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Prema statistickim podacima (SGS 2009), proizvodnja grozda se u Srbiji odvija na oko 58.000 hektara sa
ukupnom godisnjom proizvodnjom od oko 430.000 tona, dok je proizvodnja jabuke kao najvaznije voéne vrste
oko 282.000 tona ploda. Najveci deo ovih proizvoda se koristi u industrijskoj proizvodnji vina, voénih sokova,
voénih koncentrata i ostalih proizvoda za ishranu ljudi. Tokom tehnoloskog procesa prerade i do 35%
upotrebljenih koli¢ina sirovine (ploda grozda i voéa) ostaje neiskoriS¢eno i nusproizvod-komina se lageruje na
priru¢nim ili trajnim deponijama preradivaca. Ona za preradivace najceSc¢e predstavlja problem, a neretko, zbog
procesa razgradnje organske materije, cedenja i isparavanja, negativno uti¢e na Zivotnu sredinu.

Ovim projektom su predvidena trogodiSnja istrazivanja moguénosti efikasnog i po zZivotnu sredinu bezbednog
iskoriS¢avanja otpada (komine) iz procesa prerade grozda i vo¢a. Pocetni materijal za ispitivanja predstavlja
sveza komina grozda i jabuke dobijenau fabrikama alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a ,Rubin* KruSevac i A.D.
,Vino Zupa“ Aleksandrovac. IstraZivanja sukoncipiranau dva pravca, od kojih svaki ima dve faze,
eksperimentalnu i proizvodnu, odnosno fazu iznalaZenja optimalne tehnologije proizvodnje i njenu primenu u
proizvodnim uslovima. S obzirom na multidisciplinarnost i Sirinu istraZivanja, sve aktivnosti u projektu su
podeljene u 4 radna paketa i realizujuse kroz 15 aktivnosti (Tabela 1).

Tabela 1. Pravci istrazivanja i radni paketi

Pravac-oblast istraZivanja Radni paket

1.1 Ispitivanje mogucnosti konzervisanja komine metodom
siliranja

1.2 Primena tehnologije konzervisanja komine u
proizvodnim uslovima na farmi goveda

1. IznalaZenje optimalnog i ekoloski
bezbednog nacina spravljanja stocne
hrane od komine grozda i jabuke

2. Kreiranje efikasne metode 2.1 Proucavanje tehnologije kompostiranja komine grozda
kompostiranja komine i proizvodnje 2.2 Upotreba dobijenog organskog dubriva-komposta na
organskog dubriva prirodnim i sejanim travnjacima i pepeliStima termoelektrana

Od planiranih i predloZenih aktivnosti na projektu u prvoj godini realizacije projekta realizovane su sve
planirane u potpunosti (tabela 2). Naime usled specificnosti samih istraZzivanja u projektu i sezonske
dinamike poslova (vreme kampanje otkupa i primarne prerade grozda) aktivnosti na realizaciji WINEREST
projekta su zapoCete krajem proSle godine kada je prikupliena sveza komina grozda iz fabrike Rubin iz
KruSevca za realizaciju aktivnosti iz radnog paketa 1.1. Ispitivanje moguénosti konzervisanja komine
metodom siliranja.

Tabela 2. Zbirna tabela akcionog plana za ceo projekat (ise€ak za prvih 16 meseci trajanja projekta)
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Shodno tome zavrSena je Aktivhost 1. ,Uzorkovanje, ispitivanje hemijskog sa stava i utvr divanje
hranljive vrednosti sveze komine groz da i jabuke i izbor komine za istrazivanja” Cija je realizacija u
predlogu projekta bila planirana zal0. i 11. mesec 2011. godine. Dobijeni rezultati su prikazani u tabelama 3.
i 4.

Tabela 3. Hemijski sastav i pogodnost sveze komine grozda bez peteljke za siliranje

Redni broj Suva Puferni kapacitet | Monosaharidi Ukupno Odnos
uzorka sveze materija, (PK), meq g/kgSM Seceri (S), S/IPK
komine o/kg MK/100g SM g/kg SM

1 560 7,7 107 138,4 17,9

2 530 6,0 121 132,1 22,0

3 530 6,4 125 151,0 23,6

Prosek 540 6,7 118 140,5 21,2

Odredeni su kvalitativni parametarisveze komine bez peteljka uzorkovane direktno sa linije proizvodnje belih
vina fabrike Rubin. Analize su obavljene u laboratorijama Instituta za krmno bilje.

Dobijeni rezultati ukazuju da sve uzorkovane komine grozda bez petelike imaju visok nivo suve materije,
preko 500gkg™, 3to predstavlja pogodnost pri siliranju istih, a posebno kada se siliraju sa drugim hranivima
niskog sadrzaja suve materije (Tabela 3). Sadrazaj monosaharida i vodorastvorljivih ugljenih hidrata (Sec¢era)
u komini nalaze se u izuzetno povoljnom odnosu (S/PK preko 20). To znadi da komina grozdja bez peteljke
iz proizvodnje belih vina predstavlja hranivo koje se samo moZe uspesno silirati, ali i posluziti kao dodatak
biomasama koje se teSko siliraju (lucerka, crvena detelina, jednogodisnje leguminoze i dr).

