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ABSTRACT

In the experiment was evaluated the effect of additive on the fermentation quality of brewers’
grains silage with barley meal compared with the untreated control. There were altogether
three treatments in experiment: Variant A — untreated control; Variant B — addition of a
mixture of organic acids in the dose of 3L/t; Variant C — addition of a mixture of organic
acids in the dose of 6 L/t. We monitored following parameters of fermentation quality in the
experiment: Dry matter content, pH, acid water extract, content of lactic acid, propionic acid,
acetic acid, butyric acid, ammonia, alcohol. Results were statistically analyzed using the
method of single-factor analysis. The results show that the absorbent using decreased the
silage leaking. The silage additive usage leads to an improving of fermentation process. You
can see more favorable content and ratio of acids and alcohol. In no silage sample was
recognized any butyric acid content. In general the using of absorbent and silage additive
improves the fermentation quality of brewers’ grains.
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ABSTRAKT

V modelovém poklusu byla sledovdna kvalita fermenta¢niho procesu silazovaného
pivovarského mlata sjecnym Srotem. Byly zaloZeny tfi varianty. Varianta A — negativni
kontrola, B — oSetfena chemickym silaZnim aditivem 31/t a C — oSetfena chemickym aditivem
v ddvce 6l/t. V pokusu jsme sledovaly zménu suSiny, pH, titra¢ni kyselost vodniho vyluhu

(KVV), mnozstvi kyseliny mlécéné, octové, propionové a maselné, obsah etanolu a
amoniaku.UVOD
Pivovarské mlato je zbytek po vyluhovani Srotovaného sladu zbaveného pii vyrobé

piva extraktivnich latek. Je to krmivo, které velmi rychle, zvlasté v letnich mésicich, podléha
zkéze. Ze 120 kg sladu se ziska 120 — 130 kg cerstvého mlata o susSin€ kolem 20 %. COSTA
et al. (1994) uvadégji, Zze v 1 kg suSiny mlata je obsazeno 16,19 % vlakniny, 38,63 % BNLYV,
48,60 % NDF a 18,83 % ADF. Ze sacharidové slozky pfevazuji pfedevsim glukoza a maltoza.
Obsah netto energie se pohybuje v rozmezi 6,1-6,7 MJ NEL v kg suSiny (LOHNERT et al.,
1996; SPANN, 1993). Mlato ma vyborné dietetické vlastnosti, souvisejici pfedevsim s vySSim
obsahem vitamina skupiny B (SPANN, 1993) a pozitivnim vlivem na bachorové traveni..

Pivovarské mlato se vyznacuje vysokou vyzivnou hodnotou a rozdilnou bachorovou
degradaci proteinu (COSTA et al., 1995; COSTA et al., 1994). Do pivovarského mlata totiz
piechdzi z jeCmene asi 1/7 obsahu BNLV a témét 75 % z obsahu vSech dusikatych latek.
Pivovarské mlato zarazené do krmné davky dojnic podporuje sekreci mléka, nebot’ se
vyznacuje vyznamnymi mlékotvornymi (sekretorickymi) ucinky. Specifickou vlastnosti
kvalitniho pivovarského mléta je pozitivni vliv na bachorové prosttedi dojnic, na mikrobidlni
aktivitu a zejména na tvorbu mikrobialniho proteinu. DACCORD et al. (1997) konstatuji, ze
ruminalni degradace bilkovin pivovarského mlata je v priméru 65 %. Cerstvé i silazované
pivovarské mlato zarazené kravam ve vétSich davkach mé tendenci redukovat obsah
mlééného tuku. Vzhledem k nizkému obsahu suSiny a nizkému obsahu vodorozpustnych
sacharidii patfi mezi tézko silazovatelna krmiva. V naSem pokusu jsme sledovali kvalitu
fermentace u silazi pivovarského mlata s pfidavkem jecného Srotu oSetfenych chemickym
konzerva¢nim aditivem.

