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|. CIiL METODIKY A DEDIKACE

Metodika si klade za cil poskytnout informace o moznosti vyuziti jednotlivych druht konzervacnich
prostiedkit pouzivanych pii silaZovani. V metodice jsou rovnéZ zpracovana data z nékolika
experimentd, které byly uskutecnény ve Vyzkumném tstavu zivocisné vyroby, v.v.i.

Ptinosem bude lepsi orientace pii vybéru vhodného konzervantu. V metodice jsou podrobné
rozebrany vSechny G¢inné slozky sildznich aditiv a doporuceni jejich vyuziti.

Dedikace metodiky
Metodika vznikla jako souéast feseni vyzkumného zaméru MZe CR (MZE0002701404).

ll. VLASTNI POPIS METODIKY

1. Uvod

Pro chovand zvifata je kromé vhodnych podminek ustijeni a dobrého zdravotniho stavu dulezité také
vyzivné, chutné a zdravotné nezavadné krmivo. Silaze jsou téméf ve vSech podnicich nepostradatelnou
soucasti krmnych davek pro skot. Proto je nezbytné jejich vyrobé vénovat velkou pozornost.

Definice silazovani
Silazovani je jednim ze zpusobu, jak dlouhodob&é uchovat krmiva s nizkym obsahem susiny.
Whittenbury (1968) definoval silaz jako produkt, ktery vznika tak, ze trava nebo jina biomasa 0

dostateéné vysoké vlhkosti, nachylna ke znehodnoceni aerobnimi mikroorganismy, je skladovana za
nepfiistupu vzduchu.

Bakterie mlééného kvaseni Vv anaerobnim prostfedi pii sildzovani fermentuji ve vodé rozpustné
cukry na organické kyseliny, pfedevsim na kyselinu mléénou. Nasledkem toho se snizuje hodnota
pH a naskladnéna hmota je tak dlouhodobé zakonzervovana.

Silazovani neni zadna novodobé technologie, je to vice nez 3000 let stara metoda uchovani krmiv.
Jiz staii Egyptané a Rimané skladovali picniny v krechtech. Kirstein (1963) popsal, Ze v ruinach
Kartaga byla nalezena sila a diikkazy o tom, Ze se sildzovalo 1200 let pf. n.l. Malo je znamo o
silazovani v letech 100-1800 naseho letopoctu. Rozvoj metody silaZzovani nastal predev§im ve
druhé poloving 20. stoleti.

2. Silazni proces

Po naskladnéni fezanky, fadném udusani a zakryti, zaCne probihat fermentacni proces, ktery je
mozné rozdélit do Ctyt fazi (Weinberg a Muck, 1996; Merry et al., 1997):

1) Aerobni faze

V této fazi je kyslik ptitomny mezi ¢asteCkami fezanky redukovan v dasledku respirace rostlinného
materidlu a stavd se nedostupnym aerobnim a fakultativné aerobnim mikroorganismim (napf.
plisnim a bakteriim). Jak pokracuje rostlinné dychani, kyslik se postupné spotiebovava a k ¢innosti
se dostava anaerobni mikrobialni populace. Hodnota pH je zpocatku jesté na trovni Cerstvé $tavy
Z picnin (6,5-6,0), ale dochazi k rychlému snizeni. Tato faze trva pouze n€¢kolik hodin a méla by byt
co nejkratS$i, aby se potlacila aktivita aerobnich organismli a vyrazné snizily ztraty energie
a oxilabilnich zivin.
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2) Fermentacéni faze

Tato faze zacina tehdy, kdyz je jiz v sildzi vytvofeno anaerobni prostfedi (vytvorena dostatecna
koncentrace CO,) a dale pokrac¢uje béhem nékolika dni az tydnt v zavislosti na vlastnostech
sildzované plodiny, podminkéach pfi silazovani, ¢i aplikaci silazniho aditiva. Jestlize fermentace
pokracuje uspésné, bakterie mlééného kvaseni pievladnou a pH se postupné snizuje az na hodnotu
5,0-3,8.

3) Stabiliza€ni faze

Pocet vétsSiny mikroorganismil z faze 2 se postupné snizuje, fermentacni proces se téméf zastavuje,
piesto dochazi k inhibici aktivity mikroflory, pomalejSimu rozkladu hemicelulézy a zbytkovych
sacharidii . Nékteré mikroorganismy, které jsou kyselinoresistentni, piezivaji 1 tuto fazi v téméft
neaktivnim stavu. Ostatni, jako napiiklad klostridie a bacily, pfezivaji jako spory. Pouze nékteré
kyselinoodolné proteasy a karbohydrasy a nékteré specializované mikroorganismy, jako napf.
Lactobacillus buchneri, pokracuji v mensi mife ve své aktivité. Celkova vyse ztrat v této fazi je
zavisla zejména na dokonalém uzavéru skladu.

4) Aerobni faze (faze zkrmovani)

Zacina tehdy, jakmile je silaz vystavena pusobeni vzduchu. Pii otevieni silazniho prostoru je tento
stav nevyhnutelny. Tato faze vSak muze nastat ptedCasné z divodu poSkozeni zakryti silaze folii
(mysi, ptaci). Tento proces muze byt rozdélen do dvou etap. Prvni etapa zacind kvili degradaci
konzervujicich kyselin kvasinkami a pfilezitostné i bakteriemi tvoficimi kyselinu octovou. Zavisi to
na vzrustu pH. Druha etapa zacina tehdy, kdyz se spoji zvySujici se teplota a aktivita nezadoucich
mikroorganismi, jako napf. bacilti a kvasinek. Tato posledni faze také zahrnuje aktivitu mnoha
ostatnich fakultativné aerobnich mikroorganismi, jako napf. plisn€ a enterobakterie. Aerobni
mikroorganismy se vyskytuji skoro ve vSech silazich, které se oteviou a jsou vystaveny vzduchu.
Avsak rychlost kaZeni je vysoce zavisla na poctu a aktivité nezadoucich organismu v sildzi. Ztraty
v zasazenych mistech mohou dosahovat az 1,5-4,5 % susiny za den. Ztraty v tomto samém rozsahu
se Vv dokonale utésnéném sildznim prostoru mohou vyskytnout az béhem nékolika mésicl
skladovani (Honig a Woolford, 1980).

Je velmi dtlezité si uvédomit, co se vlastné pii vyrob¢ silaze dé&je. Aby se predeslo problémim
snekvalitni silaZi, je nezbytné kontrolovat vSechny faze silaZniho procesu. Prvni faze je
ovlivnitelna technikou pfi navozu, plnéni a dusani. Dnesni sklizeci fezacky jsou velmi vykonné a je
nezbytné sladit vykonnost skliziové linky s dusacimi prostfedky. Je tfeba navézet jen tolik
silazované hmoty, aby se dala v silaznim zlabu dobfe rozvrstvit a udusat.

Dale je tfeba myslet na vhodny obsah cukri v sildzovanych picninach, resp. silaZovatelnost. Pfi
spravném zpusobu sklizn¢ (vhodna rtstova faze, spravny obsah suSiny) bude dochazet k jejich
Mmensim ztratam, tim padem budou mit bakterie mlécného kvaseni dostatecné mnozstvi pohotovych
zivin a mohou vytvofit vice kyseliny mlé¢né. Jedinym moznym zasahem do faze 2 a 3 je vhodné
vybrani a pouziti silaznich aditiv. Fdze 4 nastavd s vniknutim vzduchu do silazované hmoty. Je
dilezité, aby nastala az pokud je to nevyhnutelné, tedy pifi planovaném otevieni silazni jamy
v disledku vybirani krmiva. Proto pro minimalizaci ztrdt je nutné béhem skladovani silaze
kontrolovat dokonalé zakryti a pti odbéru vybirat dostatecné mnozstvi silaze.
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2.1 Biochemické principy fermentaéniho procesu

Zakladni biochemické principy fermenta¢niho procesu u zadoucich (bakterie mlééného kvaseni) i
nezadoucich (enterobakterie, kvasinky, klostridie) mikroorganismu popsal McDonald et al. (1973,
1991):

Bakterie mlé¢ného kvaseni zptisobuji dva typy kvaSeni — homofermentativni a heterofermentativni:

Homofermentativni
Glukoéza nebo fruktéza + 2 ADP — 2 kys. pyrohroznova — 2 kys. mlécna + 2 ATP + 2 H,O

Ztraty: suSina 0 %; energie 0,7 %

Heterofermentativni
Glukéza + ADP — 1 kys. pyrohroznova— kys. mlééna + ethanol + CO, + ATP + H,0
Ztraty: suSina 24 %; energie 1,7 %

3 Frukt6za + 2 ADP — 2 kys. pyrohroznova — kys. mlé¢na + kys. octova + 2 mannitol + CO; + 2
ATP + H,0

Ztraty: susina 4,8 %; energie 17 %

Jak se projevi pfitomnost n€kterych neZzadoucich mikroorganismi v silaZované hmoté je ukazano
Vv nésledujicich chemickych reakcich:

Enterobakterie
Glukéza + 3 ADP — 1 kys. pyrohroznova — kys. octova + etanol + 2 CO, + 2 Hy, + 3 ATP + 2 H,0
Ztraty: susSina 4,8 %; energie 0,2 %

Kvasinky
Glukéza + 2 ADP — 2 kys. pyrohroznovd — 2 Ethanol + 2 CO, + 2 ATP + 2 H,0
Ztraty: suSina 48 %; energie 0,2 %

Klostridie
2 kys. mlécna + ADP — 1 kys. pyrohroznova — kys. maselnd + 2 CO;, + 2 H, + 3 ATP + 2 H,0
Ztraty: susina 51 %; energie 18,4 %
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3. Jednotlivé slozky konzervaénich aditiv

Z vySe uvedeného vyplyva, Ze vétSina inokulantd obsahuje piedevs§im bakterie mlécného kvaseni.
Pii jejich puisobeni nedochazi téméer K zadnym ztratdm susiny a téméf k nulovym ztratam energie.
Protoze pii heterofermentativnim kvaseni vznika pouze jedna molekula kyseliny mlécné, je

ucinnost téchto bakterii pfi snizovani pH niz8i, nez je tomu u homofermentativnich bakterii
mlécného kvaseni.

Slozeni epifytni mikroflory je druhové a specificky velice variabilni. Je ovlivnéno nejen pocasim,
druhem a odrtidou picniny, ro¢nim obdobim, Grovni agrotechniky, ¢asti rostliny atd.

Z technologického hlediska je velmi dilezité nastolit co nejdiive anaerobni podminky. Aerobni
bakterie kazdych 30 minut zdvojnasobi sviij pocet, dokud se pH nesnizi pod hodnotu 6.

