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（２２２）離乳子豚に発酵大豆ミールを与えたときの効果 

 

  発酵大豆ミールを離乳後の子豚（約３週令）に色々な形で与えて成長を見る試験を北カロラ

イナ州立大学、テキサス工科大学、韓国のジーンバイオテック社の研究者５名（S.W. Kim, E.van 

Heugten, F. Ji, C.H. Lee, R.D.Mateo）が発表しました。恐らく、この試験は今後も継続され

るでしょうから次の発表も楽しみです。本報告については成長試験の結果と４試験中の試験（２）

の設計を下記に簡単に御紹介しましょう。 

 

  結果を全体的に言えば発酵大豆ミールは代替蛋白質として３週令から７週令の離乳後の子

豚に与えられるということです。恐らくデハル大豆ミールやプラズマ蛋白質と代替出来るでしょ

う。そして、離乳後の最初の一週間は発酵大豆ミールを乳蛋白質とある程度置き換えても悪影響

はありませんでしたが、その場合、発酵大豆ミールを使った飼料設計ではリジン、トレオニン、

トリプトファン、メチオニン、及び、ラクトースで栄養バランスを取っていることが重要です。

明らかに離乳後の最初の一週間はプラズマ蛋白質のほうが発酵大豆ミールより蛋白質として優

れていました。然しながら離乳後の３週間全体を考えると、蛋白質の相対的バイオ・アベイラビ

リティ（ＲＢＶ）は発酵大豆ミールのそれとプラズマ蛋白質は似通っていましたが、必要なこと

は飼料設計の栄養バランスをリジン、トレオニン、トリプトファンとメチオニンについてきちん

と取っている場合でした。 

 

  下記の表は本論の表２から抜粋したもので発酵大豆ミールを混入した設計例です。 

表２より：試験（２）で使用した発酵大豆ミール含有飼料設計より（原物中) 

 フェーズ １ （離乳後２週間給与） 

組成分 

％ 

対照区 ＦＳ３ 

発酵大豆ミール 

ＦＳ６ 

発酵大豆ミール 

ＦＳ９ 

発酵大豆ミール 

黄色ﾄｳﾓﾛｺｼ ３２．５０ ３２．５０ ３２．５０ ３２．５０ 

ﾃﾞﾊﾙ大豆ﾐｰﾙ １０．００ １０．００ １０．００ １０．００ 

魚粉ﾒﾝﾍｲﾃﾞﾝ ５．００ ５．００ ５．００ ５．００ 

乾燥ﾎｴｲ １８．００ １８．００ １８．００ １８．００ 

脱脂粉乳 ２５．００ ２２．００ １９．００ １６．００ 

発酵大豆ﾐｰﾙ ―― ３．００ ６．００ ９．００ 

L-ﾘｼﾞﾝ HCL ０．０３ ０．０１ ０．０１ ―― 

DL-ﾒﾁｵﾆﾝ ０．１０ ０．１０ ０．１０ ０．１０ 

L-ﾄﾚｵﾆﾝ ０．０５ ０．０４ ０．０３ ０．０１ 

L-ﾄﾘﾌﾟﾄﾌｧﾝ ―― ０．０２ ０．０３ ０．０５ 

ｺｰﾝ･ｽﾀｰﾁ １．８２ １．３３ ０．８３ ０．３２ 

黄色ｸﾞﾘｰｽ ２．７０ ３．１０ ３．５０ ３．９０ 
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食塩 ０．４０ ０．４０ ０．４０ ０．４０ 

ﾋﾞﾀﾐﾝ･ﾐﾈﾗﾙ･ 

ﾌﾟﾚﾐｯｸｽ 

４．００ ４．００ ４．００ ４．００ 

2 ｶﾙｼｳﾑ･ﾘﾝ酸 

(第 2･ﾘﾝｶﾙ) 

