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فرآوري منبع غالب پروتئینی در جیره گاوهاي شیري
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اهمیت پروتئین و اسیدهاي آمینه در تغذیه گاوهاي شیري

v از بعد پروتئین DMI است شیری گاوهای تغذیه در مهم فاکتور سومین انرژی، و.  

v 5000 تولید با شیری گاو یک نیاز مورد پروتئین تامین به قادر تنها شکمبه 
.است شیردهی دوره در شیر کیلوگرم
ü شیردهی دوره یک در مقدار این برابر 2 از بیش به شیری گاوهای تولید 

  .است یافته افزایش
v؟؟؟ دارید ای توصیه چه مشکل این حل برای
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v؟؟؟ دارید ای توصیه چه مشکل این حل برای
ü با پروتئینی های مکمل از استفاده RUP گلوتن ماهی، پودر( بالاتر  

).... و ذرت



RUP و عملکرد گاوهاي شیري

vنسبی سهم شیری، گاو جیره در لازم خام پروتئین تامین فرض با RDP به RUP 
.است مطرح

v شده توصیه میزان RUP ؟؟؟تولید پر گاوهای جیره در
ü سطح RUP ؟؟؟ کشور در ها  جیره  

RDP بالاي جیره چه عواقبی دارد ؟؟؟
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v ایتا و شکمبه در آمونیاک بالای تولید اش عاقبت که انرژی اتلاف و اوره سیکل  
  .است انرژی منفی بالانس تشدید

v مثلی تولید مشکلات تشدید



جیره در تمامی تحقیقات نیز مثبت نبوده استRUPاثر افزایش سطح 

vشکمبه در میکروبی پروتئین سنتز کاهش 

v عبوری های آمینه اسید متوازن نا پروفیل  

v باریک روده در عبوری پروتئین پایین هضم قابلیت

RUP و عملکرد گاوهاي شیري

 پروتئین تامین بایستی هدف شیری گاوهای در شده ارائه مقدمه به توجه با بنابراین
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vپروتئین تامین بایستی هدف شیری گاوهای در شده ارائه مقدمه به توجه با بنابراین 
  جهت در مناسب پروفایل با پروتئینی منابع از استفاده با شیری گاو برای لازم متابولیکی

 .باشد دام خود و شکمبه های باکتری نیاز تامین

ü ؟؟؟ چیست متابولیکی پروتئین
ü تامین جهت در سویا دانه فرآوري RUP جیره
ü شده محافظت های آمینه اسید



ارزش غذایی دانه سویا
vبا سویا کنجاله کیلوگرم 760 و روغن کیلوگرم 180 حدود سویا دانه تن هر از صنعت در  
  .شود می حاصل پروتئین % 44
v ؟؟؟شیری گاوهای جیره در لیزین به متیونین شده توصیه نسبت
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هدف از عمل آوري منابع پروتئینی گیاهی
vشکمبه در پروتئین پذیری تجزیه کاهش 

v باریک روده به شده وارد عبوری پروتئین هضم قابلیت و مقدار در افزایش
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:  دیدگاه جالب هانگیت 
vداریم عامل سه شناخت به نیاز میکروبی زیستگاه هر مطالعه در :  

ü میکروارگانیسم نوع
ü میکروبی فعالیت نوع( شناسی آنزیم(
ü میکروب فعالیت بر موثر عوامل

vپروتئین تجزیه توان می شان کنترل تنظیم و بالا عوامل از یک هر نقش تعیین با بنابراین 
 .داد کاهش شکمبه در را
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فرآوري منابع پروتئینی

vاز ترکیبی و شیمیایی عوامل ،حرارت از استفاده با پروتئینی منابع فرآوری عمدتا 
 .شود می انجام حرارتی و شیمیایی عوامل

: کاهش سرعت و وسعت تجزیه پروتئین در شکمبه و افزایش پروتئین عبوري به 
ü   توانایی عمل آوری استفاده شده برای ایجاد پیوندهای عرضی و اتصال پروتئین ها به

)  تشکیل ژل(همدیگر 
ü تشکیل کمپلکس بین پروتئین و سایر ترکیبات
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ü تشکیل کمپلکس بین پروتئین و سایر ترکیبات



v کاهش در حلالیت پروتئین( تشكيل پيوندهاي بين پروتئين هاو  واسرشتي پروتئين(

v  بروز واکنش قهوه ای شدن غیرآنزیمی میلارد (تشکیل پیوند با سایر ترکیبات
)قند -یا کمپلکس آمینو

