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 چکيده
 

در آزمايشي استفاده از سطوح مختلف رنگدانه در جيره هاي حاوي منابع مختلف چربي با و بدون                    

مرغ و عملكرد مرغان تخمگذار مورد ارزيابي قرار        بر رنگ زرده تخم    )  ١٥٠٠٠گريندازيم جي پي    (آنزيم  

 ٣ انجام گرفت،كه شامل   ٣×٢×٣با روش فاكتوريل     تصادفي    طرح كاملا   يك  آزمايش در قالب   .گرفت

كلية جيره هاي غذايي از نظر درصد پروتئين خام و          .   منبع چربي بود   ٣ سطح آنزيم و     ٢سطح رنگدانه،   

و سه تكرار براي هر گروه       گروه   آزمايشي     ١٨مايش داراي   اين آز .  انرژي، يكسان در نظر گرفته شدند      

جيره هاي   . استفاده شد  W36آزمايشي بود و در هر تكرار از شش قطعه مرغ تخمگذار سويه هاي لاين                

آزمايشي شامل سه جيره پايه بر اساس روغن آفتابگردان، پيه و اسيدچرب با و بدون آنزيم و سه سطح                     

 ميلي گرم در كيلوگرم رنگدانه قرمز       ١١٠٠كيلوگرم رنگدانه قرمز و زرد،          صفر ميلي گرم در     (رنگدانه  

 ٢٢٥ ميلي گرم در كيلوگرم رنگدانه قرمز همراه با         ١٥٠٠ ميلي گرم در كيلوگرم رنگدانه زرد،       ١٢٥همراه با   

ثبت مقادير صفات مختلف با توجه به نوع آن صفت بطور              .  بود)  ميلي گرم در كيلوگرم رنگدانه زرد     

ه و يا به صورت دوره اي انجام گرفته و در پايان دوره آزمايش جهت تعيين ميزان كلسترول خون و                    روزان

. كلسترول تخم مرغ از هر گروه آزمايشي سه قطعه مرغ و سه عدد تخم مرغ بطور تصادفي انتخاب گرديد                  

ر معني داري  نتايج حاصله نشان داد كه درصد توليد، ميانگين وزن تخم مرغ و ضريب تبديل غذايي بطو                

 اثرات نوع چربي براي ميزان كلسترول خون        .تحت تاثير سطوح رنگدانه، آنزيم و منبع چربي قرار نگرفت         

 ١٨٨/  ٧٨ ميلي گرم در دسي ليتر و پيه با ميانگين             ٤٦/١٤٦معني دار بودبطوريكه اسيد چرب با ميانگين        

اثر .  )P  >٠٥/٠(ل را ايجاد كردند      ميلي گرم در دسي ليتر به ترتيب كمترين و بيشترين ميزان كلسترو              

 ميلي  ٦٥/٥ بطوريكه پيه با ميانگين      .)P  >٠٥/٠(اصلي منبع چربي بر ميزان كلسترول زرده معني دار شد           

 ميلي گرم در گرم به ترتيب كمترين و بيشترين ميزان كلسترول            ٨٥/٦گرم در گرم و آفتابگردان با ميانگين        

اثر اصلي رنگدانه  تاثير معني داري   بر رنگ زرده در هفته اول                 نتايج حاصله از  .  زرده را ايجاد كردند   

 و سطح صفر رنگدانه با ميانگين       ٦٦٧/١٠ سطح دو و سه رنگدانه با ميانگين درجه          .)P  >٠٥/٠(نشان داد   

اثر اصلي آنزيم بر رنگ زرده      .   به ترتيب بيشترين و كمترين تاثير را بر رنگ زرده گذاشتند              ٣٣/٣درجه  

 پيه با ميانگين درجه     .)P  >٠٥/٠(بود، در حاليكه اثر اصلي چربي بر رنگ زرده معني دار بود             معني دار ن 

 .  به ترتيب بيشترين و كمترين تاثير را بر رنگ زرده گذاشتند٢٨/٨ و اسيد چرب با ميانگين درجه ٠٦/٩
 

 . مرغ تخمگذار، رنگدانه، آنزيم، چربي، رنگ زرده:واژه هاي كليدي

                   ۰۲۶۱E-mail:shivazad@ut.ac.ir‐۲۲۴۸۰۸۲:تلفن محمود شيوازاد: نويسنده مسئول* 



 ۱۳۸۶، سال ۲، شماره ۳۸مجله علوم کشاورزي ايران، جلد  ۳۳۸

 مقدمه
غ غني از پروتئين ها، چربيها، كربوهيدراتها، مواد        تخم مر

معدني و ويتامين هاست كه در حالت بسيار ويژه اي در               
ساختمان آن توزيع شده اند، بطوريكه اين سطح از مواد              
مغذي در هيچ يك از محصولات غذايي ديگر مشاهده               

 درصد وزن خشك زرده تخم مرغ        ٦٠حدود    ).١۴(نمي شود
ليپيدها شامل تري گلسريد،      .  دهدرا ليپيد تشكيل مي        

و ليپيدهاي  )  سربروزيد(  فسفوليپيدها، كلسترول، گليكوسيد  
اسيدهاي چرب اصلي موجود در       .  بسيار كم ديگر هستند    

تخم مرغ، اولئيك، پالمتيك، لينولئيك و استئاريك                
 درصد  ٥ درصد زرده خام و       ٦/١كلسترول حدود   .  باشند مي

 درصد كلسترول زرده    ٨٤.ليپيدهاي زرده را تشكيل مي دهد     
 باشد به صورت آزاد و بقيه به صورت استر كلسترول مي              

كاروتنوييدهادسته ديگر از تركيبات زرده تخم مرغ           .)١٨(
رنگ زرده تخم مرغ،   .  شوند باشند كه باعث رنگ زرده مي      مي

يكي از صفات كيفي است كه امروزه بسيار مورد توجه قرار             
ر صنعت طيور در چند      يكي از كارهايي كه د     .  گرفته است 

. سال اخير شكل گرفته استفاده از رنگدانه مي باشد                
كاروتنوييدها از خانواده تركيبات ترپنوييدها هستند كه            

حيوانات براي   .بطور وسيعي در طبيعت گسترش دارند         
ذخيره كاروتنوييدها به مصرف جيره غذايي وابسته  بوده و           

دهاي مختلف  قادر به تغيير و تبديل ساختمان كاروتنويي         
كاروتنوييدها، رنگدانه هاي طبيعي    .  خورده شده مي باشند   

 كربن بوده و از      ٤٠زرد، قرمز، و نارنجي هستند كه داراي          
اين ويژگي به    .   تشكيل گرديده اند   ١هشت واحد ايزوپرن   

ايي داده و آنها را از ساير             گزكاروتنوييدها خاصيت رن    
در بعضي  .  ندمولكول هاي موجود در سلول زنده متمايز مي ك      

از كشورها، اضافه نمودن رنگدانه هاي مصنوعي به جيرة             
طيور مجاز نمي باشد، براي مثال در آمريكا استفاده از                

اضافه نمودن  ).  ٦(  كانتازانتين  درتغذيه طيور ممنوع است      
اين تركيبات مصنوعي به جيره مرغان تخمگذار بايستي با           

حال هنگاميكه  به هر   ).  ١١(  بعضي از ملاحظات به كار رود      
تمايل براي رنگ زرده پررنگ وجود دارد اضافه نمودن               

