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A tejhaszna szarvasmarhdk enterdlis metan- (CH,-)

termelését szdmos, egymdssal kapcsolatban

allé tényezd befolydsolja, tdbbek kdzdtt az allatok
szarazanyag-felvétele (dry matter intake, DMI), a

takarményadag Osszetétele és emészthetdsége,

valomint a bendd mikrobidlis és fermentdcids
viszonyai. Az abraktakarmdnyok bazisat alkotd
gabonafélék ebbdl a szempontbdl elsdsorban

keményitétartalmuk révén fontosak; e szénhidrat
emésztérendszeri lebomldsa nagymeértékben fugg
a szemek fizikai szerkezetétél és az abbdl adddd
enzimatikus hozzaférhetéségtél. Kétrészes irdsunkban
azt tekintjuk at, hogy e jellemzdék megvaltoztatésa
mechanikai feldolgozdssal vagy nedves tartositdssal
lehet
fermentdacidjara, kdzvetve pedig a metanogenezisre.

milyen hatdssal a keményitd bendbbeli
A lehetséges 6sszefuggések megértéséhez a mikro-

bidlis fermentdcié hidrogénforgalmdabdl kell kiindulni.

Az ép gabonaszem fizikai felépitése — mindenekelétt
kulsé véddrétegei és endospermiumdnak szerkezete
- neheziti, hogy a bendd mikroorganizmusai, illetve az

Szakérté

munkatdarsunk irdsa
Allattenyésztési
Teljesitményvizsgdlo Kft.

A gabonakeményitd takarmdnyadagon bellli meny-
nyisége, valamint bendébeli lebomlasdnak mértéke és
Uteme moédosithatja akeletkezd végtermékek, kdztik az
illozsirsavak (volatilefatty acids, VFA-k) molaris aranyat,
és ezdltal a metabolikus hidrogén atjat (Benchaar és
mtsai, 2001). A f6 VFA-k kézul az acetat és a butirat
képzédése nettd hidrogénfelszabadulassal jar, mig a
propiondt szintézise alternativ hidrogénfelhaszndld
folyamat (Czerkawski 1986). (A bendére jellemzé pH-
viszonyok kézétt a VFA-k tdlnyomorészt disszocialt
formaban vannak jelen,; ezért az ecetsav, a vajsav és
a propionsav megfelelé formdjat rendre acetatnak,
butirGtnak és propionatnak nevezzik.) Ha tehdat a
feldolgozasi és tartositasi eljgrdsok a keményitd
hozzaférhetéségének ndvelésével a  propiondt
moldris aranydnak emelkedését idézik el6, elméletileg
korlatozhatjgk a metanogenezis hidrogénellatasat
(Benchaar és mtsai., 2001).

emésztérendszer késdbbi szakaszaiban az dllat sajat
enzimjei hozzéférjenek a keményitéhéz. Kukoricaban
és cirokban ezt a hatdst fokozza a keményitészem-



cséket koérulvevd, hidroféb prolaminfehérjgékben -
zeinben, illetve kafirinben - gazdag fehérjematrix
(Kotarski és mtsai. 1992; McAllister és mtsai., 1993,1994).
Ennek kovetkeztében e gabonafélék keményitdjének
bendébeli lebonthatésaga -
mechanikaifeldolgozds mellettis — elmarad ablizaétol

azonos intenzitdsd
vagy az arpdaétol, igy nagyobb hdnyada juthat onnan
tovabb lebontatlanul (bypass keményitd). A kuldnbség
nagyobb endospermium-uvegesség, durvdbb ré-

szecskeméret vagy elégtelen fizikai feltadras esetén
lehet. Cirokban egyes genotipusok
tovdbb
keményité enzimes hozzdférhetéségét.

kifejezettebb

kondenzalttannin-tartalma ronthatja a

A benddbeli keményitélebomlés mértékét azonban
nem kizarélag a gabonafaj hatérozza meg. A feldol-
gozds moédja és intenzitdsa, a teljes takarmdanyadag
Osszetétele, a bendd8passzdzs sebessége, valamint

