
緒　　言
　現在，酪農経営は，飼料等の急激な高騰により廃業
が加速するなど，大きな打撃を受けている（本郷　
２００８）。さらに，飼料価格は，原油高騰およびバイオ
エタノール生産の拡大（加藤ら　２００６）など構造的な
背景から，今後も高止まりが懸念されている（種村ら　
２００８）。このため，飼料自給率の向上等により，コス
ト低減に努めることが緊急の課題である。
　飼料自給率向上のための方策として，自給粗飼料の
生産拡大や食品製造副産物の有効利用が重要である。
福岡県で利用可能な食品製造副産物としては，年間
３０，８０６ｔ産出される焼酎粕，とくに，そのうち約８０％

を占める麦焼酎粕が挙げられる（相原・後藤　２００５）。
これらは，主に海洋投棄により処理されてきた。しか
し，ロンドン条約による海洋投棄禁止を受け，現在で
は低コストで，かつ環境に配慮した処理方法が求めら
れている。九州においては，焼酎粕処理量の削減を目
的に濃縮プラントの建設が増えているが，排出される
焼酎粕濃縮液は，粗タンパク質割合（％DM）の高さ
から家畜のタンパク源として期待される（田中ら　
２００５）ものの，その粘性の強さからハンドリングが悪
く，単品での給与は難しい。
　一方，最近，酪農現場ではTMR（混合飼料）サイ
レージが注目され始めた（平久保ら　２００６；王・西野　
２００６）。TMRを水分調整後，サイレージ化すれば，
長期保存が可能であり（佐竹ら　２００８），さらに，開
封後の変敗も少なく，一週間は変敗しない（王・西野　
２００８）ことが報告されている。これらのことから，麦
焼酎粕濃縮液を混合したTMRサイレージの調製技術
が確立されれば，地域内における飼料自給率の向上に
寄与するものと考えられる。しかし，これまでに，麦
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　麦焼酎粕濃縮液がTMRサイレージの発酵品質および乾乳牛の嗜好性に及ぼす影響について，対照区，１０％区（麦焼酎
粕濃縮液を１０％混合），２０％区（同　２０％混合）の３区で比較した。パウチサイロ試験の結果，対照区は貯蔵期間３日で
ガス発生によりパウチ袋が膨張し，６３日では白カビが発生した。一方，１０％区および２０％区においては，６３日でもガスお
よびカビは発生しなかった。pHは，１４，２８，６３日のいずれの貯蔵期間でも，１０％区および２０％区は，対照区より有意
（P＜０．０５）に低かった。乳酸含有率（％ FM）では，貯蔵期間１４日で１０％区が３．６２と他の２区より高く（P＜０．０５），２８
および６３日では，１０％区および２０％区が対照区より高かった（P＜０．０５）。酪酸（％FM）について，６３日で対照区が２０％
区よりも有意（P＜０．０５）に高かった。VBN（％）は，いずれの貯蔵期間でも２０％区が他の２区よりも有意（P＜０．０５）
に高かった。麦焼酎粕濃縮液を混合したTMRサイレージの品質評価にはフリーク評点が適するものと考えられ，６３日に
おいて対照区が６１．７点と，他の２区より有意（P＜０．０５）に低かった。乾乳牛の嗜好性について，給与後０－４５分の乾物
摂取量は，１０％区２．１９kg，対照区２．０４kg，２０％区１．９８kgの順で，各区間に有意差はなかった。以上，麦焼酎粕濃縮液を
混合したTMRサイレージは，乾乳牛の嗜好性に影響を及ぼさず，発酵品質は良好であることが明らかとなった。

