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1　は　じ　め　に

糊熟期と黄熱後期のトウモロコシホールクロップサイレー

ジ品質に及ぼす密封時期と添加剤の影響並びに夏期高温時

に開封した場合の好期的変敗抑制条件について検討した。

2　試　験　方　法

（試験1）トウモロコシ品種NS68（RMl13）を糊熟

期（8月22日，水分76．2％，雌穂率45．4％DM）と黄熟後

期（9月6日，水分71．4％，雌穂率50．7％DM）に収穫し，

無期別に密封時期区（当日，2日後，4日後）と添加区（乳

酸菌0．05％，蟻酸カルシウム複合剤0．2％）を設け，100

上客FRPサイロに詰め，踏圧後水ぶた法によって密封埋

蔵し，翌年1月7日に開封して発酵品質などを調査した。

（試験2）トウモロコシ品種P3732（RMlO7）を黄熟

後期（8月28日，水分64．5％，雌穂率54．8％DM）に収穫

し，密封時期（当日，2日後，4日後）と踏圧の有無を組

合わせた区と添加区（プロピオン酸1％，乳酸菌0．05％，

同0．5％）を設け，試験1と同様の方法で調製し，翌年8

月25日に開封して，発酵品質などを調査した。更に，開封

放置して，発熱及びpH並びに好気的変敗の状態を調べた。

3　試験結果及び考察

日）熟期，密封時期及び添加剤処理とサイレージ品質

表1に示すように，水分は原料水分を反映して糊熟期サ

イレージが4～5％有意に高かった。両熟期とも酪酸の生

成は認められず，乳酸含量も両区に差がなかったが，酢酸

含量は糊熟期の方が黄熱期より有意に高く，総散も高い値

を示した。これは，糊熟期のものが，水分が多い条件下で

発酵が促進されたことによるものと考えられた。乾物回収

表1熟期と密封遅延及び添加剤がトウモロコシWCSの発酵品質に及ぼす影響（試験1）

熟

期
試　　 験　　 区

水 分

（％）
p H

有　 機　 酸酸 （ ） フ リ

ー ク
評 点

V B N 乾 物
回 収率
l別総 酸 乳 酸 酢酸 酪酸 T －N

糊 無 添
当 日 密 封

2 日後　 〝

76．2

7

3．70 3．22 1．58 1．64 0 62 5．0 91．4

熟

期

加区
4 日後　　 〝 6．6

76．5

3．90

3．70

3．55

3．44

2．13

2．25

1．42

1．19

0

0

71

7 8

5．1

3．2

90．3

89．9
添 加 乳　　 酸　　 菌 75．9 3．68 4．63 1．9 4 2．69 0 58 4．1 89．3
区 蟻 酸 カル シ ウ ム 75．9 3．82 3．27 2．19 1．08 0 81 3．7 93．1

黄 無 添
当　 日　 密　 封 71．6 3．75 2．58 2．0 2 0．56 0 97 5．3 97．3

熟 加区 2 日後　　 〝 72．4 3．83 2．18 1．6 2 0．56 0 9 2 5．0 94．0

後

期

4 日後　　 〝 71．8 3．82 2．7 1 2．0 2 0．69 0 9 2 5．4 95．8
添 加 乳　　 酸　　 菌 72．3 3．76 2．80 2．0 5 0．75 0 90 5．7 97．5
区 蟻 酸 カル シ ウ ム 72．4 3．80 2．85 2．18 0．67 0 96 5．1 9 3．4
熟　 期　 間　 の　 差 暮＊ N S ■ N S ＊ N S ■■ N S ●

