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Abstrakt

Tato diplomova prace je zamétena na analyzu vybranych kvalitativnich ukazatelii
u silazi. Kvalitativni ukazatelé byli sledovani u 119 vzorki travni a kukufi¢né silaze z
roku 2018. Pomoci téchto ukazateli probéhlo zafazeni podle hodnoceni kvality
fermentace u silaze dle Normy 2004, némeckého hodnoceni dle Kaisera 2006 a
slovenského hodnoceni dle Mitrika 2016. Vysledné zafazeni byla vyhodnocena a
porovnana. V Norm¢ 2004 bylo zafazeno v prvni tfidé fermentace 82 % vzorkd,
v hodnoceni podle Kaisera 88 % vzorkl a v hodnoceni podle Mitrika 83 % vzorkd. Do
hodnoceni byl zatazen i1 vliv silaZnich aditiv na kvalitu fermentacniho procesu.
Sledovan byl vliv bakterialnich a bakterialné-enzymatickych aditiv na obsah Zivin.
V zavéru prace byly vzorky silaze porovnany S primérnymi hodnotami z daného

ro¢niku.

Klicova slova: silaz, silazovani, kukufi¢na silaz, travni silaz, silazni aditiva,

hodnoceni kvality silaze

Abstract

The aim of this thesis is to analyse chosen characteristics of silage quality. Total
of 119 samples of grass silage and corn silage from the year 2018 were analysed. The
quality of fermentation was analysed and silage was evaluated according to ,,Norma
2004, german evaluation system by Kaiser 2006 and slovakian system by Mitrik
2016. All the results were compared. 82 % of samples according to ,,Norma 2004, 88
% according to Kaiser and 83 % according to Mitrik were classified as the first class
of fermentation. The influence of additives was also included in the evaluation of
fermentation. The influence of bacterial and bacterial-enzymatic additives on the
content of nutrients was observed. The results were compared with the average values

of the silage of the year 2018.

Key words: silage, ensiling, corn silage, grass silage, silage additives, evaluation

of silage quality



UVOD A CILE PRACE ....cco.ooiiiiiiisiiseiseies e 9
LITERARNI PREHLED..........oooiiiiiiiniininiinsiesenseesesssssss s 10
2.1  BIOLOGICKO-MIKROBIALNI PROCES PRI SILAZOVANI .....eeeutieiutieeieeiiteeitesiteeeiee st e e ieesabeesneesbeeennee s 10
2.0.0 ACIODNN .ttt 12
2.1.2 FEIMENLACN ..ottt 12
2.1.3  SEADIZOCN .ot 13
2.1.4  OteVFeNi G ZKIMOVEANI .....cc..coeerueeiieiieiieiieieesieeeee sttt 14
2.2 TECHNOLOGIE SILAZOVANI ...vviiuiiiniiiiiiitic ittt s 14
2.2.1 {4 1B {74 £ -SSR 15
2.2.2 WYSKQ SEINUSEE ...ttt sttt sttt ettt 16
2.2.3  ZPUSOD SKIIZNE........ooeeeeeeeeeeeeeee ettt e et a e ettt e e e et a e e st e e sraaa e e traaann 16
2.2.4  Optim@INi hOANOLA SUSINY ......cooeeeeieiiieieeeseeeee et 16
2.2.5  UPFQYA PFISKIZN cveveveeeeveveeeeeeeeeeeeeeveveveese et tevevsassse e sesesevssasss et sesassasasasaesas 17
2.2.6  DEIKA TEZANKY ......vveeeeeeeeeeee ettt et e e ettt e e et e e ettt e e e e sa s e e ssaaeesssaaeestrananns 19
2.3 SKLADOVACT PROSTORY ...eiutiutiteeuteuteutententesuessesseentensessesessesbesateneensessenbesaesbesseensensensenbesuesseeneensenes 19
DG I/ B o .4 T 4 Lo | « PSSR 19
2.3.2  SUGZNTVAKY ...ttt e e e e et e e e e e e e e e e ettt e e aitraaaeetraaaens 21
2.3.3  SilaZovani do folii obalovanych BalikG .................ccccueeeeceeieeiiieeeeeiieeeciieeeciveeeecveeeens 22
2.4 VYUZITISILAZNICH ADITIV w.eiiiiiiiiiiitieiti ettt s bbb s ne e sab e e sneesba s snaesans 24
D N R 1 1o ) [ Yo o] (- PSSR 25
2.4.2  BaKteriGIN€-enzZyMQUiCKE ..............ceeceuveeeeiieieeeiieeeesteeeecteeeetttee e e veeeestaaaeesaaaaestsaaanans 26
2.4.3  BiOlOGICKO — CREIMUCKE...........ooeeeeeeeeeeeeeeeeee et ee ettt e et e e e staa e e svaaeesireaaens 27
2,48 CREIMUCKE ..ottt 27
2.5 HODNOCENI KVALITY SILAZOVANYCH KRMIV......uviiiiiiiiiiiiiiiie ittt s 28
2.5.1  Soucasné hodnoceni Kvality SiGZIV CR .......ccoeeoeeeeeeieeeeeieeeeeteeeeteeeets st 30
2.5.2  Hodnoceni kvality SilGZi v INEMECKU ............ceeeceeeeeeeiieeeeiee e eecee e cee e eseaeesrea e 32
2.5.3  Hodnoceni kvality SilGZi NG SIOVENSKU .............ccveeeeeiiieeeiieeeeeeecee et esea e sea e 33
MATERIAL A METODIKA .......ooooiuiieeeeeeeeeeeee ettt en e, 34
VYSLEDKY ADISKUZE .......ooooiioteeeeeeeeeeeeeeeetee et eee e en s 36

4.1 POROVNANI HODNOCEN{ FERMENTACNICH PARAMETRU MEZI NORMOU 2004, KAISEREM (2006) A MITRIKEM

(2008) .ttt e e e e e e e — e e e ee—— e e e ebbeeeeatbaeeaab—aaeabbeaeaattaaeeabaeeeataeeeaantaeeeanraeas 36
4.2 VLIV ZARAZENI DO CELKOVE TRIDY NA OBSAH ZIVIN ..ceceveieiiiiiiiiiiieieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseaeeeeeeseeeees 38
4.3 STATISTICKE VYHODNOCEN{ VLIVU ADITIVNICH LATEK V SILAZI ceeveveieeeieeeeeeeceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 40

4.4 SROVNANI KVALITY SILAZE V ROCE 2018....cciiiieieeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeseeeees 45



POUZITA LITERATURA .....ooooviieeeeeeeeeeeeeeeee e e s e ee e s e e ee e e, 48
PRILOHY ..o oottt ettt et s en et en e eee et n e eneeeen. 54
TABULKY DAT eeeeeiieittteeeeeeeeesiistreeeeseeesesaaseeesesssesaatasssesssessabasssesssssassasesesesssesssstssssesssesssaranssesens 54
HODNOCENI SILAZI DLE NORMY 2004 .....oeeeeeeeeeeeeeeeee e eeceee e tereeesesesese s e seseseseseseeeeesesesesesesesesesesesens 58
HODNOCENI SILAZI DLE KAISERA (2006) ....vveeeierieeeeirieeeiteeeestteeeesveeessevaeeessseeeessaeessnsssessssesesnns 63

HODNOCENT SILAZI DLE MITRIKA (2016) ....v.vveeieiieeeceeteeeteteteeeces sttt ss s st sesesenes 64



1. Uvod a cile prace

vvvvvv

Konzervace krmiv silazovdnim patii mezi jeden z nejdalezitéjSich a
efektivitu nasledné produkce. Zavedeni systému celoro¢niho krmeni konzervovanymi
krmivy u dojnic pfidava konzervaci jeSté¢ veét§i vyznam, protoze tim tvori
konzervovana krmiva podil az 90 % suSiny. Krmivo bez konzervace brzy podléha
kontaminaci nezddoucimi mikroorganismy, biochemickym zméndm a ztraci své
nutri¢ni a dietetické hodnoty. Proto je diilezité¢ hodnoceni kvality u silaZzi, které¢ doséhlo
v prubéhu let fady zmén. Od posuzovani obsahu energie a organickych Zzivin se
hodnoceni ¢asto zacalo zaméfovat také i na kvalitu fermentacniho procesu. Kvalita
fermentace ma vliv nejen na obsah energie, ale také 1 na latky, které v silazi vznikaji a
mohou negativné ovlivnit pfijem krmiva a zdravi hospodatskych zvifat. Dobrému
priabéhu fermentace napomadhaji nejen spravné postupy pii silazovani a kvalita
silizované hmoty, ale i pouziti sildznich aditiv, jejichz vyuziti se pribéhem poslednich

let stalo témér rutinni.

Spravné postupy vyroby kvalitni sildZe jsou dnes znamé a zaZité 1 do praxe. Pfesto
se nachazeji vyrobci, ktefi 1 z kvalitni silaZované hmoty nedodrzenim zékladnich
pravidel silaZovani, vyrabi nekvalitni silaZ. Divodem nekvalitni sildze v§ak nemusi
byt jen lidsky faktor. Mezi dal$i nezadouci okolnosti patii agrometeorologické vlivy,

které ptispivaji ke zhorSeni kvality silazi.

Cilem této prace je analyza vybranych kvalitativnich ukazatelit u 119 vzorki
travnich a kukufiénych sildzi za rok 2018. Pomoci sledovanych kvalitativnich
ukazatel vzorky silaZe zatradit podle Normy 2004, némeckého hodnoceni kvality
fermenta¢niho procesu dle KAISERA (2006) a slovenského hodnoceni podle
MITRIKA (2016) a nésledn& srovnat. Nasleduje vyhodnoceni vlivu zatazeni do
celkové tfidy podle Normy 2004 na zastoupeni jednotlivych parametri. Dale je
sledovan vliv silaznich aditiv na kvalitu fermenta¢niho procesu, kdy byly srovnany
vzorky silaZi s bakteridlnimi a bakteridlné-enzymatickymi aditivy. Dal§im cilem bylo

vyhodnoceni vybranych sledovanych ukazatelti s primérnymi hodnotami.



2. Literarni prehled

2.1 Biologicko-mikrobialni proces pfi silazovani

Proces silazovani je slozity biochemicko-mikrobialni proces, ktery je ovlivnén
fadou interakci (mikroorganismy, obsah a dostupnost zivin, klimatické vlivy, zvolena
technologie a dalsi). V zavislosti na ro¢nim obdobi, druhu pice, agrotechnické praci,
klimatu, potadi sece, stupni znecisténi ¢i zpisobu sklizn€, zastoupeni mikroorganismi

v epifytni mikrofléfe znaéné kolisa (DOLEZAL a MUDRIK, 2012).

Ze silazniho hlediska je obsah sacharidil v rostliné velmi dilezity. SlouZzi jako
potrava pro bakterie mlééného kvaSeni, které ze sacharidii vytvari zadouci kyseliny,
zvlasteé kyselinu mléénou. Proto zvySujicim se obsahem sacharidd zlepsuje i priubeh
fermentacniho procesu. Dle obsahu sacharidu lze sildZzované rostliny rozd¢lit na lehce
silaZovatelné, stfedné silaZovatelné a obtizné sildZovatelné. Sildzovatelnost je kromeé
vodorozpustnych sacharidt dale ovlivnéna obsahem dusikatych latek, které tvoii pufry
a zpomaluji okyselovani sildaZované hmoty. Proto k obtizné silazovatelnym plodinam
patii vojtéska, kterd ma nizky obsah sacharidii a vysoky obsah dusikatych latek

(KUDRNA et al., 2006).

Dle PAHLOW et al. (2003) mizeme sildzni fermentaci délit na primérni (Zadouci)
a na sekundarni (neZadouci). Pti primarni fermentaci je produkovana kyselina mlé¢na
bakteriemi, které jsou klasifikovany jako homofermentativni (produktem je pouze
kyselina mlé¢n4) a heterofermentativni (fermenta¢nim produktem je kyselina mlécna,
octovd a ethanol). NeZadouci sekundarni fermentace je provadéna predevSim
enterobakteriemi (produkuji kyselinu mlé€nou, octovou, jantarovou, mravenci a
ethanol), klostridiemi (produkuji kyselinu maselnou) a kvasinkami (produkuji

ethanol).

Zékladnim produktem fermentace je dle KUDRNY et al. (2006) kyselina mlé¢na,
ktera snizuje pH hmoty a zabrafniuje rozvoji nezddoucich bakterii, kvasinek a plisni.
Dulezité také je dosdhnout nizkého pH co nejdiive, aby nedochézelo ke zbytecnym
ztratam Zivin. Nevytvorenim dostate¢éného mnoZstvi kyseliny mlééné a vysokym pH

se stava silaz nestabilni, rychle se zahtiva, plesnivi a dochazi k znehodnoceni.

Oproti jinym fermenta¢nim produktim je kyselina mlé¢na uptednostiovana kvili

niz§imu a rychlejSimu poklesu pH (silngjsi kyselina) a menSimu ubytku hmoty.
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K tbytku hmoty dochdzi pfi rostlinném a mikrobidlnim dychani, kvaseni, odtoku a
ubytku tékavych organickych sloucenin. Kvalitni fermentace ma vést ke ztraté susiny
nizsi, nez je 10 % (SOBOTKA, 2016). Dle DOLEZALA a MUDRIKA (2012) lIze
silazni mikroorganismy, ucastnéjici se kvasného procesu, rozd¢€lit na zadouci (bakterie
mlécného kvaSeni), nezddouci (enterobakterie, bakterie octového kvaSeni, coli

aerogenes, kvasinky) a skodlivé (hnilobné bakterie, klostridie, plisng).

Kyselina maselna je v sildzich nezadouci a k zamezeni jeji tvorby je mozné pfi
dosazeni nizkého pH silaze neboli tzv. kritického pH, které je znazornéno v tabulce 1
(KUDRNA et al., 2006). Mezni pH pro rist klostridii ve vztahu k su$iné znazornuje
tabulka 2.

Tabulka 1 - Mezni hodnoty pH pro aktivitu mikroorganismu ptitomnych v silazi

Hodnota Hodnota Hodnota
. . . . Hodnota
Mikroorganismy maximalni minimalni naskladnéné )
) silaze (pH)
(pH) (pH) pice (pH)
MIécné bakterie 6,5 3,6
Enterobakterie 7,0 4,5
Maselné bakterie 7.5 4,3
6,0-7,0 4,0
Hnilobné bakterie 7,0 4,5
Kvasinky 7,0 2,0
Plisné 6,5 2,5
(PRIKRYL, 2012)
Tabulka 2 - Mezni pH pro rust klostridii v silazi
Susina % Kritické hodnoty pH
Travy Jeteloviny
20 4,16 4,26
25 4,26 4,45
30 4,43 4,60
35 4,63 5,04
40 2,90 5,56
45 5,14 -
50 - -

(MITRIK, 2006)
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Faze fermentace silaze

V rozdéleni fazi fermentace v silézi se fada autoru rozchazi. COLLINS a OWENS
(2003) a PRIKRYL (2012) déli fermentaci na étyii faze. ADESOGAN a NEWMAN
(2016) maji pét fazi fermentace. Druhou fazi (fermentacni) déli na dvé faze.
SCHROEDER (2013) fermentaci ¢leni do Sest fazi. Rozdil v jeho rozdéleni je v druhé

fazi, kterou d¢li na tii podrobnéji rozepsané faze.

2.1.1 Aerobni

Aerobni faze zacind sklizni sildZované plodiny a konci vyCerpanim kysliku
vV uzavieném silaznim skladu. Z divodu rostlinného dychani enzymy a aerobni
bakterie zplsobuji rozklddani rostlinnych bilkovin a pfeménu sacharidi na oxid
uhli¢ity, vodu a teplo. Toto ma za nasledek ztratu zivin (ADESOGAN a NEWMAN,
2016).

CsH1206 + 60 — 6CO2 + 6H20 + 2,822 MJ

Dle COLLINSE a OWSENSE (2003) miiZe pii zvySeni teploty silaZze na 32 °C
dojit k ubytku vody z dlivodu zhutnéni a dychéani. K vy$sim teplotam (> 49) dochazi
pii nedosaZeni brzkého anaerobniho prostiedi a k rGstu neZadoucich aerobnich
bakterii, kvasinek a dalSich nezddoucich mikroorganismi, které potlacuji zaddouci
mikroorganismy. Proto je dulezit¢ dojit k anaerobnim podminkdm co nejdiive
spravnou vlhkosti, kvalitnim zhutnénim a dobrym utésnénim sildZované hmoty.
PRIKRYL (2012) uvadi dobu trvani této faze na nékolik hodin (co nejkratsi). Tato
faze je klicova pro dalsi priibéh fermentace, hygienickou jakost a aerobni stabilitu
silaZe. Nelze ocekavat kvalitni silaZ ze sildzované hmoty, u které doslo k pfedchozimu

zahtati pti dlouhodobém zavadani ¢i nevhodném a dlouhém meziskladovani.

