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IMPACT OF THE SWARD MEADOW PRE-WILTING DEGREE ON QUALITY AND 
NUTRITIVE VALUE OF THE SILAGES IN CYLINDRICAL BALES 

 

Summary 
 

During the years 2008-2010 the study in two farms ensilaging meadow sward in big bales was carried out. The aim of study 
was to asses the influence of dry matter content in ensilaged material on quality and nutritive value of obtained silages. Ap-
propriate concentration of dry matter in ensilaged material was important factor influencing the fermentation process and 
final quality of silage. Obtaining the optimal level of dry matter in ensilaged material depended on many factors, including 
among others weather conditions during the pre-wilting process, length of pre-wilting process and the use of technological 
operations preceding the harvest of pre-wilted plant material. Ensilage of pre-wilted material before harvest caused the lin-
ear increase of pH value of silage with simultaneous decrease in the ammonia concentration. With dry matter content in-
crease to level of 45-50% the decrease in the concentration of volatile fatty acids was observed. Longer drying of plant ma-
terial above 55% resulted in an increase of concentration of these acids. The optimum dry matter content in ensilaged plant 
material to obtain the highest proportion of lactic acid in grass silage was 25-35%. Stronger pre-wilting did not cause a 
further increase in the contribution of lactic acid in sum of total fatty acids and had not any positive impact on intake, di-
gestibility and nutritive value. 
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WP�YW STOPNIA PRZEWI�DNI�CIA RUNI ��KOWEJ NA JAKO�� I WARTO�� 
POKARMOW� KISZONEK W BELACH CYLINDRYCZNYCH 

 

Streszczenie 
 

Badania prowadzono w latach 2008-2010 w dwóch gospodarstwach produkuj�cych kiszonki w du�ych belach cylindrycz-
nych. Celem bada� by�a ocena wp�yw stopnia przewi�dni�cia zakiszanej runi ��kowej na jako�� i warto�� pokarmow� uzy-
skanych kiszonek. W�a�ciwy stopie� podsuszenia zakiszanej masy ro�linnej by� istotnym elementem kszta�tuj�cym przebieg 
procesu zakiszania runi ��kowej oraz jako�� kiszonki. Uzyskanie optymalnej zawarto�ci suchej masy w zakiszanym surowcu 
zale�a�o od wielu czynników, w tym m.in. od przebiegu warunków pogodowych w trakcie podsuszania, d�ugo�ci okresu pod-
suszania oraz od stosowanych operacji technologicznych poprzedzaj�cych zbiór podsuszonej masy ro�linnej. Podsuszenie 
zakiszanego materia�u przez zbiorem, powodowa�o linowy wzrost odczynu �wie�ej masy kiszonki przy równoczesnym spadku 
procentowego udzia�u amoniaku. Wraz ze wzrostem zawarto�ci suchej masy do poziomu 45-50% obserwowano spadek kon-
centracji lotnych kwasów t�uszczowych. Dalsze podsuszenie materia�u ro�linnego powy�ej 55% powodowa�o wzrost koncen-
tracji tych kwasów. W celu uzyskania kiszonek o najwi�kszym udziale kwasu mlekowego w produktów fermentacji, optymal-
na zawarto�� suchej masy w zakiszanym materiale ro�linnym wynosi�a 25-35%. Silniejsze podsuszanie nie powodowa�o dal-
szego zwi�kszania udzia�u kwasu mlekowego w sumie kwasów oraz nie mia�o dodatniego wp�ywu na pobranie paszy, straw-
no�� oraz warto�� pokarmow� pasz.  
S�owa kluczowe: trawy; ru� ��kowa; bele cylindryczne; wilgotno��; kiszenie; jako��; warto�� pokarmowa; badania 
 