Il-|emijskim analizama komine jabuke (Tabela 4) ustanovljeno je da sadrZi dosta vlage oko 75% (250 gkg’
SM).

Tabela 4. Hemijski sastav sveZe komine jabuke za siliranje

Redni broj uzorka Suva Sirovi proteini | Sirova celuloza BEM Ukupno Seceri
sveZze komine materija, g/kg g/kg SM g/kg SM g/kg SM (S), g/lkg SM
1 235 73,6 276,6 535,8 154,6

2 260 78,2 285,3 540,7 155,1

3 255 74,5 282,6 541,6 160,0
Prosek 250 75,4 281,5 539,4 156,6

Takode, komina jabuke se odlikuje visokim koncentracijama BEM-a (preko 500 gkg'SM), sirove celuloze
(blizu 300 gkg™SM) i vodorastvorljivih ugljenih hidrata (Secera, preko 150 gkgSM), kao i malu koncentraciju
sirovih proteina ispod 80 gkg'SM. Na osnovu hemijskog sastava moze se zakljugiti da se ovo hranivo moze
koristiti u ishrani preZivara uz dodatak nekog proteinskog hraniva (seno viSegodiSnjih leguminoza i dr) i
konzervisati siliranjem dadavanjem suvih hraniva koja ¢e smanijiti vlaznost silaze, odnosno povecati sadrzaj
suve materije u silazi. Komina jabuke se takode moZze koristiti i kao deo obroka u ishrani nepreZzivara.

Dobijeni rezultati su predstavljali polaznu osnovu za kreiranje konacnog dizajna ogleda u svim
eksperimenatima, odnosno vrednosti tretmana vezanih za konzervisanje komine i proizvodnje sto¢ne hrane,
kao i za kompostiranje u narednim aktivnostima. Komina je prevezena na lokaciju i ogledno polje Instituta za
krmno bilje radi daljih ekperimenata.

Aktivnost broj 2. ,Spravljanje kvalitetne silaze od komine groz da uz dodatak neproteinskog azota i
inokulanata” je tako de obavljena u potpunosti. Sveza nefermentisana komina, obzirom da sadrzi viSe
Secera, sa aspekta siliranja znacajnija je od bilo koje druge komine (nakon fermentacije). Ona se moze
koristiti ili kao ugljenohidratni dodatak teskosiliraju¢im biomasama ili pak za spravljanje slozenih silaza. U
ovoj aktivnosti spravljana je silaza od Ciste komine grozda uz dodatak aditiva za povecanje sadrzaja azota,
odnosno proteina u siliranoj masi i inokulanata za lakSu fermentaciju silaze. Ogled je izveden u
eksperimentalnim sudovima zapremine 150 litara.

Nakon zavrSetka fermentacije silaZa je otvorena, uzorkovana i obavljene su hemijske analize uzorkovane
silaze na hemijski sastav i proces mle¢nokiselinske fermentacije.

Komina grozda se odlikuje povoljnim udelom nestrukturnim ugljenim hidratima (Seceri), Sto nam je omogucilo
da u ovom eksperimentu dodamo NPN supstance (Benural). NPN supstance se u buragu prezivara brzo



razlazu do amonijaka i ugljendioksida, a iste koriste bakterije i protozoe stvarajuc¢i sopstvene organizme,
odnosno kvalitetne proteine koje kasnije koristi organizam domacina (prezivar).

U pogledu hemijskog sastava silaze komine grozda najznacajnije promene su se desile u sadrzaju sirovih
Proteina. Dovanjem Benurala sadrzaj SP se poveéao sa 127 gkg'SM (silaze bez aditiva) na blizu 180 gkg’
SM (silaze sa 1,5% benurala), Sto relativno iznosi oko 40% viSe. Koncentracija SP u SM od oko 180 gkg
'SM predstavija izuzetan kvalitet i uPorediva je sa vrlo dobrim kvalitetom sena spremljenom od lucerke.
Sadrzaj SC je visoka iznad 300 gkg~“SM, Sto svakako smanjuje svarljivu vrednost silaze. Sli¢na zapaZzanja
su kad je re€¢ o sadrzaju NDF i ADF. Utvrden je visok sadrzaj sirove masti u SM silaze, Sto nije
karakteristicno za kabasta hraniva, a rezultat je visokog udela masti u semenkama zrna grozda i stvorenih
nize masnih kiselina. Sadrzaj mineralnih materija je karakteristiCan za ovu vrstu materijala, sa napomenom
da imamo skoro povoljan odnos Ca:P, negde oko 2,0-2,5:1,0 koji je poZeljan za ishranu preZivara.