2.1.2 Fermentaéni

Po vycerpani kysliku zacnou anaerobni bakterie fermentovat sacharidy na
organické kyseliny, alkoholy, oxid uhli¢ity a dusikaté slouceniny (ADESOGAN a
NEWMAN, 2016). Produktem téchto bakterii je kyselina octova, ktera je Zadouci pro
svou vyuzitelnost ptezvykavci a napomaha poklesu pH, coZ je nezbytné pro nésledujici
fermentaci. Pti poklesu pH u silaZované hmoty pod 5, mnoZstvi acetickych bakterii
klesa, protoze tato hodnota pH znemoziuje jejich riist. Naopak nizké pH napomaha

rustu a vyvoji dalsi skupiné bakterii mlééného kvaseni (BMK), které produkuji
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kyselinu mlé¢nou (SCHROEDER, 2013). Z BMK se uplatiuji v této fazi zejména
bakterie pomalu rostouci a citlivéjsi kmeny (Lactobacillus plantarum, L. casei a dalsi)

(PRIKRYL, 2012).

Pokud je u silazované hmoty z diivodu brzké sklizné koncentrace vody vysoka a
dochazi k pomalému poklesu pH, muze dojit k ristu klostridialnich bakterii. Tyto
bakterie rozkladaji sacharidy a pfeménuji kyselinu mlénou na kyselinu maselnou.
Také degraduji protein na dusikaté slouceniny, jako jsou amidy. Nasledkem je zvySena

ztrata zivin a sniZeni chutnosti a kvality silaze (ADESOGAN a NEWMAN, 2016).

Kyselina mlécna, ktera je produktem BMK, patii mezi nejvyznamnéjsi kyseliny
fermentacniho procesu. V kvalitni sildzi by méla zastupovat vice nez 60 % ze vSech
organickych kyselin vyskytujicich se v silazi (SCHROEDER, 2013). BMK lze podle

tvorby kyseliny mlééné a dalSich produkti kvasnych procesu rozdélit na:

- Homofermentativni BMK, které tvofi z gluk6zy minimaln¢ 85 % kyseliny
mlécné
- Heterofermentativni BMK, které¢ krom¢ kyseliny mlééné tvoti také kyselinu

octovou, etanol, oxid uhli¢ity a vodik (DOLEZAL a MUDRIK, 2012).

ADESOGAN a NEWMAN (2016) za ukonceni této faze povazuji pokles pH na
hranici 4—4,5.V teplych sezonnich mésicich a u krmiv s nizkou koncentraci sacharidi
Casto tato faze koné¢i vylerpanim fermentovatelnych sacharidii. PRIKRYL (2012)
uvadi délku fermentacni faze na 10 dnd aZ 1 mésic. Primérné je to 1 — 3 tydny,

Vv zévislosti zejména na obsahu suSiny a pouZiti sildZniho aditiva.

2.1.3 Stabilizaéni

Po dosazeni hodnoty pH pod 4,0, se sildz stava stabilni a je zabranéno ristu
nezadoucich mikroorganismi (ADESOGAN a NEWMAN, 2016). Tuto fazi
fermentace lze charakterizovat jako dobou od ukonéeni faze fermenta¢niho procesu
do doby otevieni silaZzniho skladu a vystavenim sildZe povétrnostnim podminkédm
(JAMBOR, 2001). V této fazi muze silaz byt uskladnéna nékolik mésicti az let. Avsak
z praktického a kvalitativniho hlediska by méla byt spotiebovana do jednoho roku od
vyroby silaze. Pies mista, kterd nebyla zcela utésnénd, mize pomalu pronikat vzduch

a snizovat tim kvalitu silaZe. Proto by mély byt silazni sklady pravidelné kontrolovany
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a udrzovany, aby nedoslo k naruSeni anaerobniho prostfedi a ke ztratdm zivin

(COLLINS a OWENS, 2003).

2.1.4 Otevieni a zkrmovani

Tato faze zaCinad otevienim silazniho skladu a néasledném odebirani, ¢imz jsou
obnoveny aerobni podminky. Za piistupu vzduchu dochazi k oziveni inaktivovanych
kvasinek a plisni. Plisn¢ nasledn¢ mohou produkovat mykotoxiny, které snizuji
uzitkovost zvifat a zplisobuji fadu onemocnéni. Pro sviij riist tyto mikroorganismy
spotfebovavaji sacharidy, kyselinu mlé¢nou a dal$i ziviny a produkuji oxid uhlicity a
teplo. Nadmérné teplo nasledné znehodnocuje bilkoviny a dalsi ziviny. Celkové tyto
zmény maji za nasledek ztraty na suSin€¢ a celkové kvalité silaze (ADESOGAN a
NEWMAN, 2016). Denni odbér silaze z oteviené strany by dle COLLINSE a
OWSENSE (2003) nem¢l klesnou pod 15 cm. K otevieni silazniho skladu by mélo

dojit az po dokonceni druhé fermentacni fazi, kterd trva tii az Sest tydnti. Vhodné;jsi je

vsak pfistup, kdy dojde k otevieni silazniho skladu po dvou az titech mésicich.

Rozsah znehodnoceni silaze teplem po otevieni silaze zavisi na celkovém poctu
aerobnich a anaerobnich mikroorganismt, kvalit¢ fermentacniho procesu, celistvosti
oteviené silazni stény a dobé pronikani vzduchu do silaZe, okolni teploté, technologii

odbéru silaze a dobou mezi odebranim a zkrmovanim (PRIKRYL, 2012).

2.2 Technologie silazovani

Pro péstovani a néslednéd sklizeni plodin pro silazni ucely je zapotiebi tady
ruznorodych stroju, které slouzi pro zalozeni porostu, oSetfovani béhem vegetace a
nasledné sklizni s pfepravou plodiny n¢kolikrat béhem roku (LEHMANN et al., 2017).
Pro sklizen je dlilezité nejen zajistit co nevyssi vynos, ale i zachovat co nejvyssi kvalitu
silazované plodiny, kterd je dana energetickou hodnotou sklizené plodiny. DalSimi
ukazateli jsou téz sacharidy, dusikaté a mineralni latky, vitaminy a makroelementy.
Vedle agrotechnickych pozadavkl musi zpisob sklizné také spliiovat pozadavky
agrometeorologické (CERVINKA, 2004). Technika silaZovani je zaméfena na
vylouceni molekularniho kysliku ze sildzovaciho procesu. Proto je nutné silaZovany
materidl roziezat, pouzivat vhodnd sila, sildZovany material rychle naskladnit,

dostate&né zhutnit a vzduchotdsné uzaviit (CERMAK et al., 2008).

14



2.2.1 Termin sklizné

Krmné plodiny uréené pro piimé krmeni ¢i sildZovani se na rozdil od ostatnich
plodin nesklizeji az na konci vegetacniho obdobi, ale v jejim prubehu. Plodina pro
krmeni ¢i konzervaci by méla byt mlada, s nizkym obsahem vlakniny, lehce stravitelna
a s optimalnim obsahem bilkovin (PRIKRYL, 2012). Pozdni termin sklizné naopak
vede K nizsi stravitelnosti organické hmoty, navyseni vlakniny a ubytku energie. To
niz§imu piijmu zviraty. Podil na celkové ztraté stravitelnosti ma pozdni sklizen az ze

30 % (KULOVANA, 2002).

Proto dle PRIKRYLA (2012) je velmi dileZité stanoveni optimalniho stadia
zralosti, nebot’ se zvySujicim se stafim rostliny klesaji kvalitativni parametry. Termin
sklizné nezavisi jen na zivinovém slozeni, ale i na nasledném vyuziti silazované
plodiny. Na termin sklizng také pusobi agrometeorologické vlivy. KULOVANA
(2002) uvadi termin sklizn€ naptiklad vojtésky na pocatku butonizace, jetel na pocatku
kveteni, travy na zacatku metani, ptipadné pred metanim, obiloviny v téstovité zralosti
zrna a kukufice na silaz dle typu hybrida podle sumy efektivnich teplot nebo stupné
uloZeni Skrobu. Pozdni sklizen mé za nésledek sniZeni kvality, kterou nelze ni¢im

napravit. V tabulce 3 je uvedena optimalni vegetacni faze pti sklizni.

Tabulka 3 - Optimalni vegetacni faze v dob¢ sklizné

Druh Optimalni vegetacni faze

Vojtéska obdobi tvorby kvétnich poupat (butonizace)

Jetel pocatek kveteni

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

Bob mléc¢na zralost spodnich lusku

GPS mlécné-voskova zralost zrna

LKS sklizen, kdyZ je obilnina v mlééné-voskové zralosti

(TYROLOVA a VYBORNA, 2010)
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2.2.2 Vyska strnisté

Optimalni vyska strniSté se uvadi v 8 az 10 cm. Nizkou se¢i se poSkozuje
kofenovy systém nékterych druhi travin, které nasledné ustupuji plevelim
(JEDLICKA, 2018). Dalsim rizikem nizkého strnisté je kontaminace pice hlinou se
spoustou nezadoucich mikroorganismi. Takto znehodnocend pice méa za nasledek
rozvoj plisni a nezadoucich bakterii, mezi které patii klostridie, ktera méni zadouci
kyselinu mlé¢nou a sacharidy na nezadouci kyselinu maselnou. Nejvyssi rizikovost
kontaminace pice témito sporami je u plodin, které se pted sildzovanim nechavaji
zavadnout na strnisti (KUDRNA et al., 2006). Pii sklizni celé rostliny kukufice na silaz
je doporucena vyska strnisté okolo 45 cm. Nizsi partie rostliny maji vyrazné nizsi
stravitelnost, protoZe obsahuji vyssi podil vldkniny a ligninu. Pfi dodrzeni optimalni
vysky strniSt¢ miizeme ziskat zvySeni stravitelnosti, vyssi obsah Zivin a neni zde
zapotiebi nutnosti vyuziti silaznich aditiv (SOBOTKA, 2016). Sklizeii na vyS$§im
strnisti zvySuje stravitelnost NDV a ADV. Ztrata vynosu na jednotku plochy, v
disledku vysokého strnisté, je mnohem mensi v piipadé pozdéjsi skliznd. Zadny
neptiznivy vliv na fermentacni kvalitu a aerobni stabilitu nebyl pozorovan kviili vySce

strnisté (AOKI et al., 2013).

2.2.3 Zpusob sklizné

Zpusob sklizn¢ lze rozdélit podle slozitosti a poctu pracovnich operaci na
jednofazovou, kdy je plodina sklizend tzv. ptimo pii dosazeni optimalniho ristového
stadia a pozadovaného podilu suSiny a na vicefazovou, kdy optimalni podil suSiny

ziskame zavadnutim posecené plodiny na strnisti.

Dalsi rozdéleni zpusobu sklizné je dle obsahu suSiny na silaZ Cerstvé hmoty
(suSina 22 — 26 %), silaze z Casteéné zavadlé hmoty (su$ina 26 — 35 %) a silaz ze

zavadlé hmoty (susina 35 — 50 %) (GALIK et al., 2015).

2.2.4 Optimalni hodnota susiny

Susina ma vyznamny vliv na priabéh biochemickych procesit béhem sildzovani u
vSech picnin. Niz§i obsah suSiny u sildZované hmoty mé spojitost s intenzivné&j$im
heterofermentativnim kvaSenim a vys$§im podilem kyseliny octové a maselné
(VYSKOCIL et al., 2011). SOBOTKA (2016) uvadi pravidlo, kdy optimalni hodnota

suSiny je takova, kdy neodtékaji silazni $tavy ze skladovacich prostor. SuSina
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silazované hmoty by méla dosahovat rozmezi 28 — 40 %. Zalezi také na technologii a

dobé skladovani.

Zvlastni dilezitost obsahu suSiny maji zvlasté bilkovinné picniny, které obsahuji
niz$i koncentraci sacharidi. Vys$si obsah suSiny je proto dilezity u obtizné
silazovatelnych plodin, omezuje aktivitu latkového metabolismu nezadoucich
mikroorganismu pii fermentaci a tim snizuje ztraty zivin. Pfesto neni doporu¢ovano
prekracovani obsahu susiny u viceletych picnin nad 45 — 50 % (VYSKOCIL et al.,
2011).

Konzervaéni efekt optimalniho obsahu suSiny spociva ve zvySeni koncentrace
konkurenéni mikroflory (bakterie mlécného kvaSeni jsou k vys$§imu obsahu susiny
vice tolerantni), zvySeni bakteriostatického a selektivniho ti¢inku a zlepseni podminek
pro vlastni fermenta¢ni prabéh (ZIMMER a HONIG, 1987; KNABE et al., 1985 —cit.
DOLEZAL, 2012). Optimalni obsah suginy u jednotlivych krmiv uvadi tabulka 4.

Tabulka 4 - Optimalni obsah susiny pro silaZovani jednotlivych krmiv

Optimum Rozmezi

Vojtéska 42 % 40-45%
Jetel Cerveny 40 % 38-45%
Jetelotravy 38 % 35-45%
Travy luéni 35 % 32-40%
Travy na orné pideé 38 % 35-45%
Silazni kukufice 33 % 28-34%
LKS kukufice 55 % 50 -60 %
Silazované zrno obilnin 65 % 60 —70 %
Cukrovarské tizky 22 % 18 -24 %

(DOLEZAL, 2012)

2.2.5 Uprava pfi sklizni

U nékterych picnin a travnich porosti je zapotiebi vicefazové sklizné, kdy dochazi
K tzv. zavadnuti na strniSti. Pfi tomto typu sklizné je obvykle dosazeno suSiny okolo
35 %. Tuto silaz nazyvame silaZz o vyssi suSiné, nebo také star§im nazvem sendz.
Pokud u téchto plodin neni z néjakého divodu dosazeno dostateéné zavadnuti a
pozadovanéd suSina, je zadouci podpofit fermentaci ptfiddnim chemickych aditiv

s vysokym podilem kyseliny mravenéi (LOUCKA, 2013).
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DOLEZAL (2012) v tabulce 5 dale rozdéluje maximalni stupefi zavadnuti podle

vyuzitému typu silazniho skladu.

Tabulka 5 — Maximalni stupen zavadnuti dle silazniho skladu

Typ silazniho skladu Maximalni stupeni zavadnuti
senazni zlaby a véze 30-35%
senazni vaky PE 40-45%
lisované obalované baliky 45-50%

(DOLEZAL, 2012)

Pti zavadani dochazi u sildzovanych rostlin nejen k ubytku vody, ale i ke ztraté
Zivin a stravitelnosti v dusledku zmény skladby stravitelnych dusikatych latek.
CERVINKA (2004) uvadi ztraty na pokose v rozsahu 3 — 8 % a pfi sklizni v rozmezi
4 — 13 %. Proto LOUCKA (2013) stanovuje dobu k dosazeni kvalitniho zavadnuti na

strnisti, aniz by k doslo ke zbyte¢nym ztratdm, na jeden az dva dny.

Z divodu téchto pozadavkll je zapotfebi zvySené pozornosti u intenzity a
rovnomérnosti zavadani pice na pokose. Rada Zacich strojil vytvaii po pose¢eni fadky.
U téchto radkt je proces zavadani znacné nerovnomeérny. Proto je dilezZité dosaZeni
rovnomé&rnosti zavadani silaZované hmoty a snizeni ztrdt v prib¢hu zavadani
(CERVINKA, 2004). Pro lepsi rovnomérmost zavadani se vyuziva napi. kondicionér,
ktery se umist’uje na Zaci stroj. Vyuziti kondicionéru mize proces zavadani urychlit
az 0 30 % (LOUCKA, 2013). CERVINKA (2004) a LOUCKA (2013) uvadgji dva

typy technologii kondicionérti:

- Prstovy kondicionér - Giprava picnin narazy, lamanim a odiranim (pro upravu
jetelovin a luskovin)
- Valcovy kondicionér - Giprava picnin stlacenim, lamanim nebo drcenim stonkt

(pro tipravu travnich porostt)

Se zavadlou pici je velmi dulezité zachazet co nejsetrnéji, aby nedochazelo ke
ztraté¢ cennych casti rostlin (zvlaste listeckll). Dulezitou podminkou je proto Setrné
obraceni a nahrnovani silaZované hmoty. Za strojem by m¢lo zGstat strnisté Cisté beze
zbytkl pice, ale zaroven aby nedochazelo ke kontaminaci napt. hlinou a kamenim.
V piipadé nutnosti obraceni silazované pice je nutné pocitat se ztratami (LOUCKA,

2013). Mezi ztraty patii zejména olisténi. Tato hodnotna ¢ast rostliny obsahuje velky
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podil dusikatych latek, energie a mineralnich latek véetné nenasycenych mastnych

kyselin a vitamini (HEJDUK, 2018).

