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水分の異なるもみ米サイレージの長期保存性の比較

試験協力：公益社団法人 農業公社やまくに

もみ米100kg当たり4gの乳酸菌添加し、水分約28％となるよう

加水調製することで

・１年間の貯蔵が可能

・開封後、8日目までは品質保持可能

脱気密封刈取り 破砕 貯蔵加水

乳酸菌添加
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どちらも80点以上で「良」

だが水分28%の方が高得点

366日保管したもみ米サイレージの発酵品質

※ Vスコアとはサイレージ発酵品質の評価方法で

80点≧：良, 80～60点：可, 60点≦：不良 とされます。

※品質の低下の目安は、PH4.2以上
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366日保管したもみ米サイレージの開封後のpH推移

もみ米サイレージは収穫したもみ米に水と乳酸菌を加えて発酵させた飼料で、低コスト

で調製できることから今後の需要拡大が期待されますが、次年の収穫まで長期保存した

報告はほとんどありません。そこで今後の普及を見据え、水分を違えて調製したもみ米

サイレージを経時的に開封して、１年間の保存が可能か、開封後何日間品質保持が可

能かを調査しました。

pH

水分が概ね 38% と 28% になるように調製したもみ米サイレージを屋外で保管し、50日目、80

日目、140日目、210日目、365日目を目安に開封して発酵品質と開封後8日間の品質変化を調

査した結果、

①水分約28%の方が、開封日の発酵品質、開封後8日目の品質 ともに優れて いました。

②水分約38%のもみ米サイレージでは、フレコンバック底部に水分がたまりフレコンバック上

部と比べ低品質でした。

《もみ米サイレージ調製工程》

地元畜産農家の経営安定化を図るため、平成２７年からもみ米 サイ

レージの生産に取り組んでおり、試験後に調製した昨年産は利用者の方

から高評価をいただいております。今後も良質なもみ米サイレージの生産

を行い、安定供給できるよう努めます。

（公益社団法人 農業公社やまくに 事務局長 辻 康弘）

品質が安定

（pHが4.2未満）


