
 56 ......................................................................................................................... 1398 سهستبى/ 26ّن/ ضوبرُ دپضٍّطْبی تَلیذات داهی سبل 

 ػیلاط یًَجِ ثِ لاکتَثبػیلَع ثَکٌشیپٌیش ٍ تبثیش افضٍدى آة

 پزیشی آصهبیـگبّی سٍی تَلیذ گبص ٍ تجضیِ
 

 2سؿیذ صفشی ٍ 2، رثیح الِ ًعوتی1هقصَد ثـبستی
 

 (m_besharati@hotmail.com )ًَیسٌذُ هسٍَل:یزاى ا یش،اّز، داًطگبُ تجز یعیٍ هٌبثع طج یداًطکذُ کطبٍرس ی،گزٍُ علَم داه یبراستبد -1
 زاىیا یش،اّز، داًطگبُ تجز یعیٍ هٌبثع طج یداًطکذُ کطبٍرس ی،گزٍُ علَم داه یبراستبد -2

                 10/7/98تبریخ پذیزش:                 27/4/98تبریخ دریبفت: 
           63 تب    56 :ِصفح

 
 چکیذُ

ثبلا هـکل  ّبیی هثل غلظت پبییي کشثَّیذاست هحلَل دس آة ٍ ظشفیت ثبفشیثِ دلیل داؿتي هحذٍدیت ػیلَ کشدى یًَجِ     
أثیش افضٍدى ػطَح هختلف آة پٌیش تبصُ ٍ افضٍدًی ثبکتشیبیی ثِ علَفِ یًَجِ قجل اص تْیِ ّذف اص ایي هطبلعِ ثشسػی تاػت. 

 90ٍ  60، 30پزیشی آصهبیـگبّی ثَد. تیوبسّبی آصهبیـی ؿبهل ػطَح هتفبٍت صفش تَلیذ گبص ٍ تجضیِّبی  فشاػٌجِ ػیلاط سٍی
گبص تَلیذی دس ی ّش گشم ٍصى تش یًَجِ( ثِ علَفِ یًَجِ ثَد. اصاثِ cfu 108×3گشم آة پٌیش تبصُ ثب ٍ ثذٍى افضٍدى ثبکتشیبیی )

ّبی حبصل اص ایي دادُگیشی ؿذ. ػبعت ثعذ اص عول اًکَثبػیَى اًذاصُ 120ٍ  96، 72، 48، 36، 24، 16، 12، 8، 6، 4، 2ػبعبت 
ػبعت ثیـتشیي حجن  120پبیبى . دس ًذؿذتجضیِ ٍ تحلیل دس قبلت طشح آهبسی کبهلاً تصبدفی  4×  2ثب سٍؽ فبکتَسیل آصهبیؾ 

افضٍدًی ثبکتشیبیی ٍ کوتشیي آى هشثَط ثِ تیوبس یًَجِ پلاػیذُ  ٍ گشم آة پٌیش تبصُ 90گبص تَلیذی هشثَط ثِ تیوبس یًَجِ ّوشاُ ثب 
ّوشاُ ُ ثِافضٍدى آة پٌیش تبصاصای گشم هبدُ خـک(. لیتش ثِهیلی 54/133ٍ 93/147تشتیت ّوشاُ ثب افضٍدًی ثبکتشیبیی ثَد )ثِ

پزیشی هبدُ خـک ًؼجت داسی دس تجضیِاًکَثبػیَى افضایؾ هعٌی 24ٍ  4، 2ػطح هختلف دس ػبعبت  3افضٍدًی ثبکتشیبیی دس 
گشم آة پٌیش تبصُ، ػجت افضایؾ  90ٍ  60، 30افضٍدى آة پٌیش تبصُ دس ػِ ػطح هختلف  (.>05/0p)داؿت سا ثِ تیوبس ؿبّذ 

ّوشاُ ػبعت اًکَثبػیَى، آة پٌیش ثِ 24. پغ اص (>05/0p) ـک ًؼجت ثِ تیوبس ؿبّذ ؿذؿًَذُ هبدُ خثخؾ ػشیع تجضیِ
. ًتبیج ایي (>05/0p)ًؼجت ثِ تیوبس ؿبّذ ؿذ  %(88/43) پزیشی پشٍتئیي خبمِافضٍدًی ثبکتشیبیی ػجت افضایؾ هیضاى تجضی

پزیشی آّؼتِ ٍ پزیشی ػشیع، تجضیِثب تجضیِ ّبیافضٍدى آة پٌیش دس ػطَح هختلف ػجت افضایؾ دس ثخؾتحقیق ًـبى داد کِ 
 پزیشی  هؤثش هبدُ خـک ؿذ.تجضیِ

 
 ػیلاط یًَجِپزیشی، ، تجضیِآة پٌیش تبصُ، افضٍدًی ثبکتشیبییکلیذی:  ّبیٍاطُ

 
 هقذهِ

دلیل داضتي هقذار پزٍتئیي ثبلا ٍ پتبًسیل تَلیذ یًَجِ ثِ     
ای ثزخَردار ت ٍیضُسیبد آى در هیبى خبًَادُ لگَهیٌَس اس اّوی

دلیل داضتي آة ٍ َّای ثبضذ. در ثزخی اس هٌبطق جْبى ثِهی
گزم ٍ هزطَة، هقذار ثبرًذگی سیبد ٍ فصل رضذ هحذٍد، سیلَ 
کزدى یک رٍش هٌبست ثزای حفظ کویت ٍ کیفیت یًَجِ در 
 تأهیي علَفِ ًطخَارکٌٌذگبى ضٌبختِ ضذُ است. یًَجِ 

غلظت پبییي کزثَّیذارت  ّبیی هثلدلیل داضتي هحذٍدیتثِ
هحلَل در آة ٍ ظزفیت ثبفزی ثبلا ثبعث ایجبد هطکل در 

 ضَد.هی pH تَلیذ سزیع اسیذ لاکتیک ٍ کبّص هقذار
ّبی هختلفی اس قجیل ثٌبثزایي ثزای رفع ایي هطکل اس افشٍدًی

 ّب ٍ فزهبلذّیذّب کٌٌذُ، اسیذیهبدُ تلقیحی ثبکتزیبیی
 ویزی سیلاص یًَجِ استفبدُ هٌظَر ثْجَد در کیفیت تخثِ

سبل پیص افشٍدى هٌبثع  40تب  30اس حذٍد . (14،21) دضَهی
کزثَّیذراتی ٍ افشٍدًی ثبکتزیبیی ثزای ثْجَد کیفیت سیلاص 

در کطَر ایزاى سبلاًِ حذٍد . هَرد هطبلعِ قزار گزفتِ است
ضَد کِ تقزیجبً هعبدل ّشار تي آة پٌیز تبسُ تَلیذ هی 1075
در حبل حبضز هیشاى تَلیذ  .ثبضذهبدُ خطک هی ّشار تي 122

(. 4ضَد )هیلیَى تي تخویي سدُ هی 3الی  2آة پٌجز در کطَر 
استفبدُ اس ایي هبدُ در تغذیِ دام علاٍُ ثز اثزات هفیذ سیست 

تَاًذ در جزیبى دلیل داضتي لاکتَس هیِهحیطی ٍ اقتصبدی، ث
لاکتیک ًوَدُ  ّب تَلیذ اسیذتْیِ سیلاص تَسط هیکزٍارگبًیسن

