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A SZILAZS-OLTOANYAGOK ERTEKMERO TULAJDONSAGA

Miért érdemes foglalkozni ezzel a témaval? Hiszen
néhany évtizede meég siléadalék nélkil készitettiink
erjesztett tdmegtakarmdnyokat, amelyek, mint sokan
mondtak ,tartésito nélkil, maguktdl is siman beerjedtek”.
Ez alatt a 20-30 év alatt azonban sok vdltozads tértént
a kérédzé agazatban (pl. aszdlyos évek, technologidk
fejlédése, jelentds termelési szint névekedés, feszitett
piaci és gazdasagi helyzet), ami a szilazsokkal szemben
tamasztott igényeket is magasabb szintre emelte.
Az elbz6 évezred végén megszokott 6-8 ezer literes
laktacids tejtermelési szintrél mara a 12 ezer liter feletti
termelésd tehenekig jutottunk. Tovabbda napjainkban a
magas input-, logisztikai- és energiadrak kévetkeztében
egyre nehezebb gondoskodni a csucs genetikdju tehenek
kimagaslé energia- és tdpldléanyag-igényérél. Az egyik
ut, hogy ajévedelemtermelés hatékonysdgat kivalé tap-

laloértéki, jol erjedt tomegtakarmanyokkal javitjuk.
llyen szilazsokat azonban a rendelkezésre all6 szaktudds
ellenére is ¢ridsi kihivds el6dllitani. Gondolhatunk itt
tébbek kbzdtt az el6z6 éveket jellemz6 szélsdséges
idéjardsi koridlményekre, mint héhulldmokra, aszdlyra,
kedvezétlen csapadékeloszlasra vagy a fent emlitett
gazdasagi problémdakra.

A feltett kérdésre a révid vdlasz pedig az, hogy a szilazs
minésége alapvetden 3 f6 pilléren nyugszik: iddjards,
technoldgia és silétartosito. Ez utébbi, csak ugy, mint
az elsé kettd, déntéen befolyasolhatja a végeredmeényt.
Ezért az adottsdgokhoz, lehetéségekhez és célokhoz
legmegfelelébb sildstarter kivalasztasa kardindlis kérdés.
Jelen cikklinkben ehhez szeretnénk iranymutatdst adni.

Bevezetés

Miel6tt az értékes idénket nem kimélve beleasnank
magunkat a piacon elérhetd tobb tucat sildstarter
parameétereinek 0Osszevetésébe, érdemes egy Kkicsit
szlkiteni a kort:
* Vannak-e hazai referenciak? Kérjik ki a kollégak
véleményét, lehetéséqg szerint menjink el és nézziik
meg a sajat szemunkkel a silotereket.
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e Melyekhez érhetd el relevans
eredmény?
* Racionalis elénydket igérnek? Vigyazzunk a sziladzs-

oltéanyagok nem csodaszerek, ez tudomany!

tudomanyos

Ezen kivil pedig érdemes meghatarozni, hogy milyen
rendszerbe kivanjuk beilleszteni az adott terméket:



* Milyen alapanyagra szanjuk?

¢ Konnyen silozhato: silokukorica,
keverékek, cirok, (elegend6
erjesztheté cukortartalom, konnyen elérheté a
>30% sza.-tartalom, minimalis vagy mérsékelt a
talajszennyezédés kockéazata);

* Kozepesen silézhaté: korai gabonak, pillangos
keverékek (elegend6 vagy mérsékelt erjeszthet6
cukortartalom, nehezen elérheté a >30% sza.-
tartalom, mérsékelten magas pufferkapacitas,
jelentds a talajszennyezddés kockazata);

* Nehezen silozhaté: pillangosok, féként lucerna
(kevés erjeszthet6 cukortartalom, gyakoria <30%
sza.-tartalom, magas pufferkapacitas, mérsékelt
vagy jelentds a talajszennyezédés kockazata).

* Milyen adottsagokhoz kell illeszkednie a
starterkulturénak?

* Silozasi szezon idéjarasi koriilményei (pl. kora
tavasz, nyar, utolso kaszalas)

¢ Silézasi technologia minésége (pl. behordas
sebessége, taposas hatékonysaga, leallasok
kockazata stb.)

