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１ 目 的 

ＴＭＲは牛の選択採食を防ぐことなどにより健康状態の維持や飼料効率の向上が期待できる。

一方で、夏季の温度が高い日にはカビや酵母の働きによって飼槽中で好気的変敗が進むと栄養価

や嗜好性が低下することが課題として挙げられる。そこで「サイレージ用乳酸菌を添加したとう

もろこしサイレージの混合」、「ＴＭＲ調製時の有機酸の添加」および「発酵ＴＭＲの作製」による

ＴＭＲにおける好気的変敗の抑制効果を温度変化によって確認した。 

２ 材料および方法 

（１）乳酸菌製剤添加サイレージを用いたＴＭＲの好気的変敗の抑制効果 

飼料用とうもろこし収穫時にサイレージ用乳酸菌であるサイマスターSP を添加し、細断型ロー

ルベーラを用いてロールサイレージを調製した。作製したとうもろこしサイレージを利用してＴ

ＭＲを調製し温度変化を調べた。 

（２）ＴＭＲ調製時における各種添加剤利用による好気的変敗の抑制効果 

ＴＭＲ６kg に好気的変敗抑制の効果が期待できる添加剤として重量比 1.0％の酢酸、ギ酸、プ

ロピオン酸及びサイマスターSP を使用し、25℃に設定した恒温器内で温度変化を調べた。 

（３）発酵ＴＭＲの好気的変敗の抑制効果および発酵ＴＭＲの発酵期間及び発酵温度による好気的

変敗の抑制効果 

畜産試験場で利用されている泌乳牛用発酵ＴＭＲ６kg を採取し容器に詰め、室温で保管し温度

変化、開封直後及び開封１週間後のサンプルについて pH 及び有機酸を調べた。 

ＴＭＲ２kg をポリ袋に密封し、30℃又は 20℃の恒温器内で発酵させた。密封発酵後０、１、２、

３、７、10、14 日のサンプルをそれぞれ採取し、25℃の恒温器内で温度変化を確認した。また、

各サンプルについて開封直後のｐH、乳酸濃度及び酢酸濃度を確認した。 

３ 結果 

（１）サイレージ用乳酸菌を添加して作製したとうもろこしサイレージをＴＭＲに使用することで、

飼槽におけるＴＭＲの好気的変敗による温度上昇を半日以上抑制できた。 

（２）ＴＭＲに対して重量比で1.0％酢酸又は1.0％のサイレージ用乳酸菌を添加することで半日程

度、1.0％ギ酸又は1.0％プロピオン酸を添加することで１日程度、飼槽におけるＴＭＲの好気的

変敗による温度上昇を抑制できた。 

（３）30℃で作製した発酵ＴＭＲは開封後６日間で好気的変敗が見られなかった。20℃で作製した 

発酵ＴＭＲは密封発酵後３日までのサンプルで好気的変敗がみられた。また、畜産試験場の発酵

ＴＭＲは開封後７日間で好気的変敗が見られなかった。好気的変敗が１週間程度抑制できる発酵

ＴＭＲは開封時にpH4.9以下、乳酸濃度1.85％FM以上又は酢酸濃度0.77％FM以上であった。 

 


