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چربی ها و
کربوهیدرات ها 

ابراهیم قاسمی

دانشکده کشاورزي
گروه علوم دامی

ûاثرات مثبت
اکسیداسیون بالا در میان ترکیبات آلی و افزایش غلظت انرژي جیره ¡

و افزایش عملکرد شیردهی) کاهش توازن منفی انرژي(
افزایش جذب مواد مغذي محلول در چربی¡
حاوي اسید هاي چرب ضروري لینولئیک و لینولنیک¡
کاهش گرد و غبار جیره ¡
تاثیر مثبت بر تولید مثل¡
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ûاثرات منفی
اسیدهاي چرب نااشباع¡

اثر منفی بر تجزیه کنندگان سلولز -1
ó اشباعاز نوع اسیدهاي چرب نا بیشتر (کاهش هضم الیاف(
)غیراشباع محافظت نشده(درصد چربی شیر کاهش  -2
óتولید اسید چرب ترانس
اسیدهاي چرب اشباع یا منابع حیوانی¢

کاهش نرخ عبور، مصرف خوراك و تولید شیر -3
و افزایش نیاز یه این  Mgو  Caصابونهاي نامحلول تشکیل -4

هاکاتیون 

)3-2(%چربی جیره غذایی  -1
دانه هاي روغنی   -2
دانه سویا، پنبه دانه، کلزا، گلرنگ و کتان¡

مکمل چربی -3
)پیه با درجه هاي مختلف(چربی حیوانی ¡
، گیاهی یا ماهی)زرد(روغن هاي طباخی ¡
)عبوري(خنثی یا گرانولی چربی هاي ¡

þ کلسیمی اسیدهاي چرب نمک
þ پریل(اسید چرب هیدروژنه(
þ چربی کپسوله شده(چربی محافظت شده(
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عدم استفاده یا اکسیداسیون اسید چرب -3

هیدروژن دار کردن زیستی اسیدهاي غیر اشباع -2

هیدرولیز سریع تري گلیسیرید -1
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û100 %هیدرولیز
û اسیدهاي چرب چربی جیره 90%بیوهیدروژنه شدن تا
C18:1و انواع ایزومرهاي C 18:0تولید ¡
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ûهضم و جذب نیاز به امولسیونه شدن
وجود لیپاز¡
وجود اسید چرب غیر اشباع¡
)حاصل تجزیه فسفولیپید میکروبی(لیزولسیتین ¡

ûNEl مکمل چربی
درصد اسید چرب¡
قابلیت هضم اسید چرب¡

مقدار مصرف خوراك¢
مقدار چربی¢
درجه غیر اشباع بودن¢



7

ûافزایش میزان آبستنی
کاهش توازن منفی انرژي¡
افزایش توسعه فولیکولی ¡
افزایش تحریک ساخت پروژسترون¡
و تحلیل جسم زرد PGFکاهش ¡
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û70 درصد جیره غذایی نشخوارکنندگان
تامین انرژي براي میکروبهاي شکمبه و حیوان میزبان¡
)پروتئین شیر(منبع تامین انرژي براي ساخت پروتئین میکروبی ¡
حفظ سلامت دستگاه گوارش و حیوان¡

اسیدوز، نفخ، لنگش، افت چربی شیر، کتوز¢



9

NFCکربوهیدرات هاي غیر الیافی -1
در بخش داخل سلولی¡
تعیین به روش محاسباتی¡

  NDFکربوهیدرات هاي الیافی -2
در بخش دیواره سلولی¡
تعیین به روش ون سوست¡
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بر اساس نرخ تجزیه در شکمبه¢
¢CHO A  = sugars
¢CHO B1 = starch & pectin
¢CHO B2 = available fiber
¢CHO C  = unavailable fiber (lignin×2.4)
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û کربوهیدرات هاي غیر الیافی)NFC(
)لاکتوز و پروتئین شیر(منبع انرژي و ساخت پروتئین میکروبی ¡
تعیین به روش تفاوتی¡

¢100 - (NDF+CP+EE+Ash)