از .  رنگدانه هاي طبيعي به جيره بسيار مفيد مي باشد             
                                                                               
1. Isoprene 

رنگدانه هاي مصنوعي مي توان به كانتازانتين، سيترا نازانتين و     
از رنگدانه هاي طبيعي مي توان به رنگدانه موجود در گلبرگ          

اشاره )  كپسانتين(رمز  و فلفل ق   )  لوتيين(گل هميشه بهار    
 . نمود

گزارش كرد كه اضافه نمودن چربي به         )  ١٩٦٢(فريتز  
در مطالعات مربوط به    .  جيره اثر واضحي بر رنگ زرده ندارد      

انسان، نشان داده شده كه افزايش چربي جيره با افزايش             
) ١٩٨٤( و همكاران  کارانجوا  .جذب بتاكاروتن همراه مي باشد   

در جيره  )   درصد ٥٠(ي جو    د كه سطح بالا    دنگزارش كر 
بدون اضافه نمودن چربي باعث كاهش رنگ زرده به مقدار            
. سه تا شش درصد در مقايسه با جيره بر پايه گندم مي شود            

روشن است كه عوامل ناشناخته اي در جو و تريتيكاله وجود          
دارند كه باعث كاهش رنگ زرده مي شوند و هنگاميكه چربي 

مکاي و  .  دگي مهار مي گردد   اضافه شود اين اثر بازدارن       
گزارش كردند كه اضافه نمودن چهار         )  ١٩٦٣(همكاران  

درصد چربي حيواني، وقتي منبع رنگدانه فلفل قرمز باشد،           
درحاليكه ساليوان و هولمن    .  باعث بهبود رنگ زرده مي شود    

گزارش كردند كه اضافه نمودن چهار درصد چربي         )  ١٩۶۲(
كه با ذرت زرد و كنجاله  يحيواني اثري بر رنگ زرده مرغهاي
) ١٩٧٢(  کارو و همكاران  .  سويا تغذيه شده بودند، نداشت     

پيشنهاد كردند كه چربيهايي با نقطه ذوب پايين تر باعث            
رنگ زرده بالاتر شده و اسيدهاي چرب كوتاه زنجير و غير             
. اشباع زنجير بلند باعث افزايش مصرف رنگدانه مي  شوند           

وقتي پيه، روغن زيتون و     )  ١٩٩٠(   هورستپارکهميلتون و   
روغن آفتابگردان را در سطح چهار درصد به جيره مرغان             

كه از  (تخمگذار اضافه نمودند، مشاهده كردند كه فقط پيه          
باعث )  لحاظ اسيد چرب اشباع بلند زنجير غني مي باشد           

) ١٩٨٩(  تايکووسکي و همكاران  .  بهبود رنگ زرده مي شود    
سط اسيد چرب اشباع كوتاه     د كه جذب لوتيين تو    دننشان دا 
نسبت به  )  اولئيك(و غير اشباع بلندزنجير      )  لوريك(زنجير  

بيشتر )  استئاريك(اسيدهاي چرب بلندزنجير اشباع           
اين يافته ها بيان مي دارد كه چربي جيره بايستي          .  مي باشد

نسبت اندكي از اسيدهاي چرب اشباع زنجير بلند را براي             
 . باشدحداكثر جذب كاروتنوييدي داشته

با توجه به موارد فوق هدف از انجام اين تحقيق عبارت            
 :بود از
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 تعيين اثرات سطوح مختلف رنگدانه هاي طبيعي            .١
افزودني روي رنگ زرده تخم مرغ و ساير خصوصيات                

 عملكردي مرغ تخمگذار 
 تعيين اثرات منابع مختلف چربي روي رنگ زرده             .٢

 تخم مرغ
گريندازيم جي پي   (   تعيين اثرات كاربرد آنزيم         .٣

 بر روي جذب رنگدانه و رنگ زرده تخم مرغ) ١٥٠٠٠
 تعيين اثرات انواع مختلف چربي روي ميزان                 .٤

 كلسترول خون و زرده تخم مرغ 
  

 مواد و روش ها
 سال   و اوايل بهار   ۸۱ سال   اين تحقيق در اواخر زمستان    

 ‐، در محل سالن مرغ تخمگذار ايستگاه آموزشي               ۸۲
امي دانشكده كشاورزي دانشگاه تهران        تحقيقاتي علوم د   

 هايW36   آزمايش بر روي مرغان تخمگذار سويه     .  انجام شد 
مرحله نيمچگي و قبل از شروع         لاين صورت گرفت كه در     

تخمگذاري توسط ايستگاه تحقيقاتي دانشكده خريداري و به        
خصوصيات جيره  .  قفسهاي موجود در سالن منتقل شد         

و ساير مشخصات در       دما ، نور غذايي و شرايط پرورش اعم از     
مرحله نيمچگي و نيز بعد از تخم گذاري تا حد امكان مطابق 
با خصوصيات و شرايط توصيه شده موجود در آخرين راهنما          

 . صورت گرفت  W36هاي لاين   و دستور العمل پرورش سويه    
هاي آزمايشي، به منظور رفع       پس از مشخص نمودن گروه     

ه پيش آزمايشي به مدت      تنش حاصل از اين جابجايي جير      
پس از  .  سه هفته به تمام واحدهاي آزمايشي تغذيه گرديد         

اين مدت، چند ركوردگيري در مورد وزن و تعداد تخم مرغ            
و رنگ زرده به عمل آمد، تا در صورت وجود تفاوت اوليه، به             
. هنگام تجزيه داده ها، به عنوان عامل كوواريت، لحاظ گردد         

 هفتگي مرغان بوده و     ٢٤ا سن   آغاز مرحله اصلي مصادف ب    
اين تحقيق به     . روز به طول انجاميد     ٦٠آزمايش به مدت     

صورت آزمايش فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي انجام         
روغن (  فاكتورهاي مورد مطالعه، سه منبع چربي          .  شد

گريندازيم (با و بدون آنزيم      )  آفتابگردان، پيه و اسيد چرب     
 سهآزمايش در   .  گدانه بود با سه سطح رن    )  ١٥٠٠٠جي پي  

 قطعه مرغ بود كه در دو قفس        ششتكرار و هر تكرار شامل      
. داشت  قرار داشتند و بين هر دو قفس يك قفس خالي قرار           

 قطعه مرغ مورد    ٣٢٤ واحد آزمايشي با تعداد      ٥٤در مجموع   

مدل آماري بكار رفته در اين آزمايش          .استفاده قرار گرفت  
 .بصورت زير مي باشد

yijk=M+Fi+Ej+Pk+(FE)ij+(FP)ik+(EP)jkt+(FEP)ijk+eijk 
M = ميانگين صفت مورد بررسي 

yijk = مقدار هر يك از مشاهدات        
Fi = اثر مربوط به نوع چربي 
Ej = اثر مربوط به آنزيم 
Pk = اثر مربوط به سطوح مختلف رنگدانه 

(FE)ij = اثر متقابل مربوط به دو عامل چربي و آنزيم 
(FP)ik=                 اثر متقابل مربوط به نوع چربي و سطوح

 مختلف رنگدانه 
(EP)jk  =            اثر متقابل مربوط به آنزيم و سطوح مختلف

 رنگدانه
(FEP)ijk    =         اثر متقابل سه جانبه مربوط به نوع مختلف

 چربي، با و بدون آنزيم و سطوح مختلف رنگدانه
Eijk  =خطاي آزمايشي . 