［キーワード：麦焼酎粕濃縮液，TMRサイレージ，発酵品質，乾乳牛，嗜好性］

　Fermentation quality and palatability by dry cows of TMR silages mixed with barley shochu post-distillation sludge. 
YOKOYAMA Manabu, Takeshi BABA, Tsuyoshi OHTA and Kazuki HIRAI （Fukuoka Agricultural Research Center, 
Chikushino, Fukuoka ８１８-８５４９, Japan） Bull. Fukuoka Agric. Res. Cent. ２８: １-７ （２００９）
  This study was conducted to investigate the fermentation quality and palatability by dry cows of TMR silages when 
mixed with barley shochu post-distillation sludge. We compared the fermentation quality and palatability by dry cows of 
TMR silages from three treatments : Control, BSDS１０ （mixing barley shochu post-distillation sludge on the TMR at 
１０.５% on the dry matter basis）, and BSDS２０ （mixing barley shochu post-distillation sludge on the TMR at ２０.５% on the 
dry matter basis）. In the pouch silo, gas productions in the Control were observed at ３ days after ensiling while there 
were no gas productions observed in the BSDS１０ or BSDS２０ treatments at ６３ days after ensiling. The mixing barley 
shochu post-distillation sludge on TMR silage significantly improved the silage quality with promoted lactic acid 
fermentation, pH and dry matter loss. The Butyric acid% at ６３ days after ensiling were significantly higher in the 
Control than the BSDS２０ .The VBN% were significantly higher in the BSDS１０ and BSDS２０ than the Control. There were 
no statistical differences in the palatability by dry cows of TMR silages between the treatments. These results suggest 
that mixing barley shochu post-distillation sludge on TMR silage can improve the fermentation quality with no influence 
on the feed palatability by dry cows.

［Keywords : barley shochu post-distillation sludge, TMR silages, fermentation quality, dry cows, palatability］
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焼酎粕濃縮液を乳牛に給与した報告はなく，さらに，
それらを混合したTMRサイレージについての知見は
少ない。そこで，本研究では，麦焼酎粕濃縮液が
TMRサイレージの発酵品質および乾乳牛の嗜好性に
及ぼす影響について調査した。

材料および方法
試験１：パウチサイロにおける麦焼酎粕濃縮液を混合

したTMRサイレージの発酵品質

１．パウチサイロを用いたTMRサイレージの調製
　試験は２００６年８月３０日から１１月１日に実施した。試
験区として，対照区，１０％区（麦焼酎粕濃縮液を乾物
当たり１０％の割合でTMRに混合），２０％区（麦焼酎
粕濃縮液を乾物当たり２０％の割合でTMRに混合）の
３区を設定した。供試した麦焼酎粕濃縮液の栄養成分
を第１表に，各区におけるTMR構成割合および栄養
成分を第２表に示した。なお，各区TMRのTDN％
（可消化養分総量），CP％（粗タンパク質），DM％（乾
物）は同一となるよう調製した。　
　２００６年８月３０日にパウチへの密封・貯蔵（田中・大
桃　１９９５）を行った。パウチは，トリプルナイロン製
（ナイロンとポリエチレン樹脂で作られた３層構造の
プラスチックフィルム，オザキ軽化学株式会社，愛
知）を用いた。始めに，第２表のTMR構成割合に従
い，各単味飼料を正確に秤量しパウチに投入した後，
それらを混合した。さらに，対照区ではTMRの乾物
率が５０％となるように加水して混合・調製し，麦焼酎
粕濃縮液１０％区および２０％区では，混合量の水に麦焼
酎粕濃縮液を溶解したものを加え，乾物率５０％に混
合・調製した。パウチ内の各区TMRの現物重量は
１５０gとし，調製後，パウチをシーラー（松下電器，密
封パックBH－９５０，大阪）により真空状態にし，二
重閉じで密封した。TMRサイレージは合計４５袋（３
区×３貯蔵期間×５反復）調製し，調製後は常温で
保存し，パウチ内のガス発生状況を肉眼で経時的に観
察した。

２．パウチサイロにおけるTMRサイレージの開封お
よび分析
　２００６年９月１３日（貯蔵期間１４日），９月２６日（貯蔵期
間２８日），１１月１日（貯蔵期間６３日）にTMRサイ
レージを開封し，乾物率，pH，乳酸，酢酸，酪酸，
プロピオン酸，フリーク評点および揮発性塩基態窒素

（VBN）を測定した。
　開封後，パウチ内のTMRサイレージ全量を５－
１０mm程度に細切した。その後，細切したサンプルか
ら３０g採取し，蒸留水１５０mlを加え，適宜振とうしな
がら冷蔵庫中で１６－２４時間抽出した。抽出後，二重
ガーゼで濾過し，濾液を１００ml容の試験管に入れ，
３０００回転で１０分間遠心分離した。次に，遠心分離後の
上清液を濾紙（東洋濾紙No．５A）にて濾過し，直ち
に抽出液（濾液）のpHを測定した。抽出液はpH測
定後，有機酸分析まで－３０℃で凍結保存した。また，
抽出と同日に，乾燥機を用いて６０℃で４８時間乾燥し，
各区サイレージの乾物率を求めた。
　乳酸，酢酸，酪酸，プロピオン酸については，高速
液体クロマトグラフ（（株）日本分光，GULLIVER型，
東京）を用いて測定し（大桃ら　１９９３），VBNの定量
は水蒸気蒸留法（蔡　２００１）で行った。さらに，V２
スコアおよびフリーク評点を算出した（柾木　２００１）。