Nakon uzorkovanja silaza i hemijskih analiza na proces fermentacije ustanovljeno je da su dobijene vrlo
dobre silaZe, $to se i ogekivalo na osnovu pogodnosti komina groZda za siliranje (odnos S/PK preko 20,0,
tabela 3). Ustanovljen je visok sadrzaj suve materije (oko 40,0%), a nivo suve materije iznad 30,0%
sprecava rad buternih nepoZzeljnih bakterija u silazi $to su pokazali i ovi rezultati. Ni u jednom tretmanu nije
ustanovljeno prisustvo buterne kiseline.

Stepen kiselosti (pH vrednost) je prvi pokazatelj kvaliteta silaze na proces mleénokiselinske fermentacije.
Utvrdene vrednosti pH od 3,78-4,09 ukazuju da je dobijena najve¢a moguca ocena na bazi samo ovog
parametra i da su ove vrednosti karakteristine za silazu cele biljke kukuruza. ZapaZza se da je povecanje %
Benurala u komini grozda doprinelo smanjenju stepena kiselosti, odnosno povecanju vrednosti pH, koja se
do 4,20 ocenjuje najve¢om ocenom, €ak i za nizi nivo suve materije (Ensilage, 1978). Amonijacni i rastvorljivi
azot u silazi ukazuju na proces degradacije proteina u procesu siliranja. Zapaza se povecéanje navedenih
vrednosti sa pove¢anjem dodatka benurala u silazi od 0,02% na 0,16%, Sto je karakteristicna tendencija pri
dodavanju NPN supstanci. Procenat amonijatnog azota u odnosu na ukupni azot (%NH;3-N/ZN) se
povecavao od kontrolne silaze do silaze sa 1,5% benurala, ali su vrednosti male, max 5,38%, Sto ukazuje da
nije bilo degradacije proteina i da navedena vrednost dobija maksimalnu ocenu sve do 10% (Metoda Zelter-a
— Weissbach-a za %NH3;-N/ZN). Sli€nu tendenciju zapazamo i kod parametra vodorastvorljivi azot u odnosu
na ukupni azot (%H,0O-N/ZN), gde su vrednosti male, do 28,29%.

Prisustvo nizih masnih kiselina u silazama (mle¢ne, sir¢etne i buterne) ukazuje na tok mleénokiselinske
fermentacije. Odsustvo buterne kiseline i relativno povoljan udeo mle¢ne i siréetne kiseline, ukazuje na visok
kvalitet silaza. Takode sadrzaj mle¢ne kiseline opada sa poveé¢anjem udela Benurala, odnosno povecava se
vrednost siréetne kiseline. U ovim ispitivanjima primena inokulanta nije imala istaknuti zna¢aj na parametar
kvaliteta silaZze, osim za sadrZaj mineralnih materija i vodorastvorljivog azota. Ocenom silaZze po metodi DLG
50% silaza (4 tretmana) svrstane su u | klasu sa 45-47 poena, od mogucih 50, tri tretmana u Il klasu i jedan
tretman u Ill klasu. Opsti je zakljuak da se sveza komina grozda moze uspesno silirati, da dodavanje
Benurala obezbeduje povecanje koncentracije SP, vrednosti pH, amonijaénog i rastvorljivog azota, a da
primena inokulanta nije imala zna€ajnog uticaja na proces mleéno kiselinske fermentacije.

Aktivnost broj 3. ,Spravljanje kvalitetne silaZze od biomase lucerke i sveze komine groz da” je tako de
obavljena u potpunosti. Lucerka predstavlja ekonomski najvazniju krmnu leguminozu u Srbiji, gaji se na
blizu 200.000 hektara | odlikuje se visokim prinosom kvalitetne biomase u 4-5 otkosa tokom vegetacije. Zbog
visokog sadrzaja sirovih proteina i nepovoljnog pufernog kapaciteta, siliranje Ciste biomase lucerke je
oteZano (Tabela 8).

Tabela 8. Hemijski sastav i pogodnost za siliranje provenule mase lucerke

Uzorci Suva Puferni kapacitet | Monosaharidi Ukupno Odnos
provenule materije, (PK), meq g/kgSM Seceri (S), SIPK
biomase lucerke o/kg MK/100g SM g/kg SM

