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 چكيده

 انذه  د مواد مغذیی  کیفیت ه کامل سویا بردان روی های مختلف فرآیند حرارتی خشکبه منظور بررسی اثر زمان یآزمایش

-دانه کامل سویا در زمذان  شد. برای این منظور انجام های گوشتیجهو عملکرد جو دانه در تعیین آسیب حرارتی احتمالی

ارت داده شذد  های آزمایشگاهی حذر در درون آون درجه سانتی گراد 052در دمای  دقیقه 02و  02  02مختلف صفر   های

 . این آزمایش بذه رو  صد در جیره جوجه های گوشتی مورد استفاده قرار گرفتدر 06/00و  0/02و سپس در دو سطح 

یک تیمار  ارهای میکور به طور جداگانه باضمناً تیم اجرا گردید. تکرار 0کاملاً تصادفی با با طرح پایه  0×0 طرح فاکتوریل

ینذد حرارتذی بذر روی    ثیرگیاری فرآبه منظور تعیین درجه تا مقایسه شدند. و روغن سویا حاوی کنجاله سویا مثبت شاهد

اندازه گیری فعالیذت آنذمی     بازدارنده تریپسین و اندازه گیری فعالیت رو  دو ای موجود در دانه سویا ازمواد ضد تغییه

حلالیذت   نیم از رو  اندازه گیری مقدار به منظور تعیین تخریب حرارتی احتمالی استفاده شد. در سویاهای جیره اوره آز

 کذاهش  بذر بیشذترین تذاثیر را    دقیقذه  02نتایج نشان داد که فرآوری به مدت  روکسید پتاسی  استفاده شد.در هیدپروتئین 

فعالیت آنمی  اوره آز دارد ولی تاثیری بر کاهش حلالیت و در نتیجه کاهش کیفیذت پذروتئین    بازدارنده تریپسین و فعالیت

 00تذا   00ه در جیره غیایی بر عملکذرد جوجذه هذای گوشذتی نذر از      استفاده از سویاهای فرآوری شد اثر  در پایان. ندارد

و همچنذین   سذویا  مربوط به مدت زمان فرآوری حرارتی اصلی اتو مشاهده شد که اثر روزگی مورد بررسی قرار گرفت

. بیشذترین رشذد و مصذر     (>25/2P)بذود   معنی دار بر روی عملکرد جوجه ها سطح استفاده از دانه های سویا در جیره

دقیقذه   02در نتیجة استفاده از تیمذار حرارتذی    بهترین ضریب تبدیل غیایی و کمترین میمان هیپرتروفی لوزالمعده  خوراک

دانذه   0/02. همچنذین سذطح مصذر     (<25/2P)اختلا  معنذی داری نداشذت    حاصل شد که عملکرد آن با تیمار شاهد نیم

مذدت زمذان    بذین  اثذرات متقابذل  نشذان داد.   در پارامتر میکور اعملکرد بهتری ر 06/00 در مقایسه با سطحسویا در جیره 

خشذک دانذه سذویا     حرارتی فرآوری .(>25/2P) نیم معنی دار بود هایا و سطح مصر  سویا در جیرة جوجهوری سوفرآ

 بهترین عملکرد را ایجاد نمود. درصد 0/02در سطح  های گوشتیدقیقه و وارد کردن آن به جیره جوجه 02به مدت 

 

 حلالیت پروتئین  آنمی  اوره آز  بازدارنده تریپسینحرارتی   دانه کامل سویا  فرآوری كليدي: هاياژهو
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 مقدمه