¢ Takarastechnolégia mindsége és tipusa (pl.
duplafélia vagy szimpla félia, késedelmes takaras)

o Siloterek jellemz6i és allapota (siléfalak
szélessége és tajolasa, es6- és csurgaléklé
elvezetés, oldalfalak allapota)

« Kitarolas ideje, modja és sebessége (pl. nyitott
silodepdk szama)

¢ Témegtakarmany-bazis
tipusok, mennyiségiik)

fufélék,
szudanifd

(tdmegtakarmany-

¢ Takarmanyozasi rendszer tipusa (kitermelés
eszkoze: silomaro, blokkvago, rakoddkanal)

Ezeket végig gondolva érdemes csak belekezdeni a
tényleges keresgélésbe!

>

silézds varhato kérilményeit vegylik figyelembe,
amikor silotartdsitot vdlasztunk.
Alsé kép: Vas Addm, 2022., Polgardi

A bioldgiai silotartosité kivalasztasanak szempontjai

Mivel meglep6en sok szempontot lehet figyelembe
venni a silétartositdo valasztasnal, ezért most, a
teljesség igénye nélkll, a gyakorlat szempontjabol
legfontosabbakra helyezzik a hangsulyt. Tovabb4 jelen
irasunkban kifejezetten a biologiai szilazs-oltdanyagokkal
foglalkozunk, mivel a kémiai sil6tartositok eqgy ritkabb,
specialisabb, magasabb koltségszintli és bonyolultabb
alkalmazast igényl8 termeékkodr. Lentebb rdviden ezekrél
is emlitést teszink!

1. A baktériumtorzs

Egy oltdéanyag kivalasztasakor elsésorban tejsavtermeld
baktériumokat véasarolunk. Ezért a termékleirdsban
foglaltakon tul érdemes magukat a baktériumtorzseket
is gorcs6 ala venni. Ennek az els6 és legegyszer(ibb
modja az adott baktériumtorzsnél megnézni az EFSA
(Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatéosag - www.efsa.
europa.eu) regisztraciot. Ebben fehéren-feketén le

van irva, hogy az EFSA sajat vizsgalatai alapjan milyen
tulajdonsagokkal és képességekkel rendelkezik az
adott tejsavbaktérium tdrzs. Tovabba még informaciét
kaphatunk a regisztracioban szerepld alkalmazhatésagi
korikrél is: kdnnyen, kdzepesen vagy nehezen silozhato
alapanyagokra ajanlott.

Tejsavbaktériumok mikroszkopikus képe
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1.1. A baktériumok fermentacios anyagcsereutja
(tipusai)
A telepspecifikus déntéshez érdemes még figyelembe
venni az alabbiakat.
A tejsavtermeld baktériumok anyagcsereutja alapjan
megkllonboztethetlink homofermentativ, illetve
heterofermentativ tdrzseket. Az el6bbi esetén a
cukorbontas (glikolizis) soran 1 molekula glikozbol 2
molekulatejsav keletkezik. Ettél eltér6en a heterolaktikus
erjesztésnél 1 molekula glikozbél 2 molekula tejsav,
majd a tejsav egy részébdl 1 molekula masodlagos
anyagcseretermék (pl. ecetsav, propionsav, 1,2-propéan-
diol) keletkezik. A szintetizalddo masodlagos metabolitok
tipusa és mennyisége fligg a baktériumtdrzst6l, a szilazs
paramétereit6l (pl. szarazanyag, témorség), valamint az
oxigeén jelenlététdl.

