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Utjecaj dodatka mravlje ili octene kiseline na skladistenje mjesovitog otpada
od kukuruzovine susene na zraku i kupusa, te analiza sastava mikrobne

zajednice u silazi

Sazetak

Siliranjem mjeSovitog otpada od kukuruzovine suSene na zraku i kupusa ocCuvala se
lignocelulozna biomasa koja se moZe upotrijebiti kao biogorivo. Ispitan je utjecaj dodatka mravlje i
octene kiseline u udjelima od 0,31 0,6 % (po masi svjeZe tvari) na kakvocu mijeSane silaze. Dodatkom
mravlje ilioctene kiseline silazi prije mijeSanja povecao se udjel ugljikohidrata topljivin u vodi u usporedbi
s negativnom kontrolom, $to upucuje na zakljucak da se dodatkom kiselina moze ocuvati vec¢i udjel
ugljikohidrata tijekom 170 dana skladistenja. Udjel suhe tvari takoder se povecao tijekom skladistenja od
90 do 170 dana. Utvrdeno je da je udjel neutralnih i kiselih detergent viakana, celuloze i holoceluloze
(sume celuloze i hemiceluloze) u mijesanoj silaZi tretiranoj s mravljom ili octenom kiselinom bitno manji
nego u negativnoj kontroli, dok su se pH-vrijednost i omjer amonija¢nog dusika i ukupnog dusika znatno
smanjili. Osim toga, dodatkom tih kiselina bitno je oslabljen intenzitet mlije¢no-kiselog vrenja, ovisno o
omjeru mlije¢ne i octene kiseline, te mlijecne kiseline i ukupnih organskih kiselina. Brojnost i relativna
zastupljenost bakterijskih vrsta mijenjale su se tijekom siliranja, a dominirale su vrste redova
Proteobacteria i Firmicutes. Takoder je zamijecena promjena u zastupljenosti dominantnih bakterija u
biomasi, prije siliranja prevladavale su vrste Lactobacillus i Enterobacter, a nakon siliranja vrste
Lactobacillusi Paralactobacillus, dok su bakterije vrste Enterobacter u potpunosti nestale nakon 130 dana
skladistenja. Zaklju¢eno je da se dodatkom male doze (0,3 % po masi sjeze tvari) octene kiseline bitno

poboljsala kvaliteta fermentacije, ¢ime su ocuvani organski sastojci silaze.
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