3.1 Biologicka aditiva

V nasledujici kapitole jsou popsany vlastnosti a charakteristiky bakterii, které se nejvice pouzivaji
v komerénich aditivech. Bakterie mlééného kvaSeni jsou pomérné velka skupina bakterii zahrnujici
25 kment.

Homofermentativni
Lactobacillus plantarum

Tato bakterie rozhodné patii mezi nejastéji se vyskytujici v silaznich aditivech. Jedna se o
grampozitivni anaerobni bakterii, kterd se nachazi v rizném prostiedi (je obsazena napt. v lidskych
slinach, kde byla poprvé izolovana, v gastrointestindlnim traktu zvitat i lidi, v potravinach).

Nékolik studii pojednéva o vlivu pH na rist této bakterie. Podle Kemp et al. (1989) je optimalni pH
pro ¢innost Lactobacillus plantarum 5,5-6,5. Giraud et al. (1991) zjistili, ze limitujici hodnoty pH
pro st této bakterie jsou 3,4 a 8,8. Pficemz pH, kdy bakterie nejvice rostly, bylo pii hodnoté pH 6,
pii pH 5 byl rust o 1/3 nizsi a pii pH 4 byl rist nizsi o 2/3. Z uvedeného vyplyva, ze tato bakterie
patii mezi ,,startovaci®, po utvofeni anaerobniho prostiedi jiz zacina ,,pracovat®* — tedy mnozit se a
vytvaret kyselinu mléénou. Generaéni interval trva piiblizné 2 hodiny, kdy dojde ke zdvojnasobeni
poctu této bakterie.

Enterococcus faecium

Tato bakterie je fakultativné anaerobni. To znamena, Ze tato bakteric nevyzaduje pro svij
metabolismus kyslik, ale mlzZe piezit v prostfedi, v kterém se kyslik nachazi. Tato bakterie je
tolerantni k velmi rozmanitym podminkam - teplota 10-45 °C, pH 4,5-10. Patii tedy opét
k bakteriim, které se podileji na zahdjeni fermenta¢niho procesu na prechodu respiracni a hlavni
fermentacni faze.

Lactobacillus casei

Je grampozitivni a fakultativné anaerobni bakterie. Ma nejvyssi osmotoleranci K obsahu susiny.
Vyznacuje se velkou acidotoleranci k pH a také resistenci vici teploté. Optimalni pH pro rist této
bakterie je 5,5, vyskytuje se v prostiedi pfi teploté od 15 do 45 °C; nejvhodnéjsi teplota je mezi 37
az 44 °C (Vijayakumar et al., 2008). Tato bakterie je pfitomna vedle vyuzivanych silaznich
inokulanti, také pii vyrobé jogurti a syrt. Dale snizuje hladinu cholesterolu, potlacuje stievni
patogeny a je vyuzivana jako u€inné probiotikum. Doplnuje rast Lactobacillus acidophilus.

Lactobacillus paracasei
Nejoptimalnéjsi teplota pro rust této bakterie je mezi 37 az 44 °C (Vijayakumar et al., 2008) a pH 5.



Konzervanty v sildZich

Lactobacillus acidophilus

Jedna se opét o grampozitivni bakterii, ktera se hojn¢ vyskytuje v fad¢ silaznich aditiv. Optimalni
rust této bakterie je pii pH nizSim nez 5 a pfti teploté 30 °C. Tato bakterie se pfirozen¢ vyskytuje
Vv gastrointestinalnim traktu zvitat i lidi. Krom¢ silazi se uziva zejména v mlékaiském primyslu.
Zajimavosti je, ze lidé, ktefi nesnaseji laktozu, jsou s touto bakterii schopni stravit mlécné vyrobky
Iépe nez bez ni (Giland a Soo, 1983).

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus

Je to grampozitivni, fakultativné anaerobni bakterie. Této bakterii nejlépe vyhovuje prostiedi pii pH
kolem 5,4-4,6 a teplot¢ 40-44 °C. Krom¢ vyuziti pii silaZzovani je tato bakterie dilezita pro
mlékatsky pramysl (jogurty, syry, kysana mléka). Tato bakterie byla izolovana v Bulharsku, coz se
projevilo v nadzvu této bakterie.

Lactobacillus rhamnosus

Tato bakterie byla ptivodné zafazena jako poddruh Lactobacillus casei. Pozdé&ji byla oznaena za
samostatny druh. Optimalni pH je v rozmezi 6,4-4,5. Zajimavosti této bakterie je jeji preventivni
pusobeni proti vzniku atopického ekzému u déti (Kallioméki et al., 2007). Nejvétsi rust této bakterie
je pti teploté 33-35 °C a 41-45 °C.

Pediococcus pentosaceus

Schopnost riistu této bakterie je pfi teploté¢ 35-40 °C a pH 4,5-8. Je to grampozitivni, fakultativné
anaerobni, nepohybliva nesporulujici bakterie. Zajimavosti a kladem této bakterie je schopnost
produkce bakteriocinil. Bakteriociny jsou produkty bakterii a inhibuji rist nékterych jinych bakterii.
Bakteriociny produkované touto bakterii maji antilisteriovy ucinek.

Podle Dobias et. al. (2007) jsou bakteriociny bakteriemi produkované peptidy, které usmrcuji citlivé
kmeny bakterii. Nékteré pisobi na cytoplasmatickou membranu bakterialni buiiky, jiné nepiiznivé
ovliviiuji funkci ribosomil. Adsorpce bakteriocini na cytoplasmatickou membranu probiha ve dvou
stupnich. Prvnim stupném je navéazani bakteriocinu na bunéény povrchovy receptor. Tato vazba je
reversibilni, proto nedochazi k poskozeni bunky. Ve druhém stupni dochazi pasobenim
bakteriocinu ke zméném, které jsou ptic¢inou usmrceni bunky. Pfesny mechanismus této adsorpce
neni znam. Kazda bakterie, ktera produkuje bakteriocin, ma urcity zptisob imunity proti vlastnimu
bakteriocinu.

Lactobacillus pentosus

Tato bakterie rovnéz produkuje bakteriociny. Pro jeji rlst je nejlepsi teplota 30 °C a pH
kolem 7.

Lactobacillus lactis

Bakterie je grampozitivni, fakultativné anaerobni. Nejlépe roste pii teplot¢ 33-35 °C a
41-45 °C (Vijayakumar et al, 2008) a pH 6.

Lactococcus lactis

Jedna se o grampozitivni bakterii, ktera ma vyznamné postaveni v potravinarském primyslu pii
vyrobé mlécnych vyrobki. Teplota, pii které se nejvice mnozi a tedy produkuje i nejvice kyseliny
mlécné, je 33,5 °C a pH kolem 6 (Akerberg et al., 1998).

Propionibacterium

Tato bakterie vytvari mensi mnozstvi kyseliny propionové, kterd podporuje stabilitu silaze tim, ze
potlacuje riist plisni.
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Pediococcus acidilactici

Fakultativné anaerobni, grampozitivni, nesporulujici bakterie. Je velmi tolerantni k prostfedi, mtze
rust v Sirokém rozpéti teploty, pH a osmotického tlaku. Nejlepsi teplota pro jeji rust je 41 °C a pH
6,2.

Lactobacillus salivarius

Tato bakterie je zatim vyuzivana pouze ve dvou aditivech. Je to fakultativné anaerobni bakterie.
Nejlépe roste pii pH 6,5, pfiméfeny rist ma pi1 pH 5-8. Kromé kyseliny mlééné produkuje rovnéz
bakteriociny.

Heterofermentativni

Jejich role je velmi dulezitd predevsim v dobé, kdy se otevie sildzni prostor (jama, vak) a vznika
prostfedi vhodné pro rast kvasinek a plisni. Heterofermentativni bakterie kromé kyseliny mlécné
vytvareji také kyselinu octovou, propionovou a 1,2-propandiol, které zlepSuji aerobni stabilitu
silaze.

Lactobacillus buchneri

Zdvojnasobeni poctu této bakterie trva déle nez u L. plantarum, a to ptiblizné€ 5 hodin. Tato bakterie
muze rast pii pH 3,5 a dokaze pfeménit kyselinu mléénou na kyselinu octovou.

Lactobacillus brevis

Gram pozitivni nesporulujici bakterie. V potravinaiském primyslu mé znaény vyznam pro
fermentaci syra a vina, dale i nékterych druht piv a pfi vyrobé chleba. Nejvétsi a nejrychlejsi rist
této bakterie je pfi teploté 30 °C a pti hodnoté pH 4-6.

Pro zajimavost, rychlost rastu jednotlivych kmeni bakterii je nasledujici: rychlejsi v potadi:
Enterococcus > Pediococcus > Lactobacillus. Pediococcus je mnohem tolerantnéjsi k vySsi susing
nez Lactobacillus.

Pii silazovani je velmi dulezité potlacovat aktivity nezadoucich skupin mikroorganismu a posilovat
bakterie mlééného kvaSeni vytvaiejici pfedevsim kyselinu mlécnou.

vvvvvv

Kyselina mlééna je nejdilezitéjsim produktem bakterii mlécného kvaseni, zajistuje snizeni pH
silazi pti jeji fermentaci. Historie vyuZzivani konzervaéniho efektu kyseliny mlécné je dlouha. Byla
objevena vroce 1780 C.W. Scheele, $védskym chemikem. Kyselina mlécna je karboxylova
kyselina. Vyskytuje se ve form¢ dvou izomert: D- (Skodlivy pro lidi) a L+ . Kolem 90 %
celosvétoveé produkce kyseliny mlééné je vytvoieno fermentaci bakterii mlééného kvaSeni. Zbylych
10 % je vyrabéno synteticky.

3.2 Chemické konzervacéni prostredky
Kyselina mraven¢i

Z chemického hlediska se jedna o nejjednodussi karboxylovou kyselinu — S jednim uhlikem
(HCOOH - kyselina metanova). V ptirodé se nachazi v mraven¢im a vcelim medu, dale pak
Vv kopfivach — v zahavych trichomech.

V sildzich se pouziva hlavné pro svoji schopnost okamzité okyselit hmotu a silny baktericidni
ucinek. Kvasinky ani plisné nepotlacuje. Jejim velkym kladem je zabranéni rozkladu bilkovin.
Nekteti zemedélci se obavaji negativniho vlivu této kyseliny na zdravi zvifat. K tomuto problému
Kala¢ (2004) uvadi, ze obsah kyseliny mravenéi v silazi béhem doby skladovani postupné klesa.
Podstatny je vsak jeji osud v bachoru, kde je rozloZena na oxid uhlicity a vodik, nebo na metan, tedy na

9
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bézné plyny traviciho traktu. Pii manipulaci s touto kyselinou je tieba dbat bezpecnostnich piedpisi,
protoze leptd kuzi, pronikaveé ¢pi. Kyselina mravenci se nejcastéji pouziva predevS§im ve smési
s kyselinou propionovou, jejimi solemi nebo i S mraven¢anem amonnym, ktery vyznamné snizuje
korozivni u¢inky.