試験２：ドラム缶サイロにおける麦焼酎粕濃縮液を混
合したTMRサイレージの発酵品質

１．ドラム缶サイロを用いたTMRサイレージの調製
　TMRサイレージ調製は，試験１と同日の２００６年８
月３０日に行った。試験区は，試験１と同様に，対照区，
麦焼酎粕濃縮液１０％区，２０％区の３区を設定した。
TMR混合には自走式コンプリートフィーダー（コン
プリートサービス社製，豊橋）を用いた。第２表の
TMR構成割合に従い，各単味飼料を正確に秤量しコ
ンプリートフィーダーに投入した後，それらを１０分間
混合した。さらに，対照区ではTMRの乾物率が５０％
となるように加水し，麦焼酎粕濃縮液１０％区および
２０％区では，混合量の水に麦焼酎粕濃縮液を溶解した
ものを加え，それぞれ３０分間混合し乾物率５０％となる
よう調製した。調製後のTMR重量は各区とも４００kg
（現物）である。混合後，コンプリートフィーダーか
ら排出し，ドラム缶サイロ（２００渥）にサイレージ詰
めし，蓋の周りをシリコンでコーキングして密封・貯
蔵した。

２．ドラム缶サイロにおけるTMRサイレージの開封
および分析
　密封・貯蔵から９６日後の２００６年１２月４日に開封し，
一部をサンプリングした。その後，試験１と同様の方
法で発酵品質を調査した。

試験３：乾乳牛における麦焼酎粕濃縮液を混合した
TMRサイレージの嗜好性

　試験２で調製した各区TMRサイレージを用い，乾
乳牛における嗜好性を調査した。試験期間は２００６年１２
月４－２１日とし，供試牛として，当場で飼養中のホル
スタイン乾乳牛３頭（産次１－３産，体重５７２－
７０８kg，分娩予定日２００７年３月３１日－５月１１日）を用
いた。供試牛はそれぞれ個別の牛房で１頭毎に放飼し，
「産業動物の飼養および保管に関する基準」（総理府告
示１９８７年１０月）に従って管理した。
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Table 1. Chemical composition of barley shochu post-distillation sludge.



　嗜好性試験は，家木ら（２００６）の方法に準じ，
TMRサイレージ開封後（２００６年１２月４日），①個体，
②試験期，③TMRサイレージの組合せ（３区の

TMRサイレージから任意の２区を組合せ）をブロッ
クとするラテン方格法（３頭×３期×３組合せ）に
より行った。

　試験期は１期６日間（馴致期：４日，調
査期：２日）とした。馴致期は，１日１回
（９：３０）各TMRサイレージ（３種）を同
時に現物で２kgずつ給与した。給与には
コンテナ（９０渥）を用い，牛房内の床にコ
ンテナを並べて給与した。給与後４５分でコ
ンテナを回収し，その後はスーダングラス
サイレージを自由採食させた。
　調査期には，１日１回 ９：３０に１頭毎に任
意の２区のTMRサイレージを現物で５kg
ずつ同時に給与した。馴致期と同様に，牛
房内の床にコンテナを並べて給与し，給与
後の採食量を１５分間隔で３回計測し，各時
間帯における飼料の摂取量を求めた。給与
後４５分にコンテナを回収し，その後はスー
ダングラスサイレージを自由採食させた。
なお，試験は同じTMRサイレージの組合
せを２日間連続して調査し，各日でサイ
レージの位置（左右）を入れ替え，２日間
の平均値を計測値とした。採食量を測定す
る間，飲水・舐塩は自由とした。

統計処理
　各試験で得られたデータについては，吉
田（１９７５）の方法により統計処理を行った。
試験１および２については一元配置法，試
験３についてはラテン方格法として処理し，
P＜０．０５の場合は有意差有り，P＜０．１０の
場合は傾向が有るものとして本文中に記述
した。

