
 

 

1400 تبثستبن، 39ضمبسٌ 

بر عملکرد رشذ ،  یسانذهاثر سطوح مختلف نخود خام، پخته و خ

یگوشت یهادر جوجه یکروده بار یشناس یخترانذمان لاشه و ر

هسئَل( یسٌذُ)ًَ یلیسضب يک               

 ىیشا، وبضوش،ا ی،ٍاحذ وبضوش داًطگبُ آصاد اسلاه یداًطيبس گشٍُ ػلَم داه

یوبًَ یمُذ  

یشاىداًطگبُ آصاد ٍاحذوبضوش، وبضوش،ا ی،گشٍُ ػلَم داه ی،داًص آهَختِ وبسضٌبسی اسضذػلَم داه

چکیذٌ:

ايه آصمبيص  ثٍ مىظًس ثشسسی مطبلؼٍ اثشات استفبدٌ اص سطًح مختلف وخًد خبم، پختٍ ي خیسبوذٌ ثش ػملکشد ، ساوذمبن لاضٍ ي 

 فبکتًسيلب آصمبيص ث کبملاً تصبدفی طشح  آصمبيص دس قبلت .گشفت اوجبم گًضتی َبیجًجٍ خت ضىبسی سيدٌ ثبسيک سي

دسصذ ي ثٍ سٍ صًست 21ي 14،  7ي مقبديش وخًد ثب  يکسبن ي پشيتئیه ثب اوشطی َبئیتکشاس اص جیشٌ 4سطح ي  3تیمبس ي  4دس

ي  دقیقٍ 30 ثمذت ضذٌ ػمل آيسی تیمبسَب وخًد پختٍ .ضيه رست ي کىجبلٍ سًيب ضذوخًد خبم، پختٍ ي خیسبوذٌ جبيگ

ثیه افضايص يصن سيصاوٍ ي مصشف خًساک دس تیمبسَبی مختلف اختلاف مؼىی داسی يجًد  .سبػت ثًد 48خیسبوذٌ ثٍ مذت 

 ثب تیمبسَبی ضذٌ تغزيٍ َبی جًجٍ ثذن يصن ثشمیبوگیه داسی وخًد تأثیش مؼىی مصشف مختلف ي ویض سطًح پخته .داضت

َش  .وذاضت داسی مؼىی تفبيت مختلف تیمبسَبی تحت َبیجًجٍ غزائی تجذيل ضشيت .آصمبيص وطبن داد دس پبيبن مختلف

اختلافبت دس  .دوخًد ثً دسصذ مصشف21 يدسسطح وخًد پختٍ حبيی تیمبسَبی ثٍ مشثًط غزائی تجذيل ضشيت چىذ ثُتشيه

 سطًح يجًد دس ثیه داس ثًد، ثب ايهمؼىیي خیسبوذٌ ي اثش ثشَمکىطی تیمبسَب غیش ، پختٍوخًد خبم ي دسصذ لاضٍ ثیه میضان

21طًل ػمق کشيپت مشثًط ثٍ تیمبسي  ثیطتشيه استفبع پشص (P<0.05)گشديذمطبَذٌ داسی مؼىی اختلافبت وخًد  مختلف

 کىىذٌتبمیه خًة اص مىبثغ يکی اص وخًد ثؼىًان میتًان آصمبيص  وطبن داد کٍ اصايه حبصل وتبيجثًد.بوذٌ دسصذ وخًد خیس

دسصذ ي سيش پختٍ 21ثشد کٍ ثُتشيه سطح وخًد ي سيش ػمل آيسی مشثًط ثٍ سطح  مًسد ویبص طیًس ثُشٌ ي پشيتئیه اوشطی

 .ثًد
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 مقذمٍ     
دس ثيطتش وطَسّب هتذاٍل  ، وبسثشد داًِ حجَثبت دس جيشُ غزایی عيَس

  ٍ ويفيتضذُ   ضٌبختِ  پشٍتئيٌی  هٌبثغ  ػٌَاىِ سا ث  اصَلاً حجَثبت.است

  ًسجتبً غٌی  اص ًظش لایضیي  وِ، داًٌذ هی  آًْب سا ًيض ًسجتبً خَة  پشٍتئيي

  ثغَس ولی .فميش ّستٌذ   ٍ سيستئيي  هتيًَيي  اص لحبػثب ایي ٍجَد    ثَدُ

ٍ دس حذٍد   ثَدُ  پشٍتئيي  اص ًظش هيضاى  ًسجتبً هتَسغی  ّب هٌبثغ داًِ  ایي

  ثب ويفيت  پشٍتئيٌی  ثش اسائِ  ػلاٍُ .داسًذ  دسصذ پشٍتئيي20ـ 25

ٍ سبص سا   سَخت  للبث  اًشطي  تَاًٌذ همبدیش هتٌبثْی هی  ، حجَثبت خَة

داًِ ًخَد داساي اسصش غزائی .  (20)ًيض دس اختيبس عيَس لشاس دٌّذ 

همذاس  پشٍتئيي خبم  ًخَد   .ثبلائی دس همبیسِ ثب سبیش حجَثبت است

دسصذ   5/31تب  حذاوثش   4/12دسصذ ٍ اص حذالل  24تب   17ثيي 

بفی ثَدُ هيضاى اسيذ آهيٌِ ليضیي دس حذ و(  10،11ٍ12)هتغيش  است 

ٍلی اص ًظش اسيذّبي اهيٌِ گَگشد داس هتيًَيي ٍ سيستئيي داساي 
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This experiment was performed to investigate the effects of using different levels of raw, 