Kyselina propionova

Systematicky ndzev této karboxylové kyseliny je kyselina propanova, tedy obsahujici tfi uhliky.
Pouziva se pro svou vlastnost inhibovat rist kvasinek a plisni, coz je velmi diilezité pro zvysSeni
aerobni stability silazi. Kyselina se v ptipravcich vyskytuje vétsinou s kyselinou mravenci, dale se
pouzivaji jeji soli, jejichz konzerva¢ni ucinek je vSak niz§i. Tato kyselina je slabsi nez kyselina
mravenci. Stejné jako samotnd kyselina mravenci je 1 kyselina propionova korozivni. Jeji uplatnéni
neni pouze pii silazovani, ale 1 v potravinafstvi (pro zlepSeni trvanlivosti chleba, peciva
a cukraiskych vyrobku).

Kyselina benzoova (CsHsCOOH)

Patfi mezi aromatické kyseliny (aromatické uhlovodiky), je to nejjednodussi aromaticka jednosytna
karboxylova kyselina, kterd se vyskytuje v pfirodé volné i ve slouCeninidch (napf. Svestky,
pryskyfice). Je to slaba kyselina, piisobi proti bakteriim, kvasinkam, ale zejména ma silné
protiplisiové Uc€inky. Samotnd kyselina benzoova je Spatné rozpustna ve vod¢, proto se
v konzervacénich pfipravcich vyuzivad predevSim jeji sil - benzoat sodny. V potravinaistvi se
uplatiiuje pfi konzervaci dZzemil, marmeldd, hoic¢ice, nealkoholickych népoji, zvykacek, vyrobkl
Z masa.

Kyselina sorbova

Je to nenasycend karboxylova kyselina, vyskytuje se v mnoha rostlindch. Je inhibitorem plisni,
kvasinek a bakterii, coz je pfi vyrobé, ale pfedev§im uchovani kvalitnich silazi velmi dilezita
vlastnost. V konzervantech se vyskytuje hlavné jako sorban draselny. V potravinaiském priamyslu
se pouziva ke konzervaci marmelad, dzemu, $tav, susené¢ho ovoce, syrt atd.

4. Nezadouci mikroorganismy

Fermentaéni proces je procesem sloZitym, jehoz konecny vysledek je ovliviilovan fadou faktord.
Velkou roli hraje také druhové a pocetni sloZeni epifytni mikroflory. Proto se v silazi vyskytuji
krom¢ zadoucich mikroorganismi také ty, které patti do skupiny neZadoucich, resp. Skodlivych.
Patii mezi n¢: enterobakterie, klostridie, kvasinky, plisné.

Enterobakterie

Jsou soucasti epifytni mikroflory. Jsou to fakultativné anaerobni bakterie. Vyskytuji se predevsim
V zazivacim traktu zvitfat a lidi. Odtud se dostavaji do vody, pidy a nasledn¢ na sklizené picniny.
Jejich nezédouci ucinky spocivaji v tom, Ze zpusobuji proteolyzu, tedy rozklad bilkovin na amoniak
a biogenni aminy. Proteolyza zplsobuje velké ztraty Zivin, vznikd c¢pavek (deaminaci) a biogenni
aminy, které maji negativni vliv na zdravotni stav zvifat. Vypocita se jako procento amoniakélniho
dusiku z celkového dusiku. Enterobakterie jsou citlivé na nizké pH (4,5), kdy se zastavuje jejich
aktivita.

Klostridie

Patii mezi nejSkodlivéjsi mikroorganismy v silazi. Do silaZované hmoty se dostavaji piredevsim
z pudy. Jednou z nejcastéjsich pficin zaneseni téchto mikroorganismi do silazované hmoty mutze
byt prili§ kratka vyska strnisté, popt. nevhodny zptsob aplikace kejdy na travni poorost. Déle se
dostanou do silazniho prostoru kontaminaci, pfi nedodrzovani pozadovaného technologického
doporuceni pro dopravu hmoty.
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Klostridie se vyskytuji jako saccharolytické a proteolytické. Saccharolytické zkvasuji pievazné
sacharidy a organické kyseliny, proteolytické zkvasuji pfedev§im aminokyseliny a sacharidy pouze
V mensi mife.

Podle Pahlow et al. (2003) nejcastejsimi klostridiemi v silazich jsou proteolytické klostridie C.
butyricum a C. tyrobutyricum. Vsilazich se rovnéz vyskytuji klostridie s kombinovanymi
vlastnostmi, jak napt. C. sporogenes, C. spheniodes, C. bifermentans.

Klostridie spotiebovavaji cukry, dusikaté latky, ale i kyselinu mlé¢nou, které vyuzivaji jako
energeticky zdroj pro vytvareni kyseliny maselné. Pfitomnost kyseliny maseln¢ je spojovana s horsi
kvalitou vyrobené silaze. Klostridie rovnéz zpisobuji rozklad bilkovin na amoniak. Nasledkem
jejich pusobeni pak dojde ke zvySeni hodnoty pH a sniZeni nutriéni hodnoty krmiva. Klostridie
stejn¢ jako hnilobné bakterie jsou producenty biogennich aminii, které vznikaji dekarboxylaci
aminokyselin, zejména u bilkovinnyach picnin silazovanych pfi velmi nizkém obsahu suSiny.

Plisné

Velkou roli v nestabilité silazi hraji také plisné. VéEtsina jich je acrobnich. Nachazeji se jak v padé,
tak na rostlinach. Nebezpeci rozvoje plisni spociva predev§im pii silazovani fezanky o vysoké
suSing, pii Spatném udusani hmoty a samoziejmé pfi otevieni sildzniho prostoru. Pii vniknuti
vzduchu do silazované hmoty hrozi napadeni témito nezadoucimi mikroorganismy.

Kromé toho, mnoho toxinogennich druhi jako je Aspergillus, Fusarium a Penicillium vytvaieji
mykototoxiny, které jsou $kodlivé jak pro zvifata, tak nasledné i pro lidi. Zeman et al. (2006)
uvadéji, Ze na vyskyt mykotoxind (zearalenon, T-2 toxin a jeho derivaty, patulin, kyselina
byssochlamovad, trichoteceny) jsou nejnachylnéjsi zejména kukuficné sildze (z celych rostlin i
délené sklizng).

Kvasinky

Kvasinky patfi rovnéz mezi nezadouci skupinu mikroorganismil v silazich. Nepodili se pifimo na
pfeméné nutricné a hygienicky vyznamnych latek (netvofi toxiny), ale jsou povazovany za hlavni
pfic¢inu jejich aerobni nestability. Jsou to fakultativné anaerobni, eukariotické mikroorganismy.
Kvasinky (zejména rody Candida, Hansenula, Pichia) pfeménuji cukry na etanol a CO; a tudiz
ochuzuji bakterie mlé€ného kvaSeni o zdroj energie, a tim redukuji tvorbu kyseliny mlécné. Silaz
napadena kvasinkami se zahtiva a je $patn¢ zvifaty pfijimana. Podle Randby et al. (1999) muze mit
tato silaz také negativni vliv na chut’ mléka.

V silazi také miizeme najit nékteré druhy mikroorganismi, které mohou byt patogenni, napf.
Listeria, nebo produkujici toxiny (Costridium botulinum). Bakterie rodu Listeria mize vyvolavat
infekéni onemocnéni jak u hospodaiskych zvitat tak i u lidi. Pivodcem je patogenni bakterie druhu
Listeria monocytogenes, grampozitivni fakultativné anaerobni nesporulujici ty¢inka. Tato bakterie
se vyskytuje ve stievnim traktu zvifat i ¢loveéka, v piidé, povrchovych vodach, na povrchu rostlin.

Podle Fenlon et al. (1989) listerie napadaji spise silaze (senaze) uzaviené v balicich, nez silaze
v silaznich zlabech. PoruSenim obalti dochdzi k pronikéni kysliku, coz usnadiiuje pronikéani
a mnozeni listerii, které 1épe rostou za aerobnich podminek. Vyhovuje jim vyssi hodnota pH, tedy
silaze mén¢ prokvasené a s vy$Sim obsahem suSiny.

Jako patogenni klostridie byl vsilazi nalezen druh Clostridium botulinum, ktery produkuje
nebezpecny toxin — botulotoxin (nejjedovatéjsi bakterialni exotoxin). C. botulinum je vSak malo
konkurenceschopné a je citlivé na nizké pH. Proto zpravidla v dobfe konzervované silazi nevyroste
(Kehler a Scholz, 1996).
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5. Dalsi faktory ovlivinujici kvalitu silazi

Kvalitu silazi a jeji vyzivnou hodnotu ovlivituje mnoho faktort napt. druh pice, jeji silaZovatelnost
a su$ina, optimalni termin sklizné a v neposledni fadé spravné dodrzovani technologickych postupt.
SilaZzovatelnost plodin je ovlivnéna obsahem vodorozpustnych cukri. Podle toho délime plodiny na

lehce silazovatelné (kukufice), stfedné silazovatelné (travy, jetelotravy) a tézce silazovatelné
(vojtéska, bob).

5.1 Optimalni faze rostliny v dobé sklizné

Pro zajisténi krmiva s vysokou vyzivnou hodnotou je dilezité zvolit i spravny termin sklizn€. Je to
v obdobi, kdy jsou picniny v optimalni vegetacni fazi vyvoje (tabulka 1), kdy je v rostlinach
maximalni koncentrace Zivin a vysoka stravitelnost.

Tab.l. Optimalni termin sklizné

Druh Optimalni vegetacni faze

Vojtéska obdobi tvorby kvétnich poupat (butonizace)

Jetel pocatek kveteni

KukufFice mlécné-voskova zralost zrna, susina celé rostliny: 30 — 35 %
Travy obdobi metani

Bob mlécna zralost spodnich luskt

GPS mlécné-voskova zralost zrna

LOS sklizen, kdyz je obilnina v mlé¢né-voskové zralosti

U porostli dochazi v priibéhu starnuti k velmi vyraznym zménam v obsahu Zivin. Je to disledek
jejich ukladani do generativnich organt. Tim, Ze se méni chemické slozeni rostlin, dochazi ke
snizovani krmné hodnoty a tim 1 stravitelnosti. Obsah dusikatych latek v rostliné zacina klesat
a naopak roste obsah vldkniny. Kvalita pice se tedy postupné zhorSuje. Proto je nutné sklizet
plodiny vc¢as, kdy mnozstvi dusikatych latek dosahuje svého vrcholu a obsah vodorozpustnych
cukril (WSC) je nejvyssi. Cim vyssi je obsah dusikatych latek, tim vys§i je kvalita krmné hmoty.
Pozdnim néstupem do sklizn¢ se sklizi hmota s vyrazné horsi kvalitou.

