
دانشکده کشاورزي
گروه علوم دامی



چربی ها

lاکسیداسیون بالا در میان ترکیبات آلی
lافزایش غلظت انرژي جیره
lافزایش جذب مواد مغذي محلول در چربی

حاوي اسید هاي چرب ضروري لینولئیک و لینولنیک
افزایش جذب مواد مغذي محلول در چربی

lحاوي اسید هاي چرب ضروري لینولئیک و لینولنیک
l کاهش گرد و غبار جیره



متابولیسم کربوهیدرات ها و اتلافات کربنی طی گلیکولیز

lاما بتا اکسیداسیون چربی....



منابع چربی در نشخوارکنندگان
lدانه هاي روغنی

تري گلیسیرید و اسید چرب بصورت غیراشباع−
دانه سویا، پنبه دانه، کلزا، گلرنگ و کتان−
lچربی فرآیند نشده lچربی فرآیند نشده

)پیه(چربی حیوانی −
روغن هاي طباخی−
lچربی هاي گرانولی یا خنثی در شکمبه

)مگالاك(نمک اسیدهاي چرب −
)Energiser(اسید چرب هیدروژنه −



منابع چربی در نشخوارکنندگان
lچربی محافظت شده

چربی کپسوله شده−
lروغن هاي گیاهی

اسید چرب غیر اشباع− اسید چرب غیر اشباع−



تجزیه چربی در شکمبه
lمرحله اول هیدرولیز سریع تري گلیسیرید

lمرحله دوم هیدروژن دار کردن زیستی اسیدهاي غیر اشباع

lمرحله آخر عدم استفاده یا اکسیداسیون اسید چرب



اسیدهاي چرب
lاسید چرب اشباع

منابع حیوانی−
چربی ساخته شده در بدن−

lاسید چرب غیر اشباع
)اولئیک(اسید چرب با یک پیوند دوگانه −

lاسید چرب غیر اشباع چندگانه
اسید چرب با دو یا بیشتر پیوند دوگانه−



هضم و میزان انرژي چربی
lبراي هضم و جذب نیاز به امولسیونه شدن

وجود اسید چرب غیر اشباع−
لیزولسیتین−
حاصل تجزیه فسفولیپید میکروبی− حاصل تجزیه فسفولیپید میکروبی−
lNEl مکمل چربی

مقدار اسید چرب بلند زنجیره−
قابلیت هضم اسید چرب−

lمقدار مصرف خوراك
lمقدار چربی
lدرجه غیر اشباع بودن



اثرات چربی بر تخمیر شکمبه
lاسیدهاي چرب نا اشباع اثر منفی بر میکروب هاي شکمبه
l اثر منفی زمانی مشاهده می شود که ظرفیت اسید چرب نااشباع

مصرفی بیشتر از هیدروژناسیون میکروبها باشد
lاثر منفی بخصوص بر تجزیه کنندگان سلولز lاثر منفی بخصوص بر تجزیه کنندگان سلولز
lکاهش هضم الیاف
lکاهش نرخ عبور و مصرف خوراك
lکاهش درصد چربی شیر



اثرات چربی بر تولید
l اثرات متفاوت بر چربی شیر ولی نااشباع ها منجر به کاهش چربی

شیر
lکاهش درصد پروتئین شیر ولی نه تولید پروتئین شیر
l جیره استفاده شود% 7کاهش مصرف غذا در زمانی که بیش از l جیره استفاده شود% 7کاهش مصرف غذا در زمانی که بیش از
lکاهش توازن منفی انرژي
lپاسخ مناسب گاوها در اواسط و اواخر شیردهی
l تشکیل صابونهاي نامحلولCa  وMg   و افزایش نیاز یه این

کاتیون ها



اثرات چربی بر راندمان تولید مثلی
lافزایش میزان آبستنی

lکاهش توازن منفی انرژي

lافزایش تحریک ساخت پروژسترون

l کاهشPGF



کربوهیدرات ها
l60  درصد جیره 70الی
lتامین انرژي براي میکروبهاي شکمبه و حیوان میزبان
lحفظ سلامت دستگاه گوارش
lدر شکمبه تبدیل به اسیدهاي چرب فرار lدر شکمبه تبدیل به اسیدهاي چرب فرار



تقسیم بندي کربوهیدرات ها
l الیافی(کربوهیدرات هاي ساختاري(

دیواره سلولی−
توسط آنزیمهاي میکروبی قابل هضم−

lغیر الیافی(کربوهیدرات هاي غیر ساختاري (
ذخیره اي-داخل سلولی−
بیشترآنها می توانند توسط آنزیم هاي پستاندارا هضم شوند−



)NDF(کربوهیدرات هاي الیافی 
lکربوهیدرات هاي دیواره سلولی
l لیگنینسلولز و همی سلولز و
lسرعت تخمیر آهسته
lتولید اسید کم ولی پیوسته lتولید اسید کم ولی پیوسته
l بعلت خاصیت الیافی تحریک جویدن و ترشح بزاق و افزایش

ظرفیت بافري شکمبه
lغلظت کم آن منجر به اسیدوز
lغلظت زیاد آن کاهش مصرف خوراك و تولید



NDF علوفه ایی و غیر علوفه ایی
lNDF علوفه ایی

اندازه ذرات بزرگ−
چگالی کم و تجزیه پذیري کند−

lNDF غیر علوفه اي
)تفاله چغندر، پوسته سویا و خوراك گلوتن ذرت(−
اندازه ذرات ریز−
چگالی بیشتر−
هضم کمتر گاهی به دلیل سرعت عبور بالاتر−



تعیین کربوهیدرات هاي ساختاري
lCF

الیاف حاصل در اسید و سپس قلیاي داغ−
عمدتاً سلولز و مقداري لیگنین نامحلول در قلیا−
lNDF lNDF

