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Abstract

VYSKOCIL, I, DOLEZAL, P, DOLEZAL, J., PYROCHTA, V,, KALHOTKA, L.: Evaluation of fermentation
quality of brewers ~ grains ensiled in combination with malt sprouts and chemical conservation additive. Acta univ.
agric. et silvic. Mendel. Brun., 2008, LVT, No. 5, pp. 227-234

The aim of the work was to evaluate the effect of addition of humidity absorbent (malt sprouts) and
chemical conservation additive on fermentation process quality of brewer grains’ silage. Chemical
conservation additive was based on formic acid, propionic acid, benzoic acid and ammonium for-
mate content. In a model experiment the fresh brewer grains were used. A dry matter (DM) content of
brewer grains was 187.4 g/kg. Six treatments with three repetitions per treatment were prepared. The
treatments A, A, and A, were not supplied by humidity absorbent. Treatment A1 was a control treat-
ment without any additive. The treatments A, and A, were supplied by chemical conservation addi-
tive in a dose of 3 L per tonne and 6 L per tonne, respectively. The treatments B , B, and B, were sup-
plied by malt sprouts to reach DM content of conserved matter on level 320-350 g/kg. Moreover the
treatments B, and B, were supplied by chemical additive with its dose 3 and 6 L per tonne. Model si-
lages were evaluated after 8 months of conservation at average laboratory temperature 26-28 °C, from
each treatment were the final laboratory samples taken and analyzed. During conservation of treat-
ments B, B, and B, were no drain recognized. From A, treatment drained 1300 ml of waste fluid that
is 145 L per tonne of conserved matter. That was significant (P < 0.01) the malt sprouts addition sup-
port the lactic acid production and eliminate acetic acid production. There was no propionic acid or
butyric acid detected in silages with malt sprouts event in these silages were analyzed higher (P < 0.01)
concentration of ammoniac. Chemical additive supplementation improved (P < 0.01) the pH value
and water leach acidity. The results show the malt sprout addition eliminates waste fluid drain and im-
proves fermentation process. The higher concentration of chemical additive (6 1/t) inhibited the fer-
mentation process in our model experiment.

brewers” grains, silage, fermentation process, silage quality
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Pivovarské mléto jako zbytek po vyluhovani 3roto-
vaného sladu pfi vyrobé& piva pfedstavuje vyznamné
bilkovinné krmivo sro¢ni produkci vCR okolo 2
mil. tun. Sudené pivovarské mléto je cennou suro-
vinou pfi vyrob& krmnych smési, ¢erstvé mlato pfi
susing 20-22 % se vyuzivd bud k pfimému krmeni
skotu aprasat, nebo se sildizuje (LOHNERT et al.,
1996; NISHINO et al., 2003; DOLEZAL et al., 2005;
WYSS, 1997; SCHNEIDER et al., 1995; BUCHGRA-
BER aRESCH, 1997 et al). Chemické slozeni a stra-
vitelnost pivovarského mléta studovala fada autort
(AMARI a PURNOMOADI, 1996; LOHNERT et al.,

1996; DACCORD et al., 1997; MAERTENS, SALI-
FOU, 1997 et al). Pivovarské mléto se vyznatuje vy-
sokou vyzivnou hodnotou arozdilnou bachoro-
vou degradovatelnosti proteinu (COSTA et al., 1995;
COSTA et al., 1994). Biologicka hodnota bilkovin je
odvisla od obsahu aminokyselin sladovnického je¢-
mene a je dile obohacena ¢innosti kvasinek.

Ze sacharidové slozky pfevazuji pFedeviim mal-
t6za, rafinéza (NISHINO et al., 2003) a také glukéza.
Fruktéza asacharéza jsou v Eerstvém pivovarském
mlédté zastoupeny ve stopovém mnozstvi. Obsah
netto energie se pohybuje v rozmezi 6,1-6,7 MJ] NEL
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v kg suginy (LOHNERT et al., 1996; SPANN, 1993).
COSTA et al. (1994) uvadégji, ze v 1 kg sudiny mléta
je obsazeno 16,19 % vlakniny, 38,63 % BNLYV, 48,60 %
NDF a18,83 % ADF. Mldto ma vyborné dietetické
vlastnosti, souvisejici pfedeviim s vy33im obsahem
vitamint skupiny B (SPANN, 1993).