Jako ptiklad je mozné uvést vojtésku. Nejkvalitn€jsi na vojtéSce jsou predevsSim listky. A pravée
podil listd béhem starnuti vojtésky klesa. Ve VUZV bylo v predchozich letech zji§téno, Ze v obdobi
kveteni se pramérné snizi podil listd az o 10 % oproti fazi poupat. V této dobé¢ sice roste vynos
susiny, ovSem navySené mnozstvi hmoty je pak tvofeno pfevazné naristem méné kvalitnich lodyh.
Dale neni mozné piehlédnout fakt, ze pii sklizni v pozdéjsim vyvojovém stadiu vojtésky je jiz
mnoho listkl zlutych — nekvalitnich a roste nebezpeci vyskytu nezddoucich mikroorganismi.
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Graf: Obsah Zivin v riiznych fazich vyvoje rostlin
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Z grafu je patrné, Ze nejveétsi obsah NL je v obdobi butonizace (tvorba poupat), od této faze klesa.
Rapidni sniZzeni obsahu dusikatych latek je patrné ve fazi kveteni. Od pocatku kveteni naopak
rapidné vzristd obsah vlakniny. Nejvétsi obsah vodorozpustnych cukri byl dosazen v obdobi
velkych poupat, od této faze jiz obsah cukru klesa. Z pohledu obsahu Zivin je nejvhodné&jsi dobou
pro sklizeti obdobi drobnych poupat. Nevyhodou tohoto terminu je nizkad suSina rostlin, je tedy
zapotiebi delSi doby pro zavadani. Dalsi nevyhodou vysokého obsahu dusikatych latek je fakt, Ze
zvySuji pufracni kapacitu, tedy znesnadiuji sildzovani. Proto vojtéska patii mezi téZce sildZovatelné
plodiny. Samoziejmé z pohledu vyzivy zvifat je vysoky obsah dusikatych latek v hotové silazi
cenény.

5.2 Vliv susiny na kvalitu fermentaéniho procesu

Na kvalitu vyrobené silaze ma rovnéz vliv susina v dob¢ silazovani. Nékteré rostliny, které maji
nizkou susinu, se proto nechavaji na poli zavadnout. Jako piiklad je mozné uvést vojtésku. Kvalitu
sildze zlepSuje nejen zavadnuti na optimalni suSinu, ale i1 rychlost jejiho dosazeni. Pfi co
nejrychlejSim zavadnuti na poli dojde k omezeni ztrat Zivin jejich prodychanim. VSeobecné se
doporucuje, aby doba zavadani poseCené pice nebyla delsi nez 24-36 hodin. K rychlejsimu
zavadani vojtésky ptispivaji valcové kondicionéry. Na rychlost zavadani ma nejvétsi vliv pocasi,
které je mnohdy v kvétnu, tedy v dobé prvnich seci, velmi nestalé. Zavadani je nejrychlejsi prvni
dvé hodiny po posekani, pak se rychlost odparu zmensi az na jednu pétinu (ze 100 1 za hodinu na
pouhych 20 1 za hodinu). Pfi ponechani posekané hmoty dlouho na poli, napi. z ditvodu jejiho
zmoknuti, mize dojit k nebezpecné kontaminaci nezadoucimi mikroorganismy, jako jsou hnilobné
bakterie a klostridie. Nasledné vyrobend sildZ ztohoto materidlu se mize projevit Spatnym
fermenta¢nim procesem, kdy dojde k vytvofeni nechténé kyseliny mdaselné a amoniaku. Pokud
dojde k silazovani s pfili§ nizkou susinou, dojde k odtoku silaznich §tav. Se st'avami odchazi velké
mnozstvi Zivin a energie. Dale se s odtokem $t'4v musi fesit problémy s jejich likvidaci, coz je dalsi
komplikace, nebot’ hrozi kontaminace spodnich vod. Jako nejoptimalnéjSi se jevi silaZovani
vojtésky o susin€ 4045 %. Je tfeba dat pozor na pieschnuti hmoty. Jednak z divodu zhorseného
pribéhu fermentacniho procesu (hmota s vy$Sim obsahem suSiny se hufe stlacuje) a jednak
Z divodu mozného odrolu vojtéskovych listki, které jsou z vyzivarského hlediska nejcenné;si.
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5.3 Kritické hodnoty pH pro silaz o rtizné susiné

Nezadoucim produktem v silazich je kyselina maselnd. Producentem kyseliny maselné v silazi jsou
klostridie. Pokud se dostanou do silazované hmoty a naleznou zde vhodné podminky, rozmnozi se
a zpusobi maselné kvaseni, viz kapitola 2.1. Klostridie jsou citlivé ke kyselému prostfedi a k
vysSimu obsahu suSiny. Zamezeni maselného kvaSeni je mozné dosazenim dostatecné nizkého pH
silaze, tzv. kritické hodnoty pH (Weissbach, 1968). Z nasledujici tabulky je patrné, ze kriticka

vvvvvvvvvv

Tab.2 Kritické hodnoty pH pro riizny
obsah susiny pice (Weissbach, 1968)

susina (%) pH V tabulce jsou uvedeny mezni hodnoty pH, kterych
je nutné pii uréité susiné hmoty dosahnout, aby
20 4,20 nedoslo k jejimu nezaddoucimu kazeni. Primérna
25 4,35 hodnota pH u kukufi¢nych silazi se pohybuje okolo
3,8, u jetelovin byva pH vyssi: u vojtéskovych
30 4,45 silazi se pohybuje kolem 4,6 a u jetelovych silazi
35 4,60 byva pH 4,5, u vlhkého zrna kukutice 4,2.
40 4,75
45 4,85

6. Rozdéleni silaznich aditiv podle obsahu u€innych slozek

1) Biologické
a) Bakterialni inokulanty

Obsahuji bakterie mlécného kvaseni. Tim, Ze se do silaZované hmoty dodaji bakterie mlééného
kvaSeni, dojde k fizenému posileni Zadouci mikroflory. Fermentacni proces pak miiZze prob&hnout
rychleji a zachova se vice Zivin. Dtive byly v silaznich inokulantech obsazeny pouze bakterie
s homofermentativnim kvasenim, které jako hlavni produkt vytvareji kyselinu mlé¢nou. Pied
nékolika lety se zaCaly pouZivat rovnéZ bakterie s heterofermentativnim kvaSenim, vytvérejici
kromé kyseliny mlécné také kyselinu octovou. Této kyselin€ je pfikladan pozitivni vliv na zvySeni
aerobni stability silazi po jejim provzduSnéni.

Biologické ptipravky se aplikuji jako tekuté (pfipravek je prodavan v saccich ¢i dézach a rozpusti
se V udaném mnozstvi nechlorované vody) nebo granulované. Vyhodou tekutych ptipravki je jejich
rovnomérnd aplikace na sildZovanou hmotu. Nevyhodou muize byt omezena doba skladovatelnosti.
Vodny roztok se musi do urcité doby, jinak hrozi ztrata aktivity bakterii. Granulované ptipravky se
nedoporucuje pouzivat pii susSin€ vyssi nez 45 % a pii sildzovani do obalovanych balikd. V téchto
ptipadech hrozi vysoké ztraty adiktiva.

Inokulanty, které obsahuji pouze bakterie mlécného kvaseni, jsou urceny piedevsim pro picniny
s dostate¢nym obsahem cukrt, tedy pro picniny snadno silazovatelné. U picnin s nedostatkem cukra
je nezbytné pouzit aditiva obsahujici jest¢ enzymy. Bakterialné-enzymatické aditivum se
doporucuje pouzit také pro konzervaci kukutice s vyssim obsahem suSiny nez 34 %, nebo pfi
konzervaci produkti z délené sklizné (LKS, CCM).

Vétsina biologickych aditiv (bakterialnich a bakterialné-enzymatickych) obsahuje zpravidla nékolik
druhtt a kmend bakterii. Nékteré bakterie rychle prokvasuji cukry na kyselinu mléénou jiz od
prvnich okamzikli po naplnéni silaZniho prostoru — jsou tedy aktivni jiz od pH cca 6. Jinym druhiim
bakterii vyhovuje spiSe kyselejsi prostiedi, jejich aktivita tedy vzrlstd postupné se snizujici se
hodnotou pH. Bakterie mlééného kvaSeni obsazené v silaznich aditivech se vzajemné dopliuji.
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b) Bakterialne-enzymaticka aditiva

Pro Gspésny fermentacni proces je dulezity obsah vodorozpustnych cukri v pici. Jednou z moznosti,
jak docilit jejich zvySeni ¢i dostupnost, je pouziti enzymi. Enzymy jsou specifické bilkoviny, které
katalyzuji pribéh biologickych reakci. Svoji hydrolytickou ¢innosti zplisobuji rozklad slozitych
latek na jednodussi. Existuji dva divody, pro¢ se enzymy ptidavaji do sildznich piipravkl. Ten
prvni spo¢iva vtom, aby rozlozily strukturni polysacharidy (vlakninu) na zkvasitelné
vodorozpustné cukry. Tyto cukry nasledné mohou vyuzit bakterie mlécného kvaseni jako zdroj
energie. Mohou tedy nadale rist a tvofit kyselinu mlé¢nou, ktera snizi hodnotu pH. Druhy davod je,
ze CasteCné rozlozeni rostlinnych bunéénych stén miize zvysit rozsah stravitelnosti. Ze zasobnich
polysacharidii je nejlépe rozlozitelny Skrob, pomérné snadno se hydrolyzuje amylolytickymi
enzymy na jednoduché sacharidy - maltézu. Hemiceluldzy podléhaji snaze a rychleji enzymatické
hydrolyze nez celuldza.

Vétsina celulaznich enzymu vyZzaduje pro svou optimalni aktivitu pH 4,5 a teplotu 50 °C. Enzymy
v silaznich aditivech rozkladaji polysacharidy na jednoduché cukry, které jsou jiz pro bakterie dobie
pfistupné.

