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INTRODUCTION

= Lipids are esters of fatty acid (F.A) with
alcohol. Lipids are a dgroup of
substances found in plant and animal
tissues. They act as electron or
substrate carrier in enzymatic reactions
as components of biological
membranes and store of energy.



GIRIS

= Lipidler yag asitlerinin (YA) alkol ile
yaptiklari esterlerdir. Lipidler bitki ve
hayvan dokularinda bulunan bir grup
maddedir. Lipidler enzimatik
reaksiyonlarda elektron veya substrat
tasiyicisi olarak, biyolojik membranlarin
bilesenleri olarak gorev yapar ve
enerjiyi depolar.



EFFECT ON DIGESTION

= Addition of lipids to ruminant diets
can greatly interfere with
fermentation In the rumen, causing
reduced digestibility of non lipid
energy sources.

= Fat reduces the protozoal number
and lessen the activity of microbial
population.



LIPIDLERIN SINIDIRIM
UZERINDEKI ETKILERI
= Ruminant diyetlerine lipidlerin ilavesi
ruminal fermantasyonunu ohemli
duzeyde etkileyerek lipid olmayan enerji

kaynaklarinin sindirilebilirliklerinin
diismesine neden olur.

= Yaglar protozoalarin sayisini azaltir ve
mikrobiyel populasyonun aktivitesini
disurar.



EFFECT ON CARBOHYDRATE

= Ruminal digestion of structural
carbohydrate reduces 50% or more
by less than 10% added fat.

= The digestibility of non structural
carbohydrate (starch) is |less
affected as compared to fibre iIn
the rumen of cattle even when fed
additional fat.



LIPIDLERIN'KARBONHIDRATLAR
UZERINDEKI ETKIS|

= Yapisal karbonhidratlarin sindirim
duzeyleri % 10’un altindaki yag
katkisi 1le % 50 veya daha yiuksek
oranda duser.

= llave yag verilmesi durumunda

yapisal olmayan karbonhidratlarin
(nisasta) rumendeki sindirilebilirlik
duzeyleri lifli maddelere (yapisal
karbonhidratlar) kiyasla daha dusuk
oranda etkilenir.



EFFECT ON PROTEIN

= Protein digestion in the rumen is
also altered when supplemental fat
interrupts with fermentation,
accompanied by decrease ammonia
concentration and iIncreased
hitrogen flow to the duodenum.



LIPIDLERIN PROTEINLER
UZERINDEKI ETKISI

= Rumende protein sindirimi ilave
edilen yagin rumen fermentasyonu
uzerindeki engelleyici etkisine bagli
olarak degisime ugrar ve sonucta
amonyak konsantrasyonu azalir ve
duodenuma dogru olan N akimi
artar.



Continue...

= This efficiency has been attributed to
reduction of protozoal number In the
rumen and less bacterial recycling of
nitrogen in the rumen because of the
added fat.



Devam ...

= Bu etkinlik ilave edilen yag miktarina
bagli olarak rumendeki protozoa
sayisindaki azalma ve aynizamanda
bakteriyel N cevrimindeki azalma ile
iliskilendirilmektedir.



DETRIMENTAL EFFECT OF
LIPID ON FERMENTATION

Degree of Unsaturation

s Unsaturated F.A inhibit fermentation
more than saturated F.A.

= A free carboxyl group inhibits
fermentation because F.A
derivatives, such as Ca salts of long
chain F.A, fatty alcohol and
triglycerides inhibit fermentation less
than free F.A.



LIPIDLERIN RUMEN
FERMENTASYONUNU AZALTICI

ETKILERI
Doymamislik duzeyi (derecesi)
Doymamis yag asitleri rumen

fermentasyonunu doymus yag asitlerine
gore daha yuksek derecede etkiler.

Bir serbest karboksil grubu rumen
fermentasyonunu engeller, clunki uzun
zincirli yag asitlerinin Ca tuzlan gibi yag
asiti turevleri ve trigliseritler rumen
fermentasyonunu serbest yag asitlerine
gore daha dusuk duzeyde engellerler.