cooked and soaked chickpeas on yield, carcass efficiency and morphology of small intestine, 

broiler chickens. Experiment in a completely randomized design with factorial method in 3 

treatments and 3  levels and 4 replications of diets with the same energy and protein and one 

control treatment and pea levels with 7, 14 and 21% in three forms of raw, cooked and soaked 

replace corn and soybean meal. Processing treatments peas cooked for 30 minutes and soaked 

for 48 hours.There was a significant difference between daily weight gain and feed intake in 

different treatments (P <0.05). Cooking as well as different levels of consumption of peas 

showed a significant effect on the mean body weight of chickens fed with different treatments at 

the end of the experiment (P <0.05). There was no significant difference in feed conversion ratio 

of chickens under different treatments. However, the best feed conversion ratio was for 

treatments containing cooked peas at a 21% consumption level. Differences in the percentage 

and percentage of carcasses of raw, cooked and soaked pea  treatments and the interaction effect 

of the treatments were no significant. However, significant differences were observed between 

different levels of peas (P <0.05). The results of this experiment showed that peas could be used 

as one of the good sources of energy and protein needed by broiler. The best level of peas and 

processing method was 21% and cooked method.The feed intake of  chicks under different 

treatments was not significant. Although the best FCR of treatments cooked peas and pea 

consumption level was 21%. In relation to body weight of chickes were significant differences 

between treatments was observed(P <0.01).Differences in the amount and percentage  Carcass 

efficancy, including peas raw, cooked or soaked and interactive effects of treatments was 

nonsignificant, however, significant differences between different levels of pea was observed (P 

<0.05).The most Villi height  and crypt depth was in  treatment contain soaked peas and pea 

consumption level 21% .The results of this experiment shows that can of peas as a good source 

of protein and energy supply used for poultry. The best  method of treatment for the 21 percent 

of peas and cooked. 
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گَگشد داس ٍ   ّبي ثؼذ اص اسيذآهيٌِ.  (21)هحذٍدیت است 