Az enterdlis CH, -kibocsatas

ugyanakkor az emésztés helyének ilyen iranya

szempontjéabol

eltolédasa nem feltétlentil kedvezé. Bar a bendében
lebomlé keményité mennyiségének csoékkenésével
kevesebb hidrogén szabadul fel a mikrobidlis
folyamatok sorén, ezzel egyidejlileg mddosulhat a
VFA-profil, &s mérséklédhet a hidrogénfelhasznaléssal
jaré propiondtképzédés is. A nettd CH,-vdlaszt
Osszességében a bendében mikrobidlisan atalakuld
szubsztrdtum mennyisége, a fermentdciés vég-
termékek képzédésének ardnya és az ezekhez
kapcsoldédd hidrogénforgalom egyUttesen alakitja,
amit a keményité bendébeli lebomlédsdnak mértéke
és Uteme, illetve a posztrumindlis emésztésre jutd

hanyada is befolyasol (Mills és mtsai., 2001; Moharrery

a bendémikrobidta keményitében gazdag adaghoz
vald alkalmazkodasa egyardnt szerepet jatszik az
alakulésdban (McAllister és mtsai., 1993; Ferraretto és
mtsai, 2013).

Tejhasznl szarvasmarhaknal a keményité
telies emésztérendszeri emészthetésége széles
tartomdnyban, daltaldban  70-100% kozétt  alakul

(Firkins és mtsai., 2001; Ferraretto és mtsai. 2013; Fredin
és mtsai, 2014). Takarmadnnyal bevitt mennyisége
valtoz6, de jelentés hdnyada rendszerint mdr a
bendében VFA-kka fermentalédik. A benddbeli
lebomldst elkertld frakcid egy részét a vékonybélben
az dllat sajat emésztéenzimjei gliik6zza hidrolizaljak,
amely felszivédva kdzvetlenul hozzdjarul a szervezet
glukézelldtasdhoz. Azemésztérendszer ezen szakaszdan
is valtozatlanul tovabbjuté keményitd a vastagbélbe
keriil, ahol mikrobidlis fermentdcié sordn szintén
VFA-kképzédnek (Nocek és Tamminga,1991; Reynolds,
2006; Moharrery és mtsai, 2014). Energiatartalmanak
egy
energetikailag kevésbé hatékony, mint a vékonybélbeli

része igy még hasznosul, dm e folyamat

enzimes hidrolizis és az azt kdvetd glukdzfelszivodds
(Harmon, 2009). Az emésztétraktusban le nem bon-
tott keményité és a képzddd mikrobidlis biomassza
végul a tragyaval iril (Harmon és mtsai, 2004;
Reynolds, 2006; Moharrery és mtsai, 2014).

és mitsai, 2014; Hatew és mitsai, 2015). A bypass
keményité ardnyénak névelése 6nmagdban tehdt

nem tekintheté igazolt CH,-mérséklési stratégianak.
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A gabonafeldolgozds feladata a szem fizikai

szerkezetének megbontdasa, valamint o benne
talélhaté keményité enzimatikus hozzaférhetésé-
gének javitasa, emésztési helyének és Utemének
befolyasolasa. A gyakorlatban ugyanakkor kerulni
kell a szélséségeket: nem lehet cél sem a keményitd
teljes bendébeli lebomldsa, sem a bypass hanyad
Ehelyett

térekedni, amely a bendéfermentdcid

tdlzott ndvelése. olyan feldolgozottsagi
fokra kell
stabilitsdnak megébrzése mellett kedvezd teljes
emésztérendszeri emészthetdséget biztosit.