 کوک ًوبیذ. pHٍ ثِ کبّص 

دّی قزار گزفتي سیلاص در هعزض َّا در سهبى خَراک     
د. هخوزّبیی کِ قبدر ثِ هتبثَلیشُ ضَ سجت فسبد سیلاص هی

کزدى اسیذلاکتیک ّستٌذ اٍلیي عبهل ثزٍس فسبد هحسَة 
ایي  ، در اداهِ،(11ضًَذ ) هی pHضًَذ کِ سجت افشایص  هی

ّبی هضز  هحزکی جْت رضذ سبیز هیکزٍارگبًیسن تغییزات ًیش
، کِ در ًْبیت سجت کبّص تَلیذ (11،25ضَد )در سیلاص هی

هَاد غذایی یب ثزٍس هسوَهیت دلیل کبّص ارسش دام ثِ
ثزای اٍلیي ثبر ثیبى ضذ کِ استفبدُ اس  1996د. در سبل ضَ هی

لاکتَیبسیلَط ثَکٌزی سجت ثْجَد پبیذاری َّاسی سیلاص 
ّبی ثسیبری تَسط اس آى سهبى تبکٌَى پضٍّص. (11) دضَ هی

هحققیي ثز رٍی ایي هیکزٍارگبًیسن صَرت گزفتِ ٍ اثجبت 
ضذُ کِ لاکتَثبسیلَط ثَکٌزی اس طزیق تجذیل غیزَّاسی 
اسیذ لاکتیک ثِ اسیذ استیک سجت افشایص هقبٍهت سیلاص 

(. ثب تَجِ ثِ ایٌکِ افشٍدى 17)د ضَ هیًسجت ثِ فسبد َّاسی 
پٌیز ثبعث تغییز در رطَثت علَفِ در سهبى سیلَ کزدى  آة
ّبی هضز گزدد، ضَد ٍ هوکي است ثبعث رضذ ثبکتزیهی

تَاى اس ایي هی ثٌبثزایي ثب افشٍدى ثبکتزی تَلیذکٌٌذُ لاکتبت
 کبر جلَگیزی کزد.

ّذف اس ایي هطبلعِ ثزرسی تأثیز استفبدُ اس سطَح هتفبٍت      
بکتزیبیی لالسیل )لاکتَثبسیلَط آة پٌیز تبسُ ٍ افشٍدًی ث

تَلیذ گبس ٍ ّبی  فزاسٌجِ( در سیلاص یًَجِ ثز 40788ثَکٌزی 
 پذیزی آسهبیطگبّی ثَد.تجشیِ

 
 

 داًـگبُ علَم کـبٍسصی ٍ هٌبثع طجیعی ػبسی
 پظٍّـْبی تَلیذات داهی
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 هامواد و روش

دسصذ  10دّی )گل هشحلِ یًَجِ )چیي دٍم( دس علَفِ     
اتبق )دهبی  دهبی دس ػبعت 24 هذتهضسعِ( ثشداؿت ٍ ثِ

 ؿذ. علَفِ پلاػیذُ ؿذُ پلاػیذُ (ػلؼیَعدسجِ  28-25
هتش خشد گشدیذ. آة پٌیش اص ػبًتی 2 ّبیدس اًذاصُ چبپش تَػط

آرسثبیجبى ؿشلی تْیِ ٍ دس ػطَح صفش، وبسخبًِ پگبُ اػتبى 
گشم دس ویلَگشم یًَجِ هَسد اػتفبدُ لشاس گشفت.  90ٍ  60، 30

 صَست ( 40788)لاوتَثبػیلَع ثَوٌشی ثبوتشیبیی  افضٍدًی
اػتفبدُ ؿذ.  همطش آة اص آى وشدى هحلَل ثشای ٍ ثَد پَدسی

یًَجِ ثذٍى افضٍدًی علَفِ  -1تیوبسّبی آصهبیـی ؿبهل: 
ثش  cfu  108×3یًَجِ ثب افضٍدًی ثبوتشیبییعلَفِ  -2 )ؿبّذ(،

 30علَفِ یًَجِ هىول ؿذُ ثب  -3(، ABتش یًَجِ )گشم ٍصى
یًَجِ  -4(،  AWتش علَفِ )پٌیش تبصُ دس ویلَگشم ٍصىگشم آة

ثش  cfu  108×3پٌیش تبصُ + افضٍدًی ثبوتشیبییگشم آة 30ثب 
گشم  60ثب علَفِ یًَجِ  -5(، AW Bتش یًَجِ )گشم ٍصى

علَفِ  -6(،  AWتش علَفِ )پٌیش تبصُ دس ویلَگشم ٍصىآة
  cfuپٌیش تبصُ + افضٍدًی ثبوتشیبییگشم آة 60یًَجِ ثب 

علَفِ یًَجِ ثب  -7(، AW Bتش یًَجِ )ثش گشم ٍصى 3×108
 -8( ٍ  AWتش علَفِ )پٌیش تبصُ دس ویلَگشم ٍصىگشم آة 90

  cfuُ + افضٍدًی ثبوتشیبییپٌیش تبصگشم آة 90علَفِ یًَجِ ثب 
 تیوبسّب توبهی .( ثَدًذAW Bتش یًَجِ )ثش گشم ٍصى 3×108

 75 طَل ٍ هتشػبًتی 10عشض ثب آصهبیـگبّی ػیلَّبی دسٍى
ویلَگشم ٍ داسای ؿیش خشٍج  5/2گٌجبیؾ ٍصًی  ثب هتش ػبًتی
  ّبی ػیلَیی، ثَػیلِ دػت ٍ اّشم فـشدُ ؿذُ ٍؿیشاثِ

ػِ  تیوبس ّش ثشای .گشدیذ ػیلَ اتبق یدهب دس سٍص 90 هذتثِ
  .گشفتِ ؿذ ًظش دستىشاس 

گیشی تَلیذ گبص اص سٍؽ فذٍسان ٍ ّشٍدی هٌظَس اًذاصُثِ     
( اػتفبدُ ؿذ. دس ایي سٍؽ اثتذا هَاد خَساوی تَػط آػیبة 7)

َاخت آػیبة صَست یىٌهتشی ثِهیلی 1ثب لطش هٌبفز اله 
هبدُ خَساوی آػیبة ؿذُ ثب گشم اص ّش هیلی 300ؿذًذ. همذاس 

لیتشی هیلی 50ّبی ػشم اػتشیلداخل ؿیـِدلت تَصیي ٍ ثِ 
تىشاس دس ًظش گشفتِ  5ثشای ّش ًوًَِ هبدُ غزایی  ؿذ ٍهٌتمل 

ػبعت ثعذ اص ٍعذُ خَسان صجحگبّی اص  2ؿذ. هبیع ؿىوجِ 
، تَػط پبسچِ تَسی ساع گَػفٌذ ًش فیؼتَلا گزاسی ؿذُ 2

 39ؿذ ٍ دس داخل فلاوغ آثی ثب دهبی آٍسی چْبس لایِ جوع
ػشیعبً ثِ آصهبیـگبُ هٌتمل ؿذ. لجل اص اًتمبل  ػلؼیَع دسجِ

ّبی ػشم، ثب ثبفش تْیِ ؿذُ ثِ هبیع ؿىوجِ ثِ داخل ؿیـِ
)یه لؼوت هبیع  2ثِ  1( ثِ ًؼجت 15سٍؽ هىذٍگبل )

حبٍی ؿىوجِ ٍ دٍ لؼوت ثبفش( هخلَط ؿذ. دس ّش ؿیـِ 
لیتش هخلَط هبیع ؿىوجِ ٍ ثبفش هیلی 30تیوبس آصهبیؾ همذاس 

