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Celem przeprowadzonych badan bylo poréwnanie skutecznosci dzialania dodatkéw mikrobiologicznych zastosowanych w zakiszaniu kukurydzy na podstawie parametréow jakosciowych i statusu
mikrobiologicznego kiszonek produkowanych w technologii rekawoéw polietylenowych.
Materiat i metody

Przedmiotem badan byta kukurydza odmiany LG 30.238 firmy Limagrain o liczbie FAO 240. Dozowanie inokulantéw odbywato sie za pomocg aplikatora z dwoma dyszami, ktére zapewniaty
rodwnomierne ich rozprowadzenie w zakiszanej biomasie. Doswiadczenie obejmowato grupe kontrolng (bez dodatkdéw) oraz 4 grupy doswiadczalne, w ktoérych zastosowano inokulanty (Tabela 1).
Oceniono przydatnos¢ zielonek do zakiszania, sktad chemiczny, jakos¢ kiszonek oraz stabilnos¢ tlenowg. Prébki do badan skladu chemicznego pobierano w 21 i 121 dniu i oznaczono w nich
zawartosé: suchej masy, popiotu surowego, biatka ogdlnego, tluszczu surowego, witékna surowego, skrobi, BNW, WCS, NDF, ADF, ADL. Analiza jakosci kiszonek polegata na oznaczeniu: azotu
amoniakalngo, pH oraz kwaséw mlekowego, octowego i mastowego. Ocene jakosci kiszonek wykonano wedtug zmodyfikowanej skali Fliega-Zimmera. Prébki materiatu do badan mikrobiologicznych
pobierano 1, 3, 6, 15, 21 i 121 dniu. Analizy mikrobiologiczne obejmowaty oznaczenie: liczby bakterii kwasu mlekowego, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, bakterii grupy coli, liczby grzybéw
plesniowych i drozdzy. Prébki kiszonek pobrane w 121 dniu poddano testowi na tlenowa trwatos¢. Po zakonczeniu testu w prébkach okreslono: wartosé¢ pH, zawartos¢ kwaséw: mlekowego,
octowego, mastowego. Przeprowadzono ocene mikrobiologiczng: liczbe bakterii kwasu mlekowego, grzybéw plesniowych i drozdzy.

Wyniki badan
Zakiszany materiat zawierat 31,84% SM. Zielonka z kukurydzy cechowata sie niskim poziomem biatka ogdélnego - 9,20% SM, natomiast skrobia stanowita 30,70% suchej masy. Zielonka
charakteryzowala sie wysokag zawartoscig weglowodanéw rozpuszczalnych w wodzie (4,71%) i niska pojemnosciag buforowg (2,20). Wspétczynnik fermentacji wynosit 49,0. W zielonce z kukurydzy
znajdowato sie 4,8°10° jtk-g! bakterii fermentacji mlekowej, bakterie z rodziny Enterobacteriaceae byly na poziomie 6,2 - 10°jtk-g! oraz bakterie grupy coli 2,5 - 10° jtk-gl. Zakiszany surowiec
charakteryzowat sie¢ wystepowaniem grzybow plesniowych i drozdzy odpowiednio na poziomie 6,5 * 10%i 6,2 - 106 jtk-g-L.

Tabela 2. Sktad chemiczny kiszonek z kukurydzy

D1 D2 D3 D4
31,20 30,06 31,29 30,50 29,45
Tabela 1. Uklad doswiadczenia 121 29,32 29,61 29,09 28,34 26,62
21 3,79 3,8 3,69 3,72 414
121 3,54 3,91 3,70 419 3,76
21 8,80 8,47 9,01 8,67 9,10
— 0 Sl i #20 e Tabela 3. Jakos¢ kiszonek z kukurydzy
Lactobacillus 21 303 313 295 391 3,78
buchneri ik 121 3,84 384 357 345 407
21 19,49 18,33 18,13 20,16 22,07 D1 D2 D3 D4
Enterococcus 121 1941 1745 17,89 20,38 23,41 6,41 7,04 7,83 7,71 7,02
faecium, 1 5.1010 21 64,89 66,20 66,22 6354 60091 /56 760 7,/8 978 857
L. plantarum, ik 1 kg 121 64,61 66,47 6632 6378 5997 129 133 115 131 1,02
L. casel, 21 29,15 30,55 29,10 28,52 28,80 S I o et 1 ey
L. buchneri 121 2940 30,54 2839 2851 2851 U w00 - B G
’ ’ ’ ’ ’ 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
E. faecium, 21 2,/3 209 19 169 29 83,43 84,17 87,17 85,46 87,44
L. plantarum, | oo e I L I B I 80,12 68,18 79,41 8575 79,76
L. casei, "tk- 1 1 kg 21 3556 36,79 3583 34,56 36,29 16,57 15,84 12,84 1455 12,82
Pediococcus Jteeg 121 34,65 3541 3519 33,36 35,19 19,88 31,82 20,59 14,25 20,25
acidilactici 21 20,19 22,65 20,54 19,83 20,30 000 000 000 000 0,00
_ 0 121 0,26 21,30 19,30 18,86 19,69 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
E. faecium, 10-10 1 kg 21 250 271 264 265 267 384 155 173 145 247
L. plantarum jtk*g 121 157 1,72 1,49 143 1,77 255 160 209 252 206
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WhniosKi

1. Zastosowanie przy zakiszaniu kukurydzy preparatu zawierajgcego bakterie Lactobacillus buchneri wydtuzyto tlenowa trwatos¢ kiszonki i skutecznie ograniczyto rozwéj drozdzy i grzybow
plesniowych.

2. Stwierdzono, ze inokulanty wykorzystane przy zakiszaniu kukurydzy wptynety na wzrost liczebnosci bakterii kwasu mlekowego oraz na szybszg inaktywacje bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae.

3. Przeprowadzone badania dowiodly, ze przy zakiszaniu kukurydzy najbardziej efektywne okazato sie zastosowanie inokulantu zawierajgcego bakterie Lactobacillus buchneri.
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