Ennek jelentéségét joI mutatjgk a két véglet
kévetkezményei. Mig az elégtelen feltGrds ronthatja
a keményitd hasznosulasdat és névelheti a bélsarral
aralé mennyiségét, addig az intenziv/tal intenziv
kezelés felgyorsithatja a bendébeli fermentdcidjat
és az ezzel jar6 savképzédést, csdkkentheti a bendd
pH-jat, ronthatja a rostbontdst, valamint fokozhatja
a SARA kialakulésdnak kockézatat (Nocek és
Tamminga, 1991; Firkins és mtsai.,, 2001; Ferraretto és
mtsai, 2013). A megfelel6 technolégia és feldolgozdsi
intenzitds megvdlasztdsakor ezért a gabonafajt, a
szem nedvességtartalmat, a kivant részecskeméret-
eloszlast, tovabbd a teljes takarmdanyadag 6sszetételét
és fermentdcids jellemzdit egyardnt figyelembe kell

venni.

A tejhasznl szarvasmarhdk takarmdényozasdban a
gabonaszemek kdzvetlen feldolgozdsi eljardsai kézul
elsésorban a kalapéacsos dardalasnak, a szaraz,
nedvesitett és go6zoléses hengerlésnek, illetve a
gozpelyhesitésnek van gyakorlati jelentésége.
Ezek eltér6 mértékben
fizikai

eloszldst eredményeznek, amelynek koévetkeztében

bontjgk meg a szem

szerkezetét, és kulonbdzd részecskeméret-
moédosulhat a keményitd emésztésének benddbeli

és posztrumindlis megoszidsa, valamint teljes
emésztérendszeri emészthetésége. (Jelen attekintés
nem tér ki az olajos magvak, fehérjehordozdk és
egyéb alapanyagok extrudaldsara,

extrahdlasra, valamint az oldhatd rostban gazdag

az oldgjipari

takarmanyok, a cukorforrasok, illetve az élelmiszer-
és biolizemanyag-ipari melléktermékek technolégiai
kezelésére. E takarmdnyok etetésének enterdlis CH,-
kibocsatasra gyakorolt hatasa ugyanis elsésorban
tdpanyag-Ssszetétellikkel,

adagbeli  aranyukkal

és az dltaluk helyettesitett takarmany jellemzdével

hozhaté &sszefliggésbe, semmint a gabonaféléknél
alkalmazott fizikai feltarasi eljarasokkal.)

2.1. Mechanikai feldolgozas

A mechanikai feldolgozds megbontja a gabonaszem

klls6é rétegeit, csokkenti a részecskeméretet,
és noveli a bendémikrobak, illetve az dllat sajat
emésztéenzimjei szamdra hozzaférheté fellletet.
A hazai tejhasznl szarvasmarha-takarményozasban
a gabondkat tébbnyire dardlt vagy roppantott for-

madban etetik (Szabé, 2011).

A kaldszos gabondkat — példaul az arpat és a buzat
- leggyakrabban kalapécsos daréldssal vagy széraz
hengeres roppantdassal készitik el a takarmdanyozdasra.
rosta

Kalapdacsos dardlaskor a nyildsméretét

és az Uzemeltetési paramétereket (példaul a
fordulatszamot) ugy célszerli megvalasztani, hogy
a végtermék viszonylag durva szemcsemeéreti
maradjon, és csak kis aranyban tartalmazzon finom,
lisztes-poros frakciét. Ez kuldndsen azért fontos,
mert e gabondk keményitdje viszonylag gyorsan
fermentdlédik a benddben, a tulzott apritds pedig

tovdbb névelheti lebomldsdnak sebességét.