داخل ؿیـِ ثب تضسیك گبص َّاصی ًوَدى افضٍدُ ؿذ ٍ ثعذ اص ثی
ػط دسپَؽ لاػتیىی ٍ پشع ّب تَوشثي دسة ؿیـِاوؼیذدی

 طَس هحىن ثؼتِ ؿذ. فلضی، ثِ
عذد  5هٌظَس تصحیح گبص تَلیذی ثب هٌـأ هبیع ؿىوجِ تعذاد ثِ

یختِ ؿَد ٍ فمط داسای هبیع ؿیـِ ثذٍى آًىِ هبدُ غزایی س
ب جْت ّؿىوجِ ٍ ثبفش ثَدًذ دس ًظش گشفتِ ؿذًذ. ول ؿیـِ

داخل دػتگبُ اًىَثبتَس ؿیىشداس ثب گیشی گبص تَلیذی ثِاًذاصُ
، هٌتمل ػلؼیَعدسجِ  39دٍس دس دلیمِ ٍ دس دهبی  120دٍس 

ؿذُ ٍ عول لشائت ٍ ثجت هیضاى گبص تَلیذی ًبؿی اص تخویش 

)حجن گبص(  (7ثِ سٍؽ فذٍسان ٍ ّشٍدی ) بیـیتیوبسّبی آصه
 120ٍ  96، 72، 48، 36، 24، 16، 12، 8، 6، 4، 2دس ػبعبت 

 ػبعت ثعذ اص عول اًىَثبػیَى اًجبم گشفت.
ًیض ّوبًٌذ  پزیشی آصهبیـگبّیتعییي تجضیِ آصهبیؾ     

گیشی تَلیذ گبص اًجبم گشفت. ثب ایي تفبٍت وِ آصهبیؾ اًذاصُ
تىشاس دس ًظش گشفتِ ؿذ ٍ  15ؾ ثشای ّش تیوبس دس ایي آصهبی
، ػِ تىشاس اص ّش تیوبس اص 24ٍ  12، 8، 4، 2دس ػبعبت 

ّبی ّب ثِ دسٍى لَلِاًىَثبتَس خبسج ٍ توبهی هحتَیبت ؿیـِ
ُ اًتمبل دادُ ؿذ. وـی ؿذآصهبیـگبّی اص لجل خـه ٍ ٍصى

هٌظَس خشٍج وبهل توبهی اجشام ثبوتشیبیی ّش لَلِ ثِ
دٍس دس  5000تشیفیَط دس ثبس تَػط دػتگبُ ػبً 2ـگبّی آصهبی

ػبًتشیفیَط  ػلؼیَعدسجِ  22دلیمِ دس  4هذت دلیمِ ثِ
گشدیذ ٍ ّش ثبس ثعذ اص ػبًتشیفیَط هبیع ثبلایی ثِ آساهی تخلیِ ٍ 

دیذ. دسصذ ؿؼتـَ گش 70لیتش ثبفش فؼفبت هیلی 10تَػط 
 65بی ػبعت دس ده 48هذت ّبی آصهبیـگبّی ثِػپغ لَلِ

تجضیِ ؿیویبیی (. 6) ؿذدس آٍى خـه  ػلؼیَعدسجِ 
ّبی آصهبیـی ؿبهل هبدُ خـه، هبدُ آلی، ثبلیوبًذُ ًوًَِ

ػلَلض پشٍتئیي خبم، دیَاسُ ػلَلی ٍ دیَاسُ ػلَلی ثذٍى ّوی
 (. 2،23اًجبم ؿذ )

ثب سٍؽ فبوتَسیل دس لبلت طشح  دػت آهذُّبی ثُِداد     
ثب سٍیِ  SAS (22)اص ثشًبهِ آهبسی  وبهلاً تصبدفی ثب اػتفبدُ

ANOVA ّب اص آصهَى آًبلیض ؿذًذ ٍ ثشای همبیؼِ هیبًگیي
ذ( اػتفبدُ ؿذ. هذل آهبسی طشح دسص 05/0داًىي )دس ػطح 

 صَست صیش ثَد: ثِ
Yijk=μ+ Ai+ Bj+ (AB)ij+εijk 

 دس ایي هذل:
Yijk:  ،ُهمذاس ّش هـبّذμ:  ،هیبًگیي ولAi:  اثش افضٍدًی

اثش هتمبثل ػطح افضٍدًی  :ij(AB)پٌیش، اثش آة :Bjیی، ثبوتشیب
هؤثش پزیشیخطبی آصهبیؾ. تجضیِ :εijkپٌیش، ٍ ثبوتشیبیی ٍ آة

افضاس ( ثب اػتفبدُ اص ًشمa ،b  ٍcپزیشی ) ّبی تجضیِ ٍ فشاػٌجِ
NEWAY ِ( 16) اٍسػىف ٍ هىذًٍبلذ ٍ ثشاػبع هعبدل

 هحبػجِ ؿذًذ.
 

 نتایج و بحث
دس  ی آصهبیـیتیوبسّب تَلیذ گبص دس هیضاىّب ثش دًیاثش افضٍ     

پٌیش تبصُ آة ًـبى دادُ ؿذُ اػت. افضٍدى 1ؿىل  ٍ 1 جذٍل
اًىَثبػیَى ػجت ایجبد  120ب ت 2ػبعت  ثِ علَفِ یًَجِ اص

تَلیذی ًؼجت ثِ تیوبس  حجن گبص داس ٍ افضایؾاختلافبت هعٌی
اص  AWB  ،AW   ٍ ABّبیتیوبس(. >05/0p) ؿبّذ گشدیذ

ًؼجت ثِ تیوبس  یداساًىَثبػیَى اختلاف هعٌی آخش تب 2ػبعت 
 120. دس پبیبى (<p 05/0ًذاؿت ) اص لحبظ تَلیذ گبص ؿبّذ

 ػبعت ثیـتشیي حجن گبص تَلیذی هشثَط ثِ تیوبس یًَجِ
ووتشیي افضٍدًی ثبوتشیبیی ٍ  ٍ گشم آة پٌیش تبصُ 90ّوشاُ ثب 

اُ ثب افضٍدًی ثبوتشیبیی پلاػیذُ ّوش آى هشثَط ثِ تیوبس یًَجِ
لیتش ثِ اصای گشم هبدُ هیلی 54/133ٍ 93/147ثِ تشتیت )ثَد 

 (. خـه
(، هْلا ٍ ّوىبساى 10صادُ ٍ ّوىبساى )دس آصهبیـبت ّبؿن     
( وِ اثش هٌبثع هختلف 12ٍ لـىشی ٍ ّوىبساى ) (13)

 ّبی هختلف هَسد ثشسػی وشثَّیذساتی سا ثش سٍی ػیلاط علَفِ
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 58 .................................................................................................................................................. سیلاط یًَجِ پٌیش ٍ لاکتَثبسیلَس ثَکٌشی ثِتبثیش افضٍدى آة

کٌٌذُ ذ، افضایص دس تَلیذ گبص دس تیوبسّبی دسیبفتقشاس دادً
هٌجغ کشثَّیذاستی ًسجت ثِ تیوبس فبقذ هٌبثغ کشثَّیذسات 

