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Wzrastające z roku na rok pogłowie trzody chlewnej nakłada na ho- 
dowców obowiązek zapewnienia odpowiedniej ilości wartościowej paszy, 
która by wystarczała na cały rok. Rolę tę może spełnić kiszonka sporzą- 
dzona z treści pokarmowej żwacza zwierząt po uboju. 

Treść pokarmowa żwacza nie jest jeszcze powszechnie wykorzysty- 
wana jako pasza i po uboju zwierząt najczęściej się ją wyrzuca. W Polsce 
przeprowadzano już próby karmienia zwierząt treścią pokarmową żwacza 
w stanie świeżym, dodając ją do innych pasz (1, 4). Na szerszą skalę 
zajął się tym zagadnieniem Pliszczyński (3), który treść pokarmową 
żwacza użył jako surowca kiszonkowego. Autor ten w doświadczeniach 
wstępnych uzyskał zachęcające rezultaty. Przeprowadzone przez niego 
próby żywieniowe tuczników kiszonką sporządzoną z treści pokarmowej 
żwacza w mieszance z innymi paszami wykazały, że jest to tani sposób 
uzyskiwania wartościowego pokarmu dla zwierząt. Należy również zwró- 
cić uwagę na fakt występowania w treści pokarmowej żwacza różnych 
substancji biologicznie czynnych (2, 5, 6), a także specyficznej mikroflory 
i mikrofauny (8). Jak się okazało, pasza ta co do wartości nie jest gorsza 
od mieszanek przemysłowych (3). 

BADANIA WŁASNE 

Celem niniejszej pracy było prześledzenie procesów mikrobiologicz- 
nych zachodzących podczas zakiszania samej treści pokarmowej żwacza 
oraz w mieszankach z niektórymi paszami węglowodanowymi. 
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Materiał i metodv badan 

Do badan użvto świeżej treści pokarmowej żwacza, pobranej z rzeźni tuż bo 
uboju zwierząt. Po przywiezieniu surowca w specialnych pojemnikach do pracowni 
natychmiast przystępowano do zakiszania materiału. Ogołem przeprowadzono 3% serie 
doświadczeń kiszonkowych. Każda z tych serii miała po 3 kombinacje doświad- 
czalne (tab. 1-—3). 

Kłęby topinamburu oraz ziemniaki przed zakiszaniem z treścią pokarmowa 
Zwacza poddano parowaniu w 100 C przez oxoło I zodz. Po wymieszaniu surowców 
Kiszonkowych, układano je w szklanych słojach o pojemności 4 1 i mocno ubijane. 
Na wierzch nalewano roztopioną stearvnę, która po zastygnieciu odcinała dostco 
powietrza do kiszącego się materiału. 

Próbki do badań mikrobiologicznych pobierano codziennie przeż bierwsze 10 dni 
fermentacji, każdorazowo po 10 s. W tszeciej serii doświadczeń, pobrano do badar 
próbkę kiszonki także po 42 dniach zakiszania (tab. 23). 

W pobranych próbkach oznaczano metodą płytkowa liczby bakterii mlekowych, 
Dakterii z grupy coli-aerogenes, bakterii proteolitycznych. drożdży i promieniow- 
ców. Mikroorganizmy posiewano na pożywkach odpowiednich dla każdej z bada- 
nych grup (7). 

W pierwszej i w trzeciej serii doświadczeń oznaczano potencjometrycznie wac- 
tości pl kiszonek z poszczególnych kombinacji doświadczalnych (tab. 4 i 5. Wszys'- 
sie próby mikrobiologiczne przeprowadzano w trzech równoległych powtórzeniach. 

Wyniki badan 

W kombinacji z kiszonką sporządzoną z samej treści pokarmowej żwa- 
cza obserwuje się słaby rozwój bakterii mlekowych, a bardzo intensywny 
bakterii z grupy coli — aerogenes, co świadczy o przebiegających nicpra- 
widłowo procesach fermentacyjnych. Na uwagę zasługuje również fakt 
występowania bardzo dużej liczby promieniowców (tab. 1 i 3). 