2.2.6 Délka rezanky

S rostoucim obsahem suSiny se klade vétsi pozadavky na kratSi fezanku.
Z hlediska silazni fermentace je pozadovana co nejkratsi fezanka a u kukufice navic
s rozdrcenym zrnem a vieteny palic. Naproti tomu z hlediska spravné fyziologické
funkce bachoru jsou zaddouci castice vétsi nez 8 mm, aby sacharidy vldkniny mohly
splnit svoji strukturni funkci. Pokud nema krmné davka pozadovanou strukturu,
snizuje se motorika bachoru, dojnice piestava prezvykovat, ¢imz se snizuje produkce
slin potiebnych k pufraci mastnych kyselin tvofenych v bachoru (GALIK et al., 2015).
SOBOTKA (2016) uvadi pramérnou délku fezanky Vv zavislosti na technologii
sklizece u sklizecich fezacek na 10 — 20 mm a u sbéracich vozl 20 — 60 mm, ktera je
pii vyssi susing sildzované hmoty pftili§ dlouhd. MUCK a KUNG (2007) uvadéji délku
fezanky 9,5 — 12,5 mm u luskovinnych plodin a kukutice bez nésledujici upravy palic
drcenim a 20 mm u kukufice, u které musi dojit k nasledné tpravé palic drcenim.
Pozornost je také potieba vénovat dle GALIKA et al. (2015) i délce fezanky u
viceletych picnin. Za vyhovujici se podle né¢ho povazuje délka 40 — 60 mm pii
odpovidajicimu obsahu suSiny. Délka nad 60 mm je z hlediska optimalnich podminek

pro fermentaci pfili§ dlouha.

2.3 Skladovaci prostory
V soucasnosti je nejcastéjSim typem sildZnich prostor vyuzivanych na sttednich a

vétSich farmach sildzni Zlab nebo silaZni vak. Tato varianta je 1 ekonomicky

o 24

farmy s mensim dennim odbérem silaze Casto vyuzivaji varianty silaZzovani do

obalovanych valcovych nebo hranatych baliki (KUDRNA et al., 2006)

2.3.1 Silazni zlab

PInéni a vlastni dusani

Silazni Zlaby rozdéluje GALIK et al. (2015) podle polohy k ptidé na povrchové,

¢astecné zahloubené a zahloubené.
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Pfed naskladiiovanim silazniho Zlabu je =zapotfebi dbat tadného vycisténi
(KUDRNA et al., 2006) a kontrole technického stavu boc¢nich stén a dna Zlabu.
Samoziejmosti by méla byt 1 kontrola funk¢nosti sbérnych a odvodovych kanala

(DOLEZAL et al., 2012).

Dilezité je také nasledna Cistota pii naskladiovani. Dopravni prostfedek by mél
silizovanou hmotu vysypat na okraj zlabu a na nahrnuti s rozvrstvenim by mél provést
rozhrnovaci ¢i dusaci prostfedek. Doporucuje se rozvrstvovat od zadniho ¢ela do tzv.
klinu. Toto opatfeni zabrafiuje zaneseni necistot a nezadoucich bakterii do silaze

(LOUCKA, 2013).

Néslednym dusanim odstrafiujeme ze silaZzované hmoty vzduch a napoméhame
tim brzkému vytvofeni anaerobniho prostiedi, které je potfebné pro zadouci
mikrofloru. V zavislosti na dusani ma i spojitost délka fezanky a obsah suSiny.
Spole¢né maji vliv na vyslednou hutnost silaze, ktera zabranuje prostupovani vzduchu
do fermentujici, ale i pii otevieni a odebirani jiz vyzralé silaze. Proto je pro dosazeni
zadouci hutnosti sildze dalezité naskladiiovat v tenkych vrstvach. SOBOTKA (2016)
udava optimalni vrstvu v 15 cm, maximalné ve 30 cm. S touto tloustkou souhlasi 1
GALIK et al. (2015), ktery uvadi tloustku 20 cm. Nésledné je sildzovana hmota dusana
vhodnou mechanizaci s dusai. K vyznamu vrstveni sildZze v tenkych vrstvach
WACEK-DRIVER (2017) zdlraziuje i soudrznost silaze, kterd poméha pti odebirani.
U dusani je také dilleZita i doba duséni, respektive pocet prejezdt. SKLADANKA
(2012) uvadi prepocet ¢asu na jednu tunu na 3 — 6 minut. Doba pod 2 minuty je
nedostate¢nd a vede k poréznosti, zahtivani a plesnivéni. Pocet pfejezdii by mél za
takovych podminek dosahovat minimalné pét. Dle GALIKA et al. (2015) pfi pouziti
leh¢iho dusace by mél pocet piejezdi stoupnout az na 10. HULSEN a AERDEN
(2014) zminuji jednodusi poucku. Podle nich by se méla navazZet do zlabu maximalné

trojnasobnd véha dusace za hodinu.

Vysledna zhutnéla silazovana hmota by méla dosahovat 200 — 220 kg susiny/m?.
To by se mélo rovnat 660 — 730 kg pivodni hmoty/m® (SOBOTKA, 2016). MUCK a
HOLMES (2000) ve svém vyzkumu ve Wisconsinu naméfili 106 — 434 kg susiny/m?.
DOLEZAL et al. (2013) zdtraziiuje zhutnéni a mérnou hmotnost v souvislosti

s niz§imi ndklady na jednotku suSiny, vyssi kvalitou a trvanlivosti.
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Zakryti a zatiZeni

Pomalé plnéni a opozdéné zakryti negativné ovliviiuje kvalitu silaze. Zpozdéni
utésnéni o 4 dny vede ke ztratdm suSiny az o 11 %, k nartstu poctu kvasinek a k

poklesu az 65 % vodorozpustnych sacharidii v silazi (BRUNING et al., 2018).

Pred zacatkem naskladnovani sildzniho zlabu se pfes stény natdhne tenka
mikrotenova folie o sile 0,04 mm. Volné konce nechame po dobu plnéni a dusani mimo
zlab. Po skonceni dusani, které dle AERDENA a HULSENA (2014) by m¢lo trvat
jesté jednu hodinu po ptivezeni posledniho vozu, doporuéuje DOLEZAL et al. (2012)
povrchové oSetieni stén a povrchové vrstvy sildzované pice chemickym ptipravkem.
Nésledné se na sildzovanou hmotu poklada tzv. transparentni folie, kterd méa opacny
staticky naboj nez silazovand hmota a pfilne k ni. Na ni se pak pokladaji volné konce
bocnich folii a svrchni silazni folie. Mezi témito foliemi se vytvaii vzduchova izola¢ni
vrstva, kterd zamezuje kondenzaci par a vyrovnava zmény teplot. (LOUCKA, 2013).
Svrchni silna silazni folie musi spliovat UV stabilitu, dvouvrstva a vétSinou ¢ernobilé
¢i zelené barvy. Tyto folie maji tlouStku zpravidla 0,15 - 0,18 mm a maji dokonale
izolovat sildzovanou hmotu od vné&jSiho prostfedi. Proto by méla pfesahovat pres
okraje silazniho Zlabu aspoii 1 m, aby desStova voda mohla odtékat ptes okraj zlabu
vné a nezatékala do silaze. DlleZité je také se vyvarovat vyuziti starSich ¢ernych folii,
které jsou vice porézni, pohlcuji slune¢ni paprsky a propoustéji vzduch (DOLEZAL
et al., 2012). SOBOTKA (2016) se také zminuje o vhodnosti vyuziti ochranné sité a
dialezitost zatizeni kryci folie. NejCastéji jsou ktomuto ucelu vyuzity staré
pneumatiky, dillni pasy, betonové panely nebo nejlépe zatézové pytle. DOLEZAL et
al. (2012) dale varuje pied nevhodnosti zatiZeni pomoci pisku nebo zeminy. Pfi
poskozeni folie hrozi riziko kontaminace silaze timto materialem. WACEK-DRIVER
(2017) déle upozoriiuje, ze timto prace nekonci. Dilezitd je 1 naslednd pravidelna
kontrola folie a té€snosti §vii. M¢€lo by se to stat rutinni praci na farmé zv1asté po silném

vétru €i jinych klimatickych vlivech.

2.3.2 Silazni vaky

Vyroba a uskladiiovani silaZe ve vacich je jednim z novgjsich trendt. Casto jsou
vaky vyuzivany nejen na uskladnéni silaze, ale i1 k uskladnéni zrna kukufice ¢i soji.
Nejvétsi rozdil je vSak v plnicich strojich, které jsou k riznému pouziti rozdilné a jsou

na né kladeny rozdilné naroky (VENTER, 2017). Naptiklad LOUCKA (2012) uvadi
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trend sildzovani do vaku mackaného obilného zrna nebo Srotovaného vlhkého
kukuti¢ného zrna. Takovéto lisy na vaky jsou Casto vybaveny mackaci ¢i Srotovniky.
Dale uvadi, ze lisy na vaky lze rozd¢lit podle technologie plnéni na lis s podélnym
Snekem tzv. typ Rotopress s pfimym plnénim nasypkou nebo uskladinovacim stolem a
na lis s pficnymi vélci s plnénim zespoda, ¢i vyuzitim uskladiiovaciho stolu. Tento lis

je intenzivngj$i a doporucuje se pro plnéni ze senazniho vozu.

KUDRNA et al. (2006) zminuje vyhodu silaznich vakt v malé oteviené plose pii
odbéru, u které hrozi nizsi riziko pronikani vzduchu do silaze a aerobni nestabilita.
Dalsim kladem je stlaceni veSkerého materidlu pfi plnéni vaku a brzké uzavieni po

naplnéni. Dulezité vSak je si zvolit pro vak vhodné misto se zpevnénym terénem.

Pii silazovani do vaku je diileZitym faktorem susina. LOUCKA (2012) uvadi, ze
u bilkovinné a polobilkovinné silaze by neméla susina piekro¢it hodnotu 42 %. Pii
vyssi susing Casto vznikaji na vaku hrby se vzduchem, kterym nelze zabranit. V téchto

ptipadech je nutnost vyuziti vhodnych aditiv.

GALIK et al. (2015) zmifiuje vyhody technologie silaZzovani do vaku, mezi které
patii vysoka univerzalnost a kvalita krmiva s nizkymi néklady. Dale odpadaji naklady
na vystavbu novych silaznich Zlabi, ¢i jejich rekonstrukei a Sir§i uplatnéni mimo
podnik ve sluzbach. Dalsi nespornou vyhodou je uzavieni vaku v ptipad€ neptizné
pocasi. Mezi nevyhody vSak patii jednorazové vyuziti folie (vaku) a snadné protrzeni

pfinebo po plnéni.

2.3.3 Silazovani do félii obalovanych baliku

Technologie silazovani do folii obalovanych valcovych nebo hranatych baliku je
oblibenym zpisobem zvlasté pro mensi farmy zaméfujici se na chov skotu na maso
nebo na produkci mléka. Tato silaz se vyznacuje vyssi susinou a diilezitosti vytvoreni
anaerobniho prostfedi (COBLENTZ a ATKINS, 2017). Technologicky proces se od
ostatnich pfedeslych zplsobl pifedevSim 1i§i sbérem sildZované pice, ktera je
bezprostiedné lisovana do balikii. Na tento krok navazuje nasledovné zabaleni baliku
do nékolika vrstev specidlni lepici a smrStovaci folie, ktera ho anaerobné uzavie
(DOLEZAL et al., 2012). CHOW a HIROSE (2017) vyznaduji u této folie vyznam
kyslikové bariéry a roztaznost se smrstovanim, ¢imZ je vhodna i pro dlouhodobé
skladovani. KUDRNA et al. (2006) doporucuje vyuziti konzervacnich ptipravki, které

napomuzou zlepsSeni kvality. Neni vSak vhodné vyuziti konzervacnich prostredki
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vV podob¢ granuli. Metoda silazovani do obalovanych balikii je vhodna na farmy

S nizkym nebo nepravidelnym odbérem.

LOUCKA (2011) déli tuto technologii na vice variant. Lisovat 1ze do vélcovych
nebo hranatych baliktli a nasledné baleni do folie 1ze jednotlivé nebo hromadné v tfadé
za sebou. Dnes jiZ neni problém ani lisovani a baleni drobnéjsiho materialu, jako je

kukufi¢na fezanka ¢i cukrovarské fizky.

vvvvvv

pice byva Casto konzervovana za vyssi susiny (45-55 %) nez u ostatnich technologii.
Dale casto dochazi k nekvalitnimu natezani (delsi fezanka), kterd omezuje dostupnost
sacharidu z pice k bakteriim mlééného kvaSeni a omezuje tim tvorbu kyseliny mlé¢né
a vysledné vyssi pH. VéEtsi délka fezanky a vyssi suSina také zabrafiuji dostatecnému

zhutnéni baliku pfi lisovani (COBLENTZ a ATKINSE, 2017).

Nevyhodou jsou samoziejmé vyssi naklady na vyrobu silaze a vysoka rizikovost
poskozeni folie na baliku. Casto takové poskozeni vede k brzkému zkazeni silaze
v baliku. Dal§im rizikem je snaha o Setfeni na obalovém materidlu. Casto dochazi
Kk obaleni baliku pouze ¢tyfmi a méné vrstvami. Do takového baliku mize pronikat
vzduch, ktery zamezi Zddané fermentaci. Doporucuje se obaleni baliku minimalné Sesti
vrstvami folie (LOUCKA, 2011). Dle LI et al. (2018) Ize zarugit kvalitu sildZe v baliku

zabalenim nejméné péti vrstvami roztazné folie.

Neékdy se miize taky stat, ze z ditvodu neptizn€ pocasi nebo pii problémech s
technikou, dojde k opozdéni doby zabaleni. V takovychto situacich dochéazi k
nezadouci fermentaci pii které sacharidy oxiduji na oxid uhli¢ity, vodu a vytvaii
odpadni teplo. N€kdy se tento jev nazyva spontanni ohiev, ktery ovlivituje naslednou

zadouci fermentaci a vyslednou kvalitu silaze (COBLENTZ a ATKINS 2017).

Naopak mezi zajimavé vyhody této technologie je nizka kyselost, diky které 1ze
tato silaz zatadit do vyzivy koni. Mezi dalsi vyhody patii malé fermentacni ztraty a na

rozdil od silaznich Zlabu lze snadno silazovat i mensi plochy (DOLEZAL, 2004).
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2.4 Vyuziti silaznich aditiv

Pro uspésny proces fermentace je nezbytné kromé souboru technologickych zasad
pouzit také odpovidajici konzervacni ptipravek, ktery napomiize u konzervované pice
minimalnim ztratim pii zachovani viech hygienickych aspektti (PRIKRYL, 2012).
Silazni aditiva maji garantovat lepsi kvalitu silazi, s mensSim stupném rozkladu
bilkovin, s pfiznivym obsahem a pomérem kvasnych kyselin. Dale maji snizit ztraty
energie vlivem rychlejsi acidifikace silazované hmoty a posilit acrobni stabilitu

(VYSKOCIL et al., 2011).

PRIKRYL a KALAC (2004) zdiraziuji, ze silazni konzervanty mohou
nahrazovat jist¢ nedostatky u silazované pice, ale nenahrazuji prohiesky

Vv technologickych postupech a zésadach pfi silaZzovani.

Dle HULSENA a AERDENA (2014) mohou sildzni aditiva obsahovat rizné
slozky uréené ke konzervaci. Obsahuji inokulanty (BMK), produkty uréené k ochrané
silazni hmoty (soli, kyseliny) a produkty uréené k fermentaci na kyseliny (melasa).
JEDLICKA (2018) dale uvadi mocdovinu ke zvySeni obsahu dusikatych latek,
absorbenty k pohlceni nezadouci vlhkosti, pachu a toxint nebo suchy led, ktery slouzi
ke sniZeni teploty sildzované hmoty. Dalsi produkty mohou zase sniZit povrchové
napé¢ti nebo ochranit dusikaté latky pred karboxilaci ¢i deaminaci v pocatecni fazi

sildzovani ¢i snizovat celkovou produkci metanu u piezvykavct krmenych silazi.