Mezi nejvice uzivané enzymy patii celuldza, hemicelulaza, amyléza, glukdzaoxiddza. Ptipravky
s celulazou a hemicelulazou se uzivaji predevsim pro silaZzovani stfedné a obtizné silazovatelnych
picnin (travy, vojtéska, jetel, jetelotravy, vojtéSkotravy). Aditiva s amylazou $tépi Skrob a jsou
ptidavany k osetfeni pfedevsim kukufic sklizenych metodou LKS (v zrnu této kukufice je jiz velké
mnozstvi Skrobu). Oxidoredukéni enzym gluk6zaoxidaza zpiisobuje preménu glukozy na kyselinu
glukonovou a peroxid vodiku. Kyselinu glukonovou nasledné bakterie mlééné¢ho kvaSeni méni na
kyselinu mlé¢nou, etanol, acetat a oxid uhlicity.

2) Biologicko-chemické

Tyto ptipravky obsahuji kromé bakterii mlééného kvaSeni a enzymt také soli kyseliny benzoové a
sorbové. Uvedené kyseliny jsou obtizné rozpustné ve vodé, proto se uzivaji jejich soli.

Kombinace biologické a chemické slozky je vyhodna. Bakterie zde maji za ukol zajistit optimalni
kvaSeni a pfidand kyselina blokuje rist plisni, mnozeni kvasinek a castecné i1 hnilobnych
mikroorganismt. Tyto pfipravky je vyhodné pouzit u silazi, u kterych je pfi jejich otevieni
ohrozena aerobni stabilita.

3) Chemické konzervacni pripravky

Historie této skupiny silaznich pfipravka saha az do prvni poloviny 20. stoleti. Finsky profesor A. I.
Virtanen vroce 1945 obdrzel Nobelovu cenu za chemii — za objevy v oboru agrochemie,
potravinairské chemie a za metody konzervace krmiv. Vyvinul zptisob konzervace, pii kterém dojde
k rychlému okyseleni silazni hmoty, tim se zabrani mikrobialni a enzymatické aktivité. Jeho
ptipravek obsahoval kyselinu chlorovodikovou a sirovou. Metoda byla patentovana jako systém
AIV (Loucka et al., 1999). Dodnes jsou ve Finsku pouzivany piipravky oznacené jako AIV, ovSem
sloZenti je jiz jiné — obsahuji v rizném poméru kyselinu mravenci, propionovou a jejich soli.

Chemické konzervanty ihned okyseli hmotu a potla¢i nezadouci mikroorganismy. Jsou sice
finan¢n€ nakladnéjsi, ale jejich pouziti predstavuje jistotu, Ze hmota bude dobfe a dlouhodobé
zakonzervovana. Maji Siroké uplatnéni. Jejich nejvétsi uplatnéni je pfi silaZovani plodin o nizké
susin€é (mensi nez 28 %). Vyhodné jsou pro stiedné¢ a obtizné sildZovatelné picniny, u kterych
z divodu neptiznivych podminek nebyla mozZznost zavadnuti, dale pro konzervaci vlhkého,
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Srotovaného a mackaného zrna. Potlacuji nezddouci bakterie, kvasinky a plisné, zajistuji véEtsi
aerobni stabilitu sildze. U kukufice maji chemické ptipravky velky vyznam pfi sildzovani vlhkého
(mackaného 1 Srotovaného) zrna, LKS a CCM, tzn. produkti s vy$Sim obsahem suSiny. Kvili
hor$imu udusani hmoty zde ve velké mite hrozi zaplisnéni.

Vypuzeni vzduchu z hornich vrstev a boku sildze je obtizné, proto chemické konzervanty nachazeji
dulezité uplatnéni i pfi oSetfovani povrchu naskladnéné silazované hmoty. Rovnéz i pfi preruseni
silazovani je vhodné posledni vrstvu oSetiit chemickym konzervantem. Chemické ptipravky jsou
velice vhodné také v pfipad€, Ze bude silaZz zkrmovana v teplém letnim obdobi, kdy jsou silaze
aerobné nestalé.

Chemické piipravky obsahuji hlavné kyselinu mravenci, propionovou a jejich soli. Nejvétsi
antimykotickou aktivitu vykazuje kyselina propionova. Kyselina mravenci konzervuje hmotu tim,
ze ji okyseli a potlaci nezddouci skupiny bakterii. Pfi manipulaci s touto kyselinou je tfeba dbat
bezpecnostnich predpisl, protoze leptd kazi, pronikavé ¢pi. Kvasinky a plisn¢ vSak nepotlacuje.
Kyselina mravenci se uziva predevsim pro sildzovani objemnych krmiv a kyselina propionova na
krmiva jadrna (konzervace vlhkého zrna). Déle kyselina propionova zabrafiuje rozvoji plisni
a kvasinek pfi vybirani oteviené silaze.

V soucasné dobé se muzeme velmi Casto setkat s problémem plisni v silazich. Proto je mnohdy
lepsi pouzit chemicky ptipravek v silazi, nez nasledné pak nakupovat tzv. vyvazovace mykotoxini.

Nékteré firmy prodavaji chemické ptipravky, u kterych je sniZzena korozivnost (jsou klasifikovany
pouze jako drazdivé), manipulace s nimi je bezpecnéjsi a jejich zapach je vyrazné snizen. Piesto
konzervuji dostatecng. Jednoduchym voditkem, jak tyto ptipravky poznat, je jejich oznaceni NC
(non corosive). Mohou je pfepravovat jakdkoliv vozidla bez tzv. ADR vybavy. Aditiva s timto
zna¢enim jsou mirou své korozivity blizka vodé¢.
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7. Experimentalni ¢ast metodiky

Kladny vliv pfidanych konzervantli do silazi je mozné velmi dobie vidét na vysledcich pokusu se
silazi vojtésky.

Vojtéska setda ma v kukufiéné a fepafské vyrobni oblasti nezastupitelnou roli. Obsahuje velké
mnozstvi dusikatych latek, vitaminli a mineralnich latek. Tim se stdvd nepostradatelnou kvalitni
bilkovinnou soucésti v krmnych davkach skotu. Vyuziva se pro krmeni jako seno ¢i silaz. Obvykle
dava tii sece. Vojtéska diky vysokému obsahu dusikatych latek a nedostatku ve vodé rozpustnych
cukrt patii mezi obtizné¢ silaZovatelné picniny. Dusikaté latky a vysoky obsah Ca plisobi na tvorbu
kyselin velmi pufracné.

Tab.3 Nékteré fermentacni charakteristiky vojtéSkové sildze

Varianta

Parametr Jednotka . Biologické Chemicky

Kontrolni aditivum konzervant
Susina g/kg 389,5 392,2 390,3
WSC a/kg 8,80 5,10 14,23
Kyselina mlé¢na % 2,98 3,88 2,78
Kyselina octova % 1,16 1,31 0,66
Kyselina propionova % 0,23 0,16 0,12
Kyselina maselna % 0,01 0 0
pH 4,54 4,46 4,24

Vojtéska odridy Morava byla v 1. seCi experimentalné zasilazovana do pokusnych 10 1 valct.
Vojtéska byla posekana a na poli zavadana jeden den na susinu cca 39 %. Primérna délka fezanky
byla 30 mm.

Rezanka byla zasildZovéana ve tfech variantach:
1) bez aditiv

2) s biologickym inokulantem obsahujicim Lactobacillus plantarum, L.rhamnosus, L. brevis, L.
buchneri, P. acidilactici (1 g/t)

3) s chemickym konzervantem obsahujicim Kys. mraven¢i, mraven¢an amonny, kys. propionovou,
kys. benzoovou (5 I/t).

Vysledky

Pti porovnani hodnoty pH v jednotlivych variantdch miZeme konstatovat, ze se kladné projevil jak
chemicky tak biologicky pfipravek. Nejniz§i hodnota byla dosazena ve varianté s chemickym
konzervantem, nejvyS$si ve varianté kontrolni. Nejvyssi obsah kyseliny mléné byl analyzovan ve
varianté s biologickym inokulantem To potvrzuje kladny vliv dodanych bakterii mlééného kvaseni
na rozsah fermentace. Nejméné bylo kyseliny mlééné prokazano ve varianté¢ S chemickym
konzervantem. Silaz s chemickym konzervantem se vyzna¢ovala nejvy$§im mnozstvim uchovanych
redukujicich cukrii. Nejvice redukujicich cukri spottebovaly bakterie ve variant¢ sildze
s biologickym konzervantem — V hotové silazi jich bylo nejméné. Ve varianté¢ s biologickym
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inokulantem se projevil vliv dodanych heterofermentativnich bakterii ve zvySeném obsahu kyseliny
octove.

Certifikaty

Nekteré firmy maji své piipravky certifikovany. Patrné nejzndméjsi organizaci v Evropé, ktera
testuje produkty jak z Némecka, tak z ostatnich zemi, je DLG (Deutsche Landwirtschafts-
Gesellschaft). Organizace vznikla jiz roku 1885. Jednotlivé konzervacni piipravky s certifikatem
DLG jsou zatazeny do nekterych z jedenacti skupin podle toho, ¢im se vyznacuji (napf. zlepSeni
prabéhu kvaSeni, zlepSeni aerobni stability, zlepSeni stravitelnosti, zvySeni dojivosti mléka).
Seznam ptipravki s certifikditem DLG je mozné si preCist na www.guetezeichen.de/cqi-
bin/gz_silier.cgi?sort=Firma. Lze zde najit i nékolik konzervantl, které jsou uvedeny v tomto
ptehledu.

Né&které konzervanty vlastni certifikat britské organizace UKASTA (United Kingdom Agricultural
Supply and Trade Association) ptipadné dalSich evropskych zemi.

V souladu s nafizenim (ES) ¢. 834/2007 — v platném znéni, jsou nékteré silazni ptipravky
certifikované spole¢nosti ABCert a mohou byt pouzivané v ekologickém zeméedélstvi.

8. Konzervanty prodavané na ¢eském trhu

S prvnim bakterialnim aditivem pfisla na ¢esky trh firma PZO Transakta Praha ve spolupraci se
Svédskou spole¢nosti Medipharm v roce 1975. Na trh uvedla Lactisil, ktery obsahoval pouze jeden
rod bakterii mlé¢ného kvaseni Enterococcus faecium. Od té doby jiz uplynula fada let a nabidka se
znacéné rozsifila.

V tehdejsim Ceskoslovensku se pouzival v 80. letech jako prvni chemicky konzervant silazni
piipravek Silostan. Obsahoval mravencan véapenaty (85 %) a dusitan sodny (13 %). DalSim
ptipravkem bylo Silko, které obsahovalo siran amonny, formaldehyd a jejich reakéni produkty, jako
hexamethylentetramin, methylenimin a kyselinu mravenc¢i nebo octovou podle vyrabéného druhu.

Dnes vyrabéné chemické konzervacni piipravky obsahuji v rizném pomeéru kyselinu mravenci,
propionovou, benzoovou, sorbovou a jejich soli.

