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Dotychczasowe badaniq_wplywu zamrozenia kiszonek na ich przydatnosé do skar-
miania i warto$é pokarmowa sg nieliczne i fragmentaryczne [1, 8]. Z do$wiadczen
nad stabilnoscia kiszonek wynika, ze na ich tlenowa trwatos$é wptywaja takie czyn-
niki jak: rodzaj kiszonego materiatu [6], stosowane konserwanty [7], sposéb zaki-
szania [9], wybierania oraz skarmiania [27] i inne.

Wykonane badania byty prdbg okreslenia wpiywu zamrozenia kiszonek z kukurydzy
na ich péZniejsza trwaloéé na dziatanie tlenu (powietrza).

Materiat i metody

Dos$wiadczenie przeprowadzano w okresie od 12 XII 1983 r. do 20 III 1984 r.
Materiatem dos$wiadczalnym byta kiszonka z kukurydzy, sporzadzona w 4 pryzmach na-
ziemnych o wymiarach 30 x 8 x 3 m, okrytych folig plastykowa oraz warstwa ziemi.
Préby do badan pobiérano po odrzuceniu wierzchniej warstwy kiszonki  (grubosci
50 cm) w celu wyeliminowania wczesniejszego wpiywu powietrza, z rézhych miejsc
pryzm. Jednorazowo pobierano po 40 kg paszy. Préby te dzielono na 2 rézne czesci.
Pierwszg (A) badano bezpos$rednio, za$ drugg (B) zamrazano na 12 dni w temperatu-
rze 15°C i jej tlenowg trwalos¢ badano dopiero po rozmrozeniu. _

. Wykonano 4 powtdrzenia w nastgpujgcych terminach: I - 12 grudnia - 5 stycz-
nia, IT - 6-30 stycznia, IIT - 31 stycznia - 24 lutego, IV - 25 lutego do 20 mar-
ca. ‘

W kazdym powtdérzeniu przebadano\trzy préby. tgcznie przebadano 12 préb. Przy
oznaczeniach chemicznych i obliczeniach statystycznych korzystano z metod stoso-
wanych przez Mikotajczaka [6]. Strawno$¢ substancji organicznej okreslono metoda
1n vitro, opisang przez Kirchgessnera i Kellnera [5].
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Wyniki i ich omdwienie

Sktad chemiczny i Jjakos¢ kiszonek

Zawartos$é suchej masy, substancji organicznej, biatka ogdélnego, widkna i zwigz-
kéw bezazotowych wyciggowych nie ulegta wiekszym zmianom na skutek zamrozenia ki-
szonki (tab. 1). Duzo wieksze zmiany w zawarto$ci sktadnikéw zaobserwowano po
przechowywaniu kiszonek w cieplarkach w warunkach tlenowych. Zardwno w kiszonkach
A jak i B stwierdzono zwigkszenie sie zawartosci suchej masy. W przypadku kiszo-
nek uprzednio zamrozonych (B) zwyzka ta byla jednak wieksza (do 60,1%) anizeli w
probach nie poddanych zamrozeniu (A = do 50,9%). Stwierdzono takze obnizenie za-
wartosci substancji organicznej i zwiazkdw bezazotowych wyciggowych w kiszonkach
W czasie 12-dniowego przechowywania w warunkach tlenowych. Podwyzszeniu ulegt na-
tomiast poziom wiékna (o ponad 7% w suchej masie). Zamrozenie préb kiszonek nie
miato wiekszego wplywu na warto$é¢ pH i zawartos$¢ kwasu mlekowego (w prébach A i B).

Pod wptywem kilkunastodniowego przechowywania w cieplarkach kiszonek nie za-
mrozonych nastapilo w nich podwyzszenie sie wartosci pH do ponad 6,0, zwiekszyl
sie takze poziom alkoholu i wyraZnemu obnizeniu ulegta zawartos$¢ kwasu mlekowego.

W prébach A obnizka ta byla wyraZniejsza.

Na podobne tendencje zmian w skiadzie chemicznym podczas wtérnego fermentowa-

nia kiszonek zwrécili juz uwage Beck i Gross [1] oraz Gross i Beck [3j.

Temperatura kiszonek oraz powstawanie 002

Dane przedstawione na rycinie 1 wskazuja, ze tempo zagrzewania sie kiszonek A
w pierwszych 6 dobach przechowywania w cieplarkach bylo wieksze anizeli kiszonek
B. Na uwage zastuguje fakt, ze dopiero po 5 dobach przechowywania stwierdzono
przekroczenie temperatury 30°C w kiszonkach uprzednio zamrozonych. Zamrozenie ki-
szonek z kukurydzy opéZnilo zagrzewanie sie ich o ponad 4 doby. Maksymalna tempe-
ratura w obydwu prébach kiszonek (A i B) oscylowala wokéi ASOC. Pod koniec obser-
wacji zauwazono we wszystkich kiszonkach obnizenie sig temperatury. Podobne wyni-
ki uzyskal Weise i wsp. [9], stwierdzajac stosunkowo szybki wzrost temperatury w
kiszonkach z kukurydzy wybranych ze zbiornika.

