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DDGSの製造工程において、ドライヤー

の入り口の温度が 500°C 以上になった場

合、乾燥終了時の DDGSの品温は 100℃を

超えてメイラード反応を起こす可能性があ

る。メイラード反応が起こると、DDGS中

のアミノ酸消化性が低下し、この影響はリ

ジンにおいて著しいと云われている。 

このため、実験的にヒートダメージを与

えた DDGS を用いて豚におけるアミノ酸

の標準化回腸消化率（SID）への影響を調

査するとともに、ヒートダメージをうけた

DDGS 中の各アミノ酸の SID 含量の化学

分析値からの推定の可能性についても検討

した。 

試験には、無処理の DDGSと 130℃のオ

ートクレーブで 10、20および 30分処理し

た DDGSの 4種類を用い、これらを唯一の

蛋白源とする半精製飼料を調製して、回腸

末端に T 字型カニューレを装着した子豚

（平均体重 53.5±3.9kg）10 頭を用いた 5

×4 のユーデン方格法により各アミノ酸の

SIDを測定した。 

その結果、粗たん白質（CP）および各ア

ミノ酸の含量にはオートクレーブ処理によ

る影響はなかった。 

無処理 DDGSの粗たん白質（CP）の SI

D は 77.9%であったのに対して、オートク

レーブ処理時間と対応して直線的に低下し

た。また、アルギニン、ヒスチジン、ロイ

シン、フェニルアラニン、トレオニン、ト

リプトファン、バリン、アラニン、シスチ

ン、グルタミン酸、グリシンおよびプロリ

ンの SIDも直線的に低下した。 

一方、イソロイシン、リジン、メチオニ

ンおよびアスパラギン酸のSIDには二次曲

線的な低下傾向が認められた。すなわち、

オートクレーブによる処理時間が 10 およ

び 20分では、無処理の DDGSに比べてそ

れぞれの SIDは有意に低下するもの、処理

時間に違いによる明らかな差が見られなか

った。しかし、処理時間が 30 分の DDGS

では、前 2処理に比べて SIDが著しく低下

した。 

ヒートストレスを受けた DDGS 中のア

ルギニン、ヒスチジン、ロイシン、リジン、

メチオニン、フェニルアラニンおよびトレ

オニンの各 SID 含量は、DDGS 中の ADI

N（酸性デター ジェント不溶性窒素、Aci

d detergent insoluble nitrogen）を因子

に入れた推定式により予測できる可能性が

明らかとなった（それぞれの r2は 0.76、0.

68、0.67、0.84、0.76、0.73および 0.54）。 

 