ووجَد   ّستٌذ، ًظش ثِ  ثسيبس حبئض اّويت  ٍ ٍاليي  ، تشئًَيي تشیپتَفبى

  غزائی  دس اسصش  اسيذ آهيٌِ  ، ووجَد ایي اص غلات  دس ثؼضی  تشئًَيي

  اسيذّبي  تشويت  ثِ  ثب تَجِ . هؤثش است  ٍ حجَثبت  غلات  هخلَط

ًخَد داًِ     پشٍتئيي  غزائی  اسصش  ًخَد، ثغَس هتَسظ  پشٍتئيي  آهيٌِ

لبثليت (.  .(8ٍ  (13)  ثبلاتش است  سبیش حجَثبت  پشٍتئيي  ثِ  ًسجت

 دسصذ دس تشئًَيي 86ّضن  ظبّشي ایلئَهی اسيذّبي آهيٌِ ًخَد اص 

  جضء اصلی  ًطبستِ .(16)دسصذ دس آسطًيي هتغيش است 94.7تب 

تب  8/3 ًخَد ثب داضتي (9).دّذ  هی  ًخَد سا تطىيل  وشثَّيذسات

اسيذّبي چشة دس  . است  تَجِ  لبثل  لحبػ  ، اص ایي چشثی 2/10%

  اغلت. (21)ًخَد ػوذتب ضبهل ليٌَلئيه ٍ اٍلئيه اسيذ هيجبضذ

آًْب    هصشف  ، وِ ثَدُ  اي ضذ تغزیِ  اص ػَاهل  تؼذادي  داساي  حجَثبت

  ثبػث  ّضن  لبثليت  عيَس وبّص  ثشاي  است  هوىي  خبم  ثصَست

  ولی  لبػذُ اص ایي  سَداًی  ، ًخَد ٍ لَثيبي سسذ هبش ًظش هی  ثِ .گشدد

  ًسجتبً وَتبّی  هذت  ثِ  حجَثبت  ّبي داًِ  پختي .(5)ّستٌذ   هستثٌی

  ، اسصش هَجَد دس آًْب ضذُ  اي ضذتغزیِ  ػَاهل  سفتي  اص ثيي  ثبػث

دس  .دّذ هی  سا افضایص  غزائی  جيشُ  ٍ همذاس اًشطي  پشٍتئيي  ثيَلَطیه

  ووتشي  پشٍتئبص هطىل  ثبصداسًذُ  ، ًخَد اص ًظش ػَاهل حجَثبت  ثيي

دس ثشسسی خَد ثِ هٌظَس  (6)ّوبیَى ويب ٍ ّوىبساى. (20)داسد 

ثشات استفبدُ اص سغَح هختلف ضبیؼبت لپِ ثش ػولىشد اًذاصُ گيشي ا

ّبي ّبي گَضتی ًطبى دادًذ وِ اضبفِ وشدى  ٍ صفبت لاضِ جَجِ

ضبیؼبت لپِ ثب فشآٍسي یب ثذٍى فشآٍسي هَجت افضایص یب وبّص 

هؼٌی داسي دس همذاس ٍ ّضیٌِ خَسان هصشفی، سضذ ٍ ضشیت تجذیل 

ى ضبیؼبت هزوَس ّوچٌيي اضبفِ وشد .(P>05/0)غزایی ًگشدیذ 

ٍیَسٍس  .اثش هؼٌی داسي ثشاي صفبت هشثَط ثِ تجضیِ لاضِ ًذاضت

گشم دس ويلَ گشم 450گضاسش وشدًذ هصشف  (22)ٍ ّوىبساى 

ّبي گَضتی ثبػث افضایص خَسان  ًخَد خبم دس جيشُ غزایی جَجِ

هصشفی ًسجت ثِ جيشُ ضبّذ گشدیذُ ٍلی ثش ػولىشد جَجِ ّب تبثيش 

گشم دس ويلَگشم ًخَد اتَولاٍ ضذُ  150گشچِ  هٌفی گزاضتِ ثَد،

اص لحبػ  .دس جيشُ ثبػث افضایص ٍصى ثيطتش ًسجت ثِ ضبّذ ضذ

افضایص ٍصى سٍصاًِ دس دٍسُ آغبصیي ٍ سضذ، دس تيوبسّبي حبٍي 

دسصذ داًِ ًخَد ًسجت ثِ ضبّذ سضذ ثيطتشي   30ٍ یب  20سغَح 

ٍلی دسسغح (P<0.05)داضتِ ٍ تفبٍت هؼٌی داسي هطبّذُ گشدیذ 

ٍ  َسحسبثی.پ(P<0.05)دسصذ تفبٍت هؼٌی داسي ًذاضت 10

ثِ هٌظَس ثشسسی اثشات سغَح هختلف ضبیؼبت داًِ ( 3(ّوىبساى

هيبًگيي  .ّبي گَضتی، آصهبیطی اًجبم دادًذ ًخَد ثش ػولىشد جَجِ

ٍ افضایص ٍصى سٍصاًِ دس تيوبسّبي حبٍي ضبیؼبت  خَسان هصشفی

داًِ ًخَد ًسجت ثِ ضبّذ ثيطتش ثَدُ ٍ تفبٍت هؼٌی داسي داضتٌذ 

(P<0.01)  . ًِضشیت تجذیل غزایی دس تيوبسّبي حبٍي ضبیؼبت دا

دس . (P<0.05)ًخَد ًسجت ثِ ضبّذ تفبٍت هؼٌی داسي ًذاضت 

تی ثش ػولىشد ٍ آصهبیص دیگشي گٌجبًذى ًخَد دس جيشُ اثش هثج

ّوچٌيي گضاسش ضذُ است وِ .(14)ويفيت گَضت داضت

جبیگضیٌی وٌجبلِ سَیب ثب ًخَد پَست گيشي ٍ هيىشًٍيضُ ضذُ ثذٍى 

تبثيش هٌفی ثش ػولىشد، سجت ثْجَد ويفيت لاضِ ٍ چشثی ّبي  سَدهٌذ 

دس  ایي آصهبیص اهىبى  .(15)گَضت جَجِ ّبي گَضتی ضذ

ٍ فشآٍسي ًطذُ دس سغَح هختلف دس  استفبدُ اص ًخَد فشآٍسي ضذُ

 .ّبي گَضتی ثشسسی ضذ  جَجِ  جيشُ

 مًاد ي سيش َب   

لغؼِ جَجِ خشٍس یىشٍصُ ًش گَضتی 400دس ایي آصهبیص تؼذاد 

پشًذُ دس ّش وذام  10پي ضبهل  40ثِ  308سَیِ تجبسي ساس 

ثب دٍ ػبهل ًخَد دس سِ  3×3آصهبیص فبوتَسیل  .اختصبظ یبفت

خبم،  )ٍ سٍش ػول آٍسي دس سِ سغح  (دسصذ21ٍ 14، 7)سغح 

تىشاس دس لبلت  4ٍ ّوچٌيي یه تيوبس ضبّذ  ثب  (پختِ ٍ خيسبًذُ

اثتذا ًخَد خبم تحت دٍ ضيَُ ػول  .عشح وبهلا تصبدفی اًجبم ضذ

دليمِ دس آة دس حبل جَش ٍ خيسبًذى ثِ  30آٍسي پختي ثِ هذت

ًخَد ٍ آة 4ثِ  1سبػت دس آة دس دهبي اتبق ثب ًسجت 48هذت 

ّب پس اص ٍسٍد ثِ سبلي تَصیي ٍ  جَجِ.هَسد فشآٍسي لشاس گشفت 

ثِ هحض ٍسٍد ثِ جبیگبُ  .لشاس گشفتٌذهتش 1×93/0دس داخل پي 

ّبي  جيشُ .آة آضبهيذًی ٍ خَسان دس دستشس ٍجَد داضت

آصهبیطی هغبثك احتيبجبت غزائی سَیِ ساس ٍ ثب تَجِ ثِ تشويجبت 

ًشطي ٍ پشٍتئيي یىسبى ثشاي تيوبسّب ٍ دٍسّْبي هَاد خَساوی ثب ا

 –ثش پبیِ رستسٍصگی42تب  25ٍ 24تب  11، 10-0هختلف پشٍسش 

 .استفبدُ ضذ UFFDAافضاس  ّب اص ًشم سَیب تْيِ ٍ ثشاي تٌظين جيشُ

ثِ 1ُجذٍل ضوبس .تغزیة جَجِ دس ول دٍسُ ثِ صَست آصاد ثَد

 .دّذ شُ ّب سا ًطبى هیتشتيت هَاد هتطىلِ ٍ تشويجبت ضيويبیی جي
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َبی مختلف َبی آصمبيطی دس ديسٌ اجضاء تطکیل دَىذٌ جیشٌ  -1 جذيل