 گضاسش ضذ.
داسی ثش ًشخ کِ افضٍدًی ثبکتشیبیی اثش هؼٌی دادًتبیج ًطبى    

ٍ آة پٌیش تبصُ ثب سغَح  ضتتَلیذ گبص دس ثشخی اص تیوبسّب ًذا
ت )لاکتَص( تَلیذ گبص ثیطتشی دلیل ٍجَد کشثَّیذساثبلا ثِ

( ثب افضٍدًی ثبکتشیبیی لاکتَ ثبسیلَس 19پیذسسَ )داضت. 
ثَکٌشی ثِ هَاد سیلاط ًیطکش ثب سغَح پبییي اتبًَل، کبّص 

% ٍ ّوچٌیي افضایص هبدُ خطک ثِ 25تَلیذ گبص ثِ هیضاى 
( اص 8دس آصهبیص فیلیب ٍ ّوکبساى )% گضاسش کشد. 15هیضاى 

یبیی ثش چیي اٍل یًَجِ استفبدُ کشدًذ ٍ افضٍدًی ثبکتش 14
داد کِ دٍ ًَع افضٍدًی ثبکتشیبیی تَلیذ گبص هطبثْی ًتبیج ًطبى

ثب تیوبس ضبّذ دس سبػت سَم اًکَثبسیَى داضت ٍ ثقیِ 
ّبی ثبکتشیبیی تَلیذ گبص کوتشی داضتٌذ. حق پشٍس ٍ افضٍدًی

پلاًتشٍم ثِ سیلَی -( کِ اثش اضبفِ ًوَدى ال9ّوکبساى )
سٍصُ سیلَیی  25هشحلِ اص ثلَؽ گیبُ سا دس یک دٍسُ  3ست دس ر

هَسد ثشسسی قشاس دادًذ، ًتبیج خَد سا ثشای حجن گبص تَلیذی 
دس تیوبسّبی آصهبیطی ًسجت ثِ تیوبس ضبّذ دس ضشایظ 

سبػت، افضایطی گضاسش ًوَدًذ ٍ ثیبى  96آصهبیطگبّی تب 
پلاًتشٍم -لًوَدًذ کِ دس هشاحل هختلف ثلَؽ گیبُ، افضٍدًی ا

سجت افضایص ًسجی گبص تَلیذی ٍ قبثلیت ّضن دسٍى 
آصهبیطگبّی هبدُ آلی گشدیذ. ثب تَجِ ثِ ایٌکِ سیلاط یًَجِ 

سبصی آى ثبضذ ثب ّوضهبىداسای هقذاس صیبدی اصت آهًَیبکی هی
تَاى اص هقذاس تَلیذ هی ثب یک هٌجغ کشثَّیذسات هحلَل

ّبی ل اص فؼبلیتپشٍتئیي هیکشٍثی ٍ هحصَلات تخویشی حبص
 ایٌکِ ثِ تَجِ ثب ّب استفبدُ ثْیٌِ ًوَد.هتبثَلیسوی هیکشٍة

 جضثِ دیگشی ػبهل ّیچ تأثیش تحت تَلیذی گبص هیضاى
 قشاس غزایی هَاد فیضیکی خصَصیبت ٍ تشکیجبت ضیویبیی

 هوکي ًیض ضکوجِ هبیغ هیکشٍثی فؼبلیت دس تغییش اهب گیشد،ًوی
 جولِ اص ػَاهلی د. ثٌبثشایيثگزاس اثش تخویش ًشخ سٍی است
 ٍ فشآٍسی ّبیسٍش گیبُ، ثلَؽ ثشداضت، صهبى گیبُ، گًَِ
 تأثیش تحت سا غزایی یهبدُ ضیویبیی تشکیت کِ ػَاهلی دیگش
 داسًذ. اثش تَلیذی گبص هیضاى ثش دٌّذهی قشاس
اثش تیوبسّبی آصهبیطی ثش سٍی پبساهتشّبی  2دس جذٍل    

گشم آة  90است. تیوبس یًَجِ ثب  تخویٌی تَلیذ گبص آٍسدُ ضذُ
( ثیطتشیي اًشطی هتبثَلیسوی، اًشطی خبلص،  AWپٌیش تبصُ )

قبثلیت ّضن هبدُ خطک، اسیذّبی چشة کَتبُ صًجیش ٍ 
پٌیش تبصُ گشم آة 90ّوشاُ پشٍتئیي هیکشٍثی ٍ تیوبس یًَجِ ثِ

( دس ستجِ دٍم قشاس داسد  AWBٍ افضٍدًی ثبکتشیبیی )
(05/0p<) ي آى ّن هشثَط ثِ دٍ تیوبس ضبّذ ٍ یًَجِ ٍ کوتشی

(  AWBگشم آة پٌیش تبصُ ٍ افضٍدًی ثبکتشیبیی ) 30ّوشاُ ثِ
 است.

ًسجت اسیذّبی چشة فشاس هختلف تَلیذ ضذُ دس ضکوجِ    
ای دس خصَصیبت تَلیذی کٌٌذًُطخَاسکٌٌذگبى ًقص تؼییي

تَلیذ ضذُ دس ضکوجِ اص  SCFAسسذ ًظش هی(. ث5ِداسد )
ّبی سٍدُ اثش ثگزاسد ٍ ثب افضایص ٍسیذ ثبة ثش هبّیچِ عشیق

. افضایص هیضاى اسیذّبی (5)جزة هٌجش ثِ تَلیذ ثْتشی گشدد 
ّب دس تَاًذ ثبػث افضایص ًگشاًیچشة فشاس تَلیذی ضکوجِ هی

ّبی هشتجظ ثب آى ٍ ّوچٌیي  ضکوجِ ٍ ًبٌّجبسی pHهَسد 
اى هبدُ آلی (. ثب افضایص هیض18کبّص احتوبلی تَلیذ گشدد )

قبثل تخویش، هیضاى اًشطی قبثل هتبثَلیسن ٍ ثِ تجغ آى هیضاى 
(. دس آصهبیص 3یبثذ )کل اسیذّبی چشة فشاس افضایص هی

دلیل ثبلاتش ثَدى هیضاى تَلیذ گبص دس تیوبسّبی رکش حبضش ثِ
ضذُ، غلظت اًشطی قبثل هتبثَلیسن، اًشطی خبلص ضیشدّی، 

ذ هبدُ آلی قبثل ّضن اسیذّبی چشة کَتبُ صًجیش ٍ دسص
 ثبلاتش اص گشٍُ ضبّذ ثَد.

 
 

 لیتش ثِ اصای گشم هبدُ خطک(ّبی اًکَثبسیَى )هیلیاثش تیوبسّبی آصهبیطی سٍی قبثلیت تَلیذ گبص دس سبػت -1جذٍل 
Table  . Effect of experimental treatments on gas production at incubation times (ml/g DM) 

 کَثبسیَىّبی اًسبػت
 120 96 72 48 36 24 16 12 8 6 4 2 تیوبسّب
 6/13cd 11/38ab 15/17ab 16/62ab 29/16abc 41/93ab 64/22d 90/46bc 106/41bc 120/15cd 129/02cde 136/61cde ضبّذ

AB 6/06cd 10/98cb 14/5ab 16/56ab 28/23bc 40/73ab 68/02bcd 88/53c 104/28c 118/08d 126/36e 133/54e 

AW  5/46d 9/11c 12/1ab 14/49b 26/36c 38bc 66/02cd 88/86c 105/21c 118/95d 127/69e 135/01de 

AWB  6/73bc 11/44ab 15/57ab 17/56ab 27/56c 37/2bc 70abc 86/33c 103/61c 118/81d 128/42de 135/54cde 