ای ای روغنذذی از جایگذذاه ویذذ ه هذذسذذویا در بذذین دانذذه 

کیفیذت    ایذن مصصذو    ةصذرف  کشت با ار است.دربرخو

مقذدار  و  خوراکی مرغوب پروتئین آن در بین سایر مواد

 ولیسذذ  بذذادتر در مقایسذذه بذذا سذذایر  انذذر ی قابذذل متاب

از جمله عوامل برتری سذویا نسذبت بذه    های روغنی انهد

در . (0222 )بریتذممن  سایر منابع پروتئینی گیاهی اسذت 

این میان استفاده از دانه کامل سذویا در جیذره پرنذدگان    

مستقی  ناشی از ذخیره  مقدار انر ی خالص بادبه دلیل 

ر  خذوراک و رانذدمان   افذمایش مصذ    هاچربی در بافت

خصوصذیاات خذوب     تابسذتان  ویذ ه در ه ب خوراکبهتر 

و همچنذذین  آسذذان رداریحمذذل و نقذذل و انبذذا ی وفیمیکذذ

تذوازن مذواد    به لصاظ دانه یکنواختی در ترکیب شیمیایی

  در طذی سذالیان اخیذر بذه     جیره نویسی آسذان  و مغیی

امذا   (.0226سذویی   رد توجه قرار گرفته است )شدت مو

 است متعددی ایخام حاوی مواد ضد تغییه یویادانة س

دلیل مقذادیر کمشذان   ه ب مانند لکتین ها  نهاآبرخی از  که

پرنذذدگان و تذذک  تغییذذه از اهمیاذذت کمتذذری در  در دانذذه

دلیذل مرذر   ه برخذی دیگذر بذ    .ارنذد دهذا برخور  ایمعده

که  ه نیستند مورد توج چندان هااینبودن برای تک معده

گلایسینین و کذن گلایسذینین از ایذن     نظیرلر نیک آمواد 

ی از ایذن  گروه دیگر .(0222)دزارو و همکاران  انددسته

 و در اکثر منابع گیاهی موجودندهستند که ها فیتات مواد

هذای اختصاصذی   رو  نبذرد  کاربه با  اثرات سوء آنها

 بازدارنذدگان  شذوند. اماذا  مثل افمودن آنمی  برطر  مذی 

مهمتذرین   از  اوره آز آنذمی   ها وآگلوتنین پروتئازها  ه 

لصذاظ کماذی    بذه ای موجود در دانة سویا غییهمواد ضد ت

-پرندگان و تذک معذده   عملکرد شدید و سبب افت هستند

ای مهمتذذرین فاکتورهذذای ضذذد تغییذذه. شذذوندمذذی هذذاای

تریپسذذین و  گانموجذذود در دانذذة خذذام سذذویا بازدارنذذد 

 باشذذند کذذه سذذبب کذذاهش عملکذذرد  کیموتریپسذذین مذذی 

)دزارو و همکذذاران شذذوند اس مذذیپروتئازهذذای پذذانکر 

افمودن دانة خذام سذویا    دهندتصقیقات نشان می (.0222

و سذبب   دادهرا افذمایش   پرنذده  اندازة پانکراس  به جیره

و  0990و همکذاران  )موگراید  دشومیافت عملکرد پرنده 

تغییذة   کذه  اسذت  شذده مشاهده  .(0996پریلا و همکاران 

باعذ    تفذت داده شذده  در مقایسه با دانة  دانة خام سویا

 شودگرانو  های زیمو ن در پانکراس میافمایش تخلیة 

بذذا کذذاهش در فعالیذذت    همگذذام  و ایذذن تخلیذذة بیشذذتر  

. (0222)دزارو و همکذاران   در پرنده اسذت  پروتئولتیکی

 پرنده که با افمایش سن دهندتصقیقات نشان میهمچنین 

ة تریپسذذین کاسذذته  بازدارنذذد بذذهاز میذذمان حساسذذیت  

امذا بازدارنذدگان    .(0996)نیسذتان و همکذاران    شذود می

سذویای   مذثثر  ایضذد تغییذه   تریپسین تنها فاکتورهذای 

بازدارنذدگان   تصقیقات انجام شدهخام نیستند. بر اساس 

د شده در درصد از کاهش ایجا 02تریپسین تنها مسئو  

هذا  مذو   لوزالمعده مشاهده شده در رشد و هیپرتروفی

 باعذ  کذاهش   هبه جیذر  سویا ورود دانة خام .ده استوب

و  شذده  میانگین عمر مذورد انتظذار اسذیدهای صذفراوی    

متعاقذب  دهد که را افمایش می آن ها از طریق مدفوعدفع 

)دزارو و همکاران  یابدکاهش می بیت هر  چریقابل آن

نشذذان دادنذذد کذذه  (0999)دوگذذلاس و همکذذاران  .(0222

درصد کذاهش رشذد    05مسئو  حدود تواند ها میلکتین

هذای تغییذه شذده بذا دانذة خذام       مشاهده شده در جوجه

آمذیلاز   اثرمانع  ة خاملکتین موجود در دان  سویا باشند.

فذع آن را از طریذق   پانکراس در اپیتلیذوم روده شذده و د  

 سبب کاهش تواندمی این مسئلهکه  دکنمدفوع تسریع می

 .شودقابلیت هر  بخش نشاستة جیره 

ای موجود در دانة سذویا نسذبت بذه    اکثر مواد ضد تغییه

حرارتی اعمذا  شذده    فرآیندحرارت ناپایدارند و چنانچه 

زمذان  فشذار و   مذدت    درجذه حذرارت   بر روی دانذه بذا  

رطوبذذت مناسذذب همذذراه باشذذد سذذبب حذذی  تمذذامی     

خواهذد  ای موجود در دانذة سذویا   فاکتورهای ضد تغییه

 حذرارت  ن دادنذد کذه  ( نشذا 0990هذان و همکذاران )  . شد

 تریپسذین و هذ    ساختار بازدارنده سبب ایجاد تغییر در

و  را کذذاهش داده هیپرتروفذذی پذذانکراس  شذذده آگلذوتنین 

فرآینذد   بخشذد. یرا بهبذود مذ   هذا  قابلیات هرذ  پذروتئین  

ای حرارتذذی عذذلاوه بذذر تخریذذب فاکتورهذذای ضذذد تغییذذه

ساختار سوم پروتئین را نیذم تغییذر    حساس به حرارت 

دهذذذذد و قابلیذذذذت هرذذذذ  پذذذذروتئین را بهبذذذذود مذذذذی
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در  اما در عین حذا   (.0222دزارو و همکاران بخشد)می

 میذمان تخریذب  توافقی در رابطه بذا   بین مصققین مختلف

علّذت اهمیاذت تجذاری    ه ب. وجود ندارد ایمواد ضد تغییه

نذاگون حرارتذی را   مصققین اثر فرآیندهای گو  این مسئله

 هذا و عملکذرد پرنذده   ی دانذه اضذد تغییذه   عواملبر روی 

-)آندرسذون  0اتذوکلاو کذردن   اند.مورد مطالعه قرار داده

)بذذذوس و  0  تفذذذت دادن(0990هذذذافرمن و همکذذذاران  

(  پذذذودر 0990)وایذذذممن  2(  ترکانذذذدن0990فیلیکذذورت  

 5کرو ویذذومذذای تذذابش امذذوا    (0990)وایذذممن  0کذذردن

)پذریلا و   0  اکسذترود کذردن  (0222)ماتئوس و همکاران 

)مذذاتئوس و  6( و لذذه کذذردن بذذا بخذذار  0990اران همکذذ

 رایج ترین این فرآیندها هستند. (0222همکاران 

اگرچه فرآینذد حرارتذی بذرای بهبذود قابلیذت      با این حا  

هر  پروتئین ضروری اسذت امذا حذرارت اضذافی نیذم      

و کذاهش قابلیذت دسترسذی    رد مذیلا سبب بروز واکذنش 

ابذذل و انذذر ی ق   پذذروتئیناسذذیدهای آمینذذه ضذذروری 

از (. 0222ماتئوس و همکذاران  شود )متابولیس  دانه می

گیری حلالیات پروتئین در اندازه مانند این رو رو  هایی

تسذذت   یذذدیفرمالد بذذا تیتراسذذیون  هیدروکسذذید پتاسذذی 

جهذت تعیذین    قرمذم  رنگ آمیمی با کروزو و  فلورسنت

وقوع احتمالی آسیب حرارتی در دانه های فرآینذد شذده   

ی حلالیذذت پذذروتئین در  انذذدازه گیذذر  .انذذدابذذداع شذذده  

پرکذاربردترین   از میان این رو  ها هیدروکسید پتاسی 

 نتایج بررسی های گوناگون نشان می دهنذد  رو  است.

بذه   دانذه  بازدارنذدة تریپسذین در   فعالیت اندازه گیری که

روشذی   منظور تخمین ارز  تغییه ای دانة فرآیند شده 

یذل  دل هبذ  نیذم اوره آز  آنذمی   فعالیتسنجش  دقیق است.

ه و همچنذین همبسذتگی   کاربرد آسان  سریع و ک  همینذ 

رایذج   یروشذ  بازدارنده تریپسین به عنوان باد با فعالیت

                                                 
- Autoclaving 

- Roasting 

- Jet splodig 

- Micronizing 

- Micro wave 

- Extruding 

- Expanding 

گیری فعالیذت  اندازه جهت سنجش کیفیت دانه  در صنعت

)مذذاتئوس و همکذذاران  اخته شذذده اسذذتشذذن ایذذن آنذذمی 

هذذای غذذیایی آنجاییکذذه متذذوازن کذذردن جیذذره از .(0222

 خذوراکی  ای گوشتی با توجه به مصدودیت اقلامهجوجه

در ایران بذدون اسذتفاده از روغذن امکذان پذییر       موجود

هذای  بذه جیذرة جوجذه    نیست و افمودن روغن خذوراکی 

همینذة   های بذادی استصصذا    جه به همینهگوشتی با تو

آزمایشذی ترتیذب داده    د خوراک را افمایش می دهد تولی

ند حرارتی سذاده و ارزان قیمذت   فرآییک  تا با اعما  شد

مواد ضد تغییه ای موجذود در آن را    بر روی دانه سویا

ممیت فرآیند حرارتی اعمذا    به طور موثری حی  نمود.