 با  SASافزار  داده هاي جمع آوري شده بوسيله نرم          
مقايسه ميانگين ها با   .   تجزيه و تحليل گرديد     GLMبرنامه  

 .تست دانكن و در سطح پنج درصد انجام گرفت
از آنجاييكه در سه هفته قبل از شروع آزمايش يك               
جيره كنترلي به همه مرغان تغذيه گرديد، علاوه بر                  

. هاي آزمايشي يك جيره پيش آزمايش هم ساخته شد         جيره
 است كه احتياجات غذايي مرغان تخمگذار در اين         لازم بذكر 

تحقيق با استفاده از راهنماي پرورش، دستورالعمل                
سويه هاي لاين و تجزيه مواد غذايي با استفاده از راهنماي            

(NRC)     مربوط به طيور محاسبه گرديد          ١٩٩٤ سال  .
گروه تقسيم شدند يك      هركدام از جيره هاي آزمايشي به دو     

آنزيم مورد  .  و گروه ديگر حاوي آنزيم بود      گروه بدون آنزيم    
 ٤    ١ واحد آنزيمي    ١٨٠٠٠استفاده در اين آزمايش حاوي    

ß    ١٤ واحد آنزيمي    ٤٣٠٠٠ گلوكاناز و  ß    زايلاناز در هر 
 به ازاي   ١براساس توصيه شركت توليدكننده   .  گرم آنزيم بود  

هر كيلوگرم گندم موجود در جيره غذايي، مقدار آنزيم               
 گرم و به ازاي هر كيلوگرم جو موجود در            ٣/٠توصيه شده   

.  گرم مي باشد  ٢٥/٠جيره غذايي، مقدار آنزيم توصيه شده         
رنگدانه هاي طبيعي مورد استفاده در اين آزمايش شامل            

بودند كه  )  بيوگلد(و رنگدانه زرد   )  بيوكاپس(رنگدانه  قرمز    
                                                                               

 شركت بيوشم ‐١



 ۱۳۸۶، سال ۲، شماره ۳۸مجله علوم کشاورزي ايران، جلد  ۳۴۰

جهت تامين رنگ مطلوب زرده به صورت مخلوط با يكديگر           
اين رنگدانه ها به شكل پودر مورد . وده مي شوندبه خوراك افز

روش كار جهت افزودن رنگدانه ها،       .    استفاده قرار گرفت   
بدين ترتيب بود كه ابتدا مقدار گزانتوفيل موجود در جيره            

از آنجاييكه در جيره پايه، ذرت تنها منبع        .  پايه محاسبه شد  
 در ذرت   ه و مقدار گزانتوفيل موجود      تامين كننده رنگدانه بود  

 ميلي گرم در كيلو گرم مي باشد، بنابراين مقدار        ١٧معادل با   
.  شده از طريق خوراك محاسبه گرديد          گزانتوفيل تامين 

سپس با توجه به مقدار گزانتوفيل خوراك و درجه رنگ              
١٢‐١٣و    )سطح دو رنگدانه    (١١‐١٢مورد نظر كه درجه      

به خوراك  بود، مقادير مورد نياز رنگدانه      )  سطح سه رنگدانه  (
مقدار رنگدانه مورد نياز براي  رسيدن به درجه          .  افزوده شد 

 ميلي گرم در كيلوگرم رنگدانه       ١١٠٠ برابر با    ١١‐١٢رنگ  
  ميلي گرم در كيلوگرم رنگدانه زرد      ١٢٥و  )  بيوكاپس(  قرمز

و مقدار رنگدانه مورد نياز براي رسيدن به درجه            )  بيوگلد(
در كيلوگرم رنگدانه    ميلي گرم   ١٥٠٠ برابر با     ١٢‐١٣رنگ  

بديهي است كه به    .   ميلي گرم رنگدانه زرد بود     ٢٢٥قرمز و   
سطح صفر رنگدانه، هيچگونه رنگدانه اي اضافه نشد و در اين          
سطح، تنها رنگدانه موجود در خوراك تامين كننده رنگ             

 .زرده بود
.  اندازه گيري شد   ١رنگ زرده با استفاده از باد بزن رنگي       

ده هر هفته تعداد يك تخم مرغ از هر           براي تعيين رنگ زر   
)  تخم مرغ از هر گروه آزمايشي      سهمجموعاً  (  واحد آزمايشي   

 .به طور تصادفي انتخاب و مورد ارزيابي قرار گرفت
براي اندازه گيري كلسترول خون از روش آنزيماتيك           

 مرغ از هر گروه       سهدراين روش تعداد      .  استفاده گرديد 
 ميلي ليتر  دوير بال به مقدار      آزمايشي انتخاب و از وريد ز       

خون تا قبل از انتقال     .  خون به وسيله سرنگ جمع آوري شد     
به آزمايشگاه در يخچال مزرعه علوم دامي دانشكده و                

پس از مخلوط نمودن    .  درحين انتقال در يخ نگهداشته شد      
 درجه  ٢٠‐٢٥( دقيقه در درجه حرارت اتاق            ٢٠مدت  

 درجه قرار داده و ٣٧ي  دقيقه در دما١٠يا مدت ) سانتيگراد
سپس در اسپكتوفتومتر مقدار جذب نوري رنگ ايجاد شده          

طول موج مورد   .  دبراي استاندارد و نمونه ها مشخص گردي       
بعد از بدست آوردن مقدار جذب        . نانومتر بود  ٥٤٦استفاده  

                                                                               
1.  Fan colour 

قرار نوري براي نمونه و استاندارد اين اعداد در فرمول زير              
 ).٢٢(م بدست آيد تا مقدار كلسترول سر گرفت
 

 تركيب مواد خوراكي و موادمغذي محتوي جيره هاي آزمايشي
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 كنجاله سويا
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 روغن آفتابگردان
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 اسيد چرب
 دي كلسيم فسفات

 كربنات كلسيم
 پودر صدف

 شن
 نمك

 ١مكمل ويتامينه

 ٢مكمل مواد معدني

  D3ويتامين 
  Eويتامين 

 دي ال ميتونين
  ليزين هيدروكلرايد

 مواد مغذي تامين شده
كيلوكالري(انرژي قابل متابوليسم     

 )در كيلوگرم
  % پروتيين

 %لينولئيك 
 %چربي 

 %فيبر خام 
 %فسفر  قابل استفاده 

 %كلسيم 
 %سديم 
 %ليزين 

 متيونين
 %سيستئين + متيونين

 مكمل ويتاميني در هر كيلوگرم از خوراك مقادير زير را                 ‐۱
 واحد بين المللي، كوله         A  ، ۹۰۰۰ويتامين:  تامين مي نمود    

واحد بين    E  ،۱۸ واحد بين المللي، ويتامين      ۲۰۰۰كلسيفرول،  
 ميلي  B12   ،۰۱۵/۰ ميلي گرم، ويتامين      k3  ،۴المللي، ويتامين      

ميلي گرم، نياسين،     ۱ ميلي گرم، فولاسين،      ۱۵/۰گرم، بيوتين،   
  ميلي گرم، پيرودوكسين،     ۲۵ ميلي گرم، پانتوتنيك اسيد،         ۳۰
 . ميلي گرم۸/۱ ميلي گرم، تيامين، ۶/۶گرم،ريبوفلاوين،  ميلي۹/۲
 هر كيلوگرم از خوراك مقادير زير را تامين           مكمل معدني در   ‐۲ 