* Savanyité starterkultarak: ahogy a neviik is sugallja,
ezek csak homofermentativ tejsavbaktériumokat tar-
talmaznak, ezért kizarolag a tejsavas erjedést seqitik.
Szerepik rendkivil fontos, hiszen a savanyitando
alapanyag feliletén lévé természetes mikrofléra
tejsavtermel6 baktériumainak szama és fajtaja el6re
nem tervezhetd. Az alapanyag célzott beoltaséval
viszont a szamunkra kivanatos mederben tarthatjuk a
tejsavas erjedést. Ennek hianyaban a vontatott, nem
kivanatos (ecetes, vajsavas, alkoholos) erjedésekre,
és az ebbdl fakadd veszteségekre szamithatunk.
Ezt a biokémiai utat azonban kissé drnyaljak
pl. a Pediococcusok, melyek 1 molekula
Otszénatomos pentdzbdl 1-1  molekula
és ecetsavat (ez mdr gombagatlo is) képeznek.
Elénylk: egyszer(en, koltséghatékonyan
el6allithatok, ezért kedvezd aron elérhet6k.
Allomanyhoz igazod¢ silodepok (napi kitermelés
faltél falig min. 20-30 cm mélységben), valamint
téli  megnyitdst (oktobertdl-aprilisig) erjesztett
tomegtakarmanyok tartositasara javasolhato.
Hatranyuk: nem vagy minimalis mennyiségben
szintetizdlnak  éleszt6- és  penészgombagatlo

tejsavat

fermentacids termékeket (pl. ecetsav, propionsav).
Ezéert a silodepd megnyitasat kovetben, vagy a
tarolas soran megsértlt foliatakaras kovetkeztében,
a levegd (oxigén) jelenléte azonnal Ujra aktivalja a
lebontd szervezeteket (aerob instabilitas). Kivétel az
élesztégomba, amely a tarolas soran oxigénmentes
savanyu koriilmények kozott is képes a maradék
cukrokbél alkoholt el6allitani!

* Az aerob stabilitast javito tartositoszerek: a
termékkor megnevezésébdl itt is kdvetkeztethetlink
a funkcionalitdsukra. Ezek heterofermentativ
tejsavtermel6 torzseket tartalmaznak, amelyek
a szildzsok, szenazsok életutjanak masodik felét
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kontrollaljak (tarolas, kitarolas, etetés). Kis mértékben
részt vesznek a kezdeti tejsavas erjesztésben, de
alapvetéen az éleszt6- és penészgombakat gatlo
anyagcseretermékeik (pl. ecetsav, propionsav),
valamint hozzaadott értéket képz6 tulajdonsagaik
miatt alkalmazzuk 6ket (emészthetdség javitds, aroma
felszabaditds, mono-proplién-glikol termelés stb.).
Elénylk: a tarolas, kitarolas és etetés soran segitenek
meg0rizni a tomegtakarmanyok aerob stabilitasat
(melegedés- és romlasmentesség). Hozzaadott
értékteremtd képességliknek kdszonhetden képesek
tovabb javitani az alapanyag takarmanyozasi értékeét.
Hdatrdnyuk: el6allitasuk bonyolultabb és koltségesebb,
ebbdl adodoéan arfekvésik is magasabb. A
tartositasért felelés tejsavas erjedést csak Kkis
mértékben tamogatjak. Ezért az alapanyag tipusatol,
ill. epifita mikroba florajatél, a silézasi technolégia
szinvonalatol, valamint az id6jarastol fliggbéen a tej-
savas erjedés hajlamosabb kedvezétlen iranyt venni.

s A

Mindig a siléfalat etetjiik, és nem azt, ami mégotte van!
Ezért a siléfal dllapota kézvetlen(l hat a teheneinkre, a
tejtermelésre.
¢ Kombinalt tartésitoszerek: ezek az el6z6 két

csoport  tulajdonsagait otvozve segitenek a
szilazsok min6ségét a besilozastél az etetésig
végig kézben tartani (homofermentativ = és
heterofermentativ  tejsavtermeld baktériumok).
Elénylik: a jelenlegi valtozékony, kiszamithatatlan
id6jarasi és gazdasagi  korldlmeények  kozott
ezek segitségével aknazhaté ki legjobban a
tomegtakarmanyokban rejl6 mindségi potenciallll
Hdtrdnyuk: el6allitasuk bonyolultabb és koltségesebb,
ezért magasabb aron beszerezhetdk.



