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Wzrastajgce z roku na rok poglowie trzody chlewnej naklada na ho-
dowcoéw obowigzek zapewnienia odpowiedniej ilosci wartosciowej paszy,
ktora by wystarczala na caly rok. Role te moze speini¢ kiszonka sporza-
dzona z treSci pokarmowej zwacza zwierzat po uboju.

Tre$¢ pokarmowa zwacza nie jest jeszcze powszechnie wykorzysty-
wana jako pasza i po uboju zwierzat najczesciej sie jg wyrzuca. W Polsce
przeprowadzano juz proby karmienia zwierzat trescig pokarmowsg zwacza
w stanie $wiezym, dodajgc jg do innych pasz (1, 4). Na szerszg skale
zajgl sie tym zagadnieniem Pliszczynski (3), ktéry tresé pokarmowa
zwacza uzyl jako surowca kiszonkowego. Autor ten w doswiadczeniach
wstepnych uzyskal zachecajgce rezultaty. Przeprowadzone przez niego
préby zywieniowe tucznikow kiszonka sporzgdzong z tresci pokarmowej
zwacza W mieszance z innymi paszami wykazaly, ze jest to tani sposéb
uzyskiwania wartosciowego pokarmu dla zwierzat. Nalezy rowniez zwro-
ci¢ uwage na fakt wystepowania w tresci pokarmowej zwacza réznych
substancji biologicznie czynnych (2, 5, 6), a takze specyficznej mikroflory
i mikrofauny (8). Jak sie okazalo, pasza ta co do wartosci nie jest gorsza
od mieszanek przemystowych (3).

BADANIA WLASNE

Celem niniejszej pracy bylo przesledzenie proceséw mikrobiologicz-
nych zachodzacych podczas zakiszania samej tresci pokarmowej zwacza
oraz w mieszankach z niektérymi paszami weglowodanowymi.
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Materiatl i metody badan

Do badan uzyto $§wiezej tre$ci pokarmowej zwacza, pobranej z rzezni tuz po
uboju zwierzat. Po przywiezieniu surowca w specjalnych pojemnikach do pracowni
natychmiast przystepowano do zakiszania materialu. Ogélem przeprowadzono 3 serie
doSwiadczen kiszonkowych. Kazda z tych serii miala po 3 kombinacje do$§wiad-

czalne (tab. 1—3).

Kleby topinamburu oraz ziemniaki przed zakiszaniem z tre$cig pokarmowa
zwacza poddano parowaniu w 100°C przez okolo 1 godz. Po wymieszaniu surowcow
kiszonkowych, ukladano je w szklanych stojach o pojemno$ci 4 1 i mocno ubijano.
Na wierzch nalewano roztopiona stearyne, ktéra po zastygnieciu odcinala dostep
powietrza do kiszgcego sie materiatu.

Proébki do badan mikrobiologicznych pobierano codziennie przez pierwsze 10 dni
fermentacji, kazdorazowo po 10 g. W trzeciej serii do§wiadczen, pobrano do badan
probke kiszonki takze po 42 dniach zakiszania (tab. 3).

W pobranych prébkach oznaczano metoda plytkowsg liczby bakterii mlekowych,
bakterii z grupy coli-aerogenes, bakterii proteolitycznych, drozdzy i promieniow-
cow. Mikroorganizmy posiewano na pozywkach odpowiednich dla kazdej z bada-
nych grup (7).

W pierwszej i w trzeciej serii doS§wiadczen oznaczano potencjometrycznie war-
tosci pH kiszonek z poszczegdélnych kombinacji do§wiadczalnych (tab. 4 i 5). Wszyst-
kie préby mikrobiologiczne przeprowadzano w trzech réwnoleglych powtérzeniach.

Wyniki badan

W kombinacji z kiszonka sporzadzong z samej tresci pokarmowej zwa-
cza obserwuje sie staby rozwdj bakterii mlekowych, a bardzo intensywny
bakterii z grupy coli — aerogenes, co swiadczy o przebiegajgcych niepra-
widlowo procesach fermentacyjnych. Na uwage zastuguje réwniez fakt
wystepowania bardzo duzej liczby promieniowcow (tab. 1 i 3).

Dodatek do treéci pokarmowej zwacza juz 5% (a tym bardziej 15%)
melasy przyczynia si¢ do wzrostu bakterii mlekowych, a wiec do pra-
widlowej fermentacji (tab. 1 i 2). Poniewaz melasa jest surowcem defi-
cytowym, zastepowano jg innymi surowcami zasobnymi w cukier, jak
kleby topinamburu i ziemniaki.

