Streszczenie

Wplyw dodatkow o roznych mechanizmach hamowania proteolizy na sklad frakcji

bialkowych, mikrobiom Kkiszonek oraz rozkladalnos¢ zwaczowa bialka lucerny

Celem glownym pracy byta ocena skutecznosci dodatkow o rdéznych
mechanizmach hamowania proteolizy poprzez analizg¢ sktadu frakcji biatkowych,
rozktadalnosci zwaczowej in vitro biatka oraz mikrobiomu kiszonek z lucerny.
Dodatkowymi celami bylo okreslenie optymalnego poziomu dodatkéow, ocena
mozliwo$ci wykorzystania tuski bobiku jako dodatku kiszonkarskiego oraz okreslenie
skuteczno$ci dziatania suchego lodu w zalezno$ci od stopnia przewiednigcia lucerny
przed zakiszeniem.

Powyzsze cele zostaty zrealizowane w trzech zadaniach badawczych. Lucerng
zakiszano w rdznych proporcjach z komonicg zwyczajng (zadanie badawcze I), z réznym
dodatkiem tuski bobikowej (zadanie badawcze II) oraz z r6znym dodatkiem suchego lodu
przy trzech stopniach przewigdnigcia surowca (zadanie badawcze I1I).

Na podstawie uzyskanych rezultatow nalezy stwierdzi¢, ze najefektywniejszym
dodatkiem w ograniczeniu proteolizy =zakiszanej lucerny bylo wspotzakiszanie
z komonica zwyczajng w proporcjach 50:50, jak i rowniez zastosowanie dodatku suchego
lodu na poziomie 1 g i/lub 2 g do przewiednigtej lucerny. Dodatek *tuski bobiku okazat
si¢ skuteczny w hamowaniu proteolizy, ale dopiero na poziomie 18,0% i 24,0%, co
obnizyto warto$¢ paszowa kiszonek i zwigkszyto udzial niestrawnej frakcji biatka
ogodlnego. Najnizszg rozktadalnoscig biatka ogodlnego in vitro charakteryzowaty sig

kiszonki lucerny z komonicg zwyczajng.
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