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Spośród surowców kiszonkarskich produkowanych w kraju najlepiej nadają 
się na kiszonki zielonki z roślin motylkowatych, w tym z lucerny, koniczyny 
czerwonej i białej ( 1 ). Zielonka z sidy ma podobne do tych roślin właściwości 
w zakresie czynników określających jej przydatność do kiszenia. 

Jakość kiszonek zależna jest głównie od wartości pokarmowej surowców, 
określanych gatunkiem, odmianą rośliny, fazą wzrostu w momencie zbioru, 
związaną z tym zawartością składników pokarmowych (8). Czynnikiem istotnie 
różnicującym wartość pokarmową kiszonki z sidy jest faza wzrostu zielonki w 
momencie koszenia. W przeprowadzonych badaniach biologicznych przyjęto, że 
optymalnym terminem zbioru zielonki sidy jest okres od fazy tworzenia pąków 
do fazy początku kwitnienia (12). Zależnie od terminu zbioru pokosów zielonki 
z sidy uzyskuje się pasze o różnej zawartości składników pokarmowych, 
zwłaszcza białka i włókna surowego. Ponadto zielonka z sidy nie spełnia 
wszystkich warunków, które określa się terminem „przydatność do kiszenia” 

Celem badań było określenie przydatności do kiszenia zielonki z sidy (Sida 
hermaphrodita Rusby) pochodzącej z optymalnych zbiorów. 

MATERIAŁ I METODY 

Surowcem do kiszenia była zielonka z sidy, uzyskana z plantacji dwu- i trzyletniej. W wa- 
riantach kiszenia użyto surowca zielonki sidy, pochodzącej ze zbioru wczesnego (ZW) w fazie 
pąkowania rośliny i późniejszego (ZP) — w fazie przed kwitnieniem. Zarówno ze zbioru wczesne- 
go, jak i późniejszego sidy sporządzono kiszonki w dwóch wersjach, tj. liście oraz całe rośliny. 
Zielonki bezpośrednio po zbiorze rozdrabniano do długości cząstek 4-5 cm i kiszono w słojach o 
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pojemności 10 litrów. Uzyskany surowiec kiszono w postaci świeżej oraz z dodatkiem środków 
ułatwiających kiszenie. Do kiszenia użyto melasy w ilości 4 kg na 100 ky surowca, którą rozpusz- 
czono w w wodzie i dodawano sukcesywnie do każdej warstwy zakiszanej zielonki oraz dokład- 
nie mieszano. Drugim dodatkiem był kwas propionowy w ilosci 3 kg na 100 kg surowca. Kwas 
propionowy stosowano proporcjonalnie do każdej warstwy zakiszanego surowca, tj. 30%6 de 
warstwy dolnej i środkowej i 40% do warstwy uórnej. Zielonkę dokładnie ugniatano, okryte 
szczelnie tolią i kiszono przez 3 miesiące. 

Tab. 1. Schemat kiszenia zielonki z sidy 
Scheme of forage sida silane 
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Warianty kiszenia zielonki z sidy przedstawiono w tabeli 1. Po upływie 3 miesięcy pojemniki 
z kiszonką odkryto I pobrano próby średnie o masie Jednego kilograma. W pobranych próbach 
kiszonki oznaczono skład chemiczny według standardowej analizy podstawowej (Ń). Kiszonki 
oceniono w zakresie zawartości produktów fermentacji, tj. kwasu mlekowego, octowego I masło- 
wego metodą Leppera (12) oraz pł, pchametrem typu N-517. Na podstawie otrzymanych wyni- 
ków dokonano oceny jakości kiszonek wedłuż skat licga-Zimmera (8). 

OMÓWIENIE WYNIKOW 

Jakość kiszonek dzieli się na tfermentacyjną i pokarmowa. Jakość fermenta- 
cyjna zależy od przebiegu fermentacji i określa ją zawartość suchej masy, pl. 
ilość produktów fermentacji w postaci kwasu młekowego, octowego i masłowe- 
go 1 zawartość N amonowcego. 