A sz@raz hengeres roppantds soréin a gabonaszemek
egy vagy tébb, egymdassal ellentétes iranyban forgd
hengerpdr kozoétti résen haladnak at. A hengerek
nyomoé-, valamint — borddazott felllet és eltérd keruleti
sebesség esetén - nyirohatdsa felrepeszti a szem
kllsé rétegeit és megbontja az endospermium
szerkezetét, mikézben a szem nagyobb, szabalytalan
részekre torik. A roppantds célja tehdt az ép szem
durva mechanikai feltédrésa, mikdézben a kalapdcsos

dardaldashoz rendszerint

képest

kisebb aranyban




adnak, majd a szemeket pihentetik, hogy a nedvesség
behatoljon azok belsejébe és ott részben kiegyenli-
tédjon. Példdul arpa esetében a nedvességtartalmat
rendszerint18—-20%-ra dllitjak be, a pihentetés pedig 12—
24 ordig tarthat. Ktlsé hé- vagy gdézbevitel hiGnydban
szdmottevé keményitézselatinizacié (anativkeményité
rendezett szerkezetének megbomldsa) nem kévet-
kezik be. A vizfelvétel ugyanakkor rugalmasabba
és kevésbé torékennyé teszi a szemet, igy a szdraz
hengerléshez képest mérséklédik az aprézédas és a
finom frakcié képzédése.

2.2. Hidrotermikus eljarasok

A hidrotermikus eljdrdsok a mechanikai feltarast ho-
és nedvességkezeléssel kombinaljak. A tejhasznl
szarvasmarhdk takarmdnyozdséban elsésorban a
gozoléses hengerlésnek és a gdbzpelyhesitésnek van
gyakorlati jelentdsége.

Gozoléses hengerléskor a gabondt révid, mintegy 1-8
perces g6z6s kondiciondldst kdvetéen hengerek kdzott
roppantjdk és mérsékelten ellapitjdk. A végtermék
igy viszonylag vastag és tomoér marad. A keményité
hozzaférhetésége féként a mechanikaifeltarasrévén
atalakulasa korléatozott

n6é, mikoézben szerkezeti

mértékd.

A goézpelyhesités ennél intenzivebb hidrotermikus
eljgras, amely dltaldban 20-60 perces — kukoricandl
rendszerint legaldbb 30 perces — gdézkondiciondldst,
majd a felpuhult, 18-20%-0s nedvességtartalmu
szemek vékony pelyhekké toérténd hengerlését,
szaritdsat és hutését foglaljo magdban. A hosszabb
hé- és nedvességhatds, valamint az intenzivebb
mechanikai feltards fellazitja a keményitészemcséket
korulvevd fehérjematrix szerkezetét, és részleges
idézhet Ezzel a

keményitézselatinizaciot elé.

keményité kénnyebben hozzdférhetévé valhat mind a
bendémikrobdk, mind az dllat sajat emésztéenzimjei
szdmdra, ami névelheti a teljes emésztétraktusbeli
emészthetdségét (Firkins és mtsai., 2001; Ferraretto és
mtsai, 2013; Arndt és mtsai, 2022).

Akezelés hatasakukoricaban és cirokban rendszerint
kifejezettebb, mint arpaban vagy bizaban. Ennek
hatterében a korédbban mar emlitett endospermium-
szerkezeti sajatossdgok dlinak: a kukorica zeinben,
a cirok kafirinben gazdag fehérjemdatrixa erésen
korlatozza a nativ keményité hozzaférhetéségét,
ezért e szerkezet fellazitGsdval szamottevéen javul
annak emészthetésége (McAllister és mtsai., 1993).
A hatékonyabb tépanyag-hasznosulds megfeleld
takarmanyozdasi kozott

kéralmények nagyobb

tejhozammal és tejfehérje-termeléssel jarhat
(példc’lul Chen és mtsai, 1994; Yu és mtsai, 1998;
Theurer és mtsai., 1999; Firkins és mtsai., 2001; Arndt és

mtsai., 2022).

