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ロールベールサイレージの細断，再貯蔵が

その後の発酵品質に及ぼす影響

河本英憲・佐竹康明 1）・張 建国 ・青木康浩 ・加茂幹男

＊畜生産管理音rs

1》愛媛県農林水産部

要 約

ロールベールサイレージの利用性を改善することを目的として，調Ill析して気音性の優れたサイロに再貯蔵する方法を

検討した。平均水分62.0%（軽予乾区）および48.9% （強予乾区）のイタリアンライグラス 2番草ロールベールサイレ

ージを切｜所長10cm程度に細l析してドラム缶サイロに再貯蔵した。その結泉，乳酸含位は1ヰ貯蔵によ って税予舵区で乾物

あたり平均1.6%から4.7%に，強予乾区で平均0.4%から2.9%に用加した。これに1'I：い，湾貯蔵後のpH！立軽予乾区で平均

5.3から4.2に，強予乾区では平均5.7から4.5に低下した¢この実験結果は．未締l切．低音！支，気管性の1止さなどのロール

ベールサイレージの不安定な発酵環境下では乳酷発酵が抑制される場合があり 2 このようなロールベールサイレージを

綱Ill祈し．気街↑生のよい、サイロへ再貯蔵すると発酵環境が改岳され，乳酸発酵の促進によってpHが低下することを示唆し

ている。 したがって，ロールベールサイレージの長WJJ貯蔵時の品質劣化を防止する手段として．ロールベールサイレー

ジの気密性の高いサイロへの細断．再！！？躍が有効であると期待できる。

キーワー ド：サイ ロ．再貯蔵，発醇品質．ロールベールサイレージ

緒 Eニヨ

施設型サイロの容量不足を補完する目的でロールベー

ルサイレージを利用している農場が少なからず存イEして

いる151 このような出場ではロールベールサイレージを

短期的な一次貯蔵手段と位世づけ、段閑JgJにロールベー

ルサイレージを綱II断して使用済みで空いている既存の施

設型サイロに再貯蔵して通常のサイレージとして利用す

る体系が考えられる。この再貯蔵体系では、ロールベー

ルの細｜折作業を集中的に行うことができ、ロールベール

サイレージのTMR  （混合飼料）給与法への適合性が高

まる利点が朋待できる。また、ロールベールサイレージ

の問題点であるフィルム破損が起こった場合の急速なカ

ビ汚染目.10）のリスクを回避し、ベール毎に品質が変動

しやすい欠点i. ＂.れ を改善する効果が期待されるが、

再貯蔵に関する発醇機序の詳細lは未検討である。そこで

2002年12月17日受付

本研究では、ロ｝ルベールサイレージの細｜祈.Pf貯厳がそ

の後の発酵品質に及ぼす影科を気管性のHtれているドラム

缶サイロを胞設型サイロのモデルとして用いて検討した

材料と方法

イタリアンライグラス 2番草を供試した。｛共試牧草を

/:J¥.t(l.q切にそーアコンデ ィショ ナで刈り取り、水分60%

（•陸予乾）または50% （強予佐）を目途に予乾した徒、

ロール径120cmの定径型ロールベーラ（芯なしタイプ）

で収控した。ラッピングは慣行法（重複率50%で4昭紋

世）によりfiった。これらのロールベールサイレー ジを

は目、 30日および90日経過後に開封し、それぞれ l個の

ロールベールサイレージをベールシュレッダ（B社製

SHARK150）で切断長10cm程度に細断してドラム缶サイ

ロ（35e容）各3個に再貯蔵した。 ドラム缶サイロへの

詰込み密度はロールベールサイレージと比べて蛙予乾区

で約 8%婚の450kg／ぱ程度、強予乾区で約 5%噌の370
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kg／ば程度で行った。これらドラム缶サイロはいずれも