V soucasné dobé¢ je na ¢eském trhu velky vybér riiznych druht konzervanti — od biologickych az po
chemické. Na nasledujicich strankach je jejich vycet. Je zde popsano sloZeni jednotlivych ptipravki
a moznosti jejich vyuziti.

18


http://www.guetezeichen.de/cgi-bin/gz_silier.cgi?sort=Firma
http://www.guetezeichen.de/cgi-bin/gz_silier.cgi?sort=Firma

Konzervanty v sildZich

SLOZENi BAKTERIALNICH PRIPRAVKU NA KONZERVACI OBJEMNE PIiCE

Nazev piipravku
AGROS CLAMP
AGROS XL40

AGROS DOMINATOR
AGROS HI-DRI
AGROS MAIZE
ADISIL FAST

ADISIL LAC

ADISIL LG-100 PERFECT
ADISIL M-100 STABIL
BIOMAX 5

BIOMAX GP

Biomin® BioStabil Plus
Biomin® BioStabil Mays
Biomin® BioStabil Wraps
BIOPROFIT

BIO-SIL®

BONSILAGE

(RiG)

BONSILAGE FORTE
(RiG)

BONSILAGE PLUS
(RiG)

BONSILAGE MAIS (Ri G)
BONSILAGE CCM
(RiG)

BONSILAGE EXTRA
R

BONSILAGE GRAIN (R)
FEEDTECH F10

FEEDTECH F3000
KOFASIL®LIFE

KOFASIL"LIFE ,M*
KOFASIL®LAC

KOFASIL®LAC GRANULAT

LALSIL CL
LALSIL MS01

MICROSIL

MICROSIL
EXTRA PLUS
PROGAS
PIONEER® 11CFT
PIONEER® 11GFT
PIONEER® 11CH4
POWERSTART

POWERSTART INSTANT
POWERSTART XPRESS
SILA-BAC®

RiG)

SILA-BAC® LUZERNE
SILA-BAC® KOMBI
SILA-BAC® MAIS

SILA-BAC® MAIS KOMBI

TEKROSIL K

Druhy (kmeny) bakterii

. plantarum, P. pentosaceus
.plantarum, P. pentosaceus

. plantarum

. plantarum

. plantarum, L. brevis

. plantarum

. lactis, L. plantarum

. acidilactici, L. lactis, L. plantarum
. collinoides, L. cellobiosus

. plantarum

. pentosus, P. pentosaceus

. faecium, L. brevis, L. plantarum
. faecium, L. brevis, L. plantarum
. faecium, L. brevis, L. plantarum
. casei ssp. rhamnosus LC-705, P.
reundreichii ssp shermanii JS

. plantarum

. plantarum,P. pentosaceus

sSrmmmMOHO-rC oo

-

. paracasei,Lactococcus lactis,

. acidilactici

. rhamnosus,L. plantarum,L. brevis,

. buchneri, P. pentosaceus

. buchneri,L. plantarum, P. pentosaceus
. rhamnosus, L. plantarum, L. buchneri

- or

-

. buchneri,L. plantarum, P. paracasei

L. buchneri,L. plantarum,L. rhamnosus

L. plantarum LSI,L. plantarum L-25,

P. acidilactici 33-06,P. acidilactici 33-11,
E. faecium M74

L. plantarum Milab 393, P. acidilactici 33-06,E.
faecium M74 , Lactococcus lactis R3.54

L. plantarum, Propionibacterium

L. buchneri

L. plantarum

L. plantarum,E. faecium

L. plantarum,P. acidilactici

L. plantarum ,Propionibacterium
acidipropionici

L. plantarum, L. casei, E. faecium, P.
acidilactici

L. plantarum, L. casei, E. faecium,

P. acidilactici, L. buchneri

L. plantarum

L. buchneri, L. casei

L. buchneri, L. plantarum, L. casei

L. buchneri

L. plantarum ABER F1, Lactococcus lactis,
ssp. Lactis

L. plantarum ABER F1

L. plantarum ABER F1

L. plantarum (DSM 4784, 4785, 4786,
4787), E. faecium (DSM 4788, 4789)

L. plantarum (ATCC 55943, ATCC 55944)
L. buchneri, L. plantarum, E. faecium

L. plantarum (DSM 4784, 4787,5257,5258,
5284),E. faecium (DSM 4788, 4789)

L. buchneri, L. plantarum (ATCC 53187,
55942), E. faecium

L. plantarum, P. acidilactici

L = Lactobacillus, E = Enterococcus, P = Pediococcus
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Pouziti

stfedn¢ a obtizné€ silaz. picniny

stfedn¢ a obtizné€ silaz. picniny

bilkovinné a polobilkovinné picniny

stfedné a obtizné sil. picniny s vyssi s.

kukufice, LKS, CCM

vsechny picniny

kukufice, LKS, CCM

kukufice, LKS, CCM

kukutice, LKS, CCM, zvySuje aerobni stab.
kukutice, LKS, CCM, zvySuje aerobni stab.

travy od s. 30 %, jetele od 32 % a vojtésky od 35 %
vojtéska, jetele, jetelotravy, travy, GPS, bob, pSeniné zrmo
kukufice, LKS, CCM, HMGC, &irok

baliky a vaky nebo silaze bez problémt s acrobni stabilitou
vSechny picniny pii vyssi susing, kukurice, CCM, LKS,
mackané, drcené a Srot. zrno, zlepSuje aerobni stab.
lehce a sttedné sil. picniny, kukut, GPS

trava, jetel, jetelotrava s obsahem 22-45 % sus.,
vojtéska 30-40 % susiny

Jilek 18-35 % sus., ostatni travy 22-35 % sus., jetel
25-35 % sus., vojtéska 30-35 % sus.; potlacuje klostridie
trava, jetel, jetelotrva a vojtéska s obsahem sus. > 30
% a GPS; zajistuje aerobni stabilitu

kukutice a GPS; zajist'uje acrobni stabilitu

kukufi¢né zrmo mackané, Srotované 58-68 % sus.,
CCM 58-65 % sus.; aerobni stab.

travni porosty s vysokym podilem trav bohatych na
cukry, sus. >30 %

vlhké Srotované obili, susina 60-75 %

kukufice

picniny s vysokym obsahem susiny

travy, legumindzy, kukui., CCM, LKS

kukuiice, CCM, LKS

lehce a stiedné tézce silaz. picniny

lehce a stiedné tézce silaz. picniny

glycidova a polobilkovinna objemna krmiva
objemna krmiva s vy$§im rizikem aerob. oxidace a
sekund. fermentace

kukut., LKS, CCM, jemné¢ $rotované zrno, GPS,
picniny pii sus. 38-45 %

kukufice, LKS, CCM, jemné Srot. z., GPS—silaz.
obilov., pic. pfi sus. 38-45 %

kukufice

kukufice

travy, jetelotravy, vojtéskotravy

picniny pro vyrobu bioplynu

travy, jetelotravy, GPS, vojtéska, jetel, bob

travy, jetelotravy, GPS, vojtéska, jetel, bob

travy, jetelotravy, GPS, vojtéska, jetel, bob
vsechny picniny, kukufice - LKS, kukufice - vIhké
Zrno

vojt., vojtéskotrava s min. 80% podilem vojt.
travy, jetel, jetelotr., vojt., lusk—ob. smésky
kukufice, LKS

kukufice o vyssi susing, kukufice - LKS, kukufice -
vlhké zrno
kukufice, LKS, kulturni travy
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SLOZENi BAKTERIALNE-ENZYMATICKYCH PRIPRAVKU NA KONZERVACI
OBJEMNE PIiCE

Nazev pripravku Druhy (kmeny) bakterii Enzymy Pouziti

BACTASILE P. pentosaceus, E. faecium, celula}za, hemiceluléza, obtlzge a stfedné silazovatelné picniny,
L. plantarum amylaza kukufice

BACTOZYM L. plantarum, L. casei, celulaza, hemicelulaza obtizné silédz. picniny pfi s.od: 28 % jetel, 30
E. faecium, P. acidilactici glukozaoxidaza % vojtéska, 33 % bob

L. plantarum LSI , L-256 ,

FEEDTECHFI8 o Gidilactici 33-06, 33-11

celulaza vSechny picniny

L. plantarum, L. casei stfedné obtizné silaz. picniny pfi s. od: 25 %

. . . : Am o) . 270 o
GOLDZYM E. faecium P. acidilactici celulaza a hemicelulaza tra.w}i’ 32 A)_]etevl'ove,v33 A)bf)b, 3§ A). )
Vojtés., GPS v piipadé dvoufizové sklizné
X i 1A i hco
L. plantarum, L. casei, stredr}e obtlzpe sﬂaz'. picniny pii s. od: 25 %
GOLDZYM I Lactococcus lactis, E. faecium, P. | celuldza a hemiceluldza travni, 32 % jetelove,
SUPER oy P 4 vz 33 % bob, 35 % Vojt&s., GPS v piipadé

acidilactici, L. buchneri dvoufizové sklizne

LALSIL PS L. plantarum,P. acidilactici celulaza, hemicelulaza t&Zzce a stiedné obtizné silaz. picniny

LALSIL DRY P. acidiIaCFici MA18/5M, téZce a stfe.dné obtizné sil.é.i. picniny pii vyssi
L. buchneri NCIMB 40788 s. Podporuje aerobni stabilitu

MAIZE-ALL L. plantarum, P. acidilactici amylaza kukufice, specialné¢ LKS

vojtés., vojtéskotravy, jetel, jetelotravy, travy,

celulaza, hemicelulaza

SIL-ALL 4x4 L. plantarum, E. faecium, celuléza, hemiceluldza, bob, hréch, GPS, obtizné a stredné silaz.
P. acidilactici,L. salivarius amylaza, pentozanaza P e
bilkovinné picniny az kukufice
TEKROSIL L L. plantarum, P. acidilactici celuldza, pektinaza, kulturni travy, jetel, vojtéika, GPS

xylanaza
L = Lactobacillus, E = Enterococcus, P = Pediococcus

SLOZENI BIOLOGICKO-CHEMICKYCH PRIPRAVKU NA KONZERVACI OBJEMNE
PiCE

Nazev pripravku Druhy (kmeny) bakterii Enzymy Ostatni slozky Pouziti
P. acidilactici 33-06 , 33-11, L.

