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Jak zapewnic jakos¢ kiszonki i TMR?

Stabilnos¢ kiszonki oraz TMR to kluczowe elementy w zapewnieniu zdrowia i
wysokiej wydajnosci bydta mlecznego. Odpowiednio przygotowana i
przechowywana kiszonka, a takze starannie skomponowany i podawany TMR,
moga znaczaco wptynac na produkcje mleka oraz ogdine zdrowie stada. W artykule
przedstawiamy najwazniejsze aspekty dotyczace stabilnosci kiszonki i TMR, ktére
pomoga w optymalizacji produkcji na gospodarstwie.

1. Wybor odpowiednich surowcow.

Pierwszym krokiem do zapewnienia dobrej jakosci kiszonki jest wybdr odpowiednich
surowcOw. Nalezy wybrac rosliny o wysokiej zawartosci suchej masy i sktadnikéw
odzywczych, takie jak kukurydza, trawy, lucerna czy zyto. Rosliny te powinny by¢ zbierane w
odpowiednim stadium wzrostu, aby zapewni¢ maksymalng wartos¢ odzywcza.

2. Proces zakiszania.

Proces zakiszania jest kluczowy dla stabilnosci kiszonki. Oto kilka krokdw, ktére warto
przestrzegac:

» Szybkie zbieranie i zakiszanie: Zbieranie roslin powinno odbywac sie w krétkim
czasie, aby zminimalizowac straty sktadnikéw odzywczych.

» Odpowiednie rozdrobnienie: Rosliny powinny by¢ odpowiednio rozdrobnione, aby
utatwic ich ubicie. A takze, im wyzszy jest poziom rozdrobnienia roslin, tym wieksze jest
ich wykorzystanie przez przewdd pokarmowy kréw podczas skarmiania.

» Odpowiednie ubijanie i uszczelnianie: Przebieg procesu fermentacji mlekowe;
mozliwy jest tylko w warunkach beztlenowych. Stworzenie bakteriom kwasu mlekowego
optymalnego srodowiska do rozwoju, wymaga wtasciwego poziomu ubicia przywiezione;j
z pola biomasy. W 1m?3 kiszonki powinno znalez¢ sie nie mnigj niz 220 kg suchej masy.
Uzyskanie takiej wartosci mozliwe jest poprzez ubijanie warstw nie grubszych niz 30 cm.

» Zastosowanie inokulantéw. Chcac miec jednak wiekszg kontrole nad przebiegiem
procesu fermentacji, warto zastosowac preparaty zawierajgce bakterie kwasu
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mlekowego. Wspomogg one kolonizacje silosu przez dany szczep bakterii. Zastosowanie
zakiszaczy ma na celu uzyskanie kiszonki o wysokich walorach smakowych i
przyjemnym zapachu. Zapobiega to réwniez tlenowemu zagrzewaniu sie pryzmy po jej
otwarciu. Pamietaj, ze zagrzana kiszonka jest niechetnie pobierana przez krowy.

Przyktady zakiszaczy.

Przyktadem zakiszacza jest Josilac Combi od Josera- wszechstronny, biologiczny konserwant
przeznaczony do sporzadzania kiszonek. Josilac Combi zawieraja w swoim sktadzie zaréwno
homo jak i heterofermentatywne szczepy bakterii. Formuta SYMBIOSIS-effect, zastosowana w
zakiszaczu opiera sie na specjalnie dobranych szczepach bakterii kwasu mlekowego, ktére
dajg maksymalny efekt w zakresie wartosci zywieniowej i stabilnosci kiszonki. W fazie
poczatkowej zakiszania homofermentatywne bakterie kwasu mlekowego stymulujg
intensywnga fermentacje mlekowa, obnizajac gwattownie wartos¢ pH. W dalszym przebiegu
procesu fermentacji heterofermentatywne bakterie. Lactobacillus buchneri, wytwarzaja
zrébwnowazong ilos¢ kwasu octowego. Pozwala to utrzymac stabilnos¢ kiszonki na dtuzej nie
wptywa negatywnie na jej smakowitos¢. Josilac Combi mozesz stosowac do réznych
surowcéw.