Dodatek do treści pokarmowej żwacza już 5% (a tym bardziej 15'w) 
moełasv przyczynia się do wzrostu bakterii mlekowvch, a więe do pra- 
widłowej fermentacji (tab. 1 i 2). Ponieważ melasa jest surowcem defi- 
cvtowym, zastępowano ją innymi surowcami zasobnymi w cukier, jak 
kłęby topinamburu i ziemniaki. 

Z przeprowadzonych doświadczeń wynika, że zarówno dodatek 5vu, 
jak i 10% parowanego topinamburu do treści pokarmowej Żwacza sty- 
muluje rozwój bakterii mlekowych, tak że fermentacja przebiega pra- 
widłowo (tab. 2). Początkowo duże liczby bakterii z grupy coli - « aero- 
genes oraz promieniowców zmniejszały się po 3 -4 dniach zakiszania. 

Dodatek parowanych ziemniaków (5'b i 10%») do treści pokarmowej 
żwacza stwarzał dostateczne warunki dla rozwoju bakterii mlekowych 
(tab. 3). Ponadto w doświadczeniu tym znaleziono drożdże, zwłaszcza po 
42 dniach zakiszania (tab. 3). 

W żadnym z doświadczeń nie udało się wykryć bakterii proteolitvcz- 
nych w kiszonkach. 



Tab. 1. Liczba mikroorganizmów w tysiącach w 1,0g świeżej masy kiszonki w pierwszej serii doświadczeń 
Number of microorganisms (in thousands) in 1.0 g. of fresh mass of silage, lst series of experiments 
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Kom- > Liczba dni fermentacji piriąć Rodzaj 

cje drobnoustrojów 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 E 343 1300 3500 800 1 100 800 116 2800 500 480 
2 | Bakterie mlekowe 600 2200 | 82000 | 42000 | 60000 | 48000 8 200 3 700 3 000 100 
3 630 1 300 760000 |620000 | 247 000 85 000 15800 | 140000 5 000 1 000 

1 i 60 71 300 170 247 197 49 42 25 4 Bakterie z grupy 
2 ESP oe6e 50 140 <1o | <10 <1 <01| <O01| <o1| <O01| <O01 
3 60 33 25 2 1 <0,1 <0,1 <0,1 < 0,1 < 0,1 

1 ; <10 <10 <1 <0,1 <0,1 01 01 <01 < 0,1 <0,1 
2 Bakterie proteolitycznej < 10 <10 <1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 <0,1 < 0,1 < 0,1 
3 <10 < 10 <1 40,1 <0,1 <01 < 0,1 <0,1 SO| <O01 

1 <1 — — ZI — — — — — <1 
2 | Drożdże <1 — — <1 — — — — — I 
3 <1 — — <<) — -- — — -- <1 

1 2 000 5 300 4 700 4 900 3 200 2800 1 000 < 100 <010 sł 
2 Promieniowce 500 — 300 200 < 100 <10 SA 1 <0,1 << 0,1 
3 620 =ó 460 180 < 100 < 10 SSE YE < 0,1 < 0,1 

Objaśnienia kombinacji: 1 — treść pokarmowa żwacza, 2 treść pokarmowa żwacza + 5% melasy, 3 — treść pokarmowa 
żwacza + 15% melasy, — nie badano 

Explanations: 1 — rumen content, 2 — rumen content + 5 % of molasses, 3 — rument content + 15 % of molasses, — 
not tested 
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Tab. 2. Liczba mikroorganizmów w tysiącach w 1,0 g świeżej masy kiszonki w drugiej serii doświadczeń 

 

 

   

 

 
 

Number of microorganisms (in thousands) in 1.0 g. of fresh mass of silage, Znd series of cxperiments 