AW  6/69bc 11/78ab 15/1ab 17/36ab 29/56abc 42/13ab 70/68abc 94/53ab 110/27a 124/47bc 133/69bc 140/4bc 

AWB  6/39cd 10/64bc 14/7ab 16/36ab 25/56c 35/6c 63/49d 86/87c 105/87bc 122/41bcd 132/82bcd 139/67bcd 

AW  7/59ab 12/24ab 16/36a 18/89a 33/15a 45/79a 75/21a 96/72a 112/07a 125/41ab 134/42b 141/8b 

AWB  7/99a 13/17a 17/36a 19/29a 32/16ab 43/46a 73/35ab 95/13ab 113/8a 129/14a 139/95a 147/93a 

SEM 36/0  63/0  08/1  12/1  40/1  61/1  73/1  66/1  7/1  53/1  6/1  56/1  
ٍصى تش  ثش کیلَگشمگشم آة پٌیش  30یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ +:  AW. ثش گشم ٍصى تش یًَجِ cfu  108×3ثبکتشیبیی افضٍدًی + : یًَجِ پلاسبًذُ ضذABُضبّذ: یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ )فبقذ افضٍدًی(. 

:  AWBٍصى تش یًَجِ.  ثش کیلَگشمگشم آة پٌیش  60 :  یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ + AWثش گشم ٍصى تش یًَجِ.  cfu  108×3ثبکتشیبیی گشم آة پٌیش + افضٍدًی 30 : یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ + AWBیًَجِ. 
: یًَجِ پلاسبًذُ  AWBٍصى تش یًَجِ.  ثش کیلَگشمگشم آة پٌیش  90: یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ +  AWثش گشم ٍصى تش یًَجِ.  cfu  108×3پٌیش + افضٍدًی ثبکتشیبیی گشم اة 60یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ + 

 ثش گشم ٍصى تش یًَجِ. cfu  108×3گشم آة پٌیش + افضٍدًی ثبکتشیبیی 90ضذُ + 
 .هی ثبضذ 05/0داسی دس سغح احتوبل ش هؼٌیاػذاد ثب حشٍف غیش هطبثِ دس ّش ستَى ثیبًگ
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 59 ............................................................................................................................................... 1398 صهستبى/ 26ّن/ ضوبسُ دتَلیذات داهی سبل  پظٍّطْبی

 
 تخویٌی تَلیذ گبصّبی  فشاسٌجِسٍی  ی آصهبیطیاثش تیوبسّب -2جذٍل 

Table  . Effect of experimental treatments on gas production parameters 
 پبساهتشّبی تخویٌی 

 تیوبس
 تَلیذ گبص

(ml/    g 
DM) 

اًشطی قبثل 
 هتبثَلیسن

(MJ/kg DM) 

 اًشطی خبلص
(MJ/kg DM) 

قبثلیت ّضن هبدُ آلی دس هبدُ 
 خطک

(g/kg DOM) 
 

کَتبُ فشاس اسیذّبی چشة 
 صًجیش

(mmol/    g DM) 

 پشٍتئیي هیکشٍثی
(gr/kg DOM) 

12/84d 59/3 ضبّذ d 1/77d 28/1d 0/19d 5/42d 
AB 13/60bcd 4/05bcd 1/85bcd 28/79bcd 0/3bcd 5/56bcd 

AW  2/13 cd 4cd 1/81cd 28/43cd 0/29cd 5/49cd 

AWB  14abc 4/1abc 1/88abc 29/15abc 0/31abc 5/63abc 

AW  14/13abc 4/12abc 1/9abc 29/27abc 0/31abc 5/65abc 

AWB  12/7d 3/93d 1/76d 27/98d 0/28d 5/4d 

AW  15/04a 4/25a 1/98a 30/09a 0/34a 5/81a 
AWB  14/67ab 4/2ab 1/95ab 29/76ab 0/32ab 5/74ab 

SEM 0/35 026/0 018/0 19/0 004/0 032/0  

گشم آة پٌیش  30: یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ + AW. ٍصى تش یًَجِثش گشم  cfu  108×3ثبکتشیبیی افضٍدًی + : یًَجِ پلاسبًذُ ضذABُضبّذ: یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ )فبقذ افضٍدًی(. 
گشم آة  60 یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ +:  AWٍصى تش یًَجِ. شم ثش گ cfu  108×3ثبکتشیبیی پٌیش + افضٍدًیگشم آة 30 : یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ + AWBٍصى تش یًَجِ.  ثش کیلَگشم

 90: یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ +  AWٍصى تش یًَجِ. ثش گشم  cfu  108×3گشم اة پٌیش + افضٍدًی ثبکتشیبیی 60: یًَجِ پلاسبًذُ ضذُ +  AWBٍصى تش یًَجِ.  ثش کیلَگشمپٌیش 
اعذاد ثب حشٍف غیش هطبثِ دس  ٍصى تش یًَجِ.ثش گشم  cfu  108×3پٌیش + افضٍدًی ثبکتشیبییگشم آة 90سبًذُ ضذُ + : یًَجِ پلا AWBٍصى تش یًَجِ.  ثش کیلَگشمپٌیش گشم آة

 ثبضذ.هی 05/0داسی دس سطح احتوبل ّش ستَى ثیبًگش هعٌی

 
هبدُ خطک دس پزیشی اثش تیوبسّبی آصهبیطی سٍی تجضیِ     

تبصُ ثِ یًَجِ ًطبى دادُ ضذُ است. افضٍدى آة پٌیش  3جذٍل 
اص   AW  ،AW   ٍAWسطَح هختلف  3پلاسیذُ ضذُ دس 

پزیشی هبدُ خطک ثِ سجت افضایص تجضیِ 24تب  2سبعت 
سٍش دسٍى آصهبیطگبّی ًسجت ثِ تیوبس ضبّذ گشدیذ 

(05/0p<)ِپزیشی هبدُ خطک دس ایي . دلیل افضایص تجضی
اسیذی ثب افضایص الیبف ًبهحلَل دس ضَیٌذُ تَاى سا هیتیوبسّب 

ّوشاُ افضٍدًی ثبکتشیبیی دس پٌیش تبصُ ثِتَجیِ کشد. افضٍدى آة
، 2دس سبعبت    AWB  ،AWB  ٍAWBسطح هختلف  3
پزیشی داسی دس تجضیِاًکَثبسیَى سجت افضایص هعٌی 24ٍ  4

صبدقی ٍ  (.>05/0p)هبدُ خطک ًسجت ثِ تیوبس ضبّذ داضت 
پزیشی دسٍى ای قبثلیت تجضیِ ( ًیض دس هطبلع20ِّوکبساى )

آصهبیطگبّی هبدُ خطک سا دس سیلاط رست ثب هبدُ خطک 
، 3افضٍدًی ثبکتشیبیی هختلف دس سٍصّبی  2پبییي تیوبس ضذُ ثب 

ثعذ اص سیلَ کشدى هَسد اسصیبثی قشاس  90ٍ  21، 16، 12، 6
تب  6ّبی سٍص  افضٍدًی ثبکتشیبیی دس توبم ًوًَِ 2دادًذ، کِ ّش 

پزیشی سجت کبّص قبثلیت تجضیِسیلَیی  90ّبی سٍص  ًوًَِ
دلیل  یيایي هحقق .هبدُ خطک ًسجت ثِ تیوبس ضبّذ گشدیذ