Arpa és baza esetében a hidrotermikus feldolgozds

termelési elénye kevésbé egyértelmd, mivel

kemeényitdjiikk mar a mechanikai feltaras utan
is gyorsan és nagy ardnyban fermentalédik a
benddben (McAllister és mtsai, 1990; Firkins és
2001).

mechanikai

mtsai., A gOzpelyhesités az egyszerlbb
feldolgozdshoz képest tovabb nével
benddbeli

lebomldsat, ez azonban nem feltétlendl jar nagyobb

a keményité hozzdférhetéségét és
takarmanyfelvétellel vagy tejtermeléssel. A keményité

gyors és nagymértékli benddbeli fermentdcidja
ugyanis ndvelheti a savterhelést, csdkkentheti a bendd
pH-jat, ronthatja a rostbontést és mérsékelheti a DMI-t,
részben vagy akdr teljesen ellensdlyozva a nagyobb
foka szemfeltarasbdl szarmazd elénydket. A termelési
valasz ezért a feldolgozds intenzitdsa mellett a
takarmanyadag keményité- és rosttartalmatél, fizikai
szerkezetétdl és fermentalhatésagatél is fugg (Lopez-
Soto és mtsai, 2014; Safaei és Yang, 2017; Khorasani és

mtsai, 2017).
2.3. Pelletéalas

A pelletdlds  mechanikai és hidrotermikus
miveleteket magdban foglalo formazasi eljaras.
Az elézetesen megéroélt alapanyagot vagy keveréket
rendszerint gézds kondiciondldst koévetben, szikség
esetén folyékony komponensek vagy koétéanyagok

hozzdaddsdaval, préscsatorndkon &t henger alakd
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pelletekké (rudacskakka) formazzék. A kondiciondlés
sordn az alapanyag nedvességtartalma mintegy 15—
17%-ra, hémérséklete pedig 70-90 °C-ra emelkedik.
A présbdl kilépS, még 80-90 °C koruli pelleteket ezt
kdvetden lehltik, mikdzben viztartalmuk is csdkken.
A gydrtds sordn alkalmazott hé-, nedvesség- és
mechanikai hatasok - amellett, hogy elésegitik a
részecskék dsszetapaddsat és a stabil pelletstruktdra
kialakuldsat - némileg moédositjak a keményité és

a fehérjék szerkezetét. A pelletdldssal 6sszefuggd

takarmanyfelvételi,  vdlogatdsi és  tdpanyag-

emészthetéségi  véltozasok ugyanakkor nem
egységesek, alakulésukban az alapanyag-osszetétel
és az ¢érlési finomsdg, a kondiciondlds és a préselés

kéralményei, a pellet fizikai tulajdonsdgai és adagbeli

A nedves tartésitds a szemes termények
feldolgozdsdnak és tdroldsénak olyan kombindit
modja, amely sordn a nagy nedvességtartalommal
betakaritott vagy utdlag visszanedvesitett szemet
rendszerint dardaldssal vagy roppantassal feltarjak,
majd megfelelé tomorités és légmentes lezaras
mellett, anaerob kérilmények kozott tartésitjak. A
technolégidt elsésorban kukorica, kisebb mértékben

cirok esetében alkalmazzdk.

Az erjedés sordn zajl6 proteolizis részlegesen lebontja
a keményitészemcséket kérulvevd, prolaminokban
gazdag
vdltoztatja meg a keményitészemcsék szerkezetét,

fehérjematrixot. Ez alapvetéen nem
viszont szabaddd teszi fellletik egy részét a mikrobidlis

és az dllat sajat emésztdenzimjei szdmara.

A nedves tartositds egyik legelterjedtebb formdja
HMC)
elédllitadsa. llyenkor a szemet dltaldban 25-35%-o0s

a nedves kukorica (high-moisture corn,

nedvességtartalommal takaritjak be, majd dardlva
vagy roppantva silézzak. Ez a nedvességtartalom
elésegiti oz erjedést és a fehérjematrix tarolas alatti
részleges lebomlasat, mig az optimadlistdl mindkét
irinyban vald eltérés kedvezdtlenul befolydsolja a
tomorithetéséget, az erjedés lefolydsat és a taroldsi
veszteségeket.

