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WSTEP

Prdéba zastosowania formaliny do konserwacji pasz po raz pierwszy
miala miejsce na poczatku lat trzydziestych, kiedy to Kuchler i Wachter
uzyli jej jako skladnika preparatu do zakiszania zielonek pod nazwg ,,Si-
lohilfe” [16, 22, 29]. Pierwsze préby nie przyczynily si¢ do jej rozpow-
szechnienia na szerszg skale i w niedlugim czasie zaprzestano jej sto-
sowania. Ponowne zainteresowanie formaling nastgpilo w latach szesé-
dziesigtych i wigze sie glownie z prowadzeniem badan nad zastosowaniem
kwasu mréowkowego do kiszenia pasz [1, 7-12, 19, 20, 25, 26]. Z powodu
wysokiej ceny kwasu mrowkowego probowano zastgpi¢ go formaldehy-
dem, jezeli niecalkowicie, to przynajmniej czesciowo. W ten sposéb roz-
poczelo sie wytwarzanie specjalnych preparatow opartych w gléwnej
mierze na kwasie mréwkowym lub innych kwasach organicznych z do-
datkiem formaliny, jak np. preparaty ,,Viher” i ,Farmos” opatentowa-
ne w Finlandii [11, 12, 14] lub niektdére serie preparatu ,,Kofasil plus”
produkowanego w RFN [5].

Jak wykazujg badania réznych autoréow, dodatek formaliny, samej lub
w polaczeniu z innymi $rodkami konserwujgcymi, moze wplyngé na zmia-
ne procesu fermentacji. Istniejg dane, ze poprzez odpowiednie dawkowa-
rie formaliny mozna zmieni¢ sktad chemiczny kiszonek, a przede wszyst-
kim obnizyé¢ zawarto$é kwasow, co wigze sie z podwyzszeniem pH z jed-
noczesnym zachowaniem odpowiedniej jako$ci kiszonki. W oparciu o ba-
‘dania Wilkinsa i wsp. [24, 25] i Woolforda [28] w Anglii dla kiszonek z
dodatkiem formaliny wprowadzono nowg mnazwe ,non fermented sila-
ges”. Podkre§la sie, ze w przypadku skarmiania kiszonek niefermentuja-
cych pobieranie suchej masy przez przezuwacze jest.tak samo duze jak

11*
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suchej masy z sianokiszonek, co niewatpliwie moze poprawiaé¢ produk-
cyjnos$¢ zwierzat [1, 4, 7, 14, 18, 24].

W oparciu o dokonany przeglad opublikowanych w ostatnich latach
prac wynika, ze w zasadzie nie uzyskano jednoznacznych efektéow w za-
kresie poprawy jakosci kiszonek przy zastosowaniu formaliny jako kon-
serwanta. Obnizenie strawnos$ci biatkae kiszonek traktowanych formaling
jest glowng przyczyng, dla ktérej mie znalazla ona zastosowania jako
srodek konserwujgcy. Pewne nadzieje rokuje jako komponent prepara-
tow konserwujgcych, w skilad ktoérych wchodzg gléwnie kwasy organicz-
ne; przykladem tego moze by¢ rozpowszechniany mna wigkszg skale w
Finlandii wspomniany poprzednio preparat ,,Viher”.

Przedmiotem niniejszej pracy byto zbadanie wpltywu réznych dawek
formaliny oraz mieszaniny formaliny z innymi konserwantami na jakosé
kiszonki z lucerny i strawno$¢ biatka ogoélnego i wldkna surowego u
owiec otrzymujgcych kiszonki doswiadczalne jako wylgczng pasze.

MATERIAL I METODY

Lucerne z drugiego pokosu w poczgtkowej fazie kwitnienia, rozdrob-
niong na sieczke, zakiszano w hermetycznie zamykanych zbiornikach
metalowych o pojemnos$ci 200 1 kazdy. Sporzgdzono 11 kombinacji do-
Swiadczalnych, po trzy zbiorniki w kazdej.

