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★50倍希釈菌液の作り方 ★500倍希釈菌液の作り方

水の量（ml） 加えるBC菌液原液（ml） 水の量（ml）加えるBC菌液原液（ml）

50 1 50 0.1

100 2 100 0.2

200 4 200 0.4

300 6 300 0.6

400 8 400 0.8

500 10 500 1

1000 20 1000 2

★10倍希釈菌液の作り方（田畑1アールあたり） ★100倍希釈菌液の作り方

水の量（ml） 加えるBC菌液原液（ml） 水の量（ml）加えるBC菌液原液（ml）

50 5 50 0.5

100 10 100 1

200 20 200 2

300 30 300 3

400 40 400 4

500 50 500 5

1000 100 1000 10

★200倍希釈菌液の作り方

水の量（ml） 加えるBC菌液原液（ml）

50 1

100 2

200 4

300 6

400 8

500 10

1000 20

【ぼかしについて】

前ページの菌液の量は目安です。正確な菌液の量が知りたい場合、ぼかし作成の目標とする期間、また発
酵材の分量を教えていただけましたら、使用する菌液の量のアドバイスをいたします。

※もみ殻に配合する場合、同時に配合する米ぬかの量等によっても菌液の必要量が変わってきます。また、
発酵材が多いほど、BC菌が少なめでも発酵が進みますので、上記の内容（ぼかし作成の目標とする期間、ま
た発酵材の分量）をご連絡ください。
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