Kom- , Liczba dni fermentacji 
bina-- Rodzaj s ———— 0 0—— , —— En 

cje drobnoustrojów i 1 2 | 3 | 4 5 | 6 | 7 8 | 9 | 10 

1 | 800 | 4 000 78000 ; 53000 30 000 | 15 000 10 000 5 000 3 000 7000 
2 Bakterie mlekowe | 1200 | 3000 11000 ' 15000 35000 : 20000 20 000 8 000 5 000 2 000 
3 1500 | 2500 12 000 16 000 28 000 30 000 30 000 15 000 8 000 2 000 

LL | - 0 | ł 

1 . | 500 0 140 5 410 < 10 < 10 10 210 <01 01 <0L 
„ Bakterie z grupy 600 | 210 | <1o 180 | 150 130 100 80 10 5 
3 -uerogenes | 2%0 | 100 | -410 5 | 2 1 1) <1 2. 1 

_ m ONE 1 | 
i | | 

1 10 BU z — | — - — <1 
» Bakterie proteolityczne 4<10 „1 — | — , — — 1 

3 10 A - | — | — | -- -. <A 
| | , 

1 500 1 — | 300 200 210 — — — | <1 
2 Promieniowce 500 5 — | 350 800 10 — — — | <l 
3 410 z | 700 700 10 - — — | — | <1 

1 1 A — | — -— | — | — | — 1 <q 
2 Drożdże pod 1 — ; — | - - | — L1 
3 <1 I — — — - i — <_1 

Objaśnienia kombinacji: 1 treść Dokarmowa żwacza 5% melasv. 2 -- treść pokarmowa żwacząa * 5% topinam- 
buru, 3 — treść pokarmowa żwacza 10% topinamburu. — nie badano 

Explanations: I — rumen content 5% of molasses, > — rumen content r 5% of Jerusalem artichoke, 3 — rumen 
content 10'r ot Jerusalem artichoke, — not tested 

GG 
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Tab. 3. Liczba mikroorganizmów w tysiącach w 1,0 g świeżej masy kiszonki w trzeciej serii doświadczeń 
Number of microorganisms (in thousands) in 1.0 g. of fresh mass of silage, 3rd series of experiments 

 

 

 

 

 

 

 

              
 

Kom- : Liczba dni fermentacji Ginik- Rodzaj 

cje azobodustrofów 1 2 3 4 5s| 6 7 8 9 | 10 42 
1 60 450 2 400 400 300 |< 100 < 10 LT <1 GI 3 400 
2 Bakterie mlekowe 830 1 000 1 300 5800 |5300 | 1600 2600 1 000 600 250 10 000 
3 1740 5 400 5 600 21200 |3000 | 1 700 1 000 600 400 100 174 000 

1 Bakteri 19 120 440 600 240 100 RL <1 <01| <O1 01 

2 oś terie 2 gKUDY 80 186 50 130 | 250 50) <O1| <O01| <O1| <OL <01 
8 PTESTRZ 10 220 51 170 | 90) 50] <O1| <O01| <O1| <OL <0,1 

1 <1 <1 = wo — — — — — < 0,1 < 0,1 
2 | Bakterie proteolityczne, <1 „<4' — — — — — — — < 0,1 <01 
3 „0 1 — — — — — 2 = < 0,1 0,1 

1 <1 <_k 6 5 14 85 41 6 10 << 50 
2 | Drożdże <1 | <1 «l KS Lr CH SZL <1 <1 3 320 
3 <1 << | <1 <1 KE <1 GG I ŚL 1 610 

1 1 700 6 300 3 500 2300 200 |< 100 < 10 Si <1 <1 LI 
2 Promieniowce 270 3 000 3 100 3000 |< 100) < 10 <1 <1 21 CH GI 
3 310 330 170 <100 | < 10) <1 <1 <1 GI GI w$ | 

Objaśnienia kombinacji: 1 — treść pokarmowa żwacza, 2 — treść pokarmowa żwacza -+ 5% ziemniaków, 3 — treść 
pokarmowa żwacza + 10% ziemniaków 