Specifickou vlastnosti kvalitniho pivovarského
mlata je pozitivni vliv na bachorové prostiedi doj-
nic, zejména na bachorovou mikrobidlni aktivitu
ana tvorbu mikrobidlniho proteinu. DACCORD et
al. (1997) konstatuji, Ze rumindlni degradace bilko-
vin pivovarského mlata je v prioméru 65 %.

Pivovarské mléto je krmivem, které se velmi rychle
znehodnocuje, zvldsté vletnich mésicich. GRU-
BER et al. (1997), DOLEZAL et al. (2006) uvadéji, ze
Cerstvé nekonzervované mlato vydrzi ve zkrmitel-
ném stavu zpravidla nejdéle 48 hodin. P¥i sklado-
vani dochdzi kzdvaznym smyslovym, nutri¢nim,
ale zejména mikrobidlnim zm&nam. NISHINO et al.
(2003) konstatuji, Ze k zah¥ivani sildze ze samotného
mlata dochdzi do tF dnti, zatimco u smésnych silazi
vyrazné pozdgji.

Pivovarské mléto je sice pFiznivym substratem pro
bakterie mlééného kva3eni, nebot obsahuje hodné
malt6zy arafinézy, ale vzhledem k nizkému obsahu
susiny je nezbytné pii jeho silazovani pouZivat si-
lazni aditiva. V opaéném pf¥ipadé dochézi p¥i dlou-
hodobém skladovini ke zvy3eni pH silaZi a meta-
bolizaci kyseliny mlééné ke vzniku kyseliny octové

amaselné (NISHINO et al., 2001; SCHNEIDER et
al,, 1995). Nizky obsah su3iny ¢erstvého mlata zpt-
sobuje rozsihlé uvolniovani a odtok tekutin. WYSS
(1997) konstatuje, ze v prvnim tydnu po zasilaZzo-
vani se uvolniaz 1601z kazdé tuny konzervovaného
mléta. Podobné vysledky uvadéji i VYSKOCIL et al.
(2006). Z dtivodu zamezeni odtoku silaznich $tav
Ize dle BUCHGRABERA aRESCHE (1997) Cerstvé
mlato lisovat na vy33i obsah su3iny 35-40 %, nebo
jej sildzovat v kombinaci s pfidavkem riizného nasa-
vaciho materidlu (PEREIRA et al., 1998; TANAKA ct
al., 2001; De BRABANDER et al., 1999; NISHINO et
al., 2003).

Cilem préce bylo stanoveni kvality fermentace si-
lazi samotného pivovarského mlata a mléta s p¥idav-
kem sladového kvétu. Daldim cilem bylo stanoveni
efektu chemického konzervagniho prostfedku na
kvalitu fermenta¢niho procesu silazi.

MATERIAL A METODIKA

V modelovém pokusu bylo pouZito ¢erstvé pivo-
varské mldto pfi susing 187, 4 g/kg. Byl zalozen mo-
delovy dvoufaktorovy pokus, kde prvnim sledova-
nym faktorem byl vliv pfidavku sorbentu vlhkosti
na kvalitu fermentaéniho procesu ana odtok silaz-
nich 3tav a druhym faktorem byl vliv p¥idavku che-
mického silazniho aditiva na kvalitu fermenta¢niho
procesu. V pokusu bylo pfipraveno celkem Sest vari-
ant silazi ve tfech opakovéanich podle schématu:

A - samotné pivovarské mldto

B - s piidavkem sladového kvétu

A, -kontrola

B, - kontrola

A, - s pridavkem aditiva v ddvce 3 1/t

B, — s pfidavkem aditiva v ddvce 3 1/t

A, - s pfidavkem aditiva v ddvce 6 1/t

B, - s pfidavkem aditiva v ddvce 6 1/t

Pivovarské mlato bylo ve druhém pokusu homo-
genn¢é promichéno spfidavkem sladového kvétu
tak, aby vysledna susina byla v rozmezi 32-35 %. Va-
rianty siliZze A, A, B, a B, byly oSetfeny smésf orga-
nickych kyselin (na bazi kyseliny mravenéi, propio-
nové, benzoové amraventanu amonného) vdavce
3l/ta6l/t.

