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はじめに

　トウモロコシやソルガムは，牧草類に比べて，

乳酸菌の餌となる糖類の含量が多いことから，比

較的良質なサイレージになりやすい材料だと言わ

れております。実際，サイレージの調製条件（細

切，踏圧，密封）が整っている実験規模でのデー

タでは，良質な結果が殆どです。しかし，酪農家

さんがサイレージ調製する現場では，調製条件が

整わない場面も少なくないため，トウモロコシや

ソルガムでも良質なサイレージが出来ているとは

限りません。そこで，再度，調製作業のポイント

を整理し，添加剤の効果についてご説明したいと

思います。

１　サイレージ調製作業のポイント

　サイレージ調製の基本作業（細切，踏圧，密封）

は，「サイロの中から空気を追い出し，外から空気

を入れない」ことを目的とした作業です。つまり，

サイロの中を嫌気状態にし，乳酸発酵を促進する

ことがトウモロコシやソルガムサイレージでは最

も重要になります。

○細切

　トウモロコシやソルガムには，乳酸菌の餌とな

る糖類が多く含まれているために，良質なサイ

レージになりやすいのですが，その糖類は，細切

によってできた切断面から出てくる汁に含まれて

います。従って，切断面がつぶれていたり，切れ

ずに裂けたような状態（写真１）では，乳酸菌が

糖を利用することができずに，良好な乳酸発酵が

望めません。シャープな切り口となるように，機

械の刃を研いでから調製作業を行いましょう。

○踏圧

　近年，ハーベスターの能力が上がり，収穫・細

切作業がスピードアップしたために，バンカーや

スタックサイロでの踏圧作業に十分な時間がかけ

られない場面が出てきております。踏圧は，サイ

ロから空気を追い出す上で，最も重要な作業です。

サイロ内に空気が残ったままでは，植物の呼吸，

好気性の雑菌によって養分のロスが起こり，決し

て良質なサイレージにはなりませんし，二次発酵

の原因ともなります。出来れば，踏圧の時間がと
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れるような作業体系やスケジュールを検討してい