1 550 66,9 56 81,5 1,22

2 590 73,7 53 74,6 1,01

3 600 76,5 50 64,2 0,84

Prosek 580 72,4 53 73,4 1,02

Mnogi rezultati ukazuju na to da se dodavanjem ugljenohidratne komponente biomasi lucerke dobija silaza
visokog kvaliteta i izbalansiranog odnosa ugljenih hidrata i proteina. Osnovna pretpostavka ove aktivnosti je
da se odgovaraju¢om kombinacijom — odnosom komine grozda koja ima visok sadrzaj Sec¢era i biomase
lucerke koja se odlikuje visokim sadrzajem proteina, minerala i vitamina moze dobiti silaza zadovoljavajuéeg
kvaliteta. Na taj nacin se, na jednoj strani efikasnije koristi otpad iz proizvodnje vina i na drugoj strani se
reSava problem iskoriS¢avanja biomase lucerke u jesen kada su uslovi za suSenje nepovoljni. Takode se



odgovara na pitanje da li je kominu i lucerku moguce silirati bez dodatka inokulanta, ili je dodatak inokulanta
neophodan za dobijanje kvalitetne silaze. Ogled je izveden u eksperimentalnim sudovima zapremine 150
litara. Silo-masa je izmeSana i postavljana u sudove ispod opterec¢enja, a silaza je otvarana nakon 90 dana i
zavrSenog procesa fermentacije i na uzorcima su uradene hemijske analize i analize procesa
mlec¢nokiselinske fermentacije. Utvrdeno je da je nivo suve materije (SM) u granicama od 37,00 do 42,67%,
Sto je granica silaze i senaZze, jer se silirana masa sa sadrzajem SM do 40% definiSe kao silaza, a iznad 40%
kao senaza. Zapaza se smanjenje SM sa smanjenjem udela komine grozda Sto ukazuje da je SM komina
grozda nesto viSa od nivoa SM u provenuloj lucerki.

Stepen kiselosti (pH vrednost) je prvi pokazatelj kvaliteta silaZze. Ustanovljena je tendencija smanjenja
kiselosti (povecanja pH vrednosti) sa smanjenjem udela komine grozda, odnosno poveéanjem udela lucerke
u silaZi. Za pravilnu ocenu stepena kiselosti silaze neophodno je uzeti u obzir i sadrZaj suve materije u silaZi.
Veéi sadrzaj suve materije u silazi obezbeduje dobijanje bolje ocene pri ve¢em pH vrednoSéu. Po metodi
Weissbach-a (citat Dordevié i Dini¢, 2003) sve silaZe iznad 300gkg™ dobijaju maksimalan broj poena (25) pri
stepenu kiselosti pH 3,5-4,8, Sto u ovom sluéaju ima 6 silaza od ukupno 8. Preostale dve silaze sa pH 5,23
(tretman VI) i sa pH 4,9 (tretman VIII) bile bi ocenjene kao vrlo dobre sa 20 poena za navedeni parametar.
Amonijacni i rastvorljivi azot u silaZi ukazuju na proces degradacije proteina u procesu siliranja. Utvrdeno je
da % amonijacnog i rastvorljivog azota u silazama raste sa porastom udela lucerke, Sto je oCekivana
tendencija obzirom da je lucerka bogata proteinima. Prava ocena kvaliteta silaZze na bazi ovih parametara je
moguca nakon utvrdivanja SP, odnosno ukupnog azota u silazama i izraunavanja udela amonijacnog i
rastvorljivog azota u odnosu na ukupni. Ukoliko silaze imaju do 10% amonijaénog azota u odnosu na ukupni
azot ocenjuju se sa maksimalnim brojem poena za navedeni parametar.

ZapaZa se odsustvo buterne (nepoZeljne) kiseline u silaZi ili njeno prisustvo u tragovima Sto ukazuje da je
bilo dobre fermentacije i da su dobijene silaze kvalitetne i stabilne. Vrednosti siréetne i mle¢ne kiseline rastu
sa povecanjem udela lucerke, Sto se tumaci ve¢im pufernim kapacitetom biomase lucerke u odnosu na
kominu grozda, pa je i potroSnja vodorstvorljivih ugljenih hidrata ve¢a da bi se ostvarila odgovaraju¢a
kiselost. Vrednosti sir¢etne kiseline su u granicama 1,60-5,28% u odnosu na SM silaze, odnosno relativho
od 22,81-39,34% u odnosu na ukupan udeo kiselina. Koncentracija mle¢ne kiselineje od 2,51% u silazi
komine grozda bez aditiva pa do 12,38% u silazi lucerke i komine grozda pri odnosu 90:10 uz dodatak
inokulanta. Relativan udeo mle¢ne kiseline je iznad 60% (5to obezbeduje maksimalan broj poena po metodi
DLG), a dostizZe i cifru od 77,19% u silazi od Ciste komine grozda sa dodatkom inokulanta (tretman ).
Zapaza se da je primena inokulanta obezbedivala povoljniju kiselost silaze i povoljniju vrednost za
amonijaéni i rastvorljivi azot, kao i neSto manju degradaciju proteina u procesu siliranja. Ocenom silaze po
metodi DLG koja se bazira na stepenu kiselosti (pH vrednost) i relativnom udelu mlecne, siretne i buterne
kiseline, 7 silaza je ocenjeno | klasom sa brojem poena od 45 do 49 (maksimum je 50, a prva klasa je
definisana od 44-50 poena). Jedna silaZza je ocenjena Il klasom sa 41 poenom.

