
背景及び目的

　近年、大型ロールベーラの普及により飼料作物調

製作業の省力化が図られているが、小規模農家で

は、ラップサイレージ開封後その消費に日数を要す

ることから品質低下が懸念されるため、その経時的

変化を把握し有効利用することを目的とする。

試験方法

１．供試草種

　　イタリアンライグラス再生草

　　イタリアンライグラス１番草

　　スーダングラス１番草

２．調製時期及び生育ステージ

�　イタリアンライグラス再生草　

　　平成１１年７月８日　　開花期

�　イタリアンライグラス１番草

　　平成１２年５月１１日　出穂期

�　スーダングラス

　　平成１３年７月２６日　穂ばらみ期

３．調製方法

　モアコンディショナーで刈り取り、ヘイテッダー

で反転しながら、梱包時の水分含量を６５％程度にな

るよう１日間予乾を行い、集草後、定径式の大型

ロールベーラーで梱包し、梱包後直ちにラッピング

した。ラッピング後は開封調査まで野外で保管し

た。

４．開封時期及び開封後の経時的変化調査期間

�　イタリアンライグラス再生草　
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５　牧草及び飼料作物の栽培・利用技術

�　ロールベールラップサイレージ開封後の経時的品質変化

Quality Changes of Roll Bale Silage after Opening the Wrap Film
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１）

   　
２）

要　　　　　　　　　旨

　イタリアンライグラス及びスーダングラスの大型ロールベールラップサイレージについて開封後の経時的

品質変化を調査した。その結果、

１．イタリアンライグラス再生草を原料草としたラップサイレージを、５カ月後に開封し、開封後２２�恒温

装置及び冬季野外にそれぞれ放置した結果、夏季開封を想定した２２�放置区では品質の悪化が認められ

たが、冬季野外放置区では品質は安定しており、６日間程度の利用は可能であると思われた。

２．イタリアンライグラス１番草のラップサイレージを調製後２、５、８カ月後に開封し、開封後それぞれ

１０日間の発酵品質を調査した結果、発酵はいずれも良好であったが、７月に開封したものではその後品

質の悪化が認められたのに対し、１０月及び１月に開封したものでは、比較的安定した品質が保たれた。

３．スーダングラスのラップサイレージでは、調製後５０日、１００日、１５０日後に開封した。いずれも開封後１０

日目まで一般成分の変化はほとんど認められなかった。発酵品質は、それぞれの開封時期において開封

後の経時的変化は軽度であったが、貯蔵期間が長くなるにしたがってプロピオン酸及び酪酸の検出割合

が高くなり、ＶＢＮ／ＴＮが増加し品質が低下した。
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　　調製後５カ月目に開封し、以後６日間調査

