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Pohořelice



Aerobní stabilita kukuřičné siláže

(Kaiser and Piltz, 2002)
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Zdroje mykotoxinů v silážích

Polní plísně
Fusarium, Alternaria, 
(Penicillium, Aspergillus)

Field-derived mycotoxins
Trichothecenes, ZON, Fusaric
acid, Alternariol, Fumonisins

Skladové plísně

Penicillium roqueforti

Roquefortine C, Mycophenolic

acid, Patulin, PR-Toxin

Monascus ruber

Monacolins, Citrinin

Aspergillus fumigatus

Verruculogen, Fumitremorgen B

Byssochlamys spp.

Patulin, Byssochlamic acid
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Inhibice plísně Penicillium roqueforti v siláži testované metodou in 
vitro

(Auerbach, 1996)
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K. mléčná do 6 % bez účinku na plísně!



Vliv sušiny stonku kukuřice na obsah Zearalenonu v 
kukuřičné siláži (Oldenburg et al.,1996 )
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pH CCM po 7 dnech měření stability krmiva

N = 3 pH na zač.
stability

pH po 7 
dnech

stability

CCM Vahala 5,21 5,26

CCM Zašová 4,61 4,64

CCM 
Klimkovice

4,71 4,75








