
الباب الول
 المقدمة:1-1

 ازدهرت صناعة الدواجن في السودان خلل السنوات الخيرة نتيجة لستخدام

 التكنولوجيا الحديثة فففي الدارة والنتففاج , سففرعة دورة رأس المففال وارتفففاع

 المردود القتصادي من الستثمار في مجالهففا , زيففادة الطلففب علففى منتجاتهففا

 نتيجففة للزيففادة المضففطردة فففي السففكان , ارتفففاع القيمففة الغذائيففة للحففوم

 والبيض , ارتفاع مستوى المعيشة , زيادة الوعي الغذائي والتغيير الكففبير فففي

النمط الغذائي لدى السكان.

 يرتكز النتاج التجففاري للففدجاج اللحففم فففي السففودان علففى تركيبففة السففللت

ًا والففتي تتميففز بسففرعة النمففو ومقففدرتها الفائقففة فففي  الجنبية المحسففنة وراثيفف

أسابيع).5التحويل الغذائي والوصول إلى عمر التسويق في مده قصيرة (

 تعتبر التغذية الصحيحة على عليقة كافية ومتزنة من جميففع عناصففرها الغذائيففة

 والتي تلبي الحتياجات الغذائية العالية لهذه السللت من أهم العوامل البيئيففة

التي تحافظ على النتاج العالي لهذه السللت.

 تعتبر الكاربوهيدرات من العناصر الغذائية الهامة والففتي تمففد الطففائر بالطاقففة

 اللزمة للدامة والنتاج , حيث تدخل مصادرها الرئيسية وهففي الحبففوب بنسففبة

 %) وبالتالي تشفكل أكفثر العناصفر الغذائيفة تكلففة ففي65عالية في العلئق (

 علئق اللحم . تتففم الشففارة إلففي الطاقففة الممثلففة لتففدل علففى كميففة الطاقففة

 % من طاقة الغذاء90 إلي  70المستفادة من المادة الغذائية وهي تمثل من 

الكلية وهذا يعتمد على نوع الغذاء ودرجة الحففرارة الحيويففة وسففللة الطيففور (

Nour .1985. (
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 تحتاج سللت الدجاج اللحم العالية النتاجية  إلى معففدل مرتفففع مففن الطاقففة

 ) , حيث ليمكن2000ك.ك /كجم .(علم, 3200 – 3000الممثلة في الغذاء 

 الوصول إلي هذا المعدل إل بزيففادة نسففبة الحبففوب فففي العليقففة. ولكففن هففذه

 الزيادة قد تكون على حساب نسبة البروتين في العليقة مما يؤدي إلي اختلل

 % وذلففك للوصففول إلففي8-2اتزانها . يلجأ المربون إلي إضافة الدهون بنسففبة 

 المعدل المرتفع من الطاقة الممثلة فففي العليقففة مففع المحافظففة علففى أتففزان

العليقة.

 فى الونة الخيرة زاد التنففافس علففى اسففتخدام الحبففوب فففى تغذيففة النسففان

 والحيوانات ونتيجة لذلك فهناك تناقص مستمر فى الكميات المتففوفرة لتغذيففة

 المجترات والدواجن وذلك لن احتياج الطرفيفن الخريفن اليهفا اشفد ممفا ادى

 لرتفاع اسعارها بناء علففى ماسففبق بففدأت البحففاث تتجففة للبحففث عففن مصففادر

 اخرى للطاقة بديل للحبوب ولتسبب المشاكل السففابقة ومففن هففذة المصففادر

الليبيدات ( الدهون والزيوت – البذور الزيتية الكاملة)

 ونلحظ أن الزيوت الففتي تسففتخرج مففن بففذرور واوراق المورينقففا زاد الطلففب

 عليها نظرا لقيمتها العلجيفة وهفي تعتفبر مصففدر جيفد للفياتمينفات والحمفاض

;) .2010Olugbemi et alالمينية (

 الهدف من الدراسة:1-2

 يهدف البحث لدراسة أثر استجابة الدجاج اللحم للعلئق المحتوية علففى زيففت

 المورينقا بمستويات مختلفة  بديل عن الزيت النباتي (زيت الفول السففوداني)

 علففى الداء النتففاجي (الففوزن المكتسففب، اسففتهلك العلففف و معففدل التحويففل

الغذائي)بالضافه للتقييم القتصادي للعلئق التجريبيه.
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الباب الثاني
ادبيات البحث

  الطاقة:2-1
 تعني الطاقة بالمفهوم العام القففدرة أو عمليففة القيففام بعمففل. ومففن المفهففوم

 التغذوي تعني الطاقة القوة التي تمكن الجسم الحي مففن القيففام بالنشففاطات

 الحيوية المختلفة والتي تحافظ علي اسففتمرار الحيففاة الطبيعيففة عنففده, والففتي

ًا توقف طاقة الجسم والنشاطات المنبثقة عنهففا  ينتج عن نقصها أو فقدها نهائي

وموت الجسم الحي في النهاية.

 هنالك صور مختلفة للطاقة في الجسم مثففل الطاقففة الحركيففة: وهفي الطاقففة

 الففتي تسففتخدم فففي انقبففاض وانبسففاط عضففلت الجسففم المختلفففة. الطاقففة
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 السموزية: وهي الطاقة المستخدمة لنتقال العناصر الغذائيففة داخففل أوسففاط

 الجسففم المختلفففة. الطاقففة الكيميائيففة: وهففي الطاقففة المتواجففدة فففي صففورة

 الروابط الكيميائية في المركبفات الغذائيفة المختلففة، وتتكفون عنففد بنفاء هففذه

 المركبات وتنطلق عند هففدمها وتحللهففا.لطاقففة الحراريففة: وهففي الطاقففة الففتي

التيتستخدم في تنظيم حرارة الجسم. الطاقة  وهي  الكهربائية:   الطاقة 

 تستخدم في نقل السيالت العصبية علي صورة نبضففات كهربائيففة تنتقففل مففن

 خلية عصبية إلي أخرى. الطاقة المخزونة (الكامنة): وهي الطاقة التي يخزنها

 الجسم لستخدامها عند الحاجففة ,وتخففزن فففي الجسففم علففي صففورة مركبففات

 غذائيففة كالففدهون والجليكففوجين. الطاقففة الحففرة: وهففي الطاقففة الناتجففة مففن

 عمليات التمثل الغذائي والتي تستخدم في أي لحظة لنجاز عمل ما ول تكون

 مخزونة علي شكل رابطة من الروابط الكيميائية الغذائية، الطاقة الحرة هففي

 الطاقففة الجففاهزة للسففتخدام الفففوري فففي صففورة مركففب الدينوسففين ثلثففي

).1996الفوسفات (الدكروري، البصري، 

 يستخدم الجسم الطاقة الغذائية الموجودة في مصادرها الغذائية الثلثة وهففي

 الكاربوهيدرات، البروتينات والدهون وذلك بتحويل الطاقة الكيميائية الموجودة

 في هذه العناصر في صورة روابط كيميائية للصور الخففرى للطاقففة الغذائيففة.

 تعتبر الكاربوهيدرات هي المصدر الرئيسي للطاقففة فففي الففدواجن نسففبة لنهفا

ًا بالمقارنففة بففالمواد  تتوفر في الطبيعففة بكميففات كافيففة ورخيصففة الثمففن نسففبي

 الغذائية الخرى، سففهولة تخزينهففا كمففا يتمكففن الجسففم مففن أكسففدتها بصففورة

 سريعة لتحرير الطاقة المخزونة بها والتي يستعملها فففي نشففاطاته المختلفففة.

 أما الدهون فإنها ل تستخدم بنسففبة عاليففة فففي العلئق بففالرغم مففن إن وحففدة

  مرة قدر وحدة الوزن من الكاربوهيدرات2.25الوزن من الدهن تحتوي علي 

ًا مففن الففدهن فففي غففذائها لعوامففل ًا محففدد  وذلك لن الدواجن ل تتحمل إل قدر

 متعددة منها تأثيرها السففالب علففي معامففل الهضففم وصففعوبة هضففمها وارتفففاع

).2009سعرها وتعرضها للتزنخ(علم 
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 أما البروتينات فل يعتمد عليها كمصدر رئيسي  للطاقة لن وظيفتها الساسففية

 هي تجديد وإبدال وبناء النسجة بالجسم بالضافة إلي ارتفاع أسعارها (نففورث

).1994 و الحسيني وأبو العل 1992

 الطاقففة الناتجففة مففن اسففتهلك المففواد الغذائيففة وتسففمي الطاقففة الكليففة ل

 يسففتخدمها الطففائر كلهففا حيففث انففه يسففتفيد مففن الطاقففة الناتجففة مففن الجففزء

 المهضوم من المواد الغذائية، وتفقد الجففزء الففذي ل يهضففم والففذي يخففرج مففع

ًا من الطاقة المهضففومة يفقففد مففع البففول. والطاقففة الففتي  الزرق، كما أن جزء

 تبقي في الجسم بعد ذلك تسمي الطاقة التمثيلية آو (الطاقففة الممثلففة) وهففي

 كمية الطاقففة الففتي يسففتغلها (يمثلهففا) الجسففم ويسففتفيد منهففا أول فففي تزويففد

 الجسففم بالطاقففة اللزمففة للحفففاظ علففي حيففاته (الحففرارة اللزمففة للجسففم +

 الحركة اللإراديففة للجهففزة الحيويففة بالجسففم) وتسففمي الطاقففة الحافظففة ثففم

 يستغل الجزء الباقي منها في النتاج (إنتاج الففبيض، الريففش والنمففو) ويسففمي

).1994هذا الجزء بالطاقة النتاجية. (الهدمي 

 عامة فعند تحليل المواد الغذائية أو عند تركيب العلئق فانه يتم الشففارة إلففي

 الطاقة الممثلة لتدل علي كمية الطاقة المستفادة مففن المففادة الغذائيففة لنهففا

ًا  أكثر ثباتا عن قيم الطاقة النتاجية، أما قيففم الطاقففة الكليففة فل تعتففبر مرشففد

ًا. كمفا أن مفن ًا ول سيما إذا كان معامل هضم المفادة الغذائيفة منخفضف  صحيح

ًا وإمكانيففة  أهم أسباب الستعانة بقيم الطاقففة الممثلففة سففهولة تقففديرها عمليفف

 الحصفول علفي قيفم متقاربفة مفن معامفل مختلففة وهفي تتفأثر قليل بفالتوازن

ًا بالختلفات الوراثيففة ومففن ًا بالنتاج ول تتأثر كثير ًا كبير  الغذائي وترتبط ارتباط

).1992السهل تقديرها بالمقارنة بالطاقة النتاجية. (عبد الفتاح والحسيني 

 يشار في تركيففب العلئق إلففي المكونففات الكاربوهيدراتيففة الففتي تحتففوي علففي

 كميات عالية من الطاقة مثل الذرة والقمح أو يشار إلي مصففادر متوسففطة أو

 منخفضة الطاقة وهي ففي الغفالب المفواد الغذائيفة الفتي تحتفوي علفي نسفبة

).2000عالية من اللياف الخام مثل الردة وقشر الرز (علم 
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  ك ك/كجففم مقارنففة3300-2750يحتففاج الففدجاج إلففي طاقففة تمثيليففة عاليففة 

 بالحيوانات المزرعية الخرى وهذا راجع إلي:أول: تتم جميع العمليففات الحيويففة

ًا كمففا أن الففدورة الدمويففة وسففرعة التنفففس ومقففدار  في الدجاج بسرعة نسبي

 النبض أعلى.ثانيا: درجة حرارة الدجاجة أعلى وهذا يتطلب نشاط في عمليات

 التمثيل الغذائي لمداد الجسم بالطاقة لتعويض المفقففود مففن حففرارة الجسففم

 بالشعاع.ثالثا: الدجاج أسرع في الستجابة للمؤثرات الخارجية كما انففه أعلففى

 في بذل المجهود خاصة في الحركة والجري.رابعا: النسبة بين مسطح الجسم

ًا وعليه يزيففد معففدل الحففرارة المفقففودة مففن  إلي الوزن في الدجاج أعلى دائم

الجسم بالشعاع.

ًا ومبكففرة فففي النضففج الجنسففي ممففا ًا: دورة حياة الدجاجة أسففرع نسففبي  خامس

ًا: تركيففب  يجعل الفراد الصغيرة تتضاعف في الوزن في فترات قصيرة.سادس

ًا: إنتففاج ًا مقارنة بالمنتجات الحيوانيففة الخففرى كففاللبن.سففابع  البيضة أكثر تعقيد

ًا أطففول مففن الففوقت اللزم لنتففاج وحففدة  وحدة الطاقة في البيضة يتطلب وقت

ًا: فقد معفدل أعلفى مفن حفرارة الغفذاء الكاربوهيفدراتي  الطاقة في اللبن.ثامن

 (مصدر الطاقة الساسي) عند تحويله إلي مجهود صففافي مخففزن فففي البيضففة

).1992، عبد الفتاح والحسيني 1994علي صورة دهن. (الحسيني وأبو العل 

 مستوي الطاقففة فففي العليقففة يحففدد كميففة العليقففة المسففتهلكة ودرجففة تركيففز

 العناصر الغذائية الخرى من بروتين، أحماض امينية، أملح معدنية وفيتامينففات

 فكلمففا زاد محتففوى العليقففة مففن الطاقففة الممثلففة كلمففا قلففت كميففة العليقففة

 المستهلكة وبالتالي زاد الحتياج إلي العناصر الغذائية الخرى وبالتالي لبد من

إضافة المزيد منها لتغطية هذا الحتياج والعكس صحيح.

 كذلك يتأثر محتوى الطاقة في العليقة بدرجة الحففرارة الجويففة فعنففد ارتفاعهفا

ًا يقل الحتيففاج ألففي الطاقففة المسففتمدة مففن العليقففة كمففا يقففل اسففتهلك  صيف

 العليقة كما يزداد الحتياج إلي الطاقة الحافظة كلمففا انخفضففت درجففة حففرارة

 م) واختلف السففتهلك نتيجففة لختلف24º-18الجففو عففن المعففدل الطففبيعي (
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 احتواء العليقة من الطاقة يدل علي إن الطففائر يهيففئ نفسففه لسففتهلك كميففة

 معينة من الطاقة حسب احتياجه لها سواء كففانت موجففودة فففي كميففة اقففل أو

 أكثر من العليقة، لذلك يفضل أن تعطففي عليقففة بهففا نسففبة ثابتففة مففن الطاقففة

ًا للنتاج. ًا للحتياج الفعلي في مراحل النمو المختلفة أو تبع طبق

El-Tozy 2000,  Domany and Gippert  1995;  Onwudike,1983( 

).2000علم 

 هنالك علقة خاصة بين مستوي الطاقة والبروتين في العليقة يعبر عنها بنسبة

 الطاقة/ البروتين وهي العلقة بين الطاقة الحرارية لوحدة الوزن من العليقففة

 منسففوبة إلففي النسففبة المئويففة للففبروتين الخففام فففي نفففس العليقففة, كلمففا زاد

 مستوي البروتين في العليقة وجب زيادة معدل الطاقة حففتى يتسففنى الحفففاظ

ًا علي عمر الطيور ونففوع  علي نسبة ثابتة للعلقة بين البروتين والطاقة اعتماد

  ففي عليقففة البفادئ النففامي170،ف 150،فف 135ومستوي النتفاج حيفث نجففدها 

والنفففاهي علفففي التفففوالي للفففدجاج اللحفففم حسفففب المتطلبفففات الغذائيفففة (

NRC,1994.(

  أثر مستوي الطاقة الممثلة فللي العليقللة علللي2-1-1
الداء النتاجي للدجاج اللحم:

Nourأجري   ) تجربة لدراسة إمكانية تغييففر كميففة الطاقففة فففي علئق1985) 

 الدجاج اللحم وتأثيرها علي معدلت النمو وكفاءة التحويل الغذائي تففم تغذيففة

 الكتاكيت في السابيع الخمسة الولي علفي عليقففة تجاريففة (عليقفة انطلقيففة)

 بينما غذيت في الخمسة أسابيع النهائية علففي عليقففتين نهففائيتين تحتففوي علففي

  ك ك/كجم مففع ثبففات نسففبة الففبروتين الخففام فففي العليقففتين.2725 أو 3173

 أظهرت النتائج أن العليقة المحتوية علي مستوي عففالي مففن الطاقففة الممثلففة

 قد أدت ألي انخفاض معنوي في استهلك العليقة وتحسففين معنففوي فففي وزن

الجسم المكتسب والكفاءة التحويلية للغذاء.
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Lessonوجد   etal.,  ) أن زيادة محتوي الطاقة الممثلففة فففي عليقففة1996) 

  ك ك/كجففم مففع ثبففات نسففبة الففبروتين3300 إلففي 2700الدجاج اللحففم مففن 

 الخام، قد أدي ألي زيادة في وزن الجسم المكتسب وانخفففاض فففي اسففتهلك

الغذاء وقد كانت الفروقات معنوية.

  تجربففة بهففدف دراسففة إمكانيففة تغذيففة فراريففج اللحففمEl-Tazi)200أجففرى (

 بمستويات مختلفة من الطاقة الممثلة والبروتين الخام تحت الظروف البيئيففة

 السائدة في فصلي الشتاء والصيف في السودان. احتوت العليقة البففادئة فففي

 الربعة أسابيع الولي علي ثمانية مسفتويات مفن الطاقفة الممثلففة تتفدرج مفن

 ،23 ك.ك/كجففم مففع مسففتويين مففن الففبروتين الخففام (3258 وحففتى 2827

  أسابيع) فقد احتففوت علففي ثمانيففة مسففتويات7-5%). أما العليقة الناهية (25

  مفع مسفتويين مفن الفبروتين3308 إلي 2915من الطاقة الممثلة تتدرج من 

 %). أظهرت النتائج بأن لم يكن لمسففتوي الطاقففة الممثلففة أو22،فف 20الخام (

 نسبة البروتين الخام إي تأثير معنوي علي الداء النتاجي للففدجاج اللحففم فففي

  أسابيع) في فصل الصيف والشتاء علي السففواء, بينمففا4الفترة البادئة (صفر-

 كان لزيادة مستوي الطاقة الممثلة والبروتين الخام اثففر معنففوي فففي تحسففين

 وزن الجسم المكتسب والكفاءة التحويلية للغذاء وتخفيففض اسففتهلك العليقففة

 أسففابيع)7 أسابيع) وللفترة الكليففة للتجربففة (صفففر- 7-5وذلك للفترة الناهية (

ًا. ًا وشتاء صيف

 ) بدراسة تأثير مستويات مختلفة من الطاقةZahiraddini etal (2001قام 

  ك.ك/كجم) علي3200 و 3100، 3000، 2900، 2800الممثلة في الغذاء (

 الداء النتاجي للدجاج اللحم، أظهرت النتائج المتحصل عليها من التجربة بان

  ك.ك/كجم قد تحصلت علففي3200الكتاكيت المغذاة علي عليقة تحتوي علي 

 أعلى وزن جسم مكتسب وأحسن كفاءة تحويلية للغذاء حيث كانت الفروقات

 معنوية مقارنة بالمجموعففات الخففرى. كمففا أظهففرت الكتففاكيت المغففذاة علففي

8



  ك.ك /كجم اقففل اسففتهلك للعليقففة حيففث كففانت2800العليقة المحتوية علي 

الفروقات معنوية فقط في موسم الصيف مقارنة بالمجموعات الخرى.

 ) ثلثة مستويات من الطاقة الممثلة فيEl-Husseiny etal (2002استخدم 

  ك.ك/كجففم) لدراسففة اثففر ذلففك علففي الداء النتففاجي3200،فف 2800الغففذاء (

 للفدجاج اللحفم. أظهففرت النتفائج زيفادة معنويفة ففي وزن الجسفم المكتسفب

  ك.ك/كجففم مقارنففة3000للكتففاكيت المغففذاة علففي العليقففة المحتويففة علففي 

  ك.ك/كجفم بينمفا أدت الزيفادة ففي2800 أو 3200بالكتاكيت المغفذاة علفي 

 مسففتوي الطاقففة إلففي خفففض كميففة العليقففة المسففتهلكة وتحسففين الكفففاءة

التحويلية للغذاء.

Nahashon أجرى   etal  )  تجربة لدراسففة اثففر محتففوى الغففذاء مفن2005) 

 الطاقة الممثلة والبروتين الخام علي الداء النتاجي للنوع الفرنسي من دجاج

 و3100، 3050غينيا اللحم. تم استخدام ثلثة مستويات من الطاقة الممثلة (

 %)25 و 23،فف 21 ك.ك/كجم) مع ثلثة مستويات من البروتين الخففام (3150

  أسابيع من العمر. أما في الفترة4علي التوالي خلل الفترة من الفقس ألي 

 ،3100 أسابيع فقد استخدمت ثلثففة مسففتويات مففن الطاقففة (8 إلي 5ما بين 

 ،21، 19 ك.ك/كجم) مع ثلثة مستويات من البروتين الخام (3200 ، 3150

 %) علي التوالي. أظهرت الكتاكيت المغذاة علي عليقة تحتوي علي طاقة23

  ك.ك/كجم أعلى وزن مكتسب وأقل عليقففة مسففتهلكة3150 و 3100ممثلة 

 وأحسن كفاءة تحويلية للغذاء مقارنة بتلك المغذاة علي عليقففة محتويففة علففي

 أسابيع مففن العمففر.4 ك.ك/كجم وذلك خلل الفترة من الفقس وحتى 3050

 كما أظهرت النتائج بأنه ل يوجد فرق معنوي ما بين العليقة التي تحتوي

  ك.ك/كجففم. استخلصففت3150 والففتي تحتففوي علففي 3100علي طاقة ممثلة 

 الدراسة بان تحتوي الطاقة الممثلة ونسبة الففبروتين الخففام المناسففبة للففدجاج

 % للفففترة مففن23 ك.ك/كجففم و3100اللحففم الغينففي النففوع الفرنسففي هففي 
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 8-5% للففترة مفابين 21 ك.ك/كجفم و 3150 أسابيع و 4الفقس وحتى عمر 

أسابيع.

  أثر مستوي الطاقة الممثلة فللي العليقللة علللي2-1-2
خصائص الذبيحة الكمية والنوعية للدجاج اللحم.

 ) أن الزيادة في مستوي الطاقة الممثلة في عليقة الدجاجNour (1985وجد 

  ك.ك/كجم لففم3173 إلي 2725اللحم الناهية (الخمسة أسابيع الخيرة) من 

ًا علي نسففب التصففافي، السففاق والفخففذ بينمففا كففانت نسففبة الصففدر  تؤثر معنوي

ًا فففي الغففذاء ذو المحتففوى المنخفففض مففن الطاقففة. نسففب لحففم  مرتفعة معنوي

ًا فففي الغففذاء المحتففوي علففي طاقففة  الصدر، الفخذ والساق كانت أعلففى معنويفف

 ممثلة أعلى. زيادة الطاقة التمثيلية في الغذاء أدي إلففي تحسففين معنففوي فففي

ًا علي درجفات العصفيرية أو النكهفة أو  درجات ليونة اللحم, بينما لم تؤثر معنوي

 القبول العام للحففوم. كففذلك أظهففرت النتففائج إن زيففادة مسففتوي الطاقففة فففي

 العليقة قد أدي إلي زيادة معنوية في نسب القونصففة والكبففد ولكنهفا لففم تففؤثر

مستويعلي نسبة القلب. بزيادة  الصدر  للحم  الكيميائي  التحليل   أظهر 

 الطاقة قد أدي إلي نقصان, وزيادة معنوية في نسفب الرطوبفة والفدهن علفي

التوالي بينما لم تؤثر علي نسبة البروتين.

El-Taziأشفار   3258 إلفي 2827) بفأن زيفادة الطاقفة الممثلفة مفن 2000) 

  ك.ك/كجم فففي العليقففة3308 إلي 2915ك.ك/كجم في العليقة البادئة ومن 

 الناهية للدجاج اللحم قد أدت إلي زيادة معنوية فففي نسففب التصففافي، الصففدر

ًا نسب القلففب،  والفخذ وانخفاض معنوي في نسبة الساق, بينما لم تتأثر معنوي

 الكبد والقونصة ولحم الصدر، السفاق والفخفذ. زادت نسفبة الرطوبفة والفدهن

ًا ًا بينمففا انخفضففت نسففبة الففبروتين فيهمففا معنويفف  في لحم الصدر والفخذ معنوي

بزيادة مستوي الطاقة في الغذاء.

 أظهرت نتائج اختبارات التذوق بان لحوم كتاكيت اللحم المغففذاة علففي عليقففة

 مرتفعة المحتوى من الطاقة الممثلة قفد تحصففلت علفي أعلفى الففدرجات ففي
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 الليونة والعصرية حيث كانت الزيادة تصاعدية مع زيفادة مسفتوي الطاقفة ففي

العليقة، بينما لم تتأثر درجات النكهة أو اللون بمستوي الطاقة في الغذاء.

 ) ثلثة مستويات من الطاقة الممثلة فيEl-Husseiny etal (2002استخدم 

  ك.ك/كجففم) لدراسففة أثرهففا علففي خصففائص3200،فف 3000،فف 2800العليقففة (

 الذبيحة للففدجاج اللحففم. أظهففرت النتففائج زيففادة معنويففة فففي نسففبة التصففافي

  ك.ك/كجففم3000للكتاكيت المغذاة علي العليقة المحتوية علي طاقة تمثيلية 

 2800 أو 3200مقارنة بالكتاكيت المغذاة علي العليقة المحتوية علفي طاقفة 

 ك.ك/كجم. أدت الزيادة فففي مسففتوي الطاقففة إلففي زيففادة معنويففة فففي نسففبة

الدهن الحشوي.

 ) بأجراء تجربة لدراسة اثر محتوي العليقة منNahashon etal (2005قام 

 الطاقة الممثلة علي خصففائص الذبيحففة للنففوع الفرنسففي مففن الففدجاج الغينففي

 ،2100،فف 2050اللحم, حيث استخدم ثلثففة مسففتويات مففن الطاقففة الممثلففة 

 أظهرت النتائج أن نسبة التصافي كانت أعلى في العليقة البادئة.2150

ًا في الكتاكيت المغذاة علي العليقة المحتوية علي طاقة تمثيليففة   2100معنوي

 % على التوالي ,بينما1.8%,1 ك.ك/كجم حيث كانت الزيادة بمقدار 2150و 

  ك.ك/كجففم لففم2150 و2100لم يكن الفففرق معنففوي بيففن مسففتوى الطاقففة 

ًا بيففن مسففتويي الطاقففة    ك.ك/كجففم2150،فف 2100تختلف نسبة الصدر معنوي

ًا بمقففدار   2050% مقارنففة بمسففتوي الطاقففة 2ولكنهففا كففانت أعلففى معنويفف

 ك.ك/كجم. كذلك قد أظهرت النتائج بان نسب الفخذ، السففاق، الكبففد والقلففب

ًا باختلف مستويات الطاقة الممثلة في العليقة. أو القونصة لم تتأثر معنوي

) بمقارنة تأثير مستويين من طاقة الغذاء الممثلة Erwan etal (2008)قام 

،فف 3000   ك.ك/كجم) علي خصفائص الذبيحففة الكميففة للففدجاج اللحففم.3200 

ًا  أوضحت النتائج بان زيادة مستوي الطاقة الممثلة في الغذاء لففم تففؤثر معنويفف

علي نسب التصافي، الدهن الحشوي، القلب، الكبد أو القونصة للدجاج اللحم
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 شجرة المورينقا:2-2

 Makkar and Becker 1999; Francis(طبقا لما ورد في الدراسات التي قام بها

et al., 2005 (.(كالتي      : فان المورينقا لشجرة العلمي التصنيف

 التصنيف العلمي للنبات المورينقا:2-2-1

Scientific classification

 Kingdom: Plantae

) unranked): Angiosperms

) unranked): Eudicots

) unranked): Rosids

 Order: Brassicales

 Family: Moringaceae

 Genus: Moringa

 Species: M. oleifera Binomial name

 Moringa oleifera

 الوصف النباتي للنبات المورينقا:2-2-2

 اشجار وشجيرات هذا الجنس متسففاقطة الوراق سففريعة النمففو صففغيرة الففي

 متر ذات ساق قائمة منتشرة القمة.15 – 7متوسطة الحجم ارتفاعها من 

 الوراق:2-2-2-1

  والوريقة الطرفية اكثر طول وهي بيضية مقلوبة3-2ريشية في ازواج 

خضراء باهته والزوج السفلي من الوريقات قد تكون ثلثيا.
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 الزهار:-2-2-2-2

 تبدأ الشجار في التزهير في مايو علي هيئة نورات دالية وقبل خروج الوراق

 ولون الزهار قشدي ذات رائحة زكية والزهرة مكونة من خمس بتلت

متحده.

 الثمار:-2-2-2-3

 عبارة عن قرون مثلثة الشكل في مقطعها العرضي والقرون تتباين في

  سم حسب النوع والموقع وبناء علي الختلف قسمت120 – 15الطول بين 

القرون وفق اطوالها الي ثلثة مجاميع هي :-

  سم وتوجد انواعها في المكسيك25 – 15قرون قصيرة طولها 

  سم توجد في السودان وكينيا40 – 25قرون متوسطة طولها 

 سم اواكثر وتوجد في الهند وجواتيمال90 – 50قرون طويلة طولها 

 الكثار:-2-2-2-4

جنسيا بالبذور او خضريا بالعقلة

 البيئة والمناخ المناسب للزراعة:2-2-3

 تفضل اشجار المورنجفا الراضفي جيفدة الصفرف ولفديها القفدرة علفي تحمفل

 الجفاف لدرجة عالية وعموما تنجح في الراضي الطميية تحت معدل المطففار

  ملليمتر افضففل نمففو للشففجار بالراضففي الرمليففة400-300الذي يتراوح بين 

الجافة نظرا لنها مقاومة للجفاف.

 ل تتحمل اشجار المورنجا البرد والجليد الذي يؤدي الففي موتهففا حففتي مسففتوي

 سطح الرض وهي المنطقة التي يبدأ منها خروج الخلفات الجديففدة ثانيففة بعففد

 زوال المؤثر السيئ وتزهر وتثمففر بغففزارة وبصفففة متواصففلة بمواقففع النتشففار

بالقاليم الستوائية وشبة الستوائية.
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 استخدامات نبات المورينقا: 2-2-4

تستخدم في تحسين خواص التربة.•

 تستخدم في عده مجالت اخري مثل مكافحة النيماتودا وتغذية•

 الحيوانات وتربية النحل الي جانب امكانية استخدام كافة معطيات

الشجار في الدواء والعلج.

 لم تسجل اصابتها بالفات والمراض ال اذا زرعت تحت ظروف غير•

مناسبة مثل الزراعة بالماكن الغدقة او رديئة الصرف.

 اوراق المورنجا من افضل الخضروات التي تعتبر احد مصادر الحديد.•

كما انها تستعمل كفاتح للشهية وتساعد في عملية الهضم.

 يحتوي زيت البذور علي مواد مضادة للميكروبات ونسبة الزيت تزيد•

 % في البذور وزيتها ل يتزنخ ويحترق بدون دخان وليس له38عن 

)Francis et al., 2005 طعم.(

 التحليل الكيمائي لنبات المورينقا: 2-2-5

 تحتففوي أوراق المورينقففا علففى مركبففات كيمائيففة مثففل التففانين والوكسففليت

) التربسين  ومثبطات  وتحتويSoetan and Oyewole, 2009والفايتيز   .  ( 

 على كميات كبيرة من المغذيات الضرورية مثل الفايتمينات والملح المعدنيففة

)Gafar and Itodo, 2011ونلحظ أن الزيوت التي تستخرج من بذرور  .( 

 واوراق المورينقا زاد الطلب عليها نظرا لقيمتها العلجيففة وهففي تعتففبر مصففدر

;) .2010Olugbemi et alجيد للفياتمينات والحماض المينية (
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الباب الثالث
طرق ومواد البحث

 أجريت هذه التجربة بمزرعة الدواجن-ف قسم النتاج الحيواني كلية الدراسففات

 الزراعية - جامعة السودان للعلوم والتكنولوجيا في فصل الشففتاء فففي الفففترة

  حيففث كففان متوسففط درجففات2014 ينففاير 15 إلففي 2013 ديسففمبر 11مففن 

م علي التوالي .35.3ºم و 12ºالحرارة والدنيا والعليا 

طيور التجربة:ل

  يوم غير مجنففس7 كتكوت لحم عمر 90في هذه التجربة تم استخدام 

من سللة ابرايكر من شركة داجن لنتاج الكتاكيت بالخرطوم – سوبا.

  أيام تففم8وضعت الكتاكيت في الحضانة لمدة أسبوع للقلمة في عمر 

  جففم للكتكففوت. تففم190وزن الكتاكيت وكان متوسط وزن الجسففم البتففدائي 

ًا إلي    مجموعات تجريبيففة بحيففث تحتففوي المجموعففة3توزيع الكتاكيت عشوائي

 10 مكررات فففي كففل مكففرر 3 كتكوت ثم قسمت كل مجموعة إلي 30علي 

طيور .

 كففانت التغذيففة حففرة للمففاء والعلففف تففم تحصففين الكتففاكيت ضففد مففرض

  في ماء الشرب وذلك في اليوم الحادي عشر من العمففر،D78الضمور بلقاح 

15



 كما تم تحصينها في اليوم الحادي والعشرين من عمرها ضد مرض البيتوكاسو

  في ماء الشرب. ثم استخدام خلطة مركبة منND LaSotaباستخدام لقاح 

Vitaflashالفيتامينات والحماض المينيفة (  amino  WSP,  Hollandففي ( 

  لتر ماء وذلك خلل اليام الثلثة الوائل من العمففر200جم/100الماء بمعدل 

وخلل ثلثة أيام بعد كل تحصين لتجنب حالت الجهاد.

حظائر التجربة:ل

 أجريففت التجربففة داخففل حظيففرة مفتوحففة علففي نظففام التربيففة الرضففية

ًا. التجاه الطولي للمسكن يقففع فففي اتجففاه الشففمال10×6أبعادها  ًا مربع   متر

 إلي الجنوب، بني الجانب الشرقي من الطوب الحمر حتى السقف والجوانب

 سم ثم شففد سففلك نملففي الففي50الثلثة الخرى بنيت بالطوب الحمر بارتفاع 

  وحدة سكنية مساحة كل منها واحد9السقف. صمم السقف بالزنك. صممت 

 مفتر مربففع تففم تنظيففف الحظيففرة بالفورمفالين كمفا فرشفت الرضفية بنشفارة

  سففاعة طففوال24سم. استمرت الضاءة التكميلية لمففدة 5-3الخشب بسمك 

 فترة التجربفة مفع وضفع أكفالت وشفرابات صفغيرة حفتى السفبوع الثفاني تفم

كجم.5استبدالها بشرا بات سعة ½ جالون وأكالت سعة 

علئق التجربة:ل

 تم استخلص زيت المورينقا من شركة الشراقة الخضراء لصاحبها

  مجموعات تجريبية المجموعة3أحمد عبدون ، قسمت كتاكيت التجربة إلى 

 ) تم تغذيتها علىB) غذيت على العليقة الضابطة والمجموعة (Aالولى (

 عليقة محتوية على مخلوط من زيت المورينقا والزيت النباتي (الفول

  % زيت نباتي ، والمجموعة2.25 % زيت مورينقا و 0.25السوداني) بنسبة 

)C 2.5) تم تغذيتها على عليقة مضاف اليها زيت المورينقا بنسبة.% 
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) يوضح مكونات العلئق التجريبية بالنسب المئوية1جدول رقم (

ABCالمكونات
717171ذرة فتريتة

19.0519.0519.05أمباز فول سوداني
1.111.111.11الحجر الجيري

555المركز
0.100.100.10داي كالسيوم فوسفات

0.20.20.2ملح
 زيت  نباتي (الفول

السوداني)
2.52.250

00.252.5زيت المورينقا
0.20.20.2مضاد سموم

0.10.10.1ريمكسب
0.30.30.3ليسين

0.140.140.14ميثايونين
0.050.050.05مخلوط انزيمات

0.050.050.05كولين
0.20.20.2احماض عضوية

100100100المجموع

حساب قياسات الداء النتاجي:ل

 تم وزن الكتاكيت عند بداية التجربة (الوزن لبتدائي) وفي نهاية التجربة

 (الففوزن النهففائي) لحسففاب الففوزن المكتسففب خلل مففدة التجربففة الكليففة عففن

 طريق خصم الففوزن البتففدائي مففن الففوزن النهففائي. كففذلك تمففت متابعففة نمففو

 القطيع التجريففبي عففن طريففق الففوزن السففبوعي. تففم تسففجيل كميففة العليقففة

 المستهلكة أسبوعيا عن طريق خصم وزن العليقة المتبقية مففن وزن العلوقففة

المقدمة.

 في نهاية التجربة تم حساب كمية العليقة الكلية المستهلكة خلل فففترة

 التجربة وقسمتها علي الوزن المكتسب خلل التجربة لحسففاب معففدل كفففاءة
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ًا وتسففجيل حففالت  التحويل الغذائي للطيور. كذلك تمت مراقبففة القطيففع صففحي

ًا. النفوق يومي

طريقة الذبح وتجهيز الذبيحة:ل

 12في نهاية السبوع الخامس من بدء التجربة تم تصويم الطيور لمدة 

 ساعة، وتم اخذ متوسط أوزان الطيور لكل مكرر واختيار ثلثة طيور مففن كففل

 مكرر كان وزنهما اقرب الي متوسط وزن المكرر، تم تسجيل الوزن الحي ثم

 ذبحت بقطع الشريان والوردة علي جانبي الرقبففة ثففم قطففع الوريففد الففوادجي

 بالضافة الي قطع القصبة الهوائية والمرئ والحنجرة، بعد ذلك تركت الطيففور

 لفترة من الزمن للتخلص من اكبر كمية من الففدم. بعففد تمففام النففزف غمففرت

 م لجففراء عمليففة السففمط55º-50الذبيحففة فففي مففاء سففاخن درجففة حرارتففه 

-90للمساعدة علي نزع الريش بسهولة، وقد تراوحت مدة السففمط مففا بيففن 

ًا ثم قطففع الففرأس120   ثانية ثم بعد ذلك تم نتف الريش وتنظيف الذبيحة يدوي

 والرجل وأفرغت الحشاء الداخلية من التجويف البطنففي واسففتبعدت مففا عففدا

 القونصة، القلب والكبد والتي تم وزنها كل علففي حففدا لففذلك تففم وزن الذبيحففة

 ساعة.24م لمدة 4ºالحارة ومن ثم حفظت في ثلجة بدرجة حرارة 

التحليل الحصائي للبيانات:ل

 تم إخضاع قياسات وزن الجسم المكتسب، كميففة العليقففة المسففتهلكة،

معدل كفاءة التحويل الغذائي، نسبة النفوق، كسب التصافي لتحليل التبففاين (

ANOVA باسففتخدام الحاسففوب وفقففا للبرنامففج (statistic8تمففت مقارنففة . 

 ) المقففترحLSDالفروقففات بيففن المتوسففطات بواسففطة أدنففى فففرق معنففوي (

).Steel and Torie (1960بواسطة 
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الباب الرابع
النتائففففففففففففففففففج و المناقشة:

 أجريت هذه التجربة لدراسة استجابة الدجاج اللحم لعلئق تحتوي على

 زيت المورينقا ومخلوط زيت المورينقا مع الزيت النباتي)الفول السوداني)

 حيث تم تغذية الكتاكيت على عليقة أساسية التي تحتوي على الزيت النباتي

 ). وB % (2.5) و عليقة مضاف إليها زيت المورينقا بنسبة Aكعليقة ضابطة (

 عليقة أخرى مضاف إليها ومخلوط زيت المورينقا مع الزيت النباتي  بنسبة
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 % زيت مورينقا وذلك لدراسة تأثير اضافة زيت0.25% زيت نباتي و 2.25

المورينقا على الداء النتاجي ونسبة التصافي في فترة خمسة أسابيع.

دلت النتائج المتحصل عليها من التجربة كما موضح في الجدول رقم (

 ) في وزن الجسم المكتسب باضافةP<0.05) بانه ل يوجد فروقات معنوية (3

 % ومخلوط زيت المورينقا مع الزيت2.5زيت المورينقا في العليقة بنسبة 

 % زيت مورينقا. وقد كانت0.25% زيت نباتي و 2.25النباتي بنسبة 

 ) ما بين العلئق المحتوية على زيت المورينقاP<0.05الفروقات غير معنوية(

 ومخلوط زيت المورينقا مع الزيت النباتي مقارنة بالمجموعة الضابطة في

 ) ما بينP<0.05معدل التحويل الغذائي. و وقد كانت الفروقات معنوية(

 العلئق المحتوية على زيت المورينقا ومخلوط زيت المورينقا مع الزيت

 النباتي مقارنة بالمجموعة الضابطة في كمية استهلك العلف للطائر الواحد

 خلل فترة التجربة حيث كان استهلك العليقة في المعاملت المحتوية على

 زيت المورينقا ومخلوط زيت المورينقا مع الزيت النباتي اكبر من العليقة

الضابطة

 وربما قد يكون السبب في زيادة كمية العلف المستهلكه للكتاكيت المغذاه

 على العلئق المحتوية على زيت المورينقا نتيجة لزيادة الستساغة لزيت

المورينقا.
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 ) يوضح أثر إضللافة زيللت المورينقللا ومخلللوط زيللت3جدول رقم (

 المورينقا الى العليقة عللى الداء النتللاجي للللدجاج اللحللم خلل

 أسابيع)5فترة التجربة(

SE± C B A
            المعاملت

القياسات
68.621 2163.7a 2096.5a 2013.1a الوزن النهائي جم /طائر

63.916 1975.5a 1919.8a 1824.0a  الوزن المكتسب جم/
طائر

97.206 3850.8a 3675.4a 3097.7b  العليقة المستهلكة جم /
طائر

0.0704 1.9a 1.9a 1.7a  معدل الكفاءة التحويلية
للغذاء
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ًا متشففابهة ليوجففد بينهففا اي•  المتوسففطات داخففل الصففف الواحففد والففتي تحمففل احرففف
)P≥ 0.05فرروقات معنوية (

• A = عليقة ضابطة تحتوي على زيت نباتي
• B  = % وزيففت المورينقففا2.25عليقة محتوية مخلوط الزيت النباتي  

0.25 % 
• C =  2.5عليقة محتوية على زيت المورينقا  %

 ) يوضح أثللر إضللافة زيللت المورينقللا ومخلللوط زيللت1شكل رقم (

 المورينقللا الللى العليقللة علللى اوزان  الللدجاج اللحللم خلل فللترة

 أسابيع)5التجربة(
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الخلصة و التوصيات

 أثبتت النتائج المتحصل عليها من هذه التجربة بأنه لتوجد فروقات

 معنويه وزن الجسم المكتسب ومعدل كفاءة تحويل الغذاء باضافة زيت

 % ومخلوط زيت المورينقا مع الزيت النباتي2.5المورينقا في العليقة بنسبة 

 % زيت مورينقا الى علئق الدجاج اللحم0.25% زيت نباتي و 2.25بنسبة 
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 مقارنة بالعليقة الضابطه, وقد كانت الفروقات معنوية ما بين العلئق

 المحتوية على زيت المورينقا ومخلوط زيت المورينقا مع الزيت النباتي

 مقارنة بالمجموعة الضابطة في كمية استهلك العلف حيث كان استهلك

 العليقة في المعاملت المحتوية على زيت المورينقا ومخلوط زيت المورينقا

مع الزيت النباتي اكبر من العليقة الضابطة.

:التوصيات

 يمكن استخدام زيت المورينقا كبديل للزيوت النباتيففة فففي علئق.1

الدواجن

 إجراء المزيد من التجففارب البحثيففة لدراسففة أثففر اسففتخدام زيففت.2

 المورينقا في علئق الدجاج اللحم ودراسة اثر اضففافة المورينقففا

على الخصائص الكيمائية للحوم الدواجن.
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