HAZAI SZERZOINK

Mitél jo egy szilazs oltéanyag?

Kovacsné Berar Olga, Dr. Kovacs Tamas
Kokoferm Kft.

A szildzs oltéanyagok bazisat é16 baktériumok képezik, melyek
aktivitasuktél fiiggéen hozzajarulnak a szilazskészités soran a
savanyitasi és/vagy aerob stabilizalasi folyamatokhoz. Az olt6-
anyagok kindlata évrél-évre béviil. A gya rték és forgalmazok a
termékpalettdjukrol a legkiilonbdzébb arfekvésd termékeket
kinaljak, hangsulyozva azok elényeit. Hogyan valaszthatunk a
legjobban? Néhany praktikus tipp a megfelelé déntéshez.

Minden baktériumtdrzset kiillonbozének teremtett a természet.
A szilazs oltéanyagok el8allitdshoz két tejsavbaktérium tipust
hasznalnak attél fiiggéen, hogy milyen végeredményt szeretné-
nek elérni:

A homofermentativ tejsavbaktériumok (LAB), melyek a
takarmanyalapanyag oldhaté cukortartalmat tejsavva alakitjak
at (pl. Lactobacillus plantarum, Pediococcus acidilactici). Ezek a
tejsavbaktériumok felgyorsitjak a kezdeti erjedést, gyorsitjak a
pH csokkenést a kritikus pH alé (a nemkivanatos baktériumok itt
mér gatoltak), a stabil pH gyors eléréséig.

» A heterofermentativ tejsavbaktériumok, melyek egyes
fajainak, torzseinek bizonyitottan gombagatld hatasa van.
llyen pl. a Lactobacillus buchneri (1. kép), mely atalakitja
a takarméanynovény oldhaté cukortartalmét tejsavva és
egyéb savakkd (ecetsav, propionsav). A L. buchneri és az
altala termelt anyagcsere-termékek javitjak a szilazs aerob
stabilitasat, csokkentik a silé nyitdsa utdni aerob romlast.
Limin Kung (Ph.D, Delaware Egyetem) professzor szerint A
heterofermentativ tejsavbaktériumok kézil a Lactobacillus
buchneri tejsavbaktérium az egyetlen, melyré| bizonyitott
(szdmos tudomdnyos publikdcio igazolja), hogy hatdsos
szildzsoltoanyag”

Ugyanazon fajba tartozé baktériumok pl. L. buchneri minden
egyes torzse egyéni genetikai és biokemiai tulajdonsagokkal
rendelkezik. Nem minden L. buchneri képes példaul az aerob
stabilizaldsra. A kereskedelmi forgalomban lévd regisztralt tor-
zsek egyedi torzsazonosité szammal birnak (pl. A Lallemand L.
buchneri térzsének azonositdja: NCIMB 40788).

Eurépaban szildzs oltdanyagként egyedi torzsek engedélyezettek,
melyekhez kiilon dokumentacid tartozik. Ezeknek az EFSA (European
Food Safety Authority- Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal) honlap-
jan utana lehet nézni.

Fentiek értelmében egy L. buchneri térzsr6l megjelend pub-
likacid konkrétan csak arra az adott térzsre vonatkozik. Nem
alkalmazhaté, nem érvényes mas cég dltal forgalmazott mas
torzsazonositéjl L. buchneri torzsre (ez az EFSA honlapjan szin-
tén kiderdl).

» Mindig ellendrizze a térzshivatkozast az Eurépai Unié nyil-
véntartasaban mielétt oltéanyagot valaszt.

Minden starter specialis. Az oltdanyagok alapja lehet egyetlen
térzs vagy kiilonbdzé tdrzsek keveréke kiegészits aktivitasok-
kal/hatasokkal. A homofermentativ és heterofermentativ bak-
tériumok akar enzimekkel is kombinalhatdk, igy az alacsony

cukor-, magas szarazanyag- €s
tapanyagtartalmu takarmany alap-
anyagoknal — pl. lucerna —, mind a
savanyitas mértéke, mind az aerob
stahilitds novelheté. Nincs arra
szabély, hogy mi a legjobb kombi-
néciod, azonban a készitmény felel
a specialis valaszokért az egyes
novénytipusoknal/fajoknal. A ku-
korica hajlamosabb az aerob in-

stabilitdsra magas cukor- és sza-

razanyag-tartalom esetén. Itt a

silotartésitashoz ki kell valasztani

a megfelel L. buchneri torzset,

melynél garantélt az aerob stabilitast néveld képesség.