شده در این آزمایش سادگی و همینة پایین ایذن کذار در   

   سایر فرآیندهاست. مقایسه با

 

 هامواد و روش

 نحوه اعمال فرآيند حرارتي

توسذ    ویای خریداری شده س دانه نمونة در این تصقیق

در داخل سینی های فلمی تعبیه  های آزمایشگاهی وآون

درجذه   052در دمذای   و کار قذرار گرفذت  شده برای این 

داده  دقیقذه حذرارت   02و  02  02بذه مذدت    نتی گذراد سا

شذدن دمذای    ثابت و پس از ورود دانه ان فرآیندزم شد.

قا  بهتر گرمای آون به ی انتشد. برا در نظر گرفته آون 

طبقذه مجذما    2در  های مخصذو   سینی ها مرکم سینی

نیذم یذک    و در مرکم هر یک از آنهذا  نددر آون قرار گرفت

 .وانه توخالی فلمی قرار داده شداست

  اندازه گيري بازدارنده تريپسين

 فعالیت بازدارنده تریپسین به صورت میلی گذرم در هذر  

( انذدازه  0960) کذاران گرم نمونذه بذه رو  کاکیذد و هم   

 205/2ن شذکل بذود کذه    نصوه انجام کار به ای گیری شد.

خام   دانه های دانه سویا حرارت داده شدهگرم از نمونه

از الک به قطذر   سویا و کنجاله سویا پس از آسیاب شدن

میلی متر عبور داده شدند. سپس نمونه ها بذه مذدت    5/2

روی  درجذه سذانتی گذراد و بذر     5یک سذاعت در دمذای   

مذذودر  25/2همذذمن بذذا یذذک میلذذی لیتذذر اسذذید کلریذذدیک 

دقیقذه بذا    5مصلو  حاصل به مدت  عصاره گیری شدند.
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. سذذپس دور در دقیقذذه سذذانترفیو  شذذد 02222سذذرعت 

سذذنجش بازدارنذذده  بذذرایمصلذذو  بذذادیی مقذذدار جذذیب 

 -آر نین -دی ا  -بنمویئیل -آلفا -ان تریپسین به همراه

توسذ  دسذتگاه    وبسترای وی ه نیترو آنیلید به عنوان س

ر بذذه همذذراه نذانومت  002 اسذپکتروفتومتر در طذذو  مذذو  

غلظت بازدارنده تریپسذین در  مصلو  بلانک قرایت شد و 

 ها مصاسبه گرید.نمونه

 اندازه گيري فعاليت آنزيم اوره آز

میمان تغییر  اندازه گیری فعالیت آنمی  اوره آز بر اساس

( اندازه گیری 0980) AOACرو   مطابق pH در واحد

گذرم از نمونذه سذویای آسذذیاب     0/2 رو شذد. در ایذن   

 22مذدت  ه ب و شد حل لیتر مصلو  اورهمیلی 02در  شده

 .گرفذت گذراد قذرار   درجه سانتی 22 دقیقه در حمام بخار

 pHافذمایش   مقذدار  .شذد گیذری  اندازه مصلو  pH سپس

 pHاولیذة مصلذو  از    pHاز کسر کذردن   مصلو  حاصل

آید و به عنوان مقیاسذی جهذت تعیذین    دست میه بنهایی 

مذذورد اسذذتفاده قذذرار یذذت آنذذمی  اوره آز در سذذویا فعال

 .گرفت

 حلاليت پروتئين در هيدروكسيد پتاسيم گيري ازهاند

بذه    میمان حلالیت پروتئین دانه در هیدروکسذید پتاسذی   

هذذای احتمذذالی در دانذذه منظذذور تعیذذین تخریذذب حرارتذذی

انذدازه گیذری    (0992آرابا و دیذل ) به رو   فرآیند شده 

 گرم نمونة سذویای آسذیاب شذده    5/0در این رو   .شد

درصذد هیدروکسیدپتاسذی     0/2متذر مصلذو    میلی 65با 

دقیقذه در   02مذدت  ه بذ  هو مصلذو  حاصذل   شذده مخلوط 

 درصذذد سذذرعت  65گذذراد در رجذذه سذذانتید 00دمذذای 

. سپس زده شده   در یک ه  زن آزمایشگاهی  ماکمیم 

 0222 دقیقه با 02مدت  هب لیتر از مصلو  حاصلمیلی 52

متذر از مصلذو    میلذی  05 .شذد دور در دقیقه سذانترفیو   

 همراه نمونه اولیذه جهذت انذدازه گیذری     بهبادی رسوب 

 هر دو و مقدار پروتئین خام برداشته شد مقدار نیترو ن

از تقسذذی  درصذذد مصاسذذبه شذذد.  توسذذ  رو  کلذذدا 

بذر   شده در هیدروکسید پتاسذی  حل  پروتئین خام نمونه

میذمان حلالیذت پذروتئین در      اولیذه  نمونذه  پروتئین خام

و بذه صذورت درصذد     هیدروکسید پتاسی  به دست آمد

 .ن گردیدبیا

 هاي آزمايشييرهو ج پرنده ها 

سذطح   0دانه های فرآیند شذده بذه همذراه دانذه خذام در      

بذذذه بعذذذد در جیذذذره  00د از روز درصذذذ 06/00و  0/02

جایگمین کنجاله سویا و روغن سویا  ی گوشتیاهجوجه

ارهای میکور به طور جداگانه با تیمعملکرد ضمناً  شدند.

ی تجاری )اسذتخرا  شذده   تیمار حاوی کنجاله سویا یک

بذرای   و روغن سویا مقایسه شدند. به رو  پرس گرم(

هذای دانذه سذویای خذام و کنجالذة      نمونه  پرهیم از خطا

های فذو  از  تمامی جیره ند.سویا از یک شرکت تهیه شد

نظر مقدار انر ی  پروتئین و سایر مذواد مغذیی یکسذان    

و تنظذذی  جیذذره هذذا بذذا اسذذتفاده از نذذرم افذذمار     بودنذذد

UFFDA ترکیذذب جیذذره هذذای مذذورد   .صذذورت گرفذذت

نشذان داده   0استفاده در این آزمایش در جدو  شذماره  

قطعه جوجه گوشذتی   020در این آزمایش از  شده است.

 فاکتوریذل  در قالذب یذک آزمذایش    228سویه راس  ر ازن

تکرار استفاده شذد.   0کاملاً تصادفی با  بر پایة طرح 0×0

فاکتورهای مورد مطالعه شامل زمان های مختلف صفر  

سذذطح  0دقیقذذه اعمذذا  فرآینذذد حرارتذذی و   02و  02  02

درصذذد دانذذه سذذویا در جیذذره   06/00و  0/02مصذذر  

هذا بذه طذور آزاد بذه     جوجه در طی دوره پرور د. دنبو

  داشذذتند و سذذعی گردیذذد کذذه دمذذا دسترسذذی  آب و دان

رطوبذذت  تهویذذه و نذذوردهی بذذر اسذذاس اسذذتانداردهای  

مصر   پرور  جوجه گوشتی سویه راس اعما  گردد.

