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(73) ІНСТИТУТ КОРМІВ УААН
(57) Консервант для силосу і сінажу, що містить
хлористий натрій, нативну дрібно розмелену (оса-
джену) сірку або її сполуки (глауберову сіль), який
відрізняється тим, що містить додатково природ-
ний мінерал глауконіт у співвідношенні компонен-
тів природний мінерал глауконіт : S (осаджена сір-
ка) : хлористий натрій - 1,0:0,05:1,0 або природний
мінерал глауконіт : Na2SO4+Н2О (глауберова сіль) :
хлористий натрій - 1,0:0,25:1,0.

Корисна модель відноситься до кормовироб-
ництва, зокрема заготівлі силосу і сінажу з бобо-
вих трав, бобово-злакових травосумішок та силосу
з кукурудзи і може бути використана в кормовиро-
бництві.

Метою корисної моделі є підвищення пожив-
ності корму за рахунок зменшення втрат поживних
речовин і збагачення його мінеральними компоне-
нтами, які містяться в складі консерванту.

За прототип консерванту для силосу і сінажу
нами обрано хлористий натрій (NaCl) [1, 2, 3].

Консерванти, які використовуються для заготі-
влі силосу і сінажу з бобових трав,  бобово-
злакових травосумішок чи кукурудзи, повинні мати
позитивний консервуючий ефект. Особливо важ-
ливо це для заготівлі силосу і сінажу з бобових
трав, оскільки ці бобові культури (люцерна, коню-
шина, еспарцет, вика та інші) важко піддаються
силосуванню через нестачу органічних кислот -
метаболітів бродіння [2].

Використання хлориду натрію для запобігання
псування кормів відомо давно. Хлорид натрію ви-
користовувався як консервант силосу, задовго до
використання з цією метою мінеральних і органіч-
них кислот. При додаванні в кількості 1-3% кухонна
сіль проявляє консервуючий ефект за рахунок дії
на маслянокислі бактерії. Разом з тим внесення
кухонної солі в різних агрегатних формах (розчин,
порошок з різним ступенем помолу) в силосну ма-
су давали незначний ефект консервування [2].

В дослідженнях Гуе та інших (1970), хлористий
натрій додавали до свіжої і проваленої люцерни

перед її силосуванням, але ніяких вірогідних даних
про вплив солі на втрати поживних речовин при
такій обробці не було виявлено. Аналогічно не
встановлено впливу обробки силосу на перебіг
бродильних процесів і на поїдання силосу вівцями
в порівнянні з необробленою масою [1].

В лабораторних дослідженнях Геринга і Гор-
дона (1973), додавали хлористий натрій в кількості
2-10г/кг до пров’яленої маси грястиці збірної і ви-
явили,  що у всіх варіантах пліснява з'явилась на
третій день після початку силосування [1].

Дослідження інших авторів, показали, що ли-
ше в окремих випадках, внесення кухонної солі в
кількості 2% до зеленої маси, що силосується,
може забезпечити одержання якісного корму. По-
треба в хлористому натрії для дійних корів, із се-
редньодобовим удоєм 12-16кг, складає 25-75 гра-
мів на добу. При споживанні коровою за добу 30кг
силосу, закладеного з кухонною сіллю (0,25-0,6%
по масі), тварина одержить 75-180 грамів солі.
Таким чином при внесені в силосну масу лише
0,6% хлориду натрію наявна її кількість у складі
раціону буде перевищена в три рази, а при внесені
в силосну масу 3% солі - у 50 разів, тоді як при
додаванні 2-3% солі можна розраховувати на ус-
пішне силосування кормів з високим вмістом біл
ка [3].

Суть запропонованої корисної моделі полягає
в тому, що для одержання високої якості силосу і
сінажу з бобово-злакових і особливо з бобових
трав та зеленої маси кукурудзи нами розроблено
новий консервант "Глаукосил", який крім кухонної
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солі, меленої осадженої сірки або глауберової солі
(сульфату натрію) містить додатково природний
мінерал глауконіт у співвідношенні компонентів:
природний мінерал глауконіт : S (осаджена сірка) :
хлористий натрій - 1,0:0,05:1,0, або природний
мінерал глауконіт : Na2SO4+Н2О (глауберова сіль):
хлористий натрій - 1,0:0,25:1,0.

Приклад переваги консерванту "Глаукосил"
наведено нижче.