MATERIAL A METEDIKA
V modelovém pokusu bylo pouzito ¢erstvé pivovarské mlato, které bylo jesté v teplém

stavu pfivezeno z pivovaru Cernd Hora do laboratoti Ustavu vyZivy zvifat a picninaistvi
MZLU v Brné. Mlato o susiné 187,4 g/kg bylo homogenné promichano s ptidavkem jecného
Srotu tak, aby vysledna su$ina byla v rozmezi 32-35 %. Byly zaloZeny celkem tfi varianty ve
ttech opakovanich: A — kontrola (mlito a je¢ny Srot), B — mlato, jeCny Srot a smeés
organickych kyselin (kyselina mravenc¢i, kys. propionova, kys. benzoovd, mravencan
amonny) v davce 3 I/t, C — mlato, jecny Srot se smési organickych kyselin v davce 6 I/t.
Vsechny varianty byly zasilaZovany do specidlnich nadob, jejichz konstrukcéni feSeni
zabezpecuje hermetické uzavieni a stalé zatizeni silazované hmoty. U vSech variant byl pouzit
stejny pocet nadob a do vSech nadob bylo uduséno stejné mnozstvi sledovaného materialu.
Modelové silaze byly uskladnény v laboratofi pfi primérné laboratorni teploté 26-28 °C. Po



osmi mesicich byly otevieny a z kazdé varianty odebrany reprezentativni vzorky, které byly
podrobeny chemické analyze.

Pti hodnoceni kvality fermentacniho procesu byla sledovan suSina silaze, pH, kyselost
vodniho vyluhu, mnozstvi kyseliny mlécné, octové, propionové, maselné a dale alkoholu a
amoniaku. Obsah suSiny byl stanoven vysuSenim pii teplot¢ 103+2 °C do konstantni
Vysledky byly statisticky zpracovany metodou jednofaktorové analyzy variance podle
SNEDECORA a COCHRANA (1969).

VYSLEDKY A DISKUSE
O problematice odtoku silaZnich §tav pojednava WYSS (1997), ktery uvadi produkci

silaznich §t4v v prvnim tydnu po zasildZzovani 160 litri $tdv zjedné tuny sildzovaného
pivovarského mlata. V naSem pokusu vlivem pouziti sorbentu — je¢ného Srotu, doSlo béhem
konzervace k razantnimu sniZzeni odtoku sildznich §t4v. Primérnd produkce silaznich Stav
byla pouze 21,5 1/t.

Hodnoty pH silazi se pohybovaly od 4,56 pH u varianty A do 3,77 pH u varianty B.
Mezi vSemi pokusnymi variantami byly prokazany statisticky vysoce prukazné rozdily
(P<0,01). Byla stanovena i titra¢ni kyselost vodniho vyluhu (KVV), kde byl statisticky vysoce
prukazny rozdil mezi neoSetienou variantou A (1083,67+119,58 mg KOH /100 ml) a
variantou B (1390,50+£220,65 mg KOH / 100 ml) a také k variant¢ C (1382,67+11,76 mg
KOH / 100 ml).

Nizké titracni kyselosti vodniho vyluhu odpovidal také nizky obsah kvasnych kyselin.
U kontrolni varianty byl stanoven celkovy obsah sledovanych kvasnych kyselin (kyselina
mlécna, propionova, octova a maselnd) 3,94+0,32 % suSiny sildze. Mezi kontrolni variantou a
variantou B, kterd byla oSetfena chemickym aditivem v dévce 31/t silaZované hmoty, kde bylo
celkové mnozstvi kyselin 5,29+1,03 % suSiny silaZe, byl prokdzan statisticky vyznamny
rozdil (P<0,01). Tteti sledovana varianta (C) obsahovala 4,0240,25 % kvasnych kyselin. Mezi
oSetfenymi variantami B a C byl také prokazan statisticky vysoce prikazny rozdil (P<0,01).

Pti hodnoceni kvality fermentace silaze pivovarského mlata dle jednotlivych kvasnych
kyselin, byly v obsahu kyseliny mlécné prokazany statisticky vyznamné rozdily (P<0,01) u
v 1 kg suSiny silaZe, naopak nejvyssi obsah byl u varianty B 4,50+0,93 %. Kyselina octova
piedstavovala u varianty A 2,24+0,36 % suSiny. Obsah kyseliny octové u oSetfenych variant
B (0,7840,13 % susiny) a C (0,64+0,08 % suSiny) byl statistiky prikazné (P<0,01) niZsi.
Kyselina propionova, ani kyselina maselna nebyly ve sledovanych sildzich pivovarského
mlata s jeCnym Srotem prokazany.