ü در مقابل تجزیه میکروبی مقاوم تر پلی پپتیدهای معمولی است اما اسیدهای
.  آمینه موجود در کمپلکس در روده باریک قابل هضم اند

عمل آوري فیزیکی حرارت دادن

vاست دادن حرارت فیزیکی فرآوری روش موثرترین :
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در مقابل تجزیه میکروبی مقاوم تر پلی پپتیدهای معمولی است اما اسیدهای 
.  آمینه موجود در کمپلکس در روده باریک قابل هضم اند



کیفیت محصول فرآوري شده با روش حرارت دادن به چه عواملی بستگی دارد؟؟؟

vشده اعمال حرارت زمان مدت و دما

ü ویژه به آزاد آمینی گروه دارای های اسیدآمینه در اتلافات سبب اضافی حرارت 
 مثل دار گوگرد های آمینه اسید و )هضم قابل غیر میلارد های فرآورده( لیزین

 .شود می متیونین

ü بالایی میزان به( پذیرد انجام میلارد واکنش اول مرحله بایستی تنها حرارتی فرآوری در 
)برگشت قابل
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 بالایی میزان به( پذیرد انجام میلارد واکنش اول مرحله بایستی تنها حرارتی فرآوری در 
)برگشت قابل

ü و شکمبه در تجزیه حداقل با شکمبه در شدن نامحلول حداکثر که است مناسب حرارتی 
مشکل چیست ؟؟؟   .شود سبب حرارتی صدمه حداقل با را روده در هضم قابلیت حدکثر
v حساسیت پروتئین مواد خوراکی به حرارت و امکان ایجاد واکنش میلارد به شدت

.  است متفاوت



دانه سویاي خام
vاما گیرد قرار شیری گاوهای جیره در تواند می آمیزی موفقیت بطور...

v بود خواهد چربی فرم به البته انرژی و پذیر تجزیه و محلول پروتئین از منبعی.

vدرصد 10 شیری گاوهای جیره در شده توصیه سطح TMR 2/2 تا 1/8( است Kg(.
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مواد ضد تغذیه اي دانه سویاي خام
آنزیم هاي لیپاز و پراکسیداز 

v شکل عامل لیپواکسیداز و سویا روغن در چرب اسیدهای رهایی عامل لیپاز 
پراکسیدها گیری

vباشد سمی شکمبه های میکروب برای تواند می مصرف بالای سطح در پراکسیداز.
تغذیه دانه سویاي خام براي گوساله هاي شیرخوار
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v گوساله های شیرخوار مستعد مسمومیت های پراکسیدی
 
v ماه  4عدم توصیه دانه سویای خام در جیره گوساله های زیر



مواد ضد تغذیه اي دانه سویاي خام

پیشگیري از مشکلات مطرح شده توسط لیپاز و پراکسیداز

v48 از بالاتر دمای در لیپواکسیداز و 76 از بالاتر دمای در لیپاز شدن فعال غیر 
  گراد سانتی درجه

vکامل دانه بصورت خام سویای دانه کردن ذخیره

 انجام جیره میکس از قبل حتما کار این آسیاب، بصورت مصرف درصورت 
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v انجام جیره میکس از قبل حتما کار این آسیاب، بصورت مصرف درصورت 
.شود

vشود ساخته کنسانتره هفته هر تابستان در و یکبار هفته دو هر حداکثر زمستان در 
)؟؟؟شما مزارع در(



مواد ضد تغذیه اي دانه سویاي خام
عدم توصیه همزمان دانه سویاي خام و اوره در جیره، چرا ؟؟؟

v است آمونیاک به اوره کننده هیدرولیز که آز اوره حاوی خام سویای دانه.

vنسبتا زمان در را آمونیاک تواند می شده آسیاب خام سویای دانه با تماس در اوره 
.شود آزاد کوتاهی

üافت = آمونیاک افزایش DMI 
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üافت = آمونیاک افزایش DMI 



دانه سویاي حرارت دیده
: DM اساس بر دیده حرارت سویاي دانه شیمیایی آنالیز 

ü 44 تا 33 خام پروتئین %

ü 22 تا 15 چربی %

ü12 حدود رطوبت %
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%  حدود رطوبت