A lucernandl és a kaszaléi fiiveknél, — ahol alacsonyabb a cukor-
és szarazanyag-tartalom — mas a helyzet. llyen alapanyagoknal
az aerob stabilizald baktérium mellett elengedhetetlen a gyors
savanyité baktériumok alkalmazésa, hogy minél gyorsabban ala
tudjunk menni a kritikus pH értéknek. Néhany oltéanyag sava-
nyitd, aerob stabilizald baktériumok és rostbontd enzimek kom-
binacidja. Az enzimek segitségével n6 az oldhatd cukortartalom
és javul a rostemésztés. A termelt tejsav és a heterofermentativ
baktériumok anyagcseretermékei gombagétld hatasuak.

(Dr. S. Smith, Elelmiszer.Tud.Tsz.,
Guelph Egyetem, Kanada, elek-
tronmikroszképos felvétele).

» Az oltéanyag kivalasztasa alapanyag-specifikus; a silozas
koriilményeinek figyelembevételével készithetd el a leg-
jobb szildzs.

L. Kung professzor a kdvetkezdket irta: Mikor hatékony egy szilazs
oltéanyag? Akkor, ha a gydrtdtdl fiiggetlen intézetek dltal kapott
analitikai eredmények statisztikailag kiértékeltek, a nyert eredmeé-
nyek publikdltak, igy az oltéanyag hatékonysdga tudomdnyosan is
aldtdmasztott. Minél tébb tudomdnyos adat éll rendelkezésre egy
oltéanyagrol, anndl hitelesebb a termék. Nagyon fontos, hogy az
oltéanyag készitménnyel és/vagy a torzzsel/torzsekkel végzett tu-
doményos kisérletek fliggetlenek legyenek. Csak néhany cég fordit
energiat és pénzt a folyamatos kutatas-fejlesztésre, igy csak néha-
nyan tudjak tudomanyosan is igazolni készitményeik hatékonysa-
gat/hatésossagat. Kung professzor szerint a “Lactobacillus buchneri
NCIMB 40788 az a standard térzs, ami folyamatosan jé eredménye-
ket hoz a szildzsok aerob stabilitdsdnak javitdsaban.”

» Mindig ellenérizze, hogy a készitményben talalhato torzs-
re vonatkozé tudomanyos és technikai informaciok az
adott térzsre vonatkoznak-e és a tdrzs megtalalhaté-e az
EFSA honlapjan!

irhatnank sok mindenrél, részletezhetnénk a technoldgia ki-
|6nbdz8 elemeit. A baktériumgyartas nem egyszer(i térténet.
Minden baktériumnak kilonbdz6ek az igényei. Egyesek nagyon
nehezen szaporithatok. A megfelel8 aktivitds, nagy mikrobiolo-
giai tisztasdg és nagy termékstabilitds komoly technoldgiat és
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termelési hatteret igényel. Szerepeljen itt csupan annyi, hogy a
Lallemand 3 gyaraban gyart baktériumokat a silostarter kulttra-
ihoz (Saint-Simon FR, Malvern GB, Milwauki, USA), melyekben
a legszigorubb mindségi el6irasoknak megfelel§ a gyartastech-
noldgia gyakorlata.

A min&séget jol jellemzi a termékstabilitas. A Lalsil HC termékek
esetén 24 hdnap a lejarati id6, azaz a termékspecifikacion rész-
letezett aktivitasi értékeket a termék a gyartastdl szamitott 24.
hdénap végén is tudja. Ez a baktériumok vitalitasa és stabilitasa,
és a csomagolas mindsége miatt érhetd el.

» Az oltéanyag megvalasztasanal a gyarto reputacidja, a ter-
mék lejarati ideje és a tarolasi feltételek is fontosak!