Statistickou analyzou (P<0,01) bylo zjisténo, Ze v neoSetfené kontrolni sildzi byl
pomér kyseliny mlécné k tékavym mastnym kyselinam vyrazné nizsi (0,8+0,30) oproti
variantam pokusnym. U varianty B byl tento pomér 5,76+077 a u varianty C 5,39+1,16.

BUCHGRABER a RESCH (1997), zjistili, ze v silazi z mokrého mlata se tvoii pouze
malé mnoZzstvi kyseliny mlécné (0,31 %), ale hodné kyseliny octové a maselné (0,71 resp.
0,28 %). Podobné zavéry publikoval také WYSS (1997), ktery konstatuje rovnéz velmi malou



nebo zadnou produkci kyseliny mlécné, ktera se navic s dobou skladovani odbourava.
V nasem pokusu, kde jsme pouzili jako sorbent vlhkosti je¢ny Srot, podobné vysledky
vykazovala pokusnd varianta A, kterd nebyla oSetiena sildznim aditivem. U oSetfenych variant
byl obsah kyseliny mlé¢né petkrat vyssi nez mnozstvi kyseliny octové. Z uvedenych vysledki
vyplyva, ze ptidavek silazniho aditiva podporuje homofermentativni pribéh fermentace.

Pfi hodnoceni fermenta¢niho procesu jsme zjistovali také mnozstvi etanolu a
amoniaku. U varianty A byl obsah alkoholu nejvyssi ze sledovanych variant (0,22+0,09 %
susiny), u varianty B bylo mnozstvi alkoholu polovi¢ni v porovnani s variantou A a u varianty

Cvwr

(P<0,05), mezi variantou A a C vysoce prikazny (P<0,01).

ZAVER

V modelovém pokusu jsme sledovali kvalitu fermentaéniho procesu sildzi pivovarského
mlata, u kterého byla upravena suSina pifidavkem jecného Srotu a oSetfeno chemickym
aditivem. Z uvedenych vysledki vyplyva, Ze pouziti sorbentu vlhkosti snizuje produkci
silaznich $tav. Pouziti konzervaéniho aditiva vedlo ke zlepSeni fermenta¢niho procesu, jak
v mnozstvi tak 1 v poméru kvasnych kyselin, ale i v obsahu alkoholu. Pozitivnim vysledkem
pokusu je také skute¢nost, ze v zadné sildzi nebyla stanovena kyselina maselna. Pouziti
sorbentu vlhkosti a konzerva¢niho aditiva mélo pozitivni vliv na kvalitu fermenta¢niho
procesu.
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PRILOHY
Graf 1 — MnoZstvi kvasnych kyselin silaZze pivovarského mlata s pridavkem je¢ného Srotu [% suSiny]
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Graf 2 — Pomér kyseliny mlécné k tékavym mastnym kyselinam v silaZich pivovarského mlata s pridavkem je¢ného Srotu
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Graf 3 — MnoZstvi etanolu v silazich pivovarského mlata s pfidavkem jecného Srotu
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Tabulka 1 — Kvalita fermentacniho procesu silaze pivovarského mlata s pridavkem jecného Srotu

Sledovana Varianta A Varianta B Varianta C

veicina Pramér Sm.Odch. Pozn. Pramér Sm.Odch. Pozn. Pramér Sm.Odch. Pozn.
Susina % 35,66 0,58 36,73 1,08 37,75 0,48

pH 4,56 0,05 B,C 3,77 0,01 AC 3,86 0,01 A,B
KVV mg KOH 1083,67 119,58 B,C 1390,50 220,65 A 1382,67 11,76 A
KM %sus 1,70 0,47 B,C 4,50 0,93 AC 3,38 0,31 AB
KO %sus 2,24 0,36 B,C 0,78 0,13 A 0,64 0,08 A
KP %sus 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Kma %sus 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

KM/TMK 0,80 0,30 B,C 5,76 0,77 A 5,39 1,16 A
Suma kys. 3,94 0,32 B 5,29 1,03 AC 4,02 0,25

Etanol % 0,22 0,09 b,C 0,11 0,09 a 0,06 0,03 A
Amoniak % 0,18 0,02 B.c 0,13 0,02 Ac 0,15 0,02 a,b

Pozn. A,B,C P<0,01; a,b,c P<0,05