اجضاي جيشُ 

 

 آغبصیيدٍسُ

سٍصگی0-10

سضذ دٍسُ   

سٍصگی 24تب  11   

پبیبًی دٍسُ   

سٍصگی 42تب  25  

جيشُدسًخَدجيشُدسًخَدجيشُدسًخَد

%21%14%7ضبّذ%21%14%7ضبّذ%21%14%7ضبّذ

77/6121/5782/5114/4731/6662/6153/5625/516822/6358/565/53رست

58/3330/9628/5225/966/2871/2529/2315/212651/2325/2118/51ن سَیب

071421071421071421ًخَد 

033/0143/168/014/17/132/207/11/216/266/2سٍغي سَیب

44/14/145/14/132/133/134/134/126/127/128/129/1پَدسصذف

28/171/184/172/167/166/165/163/157/161/154/153/1دي ولسين فسفبت

4/04/04/04/04/04/04/04/04/04/04/04/0ًوه

5/05/05/05/05/05/05/05/05/05/05/05/0هىول ٍیتبهيي ٍهيٌشال1

000002/016/000001/0ال ليضیي

44/049/048/046/046/044/042/041/041/039/037/036/0دي ال هتيًَيي

05/000006/0001/0هبسِ
0

69/0000

100100100100100100100100هجوَع
100100100100 

ثَليسنهتبلبثلاًشطي

ويلَوبلشي/ويلَگشم()

295029502950295030503050305030503100310031003100

%خبمپشٍتئيي

 

222222222020202019191919

04/111192/092/092/092/092/092/092/092/0%ولسين

52/05/05/05/046/046/0455/046/043/043/043/043/0%دستشسلبثلفسفش

176/0177/017/018/0175/0176/0178/018/0174/0176/0177/0175/0%سذین

57/055/056/056/047/049/05/048/045/045/045/045/0%هتيًَيي

گشم ٍیتبهييهيلی B2 ،2000 هيلی گشم  ٍیتبهييE ،960هيلی گشم D ،3000 3ٍاحذ ثيي الوللی ٍیتبهيي A ،80000ٍاحذ ثيي الوللی ٍیتبهيي  440000ّش ويلَگشم اص هىول ٍیتبهيٌی هؼذًی حبٍي هَاد ریل ثَد: (1)

K3  ،6120  ،52.64، گشم آًتی اوسيذاى 40ذ، گشم وَليي ولشای 440گشم ثيَتيي،  2هيلی گشم پشیذٍوسيي،  612هيلی گشم سيبًَ وَثبلاهيي،  640ولسين پٌتَتٌبت ، 8800هيلی گشم ًيبسيي،  12160هيلی گشم تيبهيي 

 هيلی گشم سلٌين 8گشم یذ،  64/0گشم هس،  8سٍي، گشم  8/33گشم آّي،  100گشم هٌگٌض، 
(1)  Vitamin and mineral premix provided the following (per kg of diet):440000 international units of vitamin A, 80000 international units of vitamin 3D, 

3000 mg B2, 960 mg of vitamin  E, 2000 mg vitamin K3, 6120 mg thiamine, 12160 ml g niacin, calcium Pantotenat 8800, 640 mg Cyanocobalamin, 612 

mg Pyridoxine, 2 g biotin, 440 g Choline chloride, 40 g of antioxidant, 64.52 g of Mg, 100 g of Fe, 8/33 g zinc, 8 g Cu, 0.64 g I, 8 mg selenium 
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دس ایي آصهبیص افضایص ٍصى ثذى دس عَل دٍسُ ، خَسان هصشفی 