يدات (   ميلي گرم، يد    ۱۰،  )H2O ۵سولفات مس (مس:  مي نمود 
ميلي     H2O۷(  ،۵۰سولفات آهن ( ميلي گرم، آهن   ۹۹/۰،  )كلسيم

سديم (   ميلي گرم، سلنيوم      ۹۹،   )اكسيد منگنز  (گرم، منگنز  
  . ميلي گرم۸۴، ) اكسيد روي(  ميلي گرم، روي۲/۰، )سلنيت

 



 ۳۴۱ ... م بر      اثر سطوح مختلف رنگدانه و منبع چربي، با و بدون آنزي                                     :   زعفريان و همکاران             

ت کلسترول در غلظ* مقدار جذب نوري نمونه
 مقدار جذب نوري محلول استاندارد

 =مقدار کلسترول سرم نمونه

 
 تعداد يك تخم مرغ از       زرده گيري كلسترول  براي اندازه 

 تخم مرغ براي هر گروه        سههر واحد آزمايشي، مجموعاً        
روش كار بدين    .  آزمايشي به طور تصادفي انتخاب گرديد       

 گرم زرده تخم مرغ را كه خوب مخلوط شده          يك:  طريق بود 
به ( سي سي از محلول كلروفرم، متانول          ١٥بود برداشته،    

 سي سي آب مقطر به آن       پنجبه اضافه   )  نسبت دو به يك    
 دقيقه با دور     ١٠محلول فوق را به مدت         .  اضافه گرديد 

 دور بر دقيقه سانتريفوژ كرده، فاز آبي جدا و بقيه               ٢٥٠٠
 ميكروليتر از محلول    ٢٠.   عبور داده شد   مواد از كاغذ صافي   

 ميلي ليتر اسيد استيك     سهصاف شده فوق را برداشته           
 . ميلي ليتر اسيد سولفوريك به آن اضافه شد        دوكلروفريك و 

 ٢٠يك لوله براي شاهد، يك لوله براي استاندارد كه                 
 ميكروگرم بر دسي      ٢٠٠(ميكروليتر از محلول استاندارد       

يد و يك لوله براي نمونه در نظر           به آن اضافه گرد    )  ليتر
 ٣٧بعد از انكوباسيون لوله هاي آزمايش دردماي          .گرفته شد 

 دقيقه، جذب نوري محلول       ١٠درجه سانتيگراد به مدت       
 نانومتر توسط دستگاه        ٥٦٠مورد نظر درطول موج          

بعد از بدست آوردن جذب نوري      .  اسپكتوفتومتر خوانده شد  

 فرمول زير مقدار      استاندارد و جذب نوري نمونه طبق         
 كلسترول برحسب ميلي گرم بر گرم زرده بدست مي آيد             

)٢٣، ٢٢.( 
حجم مقدار استاندارد  /  جذب نوري استاندارد    ×  وزن مقدارنمونه   

 )ميلي گرم در گرم(ميزان كلسترول= جذب نوري × ٢٠٠
 

 نتايج و بحث
 نشان داد كه ي مربوط به درصد توليدمقايسه ميانگين ها

 ۲  ،۱جداول  (  هاي آزمايشي براي اثرات اصلي     ميانگين گروه 
 با  )٧ و   ٦،  ٥،  ٤جداول    ( و متقابل رده اول و دوم        )۳و  

در مرغان تخمگذار نسبت      .دن ندار   يكديگر اختلاف معني دار  
به جوجه هاي گوشتي، به دليل توسعه بيشتر سيستم               
هضمي و آنزيم هاي گوارشي، اثر آنزيم هاي افزودني به              

 چربي بر   منبععدم تأثير   ).  ١(   باشدخوراك ضعيف تر مي    
 و همكاران   گروباسدرصد توليد تخم مرغ با نتايج تحقيق          

 چربي در   منبع كه   ند بيان داشت  آنها  .مطابقت دارد )  ٢٠٠١(
 روغن زيتون    و ، كتان پيهمرغان تغذيه شده با روغن سويا،        
 همچنين اگر در منابع       .بر توليد تخم مرغ تأثيري ندارد        

بت اسيدهاي چرب با يكديگر تفاوت          مختلف چربي، نس   
داشته باشند، تفاوت معني داري بر عملكرد گله به دنبال             

 .نخواهد داشت
 

  اثر اصلي رنگدانه بر صفات عملكردي و غلظت كلسترول خون و تخم مرغ‐١جدول 

)گرم(وزن زرده  كلسترول زرده تخم مرغ 
 )ميلي گرم در گرم(

غلظت كلسترول خون 
)ليترميلي گرم در دسي (

ضريب تبديل 
 غذايي

ميانگين وزن 
 )گرم(تخم مرغ 

درصد توليد 
گروه آزمايشي تخم مرغ

٤٧/١٣ ± ٥٦/٠ ٠٩/٥٣ ± ٢١٢/٠ ٨٩/١ ± ٠١٧/٠ ٠١/١٦١ ± ٢٠/١٣ ٤٤/٦ ± ٢٧/٠ ٥١/٩٢ ± ٨١١/٠ صفر
١٢/١٣ ± ٦٠/٠ ٧٧/٥٢ ± ٢١٢/٠ ٨٩/١ ± ٠١٧/٠ ٥٦/١٧٥ ± ٢٣/١٣ ٧٩/٥ ± ٢٧/٠ ٥٦/٩٢ ± ٨٠٦/٠  دو
٢٩/١٣ ± ٦٠/٠ ٥٥/٥٢ ± ٢١١/٠ ٩٣/١ ± ٠١٨/٠ ٨٢/١٧٨ ± ٢٥/١٣ ٤٥/٦ ± ٢٧/٠ ٣٠/٩١ ± ٨١٤/٠  سه

سطح 
رنگدانه

 
 

  اثر اصلي آنزيم بر صفات عملكردي، غلظت كلسترول خون و تخم مرغ‐٢جدول 

كلسترول زرده تخم مرغ  )گرم(وزن زرده 
 )ميلي گرم در گرم(

غلظت كلسترول خون 
)رميلي گرم در دسي ليت(

ضريب تبديل 
 غذايي

ميانگين وزن 
 )گرم(تخم مرغ 

درصد توليد 
 گروه آزمايشي تخم مرغ

b ٨١/٥٢ ± ١٧٤/٠ ٩٠/١ ± ٠١٤/٠ ٩/١٧٨ ± ٠١/١١ ٣/٦ ± ٢٢/٠ ١٥/١٣ ± ٥٨/٠ ٦٩/٩٢ ± ٦٦٤/٠ بدون آنزيم
a ٨/٥٢ ± ١٧٤/٠ ٩١/١ ± ٠١٤/٠ ٦/١٦٤ ± ٠١/١١ ١٦/٦ ± ٢٢/٠ ٤٤/١٣ ± ٥٠/٠ ٥٦/٩١ ± ٦٦٤/٠  با آنزيم

آنزيم
 

 .د بين ميانگين هاي مربوطه مي باش٠٥/٠ در سطح حروف غيرمشابه در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني دار
 