Silazni aditiva Ize rozliSovat riiznymi zpisoby. KUNG et al. (2003) je rozd€luje

na stimulanty a inhibitory fermentace. SPOELSTRA (1991) déli silazni aditiva na:

- Aditiva redukujici zkazeni silaze — mezi tyto aditiva patii aditiva chemicka (kyselina

propionova, octova, mravenci a dalsi)
- Aditiva zvySujici obsah dusiku (napf. moc¢ovina)
- Aditiva zvySujici obsah fermentovatelnych sacharidli (melasa, enzymy)

- Aditiva BMK — nazyvané také jako bakterialni nebo inokulant (Lactobacillus

plantarum, L. buchneri, Enterococcus faecium, a dalsi BMK)

Naopak JEDLICKA (2018), KUDRNA a kol. (2006) a PRIKRYL (2012)
rozdéluji silazni ptipravky na biologické, biologicko-enzymatické, chemické a
biologicko-chemické.
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2.4.1 Biologické

Biologicka sildzni aditiva obsahuji vhodné druhy BMK, které stimuluji mlé¢né
kvasSeni na zacatku fermentac¢niho procesu, pii kterém dochézi k rychlému okyseleni
silazni hmoty a tim i k eliminovani nezadoucich rozkladnych procestt (PRIKRYL,
2012). KUDRNA et al. (2006) uvadi, Ze oproti aditivim chemickym jsou biologické

ptipravky levnéjsi a neplati pro né ptisné pozadavky na bezpecnost prace.

Aplikuji se jako tekuté (rozpusSténé v daném mnozstvi vody) nebo granulované.
Vyhodou tekutych piipravkit je rovnomérna aplikace do sildzované hmoty.
Nevyhodou je omezeni doby skladovatelnosti rozfedéného ptipravku. Granulované
pripravky se nehodi k silazovani hmoty o vyssi susing (vice nez 45 %) a pfi silazovani
do obalovanych balikil, kdy dochazi k velké ztraté uéinnosti ptipravku (TYROLOVA,
2013).

DAVIES (2015) déli biologické ptipravky z BMK dle typu kvaseni na:

- Homofermentativni, které produkuji z rostlinnych sacharidt prevazné kyselinu
mlécnou a tim urychluji fermentaci. Tyto bakterie snizuji ztraty a tim i zvySuji obsah
Zivin v silazi.

Glukoza nebo fruktéoza + 2 ADP + 2 Pi — 2 kys. mlé¢na + 2 ATP + 2 H,0

Ztraty: suSina 0 %, energie 0,7 %

Pi = volny anorganicky fosfat

Mezi nejpouzivanéj$i homofermentativni bakterie patii: Lactobacillus plantarum,
Enterococcus faecium, Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus rhamnosus (TYROLOVA, 2013)

- Heterofermentativni, které produkuji zrostlinnych sacharidi kombinaci
kyseliny mlécné, octové, H20 a CO». Pfi odebirani produkty téchto bakterii zlepSuji
aerobni stabilitu, ale nezlepSuji rychlost fermentace a nepotlacuji tolik produkci
amoniaku a kyseliny maselné (DAVIES, 2015).

Glukoza + ADP + Pi — kyselina mécna + ethanol + CO2 + ATP + H20

Ztraty: susina 24 %, energie 1,7 %

3 frutéza + 2 ADP + 2 Pi — kys. mlécna + kys. octova + 2 mannitol + CO2 + 2 ATP
+ H20

Ztraty: suSina 4,8 %, energie 1 %
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Mezi nejpouzivangj$i heterofermentativni bakterie patii: Lactobacillus buchneri, L.

brevis (TYROLOVA, 2013).

TYROLOVA (2013) uvadi, e biologické aditivni p¥ipravky jsou vhodné
predevs§im do picnin, které obsahuji dostate¢ny obsah sacharidi. V piipadé picniny
sniz§im obsahem sacharidi, je vhodné&jsi vyuziti bakteridlné-enzymatického
ptipravku. Tuto nevhodnost n&kterych picnin uvadi také KULOVANA (2001), ktera
konkrétn¢ zmiinuje nevhodnost biologického piipravku bez enzymatické slozky u
travni silaze s obsahem susiny do 25 %, jetelové silaze do obsahu 30 % suSiny a

celkové u krmiv s niz$im obsahem sacharidut (1,5 az 3 % sacharidl v ptivodni hmotg).

2.4.2 Bakterialné-enzymatické

Bakteridlné-enzymatické ptipravky obsahuji kromé bakteridlni slozky také slozku
enzymatickou. Pro uspésny prubéh fermentaéniho proces je zapotiebi dostatecny
obsah vodorozpustnych sacharidd, ktery muize byt rozdilny od celkového obsahu
sacharidi. N¢které formy sacharidll nejsou pro bakterie vyuzitelné. Enzymy dokézi
bakterie dobfe pristupné (EMMERT, 2004). Enzymy s hydrolitickym t¢inkem, jako
je celulaza a hemicelulaza, $tépi celulézu a hemicelulozu pies rtizné meziprodukty az
na jednoduché cukry. Uzivaji se predevS§im pro silaZzovani stfedné¢ a obtizné
silaZovatelnych picnin. Amyldza, ktera $tépi Skrob, je pfidavana do konzervantl
ur¢enych predev§im do kukuficnych silazi sklizenych metodou LKS (v zrnu je velké
mnozstvi Skrobu (KUDRNA et al., 2006). Glukozaoxidaza, ktera patii mezi enzymy
oxidoreduk¢ni, preménuje glukézu na kyselinu glukanovou a peroxid vodiku.
Kyselinu glukanovou nasledné BMK pfeménuji na kyselinu mlé¢nou, etanol, acetat a
oxid uhli¢ity. Vyuziva se u konzervace obtizné silaZzovatelnych bilkovinnych picnin
(EMMERT, 2004). TYROLOVA (2013) uvadi dvé vyhody vyuZiti enzymi v silaznich
aditivech. Rozkladaji vlakninu na fermentovatelné sacharidy, které dale vyuzivaji
BMK jako zdroj energie. Druhou vyhodou je zvySeni rozsahu stravitelnosti diky

¢aste€nému straveni rostlinnych bunécnych stén.
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2.4.3 Biologicko — chemické

Tyto ptipravky obsahuji krom¢ BMK a enzymi také soli kyseliny benzoové a
sorbové. Kombinace biologické a chemické slozky je vyhodna. Bakterie zajistuji
optimalni kvaSeni a ptfidané kyseliny blokuji rst plisni, mnozeni kvasinek a ¢astecné
1 hnilobnych mikroorganismii. Vhodnost téchto ptipravki je u silazi, u kterych je po

otevieni ohrozena aerobni stabilita (KUDRNA et al., 2006)

2.4.4 Chemické

Chemickeé konzervanty ihned okyseli hmotu a potlaci nezddouci mikroorganismy.
dobie a dlouhodobé zakonzervovand (KUDRNA et al., 2006). DOLEZAL (2012) dale
zmifuje vyznam téchto piipravkii v omezeni nezadoucich fermentacnich produkti,
zejména zamezuji hlubokému rozkladu proteinu, zvySuji aerobni stabilitu silazi,

zlepsuji pfijem suSiny silaze a zvySuji stravitelnost Zivin.

TYROLOVA (2013) zmifiuje iroké uplatnéni téchto p¥ipravki. NejduleZitdjsi
uloha je silaZovani pice o nizké suSin€. Dale jsou vyhodné pro stiedné a obtizné
silazovatelné picniny, U kterych z divodu nepfiznivych podminek nemohlo dojit
k zavadnuti. Uplatnéni mohou mit i u konzervace vlhkého, Srotovaného nebo
mackaného zrna. Svilj vyznam maji také pfi oSetfeni povrchové vrstvy u naskladnéné

pice v silaZnim Zlabu.

Mezi chemické konzervaéni pfipravky, které lze v soucasné dobé uplatnit ke

konzervaci dle DOLEZALA (2012) patii:

- Organické kyseliny

- Smésné konzervacni prostiedky obsahujici 1 soli aromatickych kyselin
(benzoan sodny, sorban draselny)

- Louh sodny pro konzervaci vlhkého obili

- Biochemické preparaty (biologicko-chemické aditiva)

- Amoniak

- Mocovina
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Z kyselin se nejcastéji vyuziva kyselina mravenci, ktera zlepSuje konzervaci, ale
neinhibuje kvasinky, které zplsobuji ohifev sildze, a kyselina propionova, ktera
zlepSuje aerobni stabilitu. Soli benzoové, sorbatu a dusitanu, podobné jako kyseliny,
omezuji mikrobidlni aktivitu. Benzoat a sorbat zlepSuji aerobni stabilitu zamezenim

rustu kvasinek a plisni. Produkty obsahujici dusitany inhibuji enterobakterie a
klostridii (DAVIES, 2015).

2.5 Hodnoceni kvality silazovanych krmiv

Fermentacni proces sildzovani je velmi slozity a tézko ptedvidatelny. Pracovnici
po celém svét¢ se snazi definovat, za jakych podminek Ize dosdhnout sildze
predpokladané kvality, zda bude mit patficnou uc¢innost u zvifat a zaroven bude
dostate¢n¢ chutnd. Variabilita silazi, sildZovanych plodin, technologie sildZovani a
druhy vyuzivanych sildznich aditiv je tak obrovska, Ze tento proces je takika
nekoneény (LOUCKA, 2013). Aby se posoudila a vyhodnotila kvalita krmiv, je
zapotiebi mit objektivni hodnoceni piedevs$im u silazi z objemnych krmiv. Tak jako se
zvySuje geneticky potencidl dojnic a hybridii krmiv, tak se musi vyvijet 1 kvalitativni

hodnoceni krmiv zaloZené na piesnych laboratornich rozborech (POZDISEK, 2008).

I pfes stile se zdokonalujici metody chemickych a biologickych analyz, je
nejlepSim indikatorem kvality silaZe zvite, kterému je silaz predkladana. U zvifete se
kvalita projevuje nejen na chuti a ochoty dané krmivo pfijimat, ale 1 na zdravi,
uzitkovosti a kvalité jeho produktd (LOUCKA, 2013). Protoze vsak produkéni
uzitkovost hospodaiskych zvifat je vysledkem mnoha dalSich faktort, je tfeba kvalitu
silaZe hodnotit pomoci bud’ organoleptickych, nebo Iépe rutinnich laboratornich testt
(RADA, 2009). Organoleptické posouzeni, nékdy také nazyvané smysloveé je
subjektivni zhodnoceni barvy, struktury, viiné a né€kdy 1 chuté. Organoleptické
hodnoceni je levné, rychlé, ale jen orienta¢ni. Oproti tomu hodnoceni pomoci
laboratornich testli udava zaméfené hodnoty, poptipadé rozpéti zamétrenych hodnot

(LOUCKA, 2013).
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Tabulka 6 - Organoleptické hodnoceni sildze (WILKINSON, 2005)

Ukazatel Mozny diivod
Barva
Zluta Nizky obsah bilkovin, sekundarni fermentace

Tmave zelena

Vysoky obsah bilkovin

Hnéda

Prehtata silaz, poskozeni bilkovin

Cerna Tezké prehrati, kontaminace pidou, aerobni kazeni
Sedobila Plesnivéni

Textura

Vlhka Nizka suSina, nebezpeci sekundarni fermentace
Slizka Sekundérni fermentace

Sucha Vysoké suSina

Listovita Hodné¢ energie a bilkovin

Stonkovita Malo energie a bilkovin

Hrubd, drobkovita Maly piijem

Me¢ekka Vysoky piijem

Lepkava Zbytkové vodorozpustné cukry

Chut’/vliné

Sladka Dobfe zkvaSend, kyselina mlécna

Octovita SmiSené kvaseni, kyselina mlé¢na a octova
Ovocna Smisené kvaseni, ¢innost kvasinek

Daviva Sekundérni kvaSeni, kyselina méaselna

Ostra Prekyselena silaz

WILKINSON (2005) uvadi laboratorni analyzy sildze, do které patii:

Stanoveni suSiny (u kukuficné a travni silaZe v silazni jamé& 300 az 350 g
susiny/kg, 400 az 450 g suSina/kg u silaze ve vacich a balicich) — niZsi suSina vede
k vyskytu sekundarni fermentace a vyssi susina k mensi odolnosti vii¢i plisnim
Stanoveni pH — optimalni hodnota by se méla pohybovat okolo 4, zaroven plati 1
vztah pH se susinou, kdy se zvySujici se suSinou se zveda 1 optimalni hodnota pH
mlécného kvaSeni. Oproti tomu je nezddouci vySsi obsah etanolu, ktery zhorSuje
aerobni stabilitu.

Stanoventi stravitelnosti a energické hodnoty — stravitelnost stanovujeme piimo na
zviteti, pomoci bachorové tekutiny, enzymaticky, pomoci kalibracni rovnice na
piistroji NIRs, popiipadé€ stanovenim ligninu a vlakniny. Energickéa hodnota sildze
se vyjadiuje jako metabolizovatelnd energie nebo jako netto energie laktace
(NEL).

Stanoveni proteinu — Casto se vyuziva hruby protein

Stanoveni potencidlniho ptijmu — test na zvitatech
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Dle LOUCKY (2013) na ukazatel kvality silaZe je zapotiebi hledét podle vztahu

k ptivodni hmoté. Z tohoto pohledu se latky v sildzi déli na tfi skupiny:

a) Latky, které se béhem fermenta¢niho procesu vyrazn€ nezméni (susina, tuk,
vladknina, popeloviny a jednotky z nich vypoctené) — z nich se posuzuji vyzivné

hodnoty, ne vSak prubéh a vysledek fermentace.

b) Latky, které se béhem fermentacniho procesu vyrazné meéni (sacharidy,
bilkoviny, karoteny a vitaminy) — Stépenim bilkovin vznikaji latky, které zhorsuji
pufrac¢ni vlastnosti silaze a bilkoviny znehodnocuji. Obecné se tento jev nazyva

proteolyza.

c¢) Latky, které¢ béhem fermenta¢niho procesu vznikaji (kyselina mlécna, té¢kavé

mastné kyseliny, oxid uhli¢ity, alkoholy a kondenza¢ni produkty jako aceton, diacetyl,

vvvvvv

Pro pouziti naméfenych hodnot v praxi potfebujeme kompetentni interpretaci a
ptepocet vysledkii analyz na vyzZivéaiské ukazatele a parametry. Pro rozhodovani o
nakupu nebo pro porovnani dvou ¢i vice krmiv potfebujeme také piehledny a
piimétené kompetentni systém. Porovnat krmiva ve vSech analyzovanych parametrech
a na tomto zéklad¢ se rozhodnout, neni jednoduché. Pro tento i€el slouZi hodnotici
systémy, které interpretuji vysledky rozborti do ptehlednéjsiho systému kvalitativnich

t¥id (MITRIK, 2016).

2.5.1 Souéasné hodnoceni kvality silazi v CR

V CR je v soucasnosti nejéastéji pouzivanym programem pro hodnoceni silazi
Norma 2004, ktera byla vyhotovena pracovniky firmy AgroKonzulty Zamberk s.r.o.
Hodnoceni silazi podle této normy vychazi z obsahu susiny, vldkniny, dusikatych latek
a vysledky fermenta¢niho procesu (smyslové posouzeni, stupen proteolyzy a obsah

kyseliny maselné) (LOUCKA, 2013).

Dtivodem pro zavedeni suSiny do hodnoceni kvality u silazi je souCasny stav v
technologii krmeni. Velkou mérou se zavedly krmné michaci vozy se systémem
krmeni TMR, ktery vyZaduje, aby silaZe mély optimalni suSinu cca 35 % a aby se
vysledna susina michanice pohybovala u dojnic po oteleni na tirovni 40-50 %.
Vlaknina je nezbytnou souc¢asti hodnoceni kvality silazi (V hodnoceni jsou uvedeny

dvé metody na stanoveni: V1ak.1 — metoda podle HENNEBERGA a STOHMANNA
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a V1ak.2 — metoda podle SCHARRERA a KURSCHNERA. P#i hodnoceni krmiva si
laboratot vybere sloupec podle metody, kterou pouzivd). V pfistich letech do
hodnoceni vlakniny bude kvalitativné vstupovat i ADV a NDV. Tyto parametry maji
piimy vztah ke stravitelnosti organické hmoty a k celkovému pfijmu krmiva. Obsah
dusikatych latek v bilkovinnych picnindch patii také k hlavnim kvalitativnim
ukazatelim. Obsah NL v krmivu ovliviiuje cenu krmné davky, protoze pii nedostatku
dusikatych latek se musi chybéjici dusik doplnit do krmné davky ptes drahé bilkovinné
koncentraty (POZDISEK, 2008).

Proteolyza

Jednim z neZadoucich biochemickych procesi, ktery zplisobuje znaéné ztraty, je
proteolyza. Proteolyza je rozklad bilkovin az na amoniak a na biogenni aminy. Tento
proces zapticinuji klostridie, predevsim u silazi pod 30 % suSiny, kde bunky pletiv
maji nizky osmoticky tlak a klostridie mohou pronikat do bun¢k. Pii susinach nad 35

% je vyskyt ¢innosti klostridii minimalni (MIKYSKA, 2007).

