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Silážní konzervační proces zná 
lidstvo již velmi dlouho. Tento 
proces byl objeven náhodně, 
vlastně podobně jako výroba 
vína či piva aӍdalších fermen-
tačních biotechnologií. 
Silážování je konzervace rostlin-
né biomasy pomocí organických 
kyselin, které jsou produkované 
přírodními mikroorganismy 
zӍcukrů uložených vӍtkáních 
rostlin. Při silážování je zacho-
ván obsah živin iӍvitamínů. 
Základní podmínkou pro úspěš-
né silážování je rychlé okyselení 
silážované hmoty pomocí bak-
terií mléčného kvašení, které 
produkují kyselinu mléčnou, 
jež dokáže dostatečně dlou-
hodobě zakonzervovat krmivo 
aӍbrání nežádoucím procesům, 
jako je například hnití.
VӍsilážním fermentačním 
procesu, aӍto hlavně na jeho 
začátku se více či méně vždy 
uplatňují mikroorganismy. 
Podmínky pro anaerobní mikro-
organismy dokážeme zásadně 
ovlivnit vytěsněním vzduchu 
ze silážní hmoty. Při pomalém 
aӍnedostatečně intenzivním 
vytěsňování vzduchu vӍprůběhu 
dusání dochází kӍnežádoucímu 
faktoru, aӍto kӍmnožení plísní 
aӍkvasinek. Teprve úplně zne-

přístupnění vzduchu zastaví je-
jich růst. Plísně vyžadují kromě 
kyslíku aӍživin iӍpodmínky sӍvyšší 
vlhkostí (nízký obsah sušiny 
vӍsilážované hmotě) aӍminimál-
ním prouděním vzduchu. Takto 
namnožené plísně dokážou 
přežívat iӍvӍkyselém prostředí 
siláže. Růst plísní vӍsiláži je tak 
indikátorem přítomnosti vzdu-
chu (kyslíku) vӍsiláži. Řešením je 
aplikace vhodných konzervan-
tů, které dokážou vӍkrátkém 
čase vytvořit vhodné podmínky 
pro rychlé snížení pH silážo-
vané hmoty, aӍtak zabránit 
zahřívání hmoty aӍztrátám na 
živinách.
Kukuřice na siláž představuje 
klíčovou pícninu ve výživě sko-
tu. Dlouhodobý aӍintenzivní vý-
voj nových hybridů KWS přináší 

novou kombinaci vysoké kvality 
aӍvysokého výnosu. Hmotnostní 
podíl jednotlivých částí rost-
liny kukuřice ovlivňují zejmé-
na (kromě odrůdy/hybridu) 
hustota porostu a půda aӍklima 
(voda, teplota). Stejný hybrid 
vӍrůzných podmínkách může 
nabývat odlišného zastoupe-
ní jednotlivých částí rostliny, 
aӍtím iӍrozdílného živinového 
složení. Souvisí to iӍsӍtím, že 
zrnová zralost aӍsilážní zra-
lost nepostupuje rovnoměrně 
aӍspolečně, ani živiny nejsou 
rozloženy stejně aӍrovnoměrně 
vӍjednotlivý částech rostlin. Ob-
sah sušiny stoupá sӍpostupným 
dozráváním rostliny, zejména 
pak zrna. Transformace vodo-
rozpustných cukrů na škrob 
vӍzrnu začíná vӍdobě kulminace 
koncentrace cukrů vӍsušině 
celé rostliny. Intenzivní trans-
formace škrobu probíhá vӍob-
dobí 10–14 dnů aӍpozději pak 
koncentrace škrobu stoupá 
velmi pomalu nebo už jen stag-
nuje. Monitorováním nutrič-
ního složení porostů silážních 
kukuřic můžeme získat více 
energie, ale také předpoklad 
lepší aӍefektivnější fermentace, 
která vede iӍkӍvětší chutnosti 
siláže. Pro optimální termín 

silážování je možné využít DMM 
Tool, což je nástroj pro odhad 
sušiny silážní kukuřice sӍmož-
ností předpovědi vývoje sušiny 
na následující týden. Rovněž 
vӍdobě nástupu silážní zralosti 
je možné využít poradenské 
služby KWS sӍmobilní labora-
toří NIRs, která měří základní 
významné parametry kukuřice, 
jako je obsah sušiny, škrobu, 
ADF, NDF, NL, tuk aӍpopel. 
Jistě se shodneme, že silážní 
kukuřice je nezastupitelná 
plodina vӍkrmné dávce ve 
výživě skotu. Cílem kvalit-
ní kukuřičné siláže není jen 
samotné zachování živin, ale 
také zlepšení jejích kvalita-
tivních parametrů aӍdosažení 
co nejlepší stability. Průměrná 
kráva zkonzumuje okolo 7500 
kg sušiny za rok, kde nejmé-
ně polovina musí pocházet 
zӍobjemných krmiv, které jsou 
pro ni nejzdravějším aӍnejpři-
rozenějším krmivem. AӍproto 
pokud si nejste jistí sӍrozhod-
nutím, kdy je vhodné začít 
silážovat, neváhejte kon-
taktovat obchodní zástupce 
společnosti KWS OSIVA, kteří 
jsou vám kӍdispozici.
Přeji vám úspěšné zvládnutí 
letošních sklizní kukuřice. 
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