ü 50 حدود % CP، RUP 
دو روش رایج فرآوري فیزیکی گرم دانه سویا در ایران

v   رست کردن)Roasting(

v کردن اکسترود )Extruding(



)Roasting(رست کردن  
v  فراهم کنندهRUP و چربی

v سطح( کنسانتره % 18 تا جیره در استفاده قابل RUP کننده محدود فاکتورهای چربی و 
)جیره در روغنی های دانه حضور
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انواع تف دهنده ها

v درجه سانتی گراد 315تا  200دما

ü  طولانی تر سبب سوختگی دانه(دقیقه در محیط هوای گرم  1سویا حدود(

 Drumتف دهنده 



v دهنده تف گرانی Drum 

üمشبک سطح روی از سویا دانه دهنده عبور خاص تجهیزات به نیاز دلیل به 

ü یکنواختی کیفیت محصول جهت هر به اما...

؟؟؟ Drumمشکل ما با تف دهنده هاي 
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انواع تف دهنده ها
 Open Flameتف دهنده 

v ایران در سویا دانه دادن تف برای رایج روش

vسطح در واریانس کمی RUP )40 65 تا %(

Open-Flameدانه سویا با تف دهنده  RUPفاکتورهاي موثر بر سطح 

vدانه رطوبت مقدار
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vدانه رطوبت مقدار

vدانه تمیزی میزان

v محیط دمای

!!!توجیه کننده واریانس در پاسخ ها به دانه سویا تف داده شده در مزرعه و آزمایشات RUPواریانس در 



...دماي مناسب و زمان بهینه روي هم انباشتن
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...روش نا مناسب رست کردن ممکن است

vسطح کاهش( شود رست پایین خیلی حرارت با سویا که اگر RUP جیره(

vکه میلارد محصولات تولید( شود رست بالا خیلی حرارت با سویا که اگر 
!)کرد خواهد نافراهم کوچک روده در را پروتئین

ü یافت خواهد کاهش هم ای شکمبه از بعد فراهم لایزین مقدار...

...به همین دلایل بایستی کیفیت سویاي فرآوري شده کنترل شود
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v بطور مناسبی پخته شده  0/3تا  0/05دانه های سویای با مقادیر (فعالیت اوره آز
).اند

v Protein Dispersibility Index )PDI( üیافت خواهد کاهش مواجه مدت و حرارت افزایش با خوراک اجزای حلالیت.
ü دهد می نشان را فرآوری طی سویا دانه دریافتی حرارت میزان حدودی تا روش این.
ü PDI با سویای بود، خواهد 11 تا 9 دامنه در مناسب PDI ندیده کافی حرارت 14 حدود 

.است
ü نیست حساسی خیلی تست کلی بطور...



...روش نا مناسب رست کردن ممکن است

تست روتین در ایران

vپروتئین مختلف های بخش تعیین )a، b1، b2، b3 و C( پیشنهادی روش با 
کرنل دانشگاه

v محاسبه RUP معادلات از استفاده با NRC 2011 

v یا پروتئین  بخش تعیین 
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v بخش تعیین C یا پروتئین ADIN

....هر چند هزینه بالایی دارد اما به لحاظ اهمیت کیفیت منابع پروتئینی انجام این تست کاملا توجیه پذیر است

vکه باورند این بر محققین برخی البته ADIN فرآوری تعیین برای مناسبی شاخص 
 اعمال حرارت میزان تغییر با محسوس تغییر عدم( نیست سویا حرارتی مناسب
)...شده

Satter et al. (1993)



...اندازه ذرات دانه سویاي رست شده

v تولید پر گاوهای چگونه که دهد می نشان شده رست سویای دانه ذرات اندازه  
.کنند می استفاده پروتئین از
vهستیم شده آسیاب نرم ذرات سریع تجزیه نگران...