 چربي بر صفات عملكردي و غلظت كلسترول خون و تخم مرغمنابع  اثر اصلي ‐٣جدول 

كلسترول زرده تخم مرغ  )گرم(وزن زرده 
 )ميلي گرم در گرم(

ن غلظت كلسترول خو
)ميلي گرم در دسي ليتر(

ضريب تبديل 
 غذايي

ميانگين وزن 
 )گرم(تخم مرغ 

درصد توليد 
 يگروه آزمايش تخم مرغ

ab ٢٦/١٣ ± ٦٠/٠ a ٨٥/٦ ± ٢٧/٠ ab ٥٨/٩٢ ± ٨١/٠ ٩١/٥٢ ± ٢١٣/٠ ٩٠/١ ± ٠١٨/٠ ١٤/١٨٠ ± ١٧/١٣ آفتابگردان
b ١١/١٣ ± ٧٠/٠ b ٦٥/٥ ± ٢٧/٠ a ٦٢/٩٢ ± ٨٠/٠ ٥/٥٢ ± ٢١٥/٠ ٨٩/١ ± ٠١٨/٠ ٧٨/١٨٨ ± ٣٤/١٣  پيه
a ٥١/١٣ ± ٦٠/٠ ab ٢/٦ ± ٢٧/٠ b ١٦/٩١ ± ٨١/٠ ٥٣ ± ٢١٧/٠ ٩٢/١ ± ٠١٩/٠ ٤٦/١٤٦ ± ٤٣/١٣ اسيد چرب

 
چربي
 
 

   بين ميانگين هاي مربوطه مي باشد٠٥/٠در سطح   حروف غيرمشابه در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني دار 



 ۱۳۸۶، سال ۲، شماره ۳۸مجله علوم کشاورزي ايران، جلد  ۳۴۲

 سطوح مختلف رنگدانه و آنزيم بر صفات عملكردي و غلظت كلسترول خون و تخم مرغ اثر متقابل ‐٤جدول 

 )گرم(وزن زرده 
غلظت كلسترول زرده 

 )ميلي گرم در گرم(

غلظت كلسترول خون 

)ميلي گرم در دسي ليتر(

ضريب تبديل 

 غذايي

ميانگين وزن 

 )گرم(تخم مرغ 

درصد توليد 

 تخم مرغ

 گروه آزمايشي

 آنزيم         سطح رنگدانه
ab ٣٦/١٣ ± ٦٠/٠ ٥٦/٦ ± ٣٨/٠ b ٨٨/١ ± ٠٢٥/٠ ٦٤/١٤٩ ± ٦٩/١٨ ٢/٥٣ ± ٣٠٢/٠ ٣٣/٩٣ ± ١٤/١  بدون آنزيم
a ٣٢/٦ ± ٣٨/٠ ٥٧/١٣ ± ٥٤/٠ ab ٩٠/١ ± ٠٢٥/٠ ٣٨/١٧٢ ± ٥٨/١٨ ٩٧/٥٢ ± ٣٠/٠ ٦٨/٩١ ± ١٦/١  با آنزيم

 صفر

b٥١/٥ ± ٣٨/٠ ٩٤/١٢ ± ٧٥/٠ a٩٢/١ ± ٠٢٦/٠ ٧٦/٢٠٥ ± ٧٦/١٩ ٠٣/٩٢ ± ١٨/١ ٦/٥٢ ± ٣١/٠  بدون آنزيم
ab٠٨/٦ ± ٣٨/٠ ٣٠/١٣ ± ٦٠/٠ b٨٦/١ ± ٠٢٥/٠ ٣٧/١٤٥ ± ٩١/١٨ ٩٦/٥٢ ± ٣٠/٠ ٠٩/٩٣ ± ١٤/١  با آنزيم

 دو

ab٨٢/٦ ± ٣٨/٠ ١٤/١٣ ± ٦٥/٠ ab٩٠/١ ± ٠٢٦/٠ ٦٠/١٨١ ± ٦٦/١٨ ٦٤/٥٢ ± ٣٠/٠  بدون آنزيم ٧/٩٢ ± ١٤/١
a٠٧/٦ ± ٣٨/٠ ٤٥/١٣ ± ٦٠/٠ ab٩٢/١ ± ٠٢٥/٠ ١/١٧٦ ± ٠١/٩١ ٤٦/٥٢ ± ٣٠/٠  با آنزيم ١/٩١ ± ١٨/١

 سه

 . بين ميانگين هاي مربوطه مي باشد٠٥/٠در سطح حروف غيرمشابه در هر ستون بيانگر وجود اختلاف  معني دار

 
  مرغ چربي بر صفات عملكردي و غلظت كلسترول خون و تخممنبع اثر متقابل سطوح مختلف رنگدانه و ‐٥جدول 

 )گرم(وزن زرده 
كلسترول زرده تخم مرغ 

 )ميلي گرم در گرم(

غلظت كلسترول خون 

)ميلي گرم در دسي ليتر(
ضريب تبديل غذايي

ميانگين وزن 

 )گرم(تخم مرغ 

درصد توليد 

 تخم مرغ

 گروه آزمايشي

 چربي  سطح رنگدانه
ab٤٧/١٣ ± ٥٠/٠ ab٣٢/١٧٨ ± ٣٦/٢٣ ٥٧/٧ ± ٤٦/٠ ab٩٠/١ ± ٠٣٣/٠ ab٧٧/٥٢ ± ٣٨/٠ ٥٦/٩٣ ± ٤٧/١  آفتابگردان
ab٢٨/١٣ ± ٦٠/٠ cde٤٠/١٧٢ ± ٢٤/٢٣ ٣٨/٥ ± ٤٦/٠ ab٩١/١ ± ٠٣٠/٠ a١٣/٥٣ ± ٣٧/٠ ٧٥/٩١ ± ٤٠/١  پيه
a٦٥/١٣ ± ٥٠/٠ abcde٣٢/١٣٢ ± ٩٤/٢٢ ٣٧/٦ ± ٤٦/٠ a٨٥/١ ± ٠٣٠/٠ a٣٥/٥٣ ± ٣٧/٠ ٢١/٩٢ ± ٤١/١  اسيد چرب

 
 صفر

ab٠٧/١٣ ± ٦٠/٠ cd٢٠/١٧٠ ± ٠٥/٢٤ ٩٢/٥ ± ٤٦/٠ ab٨٩/١ ± ٠٢٤/٠ a٣٥/٥٣ ± ٣٨/٠ ١٦/٩٢ ± ٤٣/١  آفتابگردان
b٨٩/١٢ ± ٧٥/٠ cde٤٠/١٩٩ ± ١٨/٢٤ ٦٠/٥ ± ٤٦/٠ a٨٦/١ ± ٠٣٢/٠ ab٤٣/٥٢ ± ٣٩/٠ ٨٤/٩٣ ± ٤٢/١  پيه
ab٣٩/١٣ ± ٦٠/٠ cd١/١٥٧ ± ٧٧/٢٢ ٨٦/٥ ± ٤٦/٠ ab٩٣/١ ± ٠٣١/٠ Ab٥/٥٢ ± ٣٧/٠  يد چرباس ٧/٩١ ± ٤٢/١

