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 細 断 型 ロ ー ル ベ ー ラ を 用 い 、 自 給 飼 料 と 食 品 加 工 副

産 物 を 利 用 し た ロ ー ル 発 酵 Ｔ Ｍ Ｒ を 冬 季 に 調 製 し 、 発

酵 品 質 に つ い て 検 討 し た 。ロ ー ル 発 酵 Ｔ Ｍ Ｒ の 調 製 は 、

ト ウ モ ロ コ シ サ イ レ ー ジ を 主 体 と し 、 乾 燥 ト ウ フ 粕 、

配 合 飼 料 等 を Ｔ Ｍ Ｒ ミ キ サ ー で 混 合 し た 後 、 細 断 型 ロ

ー ル ベ ー ラ お よ び ベ ー ル ラ ッ パ に よ り ロ ー ル 成 形 し た 。

調 査 は 、調 製 後 7 , 1 4 , 3 0 , 6 0 日 に ロ ー ル 発 酵 Ｔ Ｍ Ｒ そ れ

ぞ れ 開 封 し 、 p H 、 有 機 酸 等 を 分 析 し た 。 そ の 結 果 、 調

製 後 7 日 目 か ら 3 0 日 目 の p H は 、 そ れ ぞ れ 5 . 2 2 、 5 . 0 2

お よ び 5 . 0 8 と 緩 や か に 減 少 し 、 6 0 日 目 で 4 . 3 1 に 低 下

し た 。調 製 後 7 日 目 か ら 3 0 日 目 の 乳 酸 含 量 お よ び 酢 酸

含 量 は 、 そ れ ぞ れ 0 . 7 2 ～ 0 . 8 0 ％ 、 0 . 1 5 ～ 0 . 3 6 ％ と 緩 や

か に 増 加 し 、調 製 後 6 0 日 目 で そ れ ぞ れ 1 . 4 3 ％ 、 0 . 7 9 ％

と 調 製 後 7 日 目 に 比 べ 、約 2 ～ 5 倍 増 加 す る 傾 向 を 示 し

た 。 以 上 の こ と か ら 、 冬 季 調 製 に お け る ロ ー ル 発 酵 Ｔ

Ｍ Ｒ は 、 夏 季 に 比 べ 緩 や か に 発 酵 し 、 良 好 な 発 酵 品 質

と な る こ と が 明 ら か と な っ た 。  
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