بذه طذور    ک  افمایش وزن و ضریب تبدیل خذوراک خورا

 0روزگذی پذس از اعمذا      00در سن  هفتگی ثبت گردید.

قطعه جوجذه بذا میذانگین     0قفس  ساعت گرسنگی  از هر

انتخذاب و جهذت انذدازه     وزنی نمدیک به گذروه مربوطذه  

لوزالمعده و چربذی مصوطذه شذکمی کشذتار      گیری وزن

 شدند.
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 هاي آزمايشيتركيب جيره -1جدول 

 مواد خوراكي
 14/22 76/47 

 02 02 02 2 02 02 02 2 شاهد

 58/05 58/05 58/05 58/05 99/08 99/08 99/08 99/08 98/52 ذرت

 - - - - 0/02 0/02 0/02 0/02 6/20 کنجاله سویا

 - - - 06/00 - - - 0/02 - دانه سویای خام

 - - 06/00 - - - 0/02 - - دقیقه فرآیند شده 02دانه سویای 

 - 06/00 - - - 0/02 - - - دقیقه فرآیند شده 02دانه سویای 

 06/00 - - - 0/02 - - - - دقیقه فرآیند شده 02دانه سویای 

 - - - - 99/0 99/0 99/0 99/0 96/5 روغن سویا

 0 0 0 0 0 0 0 0 0 پودر ماهی

 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 پودر استخوان

 50/2 50/2 50/2 50/2 9/2 9/2 9/2 9/2 06/2 صد 

 00/0 00/0 00/0 00/0 09/2 09/2 09/2 09/2 80/2 دی کلسی  فسفات

 20/2 20/2 20/2 20/2 20/2 20/2 20/2 20/2 26/2 تیونینا  م -دی

 - - - - 20/2 20/2 20/2 20/2 20/2 لیمین

 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 نمک

 20/2 20/2 20/2 20/2 22/2 22/2 22/2 22/2 25/2 بی کربنات سدی 

 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 0مکمل ویتامینی

 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 05/2 2مکمل معدنی

 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 مکمل تک ویتامین

 آناليز جيره ها

 2022 2022 2022 2022 2022 2022 2022 2022 2022 (Kcal/Kgانر ی قابل متابولیس  )

 02 02 02 02 02 02 02 02 02 پروتئین خام )%(

 9/2 9/2 9/2 9/2 9/2 9/2 9/2 9/2 9/2 کلسی  )%(

 25/2 25/2 25/2 25/2 25/2 25/2 25/2 25/2 25/2 فسفر قابل دسترس )%(

 28/2 28/2 28/2 28/2 28/2 28/2 28/2 28/2 28/2 متیونین

 0 0 0 0 0 0 0 0 0 لیمین

 20/0 20/0 20/0 20/0 89/2 89/2 89/2 89/2 66/2 فیبر خام )%(

 06/00 06/00 06/00 06/00 20/02 20/02 20/02 20/02 80/9 خام )%( چربی

 دقیقه می باشد. 02و  02  02درصد  زمان های مختلف حرارت دهی دانه های سویا: صفر   06/00و  0/02سطوح مصر  دانه سویا در جیره های آزمایشی:  -0

میلذی گذرم    E  0واحذد بذین المللذی ویتذامین      3D  05واحذد بذین المللذی ویتذامین      A  0222امین واحد بین المللی ویت 02222حاوی  مکمل ویتامینی هر کیلوگرم -0

میلی گذرم نیاسذین     022میلی گرم بیوتین   0میلی گرم کوبادمین   20/2میلی گرم پیریدوکسین   05 میلی گرم ریبوفلاوین  0/0میلی گرم تیامین   3K  8/0ویتامین 

 میلی گرم اسید پانتوتنیک می باشد. 02میلی گرم کولین کلراید  522میلی گرم اسید فولیک   2

 میلی گرم سلنیوم می باشد. 0/2و  ملی گرم ید  0میلی گرم مس   02میلی گرم روی   022میلی گرم آهن   52میلی گرم منگنم   022حاوی  مکمل معدنی هر کیلوگرم -2
 

 آناليز آماري

تفاده از مذد   در پایان داده های جمع آوری شده با اسذ  

و بذر اسذاس مذد      SASخطی عمومی برنامه نرم افمار 

های آماری مورد استفاده در این آزمایش آنذالیم شذدند   

و مقایسه میانگین ها در آزمایش فاکتوریل این طذرح بذه   

ای دانکذذن و در طذذرح کذذاملاً  رو  آزمذذون چنذذد دامنذذه 

تصادفی مربوط به مقایسة تیمارهای آزمایشی با گذروه  
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ثبت به رو  آزمون دانت انجام شذد. مقایسذات   شاهد م

 5آزمذذایش بذذا در نظذذر گذذرفتن سذذطح احتمذذا   0در هذذر 

 درصد انجام گرفت.  

 

 نتايج و بحث

 پارامترهاي كيفي

بازدارنذذدة  نتذذایج حاصذذل از سذذنجش مقذذدار فعالیذذت   

لیت آنذمی  اوره آز و حلالیذت پذروتئین در    ا  فعتریپسین

لذذف حرارتذذی و در تیمارهذذای مخت هیدروکسذذید پتاسذذی 

گروه شاهد )کنجاله سذویا( در ایذن آزمذایش در جذدو      

نشذان   ایذن آزمذایش   نشان داده شده اند. نتایج 0شمارة 

زمان فرآیند حرارتذی از میذمان   که با افمایش مدت  دادند

دانذده تریپسذین و فعالیذت آنذمی  اوره آز بذه      باز فعالیت

در مقابل افمایش  (.>25/2P)طور معنی داری کاسته شد

مدت زمان فرآیند حرارتی از میمان حلالیت پذروتئین در  

بذه نظذر مذی رسذد حذرارت       هیدروکسید پتاسی  کاست.

ه تریپسذین و  بذا تخریذب سذاختار بازدارنذد      اعما  شده

فعالیت آن ها را در دانه های فرآیند شذده   آنمی  اوره آز

بازدارنذذدة تریپسذذین  کمتذذرین میذذمان فعالیذذت کذذ  نمذذود.