 
1. Wst�p 
 
 W Polsce coraz bardziej popularn� metod� konserwacji 
runi ��kowej jest zakiszanie zielonek w du�ych belach cylin-
drycznych owijanych foli�. Metoda ta wykorzystuje proces 
kierowanego zakwaszania masy ro�linnej kwasem mleko-
wym, produkowanym przez naturalnie wyst�puj�ce w zaki-
szanym surowcu bakterie kwasu mlekowego.  
 Jako�� kiszonki w du�ych belach zale�y od wielu czyn-
ników, w tym m.in. od jako�ci zakiszanego surowca, 
wst�pnego podsuszenia i zag�szczenia zakiszanej masy 
oraz skutecznego os�oni�cia beli zapewniaj�cego w�a�ciwe 
jej uszczelnienie i zachowanie hermetyczno�ci [13]. Spo-
�ród wy�ej wymienionych czynników najwa�niejszym, de-
cyduj�cym o jako�ci i warto�ci pokarmowej kiszonek jest 
poziom suchej masy w zakiszanym surowcu [4, 12, 16]. 
 Wyniki do�wiadcze� nad zakiszaniem runi ��kowej wy-
kazuj�, �e na ogó� fermentacja przebiega tym gorzej, im 

wi�ksza jest wilgotno�� zakiszanego materia�u [2, 3, 6]. Ze 
�wie�ego materia�u ro�linnego trudno uzyska� dobr� ki-
szonk�, gdy� charakteryzuje si� ona ma�� zawarto�ci� bia�-
ka, nadmiern� kwasowo�ci� oraz du�� zawarto�ci� kwasów 
octowego i amoniaku, a nierzadko tak�e obecno�ci� niepo-
��danych bakterii z gatunku Clostridium [9]. Zakiszaniu 
zbyt wilgotnego materia�u towarzysz� wycieki soku ki-
szonkowego, a wraz z nim straty sk�adników pokarmowych 
[10].  
 Wzrost zawarto�ci suchej masy przez poddanie wi�d-
ni�ciu skoszonej zielonki przed zbiorem w wi�kszo�ci wy-
padków powoduje podniesienie pH kiszonki, zmniejszenie 
ogólnej zawarto�ci kwasów przy korzystnym stosunku ilo-
�ci kwasu mlekowego do pozosta�ych kwasów oraz zmniej-
szenie strat fermentacyjnych [11, 18]. Niektórzy autorzy 
[14] donosz� o braku dodatniego efektu podsuszania, 
zw�aszcza w przypadku z�ej pogody lub trudno�ci z dosta-
tecznym ugnieceniem zbyt suchego surowca. 
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 Zwierz�ta na ogó� ch�tniej i w wi�kszych ilo�ciach po-
bieraj� kiszonki o podwy�szonej zawarto�ci suchej masy, 
lepiej równie� wykorzystuj� zwi�zki azotowe kiszonek 
[14], ale przy odpowiednio skomponowanych dawkach po-
karmowych nie zawsze znajduje to odbicie w ich wydajno-
�ci produkcyjnej. Dlatego te� zaleca si� zakiszanie runi ��-
kowej po wst�pnym jej podsuszeniu na powierzchni ��ki do 
poziomu 30-35%. Na uzyskanie takiej wilgotno�ci wystar-
czaj� 2 dni, a przy upalnej pogodzie nawet 1 dzie� [17]. Na 
intensywno�� procesu wysychania skoszonej zielonki maj� 
wp�yw warunki atmosferyczne oraz w�a�ciwo�ci ro�lin. 
W celu zintensyfikowania podsuszania zielonki z runi ��-
kowej oraz ograniczenia ilo�ci zabiegów przetrz�sania za-
lecana jest mechaniczna obróbka skoszonej runi (kondycjo-
nowanie), poprzez stosowanie kosiarki z zamontowanym 
spulchniaczem [5]. 
 Ocena kiszonek z runi ��kowej sporz�dzanych w warun-
kach produkcyjnych wykazuje cz�sto ich niezadawalaj�c� 
jako��, co wynika z nieprzestrzegania re�imów technolo-
gicznych procesu zakiszania. Wyniki oceny jako�ci kiszonek, 
zw�aszcza zawarto�ci suchej masy w kiszonkach �wiadcz�, 
�e rolnicy cz�sto maj� trudno�ci ze zbiorem zielonki w mo-
mencie optymalnej, pod wzgl�dem przydatno�ci do zakisza-
nia, zawarto�ci suchej masy. Rezultatem tego jest zakiszanie 
zbyt przesuszonej masy, co równie� utrudnia odpowiednie jej 
zag�szczenie i uzyskanie dobrej kiszonki [18].  
 Celem prezentowanych bada� by�a ocena wp�ywu stop-
nia przewi�dni�cia zakiszanej runi ��kowej w du�ych be-
lach cylindrycznych na jako�� i warto�� pokarmow� kiszo-
nek. 
 