Modelové laboratorni sildze byly pfipraveny ve
specidlnich nadobdach, jejichz konstrukéni Feeni
umoziiuje hermetické uzavieni astilé zatizeni si-
lazované hmoty. Uvsech sildzi byl pouzit stejny
pocet pokusnych nadob, do kterych bylo udusdno
9 kg sledované hmoty. Modelové sildze byly usklad-
nény v laboratofi pfi pramérné laboratorni teploté
24-26 °C. Silazni nadoby byly otevi‘eny po osmi mé-
sicich az kazdé varianty odebriny reprezentativni
vzorky k chemické analyze.

Pii hodnocenf kvality fermenta¢niho procesu byly
hodnoceny: obsah susiny sildze, pH, kyselost vod-
niho vyluhu (KVV), mnoZstvi kyseliny mlé¢né, oc-
tové, propionové, maselné, obsah alkoholu aamo-
niaku. Obsah suginy byl stanoven vysuSenim pfi
teplot€ 103+2°C do konstantni hmotnosti. Ana-
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(DOLEZAL, 2002). Vysledky byly statisticky zpra-
covany metodou analyzy variance arozdily mezi
jednotlivymi skupinami byly analyzoviny F-testem
podle SNEDECORA a COCHRANA (1967). Byly sle-
dovany rozdily mezi viemi variantami a rozdily mezi
variantami bez p¥idavku sorbentu a také varianty se
sorbentem. Data v textu jsou prezentovana jako pri-
mér + smérodatnd odchylka.

VYSLEDKY A DISKUSE

Pfi pouziti sorbentu vlhkosti — sladového kvétu,
nedoslo usilazi B -B, kodtoku silaZznich 3tdv. Na-
proti tomu u siléze ze samotného mldta (kontrolni
varianta A ) odteklo 1300ml 3tév, coz predstavuje
v piepoctu odtok 145 litrt z jedné tuny sildzované
hmoty. U pokusnych variant A, a A, o3etfenych che-
mickym aditivem byl odtok silaznich 3tav jeste vétsi,
ato 1561/t, respektive 158 1/t. Namé&¥end produkce
silaznich 3tiv potvrzuje vysledky WYSSE (1997),
ktery zjistil produkei 3tdvaz 160 litrii z jedné tuny si-
laZovaného pivovarského mléta v prvnim tydnu po

zasildZovani. Nariziko tvorby silaZnich tekutin upo-
zornili také NISHINO et al. (2003).
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Pfi hodnoceni kvality fermenta¢niho procesu byl
prokazan vyznamny vliv silézniho aditiva na hod-
notu pHsilazi. MezisilaZemi oetfenymi chemickym
aditivem asildZemi neo3etfenymi byly prokazény
statisticky vysoce prikazné rozdily (P <0,01). Nej-
vy33i hodnota pH (4,43 £ 0,12) byla u sildZe ze samot-
ného neo3etfeného pivovarského mlata (A). Mezi
variantou A, avSemi ostatnimi sildZemi byly pro-
kazany vhodnotach pH vysoce prikazné (P <0,01)
rozdily (TabulkaII). Dile byl zjistén statisticky vy-
znamny rozdil (P <0,01) mezi sildzi B, (4,29 +0,02
pH) a A, shodnotou pH 4,14 +0,12. U silazi pivovar-
ského mlata s p¥idavkem sladového kvétu byla va-
riabilita hodnot pH mensi. Mezi kontrolni sildzi B,
(4,29 £0,02) asildzemi o3etfenymi smési organic-
kych kyselin byly prokézany statisticky vysoce prii-
kazné (P <0,01) rozdily (TabulkaTIl). Silaz varianty