Produkty rozkladu bilkovin jsou velmi toxické (biogenni aminy, histamin,
putrescin, kadaverin a dalsi). U kukuficné silaze, kterd ma relativné nizky obsah
dusikatych latek a patii mezi lehce sildzovatelné plodiny, neni tento parametr dtlezity.
V silazich s vy$S§im obsahem dusikatych latek je riziko rozkladu bilkovin vys$si. Vyssi
obsah bilkovin zvySuje pocate¢ni hodnotu pH a soucasné piedstavuje pufracni bariéru,
ktera zpomaluje pokles pH v silaZzni hmoté. U jetelovin k pufraénimu mechanismu
pristupuje také vysoky obsah vapniku, ktery tuto bariéru zesiluje. Indikatorem
rozkladu bilkovin je pfitomnost volného amoniaku. Proteolyticky proces probihad v
urcité mire také hydrolyzou bilkovin v kyselém prostiedi silaZované hmoty a vysoky
obsah vody tento proces podporuje. Mikroorganismy, které se nachazeji v prostiedi
silazované hmoty, maji riznou proteolytickou aktivitu. Proto se do silaZnich aditiv
vybiraji druhy a kmeny bakterii, které maji nejnizsi proteolytickou aktivitu. Z toho
vyplyva, ze nezddouci mikroorganismy (enterobakterie, klostridie) podporuji vznik
volného amoniaku, kyselinu maslovou a octovou a potencialng i toxické biogenni
aminy (MITRIK, 2016). Stupei proteolyzy se vypo&ita jako podil amoniaku z obsahu
dusiku celkového (LOUCKA, 2013).
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2.5.2 Hodnoceni kvality silazi v Némecku
Hodnoceni kvality silazi dle KAISERA (2006)

V Némecku maji pro hodnoceni kvality silazi pét stupiii. Ponechévaji volnost
v tom, zda se hodnoti podle chemickych ukazateli, nebo dle senzoriky. Chemické
hodnoceni je spolecné pro vSechny druhy silazi, senzorické je rozdéleno podle druhu
silaze, kazda totiz ma jiné senzorické hodnoceni. Tato metodika vychazi z toho, ze
prib¢h fermentace z devadesati procent charakterizuji fermentacni produkty, hlavné

kyselina maselna a octova v su§iné (LOUCKA, 2013).

Kyselina maselna je charakteristickym fermenta¢nim produktem klostridii. Sama
0 sob& mé nepiijemny zapach, ale typicky nepiijemny zapach Spatné¢ vyfermentované
sildze ma sviy ptivod predev§im v pfitomnosti rozkladnych produktd bilkovin, které

nazyvame biogenni aminy (MITRIK, 2016).

Kyselina octova je fermentaéni produkt, ktery je nejcastéji spjaty s
heterofermentativnimi BMK. Tato kyselina také vznika pii fermentaci enterobakterii
a klostridii. Proto obsah a koncentrace kyseliny octové, ktera v principu piedstavuje
nejucinnéjsi biologicky nastroj proti kvasinkdm a plisnim, zafazujeme mezi dileZzité

parametry hodnoceni fermentaéni kvality silazi (MITRIK, 2016).

Analyza fermentovanych vzorkl se diky této nové metod€ hodnoceni znacné
zjednodusila. Protoze napfisté¢ jiZz nebude nutné stanovovat obsah amoniakalniho
dusiku z celkového mnozstvi dusiku, protoZze odbouravani proteinii bude mozné
posoudit na zadkladé¢ obsahu kyseliny maselné. Krom¢ toho jiZ nebude mit pii
posuzovani tak velkou vahu hodnota pH, ponévadz se pfi analyze cca 2400 vzorkt
prokazalo, ze 1 silaZe s nizkou hodnotou pH mohou obsahovat kyselinu maselnou a
naopak 1 vzorky s vysokou hodnotou pH mohou byt prosté kyseliny maselné. Novy
zpusob chemické analyzy je méné pracny a také méné financné narocny (BIOM,

2006).
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2.5.3 Hodnoceni kvality silazi na Slovensku
Hodnoceni kvality silaZi dle MITRIKA (2016)

Silaze se dle tohoto hodnoceni déli na ¢tyfi skupiny: kukufi¢nou sildz, bilkovinné
silaze (podil travin do 50 %), travni sildZe (podil bilkovinnych rostlin do 50 %), obilné
silaze (celé rostliny pSenice, jeCmene, ovsa apod. také i ve smésce s bilkovinnymi
rostlinami) (MITRIK, 2010). Dle tohoto systému hodnoceni kvality silaZi se hodnoti
kvalita fermenta¢niho procesu a zivinové hodnoceni. U kvality fermentace se sleduji
u vSech skupin silédzi vztah pH a suSiny, koncentrace kyseliny maselné a octové
v susiné. U bilkovinnych a travnich silazi se déle sleduje % proteolyzy. V Zivinovém
hodnoceni se u kukufi¢né sildze sleduje parametr koncentrace neutalné-detergentni
vlakniny (NDV) a §krobu. U zbylych skupin silazi se misto koncentrace Skrobu sleduje
obsah dusikatych latek (NL) (MITRIK, 2016).

Neutraln¢ detergentni vlaknina

Neutraln¢ detergentni vldknina vyjadiuje obsah acidodetergentni vldkniny a
hemicelulézy a je nejpresnéjSim ukazatelem celkového obsahu vldkniny, resp.
stavebnich slozek bunéénych stén rostlin. Podil NDV by nemél klesnou pod 30 % a
prekrogit 45 % v susing (POZDISEK, 2008). Podle MITRIKA (2016) je pro kazdou
skupinu krmiv kli¢ovy hodnotici parametr NDV, protoze tato Zivina se vyznamneé
podili na energetické hodnot& krmiva a zaroven je i klicovym faktorem, ktery limituje
pfijem suSiny a tim i podminuje piijem ostatnich zivin. Koncentrace NDV v suSiné je
podminéna na prvnim misté vegetacni fazi, ve které byla pice sklizena. Dale ovliviiuje
a méni koncentraci NDV ztrata suchych a jemnych listovych ¢asti rostlin pii sklizni,
vyskou strniSté. Vzestup koncentrace NDV v suSiné také zpisobuje nezvladnuta
silazni fermentace, protoze prubéhem téchto procesti vznikaji vysoké ztraty lehce
fermentovatelnych zivin, ¢imz nasledné dochazi k vzestupu ostatnich Zivin. Mezi dalsi

faktory patii geneticky potencial (hybrid), vyziva porostu a klimatické vlivy.

Skrob

o 24

hodnoticich parametrii, protoze je to charakteristickd zivina pro tuto skupinu sildzi a
koncentrace dusikatych latek v kukufici ma relativné malé rozdily. Skrob

v kukufi¢énych silazi tvoii cca 50 % energetické hodnoty (MITRIK, 2016).
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3. Material a metodika

Analyza kvalitativnich ukazateli konzervovanych krmiv silazovanim byla

provedena ve spolupraci s firmou Agro-la, spol. s. r. 0. se sidlem v Jindfichové Hradci.

V diplomové praci jsou pouzity vyhodnoceni 119 vzorka travnich a kukufiénych
silazi (45 travni silaz a 74 kukuficna silaz). Vzorky pochézeji z 12 podnikt
z JihoCeského kraje a kraje Vysocina. U sledovanych sildzi bylo vyuzito silaznich
ptipravku bakteridlnich (79 vzorki z 10 podnikll), bakteridlné-enzymatickych (26
vzorkli ze 3 podnikd) a chemickych (4 vzorky z 1 podniku). U 10 vzorkl silazi,
pochazejicich z 1 podniku nebylo vyuzito zddného piipravku. Podrobnéjsi data o

jednotlivych vzorcich a pouzitych aditivech se nachézi v ptiloze.

Hodnoty vybranych ukazateli byly ziskany dle fadnych modifikovanych metod.
Vlédknina je stanovena podle metody Henneberga a Stohmanna. Dusikaté latky jsou
stanoveny dle Kjeldahla. Kyseliny maselna, octovda a mlécnd jsou stanoveny
izotachoforézou (elektroforéza). Smyslové posouzeni provadél odborny pracovnik

firmy Agro-la.

Hodnoty ziskané z analyzy byly zafazeny dle normy EKO-LAB Zamberk (Norma
2004), némeckého systému hodnoceni dle KAISERA (2006) a slovenského systému
hodnoceni dle MITRIKA (2016) do ttid fermentace a vzajemné porovnany. Zkracené
metodiky hodnoceni silaZovanych krmiv se nachdzi v ptiloze. Hodnoceny byly i1
vzorky dle zastoupeni Zivin dle Normy 2004. Upravené metodiky hodnoceni
jednotlivych norem jsou uvedeny v pfilohach. Zévérem byly priméry hodnot
sledovanych vzorkdi srovnany s vzorky vydanymi firmou AgroKonzulta Zamberk,

spol. s. 1. 0. vroce 2019 (MIKYSKA, 2019).
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Metodika u statistického vyhodnoceni

Pro vyhodnoceni sledovanych hodnot byl pouzit statisticky program Statistika.12
(Statsoft®). Charakteristika dat byla provedena pomoci popisnych statistik, konkrétné
byl uvadén pocet pozorovani, minimum, maximum, priamer, smérodatnd odchylka a
rozptyl. Pro vyhodnoceni vlivu sledovaného faktoru na zavislé proménné byla vyuzita
jednofaktorova analyza rozptylu. V piipadé potvrzeni vlivu daného faktoru (p-hodnota
< 0,05) se provadi mnohonésobné porovnani pomoci Post-hoc testi. Vysledky jsou
prezentovany v zavislosti na statistické prukaznosti: p < 0,001 (***), p < 0,01 (**), p

<0,05 (*), tendence prikaznosti p < 0,10 (+), p> 0,10 (-).

Do statistického hodnoceni bylo zatazeno 69 vzorki kukufi¢né sildze rozdélenych
do dvou skupin podle vyuzitych aditivnich latek: na bakterialni (50 vzorku) a

bakterialné-enzymatické (19 vzork).
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4. Vysledky a diskuze

4.1 Porovnani hodnoceni fermentacnich parametrii mezi
Normou 2004, Kaiserem (2006) a Mitrikem (2016)

V tabulce 7 je znazornéno rozlozeni hodnoceni fermentac¢nich tfid dle hodnoticich
systémil u vzorki kukufi¢né sildze. Z tabulky mizeme posoudit celkové velmi dobrou
kvalitu fermentace u kukuficné silaze. To potvrzuje tvrzeni, ze tato plodina je snadno
silazovatelna picnina. Dale mizeme vidét vyssi citlivost zatazeni do fermentacni tfidy
dle MITRIKA (2016) oproti jingm systémim. Tuto citlivost zpiisobuje hodnoceni
zastoupeni kyseliny octové v susiné, které v Norm¢ 2004 chybi a v hodnoceni dle
KAISERA (2006) je jiné v bodovém hodnoceni. Grafické zndzornéni této tabulky je
v grafu 1.

Tabulka 7 — Porovnani hodnoceni fermenta¢niho procesu u kukuticné silaze dle

zafazeni do tfid

Norma 2004 Kaiser 2006 Mitrik 2016

Ttida pocet podil pocet podil pocet podil
fermentace

1. 72 97,5 % 71 96 % 68 92 %
2. 2 2,5 % 3 4%
3. 2 2,5 % 1 1,5% 2 2,5 %
4. 1 1,5 %
Celkem 74 100 % 74 100 % 74 100 %

Hodnoceni fermentac¢nich parametr u travni sildze zndzortiuje tabulka 8.
Zastoupeni vzorkli do 1. fermenta¢ni tfidy je zde méné pfiznivé. Pfi¢in mize byt vice.
Nejvyznamnéj$i je zatfazeni travnich silaZi mezi hiife silaZovatelné picniny. Je zde také
vidét vyssi citlivost zafazeni u Normy 2004, kde ma velky vliv na zafazeni %
proteolyzy. Tento hodnotici parametr u hodnoceni dle KAISERA (2006) chybi a u
hodnoceni dle MITRIKA (2016) neni pro tento parametr kladena takova citlivost (viz.
Ptiloha). V grafu 2 je znézornéné toto zastoupeni v grafické podobé&. V tabulce 9 je

dale uvedeno spole¢né hodnoceni fermentace a zafazeni do tfid u kukuficné a travni

silaze.
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Tabulka 8 — Porovnani hodnoceni fermentacniho procesu u travni sildze dle zarazeni

do trid

Norma 2004 Kaiser 2006 Mitrik 2016
Ttida pocet podil pocet podil pocet podil
fermentace
1. 27 60 % 34 76 % 30 66,5 %
2. 4 9% 5 11 % 7 15,5 %
3. 6 13 % 3 6,5 % 2 4,5 %
4. 4 9 % 3 6,5 %
5. 4 9% 3 6,5 % 3 6,5 %
Celkem 45 100 % 45 100 % 45 100 %
Graf 1 — Porovnani hodnoceni Graf 2 — Porovnani hodnoceni
fermentace u kukufi¢né silaze fermentace u travni silaze
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Tabulka 9 — Spole¢né hodnoceni fermentaniho procesu dle zatazeni do tfid u

kukufiéné a travni silaze

Norma 2004 Kaiser 2006 Mitrik 2016

Ttida pocet podil pocet podil pocet podil
fermentace

1. 99 83 % 105 88 % 98 82 %
2. 4 3,5% 7 6 % 10 8,5 %
3. 8 6,5 % 4 3,5% 4 3,5%
4. 4 3,5% 4 3,5%
5. 3,5% 3 2,5 % 3 2,5 %
Celkem 119 100 % 119 100 % 119 100 %
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Energeticka hodnota patii mezi dulezité parametry sildze. Tabulka 10 obsahuje
primérné energetické hodnoty vyjadiené jako netto energie laktace (dale NEL) dle
typu silaze a zafazeni do tfidy fermentace. Z tabulky vyplyva, ze zatazeni do horsi
tiidy fermentace nezpusobuje prokazatelné zhorSeni energetické hodnoty. To
nepotvrzuje tvrzeni, které dodava némecky vybor hodnoceni silazi (LOUCKA, 2013),
ktery udédva ameérné se zhorsujici energetickou hodnotu s tfidou zatazeni dle systému

hodnoceni Kaiser 2006.

Tabulka 10 — Energeticka hodnota (NEL v MJ) podle zatazeni do tfidy fermentace

Systém Typ 1. 2. 3. 4. 5. Primér
hodnoceni | silaze
Norma kukufi¢na | 6,43 6,45 6,43
2004 travni 549 | 5,55 | 5,67 5,6 5,45 5,52
vSechny 6,17 | 5,55 | 595 5,6 5,45 6,09
Kaiser kukufi¢na | 6,43 6,25 6,3 6,43
2006 travni 5,52 | 5,66 | 563 | 523 | 5,52 5,52
vSechny 6,15 5,83 5,8 5,23 6,09
Mitrik kukuficna | 6,43 | 6,47 | 6,25 6,3 6,43
2016 travni 5,51 5,57 5,7 5,67 | 5,23 5,52
vSechny 6,16 | 5,84 5,9 5,83 | 5,23 6,09

4.2 Vliv zarazeni do celkové tfidy na obsah zivin

V tabulce 11 je znazornén vliv zafazeni do celkové tfidy na obsah Zivin u
kukuficné silaZze. Podle ptedpokladu se zhorSujici se celkovou tifidou se zvySuje obsah
suSiny a vlédkniny, protoze tyto hodnoty ovlivituji zatazeni do tfid. Dusikaté latky, i
kdyZ jsou zatazeny do hodnoceni, za nedosazeni pozadované hodnoty nedochézi k
bodovym ztratdm a jejich obsah neni ovlivnén zatazenim do tfidy. Vliv zafazeni do
celkové tiidy také neni u obsahu NEL, ktera se se zhorSujici tfidou neméni. Ovlivnéni
je vSak vidét u obsahu Skrobu. Celkova tfida ma také vliv na obsah kyseliny mlécné,

ktera ovliviiuje vysledné pH.
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Tabulka 11 — Vliv zatfazeni do celkové tfidy na obsah zivin u kukufi¢né sildze

ukazatel Celkova trida

I. I1. II1. Iv. Priamér
Pocet vzorkl ks 28 23 17 6 74
Susina p. h. % 33,88 | 36,16 | 44,37 | 43,65 37,79
pH 3,62 3,84 3,99 | 4,02 3,80
Dusikaté latky gkg | 95,02 | 94,82 | 98,14 | 95,10 95,68
NEL 6,43 6,40 6,42 | 6,50 6,43
Skrob 31,00 | 29,30 | 29,08 | 27,40 29,74
Vlaknina 100% | 20,26 | 22,24 | 23,36 | 25,60 22,02
ADF 22,32 | 23,76 | 23,85 | 26,82 23,48
NDF 41,93 | 42,88 | 43,29 | 47,12 42,96
% z kyselina mlé¢na 2,19 2,08 2,05 1,84 2,10
% z kyselina octova 0,64 0,58 0,61 | 0,63 0,62

Vliv celkové tfidy na primérny obsah zivin u travni silaze je znazornén v tabulce

12. Oproti kukufi¢né silazi neovlivnila celkova tfida susinu v ptivodni hmot€. Nejhtife

dopadly silaZe s nizkou suSinou. Vliv zatazeni na dusikaté latka a NEL byl az u IV.

tridy, kde tyto Ziviny byly vyrazné niz$i. Déle se zhorSujici se tfidou dochazelo

k poklesu kyseliny mlééné a vzrustu obsahu kyseliny octové, kterd je produktem

heterofermentativniho kvaseni a kyseliny maselné, ktera je krajn€ neZadouci. Obsah

kyselin je znakem fermenta¢niho procesu. Obsah kyselin a jejich rozdéleni dle

fermentacni tfidy v travni a kukufi¢né silazi ukazuje graf 3.