 
 دو

ab٢٤/١٣ ± ٦٠/٠ abc١٩٢ ± ٥٥/٢٣ ٠٥/٧ ± ٤٦/٠ ab٩٠/١ ± ٠٣١/٠ ab٦/٥٢ ± ٣٧/٠ ٠١/٩٢ ± ٤٤/١  آفتابگردان
ab١٦/١٣ ±/ ٦٠ cd٦٠/١٩٤ ± ١٩/٢٣ ٩٨/٥ ± ٤٦/٠ ab٩١/١ ± ٠٣١/٠ b٩٢/٥١ ± ٣٧/٠  پيه ٣/٩٢ ± ٤١/١
ab٤٩/١٣ ± ٥٠/٠ abcd١٥٠ ± ٥٧/٢٣ ٣١/٦ ± ٤٦/٠ b٩٨/١ ± ٠٣٤/٠ a١٧/٥٣ ± ٣٨/٠  اسيد چرب ٦/٩١ ± ٤٥/١

 
 سه

 
 

 .بين ميانگين هاي مربوطه مي باشد  ٠٥/٠در سطح حروف غيرمشابه در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني دار

 
  چربي و سطوح مختلف آنزيم بر صفات عملكردي، غلظت كلسترول خون و تخم مرغمنبع اثر متقابل ‐٦جدول 

 )گرم(وزن زرده 
 زرده غلظت كلسترول

 )ميلي گرم در گرم(

غلظت كلسترول خون 

 )ميلي گرم در دسي ليتر(

ضريب تبديل 

 غذايي

ميانگين وزن تخم مرغ

 )گرم(

درصد توليد 

 تخم مرغ

 گروه آزمايشي

 آنزيمچربي           
b٠٢/١٣ ± ٧٠/٠ a٩٨/٦ ± ٣٨/٠ ab٨٩/١ ± ٠٢٥/٠ ٣٥/١٨٣ ± ٦٥/١٨ ab٧٤/٥٢ ± ٣٠٤/٠ ٦٠/٩٢ ± ١٥/١ مبدون آنزي  

ab٥/١٣ ± ٦٠/٠ ab٧٢/٦ ± ٣٨/٠ ab٩٠/١ ± ٠٢٥/٠ ٩٣/١٧٦ ± ٦٤/١٨ a٥٦/٩٢ ± ١٣/١ ٠٨/٥٣ ± ٣٠٠/٠ آفتابگردان با آنزيم
b١٦/١٣ ± ٦٥/٠ b٦٦/٥ ± ٣٨/٠ a٩٠/١ ± ٠٢٥/٠ ٧٠/١٩٧ ± ٠٩/١٩ ab٩١/٥٢ ± ٣٠٦/٠ ٦١/٩٢ ± ١٤/١ بدون آنزيم  
b٠٥/١٣ ± ٧٠/٠ b٦٤/٥ ± ٣٨/٠ ab٨٩/١ ± ٠٢٤/٠ ٩٠/١٧٩ ± ٦٠/١٨ b٦٣/٩٢ ± ١٤/١ ٠٨/٥٢ ± ٣٠٠/٠  پيه با آنزيم
b٢٥/١٣ ± ٦٠/٠ ab٢٥/٦ ± ٣٨/٠ ab٩١/١ ± ٠٢٧/٠ ٩٥/١٥٥ ± ٩٢/١٨ ab٧٧/٥٢ ± ٣٠١/٠ ٨٥/٩٢ ± ١٦/١ بدون آنزيم  
a٧٧/١٣ ± ٥٠/٠ ab١١/٦ ± ٣٨/٠ b٩٣/١ ± ٠٢٧/٠ ٩٨/١٣٦ ± ٥٠/٢٠ aاسيد چرب با آنزيم ١/٩٢ ± ١٨/١ ٢٤/٥٣ ± ٣١٧/٠

 .  بين ميانگين هاي مربوطه مي باشد٠٥/٠ در سطح روف غيرمشابه در هر ستون بيانگر وجود اختلاف  معني دارح



 ۳۴۳ ... م بر      اثر سطوح مختلف رنگدانه و منبع چربي، با و بدون آنزي                                     :   زعفريان و همکاران             

 بر صفات عملكردي، ) هاي آزمايشي گروه( چربي منبع اثرات متقابل سطوح مختلف رنگدانه آنزيم و ‐٧جدول 
 غلظت كلسترول خون و تخم مرغ

 )گرم(وزن زرده 
غلظت كلسترول زرده

 )لي گرم در گرممي(

غلظت كلسترول خون
ميلي گرم در (

 )دسي ليتر

ضريب تبديل 
 غذايي

ميانگين وزن 
 )گرم(تخم مرغ 

درصد توليد 
 تخم مرغ

گروهشماره 
 آزمايشي

 گروه آزمايشي
      چربيآنزيمرنگدانه     

abcde٤٨/١٣ ± ٥٠/٠ ac٥٠/٧ ± ٦٦/٠ ab٨٦/١٧٢ ± ٥٤/٣٢ ac٨٩/١ ± ٠٤٥/٠ abcd٧٠/٥٢ ±٥٤/٠ ٦٠/٩٣ ± ٠٦/٢ آفتابگردان ١
abcde٢١/١٣ ± ٥٠/٠ abcd٩٦/٥ ± ٦٦/٠ ab٣٦/١٥٧ ± ٤٩/٣٣ ac٨٩/١ ± ٠٤٤/٠ a٥٠/٥٣ ± ٥٣/٠ ٩٢/٩٢ ± ٩٩/١  پيه ٧
abcde٣٩/١٣ ± ٦٠/٠ abcd٢٢/٦ ± ٦٦/٠ b٧٠/١١٨ ± ٤٣/٣٢ a٨٤/١ ± ٠٤٣/٠ a٤٢/٥٣ ± ٥٢/٠ ٥٠/٩٣ ± ٠١/٢ اسيد چرب ١٣

بدون 
 آنزيم

abcde٤٦/١٣ ± ٦٠/٠ a٦٤/٧ ± ٦٦/٠ ab٧٩/١٨٣ ± ٧٣/٢٣ ac٩٠/١ ± ٠٤٤/٠ abc٨٦/٥٢ ± ٥٣/٠ ٥٢/٩٣ ± ٠٠/٢ آفتابگردان ٤
abcde٣٤/١٣ ± ٦٠/٠ d٨١/٤ ± ٦٦/٠ ab٤٢/١٨٧ ± ٣٢/٣٢ abc٩٣/١ ٠٤٣/٠ abcd٨٠/٥٢ ±٥٢/٠ ٦٠/٩٠ ± ٠٠/٢  پيه ١٠
ab٩٢/١٣ ± ٤٠/٠ abcd٥٢/٦ ± ٦٦/٠ ab٩٤/١٤٥ ± ٩٨/٣٢ ac٨٧/١ ± ٠٤٤/٠ a٢٩/٥٣ ± ٥٣/٠ ٩٥/٩٠ ± ٠١/٢ اسيد چرب ١٦

با آنزيم

 
 
 
 
 صفر

cd٧٤/١٢ ± ٧٠/٠ abcd١٣/٦ ± ٦٦/٠ ab٨٣/١٨٣ ± ٢٥/٣٣ ac٨٩/١ ± ٠٤٤/٠ a٢٧/٥٣ ± ٥٣/٠ ٧٦/٩٢ ± ٠٠/٢ آفتابگردان ٢
cd٩٤/١٢ ± ٧٠/٠ d٦٥/٤ ± ٦٦/٠ a٦٥/٢٣١ ± ٣٧/٣٦ ac٩/١ ± ٠٤٨/٠ abcd٧٦/٥٢ ± ٥٢/٠ ١٦/٩٢ ± ٩٩/١  پيه ٨
abcde١٣/١٣ ± ٦٠/٠ dc٧٥/٥ ± ٦٦/٠ ab٨٥/٢٠١ ± ١٨/٣٣ bc٩٨/١ ± ٠٤٤/٠ bcd٧١/٥١ ± ٥٣/٠ ١٨/٩١ ± ٠٠/٢ اسيد چرب ١٤

