
いがそれ以後では蒸散が少なくなり、ロール ドヘイの表面から30～ 40伽 ほど内部士でカ

ピを生じ、損失が大きくなる。

11)9月 中旬亡での野外放色では、腐敗 ・廃棄部分が 2.9～ 13.1チであるが 11月 中旬亡でで

は、 5,1～ 32.2"と多くなる。

12)ロ ールドヘイは、タワーサイロ状は置いてトワインを切ればK八 カにより簡単にほぐすこ

とができる。

参考上の留意点

1)製 品が大きいため、人力扱いが不可能であり、運般～解体などハンドリィグに隣する
一

貫機械化が必要である。

2)口 Tル ドヘイヘのビニニルカパーの使用は、ヨンクリートのような蒸散の少ない場所では

効果がみられる力く地面からの蒸散の多い所では逆効果と思われる。

3)適 合場面や有効な活用法については、今後の検討を要する。

最近 のサ イ レージ用添 加 却〕の選択 と利用

1 背 景と特徴

貯蔵粗飼料rCおけるサイレ
ージの比率が高くなる傾向の中で、安定貯蔵を図るためのサイレ

ージ添加薬斎Jの開発・駒 戦整されている。これからの添加物の効果は万能ではなく、それぞ

れ効果の特長がみられる。

しかしながら現場においては、サイレージ調製時の条件と添加物の効果の特侵とが合致して

いない使用事例も多く、寿J用上の混乱がみられるため、 こ れまでの試験成果から市販されてい

るサイレニジ用添加薬剤の効果の特長と利用条件を整理 して参考に供する。

2 技 術の内容

1)市 販の添加薬浄」はいずれも積極的な品質向上効果よりも、不良酸酵防止や二次酸酵防止の

効果が大とい。

2)不 良酸酵防止や二次酸酵防止に効果のみられる主な市販の添加薬剤について、次のように

比較 ・整理できる。

フ
' ロ
ピ オ ン 鮫 ギ酸 カルシウム複合剤

商品名、形状 フ
・ロサン、な状 メイズヨフア 粉状

フ
°ロピオ/酸 他 ギ餃 カルンウム

安虐、呑駁ナトリウム他
成

低水分牧革サイ

畿実サイレージ

トウモ ロヨンサイレージ

その他ホ
ールクロッフサ イレ

ージ

サイベス ト、渡状
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種  数

添  加  童 イネ科主体牧車サイレ
ー

ジ 0,3"

メJ逸れ牧革サイレージ

マメ科主体牧草サイレー

ジ 0 . 4 ～0 . 5 脅

故

うじはたを
ょ十彼

カ潟勤占日
▼つ

ノ ロ ピ オ ン 駿

牧車サイレージ 0.3"

穀実サイレ/―ジ 1.o"

自動添加枝またはじょ

う

ギ取カルシウム複合斎1

ホールクロノノサイレージ

0。2～0,25"

牧草サイレージ

0。25～0.3チ

自動添加械または手さんポ

作  用  性 くDpHの 急速は下②植物

細胞の呼吸停止C酪酸直

等憂自分解菌繁殖防止な

どによる不良醸酵抑制

(D二次敵酵原因酵母類や

②発カビ起困真菌類の発

育抑制

①二次酸酵原因酵母類や②発
カビ起因真白類の発育執端U

効来 の 特 徴 1,不 良験酵抑制 発カピ防止

二次酸酵防止９

，

1.二 次餓酵 ・発カビ防止

2.不 良駆酵抑制

効果のとりわ

け期待できる

事例

1.詰 込日数が長 くなる

場合

2.平 型サイロで詰込中

の発熱が生 じやすい場

合

3.再 生車の高水分低権

分材料

1.欄 包サイレージ

2.切 断不充分で譜込窃

度の低い場合

1.貯 蔵損失、二次醸酵の増

大 t/やすい平型サイロにお

い て

2.追 言吉で品質低下する場合

に境界部分ヘ

開封後のオU用

使用上の注意

事項

他のそ 他に戴解改善を目的とし

た粉状プロサ)/およびノ

発カピ、二次飯酵抑制に効果

あり

1.手 まとでは均一散布に注

意
2.直 接家語に食われないと

うに

他に厳醇改善を目的としたコ

フアジル●プラスがある

3 参 考上の留意,点

添加物は、良質サイレージ調製のための原則 (良質材料、適水分く切断、迅速詰込、加圧密

封 )を遂行できないときの相助手段として用いるべきてある。

4 参 考資料

1)岩 手畜試試験成績械妥モ: 幡 神4S～ 50年

2)東 北農試棚1究速報 10持 よび 11.17.20号

3)if土地試研究報告 4汐 主び 7‐号
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4)道 立棋9‖農試験成績概要書

5)北 海道農試および路農大学 52年 未発表成績

6 鶏 肉、 鶏りpの 簡易燻製法

1 背 景と特徴

本県には200万羽の採卵鶏と年間2,100万羽出荷肉用鶏が鋼表されている。この廃鶏亡たは

出荷時事故鶏などは相羽数にのほっている現状から、これら赤」階用は養鶏副産物の経済性を高

める。従って衛易に加工でき、保存性を増せば動物幣害白質給源となる。

2 技 術の内容

1)鶏 肉燻製法

居殺… … 生鶏は居殺前 日夕方より絶食させる鎖部穿痢放出

腕毛  …  60° C温 湯に5～ 8分浸漬後脱毛 (手 でぬける程度 )

冷却 …… 脱 毛直後はかけ流水に入れておく。

腸抜 ………第‐蚊推より頭部と中足骨以上を切除し肛門周囲を切抜と、手で内版 (肺 腎を

含める)を摘出する。

砂のう、食堂、気管は秒のう上皮を3伽位切 り、手をもってはがしなが ら除去

する。

水洗  … 表面、内部をよく洗う。

味付   別 表味付用滋内に48時 間 (2日 間 )軽い重しをして浸漬する(70〃 入ボリ

桶使用 )

整形   針 金 (16番 瀬 )を左右埜骨に通し、それぞれの針金でさらに両睡骨を結び、

掃り下げに用いる。

水切   整 形したものをそのまま下げ、筋膜内水をしばり水切りをする。

魚し…… 焦 じ材はさくら材がよく、約 2時間 (数 火 )100～ 110 ⅢCと し、その後 2時 間

(弱火 )S OCCで 無題する。

製品   製 品はアメ色で内部まで火がとおっていたならば取出し冷やしてから、
セロハ

ン、ビニール袋寺に、Iって包装保存する。

保存 …  0～ 5をc以 内であれは 3ケ 月の保存性がある。

2)鶏 卵の農製法

鶏卵の水洗-10%食 塩水 48時 間浸漬→煮沸 (10"食 塩水のまま )10～ 15分 問
→

風乾 (表面乾燥 )‐ 金純只ほカゴにア、れ、 3～ 6時 市れ点煙 (炭 火十オガタ
ズ)し 出来上

る。

3)味 付用浸漬松のつ くり方 (熔 肉 20竹 分 )約 10～ 15羽

I D 水2 0 フに食塩 2 た, 、ミリン3 6 0 じc 、ヨショウ4 0 ♂をよくとかすっ

② 玉葱(中玉 )1ケ、エンニク5ケをかろ|′ガ
ーゼにつつみこ)の法内でよくもむ。

- 59 -


