FORMOWANIE BEL I OWIJANIE ZIELONKI

Prostym do osiggniecia a jednoczesnie istotnym celem przy wytwarzaniu kiszonki w belach jest
wytworzenie warunkow beztlenowych w beli po owinieciu, ktore utrzymujg sie do spasania.
Przyczyniajg sie do tego dwa czynniki: struktura i gestos¢ beli oraz skutecznosé
nieprzepuszczajacej powietrza bariery.

W nowoczesnej praktyce rolniczej owija sie bele wieloma warstwami folii z tworzywa w celu
uzyskania trwatej, nieprzepuszczalnej powietrza bariery. Przy zakiszeniu zachowuje sie wartos$¢
odzywczq zielonki i zmniejsza zagrozenie gniciem, ktore czesto wystepowato w przypadku
stosowanych wczesniej workdow.

Folie nacigga sie za pomocg naciggacza na owijarce bel, a nastepnie owija sie nig bele. Pamiec
tworzywa sztucznego - wilasciwosc dzieki ktérej folia powraca do pierwotnych wymiaréw -
powoduje kurczenie sie folii wokét beli, ktora tworzy bardzo szczelng i niezawodna bariere.
Warstwy folii wysokiej jakosci tatwiej zlepiajq sie ze sobg, co zwieksza szczelnos¢ bariery i utatwia
proces owijania bel.

FOLIA DO KISZONKI

Folia do kiszonki powinna spetniac trzy podstawowe warunki: musi mie¢ dobre wtasciwosci
mechaniczne, dobrze przylegac (klei¢ sie) i zawierac stabilizatory chronigce przed uszkodzeniem
przez $wiatto stoneczne - gtéwnie promieniowanie ultra fioletowe. Niezbedna jest wysoka jakos¢
folii, co wigze sie z naprezeniami wystepujacymi podczas owijania transportu i magazynowania,
dzieki czemu:

- proces owijania przebiega bez problemdw - mniej przerw z powodu rozdarcia, niejednorodnego
napiecia lub zablokowania urzadzen

- utrzymuje sie gestosc beli i zapobiega uszkodzeniom - przez dtugi okres w szerokim zakresie
warunkow klimatycznych i przy typowych operacjach z belami

- Swiatto stoneczne jest odbijane - zapobiega to wzrostowi temperatury, ktéry mdgtby sprzyjac
rozwojowi niepozadanych mikroorganizmow i zwiekszy¢ przenikanie gazow przez folie rozciggliwg
- folia stanowi bariere dla wody i tlenu - utrzymuje odpowiednie stezenie gazowego dwutlenku
wegla wewnatrz beli, ktéry dziata jako konserwant

CZY BARWA FOLII MA ZNACZENIE?

W badaniach wykazano, ze folie o jasnej barwie — biate lub zielone - odbijaja wiecej ciepta w
poréwnaniu z folia czarng, dzieki czemu zapewniajg lepsze warunki fermentacji. Nadmierne
nagrzewanie prowadzi do utraty wartosci odzywczej i potencjalnie psucia sie zakiszonej zielonki.
JAKIE SA WLASCIWE WARUNKI, W KTORYCH NALEZY OWIJAC BELE?

Bele nalezy owija¢ w warunkach suchych. Przy pogodzie bez opaddéw folia zachowuje kleiste
wilasciwosci, a ponadto zakiszana zielonka ma najwyzsza mozliwg zawartos¢ suchej masy. Z
kiszonki wilgotnej uwalnia sie wiecej sokdéw, co takze negatywnie wptywa na szczelnos$¢ warstw.

ILE WARSTW FOLII?