14日問の屋内貯蔵を行った後に開封して発酵品質の分析

を行った。

サイレージの水分は加熱乾燥法（70℃、 48時間の予備

乾燥後に135℃、 2時間乾燥）、 pHはガラス複合電極pH

メー夕 、揮発性血基態窒素（VBN）は微量拡散法161、全

窒素はケルダール法、有機酸（礼酸、酢酸、プロピオン

酸および酪酸）はBTB液体クロマトグラフ法111によっ

て測定した。なお、有機酸含量は乾物中の割合で、 VBN

は全窒索中の割合（VBN/TN%）で示した。

結果

ロールベールサイレージの発酵品質を表 lに示した。

峰予乾ロールベールサイレージの水分は56.9%～6'1.7%

の範聞であり、強予，~z ロールベールサイレージの水分は

'16.9%～51.l %の範回であった。桂子乾ロールベールサ

イレージは30日区と90日区で乳酸が2%桂度生成され、

pHが5位度に低下したが、 19l予乾ロールベールサイレ

ージでは乳酸が1%以下しか生成されず、90B区におい

てもpHは5.6までしか低下しなかった。酢酸の生成では

附－HZロールベールサイレージで大きな追いは認められ

ず、酢酸含；rt；は0.2%～0.3%であった。酷首長は軽予位ロ

ーJレベールサイレージの30日区以降に生成が認められ、

貯蔵期間を経るに従って増加する傾向があった。一方、

強予乾ロールベールサイレージでは酷酸は検出されなか

った。プロピオン酸はいずれのロールベールサイレージ

からも検出されなかった。VEN/TNは両予乾ロールベー

ルサイレージとも90日区において値が高くなる傾向が認

められた。

再貯蔵後のサイレージの発酵品質を表2に示した。再

貯蔵後の乳語表含i立は軽予乾サイレージで平均4 .7% 、 ~Ji

予乾サイレージで平均2.9%であり 、ロールベールサイ

レージに比べて大幅に培加した。これに伴い、 14日区と

30日区の再貯蔵後のpHは軽予乾区で4.1に、自i予乾区で

は4.4桂度に低下した。一方、両予乾とも90口区の再貯

蹴後のpHはやや高〈、鮭予1詑区で4.3 、 ~9l予乾区では4.8

であった。 再貯蔵後の酢~含誌は両予乾区とも再貯蔵前

に比べてやや増加する傾向が認められたが、最も噌加し

た軽予乾・ 14日区でも1.3%に留まった。再！貯蔵後の酢

酸含量は、再貯蔵前に比べでほぼ変わらず、再貯蔵によ

る影響は見られなかった。プロピオン自主は再貯蔵後にお

いても検出きれなかった。VBN/TNは両予乾区とも再貯

蔵によってやや増加する傾向が認められたが、増加割合

が大きかった14日区、 30日区ではロールベールサイレー

ジの90日区より低い値であった。

Table I. The fermentative quality of the wrapped round bale silage at different storage period. 

Moisture Lactic acid Acetic acid BuLyric acid VBN/T 
pH 

（%） 一一一一一一一一一一（%of OM）一一一一一－－－－－－－－－－ ( % ) 

Mild willing 
14day 56.9 5.8 0.3 0.1 n.d目 1.0 
30day 6'1.7 5.1 2.2 0.3 0.5 2.9 
90day 64.4 4.9 2.3 0.3 0.7 7.5 

l lcavy willing 

14day 48.7 5.8 0.3 0.1 n.d. 0.7 
30day 46.9 5.6 0.8 0.2 日.d. 0.7 
90day 51.1 5.6 0.2 0.J n.d. 3.8 

n.d.: Nol determind. 

Table 2. The fermentat ive quality of the silage after re-ensiling from wrapped round bale in drum silo at 

different storage period by wrapped round bale. 

Moisture 日 Lactic acid Acetic acid Butyric acid VBN/TN 

（%） p 一一一一一一一一一一（%。fOM）一一－一一一 一一一一 （%）
Mild wilting 

14day 57.2 4.1 4.5 し3 n.d. 4.1 
30day 63.0 4.1 4.4 0.5 0.5 5.6 
90day 制.4 4.3 5.2 0.6 0.9 7.8 

Heavy wilting 

14day 49.6 4.3 3.3 しO n.d. 1.6 
30day 48.8 4.4 2.6 0.3 n.d. 1.9 
90day 49.2 4.8 2.7 0.3 n.d. 3.9 

