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Obecnie sektor produkcji zwierzgcej i sektor zywienia ludzi konkuruje o grunty orne, ktore sa
niezbedne do produkcji roslinnej z przeznaczeniem na pasze dla zwierzat oraz jako zywno$¢ dla ludzi.
Dodatkowo w ostatnich latach konkurencj¢ wzmaga sektor biopaliw. W celu ograniczenia konkurencji nalezy
poprawi¢ wydajnos¢ produkcji roslinnej, ale tez wykorzystanie paszy przez zwierzeta, co pozwoli na mnigjsze
ich zuzycie. Sektory produkcji zywnos$ci dla ludzi i produkcji zwierzecej sa ze soba zbiezne. Produkcja
zywnosci w duzej mierze oparta jest na przezuwaczach (krowy mleczne, bydto opasowe), poniewaz do
wytworzenia tej samej ilosci produktu biatkowego pochodzenia zwierzecego potrzeba znacznie mniej paszy
jadalnej dla ludzi w systemie przezuwaczy niz zwierzat monogastrycznych ($winie, drob). Dodatkowo
przezuwacze wykorzystuja w tancuchu produkcyjnym pasze o wysokiej zawartosci witdkna surowego, ktore
nie sg rekomendowane w zywieniu monogastrycznych ani ludzi. Jednak przezuwacze sg krytykowane, co ma
zwigzek z nadmierng emisjg azotu do srodowiska, ktora wynika z niskiego stopnia wykorzystania azotu z pasz.
Odpowiedni dobor pasz objetosciowych i ich jako$¢ pozwola na poprawe wykorzystania i ograniczenie emisji
azotu do $rodowiska. Jedna z szeroko stosowanych pasz wysokobiatkowych w zywieniu przezuwaczy, ktorej
azot jest stabiej wykorzystywany jest kiszonka z lucerny. Przyczyng jest gatunkowa sktonno$¢ rosliny do
proteolizy podczas zakiszania, ktora prowadzi do degradacji wlasciwego biatka paszy do zwigzkow azotowych
niebiatkowych o wyzszej rozpuszczalnosci w zwaczu lub w formy silnie zdegradowane, co skutkuje
obnizeniem wydajnosci syntezy biatka bakteryjnego w zwaczu i obniza jego wykorzystanie. Proteoliza
podczas zakiszania lucerny wynika z dziatalno$ci enzyméw roslinnych, a w drugim etapie enzymow
bakteryjnych i jej najwyzsza intensywno$¢ obserwuje si¢ zwykle w poczatkowym stadium zakiszania.
Pierwotna zawartos$¢ biatka wlasciwego w zielonce moze by¢ obnizona nawet 0 80%.

Dotychczasowe proby ograniczenia lub tez zahamowania przemian proteolitycznych nie daty
oczekiwanych rezultatow. Uwzgledniajac wezesniej podjete tematy badan oraz wiedzg¢ na temat proteolizy i
aktywnos$ci enzymow proteolitycznych skutecznym bytoby mozliwie szybkie zakwaszenie $rodowiska i
ograniczenie pierwszej tlenowej fazy fermentacji, co ma hamujacy wplyw na rozktad biatek. Rozwigzaniem
moglby by¢ ditlenek wegla (COy), ktory powinien wyprze¢ powietrze/tlen obecny w zakiszanej zielonce,
poniewaz gaz ten ma wyzsza gesto§€. CO» podany podczas zakiszania moze rowniez kompensowaé
niewystraczajagce wypetnienie wolnych przestrzeni powietrzem mig¢dzy czgstkami zielonki, a tym samym
eliminowa¢ negatywny jego wplyw. Zastosowanie gazu nie bylo by efektywne, jednak mozna zastosowac
suchy 16d jako zrodto COy, ktéry pod wptywem wzrostu temperatury zmienia stan skupienia na gazowy.
Dotychczasowe badania dodatku suchego lodu do zakiszania kukurydzy nie uwzgledniaty proteolizy.

Celem projektu jest zbadanie zmian proteolitycznych i mikrobiologicznych podczas zakiszania
lucerny po zastosowaniu suchego lodu, jako czynnika modyfikujacego atmosfere wewnatrz zakiszanej masy,
ktory ograniczy procesy tlenowe pierwszej fazy zakiszania.

Skuteczno$¢ hamowania proceséw proteolitycznych biatka lucerny nalezy poszukiwaé¢ w kombinacji
trzech czynnikdéw: stopnia zageszczenia surowca, zawartosci suchej masy i poziomu dodatku suchego lodu
jako zrodta CO,. Czynniki te sg zbiezne i moga wspdlnie oddziatywaé na zakres proteolizy. Na podstawie
literatury oraz wczesniejszych badan zatozono, ze CO; powstaly w wyniku sublimacji suchego lodu
zmodyfikuje srodowisko zakiszanej masy, zmieniajac sktad gazow, skroci pierwsza tlenowsq faze zakiszania,
ograniczajac tlenowe straty cukrow, tworzac kompleks mikroorganizmoéw pozadanych dla procesu zakiszania,
a skrocenie fazy tlenowej przyspieszy wzrost bakterii kwasy mlekowego i zakwaszenie §rodowiska zakiszanej
masy, a w efekcie obnizy aktywno$¢ roslinnych enzymoéw proteolitycznych i zmieni sktad mikrobiomu
kiszonek. Zaktada sie, ze rowniez obnizenie aktywnoSci proteolitycznej zwigkszy udziat azotu biatkowego w
kiszonce co zmniejszy stgzenie amoniaku w zwaczu, poprawi wykorzystanie azotu w Zzwaczu oraz zmniejszy
jego emisj¢ do srodowiska.

W ramach projektu uwzgledniono uktad trzy czynnikowy: dawka suchego lodu, zawarto$¢ suchej
masy i stopien zageszczenia. Realizacje badan przewidziano w dwodch etapach. Etap 1 bedzie obejmowat
badanie zmian proteolitycznych i mikrobiologiczny po zastosowaniu réznych dawek suchego lodu. Celem jest
okreslenie optymalnego udziatu suchego lodu, stopnia przewiednigcia i zaggszczenia w celu uzyskania
wysokiej jakosci kiszonki z lucerny. Etap I obejmuje okreslenie wplywu dodatku suchego na skiad
podstawowy, frakcji weglowodanow, frakeji biatka ogdlnego, rozktadalnos¢ zwaczowa in vitro biatka
ogodlnego i suchej masy, produkty fermentacji i analize mikrobiologiczng kiszonek. Etap II opiera si¢ o
wybranie najlepszych warianty kiszonek z etapu I, a nastgpnie dokonanie analizy dynamiki zmian
proteolitycznych i profilu fermentacji w okresach czasowych oraz wptywu dodatku suchego lodu.

Wprowadzajac suchy 16d do zakiszanej masy wprowadzamy CO2, ktory moze wydawac si¢
niepozadany ze wzgledu na emisje¢ do $rodowiska. Jednak tlen, ktory wystepuje migdzy czastkami roslin w
pierwszej fazie fermentacji jest metabolizowany przez drobnoustroje tlenowe, ktore produkuja w efekcie
COg, tak wiec wprowadzajac suchy 16d nie wpltywamy szkodliwie na srodowisko. W ten sposob szybciej
mozemy uzyska¢ warunki beztlenowe w zakiszanej roslinie, skracajac procesy tlenowej pierwszej fazy
zakiszenia.