* Enzimtartalmikombinaltsiléstarterek: azenzimek
magas gyartasi koltségik miatt ritkdn kerllnek
beépitésre a termékekbe. Azonban el6nyeiket
figyelembevéve indokolt lenne a szélesebb kord
alkalmazasuk:
¢ az erjeszthetd szénhidrattartalom (cukor) névelés,
*a taplaloanyag-hozzaférhetdséqg javitdsa (rost és
keményit6),

*koOtott aromaanyag felszabaditas (féleg tavaszi
kulturaknal),

*éleszté- és penészgomba sejtfal bontas (extrém
ritka!).

1.2. A baktériumok egyéb tulajdonsagai

Minden baktériumtdrzs egyedi genetikai allomannyal
rendelkezik. Ez alapvetéen befolyasolja az erjesztési
képességeiket és ezaltal az alkalmazhatosagukat is.
A kereskedelmi forgalomban Iévd tejsavbaktériumok
egy un. egyedi térzsszammal kerllnek regisztralasra
(EU - EFSA, USA - FDA), mint példaul L. buchneri NCIMB

40788. Ennek segitségével

hatékonyan meg lehet

klldnboztetni a gyartok azonos torzsnévvel rendelkezd
baktériumait. Hiszen baktérium és baktérium kozott

oriasi kiilonbségek lehetnek a képességeiket illetéen,
hiaba egyezik a torzsneviik!

Szdarazanyagtlrd képesség: a hazankban erjesztett
tomegtakarmanyok szarazanyag-tartalmat (20-75%)

figyelembe véve a tejsavbaktériumoknak igen széles
tartomanyban kell dolgozniuk. Okdlszabalyként
megjegyezhetd, hogy a szélséségek tekintetében
a homofermentativ tejsavbaktériumok inkabb
a nedvesebb (<30 %), mig a heterofermentativ
baktériumokinkabb aszarazabb(>40 %)szarazanyag-
tartomanyt képesek jobban toleralni. Természetesen
vannak atfedések!

pH optimum: minden baktériumnak van egy optimalis
pH-tartomanya, amelyen belll élni és mikddni
képes. A tejsavtermeld torzsek pH-optimuma
nagyon valtozatos. Az erjesztéssel a célunk, hogy
az alapanyag tulajdonsagahoz és szarazanyag-
tartalmahoz passzolo, stabil pH-értéket teremtsiink
a depoban! Eppen ezért a silétartdsitd valasztasa
soran mindenképpen javasolt ugy donteni, hogy az
adott termék baktériumdsszetétele tamogassa az
un. .front-end fermentation” irényitott erjesztést.
Ennekalényege, hogy astarter kulturak kdzott legyen
olyan, amely az alapanyag kiindulasi kémhatasarol
(pH 6,5-7) azonnal el tudja inditani a savanyitast,
illetve olyan, amely alacsonyabb pH-értéken (pH <5,5)
kezdi el a tejsavtermelést. igy a baktériumtdrzsek
at tudjak adni egymasnak a ,stafétabotot”, ezzel az
elejétdl a vegeig vezetve a tejsavas erjedést.

Egy példa baktériumkombinaciora:

- Erjedést indito: Pediococcus pentosaceus NCIMB
12455 pH optimum: 4,5-6,8

- Erjedést befejezd: Lactobacillus platnarum (Uj
nevezéktan szerint: Lactiplantibacillus plantarum)
CNCM MA 18/5U pH optimum 3,8-4,8. (Ezt a célt a
heterofermentativ térzsek is kivaloan ellatjak!)

Hémérséklet  tolerancia: ahogyan a  szildzs
taplaloanyagai kozil a fehérjek 40 °C felett
denaturalodnak, vagy ennél magasabb hdéfokon
karamellizalodnak (Maillard reakcio), ugyanugy
a tejsavbaktériumoknak is van hoémérséklett(ird
képessége. Az el6z6 példanal maradva: a P.
pentosaceus 60 °C -ig, mig az L. plantarum kb.40 °C-
ig életképes.

Eletképesség: ezt a tulajdonsagot a baktérium

genetikai sajatossdga és a lentebb kifejtett
gyartastechnoldgidja hatarozza meg. Genetikai
oldalrél megkozelitve fontos tisztaban lenni a

valasztando baktérium szaporodasi sebességével. Ez
kdzvetlenil befolyasolja a kompeticios képességét,
kbzvetetten pedig az erjedés sebességét és
hatékonysagat.