Uklad doswiadczenia:

— kombinacja kontrolna — zakiszanie bez dodatkow;

— w pozostalych kombinacjach na 100 kg zielonki przypadaly na-

stepujgce ilosci dodatkow:
— 35%0 roztworu benzoesanu sodu — 0,3 11 0,6 1;
— mieszaniny skladajgcej sie z 35%0 roztworu benzoesanu sodu i
35%0 formaliny (1:1) — 0,31, 0,6 1i 0,9 1;

— 35%6 formaliny — 0,31, 0,6 1i 0,9 1;

— mieszaniny skladajgcej sie z 35% roztworu kwasu siarkowego i
35%6 formaliny 1:1) — 0,5 I;

— dodatek 35%0 formaliny w ilosci 0,3 1 zastosowany bezposrednio

przed skarmianiem kiszonki sporzadzonej bez konserwantow.

Konserwanty dodawano do zakiszanej zielonki poprzez opryskiwanie
matym rozpylaczem w trakcie ugniatania jej w zbiorniku.

Po 130 dniach fermentacji kiszonki rozpoczeto badania strawnoscio-
we na skopach umieszczonych pojedynczo w klatkach metabolicznych.
Strawnoéé przeprowadzano metodg bilansowg z zastosowaniem 10-dnio-
wego okresu wstepnego i 6-dniowego okresu kolekeji. Na kazdg kombi-
nacje do$wiadczenia przypadaty 3 zwierzeta.

Zakres wykonywanych analiz chemicznych byt nastepujacy:
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a) analiza podstawowa zostala wykonana w zielonce, wyprodukowa-
nych kiszonkach, kale i niewyjadach. Azot w kiszonkach i w kale zostal
oznaczony w materiale Swiezym, pozostate skladniki w materiale podsu-
szonym. Suchg mase w kiszonkach oznaczano metodg suszarkowg, wpro-
wadzajgc nastepnie poprawke na zawarto$é substancji lotnych, obliczajgc
tzw. suchg mase skorygowang [13];

b) w celu dokonania oceny kiszonki wykonano oznaczenia zawarto-
Sci kwaséw metodg Leppera, pH potencjometrycznie, azotu amoniakal-
nego mikrodyfuzyjng metodg Conwaya, alkoholu metodg destylacyjng
wg Weisbacha-Laubego [23], frakcji azotu rozpuszczalnego w wodzie i w
alkoholu — metodg Kjeldahla.

Na podstawie uzyskanych danych obliczono wspétczynniki strawno-
$ci dla biatka ogoélnego i widkna surowego.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

1. Ocena kiszonek. Podstawowy sklad chemiczny kiszonek w
poszczegélnych kombinacjach do$§wiadczenia w zasadzie niewiele roznil
sie od skladu chemicznego zakiszanej zielonki; jedynie kiszonki z do-
datkiem konserwantéw posiadaly nieco wiecej suchej masy, zwlaszcza
w kombinacji gdzie zastosowano dodatek formaliny i mieszaniny forma-
liny z kwasem siarkowym (tab. 1); pH kiszonek bylo typowe dla kiszo-
nek sporzadzonych z lucerny, z wyjatkiem kombinacji z mieszaning kwa-
su siarkowego i formaliny, gdzie pH bylo obnizone (tab. 2). Zawartosc
kwasu mlekowego byla najnizsza w kiszonkach traktowanych formalina.
Zaréwno kiszonka kontrolna, jak i prawie wszystkie kiszonki doswiad-
czalne, charakteryzowaly sie wysokg zawartoscia kwasu octowego. Kwas
mastowy wystapil tylko w kiszonkach traktowanych mieszaning benzc-
esanu i formaliny. Zawarto$é alkoholu we wszystkich kombinacjach bya
zblizona, przy czym najmniej stwierdzono go w kiszonce z 0,9%0 dawka
formaliny (tab. 2). Dokonana ocena wedtug skali Fliega-Zimmera kwali-
fikuje wiekszo$¢ kiszonek jako zadowalajace z wyjatkiem kilku, ktore
uzyskaly ocene kiszonki miernej.