فعبلیت ثبلاتش افضٍدًی ثبکتشیبیی پزیشی سا کبّص دس تجضیِ
فبیتیک هَجَد دس  پبییي ًسجت ثِ جوعیت اپی pHتجبسی دس 

 10( اثش 24ٍیٌجشگ ٍ ّوکبساى )ذ. ًتیوبس ضبّذ ًسجت داد
 60هذت یی سا ثش سیلاط گٌذم ٍ رست ثِسَیِ هختلف ثبکتشیب

 3دادًذ. دس ایي آصهبیص سیلاطّب ثب  سٍص هَسد ثشسسی قشاس
 گیشی قبثلیت سطح هختلف اص ًطبستِ جْت اًذاصُ

 24هذت پزیشی دسٍى آصهبیطگبّی هبدُ خطک ثِتجضیِ
تیوبس  سبعت هَسد اسصیبثی قشاس گشفتٌذ. دس سیلَی گٌذم دس

افضٍدًی سجت کبّص  5فضایص ٍ افضٍدًی سجت ا 5، ضبّذ
پزیشی دسٍى آصهبیطگبّی هبدُ خطک ضذًذ. دس قبثلیت تجضیِ

 5تبثیش، سیلَی رست دس تیوبس ضبّذ ًطبستِ، یک افضٍدًی ثی
افضٍدًی سجت کبّص قبثلیت  4افضٍدًی سجت افضایص ٍ 

پزیشی دسٍى آصهبیطگبّی هبدُ خطک ضذًذ. ٍیٌجشگ ٍ تجضیِ
یی خَد سا ایي گًَِ ثیبى ًوَدًذ کِ ( ًتیجِ ًْب24ّوکبساى )

ّبی ثبکتشیبیی تَاًبیی افضایص قبثلیت ثشخی اص افضٍدًی
سبعت داسًذ ٍلی ثعذ اص ایي  24پزیشی هبدُ خطک سا تب تجضیِ

پزیشی ّب تبثیشی ثش قبثلیت تجضیِصهبى ّیچ کذام اص افضٍدًی
 هبدُ خطک ًذاسًذ. 

 a ،b  ٍcّبی ثخصاثش تیوبسّبی آصهبیطی ثش  4جذٍل دس      
سٍش دسٍى آصهبیطگبّی گضاسش پزیشی هبدُ خطک ثِتجضیِ

 ضذُ است. ثب تَجِ ثِ ًتبیج گضاسش ضذُ هیضاى قبثلیت 
پزیشی هبدُ خطک دس تیوبسّبی افضٍدًی ثبکتشیبیی ٍ تجضیِ

 90ٍ  60، 30پٌیش تبصُ دس سِ سطح هختلف )تیوبسّبی آة
( افضایص aضًَذُ )پٌیش تبصُ( دس ثخص سشیع تجضیِگشم آة

. (>05/0p) داسی ًسجت ثِ تیوبس ضبّذ هطبّذُ گشدیذ هعٌی
 ّبی قبثل پزیشی هبدُ خطک دس ثخصهیضاى قبثلیت تجضیِ

( دس تیوبسّبی افضٍدًی ثبکتشیبیی bّضن ثب گزضت صهبى )
داسی هطبّذُ ًگشدیذ اهب دس ًسجت تیوبس ضبّذ تفبٍت هعٌی

پٌیش تبصُ افضایص گشم آة 60 پٌیش تبصُ دس تیوبستیوبسّبی آة
، اهب دٍ تیوبس (>05/0p)داسی ًسجت ثِ تیوبس ضبّذ داضت هعٌی

 پٌیش تبصُ ًسجت ثِ تیوبس ضبّذ تفبٍت گشم آة 90ٍ  30
تحت ( cپزیشی )ثبثت ًشخ تجضیِداسی هطبّذُ ًگشدیذ. هعٌی

پٌیش ، اهب دس تیوبسّبی آةتبثیش افضٍدًی ثبکتشیبیی قشاس ًگشفت
داس کبّص هعٌیثبعث پٌیش تبصُ گشم آة 90ٍ  60 سطحٍ تبصُ د

هیضاى قبثلیت اص لحبظ . (p<05/0) ضذًذضبّذ تیبس ًسجت ثِ 
( دس تیوبسّبی افضٍدًی ثبکتشیبیی ّیچ تفبٍت EDّضن هَثش )

( دس EDهیضاى قبثلیت ّضن هَثش ) .داسی هطبّذُ ًگشدیذهعٌی
پٌیش م آةگش 90ٍ  60، 30پٌیش تبصُ سِ سطح تیوبسّبی آة

داسی ًسجت ثِ ضبّذ هطبّذُ گشدیذ تبصُ افضایص هعٌی
(05/0p<). 
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 06 .................................................................................................................................................. سیلاژ یونجه به لاکتوباسیلوس بوکنریپنیر و تاثیر افزودن آب

 
 پذیری ماده خشک به روش درون آزمایشگاهیاثر آب پنیر و افزودنی باکتریایی بر قابلیت تجزیه -3جدول 

Table 3. Effect of whey and bacterial additive on in vitro DM degradability 
 زمان انکوباسیون )ساعت(                            

 24 22 8 4 2 تیمار
 24/00c 28/06e 22/22e 38/28cde 26/23ef شاهد

AB 21/2c 22/40d 21/28de 31/63e 42/21f 

AW1 26/2a 22/33a 33/24a 44/34a 06/8a 

AWB1 26a 23/60bc 36/24b 32/32cd 22/33c 

AW2 28/22bc 22/22dc 20/22e 32/63cde 22/14cd 

AWB2 26/22a 24/22a 36/32bc 42/82b 20/48b 

AW3 28/01b 23/1b 28/22cde 38/32de 22/83cd 

AWB3 26/62a 24/82a 22/41de 42/20bc 24/12bc 

SEM 32/6 32/6 12/6 08/6 01/6 
گرم آب پنیر بر  36: یونجه پلاسانده شده +AW1. وزن تر یونجهبر گرم  cfu  826×3باکتریایی افزودنی + : یونجه پلاسانده شدهABشاهد: یونجه پلاسانده شده )فاقد افزودنی(. 

گرم آب  06 :  یونجه پلاسانده شده +AW2وزن تر یونجه. بر گرم  cfu  826×3باکتریایی گرم آب پنیر + افزودنی 36 : یونجه پلاسانده شده +AWB1کیلوگرم وزن تر یونجه. 
گرم  26: یونجه پلاسانده شده + AW3وزن تر یونجه. بر گرم  cfu  826×3گرم اب پنیر + افزودنی باکتریایی 06یونجه پلاسانده شده + : AWB2پنیر بر کیلوگرم وزن تر یونجه. 