Hasonl6 takarmany dllithatd el az érett szemes kuko-

rica mechanikai feltdrdsdval, visszanedvesitésével

és az ezt kovetd silozasaval is. Bar a HMC és a

visszanedvesitett szemeskukorica-szilézs nem tekint-

ardnya, valamint a teljes takarmdnyadag dsszetétele
egyardant szerepet jatszik (Tosta és mtsai, 2019;

Krogstad és mtsai, 2021).

heté teljesen azonos terméknek, a megfeleléen
hossza tdrolds mindketténél javitja a keményitd
enzimatikus hozzaférhetdéségét. Erjedési jellemzdik és
tarolési veszteségeik ugyanakkor az alapanyag eltérd
érettségi dllapota és kiindulési nedvességtartalma
miatt kalénbdznek (Ferncmdes és mtsai., 2021; Castro
és mtsai, 2019).

Azonos vagy 6sszevethetd mechanikai feltdrds mellett

a nedvesen tartésitott kukorica keményitéjének
benddbeli emészthetésége rendszerint nagyobb,

mint a szdrazon tarolt szemeké. Cirokban
a nedves tartésitds ugyancsak mobdositja
keményitészemcséket  kérulvevd  fehérjematrixot,

a folyamat azonban lassabban halad elére, és a
keményité bendébeli lebomlaséra gyakorolt hatésa
kevésbé kovetkezetes. A vdaltozds mértékét a cirok
szerkezete

genotipusa, az endospermiumdnak

és Uvegessége, sildézdskori nedvességtartalma, a
mechanikai felt@rds intenzitdsa, a témorités és a
Iégmentes lezdrds mindsége, valamint a tdrolds

idétartama egyuttesen alakitja.

(2013)
kimutattdk, hogy a kukoricaszem betakaritdsanak,

Ferraretto és mtsai. metaanalizisikben
feldolgozdasanak, illetve tartositdsénak modja tejeld
tehenek esetében jelentésen befolydsolja a keményitd
teljes  emésztétraktusbeli  emészthetéségét. A
modellkorrigdlt eredmények alapjén a HMC és a gozzel
kezelt kukorica keményitéjének emészthetésége
osszességében kedvezdbb volt, mint a szdrazon

dardlt, roppantott vagy hengerelt kukoricaszemeké.



A részecskeméret a szdraz és a sildzott kukoricdndl

egyardnt  meghatérozé6  tényezének  bizonyult.
A 2 mm-nél kisebb atlagos részecskeméretli HMC
keményitdjének emészthetésége 95,2%, mig a 2 mm-
es vagy anndl nagyobb részecskeméretl kategoriaé
89,5% volt. Szarazon daralt kukoricandl a 0,5-1,0, illetve
a 3,5-4,0 mm-es tartomdnyokhoz 93,3, illetve 77,7%-0s
keményitéemészthetéségtarsult. Barezek modellalapd
becslések, &s nem azonos kéralmények kdzott végzett,
kdzvetlen kezelési Osszehasonlitdsokbdl szdrmazd
adatok, arramindenképp rémutatnak, hogy azanaerob
erjesztéses tartositds nem teszi szlkségtelenné a
kukoricaszem megdfelelé mechanikai feltarasat. A
metaanalizis szerint ugyanakkor a részecskemeéret
nem gyakorolt szignifikdns hatdst sem a DMI-re,
sem a tejhozamra, igy az intenzivebb mechanikai
feldolgozasbél

eredé6 emészthetdéségi elény nem

szUkségszerUen jelent kedvezébb termelési valaszt.