Nemcsak a készitményt alkotd baktériumtérzsek fontosak, ha-
nem az oltéanyag Osszetétele és a dozisa. Hiaba vélasztja ki a
legjobb baktériumtorzset, ha nem elegendd csiraszamban van
jelen a készitményben az adott baktérium, vagy nem megfelelé
a készitményen feltlintetett dozis. A betakaritas soran kiemelt
fontossagu tényez6 a baktériumok csiraszama, életképessége,
vitalitasa, oldhatdsaga, kénny(d hasznalata és a baktériumok
oldatban vald tulélése, a starter baktériumainak homogenitasa
vagy llepedése. A termékekkel végzett tudomanyos kisérletek
attanulmanyozasa mellett a ddézis is nagyon Iényeges. A tudo-
manyos eredmények az ajanlott dozisokkal sziiletnek. A csira-
szamot TKE/g friss takarmanyra vonatkoztatva adjak meg vagy
termék gramm/friss takarmany tonna dézisban. A TKE az él6
baktérium telepszamot mutatja. Amikor két kilonbozé gyartd
termékét hasonlitjuk dssze, akkor a végsé csiraszamot kell 6sz-
szevetni, ami gyakran magyardzza a termékek arkllonbségeit.
Példaul kukorica aerob stabilizdlashoz a L. buchneri Gnmagaban
300.000 TKE/g friss takarmany csiraszam esetén hatékony.

Gl
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Noéveényspecifikus biolégiai megoldasok a
tartds, stabil szilazshoz/szenazshoz

Tudomanyosan tervezett alapanyag specifikus starterek:

¢ Optimalis tartésitas, értékesebb
tdmegtakarmany

« Maximalja a takarmanyozasi
ertéket
e A szilazs/szenazs a Lalsillal
tartosabb, hosszan friss, az
allatok szivesebben eszik
(szabadalmi oltalom alatt allé
Lactobacillus buchneri NCIMB 40788)

Koncentralt, poralaku starterek adagolasara alkalmas,
nagyon kis mennyiségl vizet felhasznalé (és hagyoma-

nyos) starteradagolokkal is kijuttathatd.
High Concentration = HC

Specialisan testre szabott megoldasok
minden tipusu szilazshoz, szenazshoz
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» Az alapanyag- és baktériumfiiggd beoltasi csiraszam lé-
nyeges informacid!

A tasakonkénti baktérium csiraszam fontos, de az élve ma-
radé baktériumoknak el kell jutniuk a silé minden részébe. A
Lallemand oltéanyagai por alaki készitmények, légmentesen,
tarsitott aluminium-moanyag fdlia zacskdba vannak csomagol-
va. Jol oldédnak és a feloldas utédn 24 éraig garantaltan életké-
pesek folyadék fazishan. A baktériumsejtek fagyasztva szaritott
(liofilezett) formaban kerililnek megérzésre. A baktériumokat
vizzel keverve kell a sildra kijuttatni. A vizzel elkevert, rehidratalt
baktériumok Ujra életképessé valva tudjak kifejteni hatasukat,
azonban egyes oltéanyagok és baktériumok csupan néhany
oraig képesek folyadék fazisban tulélni, szemben a Lallemand
oltdanyagaival, melyek a bekeverést kbvetéen legalabb 24 draig
aktivak.
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1. dbra: Oltoanyagok életképessége (%) az idd elGrehaladtdval
vizes szuszpenzioban. 7 kereskedelmi forgalomt termék &sszeha-

sonlitasa (Lallemand Animal Nutrition vizsgdlat eredménye, 2017).
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A HC (nagy koncentraciéji) technoldgiat a Lallemand fejlesz-
tette ki a kis térfogatu/térfogataramd kijuttatd berendezések-
hez. A HC termékeknek 3 f6 jellemzéje van:
- Nagykoncentracioju termék (1 tasak 100-200 tonna
alapanyaghoz), mely arra alkalmas berendezéssel akar
10 ml/t koncentracidban is kijuttathatd
- Az oldat baktériumkoncentracié szempontjabdl homo-
gén marad, ami egyenletes kijuttatast tesz lehetévé a
teljes sildzasi folyamat alatt (a teljes takarmany mennyi-

seégnél)

Nagy stabilitas, ami 24 éran keresztiil garantalja a megfeleld élé
baktériumszamot.

Az 1. dbra a kildnbézd kereskedelmi forgalomban 1évd készit-
mények baktériumainak életképességét, stabilitasat, ezek ala-
kuldsat mutatja vizes oldatban az idd fliggvényében. Lathato,
hogy néhany termékben a baktériumok életképessége draszti-
kusan csékken. A HC technoldgia a vizes rehidrataciot és higitast
kévetd 24. draban is biztositja a baktériumok életképességét,
tuléléset,