Tabulka 12 — Vliv zatazeni do celkové tfidy na obsah Zivin u travni sildze

ukazatel Celkova trida

I. II. II1. IV. Pramér
Pocet vzorkl ks 17 15 10 3 45
Susina p. h. % 36,39 | 39,05 | 35,57 | 31,47 36,76
pH 422 | 4,28 4,43 4,63 432
Dusikaté latka g/kg 158,7 | 1614 | 151,3 | 119,9 1554
NEL 5,50 5,56 5,62 5,13 5,52
Vlaknina 100% 25,48 | 26,05 | 29,81 | 31,32 27,02
ADF 32,30 | 32,94 | 36,30 | 39,59 33,89
NDF 50,78 | 50,50 | 56,48 | 60,26 52,59
% z kyselina mléc¢na 2,54 | 2,27 1,69 1,33 2,21
% z kyselina octova 0,56 0,56 0,68 0,76 0,60
% z kyselina maselna 0,02 0,05 0,09 0,34 0,07
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Graf 3 — Zastoupeni kyselin v jednotlivych tfidach fermentace
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Z grafu 3 vyplyva, ze obsah kyseliny mlééné nema tak vyznamny vliv na kvalitu
fermentace, jako na zafazeni do celkové tfidy. Na kvalitu fermentace ma vyznamné;jsi
vliv kyselina méselnd, u které se se zvySujicim zastoupenim zhorSuje tfida fermentace

a nasledné 1 celkové zarazeni.

4.3 Statistické vyhodnoceni vlivu aditivnich latek v silazi

Na kvalitu fermenta¢niho procesu ma vyuzité aditivum svtj vliv. To dokazuje
itabulka 13, kde je vyjadiena Cetnost vzorkll zatazenych do fermentac¢nich tfid u
riznych hodnoticich systémil. Tato Cetnost je rozdélena mezi vyuZity typ silaZzniho
aditiva. Zatazeni ¢aste¢né zkresluje zarazeni jak travnich, tak i kukufi¢nych silazi do
jedné tabulky. Proto ve statistickém vyhodnoceni jsou zatazeny pouze kukufi¢né
vzorky. Z divodu malého poctu vzorkli bez vyuzitych aditiv nejsou tyto vzorky

zatazeny do nésledného statistického vyhodnoceni.
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Tabulka 13 — Cetnost vzorki zafazenych podle vyuzitych aditiv do fermentaénich tiid

Systém Ttida Bakterilni Bakteridlné- Bez vyuziti
hodnoceni fermentace aditivum enzymatické aditiv
aditivum

Norma 2004 1. 65 23 9

2. 4

3. 6 1

4. 1

5. 3 1
Mitrik 1. 69 23 6

2. 4 3 1

3. 3 1

4. 2 1

5. 1 1
Keiser 1. 73 24 7

2. 3 2 1

3. 2 1

4.

5. 1 1

V tabulkach 14, 15 a 16 jsou zndzornény zékladni statistické sledované hodnoty.

Konkrétné je zde uveden pocet pozorovani, minimum, maximum, prumer, smérodatna

odchylka a rozptyl.

Tabulka 14 — Hodnoty u bakteridlnich a bakterialné-enzymatickych aditiv

ukazatel N Primér | Minimum | Maximum | Rozptyl | Sm.odch.
platnych

pH 69 3,79 3,55 4,30 0,24 0,49

Skrob v susing 69 29,91 17,85 37,78 20,67 4,55

(%)

kys. mlécnd v 69 2,13 0,31 3,63 0,44 0,67

p.hm. (%)

kys. octova v 69 0,61 0,16 1,65 0,07 0,27

p.hm. (%)

NEL (MJ) 69 6,42 6,10 6,60 0,01 0,12

N-latky v 69 9,61 7,51 12,22 1,11 1,06

susing (%)
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Tabulka 15 — Hodnoty bakterialné-enzymatickych aditiv

ukazatel N Primér | Minimum | Maximum | Rozptyl | Sm.odch.
platnych

pH 19 3,86 3,60 4,30 0,03 0,17

Skrob v suging 19 31,30 23,19 37,78 15,85 3,98

(%)

kyselina mlécna 19 2,20 1,22 3,45 0,41 0,64

v p.hm. (%)

kyselina 19 0,54 0,21 0,92 0,03 0,17

octova v p.hm.

(%)

NEL (MJ) 19 6,42 6,20 6,50 0,01 0,09

N-latky v 19 9,96 8,03 11,30 0,98 0,99

suSing (%)

Tabulka 16 — Hodnoty bakteridlnich aditiv

ukazatel N Primér | Minimum | Maximum | Rozptyl | Sm.odch.
platnych

pH 50 3,84 3,55 4,30 0,03 0,18

Skrob v suging 50 29,53 17,85 37,39 21,18 4,60

(%)

kyselina mlécna 50 2,14 0,31 3,63 0,38 0,61

v p.hm. (%)

kyselina 50 0,65 0,16 1,65 0,08 0,28

octova v p.hm.

(%)

NEL (MJ) 50 6,43 6,10 6,60 0,02 0,13

N-latky v 50 9,48 7,51 12,22 1,14 1,07

susing (%)

Vysledné statistické porovnani sledovanych dvou skupin udava tabulka 17.

V porovnani bylo vyuzity vybrané fermentac¢ni a Zivinové ukazatele. Priikaznost, ktera

je udana p-hodnotou nebyla u vétSiny vzorku potvrzena (viz. tabulka 18). Tendenci se

lisit mél pouze ukazatel zastoupeni dusikatych latek v suSiné (viz. graf 4). Divodi

muZe byt nékolik. KdyzZ vsak ptihlédneme na nulovy obsah kyseliny mlé¢né a viadime

moznost proteolyzy, tak je nejpravdépodobnéjsi celkoveé lepsi kvalita v ptivodni

silizované hmoté u silazi, kde byly vyuzity bakteridlné-enzymatické aditiva (B-E).

Nepatrné rozdilny je i primérné zastoupeni kyselin v ptivodni hmoté. Vyssi hladina

kyseliny mlé¢né u B-E muze potvrdit lepsi kvalitu plivodni sildZované hmoty, ale i

lepsi a ucinngjsi produkci této kyseliny u bakterii podpotfenych enzymatickou slozkou.

Vyssi hladina kyseliny octové u bakteriadlnich aditiv (B) mlze poukazovat na vétsi
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produkci heterofermentativniho kvaseni, které je zddouci jen v omezeném mnozstvi.

Nesmime vSak zapomenou, Ze kyselina octova je i produktem enterobakterii a bakterii

octového kvaseni, kterd je nezddouci. Grafické znazornéni obsahu kyselin nalezneme

v grafech 5 a 6.

Tabulka 17 — Primérné hodnoty a statistické vyhodnoceni vztahu mezi vzorky

s bakteridlnim a bakteridlné-enzymatickym aditivem

parametr Bakterialné- | Bakterialni p-hodnota prikaznost
enzymatické aditivum
aditivum

pH 3,86 3,84 0,71 -
Skrob v susing (%) 31,30 29,53 0,145 -
kyselina mléc¢na v 2,20 2,14 0,762 -
p.hm. (%)

kyselina octova v 0,54 0,65 0,139 -
p.hm. (%)

NEL (MJ) 6,42 6,43 0,694 -
N-latky v susing (%) 9,96 9,48 0,095 +

Tabulka 18 — Urcéeni prikaznosti podle p-hodnoty

prikaznost
p-hodnota < 0,10 + tendence se liSit
p-hodnota < 0,05 * statisticky prukazné
p-hodnota < 0,01 roH statisticky vysoce pritkazné
p-hodnota < 0,001 Hokk

Graf 4 — Vliv aditiva na zastoupeni dusikatych latek v suSiné

106

SouCasnyefekt: F(1,66)=28744, p=09471

Wertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti

104
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Graf 5 — Vliv aditiva na obsah kyseliny mlé¢né v ptivodni hmoté

Soudasnyefelt: F(1, 868)=,09222, p=,76233
Vertikdini sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti

2.6 - -

N N N
w S [

kyselina mécna %
[ 8] (M)
- X

20}
1.9 ==
1.8 . i
bakieridiné-enzymaticke bakteridini
Typ aditiva

Graf 6 — Vliv aditiva na obsah kyseliny octové v ptivodni hmot¢

Soudasnyefek: F(1, 86)=2,2408, p=,13918
Vertikdini sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
0.80 .

kyselina octova %

0.35 . .
bakeridlné-enzymaticke bakteridini

Typ aditiva

V celkovém porovnani miiZzeme povazovat za lepsi aditivni latky s enzymatickou
sloZzkou. Bohuzel do tohoto tvrzeni vstupuje fada dalSich faktorl, jako je naptiklad
vysSi pocet vzorkl silaZi s bakterialnim inokulantem, nebo pravdépodobné lepsi
kvalita bakterialné-enzymatickych silazi v plivodnim silaZovaném materialu. Proto

nemiizeme oznacit vybranou skupinu aditiv za lep$i nez druhou.
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4.4 Srovnani kvality silaze v roce 2018

K potvrzeni aktualnosti dat byly srovnany primérné hodnoty Zivin silaze od firmy
Agro-la, spol. s. r. 0. s daty, kter¢ vydal MIKYSKA (2019) z firmy AgroKonzulta
Zamberk, spol. s. r. 0. Primémné Zivinové hodnoty u kukuii¢né silaze udava

tabulka 19.

Tabulka 19 — Srovnani pramérnych hodnot sildze z kukuftice za rok 2018

AgroKonzulta Agrola
Prim¢ér za obdobi 1997 - 2018 2018 2018
Pocet rozbori | ks 394 546 74
Susina % 33,8 38,7 37,8
Dusikaté latky | 100 % 8,4 9,05 9,57
NEL 6,3 6,41 6,43
Vlaknina 19,8 22,21 22,02
ADF 23,3 25,20 23,48
NDF 448 47,19 42,96
Popel 4,15 3,97 3,76
pH 3,78 3,94 3,80
KVV 1478 1497 1 662
% kys. mléc¢na 1,88 1,74 2,10
% kys. octova 0,58 0,59 0,62
Skrop 100 % 31,81 28,16 29,74

V roce 2018 bylo sucho a teplo, které méelo negativni vliv u kukuficné silaze
pfedevSim na vysokou susinu, ktera byla u sledovanych vzorki 37,8 % To je jen o
trochu mén¢, nez u porovnavaného souboru. MIKYSKA (2019) uvadi, Ze je to nejvyssi
suSina za sledované obdobi. Vysokou hodnotu také vykazovala vldknina, ktera méla
prumérnou hodnotu 22,02 %. Obsah Skrobu v susin¢ byl sice vy$si o 1,58 % nez
porovnavana skupina ze stejného roku, pfesto byl stale proti porovnavanému priméru
nizsi. Za pozitivni hodnotu by se dalo povaZzovat vyssi hladina kyseliny mlécné, ktera

byla v porovnani se sledovanou skupinou nejvyssi.
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Tabulka 20 — Srovnani praimérnych hodnot sildze z TTP za rok 2018

AgroKonzulta Agrola
Prim¢ér za obdobi 1997 - 2018 2018 2018
Pocet rozbort ks 370 292 45
Susina % p. h. 36,8 37,7 36,8
Dusikaté latky 100 % 13,7 14,1 15,5
NEL 5,37 5,43 5,52
Vlaknina 27,4 27,9 27,02
ADF 34,7 34,8 33,9
NDF 53,0 54,0 52,6
Popel 100 % 9,61 9,16 9,45
pH 4,41 4,40 4,32
KVV 1304 1 349 1558
% kys. mlé¢na 1,88 1,93 2,21
% kys. octova 0,60 0,60 0,60
% kys. maselna 0,08 0,05 0,07
NH; (g) p. h. 0,64 0,62 0,30

Suché a teplé pocasi v 2018 vSak nemélo u sledovanych vzorkil travni silaze
takovy vliv. To dokazuje tabulka 20, kde primér pozorovanych vzork je vice podobny
pramérnym hodnotdm srovnavanych vzorku za sledované obdobi nez primér hodnot
srovnavanych vzorkl z roku 2018. Sledované vzorky také vykazovaly vy$si hodnoty
dusikatych latek a NEL, které jsou ditkazem vcasné sklizn€. Kvalitu konzervace

bohuZel zhorSuje vyssi primérny obsah kyseliny maselné.
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5. Zaver

Cilem této diplomové prace bylo zhodnotit kvalitu sildzovanych krmiv a vyznam
jednotlivych systému hodnoceni silazovanych kukufiénych a travnich krmiv.
Jednotlivé systémy se 1isi predevsim sledovanymi ukazateli. Mezi tyto systémy byla
zafazena Ceska Norma 2004, dale némecké hodnoceni fermentacniho procesu dle
Kaisera 2006 a slovenské hodnoceni silézi podle Mitrika 2016, které by jsme mohli
nazvat rozsifenou verzi némeckého systému. To 1 potvrzuje zatazeni 82 % silazi do 1.
ttidy fermentace dle Mitrika oproti 88 % sildzi v 1. tfid¢ dle Kaisera. Podle Normy
2004 bylo zatazeno téchto silazi do této tiidy 83 %. Proto, pfestoZe se tyto dva systémy
hodnoceni fermentacni kvalty 1i$i ve sledovanych ukazatelich, jsou ve vysledném

hodnoceni srovnatelné.

Déle byl sledovan vliv celkového zatazeni do tiid dle Normy 2004. Zajimavosti
v tomto sledovani je pravdépodobny vliv celkové tfidy na jednotlivé zZiviny, zvlasté na
ty, které neslouzi jako ukazatele pro zatazeni do celkové tiidy. Naptiklad vztah obsahu
Skrobu na zatazeni, kdy v I. tfidé€ je 31 % Skrobu a v posledni I'V. tfidé pouze 27,4 %.
Oproti tomu u kukufi¢né silaze nemd vysledné zatazeni téméf zadny vliv na obsah

NEL.

Dalsim cilem bylo vyhodnoceni vlivu typu aditivnich latek na kvalitu
fermentacniho procesu. Mezi sledované skupiny patfily sildze s bakteridlnimi aditivy
a silaze s pfidavkem bakteridlné-enzymatickymi aditivy u kukufi¢né silaZe. Zde mezi
sledovanymi slozkami sildze mél tendenci se statisticky liSit pouze vliv typu aditiva na
obsah dusikatych latek. V tomto pifipadé dopadlo Iépe vyuziti bakteridlne-
enzymatického aditiva. Za zminku stoji 1 obsah kyseliny octové, ktery byl u
bakterialnich aditiv v priméru vyssi o 0,11 % v ptivodni hmoté. Proto i v tomto

ptipad€ dopadly aditiva s pfidavkem enzymi 1épe.

