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トウフ粕発酵飼料と生飼料の消化試験 

［要約］トウフ粕 50％配合飼料を発酵処理した飼料と生の飼料で in-vitro で比較試験を

行うと、培養 24 時間後の pH において 50％発酵区が低い傾向で(P=0.08)、培養 8 時間後

のメタンガス産生量が有意に低い。また、総 VFA 量、プロピオン酸濃度についても培養

8 時間後において 50％発酵区が有意に高い。さらに、脂肪酸組成では、50%発酵区では

50％生区と比較してオレイン酸が培養 8 時間後、24 時間後において有意に高い。  
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［背景・ねらい］ 

当所では平成 23 年からトウフ粕を 50％または 70％配合した飼料とそれぞれを乳酸発酵

させた飼料の４種類の給与試験を行い、トウフ粕 50％発酵区が最も枝肉重量が多いことを確

認した。そこで本試験ではトウフ粕飼料の発酵処理が胃内での発酵に与える影響を検討す

る。 

［成果の内容・特徴］ 

1 当所で配合しているトウフ粕を 50％配合している飼料について発酵処理したものと発 

酵処理前の飼料の脂肪酸組成を比較したところ差は認められない（表１）。トウフ粕 50 

％生飼料(50％生区)とトウフ粕 50％配合発酵飼料（50％発酵区)を各々、試験飼料：稲わ 

ら＝87.5：12.5 の乾物重量比で混合し、フィステル牛から採取したルーメン液を分注し 

39℃で嫌気培養を行うと、飼料の脂肪酸組成は両区に差は認められず、当所のトウフ粕 

50％配合飼料は発酵しても脂肪酸組成に変化は認められない。 

2  発酵特性については、培養 24 時間後の pH において 50％発酵区が低い傾向にあり 

(P=0.08)、培養 8 時間後のメタンガス産生量は有意に低い。また、総 VFA 濃度、プロピオ 

ン酸濃度についても培養 8時間後において 50％発酵区で 50%生区と比較して有意に高い数 

値で、逆に培養 48 時間後の酪酸濃度は 50％発酵区の方が低い傾向である。 

3 50％発酵区のオレイン酸（表３）は培養 8 時間後、24 時間後において 50％%生区と比較 

して有意に高く、リノレン酸は培養 8 時間後において 50％発酵区で低い傾向にあり、パ 

ルミチン酸は高い傾向にある（P<0.1）。 

 

［成果の活用面・留意点］ 

1  本試験では、トウフ粕 50％発酵区が 50％生区と比較して、総 VFA 濃度とプロピオン酸 

濃度が増加し、メタンガス産生量が減少したが、その原因は明らかではない。しかし、こ 

のような手法で飼料の特性を比較することが可能である。 

 

 



 

 

［具体的データ］ 

表１ 飼料の脂肪酸組成(％) 

   50%発酵区 50％生区 

飽和脂肪酸  C12:0 ラウリン酸 0.5 0.5 

 C16:0 パルミチン酸 16.4 16.7 

 C18:0 ステアリン酸 3.4 3.5 

不飽和脂肪酸 C18:1c9 オレイン酸 22.8 21.8 

 C18:2c9c12 リノール酸 50.4 50.8 

 (C18:3n-3) リノレン酸 6.5 6.7 

 

 

表２ 発酵特性            表３ 培養中の脂肪酸組成 (mg/tube) 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*：50％生区と比較して有意差あり 

（P<0.05） 

†：50％生区と比較して傾向あり 

（P<0.1） 

*：50％生区と比較して有意差あり（P<0.05） 

†：50％生区と比較して傾向あり（P<0.1） 
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時間 区分 8時間後 24時間後 48時間後

50%発酵区 3.6 0.2 1.0
50%生区 2.5 0.4 0.9

50%発酵区 9.0
†

9.2 8.8
50%生区 8.6 9.9 9.0

50%発酵区 2.0 2.8 3.1
50%生区 2.1 3.0 3.1

50%発酵区 11.7 * 10.7 * 10.2
50%生区 10.9 10.1 9.9

50%発酵区 21.5 16.7 12.7
50%生区 21.3 15.9 14.2

50%発酵区 2.4
†

1.7 1.7
50%生区 2.6 1.8 1.8

50%発酵区 52.7 47.4 44.9

50%生区 51.9 47.5 46.2

50%発酵区 14.6 12.5 13.0
50%生区 13.2 13.4 13.1

50%発酵区 35.5 29.1 24.6
50%生区 35.0 27.8 26.0

不飽和脂肪酸

ﾐﾘｽﾁﾝ酸
(C14:0)

ﾊﾟﾙﾐﾁﾝ酸
(C16:0)

ｽﾃｱﾘﾝ酸
(C18:0)

ｵﾚｲﾝ酸
(c9-C18:1)

ﾘﾉﾚﾝ酸
(C18:3)

総脂肪酸

飽和脂肪酸

ﾘﾉｰﾙ酸
(C9,12-C18:2)

時間 区分 8時間後 24時間後 48時間後

50%発酵区 5.92 5.69
†

5.7
50%生区 5.95 5.74 5.69

50%発酵区 61.2 124.3 128.2
50%生区 62.7 124.9 127

50%発酵区 2.70 * 6.77 6.53
50%生区 4.42 7.54 7.7

50%発酵区 61.8 * 110.6 114.8
50%生区 53.6 106.1 116.5

50%発酵区 35.8 52.1 53.7
50%生区 33.3 50.8 55.3

50%発酵区 22.8 * 53 54.1
50%生区 16.7 49.5 53.4

50%発酵区 3.2 4.8 5.4
†

50%生区 3.1 5.3 6.4

酢酸
(mM)

ﾌﾟﾛﾋﾟｵﾝ酸
(mM)

酪酸
(mM)

pH

総ガス濃度
(ml/gDM)

ﾒﾀﾝｶﾞｽ産生量
(ml/gDM)

総VFA
(mM)