結　果
試験１：パウチサイロにおける麦焼酎粕濃

縮液を混合したTMRサイレージ
の発酵品質

　麦焼酎粕濃縮液の混合がパウチサイロに
おけるTMRサイレージのガス産生に及ぼ
す影響について第１図に示した。対照区は，
貯蔵期間３日でガスが発生し，パウチ袋が
膨張した。また，６３日では白カビの発生が
見られた。これに対し，１０％区および２０％
区においては，貯蔵期間６３日までガスの発
生は見られず，カビの発生も見られなかっ
た。
　麦焼酎粕濃縮液の混合がパウチサイロに
おけるTMRサイレージの発酵品質に及ぼ
す影響について第３表に示した。
　乾物率について，貯蔵期間１４日では対照
区５０．５％と２０％区５２．３％の間に，有意差
（P＜０．０５）が認められた。また，１０％区
の５１．４％よりも対照区が低い値を示す傾向
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Table 2．Ingredients and chemical composition of TMR1).

Fig 1. Effects of mixing barley shochu post-distillation sludge on gas
         productions of TMR silages in the pouch silo.
 １）BSDS10＝mixing barley shochu post-distillation sludge on the TMR at 

10.5％on the dry matter basis.
 ２）BSDS20＝mixing barley shochu post-distillation sludge on the TMR at 

20.5％on the dry matter basis.



が見られた。２８日において，対照区は
５０．８％と，１０％区の５１．９％および２０％区
の５２．１％よりも有意（P＜０．０５）に低く，
さらに，１０％区が２０％区よりも低い傾向
を示した。一方，６３日では，対照区が
１０％区よりも低い傾向が認められた。
　pHは，貯 蔵 期 間１４日 で 対 照 区
４．７７，１０％区４．０４，２０％区４．４０，と１０％
区が最も低い値を示し，３区間それぞれ
に有意差（P＜０．０５）が見られた。２８日
においても同様の傾向を示し，１０％区は
３．８５，２０％区は３．９３と，対照区の４．６７よ
り有意（P＜０．０５）に低く，１０％区と
２０％区の間にも有意差（P＜０．０５）が認
められた。６３日では，１０％区および２０％
区は，対照区よりも有意（P＜０．０５）に
低かった。また，いずれの区においても
貯蔵期間の経過とともにpHは低下する
傾向が認められた。
　乳酸含有率（％ FM）は，貯蔵期間１４
日で１０％区が３．６２と他の２区よりも高
かった（P＜０．０５）。２８日では，１０％区
が４．８２％と最も高く（P＜０．０５），次い
で２０％区が４．３１％と対照区の２．００％より
も有意に高かった（P＜０．０５）。６３日で
は，１０％区および２０％区が対照区よりも
２倍以上の高い値を示した（P＜０．０５）。
また，いずれの区においても乳酸含有率
（％ FM）は，貯蔵期間が長くなるに従
い増加していた。
　酢酸含有率（％ FM）は，いずれの貯
蔵期間においても，１０％区および２０％区
が対照区より有意（P＜０．０５）に高い値
を示し，貯蔵期間に伴い増加する傾向に
あった。
　プロピオン酸（％ FM）については，
対照区のみ１４日および６３日に検出された。
酪酸（％ FM）は，１４および２８日で，
１０％区および２０％区で検出されたが，両
区に差は認められなかった。一方，対照区では，１４お
よび２８日では酪酸（％ FM）は認められないものの，
６３日で０．１８％認められ，２０％区の０．０２％よりも有意
（P＜０．０５）に高い値を示した。
　VBN（％）は，いずれの貯蔵期間でも２０％区が最も
高く，次いで１０％区，対照区の順で，３区間に有意差
（P＜０．０５）が認められた。
　V２スコアについては，貯蔵期間１４および２８日では
対照区が最も高く，次いで１０％区，２０％区の順となり，
３区間に有意差（P＜０．０５）が見られた。また，６３日
では１０％区が対照区および２０％区よりも有意に高かっ
た（P＜０．０５）。
　フリーク評点について，１４および２８日で各区間に有
意差は認められなかった。一方，６３日においては，対
照区が６１．７点と，他の２区より有意（P＜０．０５）に低
い値を示した。

