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サイレージ品質に及ぼす乳酸菌製品の効果について

安宅一夫・園部 真・楢崎 昇(酪農学園大学)

緒 ー=ー日

近年，バイオテクノロジーの進展に伴い，サイレージ調製時に乳酸菌を添加する乙とに関心が高ま

っている。

著者らは前報1)において，Lactobacillus casei の培養乾燥製品を試作し，その効果を報告した。

今回は，乙の製品の効果をいろいろな材料を用いて確かめるとともに他の市販品との効果比較を行な

っfこo

材料と方法

材料には，オーチヤードグラス，チモシー，アルフアルファ， トウモロコシおよび大麦を用い，無

添加および4種の乳酸菌製品を添加してサイレージを調製した。材料草の化学組成および乳酸菌製品

の概要はそれぞれ表1および表2に示した。

サイロには 1.eポリ瓶を用い， 30--40日間室温で貯蔵後，開封してサイレージ品質を分析した。

表 1 材料草の化学組成

キオ キヰ 草 刈取月日 生育ステージ
水分 粗たん白質 WSC 

% 一(乾物%)一一

大 麦 7月25日 糊 熟 期 75. 7 12.0 13.1 

チ モ シ 8月28日 出 穂番、 期草 66.6 11. 3 16.2 

オーチヤードグラス 9月14日 3 =番同p; 期草 83.5 21. 8 9. 1 
生

アノレファノレファ 9月9日
3 
番同 期草 85.9 25.4 5.0 生

トウモロコシ 10月2日 黄 熟 期 68.4 10.5 27.9 

表2 乳酸菌製品の概要

製 ロ*
口口 内

~ 

谷

LC I L. casei 

LP I L.ρ1 antarum， S. faeciurri 
BP 菌種不明十糖+酵素

S G I L. tlantarum， coryneform is， bulgσricus， acidothilus +酵素

注) *商品名とは異なる。

添加量はし、ずれも材料に対して0.05%とした。
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結果と考察

サイレージの品質は表3--7に示した。

表 3 オーチヤードグラスサイレージの品質に及ぼす乳酸菌の効果

pH 乳酸 酢酸 酪酸 総酸 NH3-N * (%) 

無添加 4.25 o. 77 0.02 0.05 0.84 4.8 

LC 4.07 o. 79 0.05 0.01 0.85 2.8 

LP 4.30 1. 05 0.24 0.01 1. 30 6.0 

BP 4.20 0.96 o. 12 0.02 1.10 4.8 

SG 4. 18 0.89 o. 10 0.02 1. 01 5. 0 

注) *全窒素に対する割合(必)

表 4 チモシーサイレージの品質に及ぼす乳酸菌の効果

pH 乳酸 酢酸 酪酸 総酸 2， 3ブタンジオーjレ NH3-N* 
(労)

無添加 4.34 0.90 0.11 0.37 1. 38 o. 18 6.6 

LC 3. 73 1. 98 o. 14 0.07 2. 19 0.10 4.0 

LP 4.06 0.84 0.07 o. 13 1. 04 0.05 3.8 

BP 4.28 0.60 0.06 o. 33 0.99 0.06 4.2 

SG 4. 26 o. 72 O. 10 0.42 1. 24 0.08 4.8 

注) *全窒素に対する割合(%)

表 5 アルフアルフアサイレージの品質に及ぼす乳酸菌の効果

pH 乳酸 酢酸 酪酸 総酸 NH3-N* 
(%) 

無添加 4. 77 0.67 0.36 0.02 1. 05 8.8 

LC 4.85 0.52 0.31 tr. 0.83 7.6 

LP 4.96 0.56 0.40 tr. 0.96 10.0 

BP 4.86 O. 70 0.41 tr. 1.11 9.6 

SG 4.92 0.52 0.36 tr. 0.88 8.8 

注) *全窒素lと対する割合(必)

表 6 トウモロコシサイレージの品質に及ぼす乳酸菌の効果

pH 乳酸 酢酸 酪酸 総酸 NH3-N* 
(%) 

無添加 3.81 1. 27 O. 33 0.01 1. 61 5.0 

LC 3. 76 1. 42 0.42 0.02 1. 86 4.6 

LP 3. 78 1. 49 0.41 0.02 1. 92 4.6 

BP 3.80 1. 33 O. 36 0.01 1. 70 4.8 

SG 3. 76 1. 15 0.32 0.01 1. 48 4.0 

注) *全窒素lと対する割合(必)
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表 7 大麦サイレージの品質に及ぼす乳酸菌の効果

乳酸酢酸プロピオン酸酪酸ノてレリアン酸カプロン酸総酸
NHg- N* pH --._- -. ~- ~- ---- (労)

無添加 5.39 0.31 0.19 0.09 O. 75 0.03 0.06 1. 43 17.2 

LC 4.20 1.01 0.25 。 0.05 tr. 。 1. 31 9. 7 

LP 4.34 0.93 0.39 。 0.03 tL. 。 1. 35 9.5 

BP 4.33 1.01 0.29 t仁 0.04 tr. 。 1. 35 9.2 

SG 4.28 0.93 0.25 tr. 0.03 tr. 。 1. 21 8.6 

注) *全窒素に対する割合(%)

オーチヤードグラスでは，無添加のサイレージはpHが4.25と低く，酪酸とアンモニ7OYj)ない良質

のものであった。また， LC添加により， pH，酪酸，アンモニアが低下し， さらに品質が改善され

た。乙れに対し， LP， BPおよびSG添加により，乳酸含量の増加と酪酸含量の低下がわずかにみられ

たが，アンモニア含量には効果がなかった。

チモシーでは，無添加サイレージは， pHがやや高く，酪酸とアンモニアおよび2，3ブタンジオール

の生成がかなりあり，中程度の品質であった。乙れに対し，乳酸菌製品を添加すると，いずれも，pHと

アンモニア含量が低下した。なかで、も LCとLPの添加によって， pHと酪酸含量が著しく低下し，品

質が改善された。

アルフアルフアサイレージでは，いずれも pHとアンモニア含量が高かったが，酪酸含量は少なく，

良質のサイレージができた。 LC添加によってアンモニア含量がわずかに低下した以外，その他の乳

酸菌製品の効果は認められなかった。

トウモロコシでは，無添加サイレージにおいて， pH，酪酸含量およびアンモニア含量の低い極めて

良質のものができた。このため乳酸菌製品添加の効果は認められなかった。

大麦では，無添加サイレージは， pHが高く，酪酸およびアンモニア含量の多い劣質のもので、あった。

乙れに対し，乳酸菌を添加すると，いずれも同様にpHが低下し，酪酸とアンモニア含量が著しく減少

し，品質が改善された。

以上， 4種類の乳酸菌製品の 5種類の材料に対する効果を検討した結果， LCはすべての材料に対

して，改善あるいは改善する傾向を示した。また，その他の製品の効果は，ほぼ互角であった。乙れ

らの結果，材料の糖含量が中程度の場合には，乳酸菌添加の効果が期待できると考えられる。

摘要

オーチヤードグラス，チモシー，アルフアルファ， トウモロコシおよび大麦のサイレージに対する 4種類

の乳酸菌製品の添加効果を比較した口トウモロコシとアルフアルファでは無添加でも良質のサイレージ

ができ， LCでわずかに改善の傾向が示された以外，他の乳酸菌添加の効果はなかった。無添加で中

等~良質のオーチヤードグラスとチモシーおよび無添加で劣質のサイレージができた大麦では，乳酸菌によ

り品質が改善された。乳酸菌製品の比較ではLCが最もすぐれ，他の 3種にはほとんど、差がなかった。
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