Opsti zaklju¢ak da je siliranje komine grozda i provenule lucerke zadnjeg otkosa u svim kombinacijama
moguce, uz dodavanje inokulanta na bazi mle¢no-kiselinskih bakterija.

Aktivnost 4. Spravljanje kvalitetne silaZe od sveze komine jabuke uz dodatak suvog repinog rezanca i
inokulanta - Vreme realizacije aktivnosti: 07. 2012-06.2013.

Komina jabuke je hranivo koje moze da se ukljuci u obrok prezivara, kao sveza, suSena i silirana. Upotreba
komine jabuke u sveZem obliku je moguca samo u neposrednoj blizini fabrike, jer je usled visokog sadrzaja
vode sklona kvarenju koje otpocinje 3 do 4 sata nakon presovanja. Stoga se namecu drugi nacini korisScenja.
SusSenje komine bi doprinelo da se ista moze ukljuciti u smeSu koncentrata ili kao pojedinacno hranivo.
Medutim, za proces suSenja je neophodna velika koli¢ina energije, Sto je danas ekonomski neisplativo. Zato
se kao najpovoljniji nacin iskoriS¢avanja komine jabuke nameée konzervisanje putem siliranja. Na osnovu
uradenih hemijskih analiza, sveza komina jabuke se odlikuje visokim sadrzajem vode (oko 75%), Sto kao
nuznost pre siliranja nameée potrebu mesanja sa nekim suvim hranivom. lako se kao opcije nudi viSe suvih
hraniva (suvi repin rezanac, seno, slama, kukuruzovina), u ova istrazivanja je uklju¢en repin rezanac jer on
poseduje najveci kapacitet za reSavanje viSka vlage u komini jabuke, a u isto vreme predstavlja takode
nusproizvod iz industrije (proizvodnja Seéera). Umesto suvog repinog rezanca je moguce primeniti seno
lucerke ili crvene deteline, koje je bolje za siliranje u smislu povoljnijeg sadrZaja proteina, ali poseduje manju
apsorpcionu mo¢ za vlagu iz komine jabuke.

Siliranje je obavljeno u sudovim od 150 |, a prema dizajnu eksperimenta ima 6 tretmana i ukupno 18
eksperimentalna suda sa spremljenom silazom. Nakon zavrSetka mlecnokiselinske fermentacije izvrSice se
otvaranje silaza, uzorkovanje i analize dobijene silaze na proces mle¢nokiselinske fermentacije. Otvaranje je
planirano za mart 2013. Podaci dobijeni hemijskim analizama ¢e biti unakrsno provereni, sistematizovani i
pripremljeni za unoSenje u statisti¢ki program za obradu.



Kako su neke od prethodno opisanih aktivnosti otpoCete ranije, pratece aktivnosti 5. “Pra éenje procesa
fermentacije i ispitivanje kvaliteta dobijenih sila Za’ i 6. ,Analiza i statisti €ka obrada dobijenih
podataka” su takode pokrenute joS februara | marta meseca 2012. godine.

Konstantnim uzorkovanjem spravljenih silaZza i pracenjem procesa fermentacije dobijeni su podaci prikazani
u prethodnim tabelama koji su pripremljeni za statisticku obradu podataka. Oni su nakon zavrSetka
eksperimenta obradeni adekvatnim statistickim metodama radi dobijanja informacija o uticaju prou¢avanih
faktora i tretmana na sam proces fermentacije i kvalitativha svojstva ispitivanih silaza, a sve u cilju odabira
nabolje kombinacije hraniva i silaZe za dalju upotrebu.

Nakon statisticke obrade podataka izvedenih eksperimenata u predhodnoj godini zakljuéeno je da je
najpovoljniji odnos biomase lucerke i komine grozda u siliranoj masi u tezinskom proporciji 75-80% biomase
lucerke i 20-25% komine grozda. Takode je zalju€eno da je dodavanje benurala od 1% najpovoljnije reSenje
za spravljanje silaze od komine grozda, kako sa aspekta obezbedenja povecanja sadrzaja sirovih proteina,
tako i sa aspekta ishrane prezivara.

Na osnovu dobijenih rezultata o kvalitetu i ocenama silaze iz aktivnosti 5 i 6, i na osnovu izabranih najboljih
tretmana, odnosno tehnologija proizvodnje silaze iz aktivnosti 2, 3 i 4, obavljena su istrazivanja na dve
odabrane farme za tov junadi u okviru Aktivnosti 7. Pilot proizvodnja silaze primenom naj boljih
tehnologija i tretmana u proizvodnim uslovima na fa rmi goveda. Pocetak ove aktivnosti bio je planiran
za septembar 2013., ali zbog ranijeg zavrSetka prethodnih aktivnosti, ovi pilot projekti su pokrenuti
septembra 2012. godine.

