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Johdanto

Viljojen rehuarvoa siipikarjalle heikentévét usein ravitsemuksellisiksi haitta-aineiksi luokiteltavat he-
miselluloosapolysakkaridit, kuten ohran ja kauran B-glukaanit ja rukiin ja vehnan arabinoksylaanit.
Nama aiheuttavat ruokasulan viskoottisuutta, mika johtaa heikompaan ravintoaineiden imeytymiseen
jatahmaisiin ulosteisiin.

teita. Samaa on sovellettu kalkkunoiden rehuihin, mutta tieteellisté tutkimusta entsyymien vaikutuk-
sesta kalkkunoailla on tehty hyvin vahan. Tiedetddn, etté viskoottiset polysakkaridit ovat haitallisia
erityisesti nuorille broilereille. Kalkkunoiden kasvatusikd on huomattavasti pitempi, eika tietoa ent-
syymin vaikutuksesta eri ikéislla kalkkunoilla ole. Tutkimuksen tarkoituksena oli méarittda ruo-
kasulan viskositeetti, proteiinin ohutsuolisulavuus, rasvan kokonai ssulavuus ja rehun muuntokel poinen
energia kalkkunoilta kolmessa eri ikavaiheessa sy6tettdessd maissia, vehnadd, ohraatai kauraa sellaise-
naan tai entsyymilla téydennettyna.

Aineisto ja menetelmat

Kokeessa kéaytettiin 320 kasvavaa B.U.T. 8 —kalkkunaa. Kogjaksot sijoittuivat 4, 8 ja 12 viikon ikaan.
Koegjaksoilla linnuille syotettiin jauhettua, rakeistettua maissia, vehnés, ohraa tai kauraa (M, V, O, K)
sellaisenaan tai Avizyme 1200:l1a tdydennettyna (+E). Rehuihin liséttiin sulamattomaksi merkkiai-
neeksi titaanioksidia.

Ulosteenkeruun perusteella méaritettiin raakarasvan ndenndinen kokonaissulavuus ja néenndi-
nen typpikorjattu muuntokel poinen energia (AMEy). Ohutsuoliruokasulan viskositeetti, umpisuoliruo-
kasulan haihtuvien rasvahappojen (VFA) méard ja raakavalkuaisen ndenndinen ohutsuolisulavuus
méadritettiin teurastustekniikalla. Tilastolliset testit suoritettiin SAS:n GLM-proseduurilla toistettujen
mittausten analyysina.

Tulokset ja niiden tarkastelua

Ruokasulan viskositeetti oli korkein O- ja V-dieeteissd, kohtuullinen K-dieeteiss ja matalin M-
dieeteissi. Entsyymilisdlld oli viskositeettia a entava vaikutus (P < 0,001), mutta entsyymill& ja lintu-
jenidléaoli yhdysvaikutusta, ja kauradieetissi entsyymi ei vanhemmillalinnuillajuuri vaikuttanut.

Umpisuoliruokasulan VFA-pitoisuus kasvoi ian mydéta (P < 0,001). Entsyymilisdys lisdsi
VFA-tuotantoa (P < 0,001), ja téma vaikutus naytti voimakkaammalta vanhemmillalinnuilla (P < 0,1).
Umpisuolten lisdantynyt V FA-tuotanto ndytti olevan 1&hinnd merkki t&ydellisemmasté rehun hiilihyd-
raattien hyvaksikaytosta eika epasuotuisasta huonosti hyvaksikaytettavien polysakkaridien fermentaa-
tiosta.

Korkeimmat raakavalkuaisen ohutsuolisulavuudet havaittiin V-dieeteilla. M-dieeteilld sula-
vuus oli hieman heikompi (P < 0,01) seké K- ja erityisesti O-dieeteill& vield heikompi (P < 0,001). O-
ruokasulan viskoottisuus ilmeisesti heikentdd sulavuutta. Toisaalta, myds entsyymitaydentamattéman
V:n aiheuttama viskositeetti oli korkeahko, mutta silti raakavalkuaisen sulavuus oli 1dhes 90 %. Ent-
syymi parans sulavuutta O:ssa ja K:ssa, mutta el M:ssa ja V:ssi. |ké vaikutti raakavalkuaisen ohut-
suolisulavuuteen (P < 0,001), jatrendi vaikutti laskevalta erityisesti 8 viikon jakeen.

Entsyymilisdys paransi selvasti V:n ja O:n rasvan sulavuuttaja AMEy-arvoa, mutta e vaikut-
tanut samoin K:ssa eika erityisesti M:ssa, jonka energia-arvo oli korkea sellaisenaankin. Huomionar-
voista on, etta entsyymitaydentamattoman O:n AMEy-arvo oli huomattavasti heitkompi kuin K:n. Seka
rasvan sulavuus ettd AMEy-arvo paranivat merkitsevasti ian myéta (P < 0,001). 1&n ja ruokinnan vé-
lillaoli kuitenkin yhdysvaikutusta (P < 0,05), ja ohran helkommuus oli huomattavampaa nuoremmilla
linnuilla.
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