Cum sa folosim si grosierele in hrana vacilor de lapte

Este evident că iarna foarte mulţi fermieri vor fi nevoiţi să-şi  hrănească vacile chiar şi pe cele cu producţii mari de lapte cu furaje din categoria grosierelor adică cu paie de cereale, coceni de porumb, ciocălăi, capitule de floarea soarelui sau vreji de leguminoase.

Administrate ca atare, adică nepreparate, nutreţurile grosiere nu sunt consumate cu plăcere de animale iar valorificarea digestivă a substanţelor nutritive din raţie se poate reduce cu până la 50%. Pentru a se mări consumul de furaje grosiere şi a se îmbunătăţi efectul nutritiv al acestora este necesară adaptarea unei tehnologii de preparare a nutreţurilor în funcţie de condiţiile  specifice ale fermei.

Astfel, în primul rând, trebuie să ne gândim că trebuie efectuată o prelucrare mecanică a acestora şi deci să ne asigurăm utilajele cu care se poate executa:

· mărunţirea sau măcinarea  voluminoaselor; operaţiunea se execută cu mori prevăzute cu site care au orificii cu diametrul între 2 şi 15 mm în funcţie de calităţile materialului care urmează a fi măcinat (în principal conţinutul de apă) şi de granulozitatea dorită;
· tocarea - pentru prepararea  amestecurilor furajere unice sau pentru însilozare se pot utiliza tocători care permit mărunţirea furajelor la dimensiuni între 10 şi 60 mm. Tocarea se poate efectua direct în câmp cu ajutorul combinelor de recoltat şi tocat precum şi cu tocători care lucrează în staţionar;
· defibrarea reprezintă un procedeu prin care se produce o tocare şi o sfâşiere în lungime a cocenilor de fapt o „scărmănare” a acestora pentru distrugerea peliculei silicioase a tulpinilor;
· zdrobirea furajelor se poate efectua în vederea mărunţirii ciocălăilor şi a ştiuleţilor de porumb premergător alimentării morilor cu ciocane sau la o administrare directă în hrana animalelor.

Nutriţioniştii au constatat că în urma prelucrării mecanice a nutreţurilor grosiere consumul poate creşte zilnic cu 18 - 20%, se micşorează timpul de ingestă şi de rumegare, se reduc pierderile de energie determinate de o masticare prelungită cu 0,12 - 0,14 UN/kg SU şi se previne şi lezionarea mucoasei digestive. Prelucrarea mecanică este şi o primă etapă în vederea aplicării altor metode de preparare a grosierelor dintre care, în acest număr, ne vom ocupa de „prepararea prin hidratare”.
Hidratarea furajelor grosiere are ca efect înmuierea părţilor dure ale acestei categorii furajere iar prin utilizarea unor soluţii nutritive se obţine şi o îmbunătăţire a calităţilor gustative, o ridicare a valorii nutritive, precum şi indici superiori valorificarea digestivă, ca urmare a creşterii consumabilităţii şi digestibilităţii.

Prepararea prin hidratare se poate face prin:
· saramurarea nutreţurilor, care constă în utilizarea unei soluţii de umectare cu 1 - 2% sare. La 1000 kg furaj grosier mărunţit se adaugă 200 - 300 l apă în care s-au dizolvat până la 4 - 6 kg sare. Administrarea furajelor se poate face imediat sau după o depozitare de 24 ore.
· melasarea furajelor se efectuează frecvent, recurgându-se la o soluţie cu 2 % melasă. Se pot păstra proporţiile prezentate la procedeul anterior, adică 1000 kg grosiere se umectează cu 200 - 300 l apă în care s-a adăugat până la 4 - 6 kg melasă. Datorită conţinutului ridicat de glucide reducătoare, melasa este utilizată în primul rând ca palatabilizant al furajelor grosiere. Administrarea în consum a furajului preparat se poate face imediat sau (mai indicat) după 24 de ore, timp în care se produce şi o fermentaţie uşoară în masa acestuia.
· cu produse secundare industriale rezultate din prelucrarea materiei prime agricole, respectiv borhot sau drojdie de bere lichidă de la fabricile de bere, borhotul lichid de la fermentarea alcoolică a cerealelor, tăiţei de sfeclă sau borhot de sfeclă din industria zahărului, pulpă de cereale extrasă de la fabricile de amidon etc. Orientativ, amestecul furajer hidratat se realizează folosind la 1000 kg nutreţ grosier mărunţit 300 –350 kg borhot în funcţie de posibilităţile de aprovizionare ale fermei. Preparatul furajer se poate administra imediat în consum sau mai bine după o păstrare de cca 24 ore, în cel de al doilea caz prepararea se realizează în bazine protejate de îngheţ a căror capacitate se calculează în funcţie de mărimea efectivului având în vedere că într-un metru cub se pot prepara cca 350 – 400 kg nutreţ. Păstrat de pe o zi pe alta în masa furajeră se produce în timp şi o uşoară fermentaţie lactică care îmbunătăţeşte calităţile gustative ale produsului. Este necesar ca bazinul în urma golirii să se cureţe de resturi furajere iar de două ori pe săptămână să se văruiască.

Dar noi mai ştim şi alte metode de preparare, paie şi coceni să fie...