Gandra és mtsai. (2025) 24 laktalé girolando tehénnel
vizsgdltdk a visszanedvesitett szemeskukorica-szildzs
etetésének és protedzkezelésének takarmanyozdsi
hatasat. (A girolando egy brazil keresztezett [gir
x holstein-friz] tejhaszna fajta.) A kontrolladag

dardlt kukoricdt tartalmazott, amelynek teljes

egészét visszanedvesitett szemeskukorica-szildzzsal
helyettesitették a masik két kezelésben: protedz
adagolt

protedzzal. A kontrollcsoportban a keményité teljes

hozzdadasa nélkul, illetve  sil6zaskor
emésztérendszeri keményitéemészthetésége 88,55%,
a DMI 15,3 kg/nap, a tejhozam pedig 16,80 kg/nap
volt, mig a kezeletlen szilGzs etetésekor e mutatok
rendre 92,49%-ra, 15,57 kg/napra és 17,26 kg/napra,
a protedzzal kezelt vdltozat esetében pedig 95,31%-
ra, 16,39 kg/napra és 20,22 kg/napra emelkedtek.
E kedvezd eredmények szélesebb kérl megerésitése
tovabbi,

eltéré takarmaényozdasi koértlmények kozott végzett

ugyanakkor nagyobb dllatlétszdma  és

vizsgdlatokat igényel.
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Nedves tartdsitassal a szemes cirok takarmanyér-
téke is javithaté. A silézds alatt végbemend prote-
olizis fokozatosan médositja a keményitészemcséket
korulvevd, kafirinben gazdag fehérjemdatrixot, @m e
folyamat rendszerint lassabban halad elére, mint
a kukoricaban. Ezért a cirok megfeleld feltaradsahoz
intenzivebb mechanikai feldolgozdsra és hosszabb
tarolasra van szlkség.

A kukorica és a cirok fehérjemdatrixdnak eltérd
proteolitikus Gtalakulasat j6l szemlélteti Silva és mtsai.-
nak (2020) laboratériumi silézéasi kisérlete. A kutatok
cirkot és 74,5%-os endospermium-uvegességu, ke-
ményszemu kukoricdt azonos moddon, 3 mm-es
rostaval felszerelt kalapécsos dardldval készitettek
eld, majd a szemeket 35%-0s nedvességtartalomra
dllitottdk be, és 0-360 napig sildéztdk. Az oldhatatlan
nitrogénfrakcié ardnydnak csékkenését a keményité—
fehérje matrix proteolitikus feltdrédasanak kdzvetett
jeleként értelmezték. KukoricAban maér 14 napos
silézas utdn szignifikans valtozast mértek, az érték
pedig kb. 120 nap utdan stabilizdlédott. Cirokban
viszont legalébb 45 napos silézésra volt sziikség
az elsé szignifikdns csokkenés kimutatasahoz,
és 360 nap elteltével sem alakult ki egyértelmd
stabilizalédas.

tartésitdst nemcsak  tisztdn

A nedves szemes

alapanyagokndl, hanem a kukoricacsd rostos
részeit is tartalmazd termékek - igy a €CM (corn
cob mix — szem-csutka zGzalék, csuhé nélkul) és az
LKS (Lieschkolbenschrot — szem-csutka-csuhélevél
zGzalék) — elddllitdsakor is alkalmazzdk. Az utdbbiak
azonban nem tekintheték egyszerlien a HMC rosto-
sabb valtozatainak: keményité- és rosttartalmukat,
tovabbd keményitéjuk hozzaférhetbségét és benddbeli
fermentdcidjat a szem, a csutka és — LKS esetében
— a csuhélevelek egymdshoz viszonyitott ardnya,
a kukoricahibrid tulajdonséagai, a betakaritaskori
érettség és nedvességtartalom, valamint az apritds

modja egyardnt befolyasolja.

A szemes termények feldolgozdsdnak és nedves
tartositéisanak enterdlis CH,-kibocsatassal 6sszefliggé
hatdsait fradsunk folytatdsdban tekintjuk at, amely
Partnertdjékoztatd Hirlevelink kévetkezé szédmdban
lesz olvashaté.

A felhaszndlt forrasok listajat a cikk terjedelmi korlatai
miatt nem kézoljuk, az a szerkesztéségben érhetd el.
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