Z danych tabeli 2 wynika, ze tempd powstawania dwutlenku wegla w pierwszych trzech
dobach przechowywania préb zalezalo od ich wczesniejszego zamrozenia. Juz po 24 go-
dzinach przéchowywania w warunkach tlenowych w prébach A stwierdzone ponad
0,5 mg 002/1 g suchej masy, za$ po 3 dobach ponad 15 mg. W analogicznym okresie
przechowywania w prébach B stwierdzono odpowiednio 0,42 oraz 1,95 mg 802. Dane te
s3 zgodne z omawianym wczesnie} przebiegiem temperatury w badanych prdbach i po-
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12
Dni przechowywania

i Ryc. 1. Zmiany temperatury kiszonki w czasie badan
1 - kiszonka A; 2 - kiszonka B; 3 - temperatura w cieplarce

Tabela 2

Intensywnosé powétawania 002 w
kiszonkach (mg/g s.m.) (n & 4)

Czas przechowywania kiszonki,

Kiszonka h
24 48 72
A 0,57 2,75 15,28
B 0,42 0,65 1,95

twierdzaja fakt mniejszego natgzenia wtérnych proceséw fermentacyjnych w kiszon-
kach poddanych zamrozeniu. Na duzg zalezno$¢ pomigdzy intensywnoscia Zagrzewania
sie kiszonek wybranych z pryzm lub zbiornikéw a iloscig uwallniajacego sie ,002
zwrécili takze uwage Honig i Woolford [4].

Straty sktadnikéw pokarmowych i wspdiczynnik strawnosci
substancji organiczne]

Ubytki sktadnikéw odzywczych (tab. 3) w czasie przechowywania préb kiszonek byly‘”
wysokie i przekraczaty w niektérych przypadkach 50%, przy czym w przypadku préb
B byly one mniejsze anizeli w prébach A. Szczegélne zréznicowanie stwierdzié moz-
na w przypadku substancji organicznej, suchej masy, ttuszczu, biatka og6lnego i
wiékna. Ubytki zwiazkéw bezazotowych wyciagowyéh w obydwu grupach _kiszonek byly
zblizone. Honig i Woolford [4] przechowujac kiszonki w warunkaeh tlenowych, nie
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® | ' A Tabela 3

Straty sktadnikow pokarmowych w kiszonce
w czasie badan, %

Kiszonka
Sktadnik
A B

Sucha masa 27,76 12,24
Substancja organiczna 30,14 13,87
Biatko ogdlne 21,45 14,61
Wycigg eterowy 48,80 18,47
Widékno 32,28 12,70
Zwigzki bez-N wyciago-

we , 28,94 28,24

Tabela &

Wspéiczynniki strawnosSci substanc)i organiczne] '
w kiszonce oznaczone metoda in vitro, %

Préby po wybraniu Préby po wybraniu

Kiszonka z pryzmy z cieplarek
A 74,64 64,14
B 74,37 63’14

stwierdzili tak wysokich strat skiadnikéw pokarmowych. Jednak temperatura w cza-
sie badan by}a nizsza i wynosita 20 lub 25°C, a okres przechowywania préb kiszo-
nek byl krétszy. .

Zamrozenie kiszonki nie miato wpiywu na strawnos¢ substancji organicznej in
Vitro (tab. 4). Przed umieszczeniem w cieplarkach obydwie préby kiszonek miaty
podobny wspétczynnik strawnosci substancji organicznej (okolo 74%). Po przecho-
wywaniu kiszonek w cieplarkach strawno$é ta obnizyla sie o ponad 10 jednostek pro-
centowych i by}a dla obu kiszonek zblizona. Mozna wigc sadzié, ze zamrozenie ki-
 szonki z kukurydzy nie ma wptywu na stopieri obnizenia strawno$ci substancji orga-
‘nicznej in vitro. Natomiast zmiany w skladzie chemicznym kiszonek w czasie prze-
chowywania w warunkach tlenowyéh wplyngly na obnizenie tej strawnosci. Takg suge-
stig wysungli wczesniej Honig i Woolford [4].

Wnioski

1. Zamrozenie kiszonek z kukurydzy nie ma istotnego wplywu na zmiany w ich
sktadzie chemicznym i jakosci.









