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Introduction: In ruminants, protein sources that provide amino acids and nitrogen 

requirements of ruminants, are among the most expensive parts of the diet (Hashem and 

Tayeb, 2023). Plant protein sources (such as soybean meal, rapeseed meal, etc.), animal 

protein sources (such as meat meal and seafood), and non-protein nitrogen are used to provide 

the protein requirements of ruminants. However, the shortage of protein sources has become a 

global problem and the global price of soybean meal, as an important standard protein source, 

remains high, which has led to increase in production costs. Therefore, finding alternative 

sources of soybean meal to provide crude protein in diets seems to be essential. NPN sources 

are a group of compounds that are not proteins but contain nitrogen in their structure and 

include urea, ammonium salts, nitrates, alkaloids, asparagine, purine, choline, uric acid, 

amines, amides, amino acids and nucleic acids. Urea is considered a practical NPN source due 

to its lower cost and contains 46% nitrogen, which is equivalent to 287.5% crude protein. 

However, rapid breakdown of urea in the rumen and high release of ammonia will increase 

the amount of nitrogen excreted in the urine and reduce livestock performance. One of the 

less studied sources of slow-release urea is biuret. Biuret (carbamyl urea or alphanamides) 

with the chemical formula NH2CONHCONH2 is produced by the condensation of two urea 

molecules at high temperatures in the Bosh-Meiser process, and can be used as a slow-release 

NPN source in ruminant nutrition. Biuret contains about 41% nitrogen (256% crude protein) 

and is degraded by ruminal microorganisms at a slower rate than urea. Most studies conducted 

on the use of NPN sources in ruminant nutrition has focused on animal health and 

performance, and very few studies have been conducted on the effects of these sources on the 

carcass quality of fattening lambs. Therefore, the aim of the present study was to investigate 

the effects of replacing different levels of biuret at the expense of urea on growth 

performance, rumen microbial protein synthesis and meat quality characteristics in Afshari 

fattening male lambs. 

Material and Methods: The experiment was conducted in a completely randomized 

design with 4 experimental treatments and 7 lambs in each experimental group (total 28 

Afshari male lambs). The average age of the animals was 135±15 days and their average live 

weight was 34±1.13 kg. The lambs were kept and raised in individual pens from the first day 

of experiment. The animals were fed with experimental diets for 84 days, the first 14 days 

considered as adaptation period to the experimental diets and individual pens, and the 

remaining 70 days as the main period of the experiment. The experimental diets contained 

biuret at levels 0 (control treatment), 0.54, 1.08 and 1.61% on dry matter (DM) basis. Biuret 

production from urea was carried out by converting one urea molecule into equimolar 

amounts of ammonia and cyanic acid at a temperature above the melting point of urea 
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(145°C). The cyanic acid produced from urea then reacts with other urea to form biuret. In 

general, two urea molecules are converted into one biuret molecule and one ammonia 

molecule. In this study, the process of producing biuret from urea was carried out at a 

temperature of 145°C for 3 hours without using catalyst. 

Results and Discussion: The results showed that with increasing biuret level in the diet 

total weight gain, average daily weight gain and micro protein production increased linearly 

(P<0.05), although the average final weight and DM intake were not affected by the 

experimental diets (P>0.05). Blood urea nitrogen (BUN) increased linearly as the level of 

biuret elevated in the diet (P<0.05). With increasing biuret level in the diet, meat crude 

protein percentage tended to increase linearly (P=0.07), although the moisture, crude fat, and 

crude ash contents of meat were not affected (P>0.05). With increasing dietary biuret level, 

meat pH tended to increase (P=0.08). Water holding capacity, tendency to redness (a*) and 

brightness (L*) of meat increased linearly with increasing dietary biuret levels (P<0.05), but 

meat shear force decreased linearly (P<0.05). Cooking weight loss was not affected by the 

experimental diets (P>0.05). With increasing level of biuret color score and overall 

acceptance of raw and cooked meat increased linearly (P<0.05). Concentrations of major 

essential amino acids in meat increased linearly with increasing the level of biuret in the diet 

(P<0.05), while glutamine concentration decreased linearly (P<0.05). 

Conclusion: The current study indicated that using biuret instead of urea up to 1.61% of 

the dietary DM improved growth performance, microbial protein production and meat quality 

and sensory properties in fattening lambs. 

Keywords: Fattening lamb, Biuret, Meat amino acid profile, Organoleptic properties, Meat 

quality 
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  چکیده

، ترکیا  دایمیایی و عملکار  رداد بار اوره به جاا بیورت  بررسی اثرات جایگزینی سطوح این پژوهش با هدف
افشاار  ناژا  نر  رأس برۀ 28 . تعدا ددانجام ها  پروار  برهعضلۀ راستۀ گودت  فیزیکودیمیایی و حسی خصوصیات

و هفت تکارار اساتفا ه  تصا فی با چهار تیمار  ر قال  طرح کاملاً (کیلوگرم 34±13/1 وزن زندۀ و روز 135±15 سن)
بیورت به جاا  اوره  ر جایگزینی  رصد ما ۀ خشک  61/1و  08/1، 54/0صفر )داهد(،  دامل آزمایشی ها جیره دد.

با افزایش سطح بیورت  ر جیره افزایش وزن کل  وره، میانگین  نتایج نشان  ا  کهتغذیه ددند. روزه  70یک  ورۀ پروار 
میاانگین وزن نهاایی و هرچناد ، (>05/0P)ی به طور خطی افازایش یافات بافزایش وزن روزانه و تولید پروتئین میکرو

ا  خون با افزایش میزان ظت نیتروژن اورهغل .(<05/0P)ها  آزمایشی قرار نگرفت مصرف ما ۀ خشک تحت تأثیر جیره
 رصاد   ر جیره افزایش سطح بیورتبا . (>05/0P)بیورت  ر جیره به طور خطی  ر مقایسه با تیمار داهد کاهش یافت 

رطوبت، چربی خام و خاکستر (، هرچند محتوا  =07/0Pپروتئین خام گودت به طور خطی تمایل به افزایش نشان  ا  )
گودت تمایل باه افازایش نشاان  ا   pH با افزایش سطح بیورت جیره (.<05/0P) تأثیر قرار نگرفتتحت خام گودت 

(08/0P= .)(  ظرفیت نگهدار  آب، گرایش به قرمزa*( و رودنایی )L*ر گودت  ) با افزایش سطح بیاورت  ر  هارهب
کاهش وزن  ر اثار (. >05/0Pا  )(، اما نیرو  بردی گودت به طور خطی کاهش نشان  >05/0Pافزایش یافت )جیره 

امتیاز  جیره(. با افزایش سطح بیورت  ر <05/0Pها  آزمایشی قرار نگرفت )ا  تحت تأثیر جیرهپخت و ضایعات دیرابه
با افازایش ساطح بیاورت  ر جیاره (. >05/0Pخطی افزایش یافت ) و پخته به طورگودت خام  ر پذیرش کلی  رنگ و

(،  ر مقابل غلظت گلوتاامین >05/0Pین، گلوتامیک و آلانین  ر گودت افزایش یافت )غلظت اسیدها  آمینۀ ها  سر
ها   رصد ما ۀ خشک جیرۀ بره 61/1بیورت به جا  اوره تا سطح جایگزینی   ر کل،(. >05/0Pگودت کاهش یافت )
  ردد و تولید پروتئین میکروبی و خواص کیفی و حسی گودت دد.کر  پروار  سب  بهبو  عمل

 برۀ پروار ، بیورت، پروفیل اسید آمینۀ گودت، خواص حسی گودت، کیفیت گودت :ی کلیدیهاهواژ

 

 مقدمه

 جزء هستند، نشخوارکنندگان برا  نیتروژن و آمینه اسیدها  کنندۀ تأمین که پروتئینی منابع نشخوارکنندگان،  ر

ه منابع پروتئینی گیاهی )مانند کنجالۀ امروز. (Hashem and Tayeb, 2023) بادند می جیرۀ غذایی بخش گرانترین

غیر پروتئینی برا  تأمین   ارنیتروژنموا  ها   ریایی( و حیوانی )مانند پو ر گودت و فرآور ه ،سویا، کنجالۀ کلزا و غیره(

به یک  با این حال، کمبو  منابع پروتئینی(. NRC, 2001) گیر میقرار استفا ه مور  پروتئین مور  نیاز نشخوارکنندگان 

همچنان زیا   استاندار م پروتئینی مشکل جهانی تبدیل دده است و قیمت جهانی کنجالۀ سویا به عنوان یک منبع مه
بنابراین، یافتن  (.Poscic, 2017; Jiang et al., 2023)را به  نبال  ادته است ها  تولید افزایش هزینه است، که

 ار نیتروژن منابعرسد. امر  ضرور  به نظر میها  غذایی ن خام جیرهجهت تأمین پروتئیمنابع جایگزین کنجالۀ سویا 
  جیره کنجالۀ سویایکی از ترکیبات جایگزین مذکور بادند که  ر مطالعاتی جایگزینی بخشی از توانند میغیر پروتئینی 

را به  نشخوارکنندگان ر  ور  تولیدهبهبو  بهر ،ها  خوراککاهش هزینه به سب   ار غیر پروتئینینیتروژن با منابع

 ار غیر نیتروژنموا  (. ;Jiang et al., 2023 Zahmatkesh and Jahani-Moghadam, 2018) نبال  ادته است 

ها  آمونیوم، هستند و دامل اوره، نمک ر ساختمان خو  حاو  نیتروژن ترکیباتی هستند که  گروهی ازپروتئینی 
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ها، آمیدها، اسیدها  آمینه و اسیدها  نوکلئیک اسید اوریک، آمین پورین، کولین،، ها، آلکالوئیدها، آسپاراژیننیترات