�　イタリアンライグラス１番草

　　調製後５カ月目に開封し以後１０日間調査

�　スーダングラス

　調製後５０日、１００日、１５０日目に開封し、以後１０

日間調査

５．処理区分及びサンプリング法

　開封したイタリアンライグラス再生草は、夏季開

封を想定した２２�恒温装置内と冬季野外にそれぞれ

放置した。放置後、２２�恒温装置のものは４日間、

野外放置については６日間サンプリングを行った。

　イタリアンライグラス１番草のラップサイレージ

は開封後室内に保管し、１０日間サンプリングを行っ

た。スーダングラスのラップサイレージは、開封後

場内の乾草庫内に保管し、ロールベールの外周から

中心に向い１０日間徐々に剥ぎ取るようにサンプリン

グを行った。

５．調査項目

　一般成分、有機酸組成、ＶＢＮ／ＴＮ

結果及び考察

　イタリアンライグラス再生草のラップサイレージ

開封後の経時的品質変化を図１及び２に示した。

　夏季開封想定の２２�放置区では、乳酸含量は開封

時３．６％であったものが開封１日後には２．０％と減少

し、その後大きな変化は認められなかった。ＶＢＮ

／ＴＮは開封時３．７％であったが、２日目以降急激

に増加し、４日後に８．１％まで増加し品質の悪化が

認められた。一方、冬季野外放置区では、乳酸含量

が開封時の３．６％からやや減少し、４日後に１．９％と

なった。ＶＢＮ／ＴＮの増減はあるものの、品質は

安定しており、６日程度の利用は可能であると考え

られた。

　イタリアンライグラス１番草のラップサイレージ

を調製後２カ月（７月開封）、調製後５カ月（１０月

開封）、調製後８カ月（１月開封）に開封した結果

をそれぞれ図３、４、５に示した。

　調製後２カ月目の７月に開封したサイレージでは

開封直後乳酸含量が１．７％であったものが、３日目

には１．０％に減少し、１０日目では０．４％まで減少し

た。ＶＢＮ／ＴＮは、開封直後３．１％であったが、

漸次増加し、４日目には１０％を超え、１０日目には

１５．９％となった。

　一般にＶＢＮ／ＴＮは１０％を超えると増加するに

従って採食量が減少するといわれているが、今回

は、２次発酵菌により蛋白態窒素の分解と塩基態窒

素の生成が活発に行われていることが推察される。

したがって夏季に開封したものについては４日以内

に給与することが必要であると思われた。

　調製後５カ月及び８カ月に開封したサイレージで

は、乳酸含量は開封後減少するものの７月に開封し

たものに比べ僅かであった。ＶＢＮ／ＴＮも開封後

増加するが、増加幅は夏季に開封したものに比べ小

さく、１０日後も１０％を超えていないことから、１０日

間程度の給与は可能であると考えられた。

　スーダングラスラップサイレージを調製後、５０

日、１００日、１５０日後に開封したときの開封後の一般

成分及び発酵品質の変化をそれぞれ表１、２、３に

示した。

　梱包したロールベールサイレージを随時その外周

から剥ぎ取り給与する場合、水分はいずれの開封時

期においても、開封後１０日間ほぼ変化しなかった。

また一般成分も調製後５０日、１００日、１５０日後に開封
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図２　イタリアンライグラスサイレージのVBN／TNの経時的変化

図１　イタリアンライグラスサイレージの乳酸含量の経時的変化



したいずれにおいても開封後１０日目までほとんど変

化を認めなかった。

　発酵品質は、５０日、１００日、１５０日それぞれの開封

時期において開封後１０日間の経時的変化は軽度で

あったが、貯蔵期間が長くなり、開封時期が遅くな

るにしたがってプロピオン酸及び酪酸の検出割合が

高く、ＶＢＮ／ＴＮの増加が認められ、発酵品質が

低下した。

　したがって、大型ロールベールサイレージを小規

模農家で給与する場合は、夏季では開封後可能な限

り早期に給与する必要があるが、夏季以外であれば

通常１週間程度で給与すれば、サイレージの発酵品

質は良好に保たれると考えられた。
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図３　調製２カ月後のイタリアンライグラスサイレージの品質変化 図４　調製５カ月後のイタリアンライグラスサイレージの品質変化

