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もみ ソフ トグレインに添加したプ ロピオン酸並びにアンモニア水の変敗防止効果
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1 は じ め に

穀類を未乾燥の状態でサイロに貯蔵 し,濃厚飼料として

利用するソフトグレイン法は既に実用化されている1,2)。

近年 ,飼料用イネの利用拡大 という面から,もみを未乾燥

のまま貯蔵する方法の確立が望まれているので ,こ の試験

では各種の化学薬剤を利用 した簡易貯蔵法について検討し

た。

2試 験 方 法

(1)プロピォン酸添加による貯蔵 (試験 1)

黄熟期 (水分 304%)に収穫したもみを破砕区と全粒区

に分け,それぞれをプラスチノク製コンテナに∞″ずつ詰

め,開放状態で50日間貯蔵 した。プロピオン酸の添加量は

025%,05%,10%及び15%の 4水準とした。温度測定

は多点式温度記録計を用いて行 った。試験終了後,腐敗部

分を計量して回収率を求めた。サイレージの発酵品質は箭

原の方法で,pHは ガラス電極pHメ ーターで測定した。

12)アンモニア水添加による貯蔵 (試験 1)
黄熟期 (水分 356%)に 収穫 したもみを全粒のまま,プ

ラスチ ック製コンテナに30りずつ詰め ,開放状態で62日 間

貯蔵 した。アンモニア水の添加量は,調製時及び発熱時 (30

日後 )に 1%,2%及 び3%の 3水準とした。可食部分の

回収率,発鮮品質の分析法は試験 1に準じた。

3 試験結果及び考察

(1)発熱の経時変化

プロピォン酸添加区と対照区 (無添加 )に おける発熱の

経時変化を図 1に 示 した。対照区は 7～ 8日 目に40Cに達

し,そ の後20日 ころまで高温で推移 した。添加区のうち,

025%区は無添加と大差のない発熱傾向を示 し,05%区 も

14日 目ころから温度が上昇 した。■方 1%区の温度は試験

期間中全く上昇 しなかった。全粒区と破砕区を比較すると,

破砕区の発熱が早 く,かつ,温度も高い傾向を示した。

アンモニア添加区における経時変化を図 2に示した。対

照区は20日 ころから温度が上昇し始め,40日 目には38Cに

達 した。調製時にアンモニア水を 1%添加 した区は55日間 ,

また,2%及び 3%添加区は62日 間発熱が認められなかっ

た。一九 30日 目の発熱時にアンモニア水を添加 した区は,
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図 1 もみソフトグレインのプロピオン酸処理貯蔵と
発熱の関係 (全粒区 )

添加と同時に温度が下降し,約 10日 後に外気温と同水準に

なった。なお, 1%添加区は添加後20日 目ころから再び温

度が上昇 したが,2%及び 3%添加区は全く上昇しなかっ

た。これは,鳶野・ らが麦碍のロールベールサイレージで

認めているように,ア ンモエアの殺菌作用によって酵母な

どの好気性細菌力滋 少したことによるものと考えられる。

以上のことから,も みをコンテナに詰めこみ,密封がやや

不完全な状態で貯蔵する場合 ,調製時にプロピオン酸を 1

%か ,又はアンモニア水を2%添加することにより,発熱

を抑制できることが明らかになっオ、 また,貯蔵のもみが

途中で発熱した場合には,ア ンモニア水を 1～ 2%添加す

ることにより,発熱を抑制できるものと思われる。
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図 2も みソフトグレインのア´‐ア処理貯蔵と発熱の関係
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12)ソ フトグレインの発酵品質

ソフトグレインの発酵品質を表 1に示 した。プロピォン

酸添加区では ,総酸は添加量が多 くなるにつれて増加した

が,その大半はVFAの増加によるものであった。破砕区

と全粒区を比較すると総酸は破砕区に多く生成された。

VFAの構成は,無添加の場合70～ 80%が酢酸であったが ,

プロピオン酸を1%以上添加すると,VFAの大部分をプロ

ピオン酸が占めるようになった。VBN/T―Nはいずれも

表 1 もみ ソフトグレンの発酵品質

Eヨ 調製時添加

IIllll発 熱時添加

0% 10% 20% 30%
アンモニア水添加 もみソフトグレイン●′BN含量
(原物 100′ 中 )

10%以下で少なかったが ,破砕処理によって幾分増加する

ことが認められた。これは破砕により胚乳蛋自質の一部が

分解 したためと考えられる。アンモ■ア水添加区についてみ

ると,調製時及び発熱時添加のいずれにおいても,添加量

9聖 甥 鱚 鋼 出 %:蹴 ″ 農 [籠
因すると考えられる。VBN/TNは 添加量が増すにつれて

増加 した。また,添加時期別の比較では,発熱時に添加した方

が多かった(図3λ これは開放貯蔵のため,発熱時添加区で

は調製時に添加 した場合に比べて,空中に揮散する量が少
なかったためと考えられる。なお,こ の処理区間の差は詰

めこみ後 30日 間の揮散量に相当 し,2%添加の場合には 1

日当たり絶 5幣のアンモニアが揮散したものと推察された。

“

)可食部分の回収率

試験終了後 ,腐敗 した部分を取り除き,回収率を測定 し

た結果は図 4,5のとおりである。プロピォン酸添加区の回

収率は,全粒の場合05%添加区が80%,1%及び2%添加区

が100%で あったが,破砕 した場合はこれよりも劣り,1%区
は70%,最高の15%添加区でも86%に とどまった。アンモニ

ア水 1%添加区の回収率は,調製時,発熱時添加のいずれに

においても対照区と差がなかったが,2%以上の添加にな

ると回収率が向上 した。2%及 び3%添加区では,発熱時に

添加した場合の回収率が調製時添加より高い傾向を示した。

図 4 プロピオン酸添加ソフトグレインの回収率
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もみを未乾燥の状態で開放貯蔵する際のプロピオン酸及
びアンモニア水の添加効果について検討した。その結果プ
ロピオン酸を 1%添加することにより,50日 間全く変敗さ
せることなく貯蔵できることが明らかとなった。また,調
製時にアンモニア水を 2%添加することによって,62日 間

貯蔵することができた。更に,貯蔵中に発熱 した場合 ,ア
ンモニア水を 2%添加することにより発熱を鎮静イヒできる
ことも明らかになった。
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