بدون 
 آنزيم

abcde٤١/١٣ ± ٥٠/٠ dc٧١/٥ ± ٦٦/٠ ab٥٧/١٥٦ ± ٠٩/٣٣ ac٨٩/١ ± ٠٤٥/٠ a٥٠/٥٣ ± ٥٢/٠ ٦٠/٩١ ± ٠٢/٢ آفتابگردان ٥
cd٨٥/١٢ ± ٧٠/٠ abcd٥٣/٦ ± ٦٦/٠ ab١٤/١٦٧ ± ٨٠/٣٢ ac٨٢/١ ± ٠٤٤/٠ abcd١١/٥٢ ±٥٣/٠ ٥٢/٩٥ ± ٠٧/٢  پيه ١١
abc٦٥/١٣ ± ٥٠/٠ abcd٩٨/٥ ± ٦٦/٠ b٤٠/١١٢ ± ٠٨/٣٢ ac٨٧/١ ± ٠٤٥/٠ a٣٠/٥٣ ± ٥٢/٠ ١٦/٩٢ ± ٠٥/٢ اسيد چرب ١٧

با آنزيم

 
 
 
 
 صفر

cd٨٥/١٢ ± ٧٠/٠ ac٣٠/٧ ± ٦٦/٠ ab٤٠/١٩٣ ± ٤٤/٣٢ ac٨٩/١ ± ٠٤٣/٠ abcd٢٤/٥٢ ±٥٣/٠ ٤٤/٩١ ± ٠٠/٢ آفتابگردان ٣
abcde٣٣/١٣ ± ٦٠/٠ abcd٣٧/٦ ± ٦٦/٠ ab٠٠/٢٠٤ ± ٦٨/٣٢ ac٩١/١ ± ٠٤٣/٠ abcd٥٠/٥٢ ±٥٣/٠ ٧٥/٩٢ ± ٠٠/٢  پيه ٩
abcde٢٣/١٣ ± ٦٠/٠ ac٨٠/٦ ± ٦٦/٠ ab٣٥/١٤٧ ± ١٨/٣٢ abc٩٢/١ ±٠٥١/٠ abc٢٠/٥٣ ± ٥٢/٠ ٩٠/٩٣ ± ٩٧/١ اسيد چرب ١٥

بدون 
 آنزيم

abe٦٣/١٣ ± ٥٠/٠ ac٨١/٦ ± ٦٦/٠ ab٤٣/١٩٠ ± ١٦/٣٣ ac٩١/١ ± ٠٤٥/٠ abc٩٠/٥٢ ± ٥٢/٠ ٦٠/٩٢ ± ١٠/٢ آفتابگردان ٦
cd٩٨/١٢ ± ٧٠/٠ b٥٩/٥ ± ٦٦/٠ ab٢٠/١٨٥ ± ٣٥/٣٢ ac٩١/١ ± ٠٤٣/٠ d٣٥/٥١ ± ٥٣/٠ ٨٠/٩١ ± ٩٩/١  پيه ١٢
abe٧٤/١٣ ± ٤٠/٠ abcd٨٢/٥ ± ٦٦/٠ ab٦٠/١٥٢ ± ٢٦/٣٤ b٠٥/٢ ± ٠٤٧/٠ abc١٦/٥٣ ± ٥٢/٠ ٣٢/٩٠ ± ٠٩/٢ اسيد چرب ١٨

 با آنزيم
 

 
 
 
 
 صفر
 
 
 

 .  بين ميانگين هاي مربوطه مي باشد٠٥/٠ در سطح حروف غيرمشابه در هر ستون بيانگر وجود اختلاف  معني دار
 

  اثر سطوح مختلف رنگدانه بر روي درجه رنگ زرده‐٨جدول 
 هفته درجه رنگ در

 آخر
درجه رنگ در هفته 

 پنجم
درجه رنگ در هفته 

 سوم
درجه رنگ در هفته 

 دوم
 درجه رنگ در هفته اول

درجه رنگ در 
 ١شروع آزمايش 

 گروه آزمايشي

c٣٩/٣ ± ١٤٣/٠ c٦٧/٣ ± ٠٩١/٠ c٧٢/٣ ± ٠٩٦/٠ c٦٦٧/٣ ± ٠٩١/٠ bصفر ٥٠/٥ ± ١٩٢ ٣٣/٣ ± ١٤٧/٠ 
b٥٦/١١ ± ١٤٣/٠ b٥٠/١١ ± ٠٩١/٠ b٨٣/١١ ± ٠٩٦/٠ b١١١/١١ ± ٠٩١/٠ aدو ٠٠/٥ ± ١٩٢/٠ ٦٦٧/١٠ ± ١٤٧/٠ 
a٤٤/١٢ ± ١٤٣/٠ a٢٨/١٢ ± ٠٩١/٠ a١٧/١٢ ± ٠٩٦/٠ a٨٣٣/١١ ± ٠٩١/٠ aسه ٠٦/٥ ± ١٩٢/٠ ٦٦٧/١٠ ± ١٤٧/٠ 

سطح 
 رنگدانه

 . در شروع آزمايش هنوز جيره آزمايشي را دريافت نكرده بودند‐١
 .  بين ميانگين هاي مربوطه مي باشد٠٥/٠ در سطح گر وجود اختلاف معني دارحروف غيرمشابه در هر ستون بيان

 
  چربي بر روي درجه رنگ زردهمنابع اثر ‐٩جدول 

درجه رنگ در هفته آخر درجه رنگ در هفته پنجم  گروه آزمايشي درجه رنگ در هفته اول درجه رنگ در هفته دوم درجه رنگ در هفته سوم
b٢٢/٩ ± ٠٩٦/٠ ٠٦/٩ ± ٠٩١/٠ ٥٦/٨ ± ١٤٣/٠ b٣٩/٨ ± ٠٩١/٠ bآفتابگردان ٣٣/٧ ± ١٤٧/٠ 
a٢٢/٩ ± ٠٩٦/٠ ١١/٩ ± ٠٩١/٠ ٠٦/٩ ± ١٤٣/٠ a٠٦/٩ ± ٠٩١/٠ aپيه ٥٦/٨ ± ١٤٧/٠ 
b٢٨/٩ ± ٠٩٦/٠ ٢٨/٩ ± ٠٩١/٠ ٢٨/٨ ± ١٤٣/٠ a١٧/٩ ± ٠٩١/٠ aاسيد چرب ٧٨/٨ ± ١٤٧/٠ 

 
 چربي
 
 

 .   بين ميانگين هاي مربوطه مي باشد٠ /٠٥ در سطحاختلاف معني دارحروف غيرمشابه در هر ستون بيانگر وجود 



 ۱۳۸۶، سال ۲، شماره ۳۸مجله علوم کشاورزي ايران، جلد  ۳۴۴

 مشخص  مربوط به وزن تخم مرغ      با مقايسه ميانگين ها  
هاي آزمايشي، براي اثرات اصلي        گرديد كه ميانگين گروه    

 و همچنين اثرات    )۳  ،۲  ،۱جداول  (  رنگدانه، آنزيم و چربي   
. ختلاف ندارد  با يكديگر ا   )۴جدول(  متقابل رنگدانه و آنزيم   

