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Probléma

Ja skabbariba ir sviestskabe, esiet gatavi:

- Samazinatai sausnas uznemsanai

- lespéjamajam veselibas problemam-
ketozel

- Un citam problémam, kas var rasties
Saja laika



Ka svietskabe nonak
skabbariba?

- To sarazo klostridijas, kas Ir uz augiem
skabbaribas gatavosanas laika. Tas ir:

- Anaerobas baktérijas: aug un vairojas tikal
tad, kad nav skabekla

- Sporas, ne aktivas stnas



Ka klostridijas sarazo
sviestkabi?

Fermentéjot cukurus vai pienskabi:

Cukurs vai 2pienskabes — sviestkabe +
2C0O, + 2H,

Skabbaribai:

- Sausnas zudumi- 51%
- Energijas zudumi- 18%

- pH paaugstinasanas, ja tiek fermentéta
pienskabe



Ko vél klostridijas var sarazot?

- Tas var noardit art aminoskabes un
veidot dazadas vielas:
- Aminus
- Amonjaku
- Etikskabi, propionskabi un citas skabes
- Oglekla dioksidu

- Atseviski amini& citi komponenti ari
samazina baribas uznemsanas spéeju



Ka klostridijas nonak uz
augiem?

Divi galvenie celi:

- Ar augsni
- No kurmju rakumiem, putekliem,
- plaujot, valojot, novacot no lauka
- Ar méslojumu (vircu)

- Ja lietojam vircu, tad talit péc plavuma
novaksanas.



Kad un kur klostridijas vairosies
skabbariba?

- Tas, ka uz augiem ir klostridiju sporas,
vél nenozimé, ka skabbariba bls
sviestskabe.

- Pienskabes baktéerijas ir «atrakas» par
Klostridijam.

- Kopuma pienskabas baktérijas var
sarazot pietiekami daudz skabes, lal

pazeminatu pH un nelautu klostridijam
vairoties.



Kad un kur klostridijas vairosies
skabbariba?

Tipiskas klostridiju un sviestkabes
veidosanas vietas Ir:

- tur, kur pienskabes baktérijas nespé;
pietiekami pazeminat pH, lal nevairotos
Klostridijas

- pléves bojajuma vietas, kur paaugstinas
PH



Kad un kur klostridijas vairosies
skabbariba?

- Abos gadijumos ir nepieciesami vismaz
paris menesi, lai izveidotos daudz
sviestskabes.

- Kad sviestskabe ir savairojusies
pietiekami daudz, tas daudzums
nepartraukti tikai palielinasies.



Ka nelaut klostridijam vairoties
skabbariba?

- PE&c iespé€jas atrak sasniegt pietieckami
zemu pH un tadu arT saglabat.

- Vélamais pH ir atkarigs no ieskabéjamas
masas sausnas satura.

pH stabilai baribai



Kritiskais pH, lai apturéetu klostridijas
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Skabbaribas gatavosanas
noteikumi, lal mazinatu klostridijas

- Max samazinat masas piesarnojumu ar
augsni un kltsmeésliem

- Zales masa:
- Pietiekami apvitinata(sausna >30%),
gatavojot rullos (sausna >40%)

- Gatavojot skabbaribu masai ir jabut bez
rasas un lietus ddens



Skabbaribas gatavosanas
noteikumi, lal mazinatu klostridijas

- Ko dartt, ja list un skabbariba
jagatavo no slapjas masas?
- Péc iespé€jas atrak sakt izbarot sadu
skabbaribu, kamér nav izveidojusies
sviestskabe(~ péc 2-3 nedélam).