Zasadniczo do wiasciwego owiniecia beli z kiszonkg nalezy uzy¢ co najmniej 4 warstwy stosowanej
tradycyjnie folii rozciagliwej. Wytwarzanie beli o duzej gestosci i zawartosci suchej masy z bardzo
tatwo strawnej zielonki (ponad 200 kg suchej masy na bele) uzasadnia stosowanie 6 warstw folii.
Wzrost o 25 kg suchej masy na bele pokrywa koszty dwoch dodatkowych warstw folii, poniewaz
zmniejsza sie liczba bel, ktére trzeba uformowac, owingé, przetransportowac i magazynowac.
Przeprowadzone niedawno przez Walijski Instytut Terendéw Trawiastych i Badar Srodowiskowych
(IGER) badanie dowodzi, ze zwiekszenie liczby warstw folii, ktdrg owija sie bele z zielonka,
zmniejsza przenikalno$¢ powietrza, utrate suchej masy kiszonki i redukuje wzrost plesni, co
zapewnia wieksza wydajnos¢ fermentacji. Oznacza to, ze zwiekszenie liczby warstw folii pozwala
uzyskac¢ wiecej wartosciowszej kiszonki przeznaczonej do spasania i lepszej jej jakosci.
NACIAGANIE FOLII

Nacigganie folii pozwala uzyskaé szczelne potaczenie warstw, jednak nadmierne naciggniecie
powoduje utrate elastycznosci folii, co zmniejsza jej skutecznos$¢. Dobrym rozwigzaniem jest
zmierzenie zmniejszenia szerokosci folii po naciggnieciu. Chociaz zaleca sie, aby po rozciggnieciu
szerokos$¢ folii wynosita 70 do 80% szerokosci pierwotnej, przyjmuje sie zazwyczaj, ze folie o



szerokosci 750 mm mozna naciagna¢, tak by szerokos¢ wyniosta okoto 600 mm. Takg wartosc
uzyskuje sie, jesli folie lekko naciggnie sie, a nastepnie owija bele.

WSAKZOWKI DOTYCZACE FORMOWANIA I OWIJANIA BEL

- nalezy dazy¢ do wytwarzanie bel o duzej gestosci i wkasciwym ksztatcie. Dzieki temu bele bedq
ciezsze i zmniejszy sie ich liczba na hektar, a wskutek tego zmniejszg sie koszty formowania i
owijania bel

- rozdrobnic¢ zielonke w celu uzyskania wiekszego zageszczenia i lepszej dostepnosci cukru, dzieki
temu fermentacja nastepuje szybko - docelowo 200 - 220 kg suchej masy na m3

- stosowac dodatki kiszonkarskie zgodnie z zaleceniami producenta

- nastawi¢ na prasie najwyzsza gestos¢ beli

- mozliwie najszybciej owing¢ bele (w ciagu co najwyzej 12 godzin w miejscu przechowywania)
stosujac folie wysokiej jakosci z naciagiem wstepnym 55-70%. Bele nalezy owija¢ w warunkach
suchych

- regularnie czysci¢ watki, aby nie gromadzity sie na nich pozostatosci

- stosowa¢ minimum 6 warstw w celu lepszego zabezpieczenia przed uszkodzeniem i ochrony przed
dostepem powietrza

- aby zmniejszy nagrzewanie powierzchni beli i zmniejszy¢ ryzyko zepsucia, najlepiej stosowac folie
zielong lub biatg

- owijanie nalezy prowadzi¢ zgodnie z instrukcjg uzytkowania owijarki oraz zaleceniami producenta
folii

- nalezy stosowac owijarki z platformami zrzutowymi, na ktore bela spada delikatnie, tak by
zminimalizowac¢ uszkodzenie folii przy zrzucaniu

- wszelkie operacje z belami nalezy prowadzi¢ bardzo ostroznie i ograniczy¢ je, aby nie uszkodzié
folii, co mogtoby doprowadzi¢ do zepsucia kiszonki

- w przypadku kiszonki mokrej (<25% suchej masy) ostroznie ustawiac bele na podstawie jedng
warstwg; w przypadku kiszonki o zawartosci suchej masy >35% mozna uktadac¢ w trzech
warstwach

- bele przykry¢ od géry w celu zabezpieczenia przed uszkodzeniem przez ptaki i gryzonie.