سٍصاًِ، ضشیت تجذیل غزایی، دسصذ لاضِ، ٍ ّوچٌيي هشفَلَطي 

ثبفت سٍدُ دس ّش یه اص تيوبسّب ثِ عَس جذاگبًِ اًذاصُ گيشي ٍ 

ثشاي ثشسسی اثشات سغَح  .هَسد تجضیِ ٍ تحليل آهبسي لشاس گشفتٌذ

دٍسُ پشٍسش 42ّب، دس سٍص  ُ جَجِهختلف ًخَد ثش هَسفَلَطي سٍد

وِ ثِ هيبًگيي ٍصًی اص ّش ٍاحذ آصهبیطی دٍ  لغؼِ جَجِ اص ّش تيوبس

پشًذگبى  .ٍاحذ آصهبیطی ًضدیه ثَد، جْت وطتبس اًتخبة ضذ

اًتخبة ضذُ تَصیي ٍ ثب جبثجبیی هْشُ گشدى وطتبس ضذًذ ٍ 

ي ثسيبس ثلافبصلِ، هحَعِ ضىوی ثبص ٍ پس اص ضستطَ ثب سشم فيضیَلَط

ّب اص سغح سٍدُ ، اص لسوت هيبًی ططًَم دس  سشد ٍ صدٍدى آلَدگی

ّبیی ثِ عَل دٍ سبًتيوتش ثشاي هغبلؼبت  ًوًَِ هىلِ ًضدیىی دٍ ساّی 

ّبي تْيِ ضذُ ثب هحلَل سبليي  ًوًَِ .ثبفت ضٌبسی ًوًَِ ثشداسي ضذ

دسصذ ثِ هٌظَس صدٍدُ ضذى هحتَیبت آى ضستطَ دادُ ضذًذ ٍ 9/0

 10ّبي هخصَظ ًگْذاسي ًوًَِ حبٍي فشهبليي  ظشفسپس دس 

 24ثؼذ اص  .ّبي ثبفتی لشاس گشفتٌذ ثِ هٌظَس ثبثت ضذى ًوًَِ %

ّب تب صهبى اًجبم  سبػت هحلَل ثبثت وٌٌذُ تؼَیض ضذ ٍ ًوًَِ

(.22)آصهبیطْبي ثبفت ضٌبسی دس ظشٍف ًگْذاسي ضذًذ 

بدُ اص ًشم افضاس دس پبیبى پس اص تٌظين ٍ هشتت وشدى دادُ ّب ثب استف

Excel ًًتبیج حبصل اص آصهبیطبت فبوتَسیل دس لبلت عشح وبهلا ،

، هَسد تجضیِ SAS(18)تصبدفی ثب استفبدُ اص ًشم افضاس آهبسي

ٍاسیبًس لشاس گشفت ٍ اص هذل 

y = µ + α i+ βj+ α i×βj + eijk

  

( µ ،ًطبى دٌّذُ هيبًگييαi  ٍ  تيوبس اصلیβj  ٍ تيوبس فشػیeijk  

ّوچٌيي، همبیسِ  .دس ایي آصهبیص استفبدُ ضذ (خغبي آصهبیطی

اي داًىي دس سغح احتوبل ّب ثب استفبدُ اص آصهَى چٌذ داهٌِهيبًگيي

 .ًجبم ضذادسصذ  5

 

 وتبيج ي ثحث   

افضايص يصن  

ّبي گَضتی ثِ  هْوتشیي فبوتَسي وِ دس ثشسسی ػولىشد جَجِ

افضایص ٍصى ثذى دس عَل  .تػٌَاى پبسخ ًَع تغزیِ هَسد تَجِ اس

ًطبى دادُ ضذُ است افضایص  1ّوبًغَس دس جذٍل  .دٍسُ سضذ هيجبضذ

ٍصى ثذى دس ثيي گشٍّْبي آصهبیطی اختلاف هؼٌی داسي داضتِ است 

(P<0.05) . ًتبیج افضایص ٍصى ثذست آهذُ ایي آصهبیص ًطبى داد

ی ثِ عَس هؼٌدسصذ 21ٍ 14، 7تيوبسّبیی وِ داساي ًخَدسغَح 

داسي ًسجت ثِ تيوبس ضبّذ داساي افضایص ٍصى ثيطتشي هی ثبضٌذ 

(P<0.01) ّوچٌيي، ثيطتشیي افضایص ٍصى دس ثيي تيوبسّبي ،

دسصذ ًخَد پختِ هی ثبضذ ٍ 21آصهبیطی ایي تحميك هشثَط ثِ تيوبس 

ووتشیي ٍصى ًيض هشثَط ثِ تيوبس ضبّذ ثَد وِ ثب ٍصى پبیبى دٍسُ 

آگبُ ٍ  .افضایص ٍصى سا داضتِ استگشم ووتشیي هيضاى 2106

ّبي  گضاسش وشدًذ ثيطتشیي اضبفِ ٍصى هشثَط ثِ جَجِ (1)ّوىبساى

48دسصذ ًخَد ٍ ثب ضيَُ ػول آٍسي 30تغزیِ ضذُ ثب جيشُ حبٍي 

سبػت خيسبًذى ثَد وِ تفبٍت آى ثب گشٍُ ضبّذ هؼٌی داس 

 .احتوبلا ٍاسیتِ ًخَد دسآصهبیص آگبُ ٍ ّوىبساى  (P<0.05)ضذ

 حشاستی فشآٍسي گضاسش ضذُ وِ ثب ایي آصهبیص هتفبٍت ثَدُ است.

ثٌظش هی سسذ (.18ًيست) ایشاًی ًخَد ويفيت ثْجَد دس هَثشي سٍش

 فشآٍسي داًِ ًخَد ثشجست ٍاسیتِ هتفبٍت ثبضذ. 