試験２：ドラム缶サイロにおける麦焼酎粕濃縮液を混
合したTMRサイレージの発酵品質

　麦焼酎粕濃縮液の混合がドラム缶サイロにおける
TMRサイレージの発酵品質に及ぼす影響について
（第３表），乾物率では，対照区が４９．０％と１０％区の
４９．７％より有意に低く（P＜０．０５），２０％区の４９．６％
よりも低い傾向が認められた。
　pHは，対照区，１０％区，２０％区の順に低い値を示
し，３区間に有意差（P＜０．０５）が認められた。
　乳酸含有率（％ FM）は，２０％区が５．９５％と最も高
く，次いで１０％区が５．２１％と対照区よりも有意に高
かった（P＜０．０５）。また，２０％区と１０％区間にも有
意差（P＜０．０５）が見られた。
　一方，酢酸含有率（％FM）は，１０％区が最も高く，
次いで２０％区，対照区の順であり，３区間に有意差
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Table 3. Effects of mixing barley shochu post-distillation sludge on fermentation
              quality of TMR silages in the pouch silo and drum silo.１）



（P＜０．０５）が見られた。プロピオン酸（％
FM）はいずれの区においても検出されず，
酪酸（％FM）は２０％区のみ検出された。　
　VBN（％）は，２０％区が最も高く，次いで
１０％区，対照区の順で，３区間に有意差（P
＜０．０５）が認められた。
　V２スコアについては，対照区が９６．５点と，
１０％区の７９．２点および２０％区の７４．５点よりも
有意（P＜０．０５）に高い値であった。
　フリーク評点については，３区とも１００点で
あり高品質なサイレージと判定された。

試験３：乾乳牛における麦焼酎粕濃縮液を混
合したTMRサイレージの嗜好性

　麦焼酎粕濃縮液の混合が乾乳牛における
TMRサイレージの嗜好性に及ぼす影響につ
いて，第２図に示す。給与後０－１５分におけ
るTMRサイレージの乾物摂取量は，１０％区
が１．２５kgと，対照区１．１５kgおよび２０％区
１．０４kgよりも高い値を示したが，有意差は
得られなかった。また，給与後１５－３０分にお
いても同様の傾向を示したが，３０－４５分にお
いては３区間に有意差はなかった。給与後０
－４５分の合計は，１０％区２．１９kg，対照区
２．０４kg，２０％区１．９８kgの順であったが，各
区間に有意差は認められなかった。

考　察
　これまでも，焼酎粕の乳牛用飼料への利用について
は，九州を中心として試みられてきた。しかし，それ
らは脱水後の乾燥焼酎粕を用いた報告である（松岡ら　
１９９６；中野ら　１９９７；小野寺ら　１９９８）。これに対し，
本研究は，高水分，高タンパク質割合（％ DM），低
pHという麦焼酎粕濃縮液の特質（第１表）を活かす
ため，TMRに混合し，さらにサイレージ化すること
で，長期保存性の確保および利用価値の向上を目的と
したものである。
　サイレージ発酵は，材料に付着している多種多様な
微生物による複雑な発酵過程を経て安定する。サイ
レージ発酵の初期には好気性細菌により材料の炭水化
物が水と炭酸ガスに分解されるが，森本（１９８５）は，
炭酸ガスは，サイロ詰め後，１－２日後に最大量に達
すると報告している。本研究のパウチサイロにおける
試験結果では，対照区では貯蔵期間３日でガスが発生
したが，１０％区および２０％区は，６３日においてもガス
の発生は見られず，カビの発生も見られなかった（第
１図）。また，乾物率は対照区が他の２区よりも低く
推移した（第３表）。このことについて，対照区にお
いては好気性細菌がパウチ内の炭水化物を活発に分解
して炭酸ガスを産生したため，他の２区よりも低い乾
物率を示し，一方，１０％区および２０％区では，好気性
細菌の活動が抑制されたものと推察された。なお，い
ずれの区においても，乾物率が調製時（第２表）より
上昇した要因として，①調製時の乾物率は計算値であ
ること，②本試験がパウチサイロを用いたこと，が考