U proizvodnim uslovimana farmi za tov goveda na gazdinstvu Miodraga Radosavljevi¢a iz sela Pepeljevac,
nadomak KruSevca, primenom najboljih tehnologija silirano je oko 10.000 kg sveze komine bele sorte grozda
.Rkaciteli“ dobijene iz fabrike Rubin iz KruSevca direktno na liniji presovanja. Obavljena su dva pilot projekta
siliranja komine grozda, sa biomasom lucerke i uz dodatak neproteinske azotne supstance Benural. Siliranje
je obavljeno na gazdinstvu 15.09.2012. godine u specijalnim plasti¢nim dzakovima za siliranje sto¢ne hrane
zapremine oko 2 m®. Silirano je 4 dZaka po tretmanu 3to predstavlja ukupno oko 11 t dobijene silaZe. Silirana
je biomasa lucerke (u poodmakloj fazi zrelosti u fazi formiranih mahuna) i komine groZzda u tezinskom
odnosu biomase lucerke 75-80% i komine grozda 25-20%, koji se na osnovu prethodnih istrazivanja
pokazao kao najpovoljniji za farmere. Takode je u drugom pilot projektu silirana komina uz dodatak Benurala
u koli€ini od 1%, Sto se pokazalo kao najpovoljnije reSenje kako sa aspekta obezbedenja poveéanja sadrzaja
sirovih proteina, tako i sa aspekta ishrane prezivara.

Hemijski sastav silaza oba pilot projekta i njihove vrednosti su obradene statisticki kao jedan ogled i
medusobno uporedene. Zapaza se da je sadrzaj SP u silazi lucerka + komina grozda (L+KG) manji u
odnosu na silazu komina grozda + Benural (KG+B). Manji sadrzaj SP u silazi L+KG u odnosu na KG+B je
rezultat koSenja lucerke u fazi formiranja mahuna. OCekivanja su bila da sadzaj SP u biomasi lucerke bude
180-200 gkg'SM tako da bi u silaZi L+KG bude SP preko 160 gkg'SM. Razlika u sadrzaju sirove celuloze
izmedu silaza L+KG i KG+B je znatno manja u odnosu na razliku u sadrzaju SP. Visoke i statisti¢ki znacajne
razlike su ustanovljene u sadrzaju sirovih masti, BEM, NDF, ADF, sirovog pepela i Ca, a nisu ustanovljene
razlike u sadrzaju P. Znacajno vece vrednosti NDF i ADF u silazi L+KG u odnosu na silaze KG+B su rezultat
veceg sadrzaja istih u biomasi lucerke. Znacajno vece vrednosti pepela i posebno Ca u silazama KG+B
verovatno su rezultat veceg sadrzaja pepela i Ca u delu Benurala kojeg ¢ine 56% bentonita. Veci sadrzaj
masti u silazi L+KG u odnosu na silazu KG+B ovog trenutka nismo u moguénosti da tumacimo.

Uzorkovanje silaze je usledilo 50 dana nakon siliranja kada su uradene i hemijske analize na proces
mleéno-kiselinske fermentacije. Ustanovljeno je da su dobijene vrlo dobre silaze, Sto se i o€ekivalo na
osnovu pogodnosti komina grozda za siliranje (odnos S/BK preko 13,1). Ustanovljena je znacajna razlika u
svim ispitivanim parametrima izmedu silaze L+KG i KG+B, osim u koncentraciji sircetne kiseline. Ustanovljen
je visok sadrzaj suve materije u silazi L+KG (413.3 gkg'SM) i nesto nizi u silazi KG+B (353.3 gkg'SM).
Poznata je ¢injenica da nivo suve materije iznad 300 gkg”SM spre¢ava rad buternih i drugih nepozeljnih
bakterija koje prouzrokuju truljenje i kvarenje silaZze, Sto su pokazali i ovi rezultati gde se buterna kiselina
pojavila u tragovima samo u silazi KG+B.

Zapaza se povoljan udeo amonijaénog i rastvorljivog azota u odnosu na ukupni azot (% NH3-N/ZN i
%Soluble N/ZN), koji ukazuju na proces degradacije proteina u toku mleéno-kiselinske fermentacije silaza.
Neocekivano male vrednosti su u silazi L+KG 2,90% NH3-N/XN i 23,7% rastvorljivog azota u odnosu na
ukupni azot, dok su u silazi KG+B ocekivane vrednosti. Kriterijum za max ocenu na bazi parametra % NH3-
N/ZN i % vodorastvorljivog N/ZN su 10% i 50%.

U cilju Sto realnije ocene kvaliteta silaze sa aspekta procesa fermentacije primenjene su tri metode (DLG,
Zelter i Weissbach). Po metodi DLG-a silaZza su ocenjene Il klasom odnosno 41 i 42 poena od max 50, po
metodi Zelter-a Il i Il klasom sa 15 i 14 poena od max 20 i po metodi Weissbach-a prvom klasom sa 100 i 95
poena od max 100.