دقیقه حرارت داده شذده بذود    02یای مربوط به دانه سو

بذه  ) بسذیار نمدیذک بذود    که مقدار آن بذه کنجالذه سذویا   

در آزمذذایش . میلذذی گذذرم در گذذرم( 00/2و  62/2ترتیذذب 

( اکسترود مرطذوب دانذه سذویا    0226کلارک و وایممن )

 سذذانتی گذذراد درجذذه 002و  022  002  92در دماهذذای 

به سین شد )ر فعالیت بازدارنده تریپمنجر به کاهش مقدا

میلذی گذذرم در گذرم(. ایذذن    9/0و  5/0  0/9  8/00ترتیذب  

مصققین با بررسی عملکرد افمایش وزن پرندگان  انذدازه  

دهای آمینذذه لوزالمعذذده و قابلیذذت هرذذ  ایلئذذومی اسذذی  

ضروری در آزمایششان  حذد مجذاز فعالیذت بازدارنذده     

حفذذس سذذودمندی و عملکذذرد بهتذذر  تریپسذذین بذذه منظذذور

آنهذا   دانستند.میلی گرم  0کمتر از  ی رای گوشتهاجوجه

مشاهده نمودند که با افذمایش درجذه حذرارت اکسذترود     

  قابلیذت هرذ    سانتی گذراد  درجه 002به  92رطوب از 

فعالیت آنذمی  اوره   افمایش یافت. 80/2به  58/2لیمین از 

آز نیم به عنوان یکی دیگر از پارامترهذای تعیذین کیفیذت    

همواره مورد اسذتفاده اسذت.   فرآیند حرارتی در صنعت 

افمایش زمان حرارت  نتایج آزمایش حاضر نشان داد که

فعالیت این آنمی  را تا نمدیک صفر کاهش داد که   خشک

 مربوط به کنجالذه سذویا قابذل مقایسذه    این مقدار با عدد 

( 0996در آزمذذایش پذذریلا و همکذذاران )(. <25/2Pبذذود )

خام تذا بذه ترتیذب    در دانة واحد  22/0از  ت اوره آزفعالی

 002و 000  002در دانة های اکسترود شده در دماهذای  

در آزمذایش دراگذان    کاهش یافت. 25/2و  0/2   85/2به 

( اثذذر درجذذه حذذرارت هذذای مختلذذف  0228و همکذذاران )

درجذذه  005و  005  025  005  005اکسذذترود خشذذک ) 

سذذانتی گذذراد( بذذر روی فعالیذذت آنذذمی  اوره آز مذذورد   

فت و نشان داده شد که با افمایش درجه بررسی قرار گر

حرارت اکسترود خشذک فعالیذت آنذمی  اوره آز کذاهش     

و  200/2 209/2  029/2  860/0معنی دار یافذت )ترتیذب   

برای اکسذترود   سانتی گراد درجه 005( اما دمای 225/2

 رفذذتن خشذذک سذذبب کذذاهش شذذدید افذذمایش وزن و بذذاد

روزه  00هذای گوشذتی   ضریب تبذدیل غذیایی در جوجذه   

یج فذو  مذی تذوان نتیجذه گرفذت کذه کذاهش        اشد. از نتذ 

فعالیت آنمی  اوره آز و بازدارنذده تریپسذین بذه تنهذایی     

تاثیرگذیاری فرآینذد کذافی     جهت حصو  اطمینذان بذرای  

نیست و راهکاری برای سنجش آسیب حرارتی احتمذالی  

حذرارت بذذیش از حذد سذذبب    بایذد در نظذر گرفتذذه شذود.   

شکیل کمپلکس هذای نذامصلو    توسعه واکنش میلارد و ت

پذروتئین مذی شذود و قابلیذت دسترسذی پذذروتئین را در      

از اینذرو در آزمذایش حاضذر از     پرنده کاهش مذی دهذد.  

هیدروکسذذید پتاسذذی  بذذرای  حلالیذذت پذذروتئین در مقذذدار

استفاده شد. نتایج سنجش  سنجش میمان آسیب حرارتی

 در این آزمذایش  حلالیت پروتئین در هیدروکسید پتاسی 

نشان داد که اعما  حرارت سبب کاهش میذمان حلالیذت   

پارسذذونم و گردیذذد.  در تیمارهذذای حرارتذذی  پذذروتئین

وقتذی  آستانة توسعة آسیب حرارتی را  (0990)همکاران 

درصذد کذاهش    59 ± 5/0که حلالیت پروتئین به کمتر از 

می یابد  تعیین نمودنذد و مشذاهده نمودنذد کذه حلالیذت      

پذروتئین خذوراک و    ش کیفیذت کمتر از این حد سبب کاه
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 گردد.کاهش راندمان غیایی در حیوان مصر  کننده می

در آزمذذذایش حاضذذذر مقذذذدار حلالیذذذت پذذذروتئین در    

درصد در دانه خام سذویا بذه    90هیدروکسید پتاسی  از 

دقیقه فرآیند شذده کذاهش    02درصد در دانه سویای  82

ان و همچنذین  بر اساس نظر پارسونم و همکذار  یافت که

میکور به  حاصل از تغییه تیمار حرارتیعملکردی یج نتا

ز مقذدار  کمتذر ا  ایذن میذمان کذاهش     های گوشذتی جوجه

ها آستانه تخریب حرارتی بود و سبب افت عملکرد پرنده

 نگردید.

 

 هاي آزمايشيدر نمونه KOHغلظت بازدارنده تريپسين، فعاليت آنزيم اوره آز، حلاليت پروتئين در  -2جدول 

 تيمارها
 فعاليت بازدارندة تريپسين

 )ميلي گرم در گرم(

 فعاليت آنزيم اوره آز

 ( pH)تغيير واحد 

 KOHحلاليت پروتئين در 

 )درصد(

 a00/09 a0/0 a90 دانه سویای فرآیند نشده )خام(

 a20/00 a22/0 a90 دقیقه فرآیند شده 02دانه سویای 

 b22/00 b20/0 b85 دقیقه فرآیند شده 02دانه سویای 

 c62/2 c28/2 c82 دقیقه فرآیند شده 02دانه سویای 

 c00/2 c25/2 c69 ای تجاریکنجاله سوی

SEM 202/0 295/2 060/2 
P-Value 

 202/2 228/2 205/2 

 (.>25/2Pدر هر سطر اعدادی که دارای حرو  غیر مشابه اند با یکدیگر اختلا  معنی دار دارند )

 

