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６．目 的 

 近年、飼料用米の低コスト調製方法として、籾米サイレージが注目されている。しかしながら籾米

サイレージを高品質で且つ長期間保存できる方法は確立されていない。期待される調製方法として、

ローミル－マルチコンパクター体系が挙げられるが、本体系で調製された籾米サイレージの長期保存

実証評価は未実施である。 

そこで、この体系により調製された籾米サイレージについて、長期保存した場合の飼料成分、飼

料としての特性、発酵品質を評価し、開封後の品質保持を含めて、その特徴を明らかにし、新たな

籾米サイレージの調製・利用方法について実証する。 

 

７．主要成果の概要及び考察 

（１）飼料成分値の変化 

原料籾米、調製 4 ヵ月後、調製 8 ヵ月後、調製 12 ヵ月後の籾米サイレージの飼料成分値を調

査した結果、長期保存中の栄養成分のロスはなかったと推測される。 

 

（２）発酵品質の変化 

調製 4 ヵ月後、調製 8 ヵ月後、調製 12 ヵ月後の籾米サイレージの発酵品質を調査した結果、

ローミル-マルチコンパクター体系で調製された籾米サイレージは、12 ヵ月という長期保存をし

ても、発酵品質が良質な状態を保つことが可能と推測される。乳酸菌を添加した方が、より発酵

品質の向上が望めるが、乳酸菌を添加しなくても十分に良質発酵が期待できると考えられる。 

 

（３）開封後の品質変化 

調製 8ヵ月後の籾米サイレージの開封後の品質変化を調査した結果、乳酸菌無添加では開封か

ら 3日後には温度上昇が認められ、ラップフィルムに水滴が付着し始めた。開封から 5日後には

腐敗臭も認められた。一方、乳酸菌添加では、開封から 6日後まで品質の変化は認められなかっ

た。この結果から、気温の高い状態で 1ロールを 3日以上かけて給与する場合には、乳酸菌の添

加が必要と考えられた。 

 

（４）選好性試験 

乳牛の嗜好性を調査するために、搾乳牛 6頭を用いた一対比較法選好性試験を行った結果、ド

ラムサイロで同一の乳酸菌を添加して調製した籾米サイレージ（原料はこしいぶき）とローミル

-マルチコンパクターで乳酸菌を添加して調製した籾米サイレージを用いて選好性を比較した場

合、6 頭中 5 頭がローミル-マルチコンパクターで乳酸菌を添加して調製した籾米サイレージを

好んだが、6頭の平均乾物採食量に統計的有意差はなかった。 

次に、ローミル-マルチコンパクターで調製する際、乳酸菌を添加した籾米サイレージと乳酸

菌を添加しない籾米サイレージの選好性を比較した結果、6頭中 5頭が乳酸菌無添加で調製した

籾米サイレージを好み、6頭の平均乾物採食量においても有意差があった。 

 



（５）第一胃内における乾物消失率 

フィステル装着牛 2頭を用いて、第一胃内における消失率を調査した。培養材料は、ローミ

ル-マルチコンパクターによって乳酸菌無添加で調製した籾米サイレージ、ローミル-マルチコ

ンパクターによって乳酸菌添加で調製した籾米サイレージ、デリカ-マルチコンパクターによっ

て乳酸菌添加で調製した籾米サイレージ、ローミル-マルチコンパクターの原料破砕籾米の 4種

類の飼料を用いた。 

 その結果、ローミル-マルチコンパクターによって調製した籾米サイレージの第一胃内におけ

る乾物消失率は、乳酸菌の添加の有無に差が無かった。原料破砕籾米の乾物消失率は、培養 48

時間後でも約 55％であったが、デリカ-マルチコンパクターで調製した籾米サイレージは約

74％、ローミル-マルチコンパクターで調製した籾米サイレージは約 79％であった。 

 これらの結果から、籾米を破砕しただけでは消化率が低いものの、サイレージ化することに

よって消化率が高まると考えられる。また、破砕粒度は細かくするほど消化率が高まると推測

される。 

 

８．問題点と次年度の計画 

（１）発酵品質の向上、開封後の品質保持には乳酸菌の添加が効果的だが、今回使用した乳酸菌は乳

牛の嗜好性を高める効果は低かった。今後、嗜好性向上に効果のある乳酸菌の検討が必要と考えられ

る。 

（２）次年度の試験については、協議の上進める予定。 

 

９．主なデータ 

 

表 調製 12 ヵ月後の籾米サイレージの発酵品質 

A,B 間（0.01＞TTEST）a,b 間（0.05＞TTEST）に有意差あり 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 第一胃内における乾物消失率 

  pH 

 （FM%） VBN/TN

（％） 

V-スコア

（点） 乳酸 酢酸 
プロピ 
オン酸 

酪酸 吉草酸 

乳酸菌 
無添加 

4.17A 1.3  0.1  0.0  0.0  0.0  4.8a 98.8  

乳酸菌 
添加 

4.04B 1.5  0.1  0.0  0.0  0.0  3.6b 100.0  
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