B, mé&la pramérnou hodnotu pH 4,23 +0,02 asildz
varianty B, méla hodnotu pH 4,20 +0,02. Uvedend
zjisténi potvrzuji vysledky NISHINO et al. (2003),
ktefi publikovali rapidni sniZzeni hodnot pH sildzi
jiz vprvnich p&ti dnech po naskladnéni. SniZeni
hodnoty pH zdavodnili vysokou tvorbou kyseliny
mlééné vsilazi. Pfi hodnoceni fermentaéniho pro-
cesu byla stanovena také titra¢ni kyselost vodniho
vyluhu (KVV). Stejné jako u hodnot pH, bylyi u KVV
prokazany statisticky vysoce pritkazné rozdily
(P <0,01) mezi variantami o3etfenymi vy3si davkou
sildazniho aditiva a variantami bez o3etfeni. Nejniz3i
hodnota KVV (703,67 + 156,477 kg KOH/100 g) byla
usildZe A, anaopak nejvy3si (1457,50 +125,22 kg
KOH/ 100 ml) byla u A, (Tabulkal) Mezi variantou
A, aostatnimi sildzemi byl nalezen statisticky vy-
znamn¢ pritkazny (P < 0,01) rozdil (Tabulka IT)

Ta: Vliv sorbentu a aditiva na priitbéh fermentace sildze pivovarského mldta

Varianta A, A, A,

Ukazatel prim+sm.od. | VK% | prim+sm.od. | VK% | pram+sm.od. | VK%
SuSina % 25,87 +0,85 3,3 2532+0,37 1,45 25,58 +0,57 2,25
pH 4,43 +0,12 2,75 4,14+0,12 2,87 418+0,11 2,64
KVV (mg/100g) 1457,5+125,22 8,59 1128,5 +497,92 4412 | 703,67 +156,48 22,24
K.mlé¢na (% sus.) 1,18 +0,73 61,48 1,65+1,03 62,31 0,83 +0,48 57,43
K. octova (% sus.) 3,14+ 0,97 30,78 2,49 +0,97 38,93 1,81+£0,48 26,27
K. Propion. (% sus.) 0,53+0,16 29,88 0,11+0,09 78,77 0,03 +0,04 154,92
K. miselna (% sus.) 2,87 +1,54 53,79 0,39 +0,45 114,36 0,17+0,27 155,65
Suma kyselin 7,73 £ 0,66 8,5 4,64 +2,5 53,8 2,84+1,25 44,19
KM/TKM 0,19+0,12 63 0,51+0,09 18,41 0,39+0,07 18,94
Etanol % 0,04 +0,02 53,45 0,04 +0,02 53,45 0,01+0,01 159,5
Amoniak % 0,05+0,01 21,91 0,05+0,01 2191 0,04+0,01 15,65

Tb: Vliv sorbentu a aditiva na priibéh fermentace sildze pivovarského mldta

Varianta B, B, B,

Ukazatel prim+sm.od. | VK% | prim+sm.od. | VK% | prim+sm.od. | VK%
SuSina % 32,76 £ 0,41 1,26 32,78 £ 0,60 1,85 32,32+0,56 1,73
pH 4,29 +0,02 0,4 4,23 +0,02 0,53 4,20+0,02 0,46
KVV (mg/100g) 1436,83 + 29,97 2,09 1219,83 £ 42,26 3,46 | 117233 +20,87 1,78
K.mlé¢na (% sus.) 6,71+0,68 10,2 4,55+0,35 7,68 3,3+£0,22 6,7
K. octova (% sus.) 1,72 £0,06 3,23 0,74+0,11 14,15 0,46 £ 0,05 10,61
K. Propion. (% sus.) 0+0 - 0+0 - 0+0 -