Ono Sto ovu aktivnost razlikuje od prethodnih, je pored velike koli¢ine spravljene silaze, je i to Sto se nakon
otvaranja silaze pratio i stepen konzumiranja proizvedene silaZze od strane goveda i poredenje energetske i
hranljive vrednosti u odnosu na silazu kukuruza spravljenu na konvencionalan nacin. Silaze su nakon
otvaranja koriSéena u ishrani junadi u tovu, pri E¢emu su ova hraniva uklju¢ena u obroku u koli¢ini od 30% od
ukupnih potreba u suvoj materiji, odnosno oko 2,0 kg SM/grlo/dan, tj oko 5 kg silaze u 2 hranjenja. U periodu
od 10 dana je hranjena jedna grupa junadi prosecne telesne mase oko 300 kg. Nacin hranjenja je bio takav
da se preko silaze komine grozda (koja je dozirana 2 puta dnevno) stavljao koncentrat. Junad je na pocetku
silazu komine konzumirala polako, a nakon faze privikavanja na potuno uobicajeni nacin kao i ostale
pripremljene silaze. Nakon perioda u kome su goveda hranjena silazom komine, nisu uo€ene bilo kakve
razlike u prirastu i kvalitetu izmedu junadi koja je konzumirala navedene silaze i silazu cele biljke kukuruza.
Takode, odmah nakon otvaranja, navedene silaze su ponudene i drugim domaéim Zivotinjama da bi se
utvrdilo koje Zivotinje ih najradije unose. Najradije su ih konzumirale svinje, zatim koze, pa goveda, a
najloSije ovce.

Tokom ove aktivnosti vrSena je i konstantna promocija rezultata i tehnologija na radnim demonstracijama i
predavanjima vezanim za ovaj vid konzervisanja komine i ishrane goveda u tovu. Na taj nadin je ova
tehnologija, objekat i metoda siliranja postao dostupan veéem broju farmera, a preradivacka industrija vo¢a
povezana sa sto¢arskom praksom.

Usled odobrenog pocetka projekta za 1. 1. 2012., realizacija aktivnosti 8 ,Kompostiranjesveze komine
grozda i uticaj razli €itih dodataka na brzinu i kvalitet kompostiranja“ iz radnog paketa2.1 “Prou €avanje
tehnologije kompostiranja komine groz  da“ je morala biti pomerena za novembar 2013. Naime, materijal
za ova istrazivanja (komina grozda sa peteljkom) iz procesa proizvodnje u fabrici Rubin izlazi u oktobru tako
da je doSlo do odlaganja postavljanja ogleda. Sve druge pripremne radnje po ovoj aktivnosti su obavljene u
prvih 6 meseci trajanja projekta. Napravljeni su kompostni boksevi zapremine 1m?®, definisani faktori za
eksperiment (podeSavanje pH, podeSavanje odnosa C:N i inokulant za kompostiranje) i broj ponavljanja (2).
Ukupno je napravljeno 48 bokseva, a vrednost samih tretmana je odredena nakon hemijske analize sveze
komine sa peteljkom dobijene nakon izlaska iz procesa proizvodnje u fabrici Rubin oktobra 2012. Na osnovu
pH komine i odnosa azota i ugljenika odredene su vrednosti tretmana faktora koji su uklju¢eni u trofaktorijalni
ogled 2x3x2.

Radi podeSavanja pH komine na neutralnu (oko 7) u eksperiment je uklju¢en faktor hidratisani kre¢
((CaOH),) u prahu. U prvom slu€aju pH komine je uvecana na 7,6, dok je sa viSe dodatog kre¢a pH porasla
na 8,4.Treci tretman u okviru ovog faktora je nio bez dodatka kreca.

Drugi faktor bio je dodati azot pomocu koga bi se podesio odnos C:N (u &istoj komini 27,8) i pomerio ka
optimalnim vrednostima od 20 do 25 prema 1. Azot je dodavan u obliku veStackog dubriva KAN koje u sebi
sadrzi 27% cistog N i provenule biomase lucerke. Prvi tretman bio je bez dodatka azota, drugi sa odnosom
C:N 24,2, tre¢i sa odnosom C:N 20,6 i Cetvrti tretman sa dodatih 77 kg provenule biomase lucerke (50%
vlaznosti) na 1m*® komine koja u apsolutno suvoj materiji sadrzi 20% proteina odnosno 3,2% &istog azota..
Ovaj tretman se razlikuje od ostalih jer se njime u smeSu za kompostiranje dodaje i celuloza i ostala
organska jedinjenja bogata ugljenikom koji remeti odnos C:N, pa ga je teSko odrediti.

Treéi faktor u ovom eksperimentu bio je inokulant za kompostiranje proizvodnje firme Eko-Sanit pod
komercijalnim nazivom 106PS koji predstavlja meSavinu aerobnih kompostnih bakterija po specifikaciji
proizvodaca. Tretmani u okviri ovog faktora su njegovo prisustvo ili odsustvo.