Zawartosé azotu amoniakalnego oraz azotu rozpuszczalnego w wodzie
i alkoholu, wyrazong w procentach azotu ogélnego, przedstawiono gra-
ficznie na rysunku 1. Najmniejszy rozpad bialka do amoniaku w czasie
kiszenia stwierdzono w kiszonce traktowanej mieszaning kwasu siarko-
wego i formaliny oraz w kiszonkach z benzoesanem sodu, jak réwniez
z mieszaning benzoesanu sodu i formaliny. Nie stwierdzono prawidlo-
wodci miedzy zawarto$cig azotu rozpuszczalnego w wodzie a wielkoScig
dawki formaliny, natomiast wyraZnie zaznaczylo sie¢ zmniejszenie ilosci
azotu rozpuszczalnego w alkoholu w kiszonkach sporzgdzonych z dodat-,
kiem formaliny lub mieszaniny kwasu z formalina.
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Tabela 1
Skiad chemiczny kiszonek
Chemical composition of silages
Procentowa zawarto$§¢ w Swiezej masie
Percentage content in fresh matter
popi6t widk-
Wyszczegolnienie sucha suro-  bialko no tluszcz bezazotowe
Specification masa Wy  Surowe Suro- Surowy wyciggowe
‘ dry crude crude we crude N-free
matter ash protein crude fat extract
fibre

Kontrolna 20,85 = 2,04 4,37 7,13 0,96 6,35
Control
Z dodatkiem benzoesanu

sodu 0,3% 21,37 2,12 4,68 6,93 1,01 6,63
With the addition of natrium

benzoate 0,6% 22,29 2,16 4,29 5,93 0,76 9,15
Z dodatkiem benzoesanu ”

sodu i formaliny 0,3% 21,88 2,14 5,25 6,15 0,95 7,39
With the addition of na- 0,6% 22,85 2,55 4,73 6,51 1,15 7,91

trium benzoate and 0,9% 22,23 2,20 5,08 6,40 1,10 7,45

formalin i
Z dodatkiem formaliny 0,3% 23,90 2,15 4,16 7,72 0,85 - 9,02
With the addition of for-  0,6% 23,29 2,09 4,35 7,74 0,80 8,31

malin 0,9% 22,02 2,02 3,83 7,57 0,91 7,69
Z dodatkiem kwasu siarko-

wego i formaliny 0,5% 23,90 2,34 4,32 9,41 1,11 6,72
With the addition of sulphu-

ric acid and formalin
Z dodatkiem formaliny

przed skarmianiem 0,3% 23,27 2,15 4,66 8,85 0,97 6,64
With the addition of forma-

lin before feeding
Zielonka przed** zakisza-

niem 20,92 4,41 4,14 6,00 1,21 5,16

Green crops before ensilage

*% Srednie z 33 analiz — Average of 33 analysis.

2. Wspoélczynniki strawnoSci
wiekszo$¢ skarmianych kiszonek odznaczala sie wysoka strawnoscig ba-
danych skladnikéw pokarmowych (tab. 3). Wyrazne obnizenie straw-
noSci bialka nastgpilo przy skarmianiu kiszonek sporzgdzonych z dodat-
kiem formaliny jak réwniez mieszaniny benzoesanu sodu z formaling,

Nalezy stwierdzi¢, ze
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Tabela 2

Ocena jakosci kiszonek

Evaluation of the quality of silages

Ocena kiszonki
wedlug skali

Procentowa zawarto$¢ w $wiezej
masie
Percentage content in fresh matter  Fljega-Zimmera

Evaluation of the

kwasy — acids

Wyszczegblnienie pH silage in Flieg-
Specification octo- -Zimmer’s scale
mlekowy masiowy alkohol punk-
lactic ... butyric alcohol ¢y jakofc
points quality
Kontrolna 5,07 0,44 2,47 0,0 0,85 50 zadowalajgca
Control satisfactory
Z dodatkiem benzoesa- mierna
nu sodu 0,3% 5,07 0,69 2,39 0,05 0,95 30 indifferent
With the addition of zadowalajgca
natrium benzoate 0,6% 5,10 1,05 2,82 0,0 0,86 52  satisfactory
Z dodatkiem benzoesa- zla
nu sodu i formaliny 0,3% 5,51 1,05 3,22 0,20 1,34 -« 15 Dbad
With the addition of 0,6% 5,45 0,21 2,66 0,08 0,97 30 mierna
natrium benzoate indifferent
and formalin 0,9% 5,40 0,58 2,53 0,12 1,03 30 mierna
indifferent
Z dodatkiem formaliny 0,3% 5,22 0,21 4,14 0,16 0,89 30 mierna
. ) indifferent
With the addition of 0,6% 5,30 0,0 3,78 0,0 0,75 50 zadowalajgca
formalin satisfactory
0,9% 5,16 0,36 3,26 0,0 0,55 50 zadowalajgca
satisfactory
Z dodatkiem kwasu
siarkowego i for- zadowalajaca
maliny 0,5% 4,60 1,47 3,69 0,0 0,74 52  satisfactory