Приклад 1. Для заготівлі силосу з пров'ялених
трав у науково-виробничому досліді, зелену масу
бобово-злакової травосуміші (люцерна посівна +
стоколос безостий), скошували і пров'ялювали до
вологості 64%, збирали традиційним способом. У
подрібненому вигляді (середній розмір часток ста-
новив 32-64мм), закладали в бетоновані місткості
об'ємом 2,2 тони з внесенням за прототипом 0,5%
кухонної солі (NaCl) від вихідної сировини, в двох
дослідних варіантах: перший - 1% консерванту
"Глаукосил" від вихідної зеленої маси травосуміш-
ки з наступним співвідношенням компонентів у
складі консерванту відповідно: глауконіт : S (оса-
джена сірка) : хлористий натрій - 1,0:0,05:1,0; дру-
гий - 1% консерванту "Глаукосил" з наступним
співвідношенням компонентів у складі консерванту
відповідно: глауконіт : Na2SO4+Н2О : хлористий
натрій - 1,0:0,25:1,0. Зелену масу трамбували, ге-
рметизували поліетиленовою плівкою, плівку при-
тискали використаними шинами різного діаметру.

Через два місяці зберігання сховища, провели
розгерметизацію. Органолептичною оцінкою вста-
новлено, що силосна маса контрольного варіанту
мала збережену структуру, запах квашених овочів,
світло-коричневий колір і наявні вогнища плісняви.

У І дослідному варіанті при співвідношенні
компонентів у складі консерванту 1,0:0,05:1,0, си-
лосна маса мала також добре збережену структу-
ру, запах квашених овочів, за кольором мало від-
різнялася від вихідної маси, без осередків
плісняви. В II дослідному варіанті при співвідно-
шенні компонентів консерванту 1,0:0,25:1,0, сило-
сна маса мала відмінно збережену структуру, при-
ємний фруктовий запах, світло-оливковий колір
вихідної маси без уражень пліснявою. Результати
хімічних аналізів кормів показано в таблиці 1.

За результатами хімічного аналізу силосу з
бобово-злакової суміші встановлено, що найбільш
оптимальними були варіанти консерванту в спів-
відношенні компонентів у його складі, як 1:0,05:1
та 1:0,25:1. Це підтверджується оптимальним спів-
відношенням органічних кислот бродіння в силос-
ній масі і нормативним вмістом сірки в кормі. Ден-
на норма споживання сірки не повинна
перевищувати 40 грамів для повновікової великої
рогатої худоби та 30 грамів для молодняку на від-
годівлі.

Таблиця 1

Показники якості силосу з підв'яленої бобово-злакової суміші

Співвідношення компонентів консерванту

Показник Прототип 0,5% NaCl
1,0 (глауконіт): 0,05

(осаджена сірка): 1,0
(NaCl)

1,0 (глауконіт): 0,25
(глауберова сіль): 1,0

(NaCl)
Суха речовина, % 38,0 38,2 38,1
рН, од 3,82 3,92 4,02
Загальний вміст кислот, % 2,10 1,84 1,50
у тому числі:
молочної 0,71 1,00 1,10
оцтової 1,20 0,73 0,39
пропіонової 0,01 0,01 0,01
масляної 0,19 0,10 -
Етилового спирту, % 0,35 0,25 0,15
Аміаку, мг % 120 88 64

Приклад 2. Для силосування зелену масу лю-
церни у фазі початку цвітіння скошували, пров'я-
лювали до вологості 70% і підбирали традиційним
способом. У подрібненому вигляді масу закладали
в амфори по 2,2т з додаванням за прототипом
0,5% кухонної солі від вихідної сировини, в дослід-
них варіантах - 1% консерванту "Глаукосил" від
вихідної маси сировини із наступним співвідно-
шенням компонентів у складі консерванту відпові-
дно: природний мінерал глауконіт : S (осаджена
сірка) : NaCl - 1,0:0,05:1,0, при оптимальному спів-
відношенні 1:0,05:1, природний мінерал :
Na2SO4+Н2О (глауберова сіль): NaCl - 1,0:0,25:1,0,
при оптимальному співвідношенні 1:0,25:1,0. Зе-
лену масу ущільнювали, прикривали поліетилено-
вою плівкою і присипали шаром сухої глини.

Після розгерметизації сховищ, через 60 днів
зберігання, органолептичною оцінкою встановле-
но, що в силосній масі контрольного варіанту,
структура корму була збережена і він мав запах
квашених овочів, темно-зелений колір, поодинокі
вогнища плісняви.

В дослідних варіантах при співвідношенні ком-
понентів у складі консерванту меленої сірки при
співвідношенні компонентів 1,0 (глауконіт) : 0,05
(осаджена сірка) : 1,0 (кухонна сіль), силосна маса
мала збережену структуру, запах квашених овочів,
за кольором мало відрізнялась від вихідної зеле-
ної маси, не мала вогнищ плісняви. При співвід-
ношенні компонентів у складі консерванту 1,0
(глауконіт) : 0,25 (глауберова сіль) : 1,0 (кухонна
сіль), силосна маса мала збережену структуру
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характерну для вихідної сировини, приємний фру-
ктовий запах, за кольором була трохи світлішою
від вихідної зеленої маси, без уражень пліснявою.