えられるが，今後の検討が必要である。
　乳酸は良好なサイレージ発酵である場合に多く見ら
れる有機酸である。本研究において，麦焼酎粕濃縮液
の混合は乳酸含有率（％ FM）を高めることが明らか
となった（第３表）。これまで，サイレージの不良発
酵及び好気的変敗の抑制を目的とし，調製時における
塩酸や硫酸の添加（三井　１９７１），ギ酸の添加（増子
ら　１９９７，１９９９）が行われてきた。さらに，ギ酸（森
本　１９８５，相馬ら　２００８）やAIV液（塩酸と硫酸の
混合液）の添加（森本　１９８５）により，発酵品質，栄
養価および養分含量の向上も報告されている。本研究
で用いた麦焼酎粕濃縮液のpHは４．１１と低い（第１
表）。このため，麦焼酎粕濃縮液がこれらの酸の代替
物として好気性細菌等の活動を抑制し，乳酸菌の増殖
に適した条件を整えたものと考えられた。また，現場
においてサイレージに強酸を添加する場合，希釈作業
やその取り扱いに危険が伴う。安全面から見ても，麦
焼酎粕濃縮液の使用は有意義と言える。
　酢酸含有率（％ FM）（第３表）は，パウチサイロ
およびドラム缶サイロのいずれにおいても，１０％区お
よび２０％区が，対照区よりも高かった（P＜０．０５）。
サイレージ中の酢酸の大部分は，酢酸菌よりも乳酸菌
が生成することが知られている（須藤　１９７１）。１０％
区および２０％区における乳酸含有率（％ FM）から見
ると，本研究の結果は，サイレージ中の菌叢において
酢酸菌が優勢であったのではなく，乳酸菌が優勢で
あったためと推察される。
　乳酸以外の酢酸，プロピオン酸，酪酸のうち，不良
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Fig 2. Effects of mixing barley shochu post-distillation
         sludge on the palatability of TMR silages by dry cows.1)
1）Values are mean. Measured over the final 2 days of each period. Dry 
Cows were fed TMR silages at 9:30.

2）BSDS10＝mixing barley shochu post-distillation sludge on the TMR 
at 10.5％on the dry matter basis.

3）BSDS20＝mixing barley shochu post-distillation sludge on the TMR 
at 20.5％on the dry matter basis.



発酵では酪酸が多くなる（須藤　１９７１）。通常，酪酸
菌は土壌に由来するものが多く，サイレージ中に芽胞
の状態で存在する。pH４．２以下であれば酪酸の生成が
抑制され（須藤　１９７１），pHの低下が不十分なときは
酪酸菌が増殖し，酪酸が生成される（蔡　２００６）。本
研究において，パウチサイロ６３日において対照区の酪
酸含有率（％FM）が０．１８と有意に高い値（P＜０．０５）
を示し，それを反映して，フリーク評点が他の２区よ
りも有意に低い値（P＜０．０５）を示した（第３表）。
この理由として，pH低下が不十分であったことも推
察されるが，１４および２８日で酪酸が未検出（第３表）
であることから，検討を重ねる必要があろう。
　サイレージ発酵の過程においては，炭水化物の分解
のみならず，タンパク質からアミノ酸およびアンモニ
アへの分解が起こる。このため，VBNが高値を示す
ことは望ましくない。本研究において，サイレージ中
のVBNは対照区，１０％区，２０％区の順に高い値を示
した（第３表）。しかし，本結果は，サイレージ発酵
中にタンパク質が分解したことよりも，混合した麦焼
酎粕濃縮液中のVBN（第１表）を反映するものと考え
られる。須藤（１９７１）は，AIV液を添加したサイ
レージにおいては，アミノ酸分解は普通のサイレージ
の１/３－１/４に抑制されると報じているが，これ
は本研究の結果を支持するものである。
　本研究において，TMRサイレージの発酵品質をフ
リーク評点およびV２スコアで評価した結果（第３
表），１０％区および２０％区の発酵品質は，V２スコア
で過小評価された。フリーク評点は有機酸組成による
評価法，V２スコアはVBNと有機酸による評価法
（柾木　２００１）である。本研究の結果は，麦焼酎粕濃
縮液に含まれるVBNに起因するものと考えられ，こ
れらを含むTMRサイレージの評価にはフリーク評点
が望ましいことが示唆された。
　本研究の結果，麦焼酎粕濃縮液を混合したTMRサ
イレージの発酵品質は，実験室内のパウチサイロだけ
でなく，大容量のドラム缶サイロにおいても良好であ
ることが確認されたが（第３表），乾乳牛の嗜好性で
は各区間に有意差が得られなかった（第２図）。家木
ら（２００６）は，ケールジュース粕に乳酸菌およびセル
ラーゼを添加した試験において，乳酸発酵が優勢で低
pHのサイレージでは，乳牛の嗜好性が高いことを報
告しているが，これは乳酸含有率が１．８６－１．５８％のサ
イレージと３．７５％のサイレージを比較した結果である。
本研究で嗜好性試験に用いたTMRサイレージは，乳
酸含有率（％ FM）が最も低かった対照区においても
３．８４％と，家木ら（２００６）の試験よりも高い含有率で
あった（第３表）。これらのことから，乳酸含有率
（％ FM）が一定量を超えると嗜好性には影響しない
ことが示唆される。また，蔡（２００６）は，サイレージ
の品質評価における課題として，発酵品質と家畜にお
ける採食性が必ずしも一致しないことを挙げている。
本研究の場合，給与した３区のTMRサイレージが，
pH，乳酸および酢酸含有率（％FM）等においては有
意差が認められたものの，いずれもフリーク評点にお
いて１００点を示す高水準のものであったため，逆に，