مصشف خًساک   

ّب ضشیت تجذیل خَسان ثيي تيوبسّبي  ثش اسبس تجضیِ ٍاسیبًس دادُ

ثِ عَسي  .هطبّذُ گشدیذ (P<0.01)ي هختلف تفبٍت هؼٌی داس

دسصذ ًخَد پختِ دس ثيي تيوبسّبي آصهبیطی داساي 21وِ سغح 

ثذٍى افضٍدى ثيطتشیي هصشف خَسان ثَدًذ ٍ تيوبس ضبّذ

پَسحسبثی ٍ  .داساي ووتشیي همذاس هصشف خَسان هی ثبضذ،ًخَد

ثِ هٌظَس ثشسسی اثشات سغَح هختلف ضبیؼبت داًِ  (3)ّوىبساى 

ّبي گَضتی گضاسش وشدًذ هيبًگيي خَسان  ش ػولىشد جَجًِخَد ث

هصشفی دس تيوبسّبي حبٍي ضبیؼبت داًِ ًخَد ًسجت ثِ ضبّذ ثيطتش 

 . (P<0.01)ثَدُ ٍ تفبٍت هؼٌی داسي داضتٌذ

ضشيت تجذيل   

ّبي گَضتی  تجضیِ ٍاسیبًس هشثَط ثِ ضشیت تجذیل سٍصاًِ جَجِ

ٍش ػول آٍسي دس عی تغزیِ ضذُ ثب سغَح هختلف ًخَد دس دٍ س

دٍسّْبي پشٍسش ًطبى داد وِ تفبٍت هؼٌيذاسي ثيي تيوبسّب دس ول 

هطبّذُ ًطذ ٍ ثيطتشیي هيبًگيي سٍصگی42تب  1دٍسُ آصهبیطی 

ضشیت تجذیل هشثَط ثِ تيوبس ضبّذ ٍ ووتشیي هيبًگيي ضشیت تجذیل 

  اللْی  آیت .دسصذ ًخَد پختِ ثَد 21هشثَط ثِ تيوبسّبي داساي 

  هختلف  اص سغَح  استفبدُ  ثوٌظَس ثشسسی (2)دي ٍ ّوىبساى هْشجش

  داساي  وِ    گَضتی  ّبي جَجِ  ثش سٍي  آصهبیطی ,عيَس  ًخَد دس جيشُ
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  دسصذ ًخَد گضاسش وشد وِ  ثْتشیي 30ٍ 20، 10همبدیش صفش، 

ٍ دس   ًخَد پختِ  حبٍي  تيوبسّبي  ثِ  هشثَط  غزائی  تجذیل  ضشیت

ّن  (17)اگجَ ٍ ّوىبساى .ًخَد ثَد  صشفدسصذ ه 30  سغح

ثْتشیي ػولىشد سضذ جَجِ ّبي گَضتی سا ثب سٍش پختي ًخَد 

 .گضاسش وشدًذ

ساوذمبن لاضٍ   

ّبي گَضتی تغزیِ ضذُ ثب سغَح  تجضیِ ٍاسیبًس ثبصدُ لاضِ جَجِ 

ًطبى داد وِ ثيي  42تب1هختلف ًخَد دس عی سٍصّبي پشٍسش 

داسي  ضِ دس عی دٍسُ پشٍسش تفبٍت هؼٌیتيوبسّب اص لحبػ ثبصدُ لا

ثيطتشیي افضایص هيبًگيي دسصذ لاضِ  . (P<0.01)ٍجَد داسد

دسصذ ًخَد پختِ  ٍ ووتشیي هيبًگيي دسصذ لاضِ  21هشثَط ثِ تيوبس 

 .دسصذ ًخَد خبم هيجبضذ 7هشثَط ثِ تيوبسّبي ضبّذ ٍ تيوبسداساي 

ف ضبیؼبت لپِ جْت ثشسسی اثشات سغَح هختل (4)ًؼوتی ٍ آلبصادُ

ثش ػولىشد ٍ خصَصيبت لاضِ دس جَجِ ّبي گَضتی، گضاسش وشد 

 .وِ تيوبسّب اص ًظش خصَصيبت لاضِ اختلاف هؼٌی داس ثبّن ًذاضتٌذ

 .وِ ثب ًتبیج حبصلِ ایي تحميك ّن خَاًی ًذاسد

گًضتیَبیجًجٍدسلاضٍدسصذ يػملکشدثشوخًدمختلفسطًحاثش-2-جذيل
تيوبسّب

لاضِدسصذخَسانهصشفتجذیلضشیتسٍصاًٍِصىافضایص

2106.81g2.060 a4339.67 f73.60 ef  ضبّذ

ًخَددسصذ 7%
خبم

پختِ

خيسبًذُ

2136.3 f2.039 ab4355.83 e73.45 f
2164.59 e2.017 bc4366.4 e74.04 d

2143.25f2.037 b4366.71 e73.95 ed

de2.009 cd4384.8 d74.02 d 2182.35خبم

b2.012 cd4513.93 b74.52 c 2243.3پختًِخَددسصذ 14%
c2.027 bc4472.01 c74.65 c 2206.5خيسبًذُ

ًخَددسصذ  21%
خبم

پختِ

خيسبًذُ

2202.33 cd2.030 bc4470.39 c74.65 c
2286.33 a1.995 d4560.42 a76.85 a

2237.3 b2.015 cd4508.73 b76.15 b

**   ًخَدهختلفسغَحاثش
ns

****

****ns**آٍسيػولاثش

سغَحوٌطیّنثشاثش

آٍسيػول ×ًخَدهختلف

********

SEM64/530196/086/76063/1
 .(P<0.05)ثبضذهیتيوبسّبثييداسهؼٌیاختلافًطبًِهطبثِغيشحشٍف