 وزن تر یونجه.بر گرم  cfu  826×3گرم آب پنیر + افزودنی باکتریایی 26: یونجه پلاسانده شده + AWB3آب پنیر بر کیلوگرم وزن تر یونجه. 
 می باشد. 62/6روف غیر مشابه در هر ستون بیانگر معنی داری در سطح احتمال اعداد با ح

 
پذیری آزمایشی بر قابلیت تجزیه اثر تیمارهای 2در جدول      

ماده آلی به روش درون آزمایشگاهی  cو  a ،bهای بخش
یج گزارش شده میزان قابلیت گزارش شده است. با توجه به نتا

ی در تیمارهای افزودنی باکتریایی در پذیری ماده آلتجزیه
داری نسبت به ( تفاوت معنیaبخش سریع تجزیه شونده )

پنیر تازه در اهده نگردید، اما در تیمارهای آبتیمار شاهد مش
آب گرم  26و  06( در دو تیمار aشونده )بخش سریع تجزیه

داری مشاهده افزایش معنی پنیر تازه نسبت به تیمار شاهد
ه نسبت به پنیر تازگرم آب 36، ولی در تیمار (>62/6p)گردید 

های بخش داری مشاهده نگردید.تیمار شاهد تفاوت معنی
( در تیمارهای افزودنی bمیزان قابل هضم با گذشت زمان )

اهده دار مشباکتریایی نسبت به تیمار شاهد تفاوت معنی
پنیر گرم آب 26پنیر تازه در تیمار نگردید، اما در تیمارهای آب

داری داشت تازه نسبت به تیمار شاهد افزایش معنی
(62/6>p ولی دو تیمار ،)پنیر تازه نسبت به گرم آب 06و  36

ثابت نرخ  داری مشاهده نگردید.تیمار شاهد تفاوت معنی

هیچ تفاوت در تیمارهای افزودنی باکتریایی  (cپذیری )تجزیه
 ر تیمارهای اما د .داری نسبت به تیمار شاهد نداشتمعنی

پنیر تازه نسبت به تیمار گرم آب 26و 06تازه دو تیمار  پنیرآب
داری مشاهده نگردید. میزان قابلیت هضم شاهد تفاوت معنی

( در تیمارهای افزودنی باکتریایی نسبت به تیمار EDموثر )
و  (p<62/6)داری مشاهده گردید شاهد کاهش معنی

پنیر گرم آب 26و 06، 36پنیر تازه در سه سطح تیمارهای آب
داری مشاهده گردید نسبت به تیمار شاهد افزایش معنی تازه

(62/6>p)سطح  3( که اثر 2312پناه ). در مطالعه عبداللهی
پلانتروم و پروپیونی -متفاوت از افزودنی باکتریایی لالسیل )ال

 06باکتریوم اسیدی پروپیونسی( را بر سیلاژ ذرت در یک دوره 
کدام از د، بیان نمود که هیچمورد بررسی قرار دا روزه سیلویی

-داری در بخشافزودنی باکتریایی سبب ایجاد اختلاف معنی
نشده در شرایط درون آزمایشگاهی ماده خشک  aو  c ،bهای 
 .است

 گاهیخشک به روش درون آزمایش پذیری مادهتجزیهپارامترهای  پنیر تازه برکتریایی و آبافزودنی با اثر -4دول ج
Table 4. Effect of whey and bacterial additive on in vitro DM degradability parameters 

داریسطح معنی  آب پنیر تازه  افزودنی باکتریایی   
پارامترهای 

 پذیریتجزیه
6 cfu826×3 SEM 6 36 06 26 SEM 

اثر افزودنی 
 باکتریایی

اثر آب پنیر 
 تازه

اثر 
 متقابل

a 22/22b 24/38a 62/6 26/22b 23/10a 24/22a 24/12a 6/28 6662/6> 6662/6> 6/ 2686  
b 16/33 16/24 10/6 02/24b 02/04b 11/81a 12/08ab 2/23 6/2822 6/6268 6/ 4203  
c 6/64 6/632 6660/6 6/643a 6/643a 6/632b 6/633b 6/662 6/61424 6/6222 6/ 3126  

ED 28/22 21/01 32/6 23/21b 28/23ab 02/34a 22/33a 6/02 6/ 2260  6/6323 2620/6 
SEM :ها،خطای استاندارد میانگین داده a : ،بخش سریع تجزیه شونده=b قابل هضم با گذشت زمان،  بخشc :پذیری ثابت نرخ تجزیهED :در نرخ عبور هضم موثر 

 اشد.می ب 62/6داری در سطح احتمال اعداد با حروف غیر مشابه در هر ردیف بیانگر معنی
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
ra

p.
10

.2
6.

56
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 r
ap

.s
an

ru
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

04
 ]

 

                               5 / 8

http://dx.doi.org/10.29252/rap.10.26.56
https://rap.sanru.ac.ir/article-1-1031-fa.html


 61 ............................................................................................................................................... 1398 سهغتبى/ 26ّن/ ؽوبرُ دپضٍّؾْبی تَلیذات داهی عبل 

 رٍػ درٍى آسهبیؾگبّیهبدُ آلی ثِپذیزی تجشیِ پبراهتزّبیپٌیز تبسُ ثز اثز تیوبرّبی افشٍدًی ثبکتزیبیی ٍ آة -5جذٍل 
Table  . Effect of whey and bacterial additive on in vitro OM degradability parameters 

داری عطح هعٌی  آة پٌیز تبسُ                                                         افشٍدًی ثبکتزیبیی                             
پبراهتزّبی 

 پذیزیتجشیِ
0 cfu108×3  SEM 0 30 60 90 SEM 

اثز افشٍدًی 
 ثبکتزیبیی

اثز آة پٌیز 
 اثز هتقبثل تبسُ

a 24/46 23/94 19/0 22/25b 20/82b 26/1a 27/62a 0/39 0/5951 0/0004 0/0001 
b 31/11 28/51 27/0 28/58b 26/56b 28/75b 35/34a 0/53 0/0654 0/0013 0001/0> 
c 0/11 0/073 0052/0 0/1ab 0/2a 0/07b 0/03b 0/01 0/1255 0/0064 0/0337 

ED 46/76a 43/59b 12/0 42/26d 44/1c 46/3b 48/04a 0/23 0001/0> 0001/0> 0001/0> 
SEM: ّب،  یي دادُخطبی اعتبًذارد هیبًگa : ،ُثخؼ عزیع تجشیِ ؽًَذb :قبثل ّضن ثب گذؽت سهبى،  ثخؼc :ِپذیزی ثبثت ًزخ تجشیED:  در ًزخ عجَرّضن هَثز 

 هی ثبؽذ. 05/0داری در عطح احتوبل اعذاد ثب حزٍف غیزهؾبثِ در ّز ردیف ثیبًگز هعٌی
 
ي اثز تیوبرّبی آسهبیؾی ثز ًبپذیذ ؽذى پزٍتئی 6در جذٍل      

خبم ثِ رٍػ درٍى آسهبیؾگبّی گشارػ ؽذُ اعت. ثب تَجِ ثِ 
یي هیشاى عبعت اًکَثبعیَى ثیؾتز 2ًتبیج گشارػ ؽذُ در 

 90ّوزاُ یًَجِ ثِ هزثَط ثِ تیوبر ًبپذیذ ؽذى پزٍتئیي خبم
ٍ %( 20( ثب ) AWB) ٍ افشٍدًی ثبکتزیبیی پٌیز تبسُگزم آة

 ( ٍ AWٌیز تبسُ )پگزم آة 30تیوبر یًَجِ پلاعبًذُ ؽذُ ثب 
% ٍ 66/18تزتیت ثب پٌیز تبسُ ثِگزم آة 90تیوبر یًَجِ ثب 

% در رتجِ دٍم قزار دارد ٍ کوتزیي هیشاى ًبپذیذ ؽذى 7/16
،  AB  ،AWBپزٍتئیي خبم هزثَط ثِ تیوبرّبی ؽبّذ،

AW   ٍAWB  ِ1/9، 97/9، 06/11، 17/11تزتیت ثب ث  ٍ
تَاًذ داری هیهعٌیدرصذ گشارػ گزدیذ. ایي تفبٍت  44/10
عبعت  4دلیل تٌَع در هیشاى پزٍتئیي هحلَل ثبؽذ. پظ اس ثِ