図５　調製８カ月後のイタリアンライグラスサイレージの品質変化

表１　調製５０日後に開封したスーダングラスサイレージの一般成分及び発酵品質の経時的変化
原　物　中　％

pH
乾　物　中　％水　分

（％）
開封後
日数 VBN／TN酪酸プロピオン酸酢酸乳酸CACFNFEEECP

５．３２０．０００．０００．５３２．７０４．６１１．８３９．８３６．５３．８８．１６３．６開封日

７．５２０．０００．０００．５９２．５１４．７１４．２３８．９３５．５３．２８．２６３．９１日

６．７２０．０００．０００．５９２．９０４．４１３．１４０．９３４．７３．２８．２６４．０２日

８．９１０．２７０．０００．５４２．９６４．５１３．２４０．２　３．７２．９９．０６０．３３日

４．９２０．２００．０００．７３３．５１４．６１３．２３８．５３６．１２．８９．４６０．９４日

８．６２０．０００．０００．４７２．８３４．５１３．４３９．０３５．４２．８９．４６２．０５日

７．４９０．０００．０００．４２２．６２４．５１１．６３８．６３７．２３．８８．９６３．２６日

９．７３０．１５０．０００．３８２．１６４．６１２．１３９．６３７．１３．３７．９６２．４７日

８．９４０．１８０．０００．２４１．８３４．７１２．１４０．６３６．４３．１７．８６１．５８日

９．１６０．２００．０００．２４１．７４４．９１２．７４１．８３５．８２．３７．５６４．３９日

９．９１０．１５０．０００．０９１．５４４．９１３．１４０．１３５．９２．６８．４６２．０１０日

※CP：粗蛋白質、EE：粗脂肪、NFE：可溶性無窒素物、CF：粗繊維、CA：粗灰分、VBN／TN：全窒素に対する揮発性塩基態窒素の割合

開封日：平成１３年９月１５日　調査期間平均気温：１９．１�
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表２　調製１００日後に開封したスーダングラスサイレージの一般成分及び発酵品質の経時的変化
原　物　中　％

pH
乾　物　中　％水　分

（％）
開封後
日数 VBN／TN酪酸プロピオン酸酢酸乳酸CACFNFEEECP

　４．２２０．７９０．０００．２４１．９６４．５１０．６４０．８４０．１２．３６．２６４．３開封日

　４．４９１．０１０．０６０．３９１．１９４．８１２．４３９．４３８．１２．４７．６６５．９１日

１０．０１１．１００．０００．２３０．８７４．８１１．６４０．８３８．９２．２６．５６５．３２日

　８．３５０．７１０．０００．２５１．３９４．８１２．０４１．３３７．２２．７６．８６４．６３日

　７．４９０．６５０．０３０．２０２．３９４．６１２．８３９．１３７．０３．６７．７６４．３４日

　９．３２０．７１０．０３０．２１１．５６４．７１２．２４０．６３６．７３．４７．２６３．６５日

１０．６１０．８７０．０７０．２０１．５１４．９１１．８４１．２３７．１３．２６．７６２．５６日

　８．１３０．９４０．０９０．２８１．６２４．９１３．２４２．７３２．７３．１８．３６６．９７日

１０．８６０．９６０．１９０．４０１．０５５．１１４．０３９．６３４．５３．８８．１６６．０８日

１２．１３０．９２０．１８０．４０１．０２５．０１３．０４０．８３５．０３．５７．８６４．４９日

　８．１３０．７７０．０５０．２７１．６１４．９１２．０４１．８３６．３２．７７．２６２．２１０日

開封日：平成１３年１１月５日　調査期間平均気温：８．６�

表３　調製１５０日後に開封したスーダングラスサイレージの一般成分及び発酵品質の経時的変化
原　物　中　％

pH
乾　物　中　％水　分

（％）
開封後
日数 VBN／TN酪酸プロピオン酸酢酸乳酸CACFNFEEECP

１２．９６０．８２０．１１０．９５１．１５５．０１２．９４０．１３６．２２．９８．０６７．２開封日

１１．０００．７４０．０４０．９２１．２３５．０１３．９３８．６３５．２３．１９．３６５．３１日

１０．８３０．６９０．０８０．７１２．０６４．９１３．８３９．９３５．６２．６８．１６２．２２日

１０．８００．７４０．０８０．６６２．２５４．９１２．８３７．７３７．３２．８９．５６２．７３日

１０．６８０．６８０．０６０．６２２．４９４．９１２．０４１．１３５．４２．７８．８６３．２４日

　９．７６０．６３０．０５０．６６２．５３４．９１２．９４０．３３５．０２．８９．０６２．５５日

　８．１３０．４３０．０６０．７６２．４６４．８１２．５４０．５３５．６２．５８．８６２．１６日

　８．５１０．６１０．０９０．５５１．９４４．９１２．９４１．０３４．７２．７８．８６４．７７日

　５．９８０．５１０．０６０．５８２．１５４．９１３．０３８．９３７．０２．６８．５６３．０８日

１２．８２０．５５０．０７０．４７１．６５４．９１２．７３９．７３７．３２．６７．７６３．３９日

１１．７５０．４３０．０８０．４９１．１３４．９１２．８３９．２３６．８２．５８．７６１．８１０日

開封日：平成１４年１月４日　調査期間平均気温：４．０�




