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azovani kukurice

Zemédeélské podniky, které se zamétuji na vysokou uzitkovost a kvalitu slozek v mléce, maji

za hlavni cil dosazeni co nejvyssi efektivity vyroby objemnych krmiv. Kukufi¢na silaz je
dilezitym zdrojem krmiva a prevazujicim komponentem smésné krmné davky (TMR) pro
prezvykavce v mnoha ¢astech svéta. Proces silazovani umoznuje konzervaci kukuri¢né biomasy
prostfednictvim anaerobni fermentace, coz vede k produkci kyseliny mlé¢né a snizeni pH.

Spravné pripravena silaz mtize zachovat
vétsinu nutri¢nich hodnot ¢erstvé kukutice
po dlouhou dobu skladovéni. V leto§nim
roce to prozatim vypadd s kukuticemi na
dobré cesté k vysokym vynosiim hmoty

a kvalitnim parametrim. Kukufice se fadi
k nejvynosnéjsimu zdroji energie z hektaru
pudy. Vysoka produkce z jednotky plochy
tak sniZuje celkovou cenu kukuri¢né

sildZe a tim i ndklady na vyrobu mléka.
Zakladnimi faktory pro kvalitni kukufic¢-
nou sildZ jsou v prvé fadé zvoleny hybrid,
termin sklizné, vhodna agrotechnika,
technologicky proces silazovani, kva-

lita Grovné konzervace a v neposledni

fadé spravny odbér, pti kterém nesmi
dochazet k nezddoucimu provzdusné-

ni silaze, které aktivuje kvasinky, jejich
nasledkem byva aerobni kazeni.

Pro vyzivu vysokoprodukénich dojnic

jsou vhodné hybridy s vysokou stravitel-
nosti vlakniny ve zbytku rostliny, ktera je
podminéna maximélni délkou skliznového
okna. Skliznové okno je schopnost hybridu
udrzet optimalni koncentraci Zivin po urdi-
tou dobu a rychle ukladat $krob pfi zacho-
vani vysoké stravitelnosti zbytku rostliny.
Byly jiz zkoumany rtizné rizikové fakto-

ry ovliviujici kvalitu sildZe, v¢etné doby
sklizné, délky fezanky, pouziti aditiv

a metod skladovéni. Spravné nacasovani
sklizné a pouziti vhodnych bakteridlnich
inokulant miize vyrazné zlepsit fermen-
ta¢ni proces a nutri¢ni hodnotu kukuri¢né
silaze. Nejvyssi nutri¢ni hodnoty a nej-
lepsi fermentaéni procesy byly pozoro-
vany u kukurice sklizené ve voskové fazi
zralosti, s obsahem susiny mezi 32 az 35

%. Optimalni délka fezanky je zhruba 15
mm, coZ zajistuje dobré zhutnéni silaze

a zaroven zachovava dostate¢nou strukturu
pro spravnou funkci bachoru prezvykavcil.
Pouziti smési homofermentativnich a hete-
rofermentativnich bakterii mlé¢ného kva-
$eni vede k rychlejsimu poklesu pH a lepsi
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aerobni stabilité silaze. Ditkladné udusani silaze a pouziti kva-
litni kryci folie vyrazné snizuje ztraty Zivin béhem skladovani.
A jaky je tedy optimalni proces sildZzovani? Cerstvé nafezana
pice se pfi silazovani stla¢i, buriky rostliny kukutice jsou stale
aktivni a dychani rostlinnych bunék spole¢né s mikroorganismy
vyprodukuje oxid uhli¢ity a teplo pomoci zachyceného vzdu-
chu. Jak se postupné oxid uhli¢ity zvysuje, tak se v jamé vytvori
anaerobni prostiedi. Zidouci bakterie zahaji proces fermentace,
kdy?z se zastavi dychdni rostlin. Pokud je pfitomno ptili§ mnoho
vzduchu, nebo pokud unika oxid uhli¢ity, dychani bude pokraco-
vat a rostlinné bunky spotfebuji prili§ mnoho cukru a sacharidu.
Tim dochazi k plytvani Zivinami potfebnymi pro zadouci bakte-
rie ke konzervaci zelené hmoty jako vysledného produktu sildze.
A proto je velmi dillezité zakryti hmoty f6lii ihned po naplnéni
jamy. K odtoku silaznich $tav dochdzi, pokud je vlhkost v pici
nadmérné vysokd. Obvykle dosahuje svého vrcholu asi ¢tvrty
den po sildZzovani. V idedlnim ptipadé by mél byt obsah susiny
pice jdouci do jamy vyssi nez 30 %, aby se zabranilo ztratam.
SildZ s vysokou susinou (nad 40 %) se nemusi dostate¢né udusat
a dochazi tak k vy$$im ztratdm kvasenim a plisnémi. Jakmile
ustane dychdni rostlinnymi bunikami, kyseliny octova a mlé¢na
jsou produkovany bakteriemi, které se zivi dostupnymi skroby

a jednoduchymi cukry v natezané kukutici. Pro chod Zddou-
cich bakterii potfebujeme v sildZi vytésnit co nejvice vzduchu.
Teploty by se mély pohybovat v rozmezi 26 az 30 °C. Fermentace
bude dile pokracovat, dokud se nevytvori dostatek kyseliny

k zastaveni bakterialniho kvaseni. Pozadovany stupen kyselosti,
pH asi 4,2, by mél nastat do tfi tydnii po naplnéni sila. Podle
teploty béhem fermentace lze rozeznat tfi rtizné druhy silaze:
Nedostate¢né zahtatd sildZ ma jednobarevnou zelenou barvu

a silny zapach, slizké mékké tkané a pH 5 nebo vyssi. Prehrata
silaZ se pohybuje od hnédé po cernou a obvykle ma karamelovy
zépach po mirné pripaleném cukru. Spravné zahrata silaz ma
svétle zelenou azZ Zlutou barvu a ma octovou vini, pevna rost-
linna pletiva a pH pod 4,5. Nevhodné uzavreni silaze umoziuje
zachycenti prili§ velkého mnozstvi vzduchu v silazni hmot¢, ten
pronika do silaze a s ptili§ vysokou vlhkosti zptisobuje vznik
nezadoucich bakterii. Tyto bakterie pfi svém mnozZeni spottebo-
vavaji sacharidy, bilkoviny a kyselinu mlé¢nou. Tvorba kyseliny
maselné zvysi pH a fermentace pokracuje, dokud neni vycerpana
veskera snadno dostupna energie. Proto viiné zluklého masla
(kyseliny méselné) svéd¢i o nekvalitni silazi, ktera je nizkoener-
geticka. Hybridy kukuftice s vysokym obsahem $krobu budou

s nejvyssi pravdépodobnosti $pickovym producentem silaze.

A jaky je zavér? Koneény produkt se povazuje za hotovy, kdyz
pH klesne priblizné na 4,2. Pfi tomto pH je silaz stabilizovana
amuze byt dlouhodobé skladovana. Kdy?z je hotova, kvalitni
kukufti¢na silaz bude mit svétle zelenou az Zlutou barvu a lehce
octovou vini. Doporucuje se pouziti konzervanti. Existuji
konzerva¢ni latky, které obsahuji bakterie produkujici kyselinu
mléénou. Prestoze se bakterie produkujici kyselinu mlé¢nou
vyskytuji pfirozené, v nékterych pripadech muize byt pouziti
takového pripravku prospésné. Jiné konzervanty obsahuji
bakterie, které produkuji kyselinu octovou, ktera dava silny
octovy zapach. Obecné ziistava oblast inokulant kontroverzni.
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