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Апстракт: Силажа луцерке има висок потенцијал за побољшање исхране 
преживара. Проблем који се често јавља при силирању луцерке је процес 
протеолизе који се делимично може избећи употребом одређених техника и 
материјала. Црвена детелина, која се може користити у облику силаже, 
испољава слабију протеолизу захваљујући присуству одређених хемијских 
једињења. На смањење обима протеолизе могу утицати одређени адитиви, као 
што су танини и инокуланти. Различита сабијеност такође може утицати на 
различите аспекте квалитета силаже, укључујући интензитет протеолитичких 
процеса. Истраживање је спроведено са циљем утврђивања утицаја смеше 
луцерке и црвене детелине, помешаних у различитим односима (100:0, 90:10, 
70:30, 50:50, 30:70 и 0:100), уз додатак адитива – две дозе екстракта храстовог 
танина (6 g kg-1 СМ и 12 g kg-1 СМ) и бактеријског инокуланта (Enterococcus 
faecium, Bacillus plantarum и Bacillus brevis), као и различитих сабијености (700 
g dm-3 и 550 g dm-3) на хемијски састав, сварљивост, хранљиву вредност, 
квалитет ферментације и микробиолошке особине силажа. На основу добијених 
резултата у овим истраживањима, утврђено је да су, с обзиром на 
задовољавајуће pH вредности код свих третмана, постигнути оптимални услови 
за силирање. На то указује висок садржај млечне киселине код свих третмана. 
Садржај амонијачног азота у укупном азоту био је значајно већи код чисте 
културе луцерке у односу на остале смеше (Граф. 1.). Као један од најважнијих 
показатеља обима протеолизе у силажи, садржај амонијачног азота у укупном 
азоту указује да је црвена детелина позитивно утицала на смањење протеолизе 
у смеши у односу на чисту културу луцерке, што је у сагласности са Li et al. 
(2018). Ефикасни у овом погледу су се такође показали бактеријски инокулант 
и храстов танин у количини од 6 g kg-1 СМ, смањивши садржај амонијачног 
азота силаже у односу на контролу. Сабијеност од 700 g dm-3 се показала 
погоднијом у погледу садржаја амонијачног азота у укупном азоту који је био 
значајно нижи од садржаја при сабијености интензитета 550 g dm-3. Значајно 
већи садржај растворљивог азота у укупном азоту је утврђен код чисте културе 
луцерке у односу на остале смеше. Такође, сваки од примењених адитива 
узроковао је значајно смањење садржаја растворљивог азота у укупном азоту. С 
обзиром да је садржај растворљивог азота такође важан показатељ обима 
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протеолизе у силажи, из поменутог произилази да су црвена детелина, као и 
сваки од адитива позитивно утицали на смањење протеолизе при силирању 
луцерке. Садржај непротеинског азота је код чисте културе црвене детелине, 
као и код смеше са 30% луцерке и 70% црвене детелине био значајно нижи у 
односу на остале смеше, што указује на могућност да је црвена детелина 
допринела смањењу протеолизе код луцерке приликом силирања у смеши. 
Силирање  луцерке у смеши са црвеном детелином је позитивно утицало на 
смањење протеолизе.  
 
Кључне речи: луцерка, силажа, смеша, црвена детелина 
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Графикон 1. Просечан садржај амонијачног азота (%) у укупном азоту силаже 
смеша луцерке и црвене детелине уз додатак адитива (Вредности обележене 
различитим малим словима се значајно разликују на нивоу P<0,05 према LSD-тесту). 
 

 

 

 