Példa: a Pediococcusok generacios ideje kb. 20
perc, mig a L. plantarum-é kb. 1 6ra.

Anyagcseretermékek: evidensnek tekintjik, hogy a
homofermentativ tejsavbaktériumok tejsavat, mig
a heterofermentativak tejsavat, illetve élesztd- és
gombagatld anyagokat (pl. ecetsav, propionsav)
termelnek. Azonban ahogy fentebb mar emlitettik,
baktérium és baktérium kozott eg és fold lehet
a kulonbség. Példaul a gyakorlatban kozkedvelt
P. pentosaceus NCIMB 12455 és a P. acidilacticii
CNCM [-3237, a legtébb savanyité baktériumtol
eltéréen, a glikoz, fruktdz (6 szénatomos hexdzok)
mellett a pentdz (5 szénatomos) szénhidratokat is
képesek felhasznalni. A jéval kevesebb pentdzbol
tejsavat és ecetsavat képeznek. Ez kllénosen
nagy segitséget jelenthet az alacsony erjeszthet6
szénhidrattartalmu alapanyagok (pl. pillangdsok)
savanyitasanal. A heterofermentativ baktériumok,
példaul az egyébként gyorsan savanyitd Lactobacillus
hilgardii CNCM 1-4785, a tejsav mellett ecetsavat,
propionsavat és mono-propilén-glikolt (bendébdl
kdzvetlendl felszivodd energiaforras), illetve egyéb
gombagatlo és gombadlé metabolitokat is termelnek.

Oxigénkot8 képesség: a tejsavtermeld baktériumok
kutatasi  terlletén napjainkban
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kezdtek el foglalkozni ennek a tulajdonsagnak a
vizsgalataval. Lényege, hogy az obligat anaerob
tejsavbaktériumoknak is van oxigénfelhasznalasa,
mint a nem kivanatos karos mikrobaknak
(Enterobaktériumok, Klosztridiumok, penészgombak
stb.). Ezért ennek a tulajdonsagnak oriasi szerepe
lehet az erjedésinditas gyorsitasaban, valamint
tomorségtdl flggetlenltl a silofalba bejutd oxigén

fokozéasa). Err6l hamarosan bévebben is olvashatnak!

e Egyéb: ezeken tulmen6en még megfontolas targyat
képezhetik a baktériumok kozotti interakciok (pl.
szinergia), illetve a sajat enzimaktivitas révén
elérhetd elénydk (pl. rostemészthetéség javitas,
aroma-felszabaditas).

2. A baktérium oltasi csiraszama

Az ezredforduld el6tti kutatdsi eredmények szerint
minimum 100.000 telepképzé eqység - TKE/g zoéld
szecska oltasi csiraszamra volt szlikség ahhoz, hogy
az alapanyagra kijuttatott tejsavtermel6 baktériumok
ki tudjak fejteni jotékony hatdsukat. Manapsag a
kérnyezetterhelés és a klimavéltozds kdvetkeztében ez
a minimum 150-200.000 TKE/g szecska do6zisra nétt. A
termék cimkéjén a baktériumok csiraszama példaul ugy
szerepel, hogy: Lactobacillus hilgardii CNCM [-4785 x
Lactobacillus buchneriNCIMB 40788, 1:1aranyban >3.00 x
10" TKE/g termék, amely 300.000 TKE/g szecska beoltasi
dozisnak felel meg.

Zdrojeles megjegyzésként hozzatennénk, hogy érdemes
megnézni a tébb térzset tartalmazd termékeknél a cimkeén,
hogy 6sszcsiraszdmot vagy tejsavbaktériumokra lebontott
csiraszamokat adnak-e meg. Amennyiben az el6bbi
szituaciéval szembesilink, akkor érdemes rdkérdezni
a tdrzsenkénti csiraszamokra, mivel egydltaldn nem
mindegy, hogy mely térzs milyen mennyiségben van jelen
a termékben. Ez alapjaiban hatarozhatja meg egy adott
termék tulajdonsdgait és ezdltal a felhasznalhatésagi kdrét
is!