K. maseln4 (% sus.) 0+0 - 0+0 - 0+0 -
Suma kyselin 8,43 +0,73 8,63 5,29 +0,45 8,44 3,76 £0,26 6,97
KM/TKM 3,91+0,31 7,92 6,17 +0,47 7,65 7,21+0,48 6,73
Etanol % 0,02+0,01 48,99 0,03+0,01 19,36 0,29 +£0,03 10,35
Amoniak % 0,1+0,01 8,45 0,09£0,01 6,44 0,08 £0,01 73
KVV... kyselost vodniho vyluhu, KM... kyselina mlé¢na, TKM ... t€kavé mastné kyseliny, VK ... variaéni

koeficient
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I1: Statistické vyhodnoceni rozdilii mezi priiméry jednotlivijch variant

Varianta A, A, A, B, B, B,
Sudina DEF DEF DEF ABC ABC ABC
pH BCDEF AD Ad ABc A A
Kvv bCf aCd ABDEF bCf C aCd
Kyselinamlé¢na DEF cDEF bDEF ABCEF ABCDF ABCDE
Kyselina octova CDEF dEF AEF ADbEF ABCD ABCDE
Kyselina propionova BCDEF Adef Ab Ab Ab Ab
Kyselina maselnd BCDEF A A A A A
Suma kyselin BCEF AcD AbDE BCEF ACDf ADe
KM/TKM DEF DEF DEF ABCEF ABCDF ABCDE
Etanol cF cF abF F F ABCDE
Amoniak CDEF CDEF ABDEF ABCeF ABCdf ABCDe

Variant ozna¢ené velkymi pismeny jsou odlisné (P < 0,01); varianty ozna¢ené malymi pismeny jsou odlidné

(P<0,05).

Pro vyjadFent statistickych rozdilti Varianta A =A; A, =B; A, =C; B, =D; B,=E;B,=F

Pfidéani sladového kv&tu vedlo v podminkach na-
seho modelového pokusu ke snizeni variability
u charakteristiky KVV, ale pfimy vliv sorbentu na
hodnotu KVV prokizan nebyl. Primérnd namé-
Fend hodnota KVV usildze B, (1436,83 +29,97 kg
KOH/100 g) se vyrazné nelisila od sildze A,. P¥i po-
rovnani sildzi spiidavkem sladového kvétu byly
zjist&ny statisticky vysoce pritkazné rozdily (P < 0,01)
mezi sildZi varianty B, a variantami B, i B,, které byly
odetfeny silaznim aditivem. Statisticky prukazny
rozdil (P<0,05) vhodnoté kyselosti vodntho vy-
luhu byl zjistén mezi siliZemi B, (1219,83 + 42,26 mg
KOH/100g) aB, (117233 +20,87 kg KOH/100 g),
srozdilnou dévkou konzerva¢niho prostiedku. Tit-
ragni kyselost vodntho vyluhu koresponduje s obsa-
hem kvasnych kyselin. Nejvice kvasnych kyselin bylo
stanoveno vsilazi B, (8,43 0,73 % susiny). V kont-
rolni sildzi samotného mléta (A,) byl analyzovan cel-
kovy obsah kvasnych kyselin 7,73 + 0,66 % v 1 kg su-
3iny, coz je méng, nez publikovali NISHINO et al.
(2003). P¥idavek sladového kvétu jako sorbentu vlh-
kosti nemél na celkové mnozstvi kvasnych kyselin
v susing sildze vliv. Prokdzany ale byly vysoce pri-
kazné rozdily (P < 0,01) v celkovém mnozstvi kyselin
mezi kontrolnimi silizemi bez chemického o3etfent
asildazemi oSetfenymi konzervaénim piipravkem.
Usilaze A, bylo stanoveno celkové mnozstvi kyse-
lin 4,64 + 2,5 % susiny, zatimco u silaZe A doslo k re-
dukeci tvorby kvasnych kyselin (2,84 + 1,26 % susiny
silaze). Také u pokusnych silazi B, (5,29 + 0,45 % su-
Siny) a B, (3,76 + 0,26 % susiny) byl rozdil v mnozstvi
kvasnych kyselin statisticky prikazny (P < 0,05).