  اریتروژنن یباتاوره و امکان ساخت ترک یدجهت تول یا  ز نسبتاً یتظرف یرانا ر (. Zurak et al., 2023) هستند

مور   یستگی ام به دا یۀتغذ  ر مذکور منابع سفانه استفا ه ازأمت این  ر حالی است کهوجو   ار ،  آنرهش از آهسته
 Varezardi etدو  )یاز خارج از کشور انجام مرهش عمدتاً آهسته منابع اورۀ عانواو وار ات  ،توجه قرار نگرفته است

al., 2023دو کاربر    ر نظر گرفته می ار غیر پروتئینی نیتروژن (. اوره به  لیل هزینۀ کمتر به عنوان یک منبع 
(Colmenero, 2006 and Broderick )  رصد پروتئین خام می 5/287است که معا ل   رصد نیتروژن 46و  ارا 

 ر دکمبه و آزا ساز  زیا  آمونیاک، باعث افزایش مقدار نیتروژن  فع دده  ر ا رار  بادد. با این وجو ، تجزیۀ سریع اوره
ام برا   فع سمیت آمونیاک مازا  بیش از نیاز و کاهش عملکر   ام خواهد دد. از طرفی، انرژ  صرف دده توسط بدن  

منجر به استفا ه از  هاست، که  ر نهایت باعث مسمومیت آمونیاکی و مرگ  ام خواهد دد. این امرمیکروارگانیسم
 رهش مانند بیورت، فسفات اوره، اوره باند دده با سوبستراهایی مانند کلراید کلسیم دده استآهسته ترکیبات اورۀ

(Huntington et al., 2006 .)رهش که کمتر مور  توجه قرار گرفته است بیورت است. آهسته یکی از منابع اورۀ

از چگالش  و مولکول اوره  ر  ما  ( CONHCONH2NH)2ی آلفانامیدها( با فرمول دیمیاییا  بیورت )کاربامیل اوره

رهش آهسته NPN و به عنوان یک منبع( Robinson et al., 2018) دو تولید می Bosh-Meiser طی فرآیند زیا 

 رصد نیتروژن  41حاو  حدو  (. بیورت Varezardi et al., 2023)  ر تغذیۀ نشخوارکنندگان قابل استفا ه است
تجزیه  دکمبه ها ارگانیسمبا سرعت کندتر  توسط میکرو  ر مقایسه با اوره رصد پروتئین خام( است و  256معا ل )

به یک  ورۀ  نشخوارکنندگان رت بهبرا  تغذیۀ بیونشان  ا ه دده است که (. Robinson et al., 2018) دو می

ها  بیورتاز به سرعت نشوند، آنزیم سازگار ها  دکمبه به بیورتسازگار   و هفته تا  و ماه نیاز است، زیرا اگر میکروب

دوند ها  حیوانی ساخته نمیهمزمان  ر سیستم ها  بیورتازآنزیم (.Yilkal, 2015 and Negassie) رونداز بین می

(. Yilkal, 2015 Negassie and) ماه نیاز به  ورۀ سازگار   ارند 6و گاهی  ر نشخوارکنندگان جوان، برا  سنتز تا 
ته را  ر دکمبه بس تواند منبعی آهسته اما پیوسته از آمونیاکدو ، میاز آنجائی که بیورت به آرامی  ر دکمبه تجزیه می

ها از  یگر مزایا  تغذیۀ بیورت نسبت به به سرعت تجزیۀ میکروبی فراهم کند. خودخوراکی و پذیرش بهتر توسط  ام

وجود یا عدم  ار غیر پروتئینی نیتروژنموا  مصرف بیش از حد (. Varezardi et al., 2023) اوره است

مازاد در محیط شکمبه لید آمونیاک ممکن است سبب تو به میزان کافی در جیرهالهضم کربوهیدرات سهل

سطوح بسیار بالا ممکن است  ( شده که درBUNای خون ). این امر سبب افزایش سطح نیتروژن اورهگردد

مسمومیت گردد.  های بدنوارد بافتن مازاد فراتر از دفع آن از طریق سیکل اوره در کلیه شده و نیتروژ

ای، اتونی از حد بزاق، آتاکسی، دندان قروچه، لرزش ماهیچهآمونیاکی با علائم کلینیکی شامل ترشح بیش 

 افتدای، نفخ، تنفس سخت، دهیدراته شدن، تتانی، خمیدگی جناغ، تشنج و آیتمی قلبی اتفاق میشکمبه

(Patra, 2015و به دلیل کمبود اکسیژن )و شده  های بدن )هیپوکسی(، رنگ گوشت تیرهرسانی به بافت

چه غلظت آمونیاک خون از های مسموم چنان. در دامخواهد یافتقابل توجهی کاهش  بازارپسندی آن به طور

 ,Patra) دقیقه مرگ حیوان را به دنبال خواهد داشت 180تا  10از  پسگرم در دسی لیتر فراتر رود، میلی 4

در تغذیۀ تئینی  ار غیر پرونیتروژنموا   دربارۀ کاربرددر ایران و جهان عمدۀ مطالعات صورت گرفته (. 2015

راجع به اثرات منابع مذکور روی وده است و منشخوارکنندگان بیشتر روی سلامت و عملکرد دام تمرکز ن
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اخیراً مشخص شده است که مطالعات بسیار کمی صورت گرفته است. های پرواری لاشۀ برهکیفیت گوشت 

های کیفی گوشت شامل ی شاخصمکمل کردن جیرۀ غذایی نشخوارکنندگان با اوره اثرات قابل توجهی رو

تردی، رنگ و قرمزی آن دارد و درجۀ تأثیرپذیری فاکتورهای مذکور بسته به میزان اورۀ استفاده شده، 

 بنابراین،(. Wang et al., 2016; Rozanski et al., 2017ای و مرحلۀ رشد دام دارد )محتوای پروتئین خام جیره

، سنتز عملکر  رددسطوح مختلف بیورت به جا  اوره بر جایگزینی ت بررسی اثراحاضر،  انجام پژوهش هدف از 
ترکی  دیمیایی، ظرفیت  ،pH دامل) گودتو خصوصیات کیفی  ، پروفیل اسید آمینهپروتئین میکروبی دکمبه

نژا  ها  پروار  بره ر  حسی گودت( ا ، نیرو  بردی و خواصعات دیرابهنگهدار  آب، کاهش وزن  ر اثر طبخ، ضای
  .بو شار  اف

 

 هامواد و روش

 پرورش مدیریت و آزمایشی تیمارهای ها،دام
یک   ر کیلوگرم 34±13/1روز و میانگین وزن زندۀ  135±15رأس برۀ نر نژا  افشار  با میانگین سنی  28تعدا  

 جایگاه  ر اول روز از هابره. دد استفا ه آزمایشی گروه هر  ر( تکرار) بره 7 و آزمایشی تیمار 4 با تصا فی کاملاً  طرح
 و هفته قبل . ددند  ا ه پرورش و نگهدار  مترسانتی 100×100×150 ترتی  به ارتفاع و عرض طول، ابعا  با انفرا  

 رصد  5لیتر دربت ضد انگل کلوزانتل ددند و یک میلیها علیه بیمار  آنتروتوکسمی واکسینه از دروع آزمایش بره
لیتر دربت ضد انگل ، تهران، ایران( به ازا  هر کیلوگرم وزن زنده و مقدار یک میلی)درکت  اروساز  رویان  ارو

ها خورانده دد. کیلوگرم وزن بدن به بره 4 رصد )درک  اروساز  رویان  ارو، تهران، ایران( به ازا  هر  20نیکلوزوماید 
 ها جیره به ها ام پذیر عا ت  ورۀ عنوان هب اول روز 14 که ددند تغذیه آزمایشی ها جیره با روز 84 مدت به ها ام

ها  آزمایشی که از جیره .دد گرفته نظر  ر آزمایش اصلی  ورۀ عنوان به باقیمانده روز 70 و انفرا   جایگاه و آزمایشی
 رصد  14مگاکالر  انرژ  قابل متابولیسم  ر کیلوگرم ما ۀ خشک و  67/2نظر انرژ  و پروتئین مشابه بو ند، برا  
ها به صورت کاملاً جیره. دد گرفته نظر  ر 85 به 15ها جیره کنسانترۀ به علوفه پروتئین خام جیره متعا ل ددند. نسبت

ها قرار گرفت. هر روز قبل از خوراکدهی وعدۀ  ر اختیار بره 16:00و  08:00( و  ر  و نوبت ساعت TMRمخلوط )
همۀ حیوانات همواره به گرفت. سپس خوراک تازه  ر آخور قرار می آور  دد وصبح، پسماند خوراک هر بره از آخور جمع

 ,NRCها  آزمایشی که بر اساس جداول احتیاجات غذایی نشخوارکنندگان کوچک )جیرهآب تمیز  سترسی  ادتند. 

د  رص 61/1و  08/1، 54/0(،  رصد اوره 20/1، ( تنظیم دده بو ند، به ترتی  دامل سطوح صفر )تیمار داهد2007
ساز  سطوح مختلف جایگزینی بیورت به جا  اوره بر اساس محتوا  معا ل بیورت بر اساس ما ۀ خشک بو ند.

 .دو انجام می گرا ( رجۀ سانتی 145) از نقطه ذوب اوره یشب   ر  ما از اوره یورتب یدتولها صورت گرفت. نیتروژن آن
ساعت و بدون  3 به مدت گرا یسانت ۀ رج 145   ر  مااوره  بیورت مور  استفا ه  ر این آزمایش با حرارت  ا ن

اقلام خوراکی و  (.Ryul Park et al., 2009) دد تولید ر  انشکدۀ کشاورز   انشگاه لرستان  یزوراستفا ه از کاتال
 ارائه دده است.  1ها  آزمایشی  ر جدول ترکی  دیمیایی جیره

 
  آزمایشی ها جیره( دده بیان واحد یا خشک ما ۀ  رصد حس  بر) دیمیایی ترکی  و خوراکی اقلام -1 جدول

Table 1- Ingredients and chemical composition (% DM or as stated) of experimental diets  

 خشک( ۀح بیورت  ر جیره )  رصد ما سط اقلام خوراکی
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Feed Ingredients Level of biuret in the diet (% DM) 

0 0.54 1.08 1.61 

  کاه گندم

Wheat straw 
15.0 15.0 15.0 15.0 

 جو بلغور دده
Barley grain, ground 

32.0 32.0 32.0 32.0 

 ذرت آسیاب دده
Corn grain, ground 

32.0 32.0 32.0 32.0 

 سویا کنجالۀ
Soybean meal  

8.0 8.00 8.00 8.00 

 سبوس گندم 
Wheat bran 

7.55 7.50 7.45 7.39 

 مخلوطپیش1
Premix 

4.25 4.25 4.25 4.25 

 اوره
Urea 

1.20 0.80 0.40 - 

 بیورت

Biuret 
- 0.54 1.08 1.61 

   ترکیب شیمیایی

Chemical composition 

 خشک ۀما 
Dry matter 

90.0 90.0 90.0 90.0 

 آلی ما ۀ

Organic matter 
93.3 93.31 93.3 93.3 

 پروتئین خام

Crude protein 
14.4 14.4 14.4 14.4 

 پروتئین غیر قابل تجزیه  ر دکمبه
Rumen undegradable protein (%CP) 

37.5 37.4 37.4 37.4 

 خنثی فیبر نامحلول  ر دویندۀ

Neutral detergent fiber (NDF) 
28.9 28.8 28.8 28.7 

 اسید  فیبر نامحلول  ر دویندۀ

Acid detergent fiber (ADF) 
19.2 19.1 19.1 19.0 

 اتر  عصارۀ

Ether extract 
2.61 2.60 2.60 2.29 

 کلسیم

Ca 
0.74 0.73 0.73 0.73 

 فسفر

P 
0.38 0.38 0.38 0.37 

 نیتروژن
N 

2.30 2.30 2.30 2.30 

 گوگر 

S 
0.23 0.23 0.23 0.23 

 نیتروژن به گوگر 

S/N 
10 10 10 10 

 (Mcal/kg DMمتابولیسم )قابل انرژ  
Metabolisable energy 

2.67 2.66 2.66 2.66 

 گرممیلی E، 1250 ویتامین المللیبین واحد 3D، 1000 ویتامین المللیبین واحد A، 500000 ویتامین المللیبین واحد 250000: حاو  مخلوط پیش کیلوگرم هر1 

 ید، گرممیلی 25 کبالت، گرممیلی 20 فسفر، گرممیلی 2500 کلسیم، گرممیلی 140000 سلنیوم، گرممیلی 25 مس، گرممیلی 375 رو ، گرممیلی 2500 منگنز،
 .باددمی اکسیدانآنتی گرممیلی 1000 و سدیم بیکربنات صورت به سدیم گرممیلی 25000 نمک، صورت به سدیم گرممیلی 25000 منیزیم، گرممیلی 25000

1 The mineral and vitamin premix contained (1 kg premix): 25000 IU vitamin A, 5000 IU vitamin D3, 1000 IU vitamin E, 

1250 mg Mn, 375 mg Cu, 25 mg Se, 140000 mg Ca, 2500 mg P, 20 mg Co, 25mg Iodine, 25000 mg Mg, 25000 mg Na 
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 خون ایاورهو غلظت نیتروژن  عملکرد رشد

به نحو  تغذیه ددند که قبل از توزیع خوراک  ر  ها کنترل دد وبرهمصرفی روزانۀ  طی  ورۀ اصلی آزمایش، خوراک

ها ها باقی بماند. خوراک روزانه  ر  و وعدۀ خوراکی یکسان  ر اختیار  ام رصد پسماند  ر آخور آن 5وعدۀ صبح، حداقل 

ها توزین ددند و اعت گرسنگی،  امس 16قرار گرفت.  ر پایان  ورۀ آزمایش، قبل از خوراکدهی وعدۀ صبح و پس از 

وزن نهایی هر  ام ثبت گر ید. از اختلاف وزن نهایی و وزن دروع پروار، کل افزایش وزن هر بره طی  ورۀ پروار تعیین 

 70دد. میانگین افزایش وزن روزانۀ هر  ام با تقسیم کر ن کل افزایش وزن )بر اساس کیلوگرم( به تعدا  روز آزمایش )

کر ن کل خوراک مصرفی )کیلوگرم( به کل افزایش وزن تقسیم دد. ضری  تبدیل غذایی هر  ام از  روز( تعیین

آزمایش و  ر  52(،  ر روز BUNخون ) ا اورهجهت تعیین غلظت نیتروژن  )کیلوگرم( طی  وره پروردی به  ست آمد.

دد.  ها گرفتهون از همۀ  امنمونۀ خساعت پس از خوراکدهی وعدۀ صبح  6و  3زمان صفر )قبل از خوراکدهی(، 

جداساز  . جهت یخ نگهدار  ددند اخل دد و تا رسیدن به آزمایشگاه  ر  ها  هپارینه قرار  ا ها  خون  ر لولههنمونه

دند. پلاسما  گرا  سانتریفیوژ د رجۀ سانتی 4 ر  ما   15000 قیقه با  ور  15 ر آزمایشگاه به مدت  ها، نمونهپلاسما

ها  بر اساس  ستورالعمل کیت  BUNغلظتگرا  منجمد دد. تعیین  رجۀ سانتی -20 ر  ما   آنالیزجدا دده تا 

 .دیمیایی درکت پارس آزمون انجام گرفت

 

 پروتئین میکروبی تولید

بره وار   4 یماراز هر ت یشآزما 48 روز  رپروتئین میکروبی دکمبه،  تولیدها  آزمایشی بر به منظور بررسی اثر جیره
 50توزین دد. سپس یک نمونۀ و   روز جمع آور 5ها به مدت دد و کل ا رار روزانه آن یکیمتابول  هاسقف

  ام، یکهر  ۀدد  آورجمع  هابا مخلوط کر ن نمونه یر ،گنمونه یان ر پالیتر  از هر  ام به فریزر منتقل دد. میلی
تخمین سنتز پروتئین میکروبی . منتقل دد یزنالآ  براگرا  ۀ سانتی رج -21   ما اب یزربه فرتهیه دد و   یینها ۀنمون

دامل مجموع آلانتوئین، اسید اوریک و  فع دده  ر ا رار  ینیمشتقات پورتعیین کل بر اساس دکمبه 

(. سپس بر اساس معا لات مربوطه، کل مشتقات (Chen and Gomez, 1995گزانتین+هیپوگزانتین صورت گرفت 
 .دد و  ر نهایت پروتئین میکروبی سنتز دده تخمین ز ه دد پورینی جذب دده تعیین

 

  خصوصیات کمی و کیفی گوشت 

 ترکیب شیمیایی 
ساعت  16رأس بره از هر تیمار آزمایشی به صورت تصا فی انتخاب دد و بعد از  5تعدا  آزمایش،  ر پایان  ورۀ 

به اندازۀ نیاز به منظور بررسی ترکیبات  13و  12گرسنگی، توزین ددند. پس از کشتار، نمونۀ عضلۀ راسته بین  ندۀ 
 745اساس استاندار  ملی ایران دماره  بردیمیایی انجام دد. برا  تعیین میزان رطوبت گودت از روش خشک کر ن 

خام  نیپروتئمیزان   ریگاندازه  برا (.AOAC, 2005) گرا  تا ثابت ددن وزن استفا ه دد رجۀ سانتی 115 ر  ما  

(NaCl), 25000 mg Na (NaHCO3), 1000 mg Antioxidant. 
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 (.AOAC, 2005) استفا ه ددو با استفا ه از روش ماکروکلدال  924دماره  رانیا یروش استاندار  مل گودت از

گیر  دد و به صورت  رصد محاسبه گر ید. میزان پروتئین خام بر اساس هضم، تقطیر و تیتراسیون کلدال اندازه
  ساعت  ر  ما کیبه مدت روش سوکسله  از 742دماره مطابق با استاندار  ملی ایران  هانمونه خام محتوا  چربی

 ا امه یتا استخراج کامل چرب ریعمل تقط (.AOAC, 2005) اتر استفا ه دداتیلو از حلال    گرا ی رجه سانت 100
 دد نییتعخام  یچرب زانیو مگر ید  ریتوسط  ستگاه روتار  اواپراتور تبخ سپس حلال موجو   ر بالن ،پیدا کر 

(AOAC, 2005.) با  ۀ الکتریکیکور از 744دماره  مطابق با استاندار  ملی ایرانخام خاکستر  یزانمتعیین  جهت
  (.AOAC, 2005)دد استفا ه گرا  یسانت ۀ رج 551-511   ما

 

 آمینه هایتعیین پروفیل اسید
به  ها  گودتانجام دد. نمونه گودت  ضرور ریو غ  ضرور ۀنیآم  دهایاس لیپروفتعیین آزمون جهت  نیا
یلیم 5/0با  ی. سپس مقدار کمدد هضم کیکلردرویه دیمول اس 6گرا  با یسانت ۀ رج 110  ساعت  ر  ما 20مدت 

. محلول حاصل از دد مخلوط اضافه هب زهیونیب  آ تریلیلیم 100ن آبعد از  ودد  مخلوط دیاس کیریبوت نویمآلفا آ تریل
توسط  تیو  ر نهاددند ن  ر بافر حل آخشک دده و پس از  خیرت به صو ها مجد اً عبور  ا ه دد. نمونه لتریف قیطر

 Pérez-Palacios) ندقرار گرفت لیو تحل هی( مور  تجزساخت امریکا Hewlett-Packard) نهیمآ دیاس ۀی ستگاه تجز

et al., 2015). 

 

 گوشتخواص فیزیکوشیمیایی تعیین 

 1028، آلمان( مطابق با استاندار  ملی ایران دماره Testo 230متر )pHها با استفا ه از  ستگاه نمونه pH میزان
و  ب مقطر به مدت یک  قیقه هموژن ددلیتر آمیلی 45گودت چرخ دده  ر نمونۀ گرم  پنجکه طور . بهانجام گرفت

 ,.Kim et al) گیر  ددگرا  اندازهسانتی  رجۀ 24هر نمونه  ر  ما   pHمیزان  ، از کاغذ واتمن عبور  ا ه دد.سپس

با  یقطعات کوچک به گرم 5 یبیمقدار تقر ،عضلات تازه ۀنگهدار  آب  ر نمون تیظرف ر یگاندازهجهت  (.2013
 ۀ و قطع نیو  ر ا امه کاغذها  ر ب کسانیبا ابعا   یکاغذ صاف هی و لا نیقطعات ب نیاادکال نامنظم برش  ا ه دد. 

ه ها قرار  ا رو  نمونه قهیبه مدت پنج  ق یگرم 2250ا  زنهو ،قرار  ا ه ددند. سپس کسانی ا  تخت با ابعا شهید
مقدار  ،ا گیر  میزان ضایعات دیرابهبه منظور اندازه (.Sabzi et al., 2024)و ظرفیت نهگدار  آب تعیین دد دد 

مربوطه  ا  مطابق روشو ضایعات دیرابهدد ساعت  ر  ما  یخچال نگهدار   48مشخصی از گودت به مدت 
گرا  طبخ سانتی  رجۀ 75ه  ر حمام آب گرم با  ما   قیق 60ها به مدت . نمونه(Lanza et al., 2003) گر ید تعیین
. میزان کاهش وزن  ر اثر طبخ به عنوان  رصد  از وزن اولیۀ نمونه تعیین ندو پس از خنک ددن توزین گر یدددند 
 . (Hayes et al., 2011)دد 

 

 گیری رنگ گوشتاندازه
سنج رنگ )زر  ( با  ستگاه *b و )قرمز ( *a، )رودنایی( *Lدامل ا  مربوط به رنگ گودت هداخص

(Konica Minolta  مدلCR 400 با سه بار اندازه )لازم به ذکر است  گیر  برا  هر نمونه انجام دد.ساخت ژاپن
 حدو   و سانتیمتر بادندبایست حداقل  ارا  قطر   ر ها  مور  استفا ه برا  این آزمایش میکه سطح نمونه

(Holman et al., 2015). 



 

9 
 
 

 

 

 1براتزلر-وارنر یبرش یروین تعیین

ها  مکانیکی دامل ساخت انگلستان(، آزمون Stable Micro Systemsسنج )با استفا ه از  ستگاه بافت
ها  ر جهت عمو  (. حداکثر نیرو  لازم برا  برش  ا ن نمونهSabzi et al., 2024بیشترین نیرو  برش انجام دد )

 10کیلوگرم، سرعت  50با فشار  براتزلر -طریق سنجش نیرو  بردی وارنربر محور طولی فیبرها  عضلانی از 
 گیر  دد. رجه اندازه 60متر  ر  قیقه  ر زاویه سانتی

 

 ارزیابی خواص حسی گوشت خام و پخته
قرار  یابیمور  ارز نفر( 15آموزش  یده )  هاستیاز نظر رنگ، بو، بافت توسط پنل گودت خام یحس یابیارز  برا

گارا   ر ساانتی  رجۀ 120ویل آلومینیومی  ر  ما   ر ف مترسانتی 10×10×5/2ابعا  به  قطعات گودتگرفت. سپس 
: 5به صاورت ) یکل رشیاز نظر طعم، بو، رنگ، بافت و پذ ا نقطه 5 کیبا روش هدون یحس یابیو ارز خته ددآون پ
آناالیز  ینبا ،کار ن  هاان زیتم  برا   آببطر .دد زی( آنال فی: ضع1: قابل قبول، 2: خوب، 3خوب،  اری: بس4 ،یعال

 Solgi et) انجام داد ر یک زمان  یحس یابیمنظور حذف اثر زمان، ارز بهها قرار گرفت و  ر اختیار پنلیستها نمونه

al., 2024). 

 

 هاتجزیۀ شیمیایی نمونه
ساعت  48گرا  و به مدت  رجۀ سانتی 60جیره و پسماند خوراک  ر آون با  ما  ها  میزان ما ۀ خشک نمونه

 7گرا  و به مدت  رجۀ سانتی 511-551میزان خاکستر خام  ر کورۀ الکتریکی با  ما   (.AOAC, 2005) تعیین دد
 ام محاسبه ددساعت تعیین دد و میزان ما ۀ آلی از اختلاف بین وزن ما ۀ خشک نمونۀ اولیه با وزن خاکستر خ

(AOAC, 2005.) کلدال صورت گرفت  ستگاه توسط یتروژنن یزانم یینتع با هانمونه خام ینپروتئ یزانم (AOAC, 

  ها( نمونهADF) ید اس یندۀنامحلول  ر دو یافو ال( NDFخنثی ) یندۀنامحلول  ر دو یافالیزان م (.2005
 Van Soest et al., (1991)و ( AOAC, 2005)  هاشرو اساس بر ی ترت خوراک و مدفوع و پسماند خوراک به

 .دد محاسبه
 

 تجزیۀ آماری 
 ر قال   گودت فیزیکودیمیایی و حسیسنتز پروتئین میکروبی و خصوصیات ، BUNها  مصرف خوراک،  ا ه

مارها  ( تجزیۀ آمار  ددند. میانگین صفات  ر تی2005) SASافزار نرم MIXEDطرح آمار  کاملاً تصا فی با رویۀ 
 رصد مور  مقایسه قرار گرفتند. برا  بررسی اثرات خطی و غیر  5 ار  مختلف توسط آزمون توکی  ر سطح معنی

خطی بیورت  ر جیره بر صفات مختلف از مقایسات ارتوگونال )متعامد( استفا ه دد. مدل آمار  طرح مور  استفا ه به 
 صورت زیر بو :

 
ijk+ ej+ A i= µ +T ijkY 

                                                                 
1 Warner–Bratzler shear force 
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مانده اثر باقی ijkeاثر تصا فی حیوان و  jAاثر ثابت تیمار آزمایشی،  iTمیانگین کل،  µ: صفت مور  نظر، ijkYن که  ر آ
 بادد.می

ها  مربوط به عملکر  ردد دامل وزن نهایی، افزایش وزن کل  وره و میانگین افزایش وزن روزانه، برا  آنالیز  ا ه
 دد:نظر گرفته دده و از مدل آمار  زیر استفا ه ها به عنوان کوواریت  ر وزن اولیۀ  ام

 
ije X̅) + -ij (X1 + b i= T ijY 

 

و  X̅اولیه با میانگین  وزن ijXضری  رگرسیون،  bاثر تیمار آزمایشی،  Tiمیانگین کل،  μصفت مور  نظر،  ijYکه  ر آن 

ike بادد.خطا  آزمایش می 

 

 تایج و بحثن

 ن میکروبیپروتئی تولیدو  BUN، عملکرد رشد
دکمبه  ر سنتز پروتئین میکروبی  ر و  BUN، عملکر  رددبر  NPNها  آزمایشی حاو  منابع مختلف اثر جیره

یانگین افزایش وزن م و ر  وره ها دامل کل افزایش وزن لکر   برهها  عمداخصنشان  ا ه دده است.  2جدول 
تبدیل غذایی به طور خطی کاهش نشان  ا   هرچند ضری  ،(>05/0P) یافت افزایش ر مقایسه با تیمار داهد روزانه 

(05/0P<) .ها  آزمایشی قرار نگرفت میانگین وزن نهایی و مصرف ما ۀ خشک تحت تأثیر جیره(05/0P>).  با افزایش
میزان گرم . (>05/0P) ر مقایسه با تیمار حاو  اوره به طور خطی کاهش یافت  BUNغلظت بیورت  ر جیره سطح 
 ر مقایسه با تیمار اوره افزایش بیورت  ر جیره میکروبی و پروتئین میکروبی تولید دده روزانه با افزایش سطح نیتروژن 
 یخودخوراکعملکر  ردد و مصرف خوراک  ر نشخوارکنندگان تحت تأثیر عومل مختلفی از جمله  .(>05/0P) یافت
نسبت علوفه به کنسانتره،  یره،ج یفیتک  ،امبهدک ۀتوسع یتوضع سن، ها،ا  خوراکیهتغذ ضد محتوا  موا ، جیره

قرار  و سلامت  اما  روزانه، محتوا  پروتئین خام جیره اتساع دکمبه،  ورۀ سازگار  حیوان به جیره،  فعات تغذیه
ها  آزمایشی مشابه بو ، اما با افزایش سطح بیورت  ر گیر .  ر مطالعۀ حاضر با این که مصرف خوراک  ر جیرهمی
پذیر  ه عملکر  ردد  ام بهبو  پیدا کر  که  لیل آن احتمالاً باز هی و ابقاء بهتر نیتروژن بیورت به خاطر نرخ تجزیهجیر

 ار نیتروژنموا   از بیورت به عنوان یک منبع تر آمونیاکآهسته  ر مقایسه با اوره بو ه است. آزا  ددن ا  کمتردکمبه
که بیورت به طور کارآمدتر  توسط میکروارگانیسم دکمبه مور  است الاً سب  دده  ر مقایسه با اوره احتمغیر پروتئینی 

با اینکه بیورت خودخوراکی مطلوبتر  نسبت به اوره  ار ، اما این امر (. Varezardi et al., 2023استفا ه قرار گیر  )
مختلف رو  عملکر   ر غیر پروتئینی انیتروژنموا   ربارۀ اثر نتواست اثر قابل توجهی رو  مصرف ما ۀ خشک بگذار . 

 ار نیتروژننشخوارکنندگان مطالعات زیا   صورت گرفته است، اما تحقیقات راجع به اثرات بیورت به عنوان یک منبع 
بادد. مطابق با نتایج تحقیق حاضر، اخیراً  ر پژوهشی اثر اوره )یک  رصد ما ۀ خشک جیره( و اندک میغیر پروتئینی 

یج آن نشان  ا  که مکمل ها  پروار  بررسی دد و نتارصد ما ۀ خشک جیره( بر عملکر  ردد بره  15/1بیورت )
دد هرچند که مصرف خوراک بین خوراک  یلتبد ی وزن و ضر یشافزا یانگینمها با بیورت سب  بهبو  ۀ برهکر ن جیر

ا افزایش سطح بیورت  ر جیره ب BUNکاهش غلظت (. Varezardi et al., 2023هر  و گروه آزمایشی یکسان بو  )
ها  جیرۀ برهکه ا  ا  کمتر آن بو ه است. مطابق با این نتایج،  ر مطالعهپذیر  دکمبهاحتمالاً به  لیل نرخ تجزیه
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با بیورت  ر مقایسه با گروه تغذیه دده با  BUN، غلظت مکمل دده بو  پروار  با منابع مختلف نیتروژن غیر پروتئینی
با افزایش سطح  ا مطاله ر  (. این  ر حالی است کهVarezardi et al., 2023توجهی نشان  ا  ) کاهش قابل اوره

 BUN رصد ما ۀ خشک(، غلظت  8/1و  2/1، 6/0، 0ها  آواسی )دامل سطوح رهش  ر جیرۀ میشاورۀ آهسته
  (.Hashem and Tayeb, 2023) افزایش یافت

 
 ها  پروار دکمبه  ر بره و سنتز پروتئین میکروبی BUN، لکر  رددمختلف بیورت به جا  اوره بر عم ها  آزمایشی حاو  سطوحاثر جیره -2جدول 

Table 2- The effect of experimental diets containing different levels of biuret instead of urea on growth performance, 

BUN and rumen microbial protein synthesis in fattening lambs 

 (.>05/0Pباشد )درصد می 5دار در سطح ر مشابه در هر ردیف نشان دهندۀ اختلاف معنیهای دارای حروف غیمیانگین -
- Different letters in each row indicate significant difference between groups (P<0.05). 

 
گرم  18-47گزارش دده است که میزان تولید روزانه پروتئین میکروبی  ر دکمبۀ نشخوارکنندگان  ر  امنۀ 

گرم به ازا  هر مگاژول انرژ  قابل تخمیر  9-11گرم( به ازا  کیلوگرم ما ۀ آلی هضم دده  ر دکمبه یا  32)میانگین 

مهمترین عامل مؤثر بر که این مطابق با نتایج حاصل دده  ر پژوهش حاضر است. (، Rashmi et al., 2024) است

که  ر پژوهش حاضر تفاوت  ر سنتز پروتئین میکروبی توسط سنتز پروتئین میکروبی میزان ما ۀ خشک مصرفی است 
. افزایش زمایشی مصرف خوراک یکسانی  ادتندها  آتوان با مصرف خوراک توجیه کر ، زیرا همۀ گروهها را نمیجیره
ب بین پروتئین میکروبی با افزایش سطح بیورت  ر مقایسه با تیمار حاو  اوره احتمالاً به  لیل همزمانی مطلو تولید

ها  دکمبه فرصت کافی الهضم بو ه است که میکروارگانیسمها  سهلآزا ساز  آمونیاک از بیورت و کربوهیدرات

 نوع رابطه 
Contrast   خطا  استاندار

 هامیانگین
SEM 

 سطح بیورت به جا  اوره  ر جیره ) رصد ما ۀ خشک(

Level of dietary biuret instead of urea (%DM) 

 
 غیر خطی

Quadratic 

 خطی
Linear 

1.61 1.08 0.54 0 

0.89 0.79 1.07 34.5 34.5 34.5 34.5 
 لوگرم(وزن اولیه )کی

Initial body weight (kg) 

0.78 0.12 1.15 51.8 50.5 49.5 49.01 
 وزن نهایی )کیلوگرم (
Final body weight (kg) 

0.58 0.02 0.955 a17.8 ab16.2 ab15 b14.5 
 کل افزایش وزن )کیلوگرم(
Total weight gain (kg) 

0.6 0.01 11.7 a254 ab231 b214 b207  
 )گرم(افزایش وزن روزانه 

Average daily gain (g) 

0.52 0.02 0.433 b6.64 ab7.20 ab7.62 a7.80 
 ضری  تبدیل غذایی

Feed convertion ratio 

0.91 0.12 30.5 1686 1663 1630 1614 
 ما ۀ خشک مصرفی )گرم  ر روز(
Dry matter  intake (g/d) 

0.69 0.01 0.080 c8.37 bc8.47 ab8.65 a8.81 

 ا  خوننیتروژن اوره
Blood Urea Nitrogen 

(mg/dl) 

0.92 0.01 0.111 a10.2 ab9.92 bc9.67 c09.4 
 نیتروژن میکروبی )گرم  ر روز(

Microbial nitrogen (g/d) 

0.91 0.01 0.691 a63.8 ab62.1 bc60.4 c58.6 
 پروتئین میکروبی )گرم  ر روز(

Microbial protein (g/d) 
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جایگزینی سطوح  ر پژوهشی با مطابق با این نتایج،  اند.برا  استفا ۀ بهینه از آمونیاک و ردد و توسعۀ مناس  را  ادته
  ردکمبه لید نیتروژن میکروبی و سنتز پروتئین میکروبی توافزایش  مولیرهش نیتروزا با اورۀ معهلف اورۀ آهستمخت

ور  نیتروژن ، بهره(Guo et al., 2022)  ر آزمایش  یگر (. Ghanbari et al., 2021گوسفند گزارش دده است )
(. 5/9ر مقابل   7/11رهش  ر مقایسه با تیمار حاو  اوره افزایش یافت )میکروبی  ر جیرۀ مکمل دده با اورۀ آهسته

رهش سب  تولید پروتئین ها  حاو  منابع مختلف اورۀ آهستهتنی، انکوباسیون جیرهبرون همچنین،  ر یک آزمایشی
 ر مطالعات  یگر  نیز تفاوت قابل  (.Azizi et al., 2018میکروبی بیشتر   ر مقایسه با تیمار حاو  اوره دد )

 Guo) تنیرهش  ر مقایسه با اوره  ر درایط برونر ن جیرۀ با اورۀ آهستهتوجهی  ر سنتز پروتئین میکروبی با مکمل ک

et al., 2022و درون )( تنیAlipour et al., 2020 )وجو  اختلافات  ر سنتز پروتئین میکروبی . گزارش نشده است

اند احتمالاً به  لیل کر هرهش  ر جیره استفا ه  ر مطالعۀ حاضر و سایر مطالعاتی که از اوره یا انواعی از اورۀ آهسته
، نوع جیرۀ غذایی، سطح تغذیه، ترکی  تفاوت  ر مصرف ما ۀ خشک، سرعت عبور خوراک، درایط محیط دکمبه

بو ه است  ا ا  و میزان گوگر  جیرهها، موا  معدنی،  فعات تغذیه، ویتامیندیمیایی جیره، نسبت نیتروژن به کربن جیره

(Wei et al., 2012; Lima et al., 2023; Fan et al., 2024)  سنتز پروتئین میکروبی  برکه اثرات قابل توجهی

  .گذارمی

 

 گوشت ای آمینۀیل اسیدهترکیب شیمیایی و پروف
ها  آزمایشی حاو  سطوح مختلف بیورت به جا  اوره بر ترکی  دیمیایی و پروفیل اسیدها  آمینۀ گودت اثر جیره

 محتوا  رطوبت، چربی خام و خاکستر خام سطح بیورت جیره است. با افزایش آمده 3ها  ر جدول عضلۀ راستۀ بره
میزان پروتئین خام با افزایش سطح  هرچند ،(<05/0Pتفاوت قابل توجهی نشان ندا  )   آزمایشیگودت  ر بین تیمارها

دت دامل لوسین، ضرور  گو . محتوا  اسیدها  آمینۀ(=07/0Pبیورت  ر جیره تمایل به افزایش نشان  ا  )
دها  آمینه ضرور  و  ار ضرور ، کل اسیاسیدها  آمینه داخهمجموع ایزولوسین، لایزین، والین، متیونین، هیستیدین، 

(.  ر >05/0Pافزایش یافت ) نین با افزایش سطح بیورت جیرهآلا   دامل سرین، گلوتامیک وغیر ضرور اسیدها  آمینۀ
غلظت سایر (. >05/0Pکاهش یافت ) ایش سطح بیورت جیرهگلوتامین با افز  ضرور غیر غلظت اسید آمینۀمقابل، 

پرولین، گلایسین، تیروزین، آرژنین و ترئونین، فنیل آلانین، آسید آسپارتیک،  اسیدها  آمینۀ غیر ضرور  دامل
محتو  . (<05/0P) ها  آزمایشی قرار نگرفتتحت تأثیر جیره سیستئین و مجموع کل اسیدها  آمینه غیر ضرور 
(. تمایل به Ding et al., 2024ا  و خواص حسی آن  ار  )پروتئین و چربی گودت اهمیت زیا   بر ارزش تغذیه

افزایش  رصد پروتئین خام گودت با افزایش سطح بیورت  ر جیره احتمالاً به خاطر افزایش سنتز پروتئین میکروبی  ر 
ه  ر دکمبه مهمترین منبع اسیدها  آمینه برا  جذب  ر رو ۀ باریک دکمبه بو ه است، زیرا پروتئین میکروبی تولید دد

 (،Rashmi et al., 2024کند )ا  نشخوارکنندگان را فراهم می رصد احتیاجات اسید آمینه 100تا  70است که حدو  
 یر و گودت  ار . زیرا ترکی  اسیدها  آمینه پروتئین میکروبی دباهت زیا   به اسیدها  آمینه مور  نیاز برا  تولید د

 ها  پروار ا  عضلۀ راسته برهها  آزمایشی حاو  سطوح مختلف بیورت به جا  اوره بر ترکی  دیمیایی و پروفیل اسید آمینهاثر جیره -3جدول  

Table 3- Efect of experimental diets containing different levels of biuret instead of urea on chemical composition 

and amino acid profile of the Longissimus muscle of fattening lambs 
 نوع رابطه 
Contras 

خطا  استاندار  
 هامیانگین

SEM 

 سطح بیورت به جا  اوره  ر جیره ) رصد ما ۀ خشک(

Level of dietary biuret instead of urea (%DM))  صفت 
Parameter 0 0.54 1.08 1.61 خطی غیر خطی 
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Quadratic  Linear 

     
 

 
 ترکی  دیمیایی ) رصد ما ۀ تر(

Chemical composition  

0.56 0.82 0.278 74.7 74.3 74.7 74.6 
 رطوبت
Moisture 

0.62 0.07 0.221 20.3 19.98 20.03 19.5 
 پروتئین خام
Crude protein 

0.69 0.39 0.229 3.07 3.31 3.04 3.47 
 خام چربی

Ether extract 

0.46 0.26 0.052 0.857 0.877 0.837 0.776 
 خاکستر خام

Crude ash 

      
 درصد مادۀ خشک(اسیدهای آمینۀ ضروری )

Essential amino acids (%DM) 

0.66 0.01 0.031 a2.60 a2.59 a2.57 b2.47 
 ایزولوسین
Isoleucine 

0.39 0.01 0.032 a4.02 a4.01 b3.81 b3.84 
 لوسین
Leucine 

0.56 0.01 0.023 a3.65 b3.47 b3.45 b3.47 
 لایزین
Lysine 

0.65 0.12 0.032 2.70 2.67 2.66 2.61 
 ترئونین

Threonine 

0.45 0.01 0.035 a2.01 b1.83 c1.78 b1.83 
 والین

Valine 

0.45 0.01 0.029 a1.90 b1.84 b1.81 c1.65 
 متیونین

Methionine 

0.56 0.13 0.043 2.51 2.42 2.39 2.42 
 آلانینفنیل

Phenylalanine 

0.54 0.01 0.035 a2.07 a2.10 a2.05 b1.87 
 هیستیدین

Histidine 

0.43 0.02 0.152 a8.64 ab8.43 b8.16 b8.14 
  اراسیدها  آمینۀ داخهکل 

Total branch chain amino acids 
0.64 0.01 0.21 a23.3 ab22.9 bc22.5 c22.2 

 ضرور  کل اسیدها  آمینۀ

Total essential amino acid 

      
 اسیدهای آمینه غیر ضروری 
Non essntail amino acids (%DM) 

0.56 0.19 0.123 6.30 6.55 6.62 6.50 
 اسید آسپارتیک

Aspartic acid 

0.34 0.01 0.053 a3.77 bc3.34 b3.45 c3.18 
 سرین

Serine 

0.25 0.01 0.255 a9.76 a9.76 bc8.70 c8.36 
 وتامیکاسید گل

Glutamic acid 

0.45 0.01 0.112 c5.21 bc5.34 ab5.56 a5.77 
 گلوتامین

Glutamine 

0.34 0.19 0.082 2.58 2.35 2.55 2.44 
 پرولین

Proline 

0.18 0.13 0.068 3.63 3.51 3.46 3.50 
 گلایسین

Glycine 

0.34 0.01 0.057 d2.16 c2.43 b2.83 a3.10 
 آلانین

Alanine 

0.67 0.26 0.056 2.38 2.37 2.34 2.41 
 تیروزین

Tyrosine 
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 (.>05/0Pباشد )درصد می 5دار در سطح ای دارای حروف غیر مشابه در هر ردیف نشان دهندۀ اختلاف معنیهمیانگین -
- Different letters in each row indicate significant difference between groups (P<0.05). 

 
ها  پروار  تأثیر  بر  ر جیرۀ برهرهش ا  جایگزینی اوره با اورۀ آهسته ر مطالعه موافق با نتایج تحقیق حاضر،

(. Saro et al., 2023ترکی  دیمیایی گودت دامل میزان رطوبت، پروتئین خام، خاکستر خام و چربی خام ندادت )
ها  پروار  تأثیر  بر ترکی  دیمیایی رهش  ر جیرۀ گوسالههمچنین،  ر پژوهش  یگر  استفا ه از اورۀ آهسته

رهش رو  پروفیل مطالعات صورت گرفته  ربارۀ اثر منابع اورۀ آهسته. (Bourg et al., 2012)گودت ندادته است 
اسیدها  آمینۀ گودت نشخوارکنندگان بسیار اندک است.  ر مطالعۀ حاضر افزایش غلظت عمدۀ اسیدها  آمینۀ ضرور  

کروبی بیشتر به رو ۀ باریک  رصد ما ۀ خشک جیره احتمالاً به خاطر جریان پروتئین می 61/1با افزایش سطح بیورت تا 
ها  بدن را افزایش  ا ه است. نتایج بو ه است که  سترسی به اسیدها  آمینۀ میکروبی برا  جذب و ورو  به بافت

تواند تأیید کنندۀ این موضع بادد. افزایش غلظت اسیدها  آمینۀ داخه( می2مربوط به سنتز پروتئین میکروبی )جدول 
 ار با افزایش سطح بیورت  ر جیره احتمالاً به خاطر تولید بیشتر گلوتامات بو ه است، زیرا مشخص دده است که  ر 

ا  ( که احتمالاً با جذب رو هWu et al., 1998دو  ) ار تبدیل میا ، گلوتامات به اسیدها  آمینه داخهمخاط رو ه
 ار سیدها  آمینه داخهاها  اسکلتی دده است. ها  ر ماهیچهآن ها  هدف، سب  افزایش غلظتبیشتر و ورو  به بافت

ها لوسین به کنند و  ر بین آندامل ایزولوسین، لوسین و والین هستند که به عنوان سوبسترا  سنتز پروتئین عمل می
 ,.Kahraman et al)کند عنوان یک مولکول سیگنال  هندۀ مهم برا  سنتز پروتئین  ر ماهیچۀ اسکلتی عمل می

ها  عضلانی ممکن است یک اثر کلید   ر حفظ پروتئین  ر عضلات اسکلتی  ادته غلظت لوسین  ر سلول .(2022
ترین  ار، لوسین قو (. همچنین، مشخص دده است که  ر بین اسیدها  آمینۀ داخهBuse and Reid, 1975بادد )

 رصد از اسیدها  آمینه آزا   60گلوتامین حدو   (.Anthony et al., 2000است )mRNA تنظیم کنندۀ دروع ترجمۀ 
. گلوتامین یک (Bergstrom et al., 1974)ترین اسید آمینه  ر بدن است  هد و فراوانها را تشکیل می ر ماهیچه

 اسید آمینۀ غیر ضرور  است، زیرا به طور  ونوو از گلوتامات و آمونیاک توسط آنزیم سیتوپلاسمی گلوتامین سنتتاز سنتز
کاهش غلظت گلوتامین  ر عضلۀ راسته با افزایش سطح بیورت  ر جیره نشان  هندۀ (. Lacey et al., 1990دو  )می

اثرات مثبت بیورت بر متابولیسم نیتروژن  ر بدن است، زیرا سنتز گلوتامین نقش مهمی  ر حذف یون آمونیوم تشکیل 
به  (.Wu et al., 2024دو  )برا  سنتز اوره استفا ه میدده و ها  محیطی  ادته و به کبد منتقل دده  ر بافت

نشان  هندۀ تولید زیا  آمونیوم  ر بدن بو ه است  ،جیرۀ حاو  اوره بافتی با تغذیۀعبارت  یگر، افزایش غلظت گلوتامین 
تی آلانین با  ر مطالعۀ حاضر، افزایش غلظت باف .گر  تبدیل به گلوتامین جهت ورو  به سیکل اوره باید  که برا   فع

 نشان  ا ه استمطالعات  ر بدن بو ه است، زیرا  ز ایی نیتروژن آمونیاکی مازا سمتغذیۀ جیرۀ حاو  اوره احتمالاً جهت 
آلانین ممکن است یک مسیر سنتز که با افزایش غلظت نیتروژن آمونیاکی  ر  ستگاه گوارش نشخوارکنندگان، 

اوره -ز ایی نیتروژن آمونیاکی  ر مقایسه با چرخه اورنیتیننندگان جهت سمها  رو ۀ نشخوارکمتابولیکی مهم  ر بافت
و غیر ضرور   اسیدها  آمینۀ نسبتبایستی  (الایدهها  با کیفیت مطلوب ) ر پروتئین(. Oba et al., 2005بادد )

0.40 0.19 0.062 3.65 3.69 3.59 3.63 
 آرژنین

Arginine 

0.18 0.21 0.026 0.82 0.76 0.77 0.83 
 سیستئین

Cysteine 

0.73 0.25 0.361 40.3 40.1 39.9 39.8 
 غیر ضرور  کل اسیدها  آمینۀ

Total non essntail amino acids 
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با افزایش ۀ حاضر، مطالع ر  (.Zhang et al., 2024) بادد رصد  60و  40 به ترتی  به کل اسیدها  آمینهضرور  
 رصد  8/36به  8/35 از هاها  گودت برهآمینه اسید کل به ضرور  آمینۀ اسیدها  نسبت  ر جیره ح بیورتسط

که افزایش یافت  8/57به  8/55از  اسیدها  آمینۀ ضرور  به اسیدها  آمینۀ غیر ضرور  و نسبتافزایش یافت 
 دده است. تولید  کیفیت گودت  افزایش سب یره  ر مقایسه با اوره تغذیۀ بیورت  ر ج توان چنین استنباط کر  کهمی
 

 خواص فیزیکوشیمیایی و حسی گوشت

ظرفیت نگهدار  ا ، ، ضایعات دیرابه،  رصد کاهش وزن  ر اثر پختpH ها  آزمایشیجیرهنتایج مربوط به اثر 

گودت تمایل به افزایش  pHا  جیرهارائه دده است. با افزایش سطح بیورت  4آب و نیرو  بردی گودت  ر جدول 

ها  آزمایشی قرار نگرفت ثیر جیرها  تحت تأثر پخت و ضایعات دیرابهکاهش وزن  ر ا ، هرچند(=08/0P) نشان  ا 

(05/0P>) یافتافزایش  ر گودت با افزایش سطح بیورت  ر جیره . ظرفیت نگهدار  آب (05/0P<) نیرو  بردی ، اما

 . (>05/0Pشان  ا  )کاهش نبه طور خطی گودت 

 

ا  ، کاهش وزن پس از پختن، ظرفیت نگهدار  آب و ضایعات دیرابهpHها  آزمایشی حاو  سطوح مختلف بیورت به جا  اوره بر اثر جیره -4جدول 

 ها  پروار گودت عضلۀ راستۀ بره
Table 4- Efect of experimental diets containing different levels of biuret instead of urea on Ph, cooking loss, Water 

holding capacity and chilling loss of the Longissimus muscle of fattening lambs 

 صفت
Parameter 

 سطح بیورت به جا  اوره  ر جیره ) رصد ما ۀ خشک(

Level of dietary biuret instead of urea (%DM) 
خطای استاندارد 

هامیانگین  
SEM 

 نوع رابطه
Contrast 

0 0.54 1.08 1.61 
 خطی

Linear 

 غیر خطی
Quadratic 

pH 6.10 6.20 6.30 6.38 0.101 0.08 0.67 
 کاهش وزن پس از پختن ) رصد(

Cooking loss  
21.2 22.5 21.9 22.3 0.68 0.57 0.52 

 ا  ) رصد(ضایعات دیرابه

Drip loss  
1.55 1.62 1.61 1.53 0.039 0.25 0.48 

 ظرفیت نگهدار  آب ) رصد(

Water holding capacity 
62.2b 64.5ab 66.5ab 69.7a 2.22 0.03 0.34 

 نیرو  بردی گودت )نیوتن(

Shear force (N) 
79.4a 71.9ab 65.2bc 56.8c 2.65 0.02 0.85 

 (.>05/0Pباشد )رصد مید 5دار در سطح های دارای حروف غیر مشابه در هر ردیف نشان دهندۀ اختلاف معنیمیانگین -
- Different letters in each row indicate significant difference between groups (P<0.05). 

 

وانات قبل از ها  فیزیکی و فیزیولوژیکی حیکیفی گودت است. استرسمهم ها  داخص یکی از گودت pH میزان
 حدو  گودت اکثر حیوانات اهلی بعد از کشتار pHگرفته، گودت تاثیرگذار است.  ر مطالعات صورت  pH کشتار رو 

ودت  ر گ pH افزایشتمایل به که مشابه نتایج تحقیق حاضر است.  (Wood et al., 2008) ه استگزارش دد 2/6
 ر اثر بافت گودت  تهاسیدی لیل کاهش  ر مطالعۀ حاضر احتمالاً به اوره  ر مقایسه با  ها  تغذیه دده با بیورتبره
افزایش ظرفیت نگهدار  آب گودت با افزایش سطح بیورت  ر جیره  ر آزمایش . ور بیشتر یون آمونیوم  ر آن باددحض

مشخص دده است که  (.3بادد )جدول لیزین گودت  ها به خصوصبه  لیل افزایش غلظت اسید آمینه حاضر احتمالاً 
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ند بیشتر دده، و به تبع سب  افزایش ظرفیت لیزین و تشکیل بافت همبلیزین منجر به افزایش میزان هیدروکسی
لیزین یک هیدرکسیل مشتق دده از اسید آمینۀ لیزین و جزیی از کلاژن است که به دو . هیدروکسینگهدار  آب می

(. افزایش غلظت اسیدها  آمینۀ Kahraman et al., 2022کند )اتصالات عرضی  ر فیبرها  عضلانی کمک می
لین، لوسین و ایزولوسین با افزایش سطح بیورت  ر جیره ممکن است یکی  یگر از  لایل  ار گودت مانند واداخه

عوامل مختلفی  ثیرظرفیت نگهدار  آب تحت تأ (.Ponnampalam et al., 2024) افزایش ظرفیت نگهدار  آب بادد
، جنس، وضعیت  ام قبل ن، نوع  ام، موقعیت تشریحی عضله، سگودت پروتئولیتیک ها آنزیممیزان  ، املاح،pH مانند

 Cheng) گیر قرار می استرس پیش از کشتار وش تغذیه )مراتع، کنسانتره آزا ( وژنتیک، ر از کشتار، مدیریت تغذیه،

and Sun, 2008 .)ها  بردی نیرو  که به وسیلۀ نرمی گودت یک داخص محور  برا  ارزیابی بافت گودت است
تر، نرمی بیشتر و بافت فیبرها  عضلانی ظریف بیانگر(. نیرو  بردی کمتر Zhang et al., 2024دو  )گیر  میاندازه

مر م است. کاهش نیرو   سلیقهمطابق و تر تر، جویدن راحتگودت نرم ر  (.Zhang et al., 2024) استبهتر گودت 
بط با افزایش ظرفیت مرت که احتمالاً استگودت بیشتر نرمی  نشان  هندۀ بردی گودت با افزیش سطح بیورت  ر جیره
بین  یتفاوت قابل توجهحاضر  آزمایش ر . بادد و افزایش کلاژن محلول نگهدار  آب و کاهش فیبرها  عضلانی

 که نشان  هندۀ عدم تأثیر تیمارها  آزمایشی مشاهده نشد  رگودت  پختا  و کاهش وزن  ر اثر ضایعات دیرابه
ها  پروار  رهش به برهاورۀ آهستهمنابع مختلف ر پژوهشی تغدیۀ   است.گودت کیفیت طبخ رو  ها  آزمایشی جیره

( که مشابه نتایج تحقیق حاضر است. Saro et al., 2023) دادته استن گودت  ر اثر پختکاهش وزن  تأثیر  بر
گودت به ویژه ترکی  دیمیایی که  ر مطالعۀ حاضر   ار معکوسی با محتوا  چربی  کاهش وزن  ر اثر پخت رابطۀ

 با تغذیۀ یبر خلاف نتایج تحقیق حاضر  ر مطالعات .(3)جدول مشابه بو  تیمارها  آزمایشی حتوا  چربی خام بین م
(، یا مقایسۀ اوره با اورۀ Einkamerer et al., 2024غیر پروتئینی ) ننیتروژ سطوح مختلف آزمایشی حاو  ها جیره
تیمارها  بین  گودت  ر نیرو  بردی تفاوت قابل توجهی (،Saro et al., 2023) ها  پروار  ر جیرۀ بره رهشآهسته
 مشاهده نشد. مختلف 

 5رنگ گودت  ر جدول ها  داخص  ر جیره رو جایگزینی سطوح مختلف بیورت به جا  اوره اثر نتایج مربوط به 
رنگ گودت  (*L( و رودنایی )*aبا افزایش سطح بیورت  ر جیره میزان گرایش به قرمز  )نشان  ا ه دده است. 