3. A baktérium gyartastechnoldgiaja

Az el6z6 két pontban bemutatott szempontok
figyelembevétele mit sem szamit, haagyartastechnoldgia
bizonyos Iényeges elemei csorbat szenvednek!

Az erjesztett tdmegtakarmanyok felértékel6désével
parhuzamosan a szilazs-oltéanyagok hatékonysagaval
szemben tamasztott elvarasok is megnéttek. Ez a
gyartokat arra 0sztonzi, hogy a termékdsszetétel
fejlesztése  mellett a  gyartastechnologiat s
korszer(sitsék. Ez utébbi kozvetlen hatassal van a
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silotartositd eltarthatosagara, alkalmazhatdsagara és
hatékonysagara.

I8 /i3

Fagyasztva szarito (liofilizald)

3.1. Fontosabb gyartastechnolégiai elemek

* Mindségbiztositds: a piaci forgalomba keril6
baktériumtdrzsek mikrobiologiai  tisztasaganak
és  életképességének  garantaldsa  érdekében
a gyartasi folyamat tébb pontjan végeznek
mikrobiologiai mindségellenérzést a vett mintakon.
Min&ségbiztositasi rendszerek: Fami Q0S, GMP, HACCP,
FFFD stb.

* Fagyasztva szdritasi (liofilezési) technolégia: ez a
legkritikusabb gyartastechnologiai |épés. Az ipari
fermentalast (szaporitast) kovetéen a baktériumok
tartositasa egy fagyasztva szaritasi eljarassal térténik.
El6szor a fermentorban felszaporitott baktériumokat
centrifugalassal almapépre emlékeztetd baktérium

koncentraljak, amit rozsdamentes

fém kadakba ontenek. Ezutan un. krioprotektor

anyagot adnak hozza, amely segit megovni a

baktériumok  sejtmembranjat a  kilyukadastol

a jégkristalyok képzddésekor. A lefagyasztott

baktériumokat véqll ledaraljak és csomagoljak.

Ennek a technoldgidanak a hatékonysagardl, illetve

kiméletességérél a baktérium vitalitasi vizsgdlata

ad informéaciot. Ezekben a vizsgalatokban meérik

a rehidratalast (beoldast) koveté 0, 3, 6, 12. és 24.

oraban a baktériumok életképességét. Cél, hogy

a gyar altal garantalt 100%-os aktiv, életképes

baktériumcsiraszdmot az oldatba vitelt kovetden

.masszava”

(szintén) garantalt ideig tudja biztositani a termék.



Alkalmazhatésdg: ezeknek a termékjellemzdknek a
lényege, hogy minél egyszerlibb és rugalmasabb, vala-
mint gyakorlatorientalt alkalmazast tegyenek lehetdvé.

*Oldhatésag: a csomosodasmentes, j6 oldhatosag
egyszer(bbé teszi a termékel&készitést.

* Homogenitas: abeoldast kdvetéen mennyiideigképes
Ulepedésmentes maradni az oltdanyag-szuszpenzid
az adagold tartalyban. Optimalis a minimum 12-24 éra.

* Higithatésag: mennyire képesalkalmazkodniatermék
az eltér6 térfogataramu adagolorendszerekhez
(>10 ml/t).

Végtermék erjeszté tartaly (utofermentor)