Z przeprowadzonych doswiadczen wynika, ze zaréwno dodatek 5%,
jak i 10% parowanego topinamburu do tresci pokarmowej zwacza sty-
muluje rozwoéj bakterii mlekowych, tak ze fermentacja przebiega pra-
widlowo (tab. 2). Poczgtkowo duze liczby bakterii z grupy coli — aero-
genes oraz promieniowcow zmniejszaly sie po 3—4 dniach zakiszania.

Dodatek parowanych ziemniakow (5% i 10%) do tresci pokarmowej
zwacza stwarzal dostateczne warunki dla rozwoju bakterii mlekowych
(tab. 3). Ponadto w dos§wiadczeniu tym znaleziono drozdze, zwtaszcza po
42 dniach zakiszania (tab. 3).

W zZadnym z doswiadczen nie udato sie wykryé bakterii proteolitycz-
nych w Kkiszonkach.



Tab. 1. Liczba mikroorganizméw w tysigcach w 1,0g $wiezej masy kiszonki w pierwszej serii do$§wiadczen
Number of microorganisms (in thousands) in 1.0 g. of fresh mass of silage, 1st series of experiments

Kom- 5 Liczba dni fermentacji
biras Rodzaj
cie drobnoustrojéw 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 : 343 1300 3 500 800 1100 800 116 2 800 500 480
2 | Bakterie mlekowe 600 2200 | 82000 | 42000 | 60000 | 48000 8 200 3700 3000 100
3 630 1300 760 000 | 620000 | 247 000 85 000 15 800 140 000 5000 1000
1 ¢ 60 71 300 170 247 197 49 42 25 4
Bakterie z gru
R Bor i syt iagd ol ] clh] Q16 S PRZeiplicaiPl <ol K o
3 60 33 25 2 1 < 0,1 <. 0,1 <0 <0 < 0,1
1 < 10 <10 o8 == 0:1 <0,1 <01 =01 <0,1 <0k =01
2 Bakterie proteolityczne| < jo < 10 i 201 = 01 <zl < 0,1 < 0,1 < 0,1 <01
3 < 10 <1y L=l L] Rl < 0,1 < 0,1 < 0,1 <Rl <01
1 <1 . = <K e gt e - e <5l
2 Drozdze L) | = - oy S - e o —_— !
3 <1 %) % <l T gz ET - e il
1 2000 5300 4700 4900 3200 2800 1000 <100 < 10 <1
2 Promieniowce 500 — 300 200 <100 < 10 Sy ¢ o) U, L < Ul
3 620 — 460 180 <100 < 10 \ind - el R0l R Usd
Objasnienia kombinacji: 1 — tre§¢ pokarmowa zwacza, 2 tre§¢ pokarmowa zwacza -+ 5% melasy, 3 — tre§¢ pokarmowa
zwacza -+ 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 mikroorganizméw w tysigcach w 1,0 g S$wiezej masy kiszonki w drugiej serii do$§wiadczen
Number of microorganisms (in thousands) in 1.0 g. of fresh mass of silage, 2nd series of experiments

Kom- : Liczba dni fermentacji
bina- Rodzaj
=1 drobnoustrojéw 1 9 3 4 5 6 7 8 9 10
1 800 4 000 78 000 53 000 30 000 15 000 10 000 5000 3000 7000
2 Bakterie mlekowe 1200 3 000 11000 15 000 35000 20 000 20 000 8 000 5000 2 000
3 1500 2 500 12 000 16 000 28 000 30 000 30000 | 15000 8000 2000
: Bakteri 500 140 =10 <10 510 <10 =10 0.1 < 0,1 0.1
i, a.z pupy 600 210 <10 180 150 130 100 80 10 5
3 | coli-aerogenes 970 100 <10 5 2 1 1 =1 2 1
1 <10 <1 - - — — — - —
9 Bakterie proteolityczne| <10 3 | - — — — — —_ — =1
3 <J0 [r — — - - - — —
1 500 — 300 200 =510 — — — —— 5 1
Promieniowce 500 - 350 800 <10 — —_ —_ — S !
3 < 10 —_ 700 700 £ — —_ _ - =03
1 £l L | — — - — — — — <5l
2 | Drozdze <1 < = — = = = = = <1
3 <3 <} — — — — —_ — — )
Objasnienia kombinacji: 1 — tre§é pokarmowa zwacza -+ 5% melasy, 2 — treé¢é pokarmowa zwacza + 5% topinam-
buru, 3 — tre§¢ pokarmowa zwacza + 10% topinamburu, — nie badano
Explanations; 1 — rumen content + 5% of molasses, 2 — rumen content + 5% of Jerusalem artichoke, 3 — rumen

content + 10 % of Jerusalem artichoke, — not tested
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Tab. 3. Liczba mikroorganizméw w tysigcach w 1,0 g $wiezej masy kiszonki w trzeciej serii doSwiadczen
Number of microorganisms (in thousands) in 1.0 g. of fresh mass of silage, 3rd series of experiments

Kom- : ‘Liczba dni fermentacji
Bink- Rodzaj
cie drobgauatrolbw 1 2 3 4 55 | e 7 8 9 | 10 42
1 60 450 2400 400 300 (< 100 < 10 G ! <1 <51 3400
Bakterie mlekowe 830 1000 1300 5800 | 5300 | 1600 2 600 1000 600 250 10 000

3 740 5400 5600 21200 [3000 | 1700 1000 600 400 100 174 000
1 Bakteri 19 120 440 600 240 100 < I | <01 TS0l 0,1
2 ‘*; peneA Wigy 80 186 50 130 | 250 50| <o1| <01 <o01| <01 <o1
$ [P 10 220 51 170 | 90 500 <o1| <o01| <o1| <o, <0,1
1 <1 R . - — — — — —_ < 01 < 0,1
2 | Bakterie proteolityczne, <1 R Y - - - — - — — < 0,1 <0l
3 1 <1 — = = o o = - Sl <01
1 <1 < K 6 5 14 85 41 6 10 <l 50
2 Drozdze <l <& <1 <1 0! <1 =) <l <k [ <3 320
3 <1 = 1 <'1 Sl Rk <1 <l el sl < 1 610
1 1700 6 300 3500 2300 200 |< 100 <10 il <1 <31 <1
2 Promieniowce 270 3 000 3100 3000 |[<100| <10 <l < 1 <1 <l el
3 310 330 170 <100 € I < 2 ot | < 7 <} <1 S I
Objaénienia kombinacji: 1 — tre§¢ pokarmowa zwacza, 2 — tre§¢ pokarmowa zwacza -+ 5% ziemniakéw, 3 — treé¢

pokarmowa zwacza -+ 10% ziemniakow
Explanations: 1 — rument content, 2 — rumen content + 5% of potatoes, 3 — rumen content + 10% of potatoes, —

not tested
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Tab. 4. Warto$ci pH w zakiszanym Tab. 5. WartoSci pH w zakiszanym
materiale po 10 dniach fermentacji materiale po 10 dniach fermentacji
w pierwszej serii doswiadczen w trzeciej serii doswiadczen
Values of pH in the silage after 10 days Values of pH in the silage after 10
of fermentation, 1st series of experi- days of fermentation, 3rd series of

ments experiments
Kombinacje Wartosé Kombinacje Wartosée
pH pH
1 5,2 1 5,4
A 4,2 2 44
3 3,9 3 4,3

Objaénienia: patrz tab. 3
For explanations see Table 3

Objasnienia: patrz tab. 1
For explanations see Table 1

Jesli chodzi o odczyn zakiszanej tresci pokarmowej zwacza, to bez
zadnych dodatkow weglowodanowych nie gwarantowal on prawidlowego
zakonserwowania sie paszy. Dodatek melasy powodowal spadek pH ki-
szonek do wymaganego poziomu (tab. 4). Dodanie ziemniakéw (5% i 10%)
gie zabezpiecza w pelni kiszonki przed zepsuciem (tab. 5).

