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（成果情報名）豚の発酵リキッド法の基礎的研究

［要約］

豚の食品残さ液状飼料化技術を確立するために①ヨーグルトとパンを用いて自然発

酵させ飼料を調製する方法と②様々な食品残さを用いて加熱殺菌後、乳酸菌を添加し

て発酵させ調製する発酵リキッド法を実施し、飼料栄養成分の変化や安全性について

１週間調査を行った。その結果、飼料栄養成分では①に比べて②の方法で粗脂肪含量

が高くなる傾向があった。また、①、②のいずれの方法もpHが４以下となり大腸菌、

ブドウ球菌は検出されず、安全性に問題はないと思われた。

（実施機関・部名）神奈川県畜産研究所 畜産工学部 連絡先 046-238-4056

［背景・ねらい］

食品残さの飼料化技術の中には液状で調製する発酵リキッド法があり、水分の高い食品

残さ利用に有効である。本研究では、食品残さの利用しやすい本県の養豚経営に有効と思

われるこの発酵リキッド法を応用して飼料を調製し、その成分変化や保存性、安全性につ

いて調査解析することによって、豚の飼料化技術を確立するための基礎的検討を行った。

［成果の内容・特徴］

県内で発生する食品残さの概要調査を行い、利用可能な食品残さを用いて発酵リキッド

法により飼料を調製した。具体的な調製方法については下記の２種類の方法で行い、調製

飼料を15℃下に１週間配置し、経過を追って性状を観察した。

方法１：食品残さとしてパンの耳とヨーグルトを用い、パンの耳を水道水とともに撹拌

粉砕後、ヨーグルト残さと市販配合飼料を混合調製した。

方法２：食品残さとして野菜くずやパン・うどん粉等を用い、蒸気により殺菌後、60℃

前後で乳酸菌を添加して発酵させ調製した。

１ 飼料成分の比較

県内で発生する食品残さの成分は豚の配合飼料（肥育後期）と比較して特に粗脂肪の高

いものが多く、異なる調製方法の比較では方法２の方が粗脂肪含量が高かった。

また、どちらの方法も15℃下では１週間後の成分変化は認められなかった。

２ ｐＨの変化

方法１はpH5.3程度から緩やかに下がっていき、４日目でpH４以下、７日目に3.6に達す

るのに対し、方法２では１日目で3.6に達し以下７日目まで同様の値を示した。

３ 細菌検査

調製時、１週間後に大腸菌とブドウ球菌検査を行ったところ、検出されなかった。

［成果の活用面・留意点］

県内で発生する食品残さは、市販配合飼料に比べて、粗脂肪含量の高いものが多く、市

販配合飼料を混合しない方法２では、食品残さの粗脂肪含量が強く反映されることから、

方法２の調製飼料の利用には注意が必要である。

また、pH値が方法１、方法２とも雑菌の増殖しにくい４以下になっており、調製時、１

週間後に大腸菌、ブドウ球菌の検出がなかったことから、安全性に問題ないと思われる。



［具体的データ］

表２ 方法１と方法２の栄養成分の変化（水分以外乾物中含量）

方法１ 方法２ 配合飼料

水分％ 調製時 84.22 78.76 9.57

１週間後 80.95 79.00

粗蛋白質％ 調製時 20.89 17.10 18.23

１週間後 20.50 17.49

粗脂肪％ 調製時 6.47 11.81 4.51

１週間後 6.68 12.08

粗繊維％ 調製時 2.78 1.97 4.50

１週間後 2.96 1.88

粗灰分％ 調製時 5.01 5.79 4.52

１週間後 4.35 5.51
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飼料名 水分% pH 粗蛋白質% 粗脂肪% 粗繊維% 粗灰分% 可溶無窒素物%
ｱｰﾓﾝﾄﾞﾁｮｺ 2.29 20.54 51.15 12.29 2.54 13.48
チョコ 2.73 7.86 40.85 0.52 1.66 49.11
クリーム 10.08 2.73 36.43 5.67 0.67 54.50
パンの耳 26.43 14.44 3.78 0.44 2.44 78.91
ヨーグルト 90.25 4.75 30.46 12.30 0.43 7.42 49.39
豆乳ヨーグルト 90.54 4.59 47.01 25.31 1.09 3.12 23.47
市販配合飼料 9.57 18.23 4.51 4.50 4.52 68.24

表1　県内で発生する食品残さと市販配合飼料の成分比較（水分以外乾物含量）

図 １　 ｐ Ｈの 変 化
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