2. Metody bada� 
 
 Badania prowadzono w latach 2008-2010 w dwóch go-
spodarstwach (A i B), które stosowa�y technologi� zakisza-
nia runi ��kowej w du�ych bel cylindrycznych z przezna-
czeniem na pasz� dla byd�a mlecznego. Gospodarstwa te 
po�o�one s� w dwu ró�nych rejonach kraju: gospodarstwo 
A - w Polsce Centralnej, a gospodarstwo B – w pó�nocno-
wschodniej cz��ci kraju. W obu gospodarstwach surowcem 
do produkcji kiszonek by�a ru� ��kowa pochodz�ca z trzy-
ko�nej ��ki trwa�ej po�o�onej w na glebie mineralnej (go-
spodarstwo A), a w gospodarstwie B na glebie organicznej. 
 
2.1. Opis technologii zbioru i zakiszania runi 	
kowej 
w badanych gospodarstwach 
 
 W gospodarstwie A koszenie runi ��kowej wykonywano 
kosiark� dyskow� Claas Disco 3050C wyposa�on� 
w spulchniacz pokosów. W gospodarstwie B do koszenia 
wykorzystywano równie� kosiark� dyskow� Z015 
SAMASZ, ale bez kondycjonera. Nast�pnie skoszona masa 
ro�linna by�a podsuszana na powierzchni ��ki. W zale�no�ci 
od gospodarstwa i od przebiegu warunków pogodowych 
trwa�o to od 1 do 8 dni (w skrajnych przypadkach). W celu 
zmniejszenia wilgoci skoszona zielonka przed zbiorem by�a 
przetrz�sana. W gospodarstwie A zabieg przetrz�sania wy-
konywano przetrz�saczo-zgrabiark� Stoll R420AS. W go-
spodarstwie B do przetrz�sania stosowano przetrz�saczo-
zgrabiark� ci�gnikow� wyposa�on� w 7 kó� grabi�cych 
(w 2008 i 2009 roku) lub zgrabiark� POTTINGER 691A 
(w 2010 r.). Przewi�dni�t� zielonk� przed zbiorem zgrabia-
no w wa�y. W tym celu stosowano ten sam zestaw maszyn, 
co do przetrz�sania. Nast�pnie, mas� ro�linn� zbierano pra-

s� zwijaj�c�, która formowa�a j� w du�e bele cylindryczne. 
W gospodarstwie A do zbioru stosowano pras� Z 562 firmy 
Metal Fach, za� w gospodarstwie B pras� zmiennokomo-
row� VICON RV-2160. Do zakiszanej masy nie stosowano 
�adnych dodatków u�atwiaj�cych proces zakiszania. Spra-
sowane bele przewo�ono z ��ki na teren gospodarstwa, na 
miejsca ich owijania i ostatecznego sk�adowania. Uformo-
wane bele w ci�gu 2-4 godzin owijano samoprzylepn� foli�. 
W gospodarstwie A do owijania bel stosowano samoza�a-
dowcz� owijark� stacjonarn� Z 237 Metal Fach wspó�pra-
cuj�c� z ci�gnikiem Ursus 3512. W gospodarstwie B do 
owijania bel wykorzystywano samoza�adowcz� owijark� 
McHale 991BC. Bele owijano czterema warstwami samo-
przylepnej folii polietylenowej o grubo�ci 0,025-0,030 mm 
i szeroko�ci 500 mm. Owini�te bele transportowano za po-
moc� chwytaka, zamontowanego na �adowaczu czo�owym 
lub r�cznie przetaczano na miejsce sk�adowania. 
 
2.2. Ocena jako�ci kiszonek  
 
 W ci�gu trzech lat przebadano 340 próby z gospodar-
stwa A i 178 prób z gospodarstwa B. W próbach kiszonek 
oceniano poziom suchej masy (metoda suszarkowa w tem-
peraturze 105oC), warto�� pH �wie�ej masy kiszonki (me-
toda potencjometryczna), zawarto�� kwasu mlekowego 
i lotnych kwasów t�uszczowych oraz udzia� amoniaku w N 
ogólnym. W paszach oceniano równie� zawarto�� bia�ka 
ogólnego, frakcji w�ókna (NDF, ADF i ADL), popio�u su-
rowego, t�uszczu surowego i cukrów. Oznaczenia parame-
trów jako�ciowych kiszonek wykonano metod� NIRS na 
aparacie NIRFlex N-500 z zastosowaniem gotowych kali-
bracji firmy INGOT®. Na podstawie zawarto�ci frakcji 
w�ókna ADF i NDF, obliczono strawno�� suchej masy, po-
branie suchej masy oraz wska	nik wzgl�dnej warto�ci po-
karmowej RFV [8]. 
 