嗜好性では差が見られなかったものと推察された。
　BSEの発生以降，乳牛への動物性タンパク源の給
与が禁止されたため，主なタンパク源として大豆粕が
用いられている。しかし，その大豆粕も，価格が高騰
し続けている。麦焼酎粕濃縮液の粗タンパク質割合
（％ DM）は，本研究に供した単味飼料の中では，大
豆粕に次ぐものであることから，本研究の結果は飼料
コスト低減につながるものと期待される。
　以上，本試験の結果，TMRサイレージへの麦焼酎
粕濃縮液の混合は，乳酸発酵が促進され，良好な発酵
品質が得られることが明らかとなった。また，麦焼酎
粕濃縮液の混合割合が２０％までであれば，乾乳牛の嗜
好性には影響しないものと考えられた。今後，実用化
に向け，泌乳初期牛および後期牛で給与試験を行い，
採食量，乳量および乳成分等に対する影響を調査する。
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美・藤代　剛・矢野光紘・荻原昭英・山下　實・
甲斐孝憲（１９９８）エクストルーダーによる実用的
焼酎粕ペレット飼料（牛用）の製造技術と飼料成
分および嗜好性．宮崎大学農学部研究報告　４５
（１・２）：７７－８５

蔡　義民（２００１）２．１．９　サイレージの分析法．改

訂粗飼料の品質評価ガイドブック（自給飼料品質
評価研究会編），日本草地畜産種子協会，東京，
３６－４２

蔡　義民（２００６）サイレージ研究の進展と分析評価法．
平成１８年度自給飼料利用研究会資料「自給飼料の
利用拡大に向けた支援組織の成立条件と技術的課
題」－粗飼料自給率向上に向けて求められる技術
的課題と飼料品質評価研究－，（独）畜産草地研
究所，茨城，８７－９５

佐竹康明・福井弘之・瀬山智博（２００８）秋冬季の調製
が粗飼料主体発酵TMRの発酵品質と好気的変敗
に及ぼす影響．日本草地学会誌　５４（別）：１８０－
１８１

相馬幸作・増子孝義・王　鵬・堤　裕江・原　裕子・
花田正明・岡本明治（２００８）ギ酸，乳酸菌製剤お
よび乳酸菌製剤と酵素剤の混合添加グラスサイ
レージの給与がヒツジにおける栄養価および養分
摂取量に及ぼす影響．日本草地学会誌　５３：２７０
－２７６

須藤　浩（１９７１）前編　サイレージ．サイレージと乾
草，養賢堂，東京，１－２１７

田中正仁・岩間裕子・神谷充（２００５）　５）焼酎粕処
理生成物の成分分析と飼料化の可能性．平成１６年
度研究強化費報告書　農業・食品産業由来の多様
な地域資源活用の現状把握と新たな展開方向，
（独）九州沖縄農業研究センター，熊本，２７－３４

田中　治・大桃定洋（１９９５）プラスチックフィルムを
用いた小規模サイレージ発酵試験法（パウチ法）
の開発．日本草地学会誌　４１：５５－５９

種村高一・丹羽美次・阿部　亮（２００８）都府県酪農の
経営と技術を考える　１．　飼料価格上昇が酪農経
営に及ぼす影響の定量的な評価と考察．畜産の研
究　６２（５）：５３９－５４２

吉田　実（１９７５）畜産を中心とする実験計画法，養賢
堂，東京，６８－１１５
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