Kompostni boksevi su punjeni ruéno od 20. do 23. novembra 2012. godine uz prethodno vlazenje i meSanje
komine grozda i dodataka. Proces kompostiranja je trenutno u toku. Konstantno se prati temperatura
kompostne mase i meri se na svaka 5 dana. U tabeli 15. su date prose¢ne temperature kompostne mase u
proteklom periodu kompostiranja. Kada je temperatura pala ispod 40°C kompostna masa je prome3ana od
25-27.12. 2012. godine.

Tabela 15. Kretanje prosecne temperature kompostne mase

Datumi 28.11. 3.12. 7.12. 12.12. | 17.12. | 21.12. | 25.12. | 31.12.
merenja 2012. 2012. 2012. 2012. 2012. 2012. 2012. 2012.
Prosecne 59,55 58,22 55,98 53,58 51,53 46,78 39,95 60,83
temperature

Nakon meSanja i vlaZzenja kompostne mase proces kompostiranja je intenzivho nastavljen i 5 dana nakon
meSanja prose¢na temperatura je bila preko 60°C. Sve varijante kompostne mase su uzorkovane i rezultati
hemijske analize se o€ekuju u februaru 2013. ZavrSetak kompostiranja ¢e oznaiti datum kada nakon
meSanja mase neée doci do povecanja temperature u istoj i aktiviranja egzotermnog procesa bakterijskog
razlaganja ogranske materije. Analiza rezultata trofaktorijalnog ogleda sa utvrdivanjem statisticke zna¢ajnosti
Ce se obaviti nakon zavrSetka kompletnih istraZivanja u ogledu.



U toku prve godine realizacije projekta odZana su dva Sastanaka Konzorcijuma WINEREST Projekta.  Prvi
sastanak je odrZan 22. maja u KruSevcu u prostorijama Instituta za krmno bilje iz prisustvo 7 kolega iz Ceske
Republike i 15 kolega iz Srbije (spisak prisutnih je dat u prilogu). Sastanku su prisustvovali pored kolega iz
Instituta iz Srbije i Ceske i predstavnici preduzeéa partnera iz CeSke (Agro-Eko Ltd, Ostrava) i Srbije (Rubin,
KruSevac i Vino Zupa Aleksandrovac). Na sastanku su odrZane prezentacije dosadasnjih aktivnosti po
projektu u Srbiji i Ceskoj i predstavljeni svi udesnici na projektu (Zapisnik sa skupa je dat u prilogu). Nakon
vrlo aktivne diskusije doneti su zakljuCci da je projekat otpolet vrlo uspeSno i da su sve dosadasnje
aktivnosti u saglasnosti sa planiranim ciljevima i o€ekivanjima i da ih treba nastaviti po rasporedu. Donesena
je odluka da se sledeéi skup odrZi u oktobru 2012. u Brnu, Ce3ka Republika. Diskusija po Projektu je
nastavljena i sledeéa dva dana posete kolega iz Ceske, odnosno tokom poseta fabrikama Rubin i Vino Zupa
23., odnosno 24. maja 2012. U ove dve fabrike su predstavljeni kompletni procesi proizvodnje, proizvodni
program i problemi vezani za nusproizvode iz procesa proizvodnje: komina, njeno skladistenje i reSavanje
tog problema.

Drugi sastanak je odrzan 15. 10. 2012. u prostorijama Research Institute for Fodder Crops, Ltd. U Troubsko-
m u Ceskoj Republici. Prisutni sa Srpske strane su bili rukovodilac Projekta Zoran Lugié, Jasmina Radovi¢ i
Bora Dinié iz Instituta za krmno bilje kao i Marko Mali¢anin iz fabrike Rubin iz Kruevca. Prisutni iz Ceske
Republike su bili Jan Nedélnik, Tomas Vymyslicky, Barbora Badalikov4, Jaroslava Bartlova, Simona Raab,
Daniela Knotova i Jan Pelikan iz Instituta u Troubsko-m i Miroslav Huarka iz firme AGRO-EKO. Nakon
pozdravnih govora koordinatora i rukovodilaca Projekta, prezentovane su dosadasnje aktivnosti i rezultati na
Projektu. Nakon toga razvila se diskusija o Projektu koja je nastavljena i neformalno ostalih dana posete
Ceskoj Republici. Dogovoreno je da se aktivnosti na Projektu nastave predvidenom dinamikom, a sledeci
sastanak odrzi krajem maja u Srbiji i Crnoj Gori koja je kao tre¢a strana uklju€ena u Projekat 2012. godine.
Zapisnik sa ovog skupa je dat u prilogu izvestaja.

U KruSevcu, Rukovaodilac projekta
17.01.2013.
Dr Zoran Lugié