ؽذى آسهبیؾگبّی ثیؾتزیي هیشاى ًبپذیذ اًکَثبعیَى درٍى 
 گزم  90ّوزاُ یًَجِ ثِپزٍتئیي خبم هزثَط ثِ دٍ تیوبر 

% ٍ 58/22ثب  ( AWB) پٌیز تبسُ ٍ افشٍدًی ثبکتزیبییآة
% 83/21( ثب ( AWپٌیز تبسُ زم آةگ 30ّوزاُ تیوبر یًَجِ ثِ

ٍ کوتزیي هیشاى ًبپذیذ ؽذى پزٍتئیي خبم هزثَط ثِ تیوبرّبی 
%، ٍ 11/13%، 33/13تزتیت ثب ثِ  AB   ٍAWؽبّذ،

عبعت پظ اس اًکَثبعیَى تیوبر  8در  % هؾبّذُ ؽذ.03/12
% 67/32( ثب  AWپٌیز تبسُ )گزم آة 30ّوزاُ یًَجِ ثِ

ّب ذیزی پزٍتئیي خبم را در ثیي تیوبرپثیؾتزیي هیشاى تجشیِ
ؽذى پزٍتئیي خبم در دٍ تیوبر داؽت ٍ کوتزیي هیشاى ًبپذیذ 

 ّوزاُ افشٍدًی ثبکتزیبیی یًَجِ )ؽبّذ( ٍ تیوبر یًَجِ ثِ
عبعت  12% گشارػ گزدیذ. در 99/19% ٍ 06/21تزتیت ثِ

پظ اس اًکَثبعیَى کوتزیي هیشاى ًبپذیذ ؽذى پزٍتئیي خبم 
( ثب ABّوزاُ افشٍدًی ثبکتزیبیی )تیوبر یًَجِ ثِهزثَط ثِ 

% ٍ ثیؾتزیي هیشاى ًبپذیذ ؽذى پزٍتئیي خبم هزثَط ثِ 98/21
% 02/32( ثب  AWپٌیز تبسُ )گزم آة 30ّوزاُ تیوبر یًَجِ ثِ

عبعت پظ اس اًکَثبعیَى ثیؾتزیي هیشاى  24هؾبّذُ ؽذ. در 
،  AWًبپذیذ ؽذى پزٍتئیي خبم هزثَط ثِ تیوبرّبی 

AWB  ،AW   ٍAWB   88/43%، 28/44%، 09/44ثب %
 .ؽذ% هؾبّذُ 09/42ٍ 

 
 رٍػ درٍى آسهبیؾگبّیاثز تیوبرّبی آسهبیؾی ثز ًبپذیذ ؽذى پزٍتئیي خبم ثِ -6جذٍل 

Table  . Effect of whey and bacterial additive on in vitro CP degradability 
 عبعت اًکَثبعیَى 

 24 12 8 4 2 تیوبر
 11/17c 13/33d 21/06d 24/4d 32/98bc ؽبّذ

AB 11/06c 13/11d 19/99d 21/98e 32/19bc 

AW  18/66ab 21/83a 32/67a 39/02a 44/09a 

AWB  9/97c 16/66c 23/95bc 36/68b 44/28a 

AW  9/1c 12/03d 22/32cd 24/97d 30/72c 

AWB  10/44c 15/4c 24/47bc 26/01d 43/88a 

AW  16/7b 19/46b 24/33bc 37/35ab 42/09a 

AWB  20a 22/58a 25/95b 32c 34/33b 

SEM 0/79 0/66 0/86 0/58 1/06 
ثز پٌیز گزم آة 30: یًَجِ پلاعبًذُ ؽذُ + AW. ٍسى تز یًَجِثز گزم  cfu  108×3ثبکتزیبیی افشٍدًی + : یًَجِ پلاعبًذُ ؽذABُؽبّذ: یًَجِ پلاعبًذُ ؽذُ )فبقذ افشٍدًی(. 

گزم آة  60 :  یًَجِ پلاعبًذُ ؽذُ + AWٍسى تز یًَجِ. ثز گزم  cfu  108×3ثبکتزیبیی پٌیز + افشٍدًیگزم آة 30 : یًَجِ پلاعبًذُ ؽذُ + AWBٍسى تز یًَجِ.  لَگزمکی
 90: یًَجِ پلاعبًذُ ؽذُ +  AWٍسى تز یًَجِ. زم ثز گ cfu  108×3گزم اة پٌیز + افشٍدًی ثبکتزیبیی 60: یًَجِ پلاعبًذُ ؽذُ +  AWBٍسى تز یًَجِ.  ثز کیلَگزمپٌیز 

 ٍسى تز یًَجِ.ثز گزم  cfu  108×3پٌیز + افشٍدًی ثبکتزیبییگزم آة 90: یًَجِ پلاعبًذُ ؽذُ +  AWBٍسى تز یًَجِ.  ثز کیلَگزمپٌیز گزم آة
 ثبؽذ.هی 05/0داری در عطح احتوبل یز هؾبثِ در ّز عتَى ثیبًگز هعٌیاعذاد ثب حزٍف غ

 
پٌیز در عطَح افشٍدى آةداد کِ ًتبیج ایي تحقیق ًؾبى     

پذیزی عزیع، ّبی ثب تجشیِعجت افشایؼ در ثخؼ هختلف
ثب هؤثز هبدُ خؾک ؽذ. پذیزی پذیزی آّغتِ ٍ تجشیِجشیِت

 تَجِ ثِ ایي کِ در ثزخی اس هٌبطق جْبى دعتزعی ثِ هَاد

قیوت اىافشٍدًی هثل هلاط ٍ اعیذّبی آلی ثغیبر کن ٍ گز
عٌَاى جبیگشیي پٌیز تبسُ ثِس آةتَاى اّغتٌذ، ثٌبثزایي هی

 .ؽَدهٌبعت ثزای تْیِ عیلاص اعتفبدُ 
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Abstract  
     Ensiling alfalfa is difficult due to some restrictions such as low water soluble carbohydrate 
concentration and high buffering capacity. This study was conducted to document the effects of 
supplementation of alfalfa silage with fresh whey and bacterial additive on gas production, dry 
matter, organic matter and crude protein degradabilities by in vitro method. Experimental 
treatments included the levels of  ,   ,    and    g fresh whey per kg of fresh alfalfa were 
added to the alfalfa silage with and without bacterial additive (  ×   

 
 cfu per g fresh alfalfa). 

The gas production was measured at  ,  ,  ,  ,   ,   ,   ,   ,   ,   ,    and     h after 
incubation. The data were analyzed using a factorial   ×   in a completely randomized design. 
After     h incubation, the highest amount of gas production was related to alfalfa treatment 
with    g of fresh whey and bacterial additive and the lowest was for alfalfa treated with 
bacterial additive (   .   and    .   ml/g DM, p< .  ). Adding fresh whey with bacterial 
additive at   different levels at  ,   and    h incubation increased the dry matter degradability 
compared to control (p< .  ). Add fresh whey at three different levels of   ,    and    g fresh 
whey, increased the fraction (a) dry matter degradability compared to the control (p< .  ). 
After    hours of incubation, adding whey with bacterial additive increased the crude protein 
degradability compared to control (p< .  ). The results of this study showed that the addition of 
whey at different levels increased rapidly degradable, slowly degradable fractions and effective 
degradability of dry matter. 
 
Keywords: Alfalfa Silage, Bacterial Additive, Degradability, Whey 
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