DYSKUSJA

Przeprowadzane codziennie przez pierwsze 10 dni zakiszania analizy
mikrobiologiczne jak i oznaczenia wartosci pH sugerujg, ze zakiszanie
samej tresci pokarmowej zwacza jest ryzykowne. CzeSciowo przezuta,
ale nie strawiona jeszcze pasza, znajdujgca sie W zwaczu, zostaje pozba-
wiona wiekszosci tatwo dostepnych dla bakterii mlekowych weglowoda-
néw. Cukry z paszy mogg by¢ wchloniete przez organizm zwierzecia lub
zuzyte przez bogatg mikroflore zwacza. Dlatego tez dodatek nawet ma-
lych ilosci surowcow weglowodanowych stymulowal wzrost bakterii fer-
mentacji mlekowej. Najlepiej dzialal 15% dodatek melasy na wlasciwy
przebieg procesow fermentacyjnych, przyczyniajgc sie do prawidlowego
zakiszenia paszy. W ten sposéb otrzymano kiszonki o przyjemnym, aro-
matycznym zapachu i dobrej konsystencji. Odznaczaly sie one takze duzg
trwatoscig.

Nalezy podkresli¢, ze podobne wyniki uzyskat Pliszczynski (3),
zakiszajgc tresé pokarmowg zwacza z réznymi dodatkami. Otrzymal on
kiszonki o zadowalajgcym skladzie chemicznym i prawidlowych cechach
organoleptycznych, ktére okazaly sie dobre w prébach zywieniowych.
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WNIOSKI OGOLNE

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna by wyprowadzi¢ naste-
pujgce wnioski:

1. Zakiszanie tresci pokarmowej zwacza bez zadnych dodatkéw we-
glowodanowych jest raczej nie wskazane.

2. Dodatek do tresci pokarmowej zwacza 15% melasy powodowatl
prawidlowy przebieg procesow fermentacyjnych. Uzyskano aromatyczne
i trwale kiszonki.

3. Dodatek 5 i 10% parowanych klebéw topinamburu lub ziemniakow
pobudzal rozw6j bakterii mlekowych, jednak nie w takim stopniu, aby
uzyska¢ prawidlowo zakiszong pasze.
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JIunaMuka pasBUTHA HEKOTOPBIX TIPYINl MMKPOOPTAaHM3MOB IIPH
CIJIOCOBAHMY COJIEPIKAHMA pPyona

Pe3ziomMme

ABTOpPOM IIOCTABJIEH 9KCIIEPUMEHT CMUJIOCOBAHMSA, OCHOBHBIM SJIEMEHTOM
KoTOporo ObuI0 copepzKkaHue pyblja KpyIHOrO poraToro CKOTa, B3ATOE IIO-
caie y6os. IlpoBesieHsl npobbl CHMIIOCOBAHMA KaK CAMOro cojepanua pyo-
11a, TaK u ¢ npubaskoit 5 u 15% Memsaccel, a Takxe 5 u 10%-o03t mpubaBKOi
nmapeHbIx Kiy6ueit TormHambypa mim mapeHoro kaprodeis. IIposeneHsr
TPU CEPUM 9KCIIEPUMEHTOB.
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B 3akBallleHHOM MaTepuajie METOAOM dHallek IleTpy onpemenanocsh co-
JepzKaHue MOJIOYHOKMCJBIX OakTepmit, GakTepmit rpymmsl coli-aerogenes,
IIPOTEOJIUTUYECKUX OakTepmiti ApoKIKel M aKTMHOMMLETOB (cM. Tabma. 1,
2 u 3). MuxpobSuosornieckue onpesiesaeHnsa NpoBOAUIACE B riepBble 10 mHeil
10CJIe CUJIOCOBAHMSA €KEeNHEBHO, a B IIOCJEJHEM OMBITE — CIycTsa 42 mHA
rocye pepMeHTaIyn.

Yepes 10 mHeit OonpefesaAnCch TaK¥Ke IIOTEHLMOMETPUYECKME BEeJMdy-
Hbl pH 3akBaleHHOro Marepuasa (cM. Tabdi. 4 u 5).

B pesynbraTe okaszaJsioch, YTO CMJIOCOBaHME TOJBKO CaMO KOPMOBOW
Maccel, cofiepzKalleiica B pybue, He ypaerca. CaMble XOpolye pe3yJbTaThl
naso cuisocoBanme maccel ¢ 15%-noit npubaskoit menaccel. 10%-Has mpu-
f6aBKa IapeHbIX KJayOHeyt TommHamMbypa uiay KapTodess, XOTA CTHUMYJI-
poBaJjia PasBMUTYE MOJIOYHOKMCJIBIX DaKTepuii, 0Kasajach CJAMIIKOM He3Ha-
YUTEJBHOM IJIs IIOJIyYeHU [IPAaBUJIBHO 3aKOHCEPBMPOBAHHBIX KOPMOBE.

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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