Wyniki badań nad jakością kiszonek z sidy sporządzonej z różnymi dodat- 
kami przedstawiono w tabełach 2 1.3. Z uzyskanych danych wynika, że zakisza- 
jac zielonkę z sidy bez dodatków, niezależnie od terminu zbioru, uzyskano ki- 
szonkę złej, a co najwyżej miernej jakości, w wysokim p//, Średnio 4,97, i dużej 
ilości kwasu masłowego od 0,50 do 1.70 %o. Jedynie przy zakiszaniu samych 
liści pochodzących ze zbioru późniejszego (ZP) uzyskano kiszonkę zadowalają- 
ca. Kiszonki sporządzone z surowców pochodzących z obu zbiorów charaktery- 
zowały się osobliwym zapachem, ale nieprzypominajacym zapachu złej kiszonki 
i uzyskały w ocenie sensorycznej od 9 do 12 punktów. Wyniki te były zbliżone 
do jakości kiszonek sporządzonych z lucerny (1, 9). 
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Tab. 2. Ocena jakości kiszonki z sidy sporządzonej z surowca koszonego 
w fazie pąkowania (ZW) w skali Flieya-Zimmera 

Evaluation of sida silage quality prepared from harvested material in bud phase 
(ŻW on klieg-Zimmer scale 

 

 

 

 

 

   
Rodzaj Kwasy %% świeżej masy a 
. |. pH 1 — Punkt Jakość 

i kiszonki. mlekowy [| octowy | masłowy m 

| Liście i . 
świeże, bez dodatku 4,95 LZ: 070 0 0,05 2 Mierna 

Melasa 4,03 490 | 1301 0,00 4h b. dobru 
Kwas propionowy 4,14 2001 2400 000 68 dobra 

Cała roślina I 
| Świeża, bez dodatku 325| LAS | 0240 17y IA zia 
| melas 417 | 470 | LO (00 Z b. dobra 

Kwas propionowy 425] 270 | 1500 090 4 dobra 

Tab. 3, Ocena jakości kiszonki z sidy sporządzonej 7 surowca koszónego 
w fazie przed kwitnieniem (ZP) w skali Fliega-/Zinymera 

Faaluation of sida silage guality prepared trom harvested material before Mowerine (ZP! 
phase on Flicx-Zimmer scale 
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Dodatek melasy zapewnił uzyskanie kiszonek od dobrej do bardzo dobrej ja- 
kości. Zielonka sidy zakiszana z dodatkiem melasy. niezależnie od rodzaju su- 
Towca, cechowała się wysoką zawartością kwasu mlekowego. srednio 4,9076, 
Przy braku kwasu masłowego. Kiszonka te uzyskała w ocenie produktów fer- 
Mmentacji. wyrażonej w skali Fliesa-Zimmera, od 96 do 98 punktów. 

Również dodatek kwasu propionowego zagwarantował uzyskanie klszonek 
dobrej jakości. Kiszonka sporządzona z liści i całej rośliny uzyskała od 68 do 74 
punktów. Wyniki te są zbieżne z rezultatami badań dotyczącymi wpływu roż- 
nych dodatków ułatwiających kiszenie na jakość kiszonek z roślin motylkowa- 
tych (2, 3). 
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Tab. 4. Zawartość składników pokarmowych w kiszonce z sidy sporządzonej z surowca koszonego 
w fazie pąkowania (ŻW), % 

Nutrients content of sida silage prepared from harvested material in bud phase (ŻW), % 
 

 

 

 

    
Rodzaj Sucha Zawartość w suchej masie 

kiszonki masa 
popiół białko tłuszcz włókno BAW 

sur. sur. Sur. SUr. 
Liście 
świeże, bez dodatku 12,62 12,07 26,67 4,14 17.068 29,26 
Melasa 12,46 9,72 24,40 4,63 12,83 37,43 
Kwas propionowy 12,78 10,37 25,84 4,54 15,15 35,36 