With the addition of
sulphuric acid and
formalin

natomiast dodatek formaliny w polgczeniu z kwasem siarkowym wply-
nal tylko na niewielkie obnizenie strawnosci biatka. Formalina dodana
do kiszonki bezpodrednio przed skarmianiem wprawdzie mnie obnizyla
strawnos$ci biatka, lecz przyczynila sie do pogorszenia pobierania (duza
ilo§¢ niewyjadéw), czego nie obserwowano w pozostalych kombinacjach

doswiadczenia.

Zastosowanie trzech réznych dawek formaliny jako konserwanta do
zakiszania lucerny spowodowalo otrzymanie kiszonek charakteryzujgcych
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Rys. 1. Frakcje azotu w kiszonkach (w procentach azotu ogélnego = 100) A —
azot amoniakalny, B — azot rozpuszczalny w wodzie, C — azot rozpuszczalny
w alkoholu

Fig. 1. Nitrogen fractions in silages (N-total in percentage = 100) A — ammonia
nitrogen, B — water soluble nitrogen, C — nitrogen soluble in alkohol

sie cechami zblizonymi do tych, jakie podkre§lane sa w literaturze, zwla-
szcza przy zakiszaniu zielonek wysokobiatkowych, a wigc przede wszyst-
kim: obnizenie zawartosci kwasu mlekowego, podwyzszenie wartosci pH,
obnizenie strawno$ci bialka [3, 4, 6, 9, 10, 15, 17, 18, 24, 25]. Ponadto
wiekszo$é cytowanych autoré6w podkre§lalo mniejszy rozpad bialka do
amoniaku przy zakiszaniu z dodatkiem formaliny. W naszych badaniach
nie stwierdzono zaleznoSci pomiedzy dawkg formaliny a iloScig amonia-
ku lub azotu rozpuszczalnego w wodzie i alkoholu, o czym réwniez do-
nosili Honig i Rohr [14] zakiszajac lucerng z 0,49%0 dodatkiem formali-
ny.

Wiekszo§é autoréw zajmujacych sie zastosowaniem formaliny jako
konserwanta stwierdzala ujemny jej wplyw na strawno$¢ biatka i obni-
Zenie retencji azotu. Wyjatek stanowi kilka prac wykazujgcych pozy-
tywny wplyw formaliny na retencje N, co wigze sie z problemem tzw.
biatka chronionego [6, 21, 29].

Mieszanina benzoesanu sodu z formaling zastosowana jako jedna z
kombinacji doéwiadczenia nie spelnila roli odpowiedniego konserwanta.

7. wszystkich kombinacji do§wiadczalnych wydaje sie, ze najbardzie]
pozytywne wyniki otrzymano przy zakiszaniu zielonki z lucerny z do-
datkiem mieszaniny kwasu siarkowego z formaling. Kiszonka ta odzna- -
czala sie najmniejszym rozpadem bialka oraz niewielkim obnizeniem
strawnosci.

Na podstawie przeprowadzonych badan wyciggnieto nastepujace
whioski:
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Tabela 3

Wsp6lczynniki strawno$ci bialka ogélnego i widkna surowego w po-
szczegblnych kiszonkach

Digestibility coefficients of crude protein and crude fibre in each silage

Wspoélczynniki strawnosci (%)
Digestibility coefficients (in %)

Wyszczegélnienie
S63 antd wibk:
Specification biatko  ogblne no
' surowe
crude protein arude Tibre
Kontrolna ' 84,5 77,5
Control
Z dodatkiem benzoesanu sodu 0,3% 86,7 77,0
With the addition of natrium 0,6% 78,9 76,1
’ benzoate
Z dodatkiem benzoesanu sodu 0,3% 79,2 67,4
i formaliny 0,6% 77,5 69,3
With the addition of natrium 0,9% 77,2 71,7
benzoate and formalin
'Z dodatkiem formaliny 0,3% 68,5 74,8
With the addition of formalin 0,6% 69,3 73,5
0,9% 66,6 75,7