3. Wyniki bada� 
3.1. Stopie� podsuszenia zakiszanej runi 	
kowej 
 
 Poziom podsuszenia zakiszonej runi ��kowej by� zró�ni-
cowany i zale�a� przede wszystkim od gospodarstwa. 
red-
nia zawarto�� suchej masy w zakiszanej zielonce w gospo-
darstwie A kszta�towa�a si� na poziomie nieznacznie prze-
kraczaj�cym 40% (od 28 do 55%), czyli w granicach war-
to�ci optymalnych. W gospodarstwie B �rednia zawarto�� 
suchej masy w zakiszanym surowcu by�a istotnie wy�sza 
i osi�ga�a prawie 55% (od 28% do 71%). Wynika�o to 
z ró�nic w d�ugo�ci i przebiegu procesu podsuszania runi 
��kowej przed zbiorem. W gospodarstwie B, gdzie stopie� 
podsuszenia zakiszanej zielonki by� istotnie wy�szy, z regu-
�y stosowano jedno- lub 2-krotne przetrz�sanie skoszonej 
runi ��kowej przed zbiorem. W gospodarstwie A, gdzie do 
koszenia runi stosowano kosiark� wyposa�on� w kondy-
cjoner, ilo�� przetrz�sa� ograniczano do jednego lub w ogó-
le rezygnowano z tego zabiegu. 
 Ró�na by�a równie� d�ugo�� okresu od koszenia do 
zbioru. W gospodarstwie A d�ugo�� okresu podsuszania 
�rednio dla ca�ego okresu bada� wynosi�a 1,67 dnia. W go-
spodarstwie tym do zbioru przyst�powano z regu�y na drugi 
dzie� po skoszeniu. Tylko w dwóch przypadkach nast�pi�a 
konieczno�� wyd�u�enia okresu przebywania skoszonej ru-
ni na powierzchni ��ki do 3 i 5 dni, ze wzgl�du na wyst�-
pienie opadów atmosferycznych. W gospodarstwie B d�u-
go�� okresu przebywania skoszonej runi na pokosie by�a 
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znacznie d�u�sza (�rednio 3,78 dnia), a w skrajnych przy-
padkach dochodzi�a do 8 dni przy zbiorze III pokosu 
w 2009 r. (tab. 1). 
 Zawarto�� suchej masy w zakiszanej runi ��kowej ró�-
nie kszta�towa�a si� w poszczególnych pokosach jak i la-
tach (rys. 1). Najsilniej podsuszone kiszonki w obu gospo-
darstwach uzyskano w 2009 r., najs�abiej za� w 2010 r., co 
wynika�o z ca�okszta�tu przebiegu warunków pogodowych 
w tych okresach. Zaobserwowano równie� zale�no�� stop-
nia podsuszenia od numeru pokosu, z którego pochodzi�a 
zielonka. Najsilniej przewi�dni�ta z regu�y by�y ru� ��kowa 
w II pokosie (�rednio 48,46%), najs�abiej za� w I pokosie 
(�rednio 42%). 
 Zbyt d�ugie przetrzymywanie skoszonej runi na po-
wierzchni ��ki oraz wielokrotne przetrz�sanie, jak to mia�o 
miejsce w gospodarstwie B, nie s� korzystne ze wzgl�du na 
ewentualne straty sk�adników pokarmowych w wyniku 
wymywania przez deszcz lub ros� oraz ob�amywanie i kru-
szenie najdrobniejszych cz��ci ro�lin [7]. Z regu�y na uzy-
skanie wystarczaj�cej zawarto�ci suchej masy w zakisza-
nym surowcu w naszych warunkach klimatycznych wystar-
czaj� 2 dni, a przy upalnej pogodzie, np. przy zbiorze II po-
kosu, nawet 1 dzie� [16]. 
 