Результати хімічного аналізу отриманих кормів
представлено в таблиці 2.

Таблиця 2

Показники якості силосу з пров'яленої зеленої маси люцерни

Співвідношення компонентів консерванту

Показник Прототип 0,5% NaCl
1,0 (глауконіт): 0,05

(осаджена сірка) : 1,0
(NaCl)

1,0 (глауконіт): 0,25
(глауберова сіль) :

1,0 (NaCl)
Суха речовина, % 37,5 38,0 38,1
рН, од 3,80 4,21 4,20
Загальний вміст кислот, % 2,20 1,79 1,82
у тому числі:
молочної 0,83 1,11 1,10
оцтової 1,16 0,68 0,71
пропіонової 0,01 0,01 0,01
масляної 0,20 - -
Етилового спирту, % 0,37 0,10 0,10
Аміаку, мг % 130 74 76

За результатами хімічного аналізу силосу з
зеленої маси люцерни встановлено, що найбільш
оптимальним є варіант консерванту при співвід-
ношенні компонентів у його складі 1,0:0,05:1,0 із
включенням меленої сірки та варіант консерванту
при співвідношенні компонентів у його складі
1,0:0,25:1,0 із включенням глауберової солі.

Приклад 3. Для заготівлі силосу з кукурудзи у
науково-виробничому досліді зелену масу кукуру-
дзи збирали по традиційній технології у фазі мо-
лочно-воскової стиглості. У подрібненому вигляді
(довжина різки 22-36мм) закладали в амфори по
2,3 тонни з додаванням за прототипом 0,5% ку-
хонної солі від вихідної маси сировини, а в дослід-
них варіантах - 1% консерванту „Глаукосил" від
вихідної маси сировини з наступним співвідношен-
ням компонентів у його складі: природний мінерал,

глауберова сіль і кухонна сіль - 1,0:0,25:1,0. Зеле-
ну масу трамбували, ізолювали від доступу повіт-
ря поліетиленовою плівкою, з поверхневим укрит-
тям шаром сухої глини. Після відкриття сховищ
через 60 днів провели органолептичну оцінку си-
лосу. Встановлено, що силосна маса з кукурудзи
контрольного варіанту мала збережену структуру,
запах квашених овочів, світло-коричневий колір,
без уражень пліснявою. В дослідному варіанті при
співвідношенні компонентів у складі консерванту
1,0:0,25:1,0, силосна маса мала, добре збережену,
чітко виражену структуру, запах свіжозаквашених
овочів, світло-коричневий колір, характерний для
зеленої маси, без видимих уражень пліснявою.
Результати хімічних аналізів приведено в табли
ці 3.

Таблиця 3

Показники якості силосу з кукурудзи

Співвідношення компонентів консерванту
Показник Прототип 0,5% NaCl 1,0 (глауконіт): 0,25 (глауберова

сіль) : 1,0 (NaCl)
Суха речовина, % 27,97 29,55
рН, од. 3,82 3,92
Сирий протеїн, % 1,56 1,63
Сирий жир, % 0,58 0,60
Сира клітковина, % 7,03 6,55
Сира зола, % 1,72 2,15
БЕР, % 7,08 8,42
Кормові одиниці 0,15 0,17
Кальцій, % 0,03 0,03
Фосфор, % 0,05 0,05
Сірка, %* 0,06 0,07*
Загальний вміст кислот, % 2,61 2,46
у тому числі: молочної 1,21 1,40
оцтової 1,40 1,05
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Продовження таблиці 3

Показники якості силосу з кукурудзи

Співвідношення компонентів консерванту
Показник Прототип 0,5% NaCl 1,0 (глауконіт): 0,25 (глауберова

сіль) : 1,0 (NaCl)
пропіонової 0,01 0,01
масляної - -
Етилового спирту, % 0,38 0,34
Аміаку, мг % 64 50
Мікроелементи, мг/кг:
мідь 3,54 3,60
цинк 11,7 14,6
марганець 13,6 14,9
кобальт 1,36 1,41
молібден 0,31 0,33

За результатами хімічних аналізів силосу з
кукурудзи встановлено, що найбільш оптималь-
ним є варіант консерванту при співвідношенні в
його складі компонентів 1,0:0,25:1,0.

Отже застосування заявленого консерванту
має більш позитивний вплив на якість заготовле-
ного силосу і проявляє кращі консервуючі влас-
тивості, а також збагачує корм необхідними мак-
ро- і мікроелементами.
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