Z dodatkiem kwasu siarkowego

i formaliny 0,5% 81,3 79,7
With the addition of sulphuric

acid and formalin

Z dodatkiem formaliny przed

skarmianiem 0,3% 83,3 75,5
With the addition of formalin

before feeding

1. Kiszonki z lucerny sporzadzone z dodatkiem formaliny cechowaty
sie nizszg zawartoscig kwasu mlekowego w poréwnaniu do kiszonki kon-
trolnej;

2. Nie stwierdzono §cislej zaleznoéci pomiedzy wielkoscig dawki kon-
serwanta a rozpadem biatka do amoniaku oraz azotu rozpuszczalnego w
wodzie;

3. Stwierdzono obnizenie strawnosci biatka przy wszystkich dawkach

formaliny zastosowanej przy sporzadzaniu kiszonek;
4. Najlepsze efekty uzyskano zakiszajac lucerng z dodatkiem mie-

szaniny skladajgcej sie z formaliny i kwasu siarkowego.



170 W. PODKOWKA I IN.

LITERATURA

1. Barker A., Mowat D. N,, Stone J. B,, Stevenson K. R., Freemana M. G.: Can.
J. Anim. Sci, 53, 465-470, 1973. . -
2. Barry T. N,, Fennessy P. E.: N. Z. Journal Agric. Res., 15, 712-722, 1972,
Barry T. N., Fennessy P. F.: N. Z, Journal Agric. Res., 16, 59-63, 1973a.
Barry T. N., Pennessy P. F., Duncan S. J.: N. Z, Journal Agric. Res., 16, 64-68,
1973b.
Beck Th., Gross F.: Wirtsch-Eig. Futter, 19, 282-289, 1973.
Brown D. C, Valentine S. C.: Austr. J. agrie. Res., 23, 1093-1100, 1972.
Candlish E., Clark K. W,, Ingalls J. R.: Can. J. Plant Sci., 53, 519-525, 1973.
Castle M. E, Watson J. N.: J. Brit. Grassland Soc., 25, 278-284, 1970.
Davidson T. R., Stevenson K. R.: Can. J. Plant Sci., 53, 75-79, 1973a.
10. Davidson T. R., Stevenson K. R., Buchanan-Smith J.: Can. J. Plant. Sci.,, 53,
81-85, 1973b. ,
11. Ettala E., Pohjanheimo O., Huida L., Lampila M.: Ann, Agric. Fenn. 14, 286~
-303, 1975a.
12. Ettala E. Pohjanheimo O., Lampila M.: Ann. Agric. Fenn., 14, 304-318, 1975h.
13. Helzschuh W., Frenzke W., Legel S.: Jb., Tierernahr. u. Futterung, 426-441,
1966. ~
14. Honig H., Rohr K.: Wirtsch.-Eig. Futter, 19, 21-30, 1973.
15. Kibe Kyuei: Japan J. Zootechn. Sci., 37, 281-289, 1966 wg Ref. Zurn., 8, poz.
8.58.337, 1967.
16. Podkéwka W.: ,Nowoczesne metody kiszenia pasz”, wyd. II, Warszawa PWRIL,
1974.
17. Podk6éwka W., Mikolajczak J.: Zeszyty Naukowe ATR Bydgoszcz, w druku.
18. Tatuzjan R. A.: Sielskochoz. Biol., 6, 883-885, 1974.
19. Valentine S. C., Brown D. C.: Austr. J. agrie. Res., 24, 939-946, 1973.
20. de Vuyst A. i wsp.: Wirtsch.-Eig. Futter, 21, 33-41, 1975.
21. Waldo D. R.,, Keys J. E,, Gordon C. H.: J. Dairy Sci., 56, 229-232, 1973.
22. Watson S. J.,, Nash M. J.: ,Konserwowanie ro$lin pastewnych”, tlum., War-
: szawa PWRIiL, 1971.
23. Weissbach F., Laube W.: Landwirt. Versuchs. u. Untersuchungswesen, 1964.
24, Wilkins R. J., Wilson R. F., Woolford M. K.: 5-th General Meeting Europ.
Grassland Federat., Uppsala, 12-15 June, 1973.
25. Wilkins R. i wsp.: Materialy z XII Miezdunarodn. Kongressa po Eugowodstwu
Moskwa, 1974.
28. Wilson R. F., Wilkins R. J.: J. agric. Sci, Camb., 80, 225-231, 1973a.
27. Wilson R. F., Wilkins R. J.: J. agric. Sci.,, Camb., 81, 117-124, 1973,
28. Woolford M. K.: J. Sci. Fd. Agric., 26, 229-237, 1975.
29. Zafren S. J., Makarowa K. G.: Wiestnik Sielskochoz. Nauki, 12, 52-57, 1974.