―― ０．１５ ０．２５ ０．４０ 

石灰石（単ｶﾙ） ０．４０ ０．３５ ０．３５ ０．３２ 

計算分析値  

ＤＭ ％ ９２．７ ９２．６ ９２．４ ９２．２ 

ME, Mcal/kg ３．４１ ３．４１ ３．４１ ３．４１ 

Ca, ％ ０．９３ ０．９３ ０．９３ ０．９３ 

有効リン ％ ０．５７ ０．５７ ０．５７ ０．５７ 

全リン ０．６７ ０．６９ ０．７０ ０．７２ 

ﾗｸﾄｰｽ ％ ２４．７０ ２３．２０ ２１．７０ ２０．２０ 

実測（分析値）     

ＣＰ ％ ２１．８ ２２．３ ２２．８ ２３．４ 

リジン ％ １．６１ １．５７ １．５２ １．５５ 

トレオニン ％ ０．９６ １．０３ ０．９０ ０．９６ 

 フェーズ ２ （フェーズ１の後、２週間給与） 

原料 ％  

黄色ﾄｳﾓﾛｺｼ ５９．６０ 

ﾃﾞﾊﾙ大豆ﾐｰﾙ ３４．００ 

黄色ｸﾞﾘｰｽ ０．３０ 

食塩 ２．００ 

ﾋﾞﾀﾐﾝ･ﾐﾈﾗﾙ･ 

ﾌﾟﾚﾐｯｸｽ 

２．００ 

2 ｶﾙｼｳﾑ･ﾘﾝ酸 

(第 1･ﾘﾝｶﾙ)  

１．４０ 

石灰石（単ｶﾙ） ０．７０ 

計算分析値  

ＤＭ ％ ８９．８ 

ME Mcal/kg ３．３２ 

Ca % ０．７４ 

有効リン ％ ０．３６ 

全リン ％ ０．６４ 

ﾗｸﾄｰｽ ％ ０．００ 

   

  発酵大豆ミールはジーンバイオテック社が作ったものですが、簡単に作り方が本論で説明さ

れています。細かいことは省きますが大豆ミールを蒸留水で浸し６０分に渡り水分３５％の状態

を保ちます。加水大豆ミールは６０℃から７０℃のスチーム・タンクの中に１時間入れてクッキ

ングします。クッキング（加熱）が終わった大豆ミールは１時間かけて室温まで下げ、アスペル

ギラス・オリゼイＧＢ－１０７（10,000 cfu/g 大豆ミール）を混ぜ、パックド・ベッド・イン

キュベーターで４８時間の発酵処理を行います。発酵処理が終わったあと、発酵大豆ミールは５

０℃から６０℃の温度をかけて乾燥し水分含量が約１０％の濃度になるように調整します。その

後はハンマーミルで粉砕して使います。 
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  発酵処理が終わった発酵大豆ミールの粗蛋白質は乾物ベースで元の大豆ミールが５０．３％

から発酵大豆ミールの５５．３％に増えていました（P < 0.05）。然しリジン濃度は３．３％で

変わっていませんでした。大豆ミールを発酵させるとグリシニンとβ-コングリシニン濃度が４

０％下がり（P < 0.05）、フィチン酸濃度が３５％下がりました（P < 0.05）。非常に良く調べた

報告で、表９点を含む１１ページからなる論文です。詳細に興味のある方は最新の米国畜産学会

誌（J.Anim.Sci. 2010. 88:214-224）を参照なさることをお薦めします。 

 

  余談ですが、大豆を含む豆類には生の状態では栄養阻害因子が多すぎますが、大豆ミールを

作る行程ではある程度の加熱処理がなされています。それは肥育豚中期や後期、大雛、産卵鶏な

どに与えるのに何ら問題がありません。然し、離乳後の３週令から７週令の子豚などはデハル大

豆ミールや大豆ミールの加熱程度では若干足りないのでクッキングなどを加水により行うこと

は理に叶っています。韓国で加水してクッキングするという発想が出たのは韓国の人が大豆を食

べるとき煮るか炒るかしているというところから起きたのでしょう。日本人も大豆は伝統的に煮

豆にする場合が多いことからも判ります。さらにジーンバイオテック社ではアスペルギラス・オ

リゼイをインキュベーターに入れる前に加えて処理していることでも効果を増すのでしょう。発

酵処理工程とアスペルギラス・オリゼイ添加など手間がかかっていますから、価格は若干高くな

るのが当然です。使う側からすれば値段と効果の兼ね合いで比較されるべきものですが、非常に

面白い原料です。子豚を離乳した直後の３～４週間の大事なときに発酵処理加工した大豆ミール

を飼料に加えることは一考に価します。日本の養豚・飼料業界でも興味があるでしょうし、調べ

てみる価値はあります（瀬良、2010）。 

 