دٌيصن اجضای سي   

ًتبیج تجضیِ ٍاسیبًس هشثَط ثِ ٍصى سٍدُ ٍ عَل اجضاي سٍدُ دس 

اسائِ ضذُ است ٍ ّوبًغَس وِ هطبّذُ هی ضَد ثيطتشیي ٍصى  3جذٍل

دسصذ ًخَد خيسبًذُ ثَد ٍ ووتشیي هيضاى  14سٍدُ هشثَط ثِ تيوبس 

دسصذ ًخَد خبم ثَد ٍ وِ اثش تيوبس ّبي  7آى ًيض هشثَط ثِ تيوبس 

هؼٌی داس  05/0ًطذ ٍ اثش تيوبس ّبي فشػی دس سغح اصلی هؼٌی داس 

 01/0ضذ ٍ اثش ثشّوىٌطی تيوبس ّبي اصلی ٍ فشػی ًيض دس سغح 

دسصذ هؼٌی داس ضذ دس هَسد ًتبیج هشثَط ثِ عَل اجضاي سٍدُ ًيض 

دسصذ ًخَد  21ثيطتشیي عَل دئَدًَم ٍ ططئَم هشثَط ثِ تيوبس

دسصذ ًخَد  21ِ تيوبس خيسبًذُ ٍ ثيطتشیي عَل ایلئَم هشثَط ثَد ث

دسصذ ًخَد  21خبم ٍ ووتشیي عَل دئَدًَم هشثَط ثِ تيوبس 

دسصذ ًخَد پختِ ٍ ووتشیي عَل  7خيسبًذُ ٍ ططئَم هشثَط ثِ تيوبس 

 .دسصذ ًخَد پختِ ثَد 21ایلئَم عَل هشثَط تيوبس 
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اجضاء يسيدٌطًل ي  يصنثشوخًدمختلفسطًحاثش-3جذيل

تيوبسّب

اجضاء ٍسٍدُعَل ٍ  ٍصى

سٍدٍُصى

 (ولٍصىاصدسصذ )

دئَدًَمعَل

(Cm)

ططئَمعَل

(Cm)

ایلئَمعَل

(Cm)

2.35ab33.25 b82.65 d82.14 cضبّذ

abcd33.29 b83.15 c83.15 b 2.24خبم

2.31abc34.12 a81.15 e82.45 cپختًِخَددسصذ 7%

abc32.15 c82.14 d81.45 d 2.28خيسبًذُ

ًخَددسصذ 14%

خبم

پختِ

خيسبًذُ

2.09 d33.87 a83.48 bc82.42 c
2.18 bcd31.56 d82.34 d83.24 b

2.41 a30.15 e84.18 a81.25 d

ًخَددسصذ  21%

خبم

پختِ

خيسبًذُ

2.18 bcd31.45d84.02 ab84.65 a
2.38a32.16 c82.35 d81.05 d

2.14 cd34.15 a84.25 a82.58 c

ns**ns   ًخَدهختلفسغَحاثش

****ns*آٍسيػولسٍشاثش

سغَحوٌطیّنثشاثش

ػولسٍش ×ًخَدهختلف

      آٍسي

********

SEM126/0297/104/105/1
 .(P<0.05)ثبضذهیتيوبسّبثييداسهؼٌیاختلافًطبًِهطبثِغيشحشٍف  

دس تحميمی وِ ثوٌظَس  (2)هْشجشدي ٍ ّوىبساى   اللْی  آیت

اًجبم دادًذ،  ,عيَس  ًخَد دس جيشُ  هختلف  اص سغَح  استفبدُ  ثشسسی

 تحت  ّبي جَجِ  ٍ دسصذ لَصالوؼذُ  ثب ٍصى  دس ساثغِ  دادًذ وِ  ًطبى

هبثيي تيوبسّبي حبٍي ًخَد خبم ٍ پختِ تفبٍت  آصهبیص

 

  

تيوبسّب   دس سغَح هختلف هصشف هبثيي ٍلی ( P<0.05)داس هؼٌی

 .تفبٍت آهبسي هطبّذُ ًطذ وِ ثب ًتبیج ایي تحميك هغبثفت داسد

 ٍ سٍدُ دس جَجِ  لَاصلوؼذٍُصى     هيبًگيي (7)  ٍ هبسوَت  وبستبًي

 78/3  ًخَد خبم  هختلف  سغَح  حبٍي  ثب تيوبسّبي  ضذُ  تغزیِ  ّبي 

ًخَد   حبٍي  ثب تيوبسّبي  داسي هؼٌی  تفبٍت  اص ًظش آهبسي ثَد وِ  گشم

ٍجَد   اهش هجيي  ایي. (P<0.05)دّذ  هی  ٍتيوبس ضبّذ ًطبى  پختِ

اص   ثبػث  دادى  حشاست  ٍ ایٌىِ  دس ًخَد ثَدُ  تشیپسيي  وٌٌذُ  هوبًؼت

ی وِ ثش دس آصهبیط (8)  فبسل .ضَد هی  وٌٌذُ  هوبًؼت  ایي  سفتي  ثيي

ًخَد دس جَجِ ّبي گَضتی اًجبم داد گضاسش   هختلف  سٍي سغَح

  حبٍي  تيوبسّبي  تحت  ّبي ٍ سٍدُ دس جَجِ  لَصالوؼذُ  وشد وِ ٍصى

  ٍصى  هيبًگيي  ثِ  ًسجت  داسي هؼٌی  ًخَد اختلافهختلف  سغَح

ًخَد   حبٍي  ّبي ثبجيشُ  ضذُ  تغزیِ  ّبي ٍ سٍدُ جَجِ  لَصالوؼذُ

 پس لَصالوؼذُ ًسجی ٍصى .دّذ هی  ًطبى  ضيشیي  ، ثبللا ٍ لَثيبي یفشًگ

ًخَد خبم ٍ ًخَد فشآٍسي ضذُ ثب ( ٪20) ثبلا سغَح ثب تغزیِ اص

 .(18یبفت) افضایص ثبًيِ( 30دسجِ سبًتی گشاد ثشاي  120حشاست )