th o

©® NS o

B. ITodxkysxa, . Anac, 1. Muxoaatiuax, M. Po2o3unsbcKa

CUJIOCOBAHME JIOIIEPHEI C JIOBABJIEHM‘EM DOOPMAJMNHA
PesoMme

IIpoBomMIMCE McCCAenOBaHMA HAJ CHUJIOCOBAHMEM JIIOLEPHBLI ¢ A0DaBJIEHMEM CJe-
AYIOLMX KOHCepBaHTOB: popmasmu (35%-THeni) B moszax 0,3, 0,6 u 0,9% B oTHOUIE-
HMM K CBeXell Macce, cMechb OeH3oata HaTpua ¢ dopmaameoMm (1:1) B xosax 0,3,



ZAKISZANIE LUCERNY Z DODATKIEM FORMALINY : 171

0,6%, cMmechb cepHOi KuCJIOTBI U popmammua (1:1) B pose 0,5%0, OeH3oaT HATPUA B
zozax 0,3 u 0,6% u ¢opmanuu B xo3e 0,3% momam c cuiocom (6e3 KOHCEPBAHTOB)
HeIMoCpPefCTBEHHO mepex crapMmiayBammeM. Cuiockl OblaM NPUrOTOBJIEHBI B IepMETH-
yecKy 3aKpblBaeMbIX OyHRepax eMKocTbIo B 200 auTpOoB. .

Ha ocHOBaHMM OIISHKM KAadecTBa M IIePEBapMMOCTM CMUIOca ITPOBEAEHHOI Ha OB~
pax GbIIO OTMEYEHO, YTO CMJIOCHI IIPUIOTOBIEHHBIe C pobaBieHueM dopMmanyHa Xa-
PaKTepPU30BANMCh HUBLIMM CONEPXAHMEM MOJIOYHOM KMCJIOTBI B CPaBHEHMM C CHMIIO-
com 6e3s noGamieHmit. He OTMEUEHO TECHO! 3aBMCHMOCTM MEXKAY BEJVIMHON HO3BI
dopManmuHa u pacrnazoMm Geska [0 aMMMaKa ¥ COAEpPXRaHMeM a30Ta PacTBOPUMOTO B
poze. IIpoM30IILIO 3aMEeTHOe IIOHMIKEHMe IlepeBapuMocTy Oejka 1o Mepe pocTa JO3bI
npuMeHaeMoro dopmanyHa., Jlywiume pe3ysbTaTbl IIOJYyYMIM CHMJIOCYs JIIOLEpHY CO
¢Mechbio cepHoit Kuciorb! (35%-THON) M dopmanmua (1:1) B noze 0,5%o.

W. Podkéwka, J. Janas, J. Mikotajczak, I. Rogozitiska

THE ENSILAGE OF LUCERNE WITH
THE ADDITION OF FORMALIN

Summary

There was performed the research work on the ensilage of lucerne with the
addition of following conservants: 1) formalin (35%) in doses 0,3; 0,6 and 0,9% in
relation to fresh matter, 2) mixture of natrium benzoate and formalin (1:1) in
doses 0,3 and 0,6%, 3) mixture of sulphuric acid and formalin (1:1) in 0,5% dose,
4) natrium benzoate in doses 0,3 and 0,6% and 5) formalin in 0,3% dose added to
a silage (without any conservant) just before feeding. The silages were made in
containers of 200 1 locked hermetically.

According to the evaluation of the quality and digestibility of silages tried on
sheep, it was found out that the silages made with the addition of formalin were
characterized by the lower content of lactic acid in comparison to the silage wit-
hout any addition. No strict dependance between the quality of formalin dose and
the disintegration of protein to ammonia and the content of water soluble nitrogen
was noticed. The digestibility of protein was lowered when the formalin doses
were bigger. The best results were obtained when lucerne was ensilaged with the
mixture of 35% sulphuric acid and 35% formalin (mixed 1:1) in a 0,5% dose.