注．＊：Pく0．05　＝綿：Pく0．01

率は．黄熟後期の方が糊熟期より4－5％有意に高かった。

養分含量は表2に示した。ミネラル含量と粗蛋白質含量

については両熟期間に差が認められなかったが，粗脂肪は

黄熟後期が有意に高く，ADF含量は逆に有意に低く，エ

ネルギー価は黄熟後期の方が高いと判断された。糊熟期サ

イレージでは密封遅延による発酵品質や養分面での明確な

変化は認められなかったが，黄熟後期の調製では，pH及

び酢酸割合並びにADF含量の上昇傾向，更に乾物回収率

の低下傾向が認められた。この結果は，密封遅延により品

質が著しく劣化したとする報告2）と異なるが，本試験の場

合，充分な踏圧を加えたことが密封遅延の悪影響を少なく

したものと推察される。この点，更に検討が必要である。

また．2種類の市販添加剤（乳酸菌，蟻酸カルシウム複合

剤）によるサイレージ品質の改善効果ははとんど認められ

なかった。

なお，冬期寒冷条件下では，20日間開封放置しても好気

的変敗を示す品温の上昇は認められなかった。

（21夏期高温時開封に伴う好気的変敗の発生と抑制条件
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義2　熱期と密封遅延及び添加剤がトウモロコシWCSの養分含量に及ぼす影響（試験1）
熟

期
試　　 験　　 区

成 分 含 有 率 （n M ％） ミネ ラ ル 含 有 率 （D M ％） とバ ラ ンス

粗 蛋 白 粗 脂 肪 A D F P K C a M g C a ／P Ⅳ C a ＋M g

糊 無 添 当 日 雷 封

2 日 後　 〝

8．1

10 0

2 ．5

2 2

2 9 ．6

2 9 1

0．1 9

0 2 2

1．5 5 0 ．14 0 ．1 1 0．7 4 2．47

熟

期

加 区
4 日 後　　 〝 10 ．0 2 ．2 3 0 ．5 0 ．26

1．7 3

1．8 1

0 ．1 6

0 2 4

0 ．12

0 13

0．7 3

0 9 2

2 ．48

2 0 1添 加 乳　　 酸　　 菌 8．8 2 ．4 2 9 ．2 0 ．2 5 1．6 4 仇 1 9 0 ．1 1 0 ．7 6 2 ．26
区 蟻 酸 カ ル シ ウ ム 10 ．7 2 ．7 2 9 ．7 0 ．2 1 1．6 5 0．4 6 0 ．12 2．1 9 1．29

黄 無 添
当　 日　 密　 封 8．1 3 ．1 2 5 ．6 0 ．1 1 1．5 6 0 ．14 0 ．12 1．2 7 2 ．3 7

熟 加 区 2 日後　　 〝 8．8 3 ．0 2 4．6 0 ．2 1 1．4 3 0．15 0 ．11 0 ．5 2 2 ．2 1

後
4 日 9 ．7 3 ．5 2 7．4 0 ．22 1．5 6 0 ．13 0 ．1 1 0 ．50 2 5 7

添 加 乳　　 酸　　 菌 9．4 3．5 26 ．8 0 ．2 2 1．63 0 ．18 0 ．12 0 55 2 2 1
期 区 蟻 酸 カ ル シ ウ ム 10 ．0 3．1 26 ．2 0 ．2 0 1．60 0 ．3 7 0 ．1 2 1 87 1 4 4
熟　 期　 間　 の　 差 N S ■ ■■ N S N S N S N S N S N S

