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表1　ソルガムの生育期別収量と部位別収量（試験1）
1　は　じ　め　に

福島県におけるソルガムの栽培面積はまだ少ないが，近

年，転換畑への導入やトウモロコシの連作による収量の低

減を回避する目的で栽培する例が増加しており，その中で

兼用型ソルガムのホールクロップ利用が試みられている。

そこで本報告では，兼用型ソルガムのホールクロップサイ

レージ調製技術を確立するため，熟期，密封時期及び添加

剤がサイレージ品質に及ぼす影響について検討した。

2　試　験　方　法

（試験1）兼用型ソルガム・スズホを乳熟期（9月13日），

糊熱後期（10月1日），黄熟期（10月8日）に収穫し，100月

容FRPサイロに詰め．踏圧後水ぶた法によって密封埋威

し，翌年1月7日に開封して，発酵品質，養分含量及び開

封後放置した場合のサイレージ品温の推移を調査した。

また，これとは別に角型コンクリートサイロで調製した

糊熟後期のサイレージを供試し，乾乳牛3頑による消化試

験を実施した。消化試験は予備期20日，本期3日の全糞採

取法によった。

（試験2）スズホを糊熟後期（10月6日）に収穫し，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，試験1と同じ

方法で調製埋蔵し，11月9日に開封して，発酵品質，養分

含量を調査した。更に，開封後20日間放置し，表面下15cm

のサイレージ品温の推移を調査した。

3　試験結果及び考案

（1）熟期とサイレージ品質（試験1）

衰1に示すように，兼用型ソルガムは，熟期の進行に伴
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い茎葉部の比率が減少し，糊熟後期以降穂部が著しく充実

して，50％以上を占めるようになった。生草及び乾物収量

はともに糊熟後期に最大に透した。水分は熟期の進行に伴

い減少し∴糊熟後期以降はサイレージ適水分の70％以下と

なった。

熟期別サイレージの発酵品質は表2に示した。pHは全

般的に高めで，最も低い糊熟後期で3．87であった。

表2発奮翌裂て芸義持▲ルクロップサイレージの

拾 水分

（射 pH
有慮酸組成 （射 フ リ

ーク
評点

ニ罠 乾 物
回収率
（削総数 乳酸 酢酸 酪酸

乳 熟 期 7 5．4 3．98 1．74 1．06 0．6 8 0 72 6．9 90．4
糊熟後期 70．0 3．87 1．85 1．24 0．6 1 0 80 3．2 97．9
黄 熟 期 6 7．3 4．80 2 ．12 1．15 0．97 0 65 3．5 97．1

注．品種：スズホ

酪酸の生成はどの熟期でも認められなかったが，総酸含

量は熟期が進むにつれ増加した。糊熟後期のサイレージは

乳酸含量が最も多く，逆にVBN比は最低で，乾物回収率

も97．6％と最高になり，良質であった。

養分含量の推移を表3でみると，粗蛋白質，粗脂肪，

表3　熟期別ソルガムホールクロップサイレージの養分含量（試験1）

熟　 期
水 分

t別

成 分 含 有 率 （D M ％） ミネ ラル含有率 （D M ％） とバ ラ ンス

粗蛋白 粗脂肪 N F E 粗 繊 維 A D F 粗灰 分 P K C a M g C a ／P K 屯 a ＋M g

乳 熟 期 75 ．4 8．8 2．3 44．5 36．3 39．2 8．1 0．27 2．40 0．23 0．24 0．85 1．97

糊熟 後期 70 ．0 10．0 2，3 56．2 24．6 28．7 6．4 0．3 0 1．6 8 0．20 0．18 0．67 1．73

黄 熟 期 67 ．3 10．0 2．9 59．5 21．9 27．2 5．7 0．23 1．6 7 0．14 0．19 0，61 1．89

注．品種：スズホ
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NFE含量は熟軌が進むにつれて増加するのに対し，粗繊