Cała roślina 
świeża, bez dodatku 13.03 12,95 20,40 3,13 25,64 28,71 
melasa 13,53 10,23 19,34 3,41 21.30 35,25 
Kwas propionowy 15,75 1.14 19,52 3,27 23,23 34,25 

    
 

Tab. 5. Żawartość skladnikow pokarmowych w kiszonce z sidy sporządzonej z surowca koszonego w 
fazie przed kwitnieniem (ZP), % 

Nurtrients content of sida silage prepared from harvested material betore tlowering phase (ZP), *0 
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Zawartość składników pokarmowych w. badanych wariantach kiszonek 
przedstawiono w tabelach 4 i 5. Chociaż zawartość składników pokarmowych w 
kiszonkach bez dodatków ocenianych jako złej jakości była w miarę zbliżona do 
kiszonek, które uzyskały w ocenie dobrą lub bardzo dobra, charakter tych zmian 
był dość zróżnicowany. Dotyczyło to zwłaszcza zawartości białka i włókna su- 
rowego. Zmiany te były określane terminem zbioru surowca przeznaczonego do 
kiszenia. 
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Zawartość białka wzrastała w zakiszanym surowcu pochodzącym ze zbioru 
późniejszego (ZP) zależnie od rodzaju stosowanego dodatku ułatwiającego zaki- 
szanie. Szczególnie przy dodatku melasy stwierdzono wzrost zawartości białka o 
około 12%, zarówno w kiszonce z liści, jak i całej rośliny. Różnice w zawartości 
białka w zakiszanych wariantach kiszonek związane były z rozpadem białka w 
procesie kiszenia niezależnie od tempa zakiszania surowca (8). 

Odwrotną tendencję zmian stwierdzono w odniesieniu do zawartości włókna 
surowego. Każdy ze stosowanych dodatków ułatwiających kiszenie, a zwłaszcza 
melasa, powodował spadek zawartości tego składnika. W stosunku do świeżej 
zielonki z sidy, pochodzącej ze zbioru wczesnego, był to spadek rzędu od 28 % 
w liściach do 17% w całej roślinie. Zmiany zawartości włókna surowego pod 
wpływem kiszenia nie są jednoznacznie określane w dostępnej literaturze (6). 
Charakter tych zmian jest dość różnorodny i jest wynikiem nakładających się 
wzajemnie czynników procesu fermentacji, oddziałujących na degradację tego 
składnika (5, 7). W większości prac dotyczących kiszenia roślin zielonych 
stwierdzono, że zawartość składników w kiszonkach gorszej i dobrej jakości 
jest zbliżona (7, 9, 10). 

WNIOSKI 

1. Optymalnym terminem zbioru zielonki sidy jako surowca do kiszenia jest 
faza od tworzenia pąków do początku kwitnienia. 

2. Zakiszając zielonkę sidy w postaci świeżej, uzyskuje się kiszonkę złej ja- 
kości z dużą ilością kwasu masłowego. 

3. Dodatek melasy i kwasu propionowego zapewnił uzyskanie kiszonek do- 
brej i bardzo dobrej jakości. 

4. Opóźnienie terminu zbioru zielonki z sidy i zastosowanie dodatku melasy 
spowodowało wzrost zawartości białka o około 12%. 
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SUMMARY 

The studies evaluated the usefulness of sida forage (Sida Hermaphrodita Rusby) to silage. Si- 
da forage harvested in bud (ZW) and before flowering (ZP) was used as material for silage. The 
supplements such as molasses and propionic acid were used to facilitate fermantation. 

Sida silage without supplements was evaluated as bad or at most of poor quality. Molasses 
and propionic acid supplements assured very good and good quality. The crude protein and fibre 
content changes were dependent on harvesting term of sida forage and the type of supplements. 
Molasse suplement caused a substantial increase by about 12% of crude protein and decrease by 
about 17% of crude fibre contents. Nutrients content in bad and good quality silage was approxi- 
mate. 