注 ． ・ ：P く0 ．0 5　 輌 ：P く0 ．0 1

表3　各処理区の夏期開封時のサイレージ品質（試験2）

武　 儀　 区　　　　g
水 分

は ） P H
V B N 比

（射

含　 有　 率　 （D M ％〉 廃 棄

割 合用 l
状　　　 態

C P　 A D F　　 P　　 K　　 C a　　 M g

当　 日　 密 封　 踏　 庄 6 2．5 3 ．7 5 3 ．2 8 ．5． 2 3 ，1　 0．2 2　 1．34　 0．18　 0．1 2 － 良 好

側 壁か ぴ

2 日後　 〝　　 踏　 圧 6 7 0 3 9 0 4 3 8 8　 2 8 3　 0 1 8　 1 2 2　 0 1 5　 0 13

′′　　 無 踏 圧 6 0．0 3 ．8 7 6 ．9 1 0 ．0　 2 8 ．4　 0．24　 1．2 1　 0．1 5　 0．13 0 ．7
4 日後　 〝　　 踏　 圧 6 1．5 3 ．9 3 4 ．6 9 ．8　 2 7 ．5　　 0．26　 1．19　 0．15　 0．13 8 ．7 S c■層 か ぴ
〝　　 〝　　 無 踏 圧 5 8．1 3 ．9 4 4 ．2 1 0 ．2　 3 0 ．7　 0．28　 1．2 1　 0．15　 0．1 2 1 7 ．1 1 0 C■層 か ぴ
プ ロ ビオ ン酸 1 ％添 加 6 4．4 3 ．8 1 2 ．2 8 ．2　 2 3 ．1　 0．2 1 1 ．3 4　 0．16　 0．13 良 好 （明 るい 色）
乳 酸菌 （P 杜 ） 0．0 5 ％ 〝 6 4 ．1 3 ．80 4 ．7 8 ．2　 2 5 ．2　 0．19　 1．3 2　 0．2 2　 0．12 良 臭 ・サ ラサ ラ

0．5　％〃 ‘4．0 4 ．08 5 ．7 8 ．2　 2 0 ，6　 0．20　 1．3 1　 0．的　 0．1 3

注 ． 密 度 ：楷 圧 区 7 14 匂／虚　 無 踏 圧区 5 2 4 々／d

′サノ 1 ニ 敬 語 締

l ＼一㌧一一・、

l ■・－．．パー靂

†、
．0／／

∧

〉暫 V

0　　　　　　　 5　　　　　　 10　　　　　　　ほ　　　　　　 』

図1密封時期と踏圧の有無が夏期開封後の
サイレージ品温に与ネる影響（試験2）
注，品温測定部位ヽ表面下15cm

図2　添加剤及び開封後の管理が夏期開封後の
サイレージ品温に与える影響（試験2）
注．品温測定部位：表面下15cm

表3に開封時のサイレージ品質を示した。密封遷延によ

り，pH，VBN比の上昇と粗蛋白質，ADF含量．カど

の発生及び廃棄率の増加が認められ，特にADF含量は5

－7％増加した。このことは，密封遅延により長期貯意中

に蛋白質の分解や炭水化物の消費が促進されたことを示す

ものと推察された。ミネラルのうち，K，Ca含量は減少

傾向，P含量は上昇傾向を示した。踏圧効果は4日後密封

区で大きく．無踏圧区の場合，特に水分及び品質低下が著し

かった。また，添加剤については，プロピオン酸がVBN

比を低く保ったこと，乳酸菌によりCa含量が特異的に上

昇したこと以外は，特に大きい効果は認められなかった。

開封後のサイレージ品温の推移を図1，2に示した。品

温はプロピオン酸区を除く全区で開封後4日以降に急上昇

した。また，密封遅延により開封後の変敗が早期に始まっ

た反面，踏圧は品温の上昇を抑制した。添加剤のうち，プ

ロピオン酸1％添加では高い変敗抑制効果が認められたの

に対し，乳酸菌は抑制効果はほとんど認められなかった。

なお，開封取出し後，ビニールでふたをすると品温上昇を

抑制できることが再確認された。

放置後10日間のpH推移は上に述べた品温上昇とよく似

た傾向を示し，プロピオン酸1％添加区ではほとんど変化

がなく，開封取出し後ビニールでふたをした場合にも低め

に抑えられた。プロピオン酸1％添加による好気的変敗の

抑制効果は他の報告1）でも認められているが，調製時に添

加するとコスト高となるので，夏期高温時に利用するもの

に限定して添加するなどの配慮が必要であろう。
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