FEEDTECH F22 plantarum LSI, L-256,E. faecium M74, celulaza benzoat sodny vSechny picniny
Lactococcus lactis SR3.54)

LABACSIL® DUO E. faecium M 74, L. plantarum LSI , L- ) sorban draselny kukufice

256), P.acidilactici 33-06, 33-11
E. faecium M 74, Lactococcus lactis SR = celulaza-

travy, jetelotravy

LABACSIL® TRIO @ 354, L. plantarum LSI, L-256, P. hemicelulaza sorban draselny jetele a vojtésky
acidilactici 33-06, 33-11 komplex
kukufice, LKS, CCM,
L. plantarum, Lactococcus lactis, celulaza, . , hrubé $rotované
LACTISIL 200 NB E. faecium, P. acidilactici hemicelulaza benzoat sodmy kukufiéné zrno, obtizné

sil.picniny
SIL-ALL P. acidilactici, L. plantarum, ﬁzglliiz?ﬁlaza benzodt sodny, "fctrllzlﬁe Sﬂaz"i’iiflnesoké
FIREGUARD L. salivarius ; sorban draselny picniny, kukufice, vy
amylaza aerobni stabilita
mravencan vapenaty,
P. acidilactici,L. paracasei, benzoat sodny, travy, jetelotravy,
SILASIL FORTE Lactococcus lactis i sifi¢itan sodny vojtéska
bezvody
SILOSTARMAls L plantarum,P. pentosaceus,L. - benzoét sodny kukufice, CCM

buchneri
L = Lactobacillus, E = Enterococcus, P = Pediococcus
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CHEMICKE PRIPRAVKY NA KONZERVACI OBJEMNE PiCE A KRMNE SMESI

Nazev pripravku
ACIDOMIX® F

ACIDOMIX® FG
ACIDOMIX® AFG
ACIDOMIX® AFL

ACIDOMIX® FL

ACIDOMIX® FL extra
AGROS PRESERVER
AMASIL®

AMASIL®NA

Amprosan®
Bio-Add NC

Bio-Add solid

Biomin® CleanGrain liquid
Biosil liquid

CALPRONA NC

CORN-ACID
DETASIL

EUROMOLD L-PLUS
EUROMOLD MC
EURO SIL M LIQUID

EURO SIL G LIQUID
KEMISILE™ 2 Plus

KEMISILE™ 2000 Plus

KEMISILE™ 25
KOFASIL®LIQUID

KOFASIL®ULTRA
MAISE KOFASIL®LIQUID
KOFA®GRAIN pH 5
LUPRO-CID®

LUPRO-CID® NA

LUPROSIL®

LUPRO-MIX®NC
Lupro-Mix®
LUPRO-GRAIN®

MIKROP-CER
MIKROP-SIL

SloZeni

kys. mraven¢i, nosi¢

kys. mraven¢i, k. mlé¢n4, k. fumarova, mravenéan
amonny, propionan amonny, nosié

kys. mraven¢i, k. propionova, mravenéan amonny,
propionan amonny, nosic¢

kys. mravenci, k. propionova, mravenéan amonny,
propionan amonny

kys. mraven¢i, k. mlééna, k. propionova, mravencan
amonny, propionan amonny

kys. mravenci, k. mléénd, mravencan amonny
sulfatova stl, chemicky mikrobialni inhibitor

kys. mravenci, voda

kys. mraven¢i, mravenéan sodny, voda

propionan amonny, voda

kys. mraven¢i, kys. propionova

kys. mraven¢i, kys. propionova na nosiéi citratu
vapenatém
benzoan sodny, Kys. propionova, propionan sodny

dusitan sodny, hexamethylentetramin

Kys. propionova, propionan amonny

kys. propionova, k. octova, lignosulfonan sodny

kys. propionova, kys. mravenci

kys. propionova, kys. octova, propionan sodny, mono
a di-glyceridy mastnych kyselin

kys. propionova, kys. mravenci

kys. propionova, Kys. octova, kys. sorbova,
propionan amonny

k. mravenci, k. propionova, propionan amonny,
mravencan amonny

kys. mravenci, mraven¢an amonny

kys. mravenci, mraven¢an amonny, Kys. propionova,
kys. benzoova, barvivo E151, voda — neni korozivni,
pouze iritant

k. mraven¢i, mrav. amonny, k. propionova, sorban
draselny, barvivo E151, voda

dusitan sodny E 250, hexamethylentetramin E 239,
voda

dusitan sodny E 250, hexamethylentetramin E 239,
benzoat sodny E 211, propionat sodny E 281, voda
benzoat sodny E 211, propionat sodny E 281, voda
benzoat sodny E 211, propionat sodny E 281, kys.
propionova E280, voda

kys. mravenci, kys. propionova, voda

kys. mravenci, mravencéan sodny, Kys. propionova,
voda
kys. propionova (99,5%)

kys. mravenéi, kys. propionova, mraven¢an amonny,
propionat amonny, voda
kys. mravenéi, kys. propionova, voda

kys. propionova, propionat amonny, 1,2 propandiol

organické Kkys.
kys. propionova, Kys. mravenci
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Pouziti

krmné smési, silaz

krmné smési

krmné smési

krmné smési

krmné smési

krmné smési

bilkovinné pic., kukufice (silaz, LKS)
vSechny krmné smési

travy, leguminézy, silaze s nizkymi s., krmné
smesi, zlepSeni hygieny v chovech z., redukce
Salmonelly a E.coli

silaze, povrchové o$etient, stabilizace TMR
na 24 hodin, krmné smési

ochrana surovin a krmiva proti
enterobakteriim, dekontaminace

ochrana surovin a krmiva proti
enterobakteriim, dekontaminace

travni silaz o nizsi susing, legumindzy

vlhké celé, Srot., mackané zrno obilovin a
kukuf., LKS, CCM, HMGC; o$etieni horni
vrstvy a boku silazi.

konzervace surovin a krmiva — ochrana proti
zaplisnéni, vazba volné vody

vlhké drcené kuk. zrmo a LKS
krmné smési, celé zr., okraje a povrch sil.

krmné smési, vlhké zrno

vlhké zrno kukuiice — mackané, drcené
lehce silaz. plodiny, kukuf. (zr., silaz), obil.,
vlhké, mackané, drcené zr.

tézce a stfedné silaz. plodiny
bilkovinné picniny s 20-28% s.

obtizné silaz. zavadlé picniny, LKS, CCM,
mackané vlhké zrno

Srotované, drcené, mackané zrno obilovin,
kukufice, lusténin

lehce zavadlé travy,

leguminézy s riznym obsahem susiny

travy, leguminézy, GPS

kukuiice, CCM, LKS, GPS, travy, mlato
zrno celé, mackané, Srotované vlhké zrno
silaz CCM, LKS, GPS, mlato

krmné smési, ochrana proti salmonele

travy, legumindzy, silaze o nizkych susinach,
krmné smési,zlepSeni hygieny v chovech zv.,
redukce Salmonelly a E.coli

konzervace celého vlhkého zrna obilovin,
kukufice, lusténin, silaz kukufice

vsechny picniny, vlhké zrmo kukufice,
obilovin, lusténin

krmné smési

konzervace celého vlhkého zr. obilovin,
kukuf., lusténin, krmné smési, silaz kukuf.
krmné smési, vlhké zrno

obtizné a stfedn¢ silaz. picniny
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MOLD — ZAP LIQUID L: dipropionan amonny

MOLD — ZAP POWDER D: dipropior}an arponrny, kys. octova, Kys. benzoova,
kys. sorbova, k. vinna
L: propionan amonny, k. propionova, k.

MYCO CURB®GT orthofosfore¢na, kys. sorbova, BHA, mono a

LiD diglyceridy mastnych kyselin,
D: propionan vépenaty, Kys. sorbova, kys. fumarova,
oxid kiemicity, chlorid sodny
L: kys. propionova, propionan amonny, Kys. octova,

MYCOFARM-L kys. citronova, tekuté vehikulum

MYCOFARM-P D: kys. propionova, propionan amonny, vehikulum
( épiolit)

NEUBACID M Liguid kys. pr(,)pionové, propionan amonny, Kys. octova, kys.
sorbova

NEUBACID M Dry kys. propionova, propionan amonny, Kys. sorbova

kys. mravenci, mravencan amonny, Kys. propionova,
propionan amonny, benzoan sodny

kys. mravenci, mraven¢an amonny, kys. mlééna, kys.
propionova, propionan amonny, benzoan sodny

NEUBACID SIL —P Liquid
NEUBACID SIL - C Liquid

NEUBASIL SOFT M LIQUID = kys. propionova, k. octova, lignosulfonan sodny
NEUBASIL SOFT G LIQUID = kys. mraventi, k. propionova, lignosulfonan sodny

PROP-AM-CID kys. propionova, k. mravenéi
PROPCORN NC kys. propionova, propionan amonny
PROPIONIX PLUS kys. propionova, propionan amonny
PRO-STABIL AP 80 L Propionan amonny, k. propionova, voda
PRO-STABIL 60 kys. propionova, nosi¢

kys. propionova, kys. mravenéi, mravendan amonny,

propionan amonny, emulgator

PRO-STABIL AP 55 G Kys. propionova, propionan amonny, nosic¢

PRO-STABIL 99 L kys. propionova

SAL CURB®FI LIQUID kys. .propionové, I’<ys. octoYé, kys. mrgvenéi,
propionan amonny, mravenéan amonny

adsorbat kys. mraven¢i na sypkém nosic¢i (bentonit,

kaolinit)

kys. propionova, kys. mravenéi, kys. octova,

mravencan a propionan amonny

kys. propionova, kys. orthofosfore¢na, kys. sorbova,

SAN SAVOR LIQUID propionan amonny, BHA, mono a diglyceridy

mastnych kyselin

PRO-STABIL BSL

SANOCID

SAN SIL LIQUID

SCHAUMACID CLEAN
liquid
SCHAUMACID F liquid

kys. mravendi, lignosulfonat

mravenéan amonny, propionan amonny, Kys. mlééna,
kys. sorbova, kys. citronova, glycerin, 1,2-propandiol
mravencan amonny, propionan amonny, Kys. mlééna,

SCHAUMACID F dry kys. sorbova, kys. citronova, ¢ekankova drt’ suSena,
kvasnice po inaktivaci

SCHAUMACID DRINK C mravenéan amonny, propionan amonny, Kys. mlé¢na,

liquid kys. octova, 1,2-propandiol, chlorid sodny

SCHAUMACID PROTECT mravenéan amonny, Kys. mlé¢na, propionan amonny,

dry kys. citronova, glycerin, 1,2-propandiol, mastné kyseliny

SCHAUMASIL BABY dry kys. s'orbové, kys. ’mra\_/enéi, kys. _fumarové,
syrovatka, palmovy olej s Herbamin Forte