維，ADF，粗灰分含量は逆に減少した。NFE含量は糊

熟後期以降56％を越え，栄養価の高いことがうかがわれた。

ミネラル含量のうち，K，Ca，Mgは熟期が進むにつれ

て減少したが，Pは一定の傾向を示さず，全般にトウモロ

コシと同様低い値を示した。

開封後20日間のサイレージ品温は，全区ともほとんど気

温の変化に近い値で推移し，冬期開封条件下では，好気的

変敗は認められなかった。

糊熟後期のホールクロップサイレ1ジについて実施した

消化試験の結果は表4に示した。粗繊維やNFEの消化率

は低めで，乾物消化率は56．3％，DCPは3．5％，TDN

は57．3％であった。
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以上の結果から，兼用型ソルガムの安定多収化と良質ホー

ルクロップサイレージを確保するには，糊熟後期に収穫，

調製するのかよいと考えられた。

（2）密封時期及び添加剤がサイレージ品質に及ぼす影響
（試験2）

表Sに示すとおり，密封時期が遅れるにつれて，pHが

密封時期及び添加剤がソルガムホールタロップサイレジの品質に及ぼす影響 （試験2）

試　　 験　　 区
水 分

（別
p H

有 機 酸 組 成 （射 は り ‾ 孟 l 讐 ヒ N 栄　 養　 価 （乾 物 ％ ）

総 酸 乳 酸 酢 酸 酪 酸 粗 蛋 白

7 ，4

粗 脂 肪　 A D F
密 当　　　　　 日 6 8 ．6 4 ．4 2 2 ．1 5 1 ，5 6 0 ．5 9 0 9 0 3 ．4 0

【∃

3 ．3 3 0 ．8

封
時

2　　 日　　 後 6 8 ．4 4 ．5 2 3 ．3 0 1 ．2 5 2 ．0 5 0 5 6 4 ．0 5 6 ．8 3 ．2 3 6 ．8
期

添
加

4　 日　 後

乳 酸 菌 0 ．0 5 ％

6 8 ．4

6 7 ．2

4 ．7 5

4 ．4 3

3 ．4 4

3 ．0 5

0 ．7 7 2 ．6 7 0 5 0 4 ．8 8 6 ．5 3 ．1 3 4 ．7

2 ．4 0 0 ．6 5 0 9 7 3 ．6 0 7 ．6 3 ．5 3 3．4

剤 蟻 酸 カ ル シ ウ ム　0 ．2 ％ 6 7．9 4 ．5 0 3 ．3 2 2 ．5 9 0 ．7 4 0 9 6 3 ．5 7 7 ，9 3 ．3 3 4 ．4

． 品　 ： ス ズ ホ

上昇し，乳酸含量が大きく減少したのに対し，酢酸含量が

著しく増加したが，酪酸の生成までには至らなかった。こ

の他密封遅延によりVBN比が上昇し，粗蛋白質含量は

減少，ADF含量は増加する傾向を示した。このことは，

密封遅延により，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いえよう。

以上のことから，ソルガムホールクロップサイレージの

調製時における密封遅延はサイレージの品質劣化を大きく

すると考える。

一方，表5に示すように，添加剤は乳酸含量及び絵酸を

増加させたが，それと同時にVBN比やpHが若干上昇し．

ADF含量も増加する傾向を示した。このように，乳酸菌

や蟻酸カルシウムの添加がサイレージ品質の改善に及ぼす

効果は判然としなかった。

温

麿
（
℃
）

〇一一一一一気温

一・一無処理当日密封区
一一一一2Eト練密封区
＝一一日4日後術封区
－・・乳齢甫区
一一一蟻酸カルシウム区

－■・・・・－，′、＿

2　　　　　4

開　封　挨　日　数（日）
山　　　　　　概

図1開封放置後のサイレージの品温及び気温の推移
（試験2）
注．品温測定部位：表面下15cm

開封後20日間のサイレージ品温の推移は図1に示すとお

りで，晩秋の低温条件下ではいずれの区においても好気的

変敗は認められなかった。
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