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예건에 따른 이탈리안 라이그라스 사일리지의 품질 변화 
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[서론]

사일리지의 품질은 작물의 품종, 수분 함량, 화학적 조성, 미생물의 활력, 내부 공기의 양 등에 의해 변화한다. 특히 사일리지의 

수분함량은 사일리지 발효에 직접적인 영향을 미치고 이는 곧 품질과 직결된다. 본 연구에서는 국내 재배가 크게 활성화되고 

있는 월동 사료작물인 이탈리안 라이그라스(IRG) 사일리지 제조 시 예건에 따른 사료가치 및 발효성상을 평가하여 품질에 미

치는 영향을 알아보고자 수행하였다.

[재료 및 방법]

본 연구에 사용된 이탈리안 라이그라스는 조생종인 코윈어리를 사용하였고, 충남 천안 국립축산과학원 사료작물 재배지에서 

국립축산과학원 재배관리 기술에 따라서 파종 및 수확하였다. 시험작물은 출수기에 수확하여 예건 0시간(T1), 24시간(T2), 

48시간(T3) 후에 각각 곤포사일리지로 제조하였다. 12개월 동안 보관 한 후 개봉하여 곤포 사일리지 중간지점에서 약 300 g을 

취하여 사료가치 및 발효성상을 평가하였다. Dry matter(DM) 및 Crude protein(CP) 함량은 AOAC법 (1990)에 의해 분석하였

고, Neutral detergent fiber(NDF) 및 Acid detergent fiber(ADF) 함량은 Goering 및 Van soest 법 (1970)으로 분석하였다. pH 

및 유기산 성분은 사일리지를 증류수로 추출하여 그 추출물을 사용하였다. pH는 pH mater(HI 9024, HANNA Instrument Inc., 

UK), 젖산은 HPLC(HP1100, Agilent Co., USA), 초산과 낙산은 GC(GC-450, Varian Co., USA)를 이용하여 분석하였다. 통

계분석은 SAS program(ver. 12.0, USA)을 이용하여 One-way ANOVA 분석을 실시하였고, 최소유의성 검정은 P-value를 

0.05로 평가하였다. 

[결과 및 고찰]

이탈리안 라이그라스 사일리지 T1, T2, T3의 DM은 각각 32.7, 49.4, 72.2%로 나타났다 (P<0.05). 수분함량이 감소할수록 CP

함량은 감소하였고, 반대로 NDF 및 ADF함량은 증가하였다 (P<0.05). pH는 수분함량이 감소할수록 높아졌다 (P<0.05). 젖산

함량은 T1에서 제일 높았고, T3는 검출되지 않았다. 최 등(2019)에 따르면 저수분 곤포 사일리지를 장기보관 시 90일까지는 

발효에 따른 유기산이 검출 되었지만, 365일 째에는 유기산이 휘발되어 거의 검출 되지 않았다. 본 연구에서도 예건을 한 T2, 

T3의 경우 장기보관동안 유기산 등이 휘발되어 거의 검출 되지 않은 것으로 사료된다. 따라서, 최 등(2019)에서 사일리지의 

장기 보관을 위해서는 사일리지 제조 시 첨가제를 접종해야 한다는 결론과 같은 방법으로 이러한 문제점을 해결 할 수 있을 

것으로 사료된다.
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