( گودت تحت تأثیر نوع منبع نیتروژن غیر پروتئینی جیره قرار *b(. هرچند، گرایش به زر   )>05/0Pافزایش یافت )
(. رنگ گودت وابسته به غلظت میوگلوبین، کارتنوئیدها و محتوا  اسیدها  چرب غیر ادباع آن <05/0Pنگرفت )

، گونه، نژا ، جنس، استرس، فعالیت فیزیکی، ترکی  دیمیایی جیره عواملی مانند .( 2024et alBattacone ,.بادد )می
ها  تنفسی و میتوکندر  با میوگلوبین یا کنسانتره(، رقابت آنزیم ا  )علوفه، سیستم تغذیهpHا ، چربی  رون ماهیچه

تر  ر اکسیداتیو تیره ا  )فیبرها  ر مصرف اکسیژن،  ما  لاده، نوع ماهیچه، اکسیداسیون لیپید  و نوع فیبر ماهیچه
 ر مطالعۀ حاضر  (. 2017et al., Neethlingمقابل فیبرها  گلیکولتیک رودنتر( بر رنگ گودت تأثیرگذار هستند )

ها گودت با مکمل کر ن جیره با بیورت احتمالاً به  لیل وزن پایان  ورۀ بیشتر  ر آن )*a(افزایش گرایش به قرمز  
 al etSaro ,.دو  )تر سب  افزایش غلظت میوگلوبین  ر گودت میزمان کشتار سنگین (، زیرا وزن2بو ه است )جدول 

( گودت داخصی از انعکاس نور است که تحت تأثیر ترکی  اسیدها  چرب لاده قرار  ار  *L(. میزان رودنایی )2020
(., 2019et alAsadollahi .) 

 
 ها  پروار به جا  اوره بر رنگ گودت عضلۀ راستۀ برهها  آزمایشی حاو  سطوح مختلف بیورت اثر جیره -5جدول 
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Table 5- Efect of experimental diets containing different levels of biuret instead of urea on the Longissimus muscle 

color of fattening lambs 

 صفت
Parameter 

 سطح بیورت به جا  اوره  ر جیره ) رصد ما ۀ خشک(

Level of dietary biuret instead of urea (%DM)  خطای استاندارد

هامیانگین  
SEM 

 نوع رابطه
Contrast 

0 0.54 1.08 1.61 
 خطی

Linear 

 غیر خطی
Quadratic 

 گرایش به قرمزی
a* 

15.4c 16.4bc 16.9ab 18.3a 0.527 0.01 0.48 

 گرایش به زردی
b* 

8.31 8.53 8.87 9.05 0.307 0.17 0.52 

یگرایش به روشنای  
L* 

36.9b 38.1ab 38.5ab 40.1a 0.715 0.01 0.80 

 (.>05/0Pباشد )درصد می 5دار در سطح های دارای حروف غیر مشابه در هر ردیف نشان دهندۀ اختلاف معنیمیانگین -
- Different letters in each row indicate significant difference between groups (P<0.05). 

 
ظرفیت افزایش ا  احتمالاً به  لیل با افزایش سطح بیورت جیرهها بره ( گودت*Lافزایش گرایش به رودنایی )

 گودت دده است. (*Lنگهدار  آب بو ه است که باعث بازتابش کمتر و عبور بیشتر نور و  ر نتیجه افزایش رودنایی )
ساختار با کاهش جابجایی آب  اخل عضلانی   ار  شترفیت نگهدار  آب بیظر ی کهدتگونشان  ا ه دده است که  ر 

 ;Lawrie and Ledward, 2006) است کمترنتیجۀ آن انعکاس نور که  ، دوبافت فشر ه بیشتر  ایجا  می

., 2017et alNeethling  .)،ها  پروار  با منابع مکمل کر ن جیرۀ برهبا  ی ر مطالعات بر خلاف نتایج تحقیق حاضر
 ها  آزمایشییر جیرهثتأکه  لیل آن عدم  ،نشد مشاهده ها  گودتنمونهرنگ   ر یتفاوت پروتئینی غیر نیتروژن مختلف

  .(Saro et al., 2023; Einkamerer et al., 2024) ه استدد و ترکی  دیمیایی گودت عنوان pH بر
 ا ه دده است. با افزایش  نشانها  پروار  برهها  مربوط به خواص حسی  ر گودت خام و پخته  ا ه 6 ر جدول 
هرچند، سایر  (.>05/0P)ها افزایش یافت گودت خام توسط پنلیست جیره صفات رنگ و پذیرش کلی ر سطح بیورت 

 ر گودت پخته همۀ (.  <05/0Pصفات دامل بافت و بو  ر گودت خام تحت تأثیر نوع جیرۀ غذایی قرار نگرفت )
 ر جیره به صورت خطی افزایش بیورت سطح با افزایش  م و پذیرش کلیصفات مور  بررسی دامل بافت، بو، رنگ، طع

 سطح و نوع پروتئین جنس حیوان، حیوان، مانند ژنتیک عواملیتحت تأثیر  گودت حسی خصوصیات. (>05/0Pیافت )
 و غذیهت  ورۀ طول مدیریتی، ها دیوه خوراک، انتخاب برا  حیوان ا تغذیه رفتار ،(حجم) جیره فیبر ماهیت خوراک،
 و چربی محتوا  با مرتبط عمدتاً  گودت حسی خصوصیات (.Ponnampalam et al., 2024) گیر قرار می پختن روش
 با کنندگانمصرف وسیله به گودت بافت و سفتی (Ponnampalam et al., 2024). است آن چرب اسیدها  ترکی 
 چربی آب، نگهدار  خاصیت نعشی، جمو  مانند رهاییفاکتو. دو می بررسی چشایی و لامسه بینایی، حواس از استفا ه
 ترکی  و واکنش . طعم گودت نتیجه(Yarmand, 2005)خصوصیت تأثیر  ارند  این  ر پیوند  بافت ا  وعضله  اخل
 (. Yarmand, 2005) باددمی بو و مزه

 
 ها  پروار گودت عضلۀ راستۀ بره ها  آزمایشی حاو  سطوح مختلف بیورت به جا  اوره بر خواص حسیاثر جیره -6جدول  

Efect of experimental diets containing different levels of biuret instead of urea on sensory properties of  -Table 6

the Longissimus muscle of fattening lambs 

 نوع رابطه

Contrast 
خطا  استاندار  

 هامیانگین

اوره  ر جیره ) رصد ما ۀ خشک(سطح بیورت به جا    

Level of dietary biuret instead of urea (%DM) صفت 
Parameter 0 0.54 1.08 1.61 خطی غیر خطی 
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Quadratic Linear SEM 

       
 گوشت خام
Raw meat 

0.29 0.32 0.163 4.67 4.60 4.52 4.23 
 بافت

Texture 

0.71 0.62 0.220 4.46 4.67 4.37 4.73 
 بو

ellSm 

0.48 0.01 0.159 a4.90 ab4.50 bc4.07 c3.90 
 رنگ

Color 

0.24 0.01 0.119 a4.93 b4.47 bc4.17 c4.01 
 پذیرش کلی

acceptanceGeneral  

       
 گوشت پخته
Cooked meat 

0.93 0.01 0.192 a4.77 a3.50 b3.70 b3.41 
 بافت

Texture 

0.54 0.01 0.141 a4.70 a4.67 ab4.37 b4.07 
 بو
smell 

0.17 0.01 0.161 a4.47  a4.30  b3.73  c3.03 
 رنگ
Color 

0.16 0.01 0.105 a4.57 a4.33 b3.87 b3.97  
 طعم
Taste 

0.52 0.01 0.101 a4.37 ab4.07 ab4.03 b3.87 
 پذیرش کلی
General acceptance 

 (.>05/0Pباشد )درصد می 5ار در سطح دهای دارای حروف غیر مشابه در هر ردیف نشان دهندۀ اختلاف معنیمیانگین -
- Different letters in each row indicate significant difference between groups (P<0.05). 

 
ها  تغذیه دده با  ر آزمایش حاضر تخصیص بیشترین امتیاز پذیرش کلی  ر گودت خام و پخته مربوط به بره

 طور به پرولین و غلظت اسید گلوتامیک  ر گودت بادد، زیرا اسید گلوتامیکبیورت بیشتر ممکن است به  لیل افزایش 
(. Piao et al., 2015گودت هستند ) کلی پذیرش و بو ن آبدار نرمی، جمله از حسی ها ویژگی با مرتبط توجهی قابل

 نماید گودت عمل طعم  هندۀ افزایش یک عنوان به است ممکن گلوتامیک است که اسید دده گزارش همچنین،
(Piao et al., 2015 اسیدها .) نیز گودت چربی و پروتئین تجزیه از حاصل آروماتیک چرب اسیدها  برخی و آمینه 

اسیدها  آمینه بر تشکیل طعم، بو و مزه گودت  ر  .(1377 رکنی،) هستند موثر گودت مناس  بو  و طعم ایجا   ر
ش دده است که اسیدها  آمینۀ ایزولوسین، لوسین، لیزین، (. گزارPiao et al., 2015ذخیره ساز  تاثیر  ارند )

( که افزایش غلظت عمدۀ آنها با افزایش بیورت  ر Piao et al., 2015متیونین، والین و تیروزین مرتبط با طعم هستند )
 ( ممکن است  یگر  لیل بهبو  خصوصیات حسی گودت بادد.  3جیره )جدول 

 

 گیرینتیجه

که جایگزینی سطوح مختلف بیورت به عنوان یک منبع نیتروژن غیار پروتئینای باه ن  ا  پژوهش حاضر نشا جینتا
ردد، تولید پاروتئین میکروبای  ر داکمبه و افازایش عمادۀ کر  ها  پروار ، سب  افزایش عملجا  اوره  ر جیرۀ بره

ها  پروار   ر جیرۀ بره اسیدها  آمینۀ ضرور  و خواص فیزیکودیمیایی و حسی گودت دد.  ر کل، استفا ه از بیورت
  رصد ما ۀ خشک قابل توصیه است. 61/1تا سطح 
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