مطالعه اي در دانشگاه ویسکانسین روي اندازه ذرات سویاي رست شده
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...اندازه ذرات دانه سویاي رست شده

مطالعه اي در دانشگاه پنسلوانیا روي تجزیه پذیري سویاي رست شده با استفاده از کیسه گذاري در شکمبه
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...توصیه ما براي اندازه ذرات دانه سویاي رست شده

v ریسک کمی اما است داده ارائه مطالعات در قبولی قابل نتایج نیمه/کامل دانه چند هر 
...دارد انتخاب

v که رسد می نظر به ،)نرم آسیاب( ایران در ما های جیره کلی خصوصیات به توجه با  
...باشد داشته پی در تری های پاسخ ربع/نیمه دانه

v فراهمی هدف چون RUP است شده رست سویای دانه تغذیه با
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v فراهمی هدف چون RUP است شده رست سویای دانه تغذیه با
ü شود نمی توصیه آسیاب و کردن پلت...



مطالعه انجام شده روي فرآوري دانه سویا در صنعتی اصفهان
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1388اکبریان و همکاران 



مطالعه انجام شده روي فرآوري دانه سویا در صنعتی اصفهان
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1388اکبریان و همکاران 



مطالعه انجام شده روي فرآوري دانه سویا در صنعتی اصفهان
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1388اکبریان و همکاران 



)Extruding(اکسترود کردن
vاست سویا کامل دانه فرآوری برای برای دیگر روتین روش.   

vمارپیچی محور یک بوسیله و شود می وارد ای محفظه داخل به شده آسیاب سویای 
 .شود می هدایت محفظه انتهای به چرخشی
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v دهند می عبور و کرده وارد بالا نسبتا حرارت و فشار تحت را دانه محفظه این در.

v پروتئین در تغییر ایجاد بر علاوه عمل این طی شود، می برداشته فشار مرتبه یک 
 .گردد می رها روغن تمامی و ترکد می نیز دانه کوتیلدون همچنین دانه

v 35 تا 25 رطوبت و گراد سانتی درجه 148 تا 132 اکسترودر خروجی محصول دمای  
)کننده خنک و کن خشک به نیاز( درصد

)Extruding(اکسترود کردن
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)کننده خنک و کن خشک به نیاز( درصد



خنک کردن دانه سویا بعد از اکسترود کردن
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تغذیه دانه سویاي اکسترود شده و چربی شیر
v سریع رهایش شانس روش، این در سلول و چربی های وزیکول شده پاره دلیل به 

دارد، وجود شکمبه در چربی ...نتیجه

خلاصه اي از مطالعات انجام شده روي دانه سویاي رست شده و اکسترود شده
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)2012(مطالعه اخیر امانلو و همکاران 
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v کمی نتایج داخلی آزمایشات برخی  در تکنیکی مشکلات دلیل به متاسفانه 
...شود بررسی دقت با بایستی

...نکته



)بالا RUPنسل جدیدي از خوراك با (فرآوري مجدد کنجاله سویا 

v دارای و انرژی و پروتئین برای خوبی منبع سویا کنجاله NDF با مقایسه در تر پایین 
ها کنجاله دیگر

v از منبعی معمولی سویای کنجاله از استفاده RDP کند می فراهم جیره در...
...اما
v بین شیمیایی های واکنش آغازگر تواند می سویا کنجاله فرآوری و دادن حرارت 

...است RUP افزاینده که باشد آمینه اسیدهای و قندها
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...است RUP افزاینده که باشد آمینه اسیدهای و قندها

v سویا، کنجاله فرآوری نوع به بسته RUP باشد درصد 70 تا 50 تواند می...



مطالعات روي تغذیه کنجاله سویا فرآوري مجدد شده

v از خارج و ایران در شده مجدد فرآوری سویای کنجاله تغذیه روی اندکی مطالعات 
...کشور

Soy-Plusتعدادي از محصولات تجاري موجود در بازار دنیا
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Soy-Best



)بالا RUPنسل جدیدي از خوراك با (فرآوري مجدد کنجاله سویا 

تعدادي از محصولات تجاري موجود در بازار دنیا

Soy-Pass
ü با سویا کنجاله کردن مخلوط  از بعد Xylose درجه 148 دمای در ساعت نیم مدت برای 

...شود می داده حرارت گراد سانتی

ü مقایسه در تکنیک این با شده فرآوری سویای کنجاله از استفاده در بسیاری مطالعات 
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ü مقایسه در تکنیک این با شده فرآوری سویای کنجاله از استفاده در بسیاری مطالعات 
 مطالعاتی چند هر( اند کرده گزارش را شیری گاوهای عملکرد بود شده فرآوری عدم با
)...پاسخ بدون هم



...جدول پایین را در خاطر داشته باشید
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Thanks for Attention
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