3.2. Ocena jako�ci kiszonek w badanych gospodarstwach 
 
 Próby kiszonek pobranych do bada� ró�ni�y si� przede 
wszystkim stopniem podsuszenia. 
rednia zawarto�� suchej 
masy w kiszonkach z gospodarstwa A wynosi�a 40,61%, 
w zakresie od 23,0 do 82,0%. Kiszonki z gospodarstwa B 
zawiera�y �rednio 54,7%, tj. o 14% wi�cej suchej masy ni� 
kiszonki z pierwszego gospodarstwa (tab. 2). W gospodar-
stwie tym przewa�a�y kiszonki, których zawarto�� suchej 
masy oscylowa�a w granicach 45-65%. Natomiast wi�k-
szo�� próbek kiszonek wyprodukowanych w gospodarstwie 
A zawiera�a od 25 do 45% sm. (rys. 1). 
 Stopie� podsuszenia zakiszanego materia�u ro�linnego 
mia� bezpo�redni wp�yw na jako�� uzyskanych kiszonek w 
obu gospodarstwach. Kiszonki wyprodukowane w gospo-
darstwie A charakteryzowa�y si� ni�szym pH oraz zawiera-
�y wi�cej kwasu mlekowego w suchej masie kiszonki. 

redni udzia� kwasu mlekowego w sumie kwasów w tych 
kiszonkach wynosi� ponad 50%. W kiszonkach z gospodar-
stwa B stwierdzono �rednio wy�szy udzia� amoniaku oraz 
wi�ksz� koncentracje kwasów t�uszczowych. Pasze te by�y 
zasobniejsze w bia�ko ogólne, ale równocze�nie zawiera�y 
te� wi�cej wszystkich trzech frakcji w�ókna (tab. 2). 

 
Tab. 1. Charakterystyka warunków podsuszania runi ��kowej przed zbiorem w badanych gospodarstwach 
Table 1. Characteristic of meadow sward pre-wilting conditions before harvest in examined farms  
 

2008 r. 2009 r. 2010 r. 
Pokos  Gospodarstwo 

I II III I II III I II III 
A 19.05 22.07 29.09 25.05 21.07 22.09 28.05 13.07 21.09 Data koszenia B 26.05 22.07 13.10 3.06 28.07 23.09 8.06 9.08 7.10 
A nie tak tak tak tak tak tak tak tak Stosowanie 

kondycjonera B nie nie nie nie nie nie nie nie nie 
A 3 1 1 0 0 0 2 0 0 Krotno�� 

przetrzasania B 1 1 1 2 1 2 2 1 1 
A tak nie tak nie tak nie tak nie nie Wyst�powanie 

opadów w trakcie 
podsuszania B tak nie nie tak nie tak tak nie nie 

A 5 1 3 1 1 1 1 1 1 D�ugo�� okresu 
podsuszania [dni] B 5 3 2 6 2 8 3 2 3 
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Rys. 1. Zawarto�� suchej masy w zakiszanej runi ��kowej w zale�no�ci od pokosu i roku bada� 
Fig 1. Dry matter content in ensilaged meadow sward in relation to cut and year of study 
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Rys. 2. Procentowy udzia� prób kiszonki mieszcz�cych si� w przedzia�ach zawarto�ci suchej masy: a) gospodarstwo A; 
b) gospodarstwo B 
Fig 2. Percentage share of grass silages located in dry matter classes in a) farm A and b) farm B 
 
Tab. 2. Ocena jako�ci kiszonek w badanych gospodarstwach 
Table 2. Evaluation of silage quality in examined farms  
 

Gospodarstwo A Gospodarstwo B  
rednio Zakres 
rednio Zakres 
Sucha masa [g kg-1] 406,1 230,0 - 820,0 547,0 240,0 - 770,0 
pH 4,67 3,95 – 6,86 5,42 4,23 - 6,70 
N-NH3 [g kg-1 N] 90,8 12,2 – 175,9 107,8 42,9 - 291,2 
Kwas mlekowy [g kg-1 s.m.] 34,65 2,33 – 85,19 26,58 1,79 - 107,74 
Kwasy t�uszczowe [g kg-1 s.m.] 32,40 3,62 – 67,17 53,36 25,48 - 148,86 
Suma kwasów [g kg-1 s.m.] 67,05 25,91 – 125,05 79,93 37,45 - 218,54 
Udzia� kwasu mlekowego w sumie kwasów [%] 50,57 4,88 – 93,06 31,50 3,86 - 72,36 
Bia�ko ogólne [g kg-1 s.m.] 135,5 71,1 – 160,3 154,9 96,3 - 204,3 
Popió� surowy [g kg-1 s.m.] 78,7 40,5 – 99,5 77,4 30,9 - 93,9 
T�uszcz surowy [g kg-1 s.m.] 34,9 25,2 – 41,2 34,6 18,9 - 39,8 
NDF [g kg-1 s.m.] 484,8 410,4 – 656,6 542,0 362,8 - 724,9 
ADF [g kg-1 s.m.] 311,6 245,8 – 389,4 334,1 239,6 - 429,9 
ADL [g kg-1 s.m.] 55,0 46,5 – 76,5 60,0 44,3 - 80,2 
Cukry proste [g kg-1 s.m.] 76,5 41,9 – 127,4 85,8 53,0 - 101,6 

