EURO SILAC S

Biologicky aktivni silazni inokuvlant

Bakteridlné enzymaticky silazni konzervaéni pfipravek, pro viechny druhy silaZovanych plodin, obsahujici optimélni kombinaci
celulotickych a hemicelulotickych enzymd a fi zdkladni, specidlné vyselektované kmeny bakterii mlé&ného kvaseni

Pediococcus acidilactici
Lactococcus lactis lactis
Lactobacillus plantarum

Mnoistvi téchto bakterii v pFipravku je 2x10' CFU/g, ¢imZ je zajisténa pFitomnost minimalné 200 000 (2x10°)
zivych bakterii mlééného kvaseni na gram silazované pice.

Optimalni kombinaci téchto druh elitnich bakterii mlééného kvaseni je rychle snizovano pH siléZované hmoty, je zajidténo jejich
harmonické pdsobeni pfi Sirokém rozmezi pH a pfi pfeméné cukrd v plodindch na zadanou kyselinu mléénou, které slouzi jako pfimy
zdroj energie.

Uéinky pouiiti pFipravku EURO SILAC §

*  Pfiznivé ovlivnéni fermentaéniho procesu se zamezenim ztrdt jak sildZované hmoty, tak i Zivin
*  Zamezovdani mnoZeni fermentaéné nezddoucich mikroorganismd (Clostridia, kvasinky, plisné)
*  Zlepseni pFijmu energie a vyuZiti bilkovin

*  Uchovani organickych Zivin a struktury krmiva v piivodnim stavu

*  Zqjisténd stabilita krmiva - maximdlni pfijem suiiny

*  Zlepseni chutnosti a stravitelnosti krmiva

Optimalni rozpéti pH
a teplot pro vlastni aktivitu mléénych bakterii

Utinek pFipravku EURO SILAC S Pediococcus acidilactici
na snizeni hodnoty pH Optimdlni pH 6,0 - 6,5
pH klesa doli az na pH 4,2
6,5 Optimdlni teplota 25-40 °C
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Optimélni pH 5,8 - 6,5
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klesa doli az na pH 3,8
Optimdlni teplota 30-40 °C
GLASGOW UNIVERSITY Muze stoupnout az na 45°C
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Uéinek jednotlivych druhd bakterii mlééného kvaseni a enzymd,
obsazenych v pripravku EURO SILAC S

Vsechny tyto tfi druhy bakterii Lactococcus lactis lactis, Pediococcus acidilactici a Lactobacillus plantarum,
produkuiji kyselinu mléénou, kterd hraje velmi doleZitou Glohu pfi konzervaci silazi. U téchto kyselin viak existuiji
rozdily v aktivité, a to v zdvislosti na tom, jak se méni pH siléZni hmoty.

Pediococcus acidilactici a Lactococcus lactis lactis jsou velmi rychlymi producenty kyseliny mlé&né, a jsou
vyznamné tim, Ze se mnoZi i pfi vys$3ich hodnotdch pH, a to pfi zahdjeni procesu sildZovdni, kdy se tato hodnota
pH pohybuje mezi 6-7. Tyto bakterie jsou schopny sniZovat pH silazni hmoty az do doby, kdy zaé&ind psobit
jedna z nejdileZitych bakterii, kterd se procesu siléZovéni Gastni. Touto bakterii je Lactobacillus plantarum,

kterd pH silaze snizuje az pod hodnotu 4,0, &imz je zaijiténa kvalitni konzervace pice.

Vliv enzymu na vlastni proces silazovani:

Vlivem bakterii mlé&ného kvaseni jsou jednoduché cukry, které jsou ve sklizené hmoté pfitomny, pfeménovany
na kyselinu mléénou. Pro potiebné snizeni hodnoty pH, vlivem produkce kyseliny mlééng, je tfeba, aby tyto
cukry byly k dispozici co nejdfive. Pravé Gcinkem enzymd je urychlovén pfisun téchto cennych cukrd pro
mlé&né bakterie tim, Ze jsou uvoliiovany z celulézy a pfitomného skrobu. (fj. cukrd sloZitych, normdlné pro
bakterie nedostupnych). Vysledkem enzymatické aktivity rozkladu téchto sloZitych cukrd, je tak zajistén dostatek
pristupnych cukrd pro produkci kyseliny mlé&né pravé v kritickém obdobi prvnich hodin po za&atku vlastniho
procesu konzervace siléze.

Priprava a aplikace:

Pripravek EURO SILAC S je granulovany, vodorozpustny pfipravek. Vyhodou tohoto inokulantu je jednoduchost
pripravy, rozpu$ténim 250 g baleni ve 200 litrech vody.

CCM 1 litr/t 1 litr/t
Voitéska, jetel Nedoporuéuje se 2 litry/t
Tréva 2 litry/t 2 litry/t
Kukufice 1 litr/t 1 litr/t
P3enice/jecmen 2 litry/t 2 litry/t

Jedno 250 g baleni pfi tomto doporuéeném ddvkovdni je uréeno pro osetfeni 1001t bilkovinné nebo 200+
glycidové silazZe.
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