 پارامترهاي عملكردي

 خوراک مصرفي، افزايش وزن و ضريب تبديل خوراک

مربوط به سطوح مختلف دانذة   و اثر متقابل اثرات اصلی

 روی بذر  حرارتذی   سویا در جیره و مدت زمذان فرآینذد  

نشان داده شذده   2در جدو   ی گوشتیهاعملکرد جوجه

مدت زمذان فرآینذد    اصلی است. نتایج نشان دادند که اثر

افذذمایش وزن  خذذوراک  یبذذر رو دانذذة سذذویا حرارتذذی

 ها از سن صفر تذا مصرفی و ضریب تبدیل غیایی جوجه

در بذین تیمارهذای    (.>25/2P)دار بذود  روزگی معنی 00

ترین مقذذدار مصذذر  خذذوراک و  مختلذذف حرارتذذی بذذاد 

هذای تغییذه شذده بذا دانذه      مربوط به گروه افمایش وزن

ختلا  آنهذا  که ا دقیقه فرآیند شده بود 02و  02سویای 

نتذایج مربذوط    .(>25/2P)دار بود ها معنیایر گروهبا س

 نیم به ضریب تبدیل غیایی در تیمارهای مختلف حرارتی

نشان داد که بهتذرین ضذریب تبذدیل غذیایی مربذوط بذه       

ه دقیقذه فرآینذد شذد    02گروه تغییه شده با دانه سویای 

دار بذذود هذذا معنذذیبذذود کذذه اخذذتلا  آن بذذا سذذایر گذذروه

(25/2P<.) طح مصر  دانه سویا در جیذره  اصلی س اثر

ضذریب تبذدیل    و وزن زنذده  بر روی خذوراک مصذرفی   

نتذایج نشذان دادنذد کذه      .(>25/2P)دار بذود  معنی غیایی

بذذادترین خذذوراک مصذذرفی و افذذمایش وزن و همچنذذین  

گذروه دریافذت    بهترین ضریب تبدیل خوراک مربوط بذه 

اثذر متقابذل    .درصد دانه سویا در جیره بذود  0/02کننده 

نیذم بذر    و سطوح دانه سویا در جیره مان حرارت دهیز

و  (>25/2P)معنذذی دار بذذود  روی پارامترهذذای مذذیکور 

بهترین عملکرد توس  جوجه های تغییه شذده بذا جیذرة    

دقیقه فرآیند شده به  02درصد دانه سویای  0/02حاوی 

ضذمناً عملکذرد تیمارهذای مذیکور بذا گذروه        دست آمذد. 

در ایذذن  ا و روغذذن()حذذاوی کنجالذذة سذذوی شذذاهد مثبذذت

آزمایش به طور جداگانه مورد مقایسه قذرار گرفذت کذه    

نشان داده شذده   0نتیجة این مقایسات در جدو  شمارة 

عملکذرد افذمایش    که ة این مقایسات نشان دادنتیج است.

های جوجه وزن  مصر  خوراک و ضریب تبدیل غیایی

درصذد دانذه    0/02گوشتی تغییه شده بذا جیذرة حذاوی    

 از دقیقه فرآیند شذده بذا گذروه شذاهد مثبذت      02سویای 
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قابذل مقایسذه بذود و تفذاوت      روزگذی  00 صذفر تذا   سن

  .(<25/2P)داری نداشت معنی

نتایج این آزمایش نشان دادند که اعما  فرآیند حرارتذی  

بر روی دانه کامل سویا سبب افمایش مصذر  خذوراک   

و وزن بدن و همچنذین بهبذود ضذریب تبذدیل غذیایی در      

او  ا گردید. نتایج حاصل را می توان در درجذه  جوجه ه

ای موجود در دانذه خذام   به تخریب موثر مواد ضد تغییه

سذذویا توسذذ  حذذرارت و در درجذذه دوم بذذه قابلیذذت      

دسترسی بذادتر روغذن موجذود در دانذه در تیمارهذای      

پارسذذونم و همکذذاران   حذذرارت دیذذده مذذرتب  دانسذذت.  

نذه کامذل سذویا     ( نشان دادند که فرآیند ناکافی دا0990)

قابلیت دسترسی روغن موجذود در دانذه را در پرنذدگان    

جوان و مرغذان تخمگذیار کذاهش داد. در مقابذل فرآینذد      

کذافی سذبب افذذمایش قابلیذت دسترسذذی روغذن دانذذه در     

نتیجه افمایش انر ی دریذافتی توسذ  پرنذده و افذمایش     

درصذذد  80( 0990)لیسذون و همکذاران    عملکذرد گردیذد.  

ر به همراه رشد بهت ت بازدارنده تریپسینفعالیاکاهش در 

 ه سویایدان تغییه و مصر  خوراک بیشتر را در نتیجة

گذذراد در درجذذة سذذانتی 002اکسذذترود شذذده در دمذذای 

رانذد و همکذاران    مقایسه با دانذة خذام گذمار  نمودنذد.    

 02های تغییه شده بذا  مشاهده نمودند که جوجه( 0990)

های تغییه شذده بذا   جهدانة خام در مقایسه با جو درصد

 00درصذذد رشذذد کمتذذر و   00کنجالذذة سذذویا و روغذذن   

پذریلا و همکذاران    درصد  ضذریب تبذدیل بذدتر داشذتند.    

درصذذد ضذذریب   20درصذذد وزن بذذادترو   06   (0996)

بذا دانذة    جوجذه هذا   تبدیل غیایی بهتذر را بذر اثذر تغییذه    

 اکسترود شده در مقایسه با دانة خذام گذمار  نمودنذد.   

( تأثیر دو جیره حذاوی مقذادیر   0990کاران )کوکی و هم

درصد دانة اکسترود شده که هذر دوی آنهذا    00صفر و 

از لصذاظ تمذام مذوارد مغذیی یکسذان بودنذد را بذرروی        

روزه مذورد آزمذایش قذرار دادنذد. آنهذا       00هذای  جوجه

درصد دانة اکسترود شذده   00مشاهده نمودند که سطح 

ا و روغذن( سذبب   در مقایسه با جیرة شاهد )کنجالة سوی

در مقابذل   666/0بهبود در ضریب تبدیل غیایی گردیذد )  

( افمایش وزن بذادتر و  0226کلارک و وایممن ) (.829/0

قابلیت هر  بادتر اسیدهای آمینه را بذا افذمایش درجذه    

درجذذه سذذانتی گذذراد   002بذذه  92حذذرارت اکسذذترود از 

   گمار  نمودند.

گروه های تغییذه  از سوی دیگر با توجه به عملکرد بهتر 

 06/00درصذد دانذه سذویا در مقایسذه بذا       0/02شده با 

درصد دانه سویا در جیره  می توان چنین نتیجذه گرفذت   

که سطوح بذادی مصذر  دانذه سذویا در جیذره غذیایی       

پرنده ها دریافذت بازدارنذده تریپسذین توسذ  پرنذده را      

-همچنین افمایش دریافذت کربوهیذدرات  افمایش می دهد 

استه ای موجود در دانه سویا را مذی تذوان   های غیر نش

-ثیرگیار دیگر در افذت عملکذرد جوجذه   به عنوان عامل تا

( 0200های گوشتی برشذمرد. پالیذه گذورو و همکذاران )    

مشاهده نمودند که افمایش سطوح دانذه سذویا در جیذره    

جوجه های گوشتی سذبب کذاهش میذمان افذمایش وزن      

هر  پذروتئین  افت ضریب تبدیل غیایی و کاهش قابلیت 

به دلیل افمایش در فعالیذت بازدارنذده تریپسذین گردیذد.     