Z vysledka vyplyva, Ze vyssi davka chemického
konzerva¢niho aditiva redukovala vsilazi pivovar-
ského mléta celkové mnozstvi kvasnych kyselin, ze-
jména kyseliny octové a méselné, zatimco na tvorbu
laktatu mél pouzity konzerva¢ni prostiedek selek-
tivni efekt. Podobn& NISHINO et al. (2003) konsta-
tovali, Zze s dobou skladovani doch4zi k metabolizaci

kyseliny mlééné na kyselinu octovou a propiono-
vou. Rozdily v hodnotdch pH a KVV souviseji s roz-
dily v obsahu kyseliny mlé¢né a octové.

Mezi silazemi, kde jsme pouzili, respektive nepo-
uzili p¥idavek sladového kvétu, byly zjistény v ob-
sahu kyseliny mlééné statisticky vysoce prikazné
(P<0,01) rozdily (TabulkaTl). Uvariant bez pfi-
davku sladového kvétu nepiekroc¢ilo mnozstvi kyse-
liny mlééné 2 % susiny silazi a statisticky vyznamny
rozdil mezi chemicky o3etfenou aneo3etfenou si-
14zi nebyl prokazan. Naopak u sildZi, kde jsme pou-
zili sladovy kv¢t jako sorbent vlhkosti, byly rozdily
prokézéany. V chemicky neo3etfené — kontrolni si-
lazi B, byl zjistén priimérny obsah kyseliny mlééné
6,72+0,69 % susiny, zatimco vpokusné silaZi B,
pouze 4,55+ 0,35 % v 1 kg suiny. V sildzi B, s p¥idav-
kem chemického konzerva¢niho aditiva 61/t doslo
kredukci tvorby laktdtu na hodnotu 3,30+0,22 %
susiny. Rozdily v mnozstvi kyseliny mlé¢né mezi va-
riantami s pfidavkem sorbentu byly statisticky vy-
soce prukazné (P < 0,01).

Podobna tendence byla zjisténa ivobsahu kyse-
liny octové. T zde byl prokazan statisticky vysoce vy-
znamny rozdil (P < 0,01) v mnozstvi kyseliny octové
mezi silaZemi s pfidavkem sladového kvétu a sildzi,
kde sladovy kvét pfidan nebyl. Vsilazich s pFidav-
kem sladového kvétu jsme zjistili nejvétsi mnozstvi
kyseliny octové u varianty B, (1,72 +0,06 % susiny)
anejmensi naopak uvarianty B, (0,46+0,05% su-
Siny). Rozdil mezi chemicky o3etFenou sildzi anco-
Setfenou byl statisticky vysoce prikazny (P < 0,01).
Statisticky vysoce vyznamny rozdil vmnozstvi kyse-
liny octové byl také mezi silazi B, (0,74+0,11 % su-
Siny sildze) a B..

Vsiladzich ze samotného mléta (varianta A)) bylo
zjisténo (Tabulka I) nejvyssi pramérné mnozstvi ky-
seliny octové (3,16 +0,97 % susiny sildZe). S pfidav-
kem chemického aditiva se redukovala tvorba kyse-
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liny octové az na 1,81 + 0,48 % susiny (sildz varianty
A,).

¥ silazich s piidavkem sladového kvétu jsme ne-
zjistili Zddnou tvorbu kyseliny propionové ani kyse-
liny méselné. Opagna skute¢nost byla ale nalezena
vsilazich ze samotného pivovarského mléta, kde
z divodu nizkého obsahu su3iny fermentace pro-
bihala heterofermentativnim zptisobem, zejména
v kontrolni neo3etfené sildzi. Uvedenou souvis-
lost jsme statisticky potvrdili, nebot jsme prokazali
mezi uvedenymi variantami silazi vysoce pritkazné
rozdily (P <0,01). Vkontrolni sildZi A, bylo stano-
veno v 1 kg susiny 0,53 0,16 % kyseliny propionové
a2,87+1,54 % kyseliny maselné. Naproti tomu v si-
lazich chemicky o3etfenych bylo mnozstvi uvede-
nych kyselin statisticky vyznamné& niz3i (P < 0,01).
Pramé&rné mnozstvi kyseliny méselné bylo vsilazi
A, 039+0,45% suSiny; zatimco vsilazi A, pouze
0,17 +0,27 % susiny.

Pfi zhodnoceni kvality fermentaéniho procesu
z pohledu pomé&ru mnozstvi kyseliny mlééné k t&ka-
vym mastnym kyselinam byl prokézan statisticky vy-
soce pritkazny rozdil (P < 0,01) mezi variantami, kde
byl, resp. nebyl pouzit pFidavek sorbentu vlhkosti.
Usilazi bez piidavku sorbentu vlhkosti se tento
pomé&r pohyboval vrozmezi hodnot od 0,19 +0,12
uvarianty A, do 0,51+0,01 u varianty B,, coZ signa-
lizuje vyrazné heterofermentativni prab&h kvaseni.
Naopak u variant s pFidavkem sladového kv&tu byl
pomér kyseliny mlééné k t&€kavym mastnym kyse-

II: Statistické vyhodnocent rozdilii mexzi priiméry variant
bez pridavku sorbentu

lindm Siroky (7,21+0,49) u varianty B,. Na pomér
kvasnych kyselin vsilazich s p¥idavkem sladového
kvétu mél statisticky vyznamny vliv (P <0,01) také
pfidavek sildzniho aditiva. UssilaZi s pfidavkem sla-
dového kvétu byly prokdzéany statisticky vyznamné
rozdily (P < 0,01) nejen mezi variantami o3etfenymi
chemickym aditivem a variantou B, (3,91+0,31), ale
imezivariantou B, (6,17 +0,42) a B, (7,21 £ 0,49), kde
byla pouzita rozdilnd davka silazniho aditiva. V si-
lazich bez pFidavku sladového kvétu byl zjistén sta-
tisticky vysoce prikazny rozdil (P < 0,01) v poméru
kyselin mezi kontrolni sildzi A, avariantami o3et-
Fenymi konzervatnim pfFipravkem. Z vysledkil vy-
plyva, ze p¥idavek konzervagniho aditiva podporuje
pozitivné prabéh fermentaéniho procesu.

V silazich mlata bylo také sledovino mnoZstvi eta-
nolu aamoniaku. V obsahu volného amoniaku byl
zjistén statisticky vyznamny rozdil (P <0,01) mezi
silazemi bez pfidavku sorbentu (mnozstvi amoni-
aku bylo do 0,05 %) a silazemi se sladovym kvétem.
Visilazi B, bylo diagnostikovano 0,1 +0,01 % amoni-
aku, zatimco vsilazich B, (0,09 +0,01 %) a B, pouze
0,08 £0,01 %. Vsilazich se sildZnim aditivem do3lo
ke statisticky priikaznému sniZeni mnozstvi amo-
niaku. Podobné zjidténi publikovali také NISHINO
etal. (2003) a ALLEN et al. (1975). Produkce etanolu
bylav silazich nizka (do 0,04 %) a nebyl prokazan vliv
sorbentunajeho mnozstvi. Jak je patrné z tabulky IT,
pouze vsilazi B, (0,29 +0,03 %) bylo prokazano sta-
tisticky vyznamn€ vy33i mnozstvi etanolu.

IV: Statistické vyhodnocent rozdilii mezi priiméry variant
s pridavku sorbentu

Varianta/ charakteristika A A A, Varianta/charakteristika B, B, B,
SuSina - - - Susina - - -
pH BC | A A pH EF | D D
KVvV C c Ab KVV EF Df De
Kyselinamlé¢na - - - Kyselinamlééna EF DF DE
Kyselina octova c a Kyselina octova EF DF DE
Kyselina propionova BC A A Kyselina propionova - - -
Kyselina maselna BC A A Kyselina maselna - - -
Suma kyselin BC A A Suma kyselin EF DF DE
KM/TKM BC Ac Ab KM/TKM EF DF DE
Etanol c c ab Etanol F F DE
Amoniak c c ab Amoniak EF Df De