 
3.3. Wp	yw zawarto�ci suchej masy na jako�� i warto�� 
pokarmow
 kiszonek 
 
 Zawarto�� suchej masy w ocenianych kiszonkach by�a 
zró�nicowana i waha�a si� od 23 do 82%. W sposób istotny 
(p< 0,05) wp�ywa�a na badane parametry oceny jako�cio-
wej kiszonek. Stwierdzono dodatni� korelacj� (0,74) mi�-
dzy zawarto�ci� suchej masy a warto�ci� pH oraz ujemn� 
korelacj� w przypadku udzia�u amoniaku (-0,19). Wzrost 
zawarto�ci suchej masy w zakiszanym surowcu powodowa� 
linowy wzrost odczynu �wie�ej masy kiszonki (rys. 3) przy 
równoczesnym spadek procentowego udzia�u amoniaku 
(rys. 4). 
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Rys. 3. Warto�� pH w zale�no�ci od zawarto�ci suchej ma-
sy w kiszonce 
Fig. 3. pH value in relation to dry matter content in silage 
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Rys. 4. Udzia� amoniaku w N ogólnym w zale�no�ci od 
zawarto�ci suchej masy w kiszonce  
Fig. 4. N-NH3 participation in total N in relation to dry 
matter content in silage 
 
 Zawarto�� lotnych kwasów t�uszczowych (octowy + 
mas�owy + propionowy) by�a dodatnio skorelowana (0,27) 
z zawarto�ci� suchej masy. Wraz ze wzrostem zawarto�ci 
suchej masy do poziomu 45-55% obserwowano spadek 
koncentracji lotnych kwasów t�uszczowych. Dalsze podsu-
szenie materia�u ro�linnego powy�ej 55% powodowa�o 
wzrost ilo�ci tych kwasów (rys. 6).  
 Zawarto�� kwasu mlekowego oraz jego udzia� w sumie 
kwasów by�y ujemnie skorelowane z zawarto�ci� suchej 
masy (korelacja wynosi�a odpowiednio -0,41 i -0,36). Naj-
wi�kszy udzia� kwasu mlekowego w sumie produktów fer-
mentacji stwierdzono w kiszonkach z przedzia�u zawarto�ci 
suchej masy wynosz�cego 25-35%. Dalszy wzrost zawarto-
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�ci suchej masy nie sprzyja� wzrostowi produkcji kwasu 
mlekowego. Jego udzia� w sumie kwasów w kiszonkach 
o najwi�kszym poziomie suchej masy by� o po�ow� mniej-
szy ni� w kiszonkach z materia�u �wie�ego (rys. 5 i 7). Za-
warto�� suchej masy mia�a równie� wp�yw na koncentracj� 
cukrów prostych w kiszonce (korelacja dodatnia, 0,72), któ-
ra wzrasta�a wraz ze wzrostem zawarto�ci suchej masy 
w zakiszanym surowcu (rys. 8). Wynika to z tego, �e w za-
kiszonym materiale o podwy�szonej zawarto�ci suchej ma-
sy przemiany fermentacyjne s� znacznie ograniczone, gdy� 
tylko 10% epifitycznych bakterii kwasu mlekowego jest 
zdolnych do rozwoju w materiale ro�linnym o zawarto�ci 
suchej masy powy�ej 45% [15]. Dlatego te� ko�cowy pro-
dukt zawiera wi�cej cukrów prostych, mniej kwasów, ale 
i zwi�zków b�d�cych rezultatem procesów proteolitycz-
nych [1, 9]. Podobn� zale�no�� opisa� Ostrowski [14], który 
stwierdzi�, �e je�eli z zielonki �wie�ej mo�liwe jest uzyska-
nie kiszonki dobrej jako�ci, to przewi�dni�cie nie powoduje 
jej poprawy w sensie zwi�kszenia udzia�u kwasu mlekowe-
go w ogólnej ilo�ci kwasów. 
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Rys. 5. Koncentracja kwasu mlekowego w zale�no�ci od 
zawarto�ci suchej masy w kiszonce 
Fig. 5. Lactic acid concentration in relation to dry matter 
content in silage 
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Rys. 6. Koncentracja lotnych kwasów t�uszczowych w za-
le�no�ci od zawarto�ci suchej masy w kiszonce 
Fig. 6. Volatile fatty acids concentration in relation to dry 
matter content in silage 
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Rys. 7. Udzia� kwasu mlekowego w sumie kwasów w za-
le�no�ci od zawarto�ci suchej masy w kiszonce 
Fig. 7. Lactic acid participation in sum of acids in relation 
to dry matter content in silage 
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Rys. 8. Zawarto�� cukrów prostych w zale�no�ci od zawarto�ci 
suchej masy w kiszonce 
Fig. 8. WSC content in relation to dry matter content in silage 
 