شوینده خنثی−
تصحیحات−

lاستفاده از سدیم سولفید جهت برداشت آلودگی پروتئینی
l آمیلاز مقاوم به حرارت جهت تسهیل در فیلتراسیون غذاهاي نشاسته

ایی مثل غلات و سیلوهاي ذرت



قرارگیري کربوهیدرات هاي الیافی



کربوهیدرات هاي غیر الیافی
lمونوساکاریدها

گلوکز، فروکتوز و گالاکتوز−
lدي ساکاریدها

مالتوز، ساکاروز، سلوبیوز، لاکتوز− مالتوز، ساکاروز، سلوبیوز، لاکتوز−
lالیگوساکاریدها

)پربیوتیک(اینولین و فرکتوالیگوساکارید −
lپلی ساکاریدها

نشاسته−



بخش بندي کربوهیدرات هاي غیر الیافی
l تقسیم بندي در مدلCNCPS

lCHO A  = sugars
lCHO B1 = starch & pectin
lCHO B = available fiberlCHO B2 = available fiber
lCHO C  = unavailable fiber (lignin*2.4)



کربوهیدرات هاي غیر الیافی و غیر ساختاري
l کربوهیدرات هاي غیر الیافی)NFC(

تعیین به روش تفاوتی−
l 100 - (NDF+Crude Protein+Fats +Minerals)

تامین انرژي براي میکروبهاي شکمبه− تامین انرژي براي میکروبهاي شکمبه−
)VFA(تامین انرژي براي حیوان −
مقدار کم کاهش مصرف و تولید−
مقدار زیاد منجر به اسیدوز−
l کربوهیدرات غیر ساختاري)NSC(

تعیین به روش آنزیمی−
تفاوت در دو بخش پکتین و اسیدهاي آلی می باشد−



منابع کربوهیدرات هاي غیر الیافی
lمنبع قندي

ملاس، چغندر قند، دانه ذرت، آب پنیر و لگوم و گراس تازه−
lفروکتان

)ماده خشک% 30تا (علوفه مناطق معتدله − )ماده خشک% 30تا (علوفه مناطق معتدله −
lپکتین

تفاله مرکبات و چغندر قند، علوفه لگوم و پوسته سویا−
lنشاسته

غلات و ذرت سیلویی−



Carbohydrate Fractions in Feeds
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Carbohydrate Fractions in Feeds
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Structural Carbohydrates in Plants
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Pectins less in grass than legumes.
Hemicellulose greater in grass than legumes.
Hemicellulose and cellulose increase with maturity.



تخمیر گلوکز در شکمبه

2 2 acetate + COacetate + CO22 + CH4 + heat

2 2 propionate + waterpropionate + water

1 1 butyrate + CObutyrate + CO22 + CH4

1 Glucose



سرعت و طول تخمیر





NEl Supply from a feed depends also upon its rate of 
digestion in the rumen and rate of passage from the 

rumen 

Feed Fraction Composition

Rate of
digestion

(%/h)

100
Residence time in rumen (h)

Kd, %/hB fraction
(∼fiber)

Slowly
Digestible

0.02 - 0.15

C fraction Indigestible 0
0

Digestion Time (h)

100A fraction “Soluble” > 250 



هضم نشاسته در شکمبه 
l47-95 درصد
lپلیمر با آنزیم آمیلاز آزاد یا متصل در سطح سلول
lالیگوساکارید توسط مالتاز سطح سلولی
lباکتریهاي عمده lباکتریهاي عمده

− Prevotella amylophilus

−Streptococcus bovis

lپروتوزوئر ها
lعمدتاً هلوتریش ها



تفاوت هضم نشاسته
lنوع منبع غله یا ساختار داخلی و خارجی نشاسته
lسورگوم>ذرت>جو>گندم>یولافOats

Corn Grain

lمصرف غذا
lفرآوري و درجه آن
lآسیاب کردن
l سود، اوره و(فرآوري شیمیایی(...
lاستفاده از بخار جهت ژلاتینه کردن نشاسته

Wheat

Corn Grain



اثرات فرآوري دانه غلات
lآسیاب کردن

اثري دو گانه −
افزایش سرعت هم هضم و هم عبور−
NDFو کاهش هضم  NFCافزایش هضم − NDFو کاهش هضم  NFCافزایش هضم −
lفرآوري شیمیایی

  NFCکاهش هضم −
NDFکاهش هضم −
lورقه کردن با بخار

افزایش هضم  −
کاهش مصرف خوراك و تولید در صورت کاهش بیش از حد چگالی−





ساختار داخلی نشاسته



در جیره NDFو  NFCغالظت 
lNFC

جیره 40%تا  30−
با تولید شیر 2رابطه درجه −
کاهش تولید شیر 45و بیشتر از  30کمتر از − کاهش تولید شیر 45و بیشتر از  30کمتر از −
lNDF

درصد تحت شرایط خاص 25حداقل −
علوفه اي و غیر علوفه اي در جیره NDFمقدار −
اندازه ذرات علوفه ایی−
، نوع منبع غله و فرآوري آن NFCمقدار −
−TMR یاSeprateو بافر



NDF موثر
leNDF

یک خوراك جایگزین شونده علوفه خشبی بدون کاهش   NDFحداقل −
درصد چربی شیر

هم ترکیبات شیمیایی− هم ترکیبات شیمیایی−
هم خواص فیزیکی−
lpeNDF

که فعالیت جویدن را  ) اساساً اندازه ذرات(به مشخصه فیزیکی الیاف −
تحریک می کند و منجر به خصوصیت دو فازي شکمبه می شود

NDFتنها خواص فیزیکی −
−Pef×NDF



peNDFو  eNDFتفاوت 
