SOUHRN

Cilem prace bylo posoudit vliv pfidavku sorbentu vlhkosti — sladového kv&étu a chemického kon-
zerva¢niho aditiva na kvalitu fermenta¢niho procesu sildze pivovarského mlita. Bylo prokdzano
(P <0,01), ze piidavek sladového kv&tu podporuje tvorbu kyseliny mlééné a inhibuje produkei kyse-

sy 2

liny octové. Tato skutenost byla i potvrzena pomérem obsahu kyseliny mlééné k t€kavym mastnym

P

kyselindm. U sildzi s p¥idavkem sladového kvétu nebyla stanovena ani kyselina propionova, ani ky-
selina méselnd, ale byl prokazan vy33i vyskyt amoniaku. Na mnozstvi fermentaénich kyselin nemél

PR

vliv pfidavek sorbentu vlhkosti, nybrz dévka sildzniho aditiva. P¥idavek sildzniho aditiva také snizo-
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val tvorbu kyseliny propionové a maselné. P¥idavek chemického sildzniho aditiva mé&l pozitivni vliv
na hodnotu pH a kyselost vodniho vyluhu.

Z uvedenych vysledkd je patrné, Ze sildizovani mlata s pfidavkem sladového kvétu zamezuje odtoku
sildznich 3tdv a plisobi pFiznivé na fermenta¢ni proces. Vy33i davka aditiva (6 1/t) se v podminkach na-
Seho pokusu neosvédéila, nebot vedla k inhibici fermentagniho procesu.

pivovarské mléto, silaz, sladovy kvét, kvalita fermentace

SUMMARY

Alotofauthors put theirmind on composition, digestibility or feeding usage of brewer grains (PEREI-
RA et al,, 1998; AMARI a PURNOMOADI, 1996; DACCORD et al. 1997 and others). The aim of the
work was to evaluate the effect of addition of humidity absorbent (malt sprouts) and chemical conser-
vation additive on fermentation process quality of brewer grains’ silage. In amodel experiment the
fresh brewer grains were used. A dry matter (DM) content of brewer grains was 187.4 g/kg. Six treat-
ments with three repetitions per treatment were prepared. The treatments A , A, and A, were not sup-
plied by humidity absorbent. The treatment A, was a control treatment without any additive. Treat-
ments A, and A, were supplied by chemical conservation additive in dose 3 1 per tonne and 6 1 per
tonne. The treatments B , B, and B, were supplied by malt sprouts as humidity absorbent to reach DM
content of conserved matter on level 320-350 g/kg. Moreover the treatments B2 and B3 were supplied
by chemical additive analogical with treatments A, and A,. Chemical conservation additive was based
on formic acid, propionic acid, benzoic acid and formamide content. Model silages were evaluated af-
ter 8 months of conservation at average laboratory temperature 26-28 °C, from each treatment were
the final laboratory samples taken and analyzed. The laboratory analyses were described in our pre-
vious papers (DOLEZAL, 2002). The results were statistically evaluated by variation analysis accor-
ding to SNEDECOR and COCHRAN (1967). The differences between all treatments and also between
groups of treatments with and without absorbent were analyzed. During conservation of treatments
B,, B, and B, were no drain recognized. From A, treatment drained 1300 ml of waste fluid that is 1451
per tonne of conserved matter. Ascertained rate of released fluid is in relation with results of WYSSE
(1997) that found out the production of 160 litters per tonne of conserved brewer grains in first week
of conservation. That was significant (P < 0.01) the malt sprouts addition support the lactic acid pro-
duction and eliminate acetic acid production. There was no propionic acid or butyric acid detected in
silages with malt sprouts event in these silages were analyzed higher (P < 0.01) concentration of am-
moniac. Chemical additive supplementation improved (P < 0.01) the pH value and water leach acidity.
The results show the absorbent addition improved the homo-fermentative conservation process.
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