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【緒言】 

 本県における飼料米の作付面積は、平成26年から平成29年の4年間で118haから244haと

2倍以上に増加している。飼料稲も同様に87haから149haと1.7倍に増加しているが、収穫形

態の違いから、飼料米の方が飼料稲と比較して増加幅が顕著である。栽培された飼料米の動向

と利用率は、養鶏が約 44％と占める割合が多く、酪農は約 15％と低い現状にあり、飼料米を

濃厚飼料の代替として取り入れることにより、飼料米の利用率向上と生産コスト低減による酪

農経営の安定化に寄与できる利用技術が期待される。 

 一方、牛における飼料米の消化率は63％と低く、消化率向上のためには加工処理が必要とな

る 3）、6）。現在、圧片やサイレージなどの加工処理が実施されているが、これらの方法には新し

い設備や機械が必要となるため多大なコストを要する。 

そこで、本試験では、育苗センターなどの既存の施設を利用することができ、農家単位でも

処理が可能な発芽処理を新たな加工方法として適用し、発芽籾米の飼料特性と長期保存技術を

検討した。 

 

【材料および方法】 

 ＜試験1＞発芽籾米による飼料成分の変化 

80L 容量の樽に籾米 12kg(4kg/袋×3 袋)を浸漬し、水中ポンプを稼働させながら 3～4 日で

発芽させた。試験区分は発芽前と発芽後の 2 水準を設定し、調査項目は飼料成分(水分、粗蛋

白質(CP)、粗脂肪(EE)、粗繊維(CF)、粗灰分、可溶性無窒素物(NFE))とした。 

 

 ＜試験2＞サイレージ調製による飼料成分の変化と長期保存技術の検討 

発芽籾米 12kg をビニール袋を敷いた 12L ポリ容器に詰め込み、脱気および密封をした。試

験区分は添加資材、貯蔵日数の2水準を設定し、添加資材では乳酸菌添加の有無、貯蔵日数は

30日、60日、120日とした。なお、乳酸菌は発芽籾米を詰め込む際に原物1tあたり5g添加し

た。調査項目は飼料成分と発酵品質(pH、有機酸、揮発性塩基態窒素/全窒素(VBN/T-N)、V-SCORE)

とした。 

 

【結果および考察】 

＜試験1＞発芽籾米による飼料成分の変化 

発芽前の飼料成分と比較すると、発芽後におい

てCPが0.09％、EEが0.31％、CFが0.45％増加

していたが、NFEは0.67％減少していた（表1）。

発芽は気温、光、水などの環境条件や植物ホルモ

ンにより調節されている。特にジベレリンはα-

アミラーゼなどの酵素の合成を誘導し、種子中の

胚乳に含まれる糖やデンプンを利用して発芽に必要なエネルギーを合成すると報告されてい

る 5）。本試験におけるNFEの減少は、糖やデンプンを含むNFEが発芽機序で生成される様々な

酵素の影響を受け、消費されたと考えられる。さらにNFEの減少に伴い相対的にCP、EE、CFの

割合が増加したと推定された。 

 

 

 



＜試験2＞サイレージ調製による飼料成分の変化と長期保存技術の検討 

サイレージ調製前の飼料成分と比較

すると、添加資材の有無および貯蔵日数

の経過に関わらず、調製後でCP、EE、CF

が有意に高い値を示した。特に CF はサ

イレージ調製前よりも 1.4～2.37%と著

しく増加していた。一方、NFE は有意に

低い値を示した（表2）。サイレージ調製

の過程では多くの微生物が、NFE をエネ

ルギーとした発酵品質の指標となる有

機酸の合成やタンパク質やアミノ酸の

アンモニアへの分解に関与していると

言われている 2）、7）。本試験において、サ

イレージ調製の過程で微生物が NFE を消費したことにより相対的に CP、EE の割合が増加した

と考えられる。 

また、NFE には糖やデンプンのような可溶性炭水化物だけでなく、エネルギーとして利用さ

れないリグニンやヘミセルロースの構成成分であるガラクトースやアラビノースも含まれて

いる。さらに、サイレージ発酵に伴い、ヘミセルロースの構成成分が増加することが報告され

ている 2）。このことから、本試験におけるCFの顕著な増加は、相対的な増加に加えて、ヘミセ

ルロースの構成成分の増加によって、CP、EEと比べて高い増加割合になったと推定される。 

現在、飼料用米の消化率向上の手法として、籾摺りや粉砕などの報告がある 1）、6）。今後は、

本試験においても、加工前の飼料用米や籾米サイレージとの消化率を比較するために、乳用牛

を対象にした消化試験を実施し、消化率および発芽籾米サイレージ調製後による成分値の変化

が栄養価にどのように影響するのかを検討する必要がある。 

 

乳酸菌の添加

により、全ての貯

蔵日数において

pH の低下および

乳酸含量の増加

が見られた。ま

た、VBN/T-Nも低

値を示した。さら

に、乳酸菌の添加

の有無に関わら

ずV-SCOREが高得点であったことから、発酵品質は良となった。貯蔵日数120日においても発

酵品質は維持されていたため、長期保存は可能であると考えられた(表 3)。本試験の結果は 1

種類の乳酸菌のみから得られたものであるが、乳酸菌の種類や添加資材で発酵品質が変化する

ことが報告されている 4）ため、今後は、他の添加資材による発酵品質や好気的変敗への影響を

検討する。 
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