Continue...

= Unsaturated FFA concentration In
the rumen is regulated by the
amount and type of lipid fed and
also by rate of |lipolysis,
biohydrogenation and formation
of carboxylate salts.



Devam...

= Rumendeki serbest yag asiti (SYA)
konsantrasyonu hayvana verilen
lipid miktari ve tipl ve ayni zamanda
lipolizis, biyohidrojenizasyon ve
karboksil- tuzlarinin olusum orani
tarafindan dizenlenmektedir
(belirlenmektedir).



Continue...

" Degree of carboxylate salt depends
on solubility of dietry Ca, lipid
contents of the diet, F.A saturation
and chain length.



Devam...

= Karboksil gruplarinin olusum orani

diyetteki Ca’un cozuneblilirligine,
diyetin lipid Icerigine, yag asitlerinin
doymusluk derecesine ve zincir
uzunluguna bagl olarak degisir.



MECHANISM OF INHIBITION

Direct Antimicrobial Effects

= F.A added to pure culture of

ruminal bacteria inhibit microbial
growth and metabolism
demonstrating the direct
antimicrobial effect.



INHIBISYON MEKANIZMASI

Dogrudan Antimikrobiyel Etkiler

n Saf bakteriyel kliltire eklenen yag
asitlerinin mikrobiyel gelisimi ve
metabolizmayl engellemesi yag
asitlerinin- antimikrobiyel etkisini
ortaya koymaktadir.



Continue....

Lipid coating theory

s lipid covers the feed particles and
there is no chance for microbes to
interact with feed particles that
inhibits digestion of cellulose.



Devam....

Lipid kaplama teorisi

= Lipidler yem partikullerini
kaplamakta ve sonucta
mikroorganizmalarin seluloz
sindirimini engelleyen yem

partikiilleri ile etkilesime gecme
sansi kalmamaktadir.



Continue...

Enzyme Inhibiting activity
s Fat inhibits the attachment of
bacterial cellulases to cellulose. It
weakened the attachment between
enzyme and substrate, leading to
reduced activity of the cellulases.



Devam...

Enzim inhibisyon aktivitesi
= Yaglar bakteriyel kaynakh selllaz

enziminin selulozla temasini
engeller. Bu durum enzim ve
substrat arasindaki baglantiyi
zayiflatmakta ve sellUlazlarin

etkinliginde diismeye yol acmaktadir.



Cytotoxic effects

= LCFA disrupt the biological
membrane of microbes by attaching
lipid bi-layers because of their
hydrophobic and amphiphilic nature.
The free carboxyl group is necessary
for the disruption of membrane
function



Sitotoksik etkiler

s Lipid katmanlarina baglanan uzun
zincirli yag asitleri (UZYA) hidrofobik
ve amfifilik yapilarina bagh olarak
mikroorganizmalarin biyolojik
membranlarini tahrip ederler.
Membran fonksiyonlarinin  zarar
gormesi icin serbest karboksil
gruplarinin varligi gereklidir.



MINIMIZING DETRIMENTAL
EFFECTS OF LIPIDS ON
FERMENTATION

Following are different ways by
which negative effects of lipids on
ruminal fermentation can be
minimized.

m Ca salts of LCFA.

s Fats enriched in saturated F.A.

= Encapsulation of fat.

m Blended fat sources (animal fat
and vegetable oil).



LIPIDLERIN RUMEN FERMENTASYONU
UZERINDEKI ETKILERININ' AZALTILMASH

YOLLARI
Altta lipidlerin ruminal
fermentasyon Uzerindeki

etkilerinin en dusuk duzeye
indirilmesi amaci ile basvurulacak
yollar belirtiimistir.

s UZYA’nin Ca tuzlarinin kullanimi

= Doymus yag asitlerince zengin yaglarin
kullanimi.

= Yaglarin kapsullenmesi.

= Yaglarin karnigtiriimasi (hayvansal yaglar
ve bitkisel yaglar)
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