مشفًلًطی سيدٌ ثبسيک-

ٍ اسائِ ضذُ است 4ًتبیج هشثَط ثِ هشفَلَطي سٍدُ دس جذٍل 

 21ّوبًغَس وِ هطبّذُ هيطَد ثيطتشیي استفبع پشص هشثَط ثِ تيوبس 

دسصذ ًخَد خيسبًذُ ثَد ٍ دس هَسد ًتبیج هشثَط ثِ عَل ػوك 

دسصذ ًخَد خيسبًذُ ٍ  21وشیپت ثيطتشیي ػوك هشثَط ثِ تيوبس

دسصذ ًخَد 7ًسجت استفبع پشص ثِ ػوك وشیپت هشثَط ثَد ثِ تيوبس 

دسصذ ًخَد خبم ٍ  7هشثَط ثِ تيوبس خبم ٍ ووتشیي ػوك وشیپت 

دسصذ  21ووتشیي ًسجت استفبع پشص ثِ ػوك وشیپت هشثَط تيوبس 
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.ایي ًتبیج هَافك ثب آصهبیص سیبسی ٍ ّوىبساى)(   .ًخَد خيسبًذُ ثَد

ًخَد خبم ٍ ًخَد فشآٍسي ضذُ ثب حشاست  ٪20ثَد.دس ایي آصهبیص 

وشیپت  ػوك یصافضا ثبػث ثبًيِ( 30دسجِ سبًتی گشاد ثشاي  120)

ًخَد خبم ٍ ًخَد  ٪20، حبل ایي ثب(. p <05/0) ضذ ّبي دئَدًَم

 ثِ پشص استفبع سٍي ثش هْبسوٌٌذُ ي اثش ّيچ فشآٍسي ضذُ ثب حشاست

 .(18ًذاضت) سٍدُ جزة سغح ػٌَاى

ثبسيکسيدٌمًسفًلًطی -4جذيل

تيوبسّب
ثبسیهسٍدُهَسفَلَطي

وشیپتػوكثِپشصتفبعاسًسجتوشیپتػوكپشصاستفبع

1305c231 b65/5 abضبّذ

1315bc229 b74/5 aخبم

bc235 ab59/5 ab 1313پختًِخَددسصذ7%

ab238 ab 1323خيسبًذُ
56/5 ab

ًخَددسصذ 14%
خبم

پختِ

خيسبًذُ

1318 abc233 ab66/5 ab

1327 ab244 a44/5 b

1329 a236 ab
63/5 ab

ًخَددسصذ 21%
خبم

پختِ

خيسبًذُ

1321 ab232 ab69/5 ab

1319 abc239 ab52/5 ab

1331 a245 a43/5 ab

******   ًخَدهختلفسغَحاثش

******    آٍسيػولسٍشثشا

سغَحوٌطیّنثشاثش

ػولسٍش ×ًخَدهختلف

       آٍسي

*****

SEM024/959/6141/0

.(P<05/0)ثبضذهیتيوبسّبثييداسهؼٌیاختلافًطبًِهطبثِغيشحشٍف

وتیجٍ گیشی ي پیطىُبدات

وتبیج ثذست آمذٌ اس آسمبیش وشبن داد، استفبدٌ اس ضبیعبت داوٍ 

سجت درصذ 21ي  14، 7وخًد در تمبم سطًح مًرد آسمبیش 

ا لذ. َب وسجت ثٍ گزيٌ شبَذ شذٌ است  رشذ ثيشتز در جًجٍ

درصذ در جيزٌ غذایي   21کبرثزد ضبیعبت ایه داوٍ تب سطح 

َبي گًشتي امكبن پذیز ثًدٌ ي َمچىيه اثز عمل آيري  جًجٍ

ثز عملكزد ي درصذ لاشٍ مثجت ثًدٌ ي قبثل خيسبوذن ي پخته

درصذ وخًد پختٍ قبثل تًصيٍ در جيزٌ  12تيمبر .تًصيٍ است

اس   حبکي  حقيقت  اسایه  حبصل  وتبیج جًجٍ َبي گًشتي است.

  کىىذٌ تبميه  خًة  اس مىبثع  یكي  اس وخًد ثعىًان  ميتًان  کٍ  آوست

هيضاى لبثل  .ثزد  ثُزٌ جًجٍ َبي گًشتيمًرد ويبس   ي پزيتئيه  اوزصي

ًَصيِ ًخَد ثِ جبي رست ٍ سَیب دس جيشُ پيطذاى ٍ هيبى داى ثِ 

هی  پيطٌْبددرصذ 6ي  9دسصذ ٍ دس جيشُ پسذاى  8ٍ  15تشتيت 

  در سبیزگشارشبت  کٍ  َمبوگًوٍضىل هصشفی  درمًرد  َزچىذضَد.

  مىبست  سمبندارد يويبس   ثيشتزي  تحقيقبت  ثٍ ويبس  شذٌ  ويش ثيبن

 ثب تًجٍ ثٍ ياریتٍ وخًد ثبیذ دقيق تز مشخص شًد. وخًد  پخت
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