Zaveérem prace je porovnani vzorkl silazi s roénim vydanim kvality silazi od
AgroKonzulty Zamberk s.r.o. Z tohoto srovnani vyplyvd vyznamnd srovnatelnost

vzorki a tim 1 vy$si vaha téchto hodnot.
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7. PFilohy
7.1 Tabulky dat

Tabulka 21 — Data vzorku kukufi¢éné silaze
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1 |B-E] 1 1. 1. 1. 4, 13180380 2505|2691 4814|2856 | 260 | 0,76 | 6,50 | 10,29
2 B 1. l. 1. 1. 2. 136,80 (3,70 | 20,25 | 23,12 41,93 2898 | 3,06 | 050 | 610 | 7,74
3 |B-E| 1. l. 1. 1. 2. 13150 (36518481990 (3939|3778 250 | 0,92 | 650 | 9,37
4 |B-E| 1 l. 1. 1. 4. 13410380 22,73 |2650 5097|2436 | 1,45 | 0,43 | 6,50 | 8,03
5 |B-E| 1. l. 1. 1. 3. 137,30 3,80 | 21,37 | 24,74 | 42,74 | 32,11 | 1,63 | 0,49 | 6,40 | 9,95
6 |B-E| 1. l. 1. 1. 3. | 3570 (3,70 | 20,45 | 23,97 | 4545 | 26,86 | 2,86 | 0,51 | 6,50 | 8,40
7 B 1. l. 1. 1. 3. 12810 |385|2155| 2564 | 4597 | 3493 | 0,31 | 0,44 | 6,30 | 7,59
8 B 1. 1. 1. 1. 1. 139803801980 | 2102|3776 |33,78| 2,15 | 0,38 | 6,50 | 9,02
9 |B-E| 1. l. 1. 1. 2. 130,30 |3,80|21,08 | 21,79 |40,33 2984 | 2,09 | 0,80 | 6,40 | 11,30
10 | B-E| 1. l. 1. 1. 3. 133603801940 | 21,79 |4234 |3337| 1,22 | 0,21 | 6,20 | 8,11
11 B 1. l. 1. 1. 2. 136,00 3,70 | 20,57 | 23,93 | 41,96 | 35,34 | 2,28 | 0,58 | 6,40 | 12,22
12 1. l. 1. 2. 3. 13050 (3,75| 18,67 | 2184|4694 | 33,16 | 1,90 | 1,00 | 6,50 | 8,48
13 B 1. 1. 1. 1. 3. 136,80 3602476 | 2752|4548 | 23,06 | 2,81 | 0,42 | 6,60 | 7,51
14 B 1. 1. 1. 1. 3. 13920 3,70 21,96 | 22,17 | 4351|3269 ] 194 | 0,30 | 6,50 | 9,03
15 B 1. 1. 1. 1. 3. 3840 |3,75]2122|24,08 | 43,16 | 2990 | 2,11 | 0,43 | 6,50 | 9,04
16 B 1. 1. 1. 1. 1. 1 28,30]380|2331|1892|3415]3661| 148 | 052 | 6,20 | 11,04
17 B 1. l. 1. 1. 2. 13340 3,60 18,79 | 20,22 | 41,98 | 3544 | 2,89 | 0,66 | 650 | 9,48
18 B 1. 1. 1. 1. 4. 131,20 | 3,55 | 23,16 | 26,22 | 49,18 | 25,41 | 3,08 | 0,70 | 6,40 | 9,47
19 B 1. l. 1. 1. 3. [31,70 | 365 | 18,84 | 21,18 | 42,46 | 33,10 | 2,46 | 0,87 | 6,50 | 9,09
20 B 1. l. 1. 1. 1. [ 34,70 |3,70 | 18,97 | 18,66 | 36,11 | 32,96 | 2,76 | 0,49 | 6,50 | 9,23
21 B 1. l. 1. 1. 3. [ 3460 |355|21,18 | 24,03 | 44,81 | 31,98 | 3,29 | 0,44 | 6,60 | 8,65
22 B 1. l. 1. 1. 3. 133,20 | 3,60 | 22,46 | 23,78 | 42,78 | 23,17 | 3,02 | 0,68 | 6,40 | 10,06
23 B 1. 1. 1. 1. 2. 133,60 |355| 2658|2210 (3809|2648 | 3,19 | 0,59 | 650 | 9,54
24 B 1. 1. 1. 1. 3. 136,10 |3,95| 24,05 | 2549 | 45,02 | 27,85 | 2,06 | 0,99 | 6,60 | 8,73
25 B 1. 1. 1. 1. 3. 139,60 4,00 2088 | 2364|4493 12999 | 187 | 0,38 | 6,40 | 10,34
26 B 1. 1. 1. 1. 3. [ 4740 | 3,80 | 23,20 | 24,72 | 4498 | 32,42 | 3,63 | 0,82 | 6,60 | 8,60
27 B 1. l. 1. 1. 2. 3780 370]1891 2133|4135 |36,70| 2,67 | 0,55 | 650 | 9,03
28 B 1. 1. 2. 3. 5. 12950 3902389 | 28,74 (5202|1923 | 185 | 1,28 | 6,10 | 11,23
29 B 1. l. 1. 1. 2. 129,00 3802251 | 2200|4073 |27,09 | 2,47 | 0,73 | 6,40 | 10,79
30 B 1. V. 1. 1. 3. | 42,70 | 3,85 | 25,31 | 22,96 | 43,67 | 32,65 | 1,84 | 0,47 | 6,60 | 10,10
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31 B 1 [ 1| 1 1. 2. 140,80 3,90 | 22,96 | 23,47 | 41,73 | 32,65 | 1,78 | 0,63 | 6,50 | 9,56
32 B 1 [ 1| 1 1. 3. 139,40 [ 3,90 | 26,66 | 25,33 | 45,05 | 29,32 | 1,37 | 0,82 | 6,60 | 8,49
33 B 1. [ IV. | 1 1. 3. 4390 (4,10 | 24,74 | 26,89 | 47,24 | 2832 | 151 | 0,70 | 6,50 | 10,33
34 | BA| 1. 1. 1. 1. 3. [ 37,50 [4,00| 2354 | 27,19 | 47,40 | 22,60 | 1,49 | 0,37 | 6,40 | 9,21
35 | BA| 1. 1. 1. 1. 2. 138,30 3952264 | 2234|3929 |2640| 162 | 042 | 640 | 9,34
36 | BA| 1. [ IV. | 1. 1. 3. 142,80 3952645 | 2492 | 4405|2757 | 197 | 1,03 | 650 | 8,99
37 | BA| 1 11. 1. 1. 3. | 41,50 [ 4,00 | 24,16 | 26,58 | 46,85 | 2563 | 1,36 | 0,50 | 6,50 | 9,29
38 | BA| 1 1. 2. 3. 2. |1 28,10 (3952421 | 2337|4137 | 3421 | 197 | 1,15 | 6,40 | 8,19
39 B 3. 1. 1. 1. 2. | 33,60 (3,75|1890 | 21,24 | 40,24 | 2703 | 2,32 | 0,69 | 650 | 8,89
40 | B-E| 1. 11. 1. 1. 2. | 44,70 [ 3,80 | 20,25 | 21,51 | 40,40 | 29,07 | 3,28 | 0,53 | 6,440 | 11,12
41 | B-E| 1. l. 1. 1. 2. 13790 (3,75|19,12 | 20,48 | 39,50 | 29,62 | 3,45 | 0,66 | 6,40 | 10,92
42 |B-E| 1. l. 1. 1. 2. 3450 (3,80 19,29 | 20,44 | 40,98 | 35,66 | 1,35 | 0,34 | 6,50 | 9,96
43 B 1. V. | 1. 1. 3. 44,40 [ 4,10 | 22,29 | 2542 | 46,04 | 27,08 | 1,88 | 0,35 | 6,40 | 8,10
44 B 1. 1. 1. 1. 2. 4590 [4,10] 2315|2285 3994|2963 | 164 | 090 | 640 | 10,01
45 |B-E| 1. 1. 1. 1. 1. [40,20 | 3,95 19,03 | 21,05 | 34,31 | 36,23 | 1,73 | 0,43 | 6,40 | 10,22
46 | B-E| 1. 1. 1. 1. 1. [ 39,70 | 3,90 | 21,38 | 18,74 | 35,56 | 37,39 | 2,22 | 0,33 | 6,40 | 10,23
47 B 1. l. 1. 1. 2. | 37,30 [ 3,90 | 20,55 | 23,08 | 41,30 | 29,05 | 2,46 | 0,56 | 6,40 | 10,73
48 B 1. 1. 1. 1. 3. [ 50,10 [ 4,20 | 22,80 | 25,13 | 4458 | 27,46 | 229 | 0,39 | 6,40 | 11,14
49 B 1L || 1 1. 2. | 6790|430 18,03 | 20,67 | 40,43 | 37,39 | 1,83 | 0,34 | 6,40 | 10,44
50 | B-E| 1. 1. 1. 1. 2. 140,80 [385]2156 | 2308|4079 |3239| 2,09 | 0,57 | 640 | 10,73
51 B 1. [ IV. | 1 1. 5. [ 37,40 [ 3,80 ] 29,17 | 33,26 | 52,89 | 25,60 | 1,85 | 0,58 | 6,50 | 9,46
52 B 1. 1. 1. 1. 3. | 37,60 (3802447 |26,09 |4721 24,77 | 182 | 0,72 | 6,50 | 10,46
53 | B-E| 1. l. 1. 1. 1. | 3810|380 1522 | 16,06 | 33,68 | 32,74 | 2,76 | 0,47 | 6,50 | 9,12
54 |B-E| 1 l. 1. 1. 1. [ 34,70 | 36019311983 |37,25|30,75| 2,74 | 0,65 | 6,40 | 11,12
55 |B-E| 1 1. 1. 1. 3. 149,40 (4,15 23,19 | 2513 | 42,73 3093 | 1,70 | 0,49 | 6,40 | 9,72
56 | B-E| 1. 1. 1. 1. 2. | 43,50 4,00 | 24,31 | 24,42 | 40,59 | 33,06 | 1,71 | 0,54 | 6,20 | 10,78
57 |B-E| 1 V. | 1. 1. 4. | 50,70 | 430 | 2564 | 27,47 | 48,83 | 23,19 | 1,97 | 0,67 | 6,50 | 10,07
58 | B-E| 1 1. 1. 1. 3. | 52,10 [ 4,10 | 2345 | 25,48 | 43,45 | 30,86 | 2,36 | 0,54 | 6,40 | 9,70
59 B 1. l. 1. 1. 3. 136,10 {3,80| 2182 | 23,84 | 42,12 | 2899 | 2,50 | 0,80 | 6,50 | 8,48
60 1. l. 1. 1. 3. 131,20 [ 3,85 22,23 | 23,57 | 4395|2838 | 181 | 0,86 | 640 | 8,33
61 B 1. l. 1. 2. 3. [3390[385]21,73|2560 |4713 3062 | 1,63 | 1,18 | 6,50 | 9,24
62 B 1. l. 3. 4. 3. 127,90 [395]21,90 | 26,00 | 4391 | 2938 | 1,34 | 165 | 630 | 1157
63 B 1. l. 1. 1. 3. [3160] 4 2129|2119 3951|2221 | 19 1,1 6,40 | 9,59
64 B 1. 1. 1. 1. 3. 134,80 (3,70 | 23,13 | 24,75 | 44,24 | 23,03 | 259 | 0,54 | 6,40 | 10,00
65 B 1. 1. 1. 1. 3. [ 34,40 [ 4,00 | 26,27 | 25,66 | 47,87 | 21,40 | 1,63 | 0,85 | 6,50 | 10,04
66 B 1. 1. 1. 2. 4. |13250(390|2735|2343 5181|1785 1,76 | 1,10 | 6,40 | 10,63
67 B 1. 1. 1. 1. 3. | 35,00 (3,80 23,76 | 23,97 | 4535 | 24,07 | 2,48 | 0,88 | 640 | 9,68
68 B 1. l. 1. 1. 1. | 37,20 [ 3,85 | 18,62 | 20,58 | 36,52 | 3344 | 2,54 | 0,55 | 6,50 | 9,47
69 B 1. 1. 1. 1. 3. | 41,30 (3,90 19,67 | 2443 | 43,27 | 33,13 | 186 | 0,24 | 640 | 9,89
70 B 1. 1. 1. 1. 3. 139,10 [3,85| 20,25 | 24,69 | 42,46 | 3244 | 161 | 0,56 | 6,10 | 8,04
71 B 1. 1. 1. 1. 1. [ 49,10 [ 4,00 | 18,87 | 20,52 | 37,11 | 3464 | 183 | 0,45 | 6,10 | 8,21
72 B 3. 1. 1. 1. 3. 14440 [4,25|2136| 2239|4314 (30,75| 1,74 | 0,16 | 6,40 | 9,12
73 B 1. 1. 1. 1. 2. 41,40 [3,95]20,30 | 22,44 | 41,32 | 3299 | 157 | 0,64 | 6,40 | 9,51
74 B 1. 1. 1. 1. 3. [ 31,20 [3,95] 25,03 | 24,42 | 47,20 | 2482 | 231 | 0,41 | 6,40 | 8,45
Vysvétlivky.: B - bakteridlni, B-E — bakteridlné-enzymatické, BA — bez aditiv
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Tabulka 22 — Data vzorku travni silaze
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75| B-E |4 1. |1 2 31269| 445|26,73]|35,71(5459| 1,01| 0,12 0|132,40| 5,7| 10,5
76| B 3 . |2 3 21252| 3,90(2353|30,24(4499| 2,86| 0,48| 0,11|159,18| 57| 7,9
77|B-E |1 l. 1 1 3134,1| 4,00(25,38|33,06(48,23| 3,29 | 0,66 0|14388| 56| 7.4
78| B-E |1 l. 1 1 4138,7| 4,25|24,29|32,83|4959| 224 | 0,42 0]119,03| 54| 34
79|B-E |1 l. 1 1 3|47,2| 4,60 |26,24|33,37(52,07| 1,47| 0,56 0|13881| 54| 6,5
80 | B 4 . |1 2 1[29,2| 3,90]|24,03]29,94|14328| 3,43| 0,46| 0,11|17354| 56| 104
81 |B-E |3 . |2 2 1[29,7| 410)|24,82|32,28|49,23| 255| 0,45| 0,11{176,03| 57| 8,0
82|B-E |1 l. 2 2 31296| 455(26,19|3561(56,52| 1,43| 0,98 0]168,78| 56| 1,1
83| B 1 . |1 1 2149,7| 4,75(28,92]34,93[53,05| 1,13| 0,24 0]150,17| 54| 7,0
84| B 1 l. 1 1 21364| 405(22,09]|29,08(4590| 2,71| 0,49| 0,10|152,10| 55| 2,8
85|B 1 l. 1 1 2140,1| 4,15|23,14|31,80(5046| 2,91| 0,30| 0,10|166,41| 55| 4,7
86 | B 2 . 1 1 2| 34| 405|254832,18|47,01| 3,13| 0,63 0]16595| 55| 10,2
87| B 1 . 1 1 3| 32| 4,15|26,52|36,99|5559| 2,11 | 0,61 0]13546| 55| 8,5
88 | B 1 1. |1 1 41551| 4,95|27,04|3391|52,37| 1,09| 0,20 0]125,27| 54| 2,3
89| B 1 I1l. |3 3 31275| 4,20|31,43|36,84|59,29| 1,72| 1,28| 0,10 (135,76 | 5,7| 14
90 | B 5 IV. |5 5 312941 4,70| 29,20 | 35,14 |55,33| 1,34| 1,00| 0,49 | 15557 | 55| 20,8
91| B 1 l. 1 1 41385]| 4,20|28,96|33,33|61,38| 2,44 | 0,52 0]146,47| 55| 2,8
92| B 2 . |1 1 3147,1| 4,40|26,83|33,64(48,88| 1,99| 1,10 0]13365| 54| 10,0
93| B 1 . |1 1 3136,8| 4,25|28,06]|3587(56,43| 1,89| 0,31 0|14722| 56| 6,7
94| B 1 l. 1 1 31449| 4,30(25,18]30,94(51,06| 3,22| 0,32 0]146,92| 55| 55
95| B 1 l. 1 1 1(413| 4,10]25,13|29,01|48,42| 3,78| 0,33 0]18297| 55| 21
96|CH [3 [l |3 4| 3|257| 415[29,21|32,25|52,43| 1,90 1,49 0[14736| 57| 97
97|CH [1 |1 |1 2| 2|304]| 4,25|2942|3544|5332| 1,82| 1,06 0]152,24| 54| 11
98|CH |1 l. 2 2 1284 | 4110|2452 |33,16|43,03| 2,27| 0,38| 0,10]|194,39| 55| 1,9
9 |CH |4 . |5 5 4127,7| 4,75|29,33|42,06|59,88(<0,10| 1,02| 058 |126,42| 54| 45
100 | B 1 1. |1 1 2149,7| 4,40]29,80|31,84|5500| 250| 0,35 0]190,00| 55| 2,8
101|B 1 . |1 1 21504 | 460|22,94|3221|49,34| 1,86| 0,45 0]169,55| 56| 4,3
102 |BA |1 l. 3 4 1[132,7| 450|22,02|29,36|43,63| 1,21| 1,72 0]17165| 55| 84
103|BA |1 l. 1 2 21358| 4,65|2350(2847|46,17| 1,71| 0,34 0]164,93| 55| 6,3
104 |BA |1 V. |1 1 5140,3| 4,20 33,20|37,47(59,98| 1,32| 0,92 0]10497| 51| 25
105|BA |1 . |1 1 41489| 4,60|24,62 3164|5219 151| 0,30 0]119,21| 51| 3,6
106 [ BA |5 IV. |5 5 5124,7| 500|3157|46,15|6547|<0,10| 0,36| 0,54 | 99,28| 4,8| 15,6
107 | B 2 . |1 1 3148,7| 445(24,72|132,62|5354| 149| 051| 0,10|149,15| 57| 7,3
108 | B 5 1. |2 4 3127,1| 4,00(29,96|36,05(5806| 1,23| 0,78| 0,16 |159,47| 58| 11,1
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109 | B 5 . |1 1| 4|441| 465|30,82|38,16|61,74| 2,05| 0,37 014771 | 57| 148
110 | B 3 . |1 1 21455]| 4,40|27,74|26,71|5362| 251| 0,39| 0,13|176,29| 57| 4,7
111 |B-E |4 . |1 1 1131,9| 3,90|20,47|27,90|37,17| 3,43| 0,54 0]176,73| 571121
112|B 1 I 1 1 31286 3,85|28,71|30,79|58,77| 3,42| 0,17 0]14635| 55| 64
113|B 2 . |1 1 21431] 4,70]31,55|38,64|5200| 151| 0,71| 0,10/18258| 56| 9.4
114|B 1 . |1 1 3|31,7] 415|31,48[42,31|57,79| 2,36| 0,87 | 0,00|206,70| 56| 57
115|B 1 I 1 1 1[38,4] 410(27,03[31,45|4964| 3,16| 0,33| 0,10[17480| 55| 16
116 | B 1 I 1 1 3|379| 4,20)|28,80|37,73|55,88| 2,67| 0,80 0/17964| 55| 23
117|B 1 . |1 1 3/288]| 4,05)|32,28|37,58|59,47| 2,20| 0,51 0/16629| 57| 7,7
118 |B 3 . |1 1 2140,1| 4,30|2535|34,38|5132| 241| 0,73]| 0,11|17060| 56| 3,8
119|B 3 . |1 1 21404| 4,30)27,85]|3394|5335]| 2,79| 0,58| 0,11]161,72| 56| 24