ただきたいのですが，無理な場合は，密封後に十

分な重石（土，古タイヤ，廃棄するラップサイレー

ジなど）をするか，密封が遅くなりますが，詰め

込んだ次の日に，再度十分な踏圧をしてから密封

するのも有効な手段となる場合があります。

○密封

　十分な踏圧により，サイロの中の空気を追い出

しても，外から空気が入っては嫌気状態が保てま

せん。十分な踏圧後，出来るだけ早く密封する事

が良質な発酵につながります。

２　研究事例から見たトウモロコシサイ
レージに対するアクレモの効果

　当社の酵素入りサイレージ用乳酸菌「アクレモ」

のトウモロコシサイレージに対する効果を，大学

での研究成果１）（無添加区とアクレモ区のデータ

を抜粋いたしました）をもとにご紹介いたします。

　サイレージの発酵品質（表１）を見ると，ｐＨ，

有機酸組成，ＶＢＮ比，Ｖスコアーから，無添加

区とアクレモ区の差はなく，両方とも良質でした。

　しかし，サイレージの化学成分（表２）及びヒ

ツジでの消化率（表３）を見ると，アクレモの方

が粗蛋白質，粗脂肪，ＮＦＥ含量・消化率は高く，

繊維含量・消化率（粗繊維，ＡＤＦ，ＮＤＦ）は

低くなる傾向にありました。

　更に，サイレージの栄養価（表４），ヒツジを使っ

た採食試験での養分摂取量（表５）が，無添加に

比べて改善される傾向にありました。

　トウモロコシは，糖含量が高いために，開封時

の発酵品質は無添加でも良好でしたが，発酵過程

において添加した乳酸菌が増殖し，ＮＦＥや粗蛋

白質，粗脂肪などの易分解性成分の損失を抑え，

栄養価や養分摂取量を改善することが出来たもの

と思われると考察されております。

　細切サイレージの場合，サイロ内が嫌気状態に

なり，ｐＨが低下することで植物の呼吸や雑菌の増

殖を抑え，養分の損失を防ぎますが，嫌気状態に

なり，ｐＨが十分に低下するまでの期間は，植物が

呼吸し雑菌が活動しています。今回の結果は，ア

クレモにより乳酸発酵が促進され，無添加に比べ

てｐＨが速く低下したことで，易発酵性成分の損失

が抑えられたものと推察されます。

３　現場サイレージから見たトウモロコ
シサイレージに対するスノーラクト
Ｌシリーズの効果

　試験研究結果からでは，添加剤のトウモロコシ

サイレージ発酵品質に対する効果は見えにくいの

ですが，現場のサイレージは，必ずしも調製条件

表１　トウモロコシサイレージの発酵品質
アクレモ区無添加区　
 ３．９３ａｂ ３．８８ｂａｐＨ
 ３．９３ｂａ ４．５９ａｂ乳酸

 １．５９ａｂ １．８２ａｂ酢酸（プロピオン酸を含む）

 ０．１４ａｂ ０．０４ａｂ酪酸（吉草酸，カプロン酸を含む）
 ３．１ｃａ  ３．７ａｂ ＶＢＮ（％ＴＮ）
９２．５ｂａ ９６．７ａｂ Ｖスコアー

同一行内における異なるアルファベットは有意差を示す（Ｐ＜
０．０５）

表２　トウモロコシサイレージの化学成分
アクレモ区無添加区　
３３．７ａｂ ３１．７ｂ 乾物（％ＦＭ）
９２．８ａｂ ９２．０ｂ 有機物（％ＤＭ）
１０．６ａｂ  ９．８ｂ 粗蛋白質（％ＤＭ）
 ３．８ａｂ  ３．３ｂ 粗脂肪（％ＤＭ）
６２．８ａｂ ５７．５ｃ ＮＦＥ（％ＤＭ）
１５．６ｂｃ ２１．４ａ 粗繊維（％ＤＭ）
２０．５ｂｂ ２８．２ａ ＡＤＦ（％ＤＭ）
３５．９ｂｃ ４１．４ａ ＮＤＦ（％ＤＭ）
１５．４ｂｃ １３．３ａ ヘミセルロース（％ＤＭ）
 ７．２ａｂ  ８．０ａ 粗灰分（％ＤＭ）
 ４．４２ａｂ ４．２８ｂ総エネルギー（Ｍ� /�ＤＭ）

同一行内における異なるアルファベットは有意差を示す（Ｐ＜
０．０５）

表３　トウモロコシサイレージの消化率（％）
アクレモ区無添加区　
６９．２ａｂ６５．９ｂ乾物
７２．０ａｂ６７．７ｂ有機物
５５．８ａｂ４０．０ｂ粗蛋白質
８４．１ａｂ６９．３ｃ粗脂肪
７９．７ａｂ７４．１ｂＮＦＥ
４８．９ｂｂ６３．１ａ粗繊維
４５．７ｂｂ６０．３ａＡＤＦ
５１．３ａｂ５３．９ｂＮＤＦ
５８．９ａｂ４０．４ｂヘミセルロース
７０．６ａｂ６５．５ｂエネルギー

同一行内における異なるアルファベットは有意差を示す（Ｐ＜
０．０５）

表４　トウモロコシサイレージの栄養価
アクレモ区無添加区　
 ５．９ａｂ  ３．９ｃ ＤＣＰ（％ＤＭ）
７０．９ａｂ ６５．１ｂ ＴＤＮ（％ＤＭ）
 ３．１２ａｂ ２．８１ｂＤＥ（Ｍ� /�ＤＭ）

同一行内における異なるアルファベットは有意差を示す（Ｐ＜
０．０５）

表５　養分摂取量
アクレモ区無添加区　
 ６１．６ａｂ 　３．４９ｂＤＣＰ（ｇＤＭ／日）
７３７．４ａｂ ５８０．６ｃ ＴＤＮ（ｇＤＭ／日）
　３．２４ａｂ　２．５０ｃＤＥ（Ｍ�ＤＭ／日）

同一行内における異なるアルファベットは有意差を示す（Ｐ＜
０．０５）
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が十分に整っているとは限りません。そこで，北

海道で調製された現場のトウモロコシサイレージ

３１１点（２０００年７月～２００１年６月）のｐＨからスノー

ラクトＬシリーズの効果を検討してみました。平

均ｐＨ（図１）を比較すると，無添加でもｐＨ４．１６

で基準となるｐＨ４．２よりも低くなっていますが，

無添加，乳酸菌のみのＳＬＬ，酵素入りのアクレ

モの順で低くなっており，特にバラツキを見ると，

無添加はバラツキが大きくなっているのに対し，

ＳＬＬやアクレモはバラツキが小さく，品質が安

定していることが伺えます。また，不良発酵の割

合（図２）を比較すると，無添加では，ｐＨ４．２以

上の割合が２５％弱，ｐＨ４．５以上が１０％弱あるのに

対し，特にアクレモではｐＨの高いサイレージの割

合が少なくなる傾向にありました。このように，

良質なサイレージとなりやすいトウモロコシで

も，現場では，品質が安定しない場面が見受けら

れます。特に，夏場に給与するサイレージは，品

質が悪くなる傾向にあります。トウモロコシやソ

ルガムサイレージの発酵品質，食い込みに満足で

きない場合は，調製作業の見直しとともに，スノー

ラクトＬシリーズの添加をご検討下さい。

４　二次発酵対策

　サイレージの二次発酵は，酪農家さんにとって

大きな問題ではあり，特にトウモロコシやソルガ

ムサイレージは，二次発酵しやすいと言われてお

ります。

　公的試験機関の現場バンカーサイロ（チモシー

主体混播草）の調査２）（図３）では，サイロ内の

サイレージの密度と発熱には負の相関があり，密

度が８００�／�以上であれば二次発酵しにくいこ

とが確認されております。このことからも，サイ

レージ調製時の細切，踏圧，密封後の重石が重要

であることが分かります。

　しかし，塔型や地下サイロでは，踏圧や密封後

の重石が十分でないために，特にサイロ上部での

二次発酵が問題となる場面があります。そこで，

当社では，塔型・地下サイロタイプ専用の二次発

酵抑制資材「サイロ見張番ＭＯ」を発売いたしま

した。詳細は「牧草と園芸」５月号に紹介させて

いただいております。カラシやワサビの臭い成分

の抗菌作用を利用した分包タイプの商品で，ポ

ケット付専用シートに入れて，サイロ開封後のサ

イレージ取り出し面にかけておくだけで，取り出

し面の二次発酵を抑制します。使用できるサイロ

は限られるのですが，気温が高く，二次発酵の気

になる季節でもございますので，ご希望の方は，

お近くの営業所までご連絡いただきますようお願

いいたします。
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