» A baktériumok gyartdstechnoldgidja meghatarozza az
életképességet

Az oltéanyag nagyon kon-
centralt, millidnyi baktérium
van jelen minden egyes higi-
tott csepp folyadékban. Ah-
hoz, hogy a készitmény haté-
kony legyen, elengedhetetlen
a starteroldat homogenitasa
a silozas folyamata alatt. Le-
het, hogy a legjobb baktéri-
umtorzset valasztottuk a tar-
tésitédshoz, de ha kililepszik,
akkor a silotér egy jelentds
részét illetéen hatastalanna
vélik. Az 1. kép mutatja, hogy
a készitmény oOsszetételétdl
fuggben bizonyos oltoanya-
gok a vizes oldatban néhdny
ora alatt kililepszenek a tank
aljara. Ez az llepedési folya-
mat vibraciés hatdsra még
intenzivebb. Ugyanakkor a
Lallemand HC technoldgia-
janak egyik f6 elénye, hogy az oltdéanyag 24 éran at homogén
eloszlasban, lilepedés nélkiil oldatban tud maradni, ami egyen-
letes kijuttatast biztosit a teljes sildzas alatt.

Az oltéanyag heterogenitasa a silétérben a rétegek heterogeni-
tasat is jelenti, és mindenki tudja, hogy a szildzs tetején a leg-
nagyobb a gond a levegdvel vald kiizdelem tekintetében, igy
egy homogén eloszldsu stabilizald oltéanyagra itt még nagyobb
sziikség van.

1. kép: Kereskedelmi oltéanyag
iilepedés vizes szuszpenzioban
2 6ra alatt. Balra nem HC, job-
bra Lallemand HC technologids
termék kémcséve (Lallemand
vizsgdlat eredménye 2017)

» A termék lilepedési sebessége fontos technikai kritérium!

A szildzs/szendzs készités soran szamos kihivassal talaljuk szem-
be magunkat, igy a szakértelemnek 6ridsi jelent6sége van. A
szilazs oltdanyagok nem atlagos arucikkek, beruhazas igénye-
sek, de megfeleld szakértelemmel alkalmazva megtériilnek a

Készittesd el
kukoricasilod
allapotfelmérését

Teriileti képviseléd
kiszamolja a
szilazs technolégiad

teriileti képviseloddel megtériilés/
(siiriiség, pH, befektetés értékeit
hémérséklet, és tartalékait
infrakamerdas

hofelvétel)

Allitsd be

az adagolét Itéanyag

a betakaritogépen

veszteségek  jelentds

csokkenése miatt. A
gyartonak  tamogatni
kell a felhasznalokat a
megfeleld  sildzashoz
kapcsolddd szakmai is-

meretekkel.

L. Kung professzor: “Bdr
a szakmai tdmogatds
kézvetlenil nem befo-
lydsolja az oltéanyag
hatékonysagat, de min-
denképpen  hatdssal |
kell, legyen a déntésho-
zdsndl. Azt feltétlen ér-
demes méltanyolni, ha
ilyen szempontbdl van
kire tamaszkodni.”

Farmon elvégzett silé audit
(termokameras felvétel, pH mérés,
mobil applikacié alkalmazasa)

A fenti idézetre azért érdemes odafigyelni, mert a helyes silozasi
gyakorlatnak fontos, de csupan egyik eleme a szildzs oltéanyag.
A silézdsnak szamos buktatdja van, ahol alapvetéen eldél, hogy
mi lesz a végeredmény (pl. betakaritas ideje, mddja, géplanc,
id&faktor, témorités, takaras, kitarolas, stb.)

A telepi szerviz, mint amilyen példdul a Lallemand Animal
Nutrition altal kifejlesztett silé audit, nagyon hasznos, hogy pre-
cizen, objektiven, gyors kockazatértékeléssel lassuk a szildzs mi-
néséget, és ezen eredmények alapjan tokéletesiteni, optimalni
tudjuk a magunk szintjén silozasi technoldgiankat.

Egy szildzs oltdanyag megvalasztasanal ne csupan és elsdsorban
az arat vegyiik figyelembe. Fontos a termék alapanyag-specifi-
kussdga, a flggetlen intézetek altal végzett és publikalt kisér-
letek, az EFSA mindenki altal elérhetd vizsgalati eredményei, a
gyarto hire, megitélése, az él6 csiraszdm, az oltdanyag viselke-
dése oldatban (lilepedés, baktériumok tulélése), és nem utolsé
sorban az az ismeretterjeszt§ és hibafeltard szerviz, amit a si-
|6zds kapcsan egy termékcsalad terjesztGi nyujtani tudnak, mi-
vel a szildzs oltéanyag csupdn a helyes sildzasi gyakorlat fontos
eleme, ami 6nmagaban nem a mindségi takarmany garancidja!
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