Vysvétlivky.: B - bakteridlni, B-E — bakteridlné-enzymatické¢, BA — bez aditiv,

CH - chemické

Tabulka 23 — Seznam vyuzitych bakterialnich aditiv

Nazev ptipravku Druhy bakterii Ostatni slozky
ADISIL LAC P. acidilactici maltodextrin
L. plantarum
BONSILAGE L. plantarum R: laktoza
P. pentosaceus G: uhli¢itan vapenaty
BONSILAGE FITM L. buchneri R: dextroza
L. rhamnosus
L. plantarum
BONSILAGE PLUS L. rhamnosus R: laktoza
L. plantarum G: uhli¢itan vapenaty
L. brevis
L. buchneri
P. pentosaceus
MICROSIL Premium L. plantarum maltodextrin
E. faecium
1. buchneri
PRO SIL DRY L. brevis laktoza
L. fermentum
SILA-BAC L. plantarum maltodextrin
E. faecium
SILA-BAC MAIS L. buchneri maltodextrin
KOMBI L. plantarum
E. faecium
SiloSolve MC L. plantarum maltodexrin
E. faecium
Lactococcus lactis
(TYROLOVA, 2018)
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Tabulka 24 — Seznam vyuzitych bakterialné-enzymatickych aditiv

Nézev ptipravku | Druh bakterii Enzym Ostatni slozky

EnergySil smés celulolytické
heterofermentativnich a enzymy
homofermentativnich
bakterii

FORMASIL P. pentosaceus beta-glukanaza, | laktoza

xylanaza

FORMASIL P. pentosaceus beta-glukanaza,

COOL xylandza

Sil- All 4x4 + L. plantarum celulaza, organicka

FVA P. acidilactici xylanéza, sacharoza
P. pentosaceus amylaza, beta-
Propionibacterium glakanaza
acidipropionici

(TYROLOVA, 2018)

Tabulka 25 — Seznam vyuzitych chemickych aditiv

Nazev pripravku

Slozeni

PRO SIL LIQUID

kyselin

k. mraven¢i, mraven¢an sodny, k. propionova, propionan
amonny, k. octova, k. sorbova, mono a diglyceridy mastnych

(TYROLOVA, 2018)

7.2 Hodnoceni silazi dle Normy 2004

Hodnoceni fermenta¢niho procesu

U fermentacniho procesu se samostatné hodnoti smyslové posouzeni silazi, které

se musi hodnotit jiZ pfi odbéru vzorku na sildznim Zlabu.

Hodnoceni smyslového posouzeni silazi.

Ze smyslového hodnoceni mlze silaZz ziskat 0-12 bodl. Penalizaci provedeme,

pokud soucet bodl bude 6 a mén¢:

6 bodl — penalizace

4 body — penalizace

méné nez 2 body — penalizace
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Pach (viin¢)

- po puvodni hmoté¢, aromaticky, nakysly po ovoci
- slabé po kyselin¢ méselné, siln€ kysely, Stiplavy, siln¢ karamelovy
- fekalni, hnilobny, zatuchly, po plisnich, siln¢€ po kys. maselné

Barva

- po puvodni hmoté, s nahnédlym odstinem
- silné zméneénd, silné hnéda pii vysSim obsahu susiny
- netypicka v riznych barevnych odstinech az ¢erna

Struktura a konzistence.

- struktura hmoty zachovala bez cizich pfimési
- struktura hmoty narusend, konzistence mazlava, slabé znecisténi
- struktura rozruSena, siln¢€ znecisténa, plesniva

Hodnoceni bilkovinnych silaZi podle stupné proteolyzy.

U bilkovinnych a polobilkovinnych sildzi se hodnoti stupen proteolyzy, ktery
vypocteme jako podil dusiku amoniakalniho z obsahu dusiku celkového. Pocet bodd,
které muze silaz dostat za stupen proteolyzy, je 13. Systém bodového hodnoceni je
zpracovan zvlast pro vojtésku a pro ostatni bilkovinné sildze. Ostatni bilkovinné a
polobilkovinné silaze, kde se pocita proteolyza (z tabulky 30) jsou ohodnoceny dle

tabulky 26. U silazi glycidovych (kukuficnd silaZ) se proteolyza nezjistuje a do

vypoctu fermentacni tfidy se zapoc€itava plnych 13 bodt.

6 bodu
3 body
0 bodi

3 body
1,5 bodu
0 bodu

3 body
1.5 bodu
0 bodu

Tabulka 26 - Ostatni bilkovinné a polobilkovinné silaze, kde se pocita proteolyza

% proteolyzy Body Penalizace za proteolyzu
Do 7,0 13
7,01 -38,0 11
8,01 —9,0 9
9,01 —10,0 6
10,01 — 11,0 4
11,01 - 12,0 2 -5
12,01 - 13,0 0 -5
13,01 - 15,0 0 -10
15,01 - 20,0 0 -15
Nad 20,01 0 -20

9]
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Hodnoceni kyseliny maselné

Tabulka 27 - Hodnoceni kyseliny maselné u bilkovinnych a polobilkovinnych silazi

(travni silaz)

Kys. Maselna v % Body Penalizace za kyselinu maselnou
0,000 — 0,025 5
0,026 — 0,100 3
0,101 - 0,500 0 -5
0,501 — 1,000 0 -10
Nad 1,001 0 -20

Tabulka 28 - Hodnoceni kyseliny méselné u glycidovych silazi (kukuticna silaz)

Kys. Maselna v % Body Penalizace za kyselinu
0,000 — 0,025 5
0,026 — 0,050 0 -5
0,051 - 0,100 0 -10
Nad 0,101 0 -20

Celkové hodnoceni fermentaéniho procesu v bodech a zarazeni do tiidy

fermentace.

Pfi vyhodnoceni fermentaniho procesu se sectou dosazené body za smyslové

hodnoceni, stupenn proteolyzy a za kyselinu maselnou. Podle dosazenych bodi se

pritadi z tabulky. Fermenta¢ni tfida a vypoctené body se pak také budou podilet na

celkovém hodnoceni silaze.

Tabulka 29 - Celkové body za fermentacni proces a zatazeni do tfidy fermentace

Pocet bodili z fermentac¢niho procesu Ttida fermentace
26 - 30 L.
21 -25 II.
16 — 20 nebo -5* 1.
11 — 15 nebo -10* Iv.
0 — 10 nebo -20* V.

*Soucet penalizaci z fermentacniho procesu
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Systém hodnoceni Zivinovych ukazatelii v silazich

Z laboratorniho rozboru muze ziskat sildz maximalné 100 bodu, z toho za suSinu
20 bodd, za vldkninu 30 bodt, za dusikaté latky 20 bodi a za fermenta¢ni proces 30
bodi. Pii nedodrzeni kvalitativnich ukazatelii jsou pak podle tabulkovych hodnot

provadeény srazky v bodech.

Tabulka 30 - Normativni hodnoty suSiny, vlakniny a dusikatych latek a srazky v

bodech pii nedodrzeni kvality silaze (zkraceno)

Parametr
Susina Vlaknina Dusikaté latky
g/kg g/kg g/kg
max. 20 bodu max. 30 bodu max. 20 bodu**
Typ silaze ‘s
SuSina | Srazka | SuSina | Srazka Vlaknina Srazka NL Srazk
min pod* max pod* max nad* min a
. . . . pod*
1.Travni
280 -0,3 450 -0,3 270 -0,5 140 -0,2
14 Kukufi¢na
300 -0,2 350 -0,3 210 -0,5 90 0,0

Pokud za néktery ukazatel ziska silaz 0 bodu, pak bude zapoctena penalizace -10 bodi.
Vlaknina a dusikaté latky jsou v tabulce vyjadieny v procentech ve 100 % suSing.
*) Srazka v bodech je vzdy za prekro¢eni parametru o 1 % (pod nebo nad limitni mez).

*%) V laboratornim rozboru je v NL zahrnut i dusik z amoniaku, protoze pfi predsuseni
silaze totiz dochazi k uvolnéni vétsiny NH3. Z tohoto diivodu pak musi byt pricten k

celkovému NL podle nasledujicich vzorct. Vypocet se provadi v ptivodni hmote¢:
1) Plati-li podminka pH <=4.2
pak NL z NH3 = 0.83* NH3 * 14/17.03 * 6.25
2) Plati-li podminka pH >4.2 <=4.5
pak NL z NH3 = 0.85* NH3 * 14/17.03 * 6.25
3) Plati-li podminka pH > 4.5

pak NL z NH3 = 0.93* NH3 * 14/17.03 * 6.25

61



Dodateéné podminky zarazeni silazi do celkové tfidy se slovnim hodnocenim.

e  Zkrmitelna silaz - je silaz v celkové tridé III. a IV.

e Podmine¢né zkrmitelna sildz - stupeii proteolyzy je 15 - 20%, nebo s tfidou
fermentace V.

e  Zdravotn¢ zavadna silaz - plati podminka: pokud dostane z fermenta¢niho procesu

penalizaci -20 a méné, je automaticky zarazena do celkové tridy IV.
Celkové hodnoceni kvality silaZe a zarazeni do celkové tridy

Podle hodnoceni laboratorniho rozboru silaze se sectou ziskané body za susinu (0
az 20 bodi), za vlakninu (0 az 30 bodl), za dusikaté latky (0 az 20 bodi) a za
fermentacni proces ( 0 az 30 bodt). Podle tabulky ¢ . 7 se ptifadi celkova ttida I. - I'V.
a slovni komentai Vyborna az Nezdatild. Podle dodate¢nych podminek se pak jesté k

celkovému hodnoceni piifadi i slovni hodnoceni.

Tabulka 31 — Zatazeni do celkové tfidy podle dosazenych boda

Celkovy pocet bodl Celkova trida Kvalita
90 - 100 L. Vyborna
75 -89 I1. Zdarila
55-74 II1. Mén¢ zdarila
0-54 IV. Nezdaftila
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7.3 Hodnoceni silazi dle KAISERA (2006)

Kvalita fermentace se u toho zptisobu hodnoceni posuzuje podle obsahu kyseliny
maselné a octové v silazi a stanovenim jejich vzdjemného poméru (tabulka 32) (BIOM,

2006).

Tabulka 32 - Hodnoceni obsahu kyseliny maselné a octové

Obsah kyseliny maselné Obsah kyseliny octové
Obsah v susing (%) Body Obsah v susiné (%) Body
0-0,3 90 <3 0
>0,3-0,4 81 >3-3,5 -10
>0,4-0,7 72 >3.5-4,5 -20
>0,7-1 63 >4.5-5,5 -30
>1-1,3 54 >5,5-6,6 -40
>1,3-1,6 45 >6,5-7,5 -50
>1,6-1,9 36 >7,5-8,5 -60
>1,9-2,6 27 >8,5 -70
>2.6-3,6 18
>3,6-5 9
>5 0

Dale se hodnoti pH v zavislosti na suSiné (tabulka 33).

Tabulka 33 - Hodnoceni pH

Susina pod 30 % Susina 30 — 45 % Susina nad 45 %
pH Body pH Body pH Body
<4 10 <4,5 10 <5,0 10
4,0-43 5 4,5-48 5 5,0-5,3 5
>4.3 - 4.6 >4,8 >5,3
>4,6 -5

Nakonec se body pfictou ¢i odectou a vznikne vysledné celkové hodnoceni, které

je ohodnoceno znadmkou a slovnim ohodnocenim (tabulka 34).



Tabulka 34 - Celkové hodnoceni

Celkovy pocet bodt Kvalita fermentace

(Tabulka 29 a 30) Znamka Slovni hodnoceni
100 —-90 1. Velmi dobra
89 —-172 2 Dobra
71 -52 3. Potteba zlepsit kvalitu
51-30 4. Spatna
<30 5 Velmi $patna

7.4 Hodnoceni silazi dle MITRIKA (2016)

Hodnoceni fermenta¢nich parametra

O celkovém zafazeni do fermentacnich jakostnich tfid rozhoduje nejhorsi

kritérium z posuzovanych kritérii uvedenych v tabulce 35 resp. 36 pro pfislusny druh

krmiva.

Tabulka 35 - Hodnoceni fermentacni kvality u kukuficné silaze

Zivina pH Kys. maslova | Kys. octové
Jednotka vzorec g/kg sus. g/kg sus.
= l.| pH<0,026 x %sus. +3,694 <3,00 <30,00
= 2. 3,01 -4,00 30,01 - 40,00
e 3. 4,01 - 5,00 40,01 - 50,00
RS 4, 5,01-6,00 | 50,01 - 60,00
M5 5.| pH> 0,026 x %sus. +3,694 > 6,00 > 60,00

Tabulka 36 — Hodnoceni fermentacni kvality u travni a bilkovinné silaze

Zivina Kys. maslova | Kys. octovd | proteolyza pH
jednotka g/kg g/kg % vzorec
1. <3,00 <30,00 <15,00 pH <0,026x%sus.+3,694
2. 3,01- 4,00 30,01- 40,00 | 15,01-18,00 | pH <(0,026x%sus.+3,694)
< +0,20
5| 3. 4,01- 5,00 40,01- 50,00 | 18,01- 21,00 | pH <(0,026x%sus.+3,694)
E +0,40
= |4 5,01- 6,00 50,01- 60,00 | 21,01- 24,00 | pH <(0,026x%sus.+3,694)
£ +0,60
g |5, > 6,00 > 60,00 >2400 | pH > (0,026x%su$.+3,694)
M, +0,60
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Hodnoceni Zivinovych parametru

O celkovém zatazeni do zivinovych jakostnich tfid rozhoduje nejhorsi kritérium

z posuzovanych kritérii uvedenych v tabulce 137.

Tabulka 37 - Hodnoceni zivinové kvality konzervovanych krmiv (zkraceno)

Silaz kukuti¢na travni a jetelotravni
Zivina NDV skrob NL NDV
Jednotka g/kg sus.
1. <380 > 275 > 170 <500
K 2. | >380a<420 | >225a<275 | >2150a<170 | >500a<550
é 3. | >420a<480 | >175a<225 | >130a<150 | >550a<600
:g 4. | >480a<520 | >125a<175 | >110a<130 | >600a<650
5. > 520 <125 <110 > 650

Vysledné hodnoceni silaze

Vysledné hodnoceni silaze se vyjadiuje ¢iselnou hodnotou 1 az 5 za hodnoceni
fermentacnich parametri (1 — vynikajici, 2 — vyborna, 3 — vydafena, 4 — mén¢é
vydafend, 5 — nevydafend x nehodnotitelnd), dale vyjadfenim pismenem (K, L, T, O)
dle druhu krmiva a vpravo ¢iselnou hodnotou 1 az 5 za hodnoceni kvality Zivinovych
parametrit (1 — velmi vysoka, 2 — vysokd, 3 — dobra, 4 — nizka, 5 — velmi nizka x

nehodnotitelna) (MITRIK, 2010).
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