کذه   دادندنشان  (0220)و همکاران  رنتایج تصقیقات لسای

در جیذره   درصذد دانذة فرآینذد شذده     05  بیش ازح وسط

وزن بدن را در نتیجة کذاهش   های گوشتی غیایی جوجه

     دهد.مصر  خوراک کاهش می

 شكمي وزن نسبي لوزالمعده و چربي

دهذی  یش نشان دادند که اثر زمان حرارتن آزمانتایج ای

( بذود  >25/2P)نذی دار  مع بر روی وزن نسبی لوزالمعده

 اما تاثیر معنی داری بر روی وزن نسذبی چربذی شذکمی   

 روزگذذذی نداشذذذت 00هذذذای گوشذذذتی در سذذذن جوجذذذه

(25/2P>.)  دنذد کذه انذدازه لوزالمعذده در     نتایج نشذان دا

دقیقذه حذرارت    02ا دانه سویای تغییه شده ب هایجوجه

 مقذدار  در مقایسه با سذایر گذروه هذا کمتذرین     داده شده

سطوح مختلف استفاده از دانه سذویا   اثر استفاده از .بود

ها نیم بذر روی انذدازه لوزالمعذده    در جیره غیایی جوجه

بذر روی   ( اما تذاثیر معنذی داری  >25/2P) معنی دار بود

 00وشتی در سذن  های گوزن نسبی چربی شکمی جوجه

کمترین وزن نسبی لوزالمعده  .(<25/2P)روزگی نداشت 

درصد دانه سذویا در   0/02در جوجه های تغییه شده با 

دهذی و  اثرات متقابذل زمذان حذرارت    جیره مشاهده شد.
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جیذذره نیذم بذذر روی وزن نسذذبی  سذطوح دانذذه سذویا در   

 .(>25/2P)معنی دار بود لوزالمعده

ا گروه شاهد مثبذت نشذان   تیمارهای آزمایشی ب مقایسة

هذذای تذذرین وزن نسذذبی لوزالمعذذده در گذذروه داد کذذه کم

آزمایشی مربوط به جوجه هذای تغییذه شذده بذا جیذرة      

دقیقذه فرآینذد شذده     02درصد دانه سویای  0/02حاوی 

کذذه اخذذتلا  معنذذی داری بذذا گذذروه شذذاهد مثبذذت    بذذود

لا  گروه شاهد مثبت با سذایر  ( اما اخت<25/2P)نداشت

در مذورد   (.>25/2P)دار بذود  معنذی  آزمایشیهای گروه

روزگی نیم اختلا   00در سن  وزن نسبی چربی شکمی

هذذای آزمایشذذی بذذا شذذاهد مثبذذت معنذذی دار نبذذود گذذروه

(25/2P>.) 

 

-ل آنها بر شاخص هاي عملكردي جوجهاثر مدت زمان فرآيند حرارتي، سطح مصرف دانه سويا در جيره و اثر متقاب -3جدول 

 هاي گوشتي

 اثرات اصلي
مصرف خوراک 

 )گرم(

 روزگي  42-21

 افزايش وزن

 )گرم( 

42-21 

 روزگي

ضريب تبديل 

 خوراک

 روزگي 42-21

وزن نسبي 

 لوزالمعده

 )درصد( 

 روزگي 42

وزن نسبي چربي شكمي 

 )درصد(

 روزگي 42

سطح مصر  

 سویا

 a0800 a0095 b906/0 b005/2 000/0 درصد 0/02

 b0826 b0205 a800/0 a280/2 009/0 درصد 06/00

SEM  02/02 00/8 22/2 20/2 22/2 

       

 زمان حرارت دهی

 b0820 b0202 a250/0 a008/2 009/0 دقیقه 2

 b0802 b0260 a200/0 a295/2 025/0 دقیقه 02

 a0892 a0022 a200/0 b205/2 000/0 دقیقه 02

 a0802 a0082 b920/0 c025/2 000/0 دقیقه 02

SEM  00/00 25/5 20/2 20/2 22/2 

       اثرات متقابل

 b0805 b0008 c900/0 bc022/2 055/0 دقیقه2×0/02 

 a0865 b0060 c908/0 cd209/2 000/0 دقیقه02×0/02 

 a0895 b0502 c906/0 d209/2 066/0 دقیقه02×0/02 

 a0860 a0508 c869/0 f002/2 209/0 دقیقه02×0/02 

 bc0669 d0058 a029/0 a050/2 202/0 دقیقه2×06/00 

 c0605 d0065 a052/0 ab000/2 220/0 دقیقه02×06/00 

 ab0828 c0265 b200/0 cd200/2 005/0 دقیقه02×06/00 

 a0809 c0295 b256/0 e085/2 080/0 دقیقه02×06/00 
SEM  95/00 60/0 20/2 20/2 22/2 

P-Value 

 0/2 226/2 220/2 220/2 205/2 سطح مصر  دانه کامل سویا

 00/2 20/2 220/2 20/2 20/2 زمان حرارت دهی

 00/2 226/2 222/2 22/2 200/2 زمان حرارت دهی×سطح مصر 

 .(>25/2P) در هر ستون اعدادی که دارای حرو  غیر مشابه اند با یکدیگر اختلا  معنی دار دارند 

 

رابطذة بذین مقذدار فاکتورهذای      (0996)پریلا و همکاران 

لوزالمعده را شرح دادند جیره و اندازة تریپسیک در آنتی

در پرنذدگانی کذه    لوزالمعذده اندازة  و مشاهده نمودند که

دانة خام دریافت کرده بودند در مقایسذه بذا آنهذایی کذه     

درصذد   062دانة اکسذترود شذده دریافذت کذرده بودنذد      

درصذذد در  2/90کاهشذذی  (0999)کذذلارک  بمرگتذذر بذذود.