A kémiai silotartositokat jellemzéen a nedvesebb és
hiivosebb éghajlatu régiokban (pl. Egyesilt Kiralysag,
irorszag, Skandinavia) alkalmazzak, ahol az év nagy
részében joforman lehetetlen fonnyasztani a tavaszi
alapanyagokat a folyamatos es6zések és a hideg
miatt. Ebb6l kifolyélag rendkivil nehéz elérni az
erjedés szempontjabdl biztonsagos >28-30% feletti
szarazanyag-tartalmat, raadasul mindezt alacsony
talajszennyezettség (<10-12% hamu) mellett. Ezért
ilyen korilmeények kozott a silézni keényszerilék
gyakran hasznalnak szerves savakat, savkeverékeket
(pl. propionsav, hangyasav), vagy az élelmiszeriparbdl
jol ismert savas sokat (pl. natrium-benzoat, kalium-
szorbat). Ezek (a dozistdl fliggéen) minden vagy
bizonyos mikrobialis folyamatokat azonnal blokkolnak,
igy a vizes-foldes alapanyagokat is képesek megovni a
rossz erjedéstdl és a rothadastdl. Mindazonaltal a cikk
elején emlitett hatranyaik (pl. jéval kés6bbi silonyitas,
etethet6ségi  korldt) miatt hazankban kevésbé
elterjedtek. Magyarorszag iddjarasa egyeldre inkabb
aszalyos, mediterranba hajlo. Ennek ellenére a belvizzel
gyakran sujtotta, pango vizes régiokban, kilondsen a
tavasziszezonraérdemeslehetraktaron tartani ezekbdl
egy minimalis készletet ugy, mint a hirtelen felugro

*Eletképesség: a baktériumaktivitds (meghatarozé
szerepe a genetikai sajatossagnak és a gyartas-
technologianak) itt valik igazan fontossa. Optimalis,
ha a baktériumok a maximalis aktivitasukat a beoldast
kdvetben legalabb 12-24 éraig képesek megbrizni.

* Csomagolds: a szilazs-oltdanyagok szaritott, élet-
képes baktériumokat tartalmaznak, amelyek hdore,
nedvességre és levegbre fokozottan érzékenyek. A
csomagolasnak biztositania kell az ezekkel szembeni
védelmet. Erre az egyik legalkalmasabb technoldgiai
megoldas a tobbréteq( tarsitott (mdanyag-aluminium-
mUanyag) folia csomagolas.

e Tdrolds és eltarthatésdg: gyartasi technoldgiatol
és tarolasi kortlmeényektdl fliggéen, akar két évig
is eltarthatok. Kulonleges tarolasi kortilményeket
altaldban nem igényelnek: sotét, szaraz és hivos hely.

4, Terméktamogatas

A gyartoknak, illetve a forgalmazoknak biztositania kell
a termékekhez mindségi tanusitvanyt, specifikaciot,
termékleirast, valamint biztonsagi adatlapot. Tovabba
nem kotelezd, de altalaban elérhetdk, a cikkben is
felsorolt baktériumtorzs-, illetve terméktulajdonsagokat
tartalmazo dokumentumok és kutatasi eredmenyek.
Ezenfelll kiegészit6 terméktamogatasként egyes
forgalmazdk silozasi szaktanacsadasi szolgéltatést is
szoktak biztositani a silotartositok megvasarlasahoz.

Kémiai tartositok

aflatoxin M1 szint esetén a toxinkoté agyagasvanybal,
hogy probléma esetén 1-2 tétel sil6zasanal azonnal
lehessen mihez nyulni.

A kiélezett gazdasdgi és piaci helyzet hatékonysdg-
névelésre és racionalizaldsra 06szténdz. Ez bizonyos
szemszogbdl hosszu tavon még elbnyds
is lehet (fenntarthatésdg, kérnyezetvédelem). A
szarvasmarha takarmdnyozds oldaldrél megkézelitve ez
a sajat termelési takarmdnyok min8ségének javitasdt,
valamint a veszteséglik csGkkentését jelentheti. Ezen
belil a legfajsulyosabbak az erjesztett témegtakar-
mdnyok, amelyek mind munka-, mind kéltségraforditds
tekintetében kiemelkedd értékkel birnak. Az id6jards
kivételével a silozasi technolégiara és a vdlasztott
silotartésitéra van rahatdsunk. Ezért mindenkit arra
biztatnank, hogy tajékozodjanak és kérdezzenek! Hiszen
a tudds lényegében ,ingyen” van, a szilazs-oltéanyagok
kéltsége pedig a tbmegtakarmadnyok értékének csupan
elenyész@ részét képezi. Viszont hatékonysagukon sok-
sok 10 millié forint malhat!

nézve

A tavalyinal kedvezébb idéjarast és eredményes silozast
kivanunk az idei évre!
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