SCHAUMASIL dry kys. propionova

SCHAUMASIL EXTRA liquid = Kkys. ligninsulfonova, kys. propionova, Kys. mraven¢i

SCHAUMASIL SUPRA NK

liquid

SCHAUMASIL TMR liquid propionan amonny, Kys. mléén4, 1,2-propandiol, glycerin

SCHAUMASIL TMR G liquid = propionan amonny, Kys. mlé¢na, 1,2-propandiol, glycerin

kys. mraven¢i, mravencan sodny, kys. propionova,

propionan amonny

SILA-FOR NA .
kys. benzoova, glycerol
SILA-PRO NC kys. propionova, kys. mravenci, mraven¢an amonny
SILA-PRO kys. propionova, kys. mravenci
Zeacid kys.propionova, kys.octova, kys.sorbova, propionan amonny
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zrno, $rot., mackané, drcené zr., TMR

Zrno, Srotované, mackané a drcené zrno,
krmné smési, TMR

krmné smési, vlhké zmo, vrchy a boky silazi,
seno, slama

krmné smési, vlhké zrno

krmné smési, vlhké zrno

vlhké zrno, Srotované, mackané a drcené zrno
téZce a stfedné silazovatelné picniny

lehce silazovatelné plodiny, kukutice (zrno,
silaz), silny protiplisnovy tcinek

lehce sil. plodiny, kukuf., povrch sil., obilov.,
vlhké, mackané, drcené zr.

tézce a stiedné silaz. Plodiny

krmné smési, vlhké zmo a povrch silazi
vlhké zrno, seno, TMR protiplis. u¢inek
vlhké zr. celé, seno, TMR, protiplis. Gcin.
krmné smési, vlhké zmo a povrch silazi
krmné smési

krmna smés, obili, TMR

krmna smés, TMR

krmné smési, vlhké zmo a povrch silazi

picniny, vlhké zmo

krmné smési

silaze, vlhké zrno, picniny

vrchy a boky silazi, vihké zrno, silaze, picniny
0 vysoké susiné

tézce silaz. plodiny, okraje a povrch silazi,
krmné smési

krmné smési, voda

krmné smési

krmné smési, voda

krmné smési

krmné smési

krmné smési

krmné smési, celé zrno, okraje a povrch silazi

krmné smési, celé zrno, okraje a povrch silazi

stabilizace silazi a TMR

stabilizace silazi a TMR

obtizné silaz. zavadlé picniny, LKS, CCM,
mackané vlhké zrno

vSechny picniny, vlhké zrno kukufice,
obilovin, lusténin

konzervace celého, mackaného vlhkého zr.
obilov., kukuf., lusténin, krmné smési
povrch, boky a hrany silaze
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FIRMY DISTRIBUUJICi JEDNOTLIVE PRIPRAVKY NA CESKEM TRHU

Firma
ABS cz s.r.o.

AFEED, a.s.

AGRO-BEST spol s r.o.
Béstovice — Chocen
AgroKonzulta, s.r.o.
Alltechnology C.Z. s.r.o.
ARCO, s.r.0. Brno

BASF, spol. s r.0. Praha

Bioferm CZ, s.r.0. Brno

BIOMIN Czech s.r.o.

Brenntag CR s.r.o.

EURO BAGGING, s.r.0.
Velké Mezific¢i
CRS-Marketing, s.r.o.
Cizkovice

DELACON Biotechnik
CR, s.r.0. Sumperk
DeLaval,, s.r.o. Praha
Kemin Central Europe,
s.r.0. Praha

Medipharm Cz/
Chr.Hansen, s.r.o.,
Hustopece u Brna
Mikrop Cebin, a.s. Cebin
NOACK CR, s.r.o. Praha
Nutratech s.r.o., Brno

NutriVet, s.r.o., Pohotelice

Pioneer Hi-Bred Northern
Europe Sales Division
GmbH, Bieclav

ROTHEL Praha, spol. s 1.0.

Praha
Sano-moderni vyziva
zvifat, s.r.o. Domazlice

SCHAUMANN CR, s.r.o.
Volyné

Tekro spol. s r.o.
ZEA Sedmihorky, s. r.o.

Zaver

Konzervanty

Acti-Maize, Powerstart, Powerstart Instant, Powerstart Xpress

Kofasil ®Life, Kofasil®Life ,,M*, Kofasil®Lac, Kofasil®Lac Granulat, Kofasil®Liquid,
Kofasil®Ultra, Maize Kofasil®Liquid, Kofasil®Grain pH 5

Gros Clamp, Agros XL40, Agros Dominator, Agros Hi-Ddri, Agros Maize, Agros
Preserver

konzervanty firem Bioferm CZ, s.r.0., BASF s.r.0., Medipharm CZ/Chr.Hansen, s.r.o0.

Maize-All, Sil-All 4x4, Sil-All Fireguard, Mold — Zap Liquid, Mold — Zap Powder

Mycofarm

Amasil®, Amasil®Na, Luprosil®, Lupro-Mix® NC, Lupro-Mix®, Luprocid®, Luprocid® Na, Lupro-
Grain®

Adisil Fast, Adisil Lac, Adisil LG-100 Perfect, Adisil M-100 Stabil, Biomax 5, Biomax GP, Bioprofit,
Kemisile™ 2Plus, Kemisile™ 2000 Plus, Kemisile™ 2 S, Propcorn NC, Propionix Plus, Amasil®,
Amasil®Na, Luprosil®, Lupro-Mix® NC, Lupro-Mix®, Luprocid®, Luprocid® NA, Lupro-Grain®, Sila-
For NA, Sila-Pro NC, Sila-Pro

Biomin® BioStabil Plus, Biomin® BioStabil Mays, Biomin® BioStabil Wraps, Biomin® CleanGrain liquid,
Biosil liquid

Neubacid Sil — P Liquid, Neubacid Sil — P Liquid, Neubasil Soft G Liquid, Neubasil Soft M Liquid,
Neubacid M Liquid, Neubacid M Dry,

Kofasil ®Life, Kofasil®Life ,,M“, Kofasil®Lac, Kofasil®Lac Granulat, Euro Sil M Liquid, Euro Sil
G Liquid, Neubasil Soft M Liquid, Neubasil Soft G Liquid

BIO-SIL®

Lalsil CL, Lalsil Dry, Lalsil MSO01, Lalsil PS, Euromold L-Plus, Euromold MC
Feedtech F 10, Feedtech F18, Feedtech F22, Feedtech F 3000
Myco Curb® GT L i D, Sal Curb F1®Liquid

Bactozym®, Biomax®GP, Biomax®5, Goldzym™, Goldzym™ 11

Lactisil™ 200 NB, Microsil™, Microsil™ Extra Plus, Progas™

Super,

Mikrop- Cer, Mikrop- Sil

Bio-Add NC, Bio-Add solid, Calprona NC

BACTA-SILE

Kofasil ®Life, Kofasil®Life ,,M*, Kofasil®Lac, Kofasil®Lac Granulat, Kofasil®Liquid,
Kofasil®Ultra, Maize Kofasil®Liquid, Kofasil®Grain pH 5

SILA-BAC®™ SILA-BAC® LUZERNE, SILA-BAC® KOMBI, SILA-BAC® MAIS, SILA-BAC®
MAIS KOMBI, PIONEER® 11CFT, PIONEER® 11GFT, PIONEER® 11CH4

Acidomix® F, Acidomix® FG, Acidomix® AFG, Acidomix® AFL, Acidomix® FL, Acidomix® FL extra,
Pro-Stabil 99 L, Pro-Stabil 60, Pro-Stabil AP 55 G, Pro-Stabil AP 80 L, Pro-Stabil BSL
Prop-AM-CID, Sanocid®, Amprosan®, Labacsil® Duo, Labacsil® Trio, San Sil Liquid, San Savor
Liquid

Bonsilage, Bonsilage Forte, Bonsilage Plus, Bonsilage Mais, Bonsilage CCM, Bonsilage Extra,
Bonsilage Grain, Silasil Forte, Silostar Mais, Schaumacid Clean, Schaumacid F, Schaumacid Drink C,
Schaumacid Protect, Schaumacid Baby, Schaumasil, Schaumasil Esxtra, Schaumasil Supra NK, Detasil,
Schaumasil TMR, Schaumasil TMR G

Tekrosil K, Tekrosil L

Zeacid, Corn-Acid

Silazni konzervanty jsou nezbytnou soucasti technologického postupu pro zlepSeni kvality silazi.
Biologicka aditiva napomahaji nastartovat fermentacni proces tim, ze se do fezanky dodaji zadouci
bakterie mlé¢ného kvaseni. ZvySuji mnoZstvi kyseliny mlécné, ¢imz se rychleji dosdhne snizeni
hodnoty pH a silaz je 1épe zakonzervovana. Chemické konzervanty ihned okyseli silaZzovany
material a potlacuji rist plisni a bakterii. Je tfeba ovS§em pamatovat na to, Ze konzervanty nejsou
nahradou za nedodrzeni spravné technologie celého procesu silazovani. O silaz je tfeba se starat od
navezeni fezanky az do spravného zpuisobu vybirani hotové silaze. Obecné je nejveétsim neptitelem
kvalitni silaze vzduch. Takze urCité je dilezité zajistit fadné dusani, zakryti a dostate¢ny denni
vybér po otevieni silazniho prostoru.
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Ill. SROVNANI ,,NOVOSTI POSTUPU*

Sildazovana krmiva jsou v souCasné dobé nezbytnou slozkou krmnych davek skotu. Kvalita
vyrobeného krmiva se samoziejm¢ promitne do zdravotniho stavu zvifat a nasledné i do jejich
uzitkovosti. Pro podporu fermenta¢niho procesu vyrabénych silazi (biologicka aditiva) a pro rychlé
okyseleni navezené hmoty a ochranu proti nezddoucim mikroorganismiim (chemické konzervanty)
se do sildzované hmoty piidavaji konzervanty. Jejich mnozstvi na ¢eském trhu je velké a orientace
mezi nimi mize byt obtizna. Proto byla napséna tato metodika, kterd podrobné rozebird jednotlivé
slozky konzervantl. Dale jsou zde uvedeny vSechny konzervanty prodavané na ¢eském trhu, jejich
slozeni a uplatnéni.

V metodice jsou rovnéz uvedeny vysledky fermenta¢niho procesu senazovani vojtésky seté, a to jak
bez pouziti konzervantd, tak i s biologickym a chemickym konzervantem.

IV. POPIS UPLATNENI METODIKY

Ptedpokladem dobrého krmiva neni pouze kvantita (ziskéni vysokého vynosu), ale v soucasné dobé
predevsim kvalita. Je tieba mit stale na zfeteli, ze Spatna silaz se odrazi v celém potravnim fetézci,
nebot’” krmivo je soucasti potravniho fetézce. Metodika najde uplatnéni v jednotlivych
zemédé€lskych podnicich, dale je uréena chovatelskym svaziim a zemédélskym poradctim.
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