 Zwi�kszanie zawarto�ci suchej masy w kiszonce nie 
mia�o dodatniego wp�ywu na pobranie suchej masy (rys. 9), 
strawno�� paszy (rys. 10) oraz warto�� pokarmow� wyra-
�on� wska	nikiem wzgl�dnej warto�ci pokarmowej RFV 
(rys. 11). Do podobnych wniosków doszed� równie� 
Ostrowski [14], który stwierdzi�, �e podsuszenie zielonki 
przed zakiszaniem nie wp�ywa wyra	nie na strawno�� 
sk�adników pokarmowych kiszonek i na koncentracj� jed-
nostek energetycznych w suchej masie paszy. 
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Rys. 9. Pobranie suchej masy kiszonki w zale�no�ci od zawar-
to�ci suchej masy w kiszonce  
Fig. 9. Dry matter intake in relation to dry matter content in 
silage 
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Rys. 10. Strawno�� suchej masy w zale�no�ci od zawarto�ci 
suchej masy w kiszonce 
Fig. 10. Dry matter digestibility in relation to dry matter con-
tent in silage 
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Rys. 11. Wzgl�dna warto�� pokarmowa RFV w zale�no�ci od 
zawarto�ci suchej masy w kiszonce 
Fig. 11. Relative fee value (RFV) in relation to dry matter con-
tent in silage 
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4. Wnioski 
 
 Na podstawie przeprowadzonych bada� stwierdzono, �e 
w�a�ciwy stopie� podsuszenia zakiszanej masy ro�linnej 
jest istotnym elementem kszta�tuj�cym przebieg procesu 
zakiszania runi ��kowej oraz jako�� produktu ko�cowego, 
jakim jest kiszonka.  
 Uzyskanie optymalnej zawarto�ci suchej masy w zaki-
szanym surowcu zale�y od wielu czynników, w tym od 
przebiegu warunków pogodowych w trakcie podsuszania, 
d�ugo�ci okresu podsuszania oraz od stosowanych operacji 
technologicznych poprzedzaj�cych zbiór podsuszonej masy 
ro�linnej.  
 Podsuszenie zakiszanego materia�u przez zbiorem po-
wodowa�o linowy wzrost odczynu �wie�ej masy kiszonki 
przy równoczesnym spadku procentowego udzia�u amonia-
ku w kiszonce.  
 Wraz ze wzrostem zawarto�ci suchej masy do poziomu 
45-50% obserwowano spadek koncentracji lotnych kwasów 
t�uszczowych. Dalsze podsuszenie materia�u ro�linnego po-
wy�ej 55% powodowa�o wzrost koncentracji tych kwasów. 
 Optymalna zawarto�� suchej masy w zakiszanym mate-
riale ro�linnym dla uzyskania kiszonek o najwi�kszym 
udziale kwasu mlekowego wynosi 25-35%. Silniejsze pod-
suszanie nie powodowa�o dalszego zwi�kszania udzia�u 
kwasu mlekowego w sumie kwasów oraz nie mia�o dodat-
niego wp�ywu na szacowane pobranie paszy, strawno�� 
oraz warto�� pokarmow� pasz.  
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