Explanations: 1 — rument content, 2 — rumen content + 5% of potatoes, 3 — rumen content + 10 % of potatoes, — 
not tested 

"MQUIZTUEBIOOIĄTU dNI3 YDKIOJĄSTU N(OMZOA1 EĄTUEUAT 
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Tab. +. Wartości pH w zakiszanym Tab. 5. Wartości pł w zakiszanym 
materiale po 10 dniach fermentacji materiale po 10 dniach fermentacji 

w pierwszej serii doświadczeń w trzecie! secii doświadczeń 
Values of pl in the siluge after 10 davs Natlues of pł in the siiage after 10 
o! fermentation, lst series of experi- Gays pl fermentation, 3rd series of 

ments experiments 

, . Wartość - . Wartość Kombinacje * Kombinacje ' * 
i pH | pl 
i 

l | 5.2 1 | 5,4 

2 4.2 > 14 

i 
3 3.9 A 4,3 

Objaśnienia: patrz tab. ł Gbiasnicała: patrz tab. 3 
ror explanations see Table 1 For expblanations see Table 3 

Jeśli chodzi o odczyn zakiszanej treści pokarmowej żwacza, to bcz 
żadnych dodatków węglowodanowych nie gwarantował on prawidłowego 
zakonserwowania się paszy. Dodatek melasv powodował spadek pH ki- 
szonck do wymaganego poziomu (tab. 4). Dodanie ziemniaków (5% i 10%) 
nie zabezpiecza w pełni kiszonki przed zepsuciem (tab. 5). 

DYSKUSJA 

Przeprowadzane codziennie przez pierwsze 10 dni zakiszania analizy 
mikrobiologiczne jak i oznaczenia wartości pH sugerują. że zakiszanie 
sumej treści pokarmowej żwucza jest ryzykowne. Częściowo przeżuta, 
ale nie strawiona jeszcze pasza, znajdująca się w żwaczu. zostaje pozba- 
wiona większości łatwo dostępnych dla bakterii mlekowych węglowoda- 
nów. Cukry z paszy mogą być wchłonięte przez organizm zwierzęcia lub 
zużyte przez bogatą mikroflorę żwacza, Dlatego też dodatek nawet ma- 
łych ilości surowców węglowodanowych siymulował wzrost hakterii fer- 
nentacji mlekowej. Najlepiej działał 15% dodatek melasyv na właściwy 

przebieg procesów fermentacyjnych, przyczyniając się do prawidłowego 
zakiszenia paszy. W ten sposób otrzymano kiszonki o przyjemnym, aro- 
matycznym zapachu i dobrej konsystencji. Odznuczały się one także dużą 
trwałością, 

Należy podkreślić, że podobne wwniki uzyskał Pliszczyński (3), 
zasiszając treść pokarmową Żżwacza z różnymi dodatkami. Otrzymał on 
kiszonki o zadowalającym składzie chemicznym i prawidłowych cechach 
oręanoleptycznych, które okazały się dobre w probach żywieniowych. 
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WNIOSKI OGÓLNE 

Na podstawie uzyskanych wyników można by wyprowadzić nastę- 
pujące wnioski: 

1. Zakiszanie treści pokarmowej żwacza bez żadnych dodatków wę- 
glowodanowych jest raczej nie wskazane. 

2. Dodatek do treści pokarmowej żwacza 15% melasy powodował 
prawidłowy przebieg procesów fermentacyjnych. Uzyskano aromatyczne 
i trwałe kiszonki. 