گذرم در  میلذی  0/0ه بذ  0/00غلظت بازدارنذدة تریپسذین )  

و بهبذود در   لوزالمعذده گرم( همذراه بذا کذاهش در وزن    
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سذذودمندی مشذذاهده نمذذود وقتذذی کذذه درجذذه حذذرارت    

 002درجذذة سذذانتی گذذراد بذذه  62اکسذذترود کذذردن را از 

گراد افمایش داد. مشذاهدات مذیکور نشذان    درجة سانتی

ان بذه وجذود بازدارنذدگ    لوزالمعذده دهنذد کذه پاسذ     می

و یا دانه با  خام سویا ههای حاوی دانهتریپسین در جیر

افذذمایش در انذذدازه و میذذمان ترشذذصات  فرآینذذد ناکذذافی 

در آزمذایش حاضذر نیذم وزن لوزالمعذده در      باشذند. می

درصذد دانذه    06/00و  0/02جوجه های دریافذت کننذده   

و  025خام در جیره در مقایسه با گروه شاهد به ترتیب 

 درصد افمایش نشان داد. 000
 

 به روش آزمون دانت و شاهد مثبت تيمارهاي موجود در آزمايش فاكتوريل مترهاي عملكردي مابينمقايسة پارا -4دول ج

 تيمارها
 مصرف خوراک

 )گرم(

 افزايش وزن

 )گرم(

 ضريب تبديل خوراک

 

 وزن نسبي لوزالمعده

 (درصد)

 وزن نسبي چربي شكمي

 (درصد)

 đ ميانگين đ ميانگين đ ميانگين đ ميانگين đ ميانگين

 ± 2 005/0 ± 2 095/2 ± 2 882/0 ± 2 0502 ± 2 0922 )کنجاله سویا( شاهد

 00/2 055/0 -025/2* 022/2 -200/2 900/0 60* 0008 65* 0805 دقیقه2×درصد0/02

 020/2 000/0 -060/2* 209/2 -205/2* 908/0 00* 0060 05 0865 دقیقه02×درصد0/02

 288/2 066/0 -050/2* 209/2 -220/2 906/0 22* 0502 5 0895 دقیقه02×درصد0/02

 090/2 209/0 -08/2 002/2 220/2 869/0 00 0508 09 0860 دقیقه02×درصد0/02

 -268/2 202/0 -000/2* 050/2 -200/2* 029/0 080* 0058 000* 0669 دقیقه2×درصد06/00

 -25/2 220/0 -000/2* 000/2 -06/2* 052/0 005* 0065 055* 0605 دقیقه02×درصد06/00

 0/2 005/0 -006/2* 200/2 -080/2* 200/0 005* 0265 00 0828 دقیقه02×درصد06/00

 280/2 080/0 -92/2* 085/2 -060/2* 256/0 005* 0295 20 0809 دقیقه02×درصد06/00

P-Value 
 208/2 200/2 202/2 200/2 080/2 

 درصد 5معنی دار در سطح احتما   *
 

هایی که به خذوبی بذادنس   در جیره اده تصقیقات نشان د

شده باشند وارد کردن دانذة سذویا هذی  اثذری بذر روی      

)دزارو و همکذاران   ذخیرة چربی شکمی نخواهد داشذت 

 02جیذذرة حذذاوی   (0990)مذذاترای و همکذذاران   .(0222

درصد دانه را با جیرة حاوی کنجالة سویا و روغذن کذه   

 انذذد ودهد مغذذیی یکسذذان بذذهذذردوی آنهذذا از لصذذاظ مذذوا

بر روی چربی شکمی در اثر  یمقایسه نمودند و هی  اثر

کذوکی و همکذاران    .ورود دانه به جیره مشاهده ننمودند

های یکسان از لصذاظ مذواد مغذیی    اثر جیره  ( نیم0990)

درصد دانة سویای اکسذترود شذده را   00حاوی صفر و 

روزه مذورد آزمذون قذرار     00هذای  بر روی دشه جوجه

های تغییه شذده بذا   مشاهده نمودند که جوجه دادند. آنها

دانه  چربی مصوطذة شذکمی بیشذتری را در مقایسذه بذا      

امذا علذت ایذن افذمایش در چربذی      . جیرة شذاهد داشذتند  

تواند به دلیل تخمذین کمتذر از واقعیاذت مقذدار     شکمی می

 کار رفته باشد.ه انر ی دانة ب

ه را ( افمایش در اندازه لوزالمعذد 0225کلارک و وایممن )

بدون تاثیر مصسوس بر عملکرد پرنده در نتیجه افذمایش  

سطح مصر  دانه کامل سویا و کنجاله سذویا در جیذره   

( 0222آگونبیذاد )  جوجه ها گمار  نمودند. نتایج تصقیق

نسذبت بذه    پرنذده هذا  تصمل   با افمایش سن نشان داد که

فرآیند شذده افذمایش    ه سویایسطوح بادتر دان مصر 

دهنذد کذه دانذة    نشذان مذی   تصقیقات موجذود نتیجه . یافت

 درصذد وارد جیذره   05 تذا  02توانذد تذا سذطح    سویا می

شود به شرط آنکذه فرآینذد مناسذب     جوجه های ک  سن

 0/02در آزمایش حاضر نیم سطح  روی آن اعما  شود.

درصد دانه سویای فرآیند شده در جیذره بهتذرین نتذایج    

 را به همراه داشت.
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 نتيجه گيري

دقیقذه   02کذه اعمذا     نذد صقیق حاضذر نشذان داد  ت نتایج

درجه سذانتی گذراد    052فرآیند حرارتی خشک در دمای 

بر روی دانه کامل سذویا فعالیذت بازدارنذده تریپسذین و     

 فعالیت آنمی  اوره آز را تا حد قابل قبذولی کذاهش داد و  

هذذای گوشذذتی سذذبب ایجذذاد عملکذذرد مناسذذب در جوجذذه

ان حرارت دهی سذبب  گردید. از سوی دیگر این مدت زم

افت کیفیت پذروتئین دانذه و توسذعه واکذنش مذیلارد در      

حدی کذه عملکذرد پرنذده هذا را تصذت تذاثیر قذرار دهذد          

 نگردید.
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Abstract 

An experiment was conducted to evaluate the effect of dry heat processing of full fat soybean for 

different times on nutrient quality, probably heat damaging of soybean and performance of broiler 

chicks. The full fat soybeans were heated in oven at 150°C for 0, 20, 40 and 60 minutes and was 

added to the basal diet in two graded levels (20.4 and 46.67%). The experiment was done as a 

completely randomized design in a factorial arrangement with 4 replicate in each treatment. The 

experimental diets were compared with a control diet which contained soybean meal instead of full 

fat soybean.  Urease and trypsin inhibitor activity were measured as an indicator for effectiveness of 

heat processing of soybean. Protein solubility in potassium hydroxide was measured for 

determining the probably heat damaging of soybean. The result of this experiment showed that heat 

processing for 60 minutes has greatest effect in reducing the urease and trypsin inhibitor activity but 

does not affect the protein solubility and thus reducing the protein quality. Finally, the effect of 

diets containing processed soybeans on male broiler performance from 21 to 42 days was evaluated 

and was observed that the effects of heat processing time and the use of soybean seed in the diet on 

chick performance was significant (P<0.05). Heat processing for 60 minutes showed the highest 

weight gain and feed intake, lowest feed conversion ratio and pancreases hypertrophy and the 

performance of broiler in this experiment was closed to the control diet (P>0.05). The consumption 

level of 20.4% soy in the diet compared with 46.67% showed better performance in parameters. 

Interaction effects between inclusion of soybean in diet and soy processing time was significant 

(P<0.05). Dry heat proccessing of full fat soybean for 60 minute and add it to the basal diet at a 

level of 20.4% yielded the best performance in broiler chickens.  
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