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الاستنتاجات
Conclusions
1- حققت معاملات اضافة  Ch. Yeast تحسنا في اداء الحملان من حيث الوزن النهائي ، معدل الزيادة الوزنية اليومية والكلية ، انخفاض استهلاك العلف ، تحسن كفاءة التحويل الغذائي ، الوزن عند الذبح ، وزن الجسم الفارغ ، وزن الذبيحة الحار والبارد. 
2- سجلت المعاملة Yst6 ادنى طول ذبيحة من بين كافة المعاملات ، وسجلت المعاملة Ch3 اعلى نسبة تصافي واعلى سمك لطبقة الدهن ، فيما سجلت المعاملة Pic6 اعلى قيمة لمساحة العضلة العينية. 
3- تفوقت معاملات اضافة Ch. Yeast و Ch. Picolinate في نسب اغلب القطع الرئيسة والثانوية ، فيما تفاوتت معاملات اضافة Ch. Chloride  في تاثيرها على النسب المئويه للقطع. 
4- سجلت المعاملة Pic6 ارتفاعا في نسبة اللحم وانخفاضا في نسبتي الدهن والعظم للقطع الرئيسة ، كما سجلت اعلى نسبة لحم وادنى نسبة دهن واعلى نسبة لحم : دهن فيما يخص التركيب الفيزيائي لنصف الذبيحة المجرود والكامل . 
5- سجلت معاملات الاضافة بصورة عامة معدلات اعلى لاوزان عضلات الاطراف الخلفية والظهرية والامامية المدروسة باستثناء بعض العضلات . 
6- اظهرت معاملات اضافة الكروم وبالاخص اضافة Ch. Picolinate حصول تغيير ايجابي في وزن ونسبة الدهن الكلي ، وتحسن في توزيع الدهون بين الذبيحه والمخلفات .
7- لم يلاحظ تسجيل معاملات الاضافة لتأثيرات واضحة على كل من اوزان ونسب واطوال عظام المفصل الامامي والخلفي والوزن الكلي للعظام باستثناء بعض الفروقات بين المعاملات . 
8- سجلت معاملات اضافة Ch. picolinate  اعلى نسبة لكل من البروتين والرطوبة وادنى نسبة دهن عند اجراء التحليل الكيميائي لقطعتي الاضلاع والفخذ . كما سجلت نتائج مشابهة عند اجراء التحليل الكيميائي للعضلات  المدروسه. 
9- اظهرت معاملات اضافة Ch. picolinate  ارتفاع في قابلية حمل الماء وذائبية البروتين وانخفاض في الفقد اثناء التذويب والفقد عند الطبخ للعضلات المدروسه. 
10- اظهرت كافة معاملات الاضافة انخفاضا في محتوى الكولسترول للعضلات المدروسه ، فيما لم تسجل فروقات معنوية لتركيز المايوغلوبين . 
11- بشكل عام اظهرت معاملات اضافة Ch. Yeast و Ch. Picolinate تحسنا في صفتي الطراوة والعصيرية فيما اظهرت معاملات اضافة Ch. Chloride العكس اضافة الى حصول انخفاض في صفة النكهة . 