3. Dodatek 5 i 10% parowanych kłębów topinamburu lub ziemniaków 
pobudzał rozwój bakterii mlekowych, jednak nie w takim stopniu, aby 
uzyskać prawidłowo zakiszoną paszę. 
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Jjlunawuka pazBuTUA HEeKOTODPBIX TPYINMI MUKPOOpTAHM3MOB Ip 
CHJIOCOBAHMM COJEPZKAHMA pYÓRHA 

Pe3rome 

ABTOpoM IOCTABJIEH 9KCIIEPUMEHT CMJIOCOBAHKA, OCHOBHBIM 3JIEMEHTOM 
KOTOpPOTo ÓblJIo cojrepzkaHue py6Ha KpyrHoro poraToro CKOTa, B3ATOe IIo- 
cie y60oa. IIpoBeqeHBI IHpoÓbI CHJIOCOBAHMA KAK CAMOTO COJ1epzkaHuA py6- 
Ia, TaK u © apuGaBkoń 5 u 15% MeJlaccbl, a Takzke 5 m 10%-oit rrpu6aBkoń 
rapeHbIx KJryóHeji TormHamÓóypa uu rIapeHoro KkapTocpeJia. IIpoBejreHbi 
Tpu cepuu 5KCIepUMEHTOB. 
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B 3aKBalieHHOM MaTepuaJie METO10M Haliek Ilerpu onpe4eJlAJOCH Co- 
HĄepzKaHE MOJIOHAHOKKCJIBIX OakTepuińi, 6akTepuii Tpy!ibi coli-aerogenes, 
npoTeojmmTuieckux OakTrepuii Hpozkzkei M AKTUHOMMIETOB (CM. TaóJ. 1, 
2 u 3). MuKpoOuOJIOTMUECKNE OIpEJJEJEHKA IIPOBOJTKJIACH B IIepBbie 10 qHeń 
NOCJIe CUJIOCOBAHMA €JZKENHEBHO, A B IIOCJIEJĘHEM OIIBITe — CIIYCTA 42 4HA 
rrocjie cbepMeHTanuM. 

Hepe3 10 xqHeń onpexeJlaAJucb TaK2KE IIOTEHIIAOMETPMUECKAE BEJMUM- 
Hbl pH 3aKBALlIeHHOTO MaTepuaJlra (cM. TaOJr. 4 u 5). 

B pe3yJIbTaTe OKA3AJIOCE, HTO CMJIOCOBAHME TOJIBKO CAaMOŃA KOPMOBOŃ 
MAaCCbl, CojrepzKalnejica B pyóne, He yxqaeTca. CaMblie xopoline pe3yJIbTATBbI 
XAJIO CUJIOCOBAHME MaACCHI c 15%-Hoń rrpuOaBkoń mejlaccbi. 10%-Haa npu- 
OaBka rapeHbIx KJry0Heń TOrMHaMÓóypa MJIM KApTOcPeJIA, XOTA CTUMyJIA- 
poBaJia pa3BUTHE MOJIOUHOKMCJIBIX OakTepuń, OKA3AJIACh CJIMIIIKOM HE3Ha- 
UMTEJIBHOŃ AIA HOJLYHEHKA IIDABMJIGHO 3AKOHCEPBUPOBAHHBIX KOPMOB. 

Dynamics of the Development of some Microorganism Groups 
during Ensiling the Rumen Content 

Summary 

In the present experiment, the author studied ensiled material, of 
which the rumen content of abattoir cattle was the main constituent. 
Attempts were made to ensile the rumen content alone, or its mixture' 
with 5 and 15% of melasses, or with 5 and 10% of steamed Jerusalem 
artichoke or potato tubers. Three series of experiments were carried out. 

The ensiled material was tested by the plate method for the number 
of lactic bateria, bacteria of the coli-aerogenes group, proteolytic bacteria, 
yeasts and Actinomyces (see Tables 1, 2, and 3). During the first 10 days 
of ensiling, microbiological determination was carried out every day, 
and, in the last experiment, after 42 days of fermentation. 

After 10 days, potentiometric pH values of the silage were also 
determined (see Tables 4 and 5). 

It was found that ensiling the rumen content alone is not easily done. 
The most effective admixture proved 15% of molasses. Admixture of 
10% of steamed Jerusalem artichoke or potato tubers stimulated the 
growth of lactic bacteria, but it seemed too small to obtain a correctly 
preserved feed. 
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