n.d.: Not determind. 
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考 察

本実験でのロールベールサイレージの平均乳酸含量は

軽予乾区で 1.6%，強予乾区で0.4%であった 。

Ohmomo,S. et a/.121の水分合量が50%から60%の範囲の

典型的な牧草サイレージでは乳酸が7%程度生成すると

いう報告や港子ら 刊のパ Yクサイロを用いてイタリア

ンライグラスを紫予乾，札酸菌無添加で調製すると乳酸

が6.6%生成されたとの報告に比べて，本笑験でのロー

ルベールサイレージの乳酸含量は低いことから．乳酸発

酵がかなり抑~l!J されていたと推察される。 従来からロー

ルベールサイレージは未細切，低音度で詰め込まれるこ

とから乳酸の生成速度が遅く 発酵程度も制限されると

指摘されており o. 71，本実験の結果と一致する。特に，

本実験では定径式ロールベーラを用いてベール成形を行

ったため，可変径式ロールベーラ（芯ありずイプ）を用

いた場合よりもベールの梱包密度が低く ：，＞，ロールベー

ルサイレージでの乳酸発酵がより一倍野11aJIJされたと考え

られる。

一方，ロールベールサイレージを細l訴してドラム缶サ

イロへ再貯蔵した訟は，すべての処理区において乳酸含

吐が噌加しpHが低下した。この結果は，乳酸発酵がlfn

fiiljされていたロールベーlレサイレージを細断して気語性

の高いサイロに再貯蔵することによってサイレージの先

酵が促進されることを示唆している。

熊井ら1』はイタリアンライグラスから調製された水

分50%躍度のロールベールサイレージでは，乳酸菌熊添

加の場合，干しw含E：が 1%にi前たなかったが，選抜され

た乳酸菌を添加して調製すると 4%程度に高まったこと

を報告している。よって．本実験に示された再貯蔵によ

る発醇促進は，ロールベールサイレージに特有の米細切，

低音Ii，ラップフィルムに由来する不完全な嫌気状態l’
および外気品の影響を受けやすい川などの不安定なサ

イロ内環境が，気密性の高いサイロへ再貯躍することに

よって改普され，材料草に付着していた乳酸菌が活動で

きる状態になったことによると推察される。

ロールベールサイレージにおいては， ff告酸発酵を完全

に抑制するためには材料の水分を60%以下に調整する必

要があると指摘されている 7J。本実験においても水分含

量が60%以上であった軽予乾ロールベールサイレージの

30日区および90日区はpHが 5程度で酪酸発酔を阻止す

ることができていなし、。一方，細！訴して気管性の高いド

ラム缶サイロへ再貯蔵した30日区の場合，再貯蔵によっ

て酪酸発酵を抑制するのに十分な効果が期待できるpH

｛直4.271以下を示した。しかし， 90目区では再貯蔵を行っ

てもpHの低下割合が低かったことから，水分合長60%

以上のロールベールサイレージでは早めの再貯蔵処理が

その後の酪酸発酵の抑制に有効であると推察される。し

たがって，本実験結果は，予乾不足などから適切な発酵

が期待できない条件で調製されたロールベ←ルサイレー

ジを長期貯蔵しなければならない場合，単に解体して利

用するのではなく ，細｜析して気管性の優れたサイロに再

貯蔵して利用することによってs 品質の劣化防止が期待

でき．ロールベールサイレージの利用性が改善されるこ

とを示している。しかし，低い糖含量で70%を経える高

水分であるなとaの気官性：の優れたサイロにおいても酪酸

が生成されやすい劣悪な材料草条件では再貯蔵による効

果は期待できないと考えられる。

小野寺ら 13.l川は，遠距離にある草地の利用性を高め

るために，スタヅクサイロを用いて一時現地にサイレー

ジを調製し農閑期にスタックサイロに移動後，再貯蔵し

て利用する方法を検討し，再貯蔵後は干し酸含量の減少，

酷酸含量の.!ff／加， pH上昇など，発酵品質が低下するこ

とを報告している。これに対して本実験では，ロールベ

ールサイレージを気密性が高いドラム缶サイロへ細｜杭

再貯蔵することによって乳猷含fttの噌/JnとpH低下が得

られている。したがって ロールベールサイレージの紺1

断，再貯1龍による乳酸発酵の恨進効果を期待する場合に

は，スタ ックサイロやパンカーサイロなどの気密性が確

保しにくいサイロではなく E 地下角形サイロなど気密性

が確保しやすい施設型サイロを使う必要があると示唆さ

れるが，今後の課題である。

本試験では，施設相サイロの容量が不足している農場

においてロールベールサイレージに調製して利用されて

いるケースが多いと考えられる 2祢京を用いて，再貯蔵

JtfJ聞を14日間とした結果であることから， 1番草などの

より高品質な材料草を用いた場合の適応性の検討および

最適な再貯蔵期間，開封｛去の肝気変J性や家ffiのU書/1.千性に

及lます影響を検討する必要がある。
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E狂ectof Shredding and Re-ensiling of Wrapped Round Bale 

on the Subsequent Silage Fermentation 

Hidenori KAWAMOTO, Yasuaki SATA問 1),Jianguo ZHANG, 

Yasuhiro AOKI and Mikio KAMO 

Department of Animal Feeding and Management 

1lEhime Prefecture 

Summary 

13 

The w1apped round bale silage was shredded and stored in a highly airtight silo to improve the availability of wrapped 

round bale. The round bale silage made from 2nd cut Italian ryegrass with an average moistur巴contentof 62.0% 仏,1ild

wilting) and 48.9% (Heavy wilting) were shredded to a length of about 10cm and stored in a drum silo. The results were 

as follows: the concentrations of lactic acid ( % of DM) were increased by re-ensiling from 1.6% to 4.6% (Mild wilting) 

and from 0.4 % to 2.9% (Heavy wilting). With th巴increasein lactic acid content, the silage pH value declined from 5.3 to 

ヰ.2(Mild wilting) and from 5.7 to 4.5 (Heavy wilting). These results indicate that lactic acid fermentation is suppressed 

under the unstable fermentation condition of round bale silage such as non-chopping and low density and low airtight 

conditions in some cases. In that case, storing the shredded silage from a wrapped round bale in a highly airtight silo 

improves the fermentation condition and accelerates lactic acid fermentation and decline in the pH value. Therefore, the 

treatment in this study is expected to be a method which will prevent det巴riorationof wrapp巴dround bale silage which 

must be preserved over a long period. 
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