W ofercie Josilaca, od firmy Josera, znajdziesz takze: Josilacferm (do kukurydzy, CCM, GPS,
ULV), Josilacextra (do kukurydzy, CCM i GPS) oraz Josilacgrass i Josilacclassic (do trawy,
koniczyny i roslin motylkowych). Saszetka 150 g wystarcza nawet na 50 ton zakiszanego
materiatu!

Wiecej znajdziesz na:

3. Przechowywanie kiszonki.

Kiszonka powinna by¢ przechowywana w odpowiednich warunkach, aby zachowac jej
stabilnos¢. Bez wzgledu na zastosowang metode zakiszania czy tez materiat, z ktérego
powstaje, musisz odcig¢ dostepu tlenu oraz zabezpieczy¢ przed jego doptywem podczas
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magazynowania. Kiszonke przechowujesz w pryzmie lub silosie.
Pamietaj, ze wazna jest:

» Odpowiednia lokalizacja: Silosy powinny by¢ umieszczone w suchych miejscach.

» Stata temperatura: Wahania temperatury moga wptywac na proces fermentacji,
dlatego warto monitorowac temperature w silosach.

* Regularne kontrolowanie: Regularne sprawdzanie stanu kiszonki pozwala na szybkie
wykrycie ewentualnych probleméw, takich jak plesh czy zgnilizna.

4. Przygotowanie TMR.

TMR, czyli catkowita mieszanka paszowa, powinien by¢ starannie przygotowany, aby
zapewnic stabilnos¢ i optymalng warto$¢ odzywczg. Wazne aspekty to:

» Doktadne wymieszanie sktadnikow: Wymieszaj wszystkie sktadniki TMR, aby
zapewnic¢ réwnomierny rozktad sktadnikéw odzywczych.

« Odpowiednie proporcje: Zachowaj odpowiednie proporcje miedzy kiszonka, paszami
tresciwymi i innymi dodatkami.

» Kontrola jakosci: Regularnie testuj jakos¢ TMR, co pozwoli na szybkie wykrycie
ewentualnych niedobordw lub nadmiaréw sktadnikéw odzywczych.

5. Monitorowanie i dostosowywanie dawek.

Regularne monitorowanie stanu kiszonki i TMR pozwala na szybkie reagowanie na
ewentualne problemy. Zwré¢ uwage na:

* Analize sktadnikéw odzywczych: Regularne badanie skfadu kiszonki i TMR pozwala na
dostosowywanie ich sktadu do aktualnych potrzeb stada.

* Obserwacje stada: Zachowanie bydta, takie jak apetyt, kondycja i produkcja mleka,
moze dostarczy¢ cennych informacji na temat jakosci podawanej paszy.

» Wspétprace z doradca zywieniowym, np. z firmy Josera: Konsultacje z ekspertem
pozwalajg na optymalizacje dawki zywieniowej stada i szybkie wprowadzanie
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niezbednych zmian.

A zatem...

Stabilnos¢ kiszonki i TMR to kluczowe elementy wptywajgce na zdrowie i wydajnos¢ bydta
mlecznego. Wybor odpowiednich surowcdw, wtasciwy proces zakiszania, odpowiednie
przechowywanie oraz staranne przygotowanie TMRu sg niezbedne dla osiggniecia
optymalnych wynikéw. Regularne monitorowanie i dostosowywanie dawek pozwalajg na
utrzymanie wysokiej jakosci paszy i maksymalizacje produkcji mleka.

Zastosowanie powyzszych wskazéwek pomoze w zapewnieniu stabilnosci kiszonki i TMR, co
przyniesie korzysci zaréwno dla zdrowia stada, jak i ekonomii gospodarstwa.