û کربوهیدرات غیر ساختاري)NSC(
تعیین به روش آنزیمی یا فریک سیانید¡
تفاوت در دو بخش پکتین و اسیدهاي آلی می باشد¡
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آلیو اسیدهاي قندها  -1
جیره %5-2¡
گیاهانداخل سلول نابالغ در ¡
تازهملاس، چغندر قند، دانه ذرت، آب پنیر و لگوم و گراس :  منابع خوراکی¡
بوتیرات در شکمبهسریع تخمیر و تولید ¡

نشاسته -2
داخل سلولهاي گیاهی¡
نامحلول در آب¡
گیاهان گرامینه گرمسیري و غلات¡
قابلیت هضم بالا و در صورت فرآوري سریع تخمیر¡
یولاف<گندم<جو<ذرت<سورگوم¡
منبع پروپیونات و گاهاً لاکتات¡
جیرهماده خشک  %20-30¡

فروکتان -3
)ماده خشک% 30تا (علوفه گرامینه مناطق معتدله ¡

پکتین -4
در دیواره سلولی¡
سریع تخمیر¡
منبع استات در شکمبه¡
تفاله و لگوم ها¡
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لیگنینسلولز و همی سلولز و ¡
منبع انرژي و ساخت پروتئین میکروبی و سلامتی حیوان¡
نرخ تخمیر آهسته و تولید اسید کم : خاصیت شیمیایی¡
تحریک جویدن و ترشح بزاق و افزایش ظرفیت : خاصیت فیزیکی¡

بافري شکمبه

ûCF
الیاف حاصل در اسید و سپس قلیاي داغ¡
عمدتاً سلولز و مقداري لیگنین نامحلول در قلیا¡

ûNDF
روش استفاده از شوینده خنثی¡

استفاده از سدیم سولفید جهت برداشت آلودگی پروتئینی¢
آمیلاز مقاوم به حرارت جهت تسهیل در فیلتراسیون غذاهاي ¢

نشاسته ایی مثل غلات و سیلوهاي ذرت
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اهمیت در گاوهاي پرتولید 
انرژي) 1

n چربی، پروتئین و لاکتوز(تولید شیر(
سلامتی) 2

n تحریک نشخوار، ترشح بزاق، خنثی سازي اسید شکمبه و حفظ
درصد چربی شیر

û حداقل مقدار تامینNDF  حداکثرسلامتی و برايNFC  
شیرتولید براي 
NFC %44و حداکثر  25%در جیره  NDFحداقل ¡

دانه ذرت بعنوان منبع غله¢
اییجیره علوفه   NDFدرصد  ¢19
TMRجیره بصورت ¢
اندازه ذرات علوفه ایی مناسب¢
عدم استفاده از غلات فرآوري شده¢
بافر¢
در ایران؟¢
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جیره ADFحداقل  جیره NFCحداکثر  جیره NDFحداقل علوفه NDF حدقل

17 44 25 19

18 42 27 18

19 40 29 17

20 38 31 16

21 36 33 15

ûNDF علوفه ایی
اندازه ذرات بزرگ¡
چگالی کم و تجزیه پذیري کند¡

ûNDF غیر علوفه اي
)تفاله چغندر، پوسته سویا و خوراك گلوتن ذرت(¡
اندازه ذرات ریز¡
چگالی بیشتر¡
علوفه موثر 80%تا  30بین ¡
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ûچربی شیر
ûpH شکمبه
ûفعالیت نشخوار

ûeNDF
یک خوراك جایگزین شونده علوفه خشبی بدون  NDFحداقل ¡

کاهش درصد چربی شیر
هم ترکیبات شیمیایی¡
هم خواص فیزیکی¡
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ûpeNDF
که فعالیت جویدن ) اساساً اندازه ذرات(به مشخصه فیزیکی الیاف ¡

را تحریک می کند و منجر به خصوصیت دو فازي شکمبه می 
شود
NDFتنها خواص فیزیکی ¡
¡Pef×NDF
NDFمیلی متر ضربدر  1/18مواد باقیمانده روي الک نسبت ¡
=PeNDF  0/9×50=45) %90%و نسبت  =NDF 50(%یونجه ¡
جهت حفظ سلامت و حفظ در 21%مورد نیاز  PeNDFحداقل ¡

شیرصد چربی 
¡22=PeNDF  6آنگاه pH=


