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１．目的 

多収性専用品種「媛育 71 号」を飼料用米として利用し、籾米の貯蔵性や消化性の向上を図

るため、籾米サイレージの調製技術を確立するため、乳酸菌添加や貯蔵日数による籾米サイレ

ージの発酵品質や 2次発酵の抑制について検討した。 

 

２．方法 

 １）乳酸菌添加による籾米サイレージの発酵品質の検討 

  試験区分：①添加剤（乳酸菌 A、B）、②貯蔵日数（30、60、120 日） 

  調製概要：平成 29年 7月 14日に、籾米を破砕（デリカ DHC-4000M）し、フレコンバック（200kg）

に梱包しながら乳酸菌を添加（5g/原物 t）して密封し、サイレージ調製した。 

  調査項目：pH、有機酸、VBN/TN、V-SCORE 

 ２）乳酸菌添加による籾米サイレージの 2次発酵抑制の検討 

試験区分：①添加剤（乳酸菌 A、B） 

  供試材料：媛育 71号の籾米サイレージ 

  調製概要：平成 29年 7月 14日に籾米を同上の方法によりサイレージ調製した。貯蔵日数 60

日目のサイレージを開封した後、発泡スチロール（内寸 24×15.5×15cm）に 2kg

の材料を入れ、30℃設定の恒温器において 5日間の品温を記録し、終了後、発酵

品質を調査した。 

  調査項目：サイレージ品温、pH、有機酸、VBN/TN、V-SCORE 

 

３．研究期間を通じての成果の概要 

 １）乳酸菌添加による籾米サイレージの発酵品質の検討 

・貯蔵日数 30日における乳酸菌 B区の乳酸含量は 0.21%であり、乳酸菌 A区の 0.67%に比べ

低く、貯蔵日数 60および 120日においても同様の傾向が認められた。また、貯蔵日数 30

日における乳酸菌 B区の酢酸含量は 0.36%であり、乳酸菌 A区の 0.02%に比べ高く、貯蔵

日数 60および 120日においても同様の傾向が認められた（表 1）。 

  ・貯蔵日数 30から 120 日における乳酸菌 B区の V-SCOREは 98～97であり、乳酸菌 Aの 100

と同様に良質であった。 

 ２）乳酸菌添加による籾米サイレージの 2次発酵抑制の検討 

・乳酸菌 B区における籾米サイレージの品温は、開封後 22時間で 2℃以上上昇した乳酸菌 A

区に比べ、同程度で推移した（図 1）。 

  ・開封後および 5 日目における乳酸菌 B 区の pH は、それぞれ 4.26、4.23 であり、5 日間で

上昇した乳酸菌 A区の 4.09、6.97に比べ、上昇が認められなかった。この傾向は、VBN/TN

においても同様で認められた。また、乳酸菌 B 区の乳酸含量は、開封後 0.56%から 5 日目

0.08%に減少した乳酸菌 A区に比べ、0.30%から 0.27%と同程度であった（表 2）。 



 
４．研究期間を通じての成果の要約 

 籾米サイレージは、乳酸菌の添加により貯蔵日数 120日でも良好な発酵品質であった。また、

乳酸菌 Bの添加により、良好な発酵品質を確保しながら、開封後の 2次発酵を抑制することがで

きた。 
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５．成果の活用面と留意点 

 ・籾米サイレージを調製する酪農および肉用牛経営等において、有効な技術である。 

・2 次発酵抑制用乳酸菌は、籾米サイレージの消費量が少ない畜産経営体やサイレージの開封

が夏季となる調製ロットに添加すると効果的である。 

 

６．残された問題とその対応 

 特になし 