آنزيم با  ×  چربي  ×  حال آنكه ميانگين اثرات متقابل رنگدانه       
با توجه به      .)٧جدول  (  يكديگر اختلاف معني دار داشتند    

 از لحاظ    )٣جدول  (   چربي  منبع اينكه در اثرات اصلي     
 عددي، ميانگين وزن تخم مرغ با پيه پايين ترين ميزان              

مي باشد )   گرم ٥٣(و اسيدچرب بالاترين ميزان     )   گرم ٥/٥٢(
بنابراين مي توان نتيجه گرفت كه اسيد چرب به دليل دارا            

 بيشترين وزن تخم مرغ     ئيكلينولاسيد  بودن بالاترين ميزان    
لينولئيك اسيد  و پيه به دليل دارا بودن پائين ترين ميزان           

و   دايشد كه با نتايج فر        كمترين وزن تخم مرغ        موجب
 .اردمطابقت د) b۲۰۰۲ و a۲۰۰۲(همکاران 

براي اثرات   ي ضريب تبديل غذايي       مقايسه ميانگين ها 
نشاندهندة وجود  )  ۵جدول  ( چربي   منبع×  متقابل رنگدانه    

  بود به گونه اي كه پائين ترين ميانگين           معني داراختلاف  
مربوط به سطح صفر رنگدانه و اسيدچرب بوده و            )  ٨٥/١(

ح طسمربوط به     )٩٨/١(بالاترين ميزان ضريب تبديل غذايي      
 گروه آزمايشي   ١٨در بين     .سه رنگدانه و اسيدچرب مي باشد    

مربوط به گروه   )  ٠٥/٢(بالاترين ميزان ضريب تبديل غذايي      
و )  سطح سه رنگدانه، با آنزيم و اسيدچرب          (١٨آزمايشي  

سطح صفر رنگدانه،     (١٣پائين ترين مربوط به گروه آزمايشي      
 .مي باشد) بدون آنزيم، اسيد چرب

  ي مربوط به غلظت كلسترول خون       گين هامقايسه ميان 
 مختلف   منبعنشاندهندة اختلاف بين ميانگين هاي سه           

 ٧٨/١٨٨به گونه اي كه پيه با ميانگين . )٣جدول  (  چربي بود 
ميلي گرم در دسي ليتر بالاترين ميزان كلسترول خون و             

 ميلي گرم در دسي ليتر        ٤٦/١٤٦اسيدچرب با ميانگين      
 مقايسه   .ول خون را داشت        پائين ترين ميزان كلستر     

، )٦جدول(  آنزيم×ميانگين ها براي ميانگين اثر متقابل چربي       
به .  نشانگر اختلاف معني دار بين ميانگين هاي مربوطه بود        

گونه اي كه بالاترين ميزان كلسترول خون مربوط به گروه            
 ميلي گرم در دسي ليتر و      ٧/١٩٧پيه، بدون آنزيم با ميانگين      

ن كلسترول خون مربوط به گروه اسيدچرب        پائين ترين ميزا 
 . ميلي گرم در دسي ليتر مي باشد    ٩٨/١٣٦با آنزيم با ميانگين     

 بالاترين ميزان    ،)٧جدول  (   گروه آزمايشي   ١٨در بين    
پيه،   (٨كلسترول خون مربوط به گروه آزمايشي شماره            

 ميلي گرم  ٦٥/٢٣١با ميانگين   )  بدون آنزيم، سطح دو رنگدانه    
و پائين ترين ميزان كلسترول خون مربوط به         در دسي ليتر   

 با  )اسيدچرب، آنزيم سطح دو رنگدانه       (١٧گروه آزمايشي   
 خوردن  . ميلي گرم در دسي ليتر مي باشد     ٤٠/١١٢ميانگين  

مقادير زياد چربي اشباع باعث مي شود كه كلسترول                
و سرعت جذب كلسترول از       بيشتري وارد جريان خون شده    

) ١٩٧٢(بارتو و همكاران      .   يابد خون به كبد نيز كاهش      
گزارش كردند استرول هاي گياهي اثر ضد كلسترولي در            
مرغان تخمگذار دارند، زيرا آنها باعث تشكيل كمپلكس             
غيرقابل جذب استرول و كلسترول در مكانهاي جذب روده اي        

  .شده و در نتيجه ميزان جذب كلسترول كاهش مي يابد
ر روي ميزان      ب  )٣جدول   (   چربي   منبع  اثر اصلي  

به   ).>٠٥/٠P(كلسترول زرده تخم مرغ، معني دار بوده است        
گونه اي كه روغن آفتابگردان، بالاترين ميزان كلسترول زرده        

و پيه پائين ترين ميزان كلسترول      )   گرم در ميلي گرم   ٨٥/٦(
، مقايسه   )گرم  در ميلي گرم     ٦٥/٥(ث شده اند     باعرا،   

 )٥جدول  (   چربي منبع  ×ميانگين هاي اثر متقابل رنگدانه      
نيز نشاندهنده تفاوت معني دار بين ميانگين هاي مربوطه           

كه در اين حالت سطح صفر رنگدانه و آفتابگردان                 بود
و )   ميلي گرم در گرم   ٥٧/٧(بيشترين مقدار كلسترول زرده      

 سطح صفر رنگدانه و پيه، پائين ترين مقدار كلسترول زرده          
همچنين در اثر     .دندرا نشان دا  )   ميلي گرم در گرم    ٣٨/٥(

، پيه با آنزيم كمترين     )٦جدول  (   آنزيم ×چربي   منبع   متقابل
و روغن  )  گرمدر ميلي گرم    ٦٤/٥(مقدار كلسترول زرده      

 آفتابگردان، بدون آنزيم بيشترين مقدار كلسترول زرده             
 .را به خود اختصاص داده بودند       )  گرمدر ميلي گرم    ٩٨/٦(

) ١٩٧٣(لال و اسلينجر    نتايج اين آزمايش با نتايج تحقيق        
آنها بيان داشتند كه سطوح بالاي چربي            .مطابقت دارد  

غيراشباع با چند باند دوگانه در جيره باعث افزايش                  
كلسترول زرده مي شود و غلظت كلسترول زرده تخم مرغ            
 .وقتي كه چربي اشباع خورانده مي شود افزايش نمي يابد           

ا مصرف چربي   كه ب   توجيه اين مساله اينگونه بيان مي شود      
غير اشباع، ليپوژنز كاهش يافته و سنتز كلسترول در كبد             
افزايش مي يابد و از آنجاييكه تجمع و ذخيره كلسترول در            
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تخم مرغ از كبد مي باشد، افزايش سنتز كلسترول كبد كه            
توسط تغذيه با اسيد هاي چرب غير اشباع چند گانه اتفاق            

 در تخم مرغ    مي افتد، منجر به افزايش ترشح كلسترول         
هاي حيواني يا اشباع باعث افزايش بيوسنتز         چربي.  مي شود

كلسترول در كبد نمي شوند بنابراين در اثر مصرف اينگونه           
چربيها در خوراك طيور كلسترول زرده به اندازه مقداري كه          

اشباع افزايش يافته بود افزايش          غيرتوسط روغن هاي     
اشتند كه وقتي   بيان د )  ١٩٦٧(ويس و همكاران     .  نمي يابد

چربي اشباع به جيره افزوده مي شود ميزان كلسترول               
تخم مرغ به ميزاني كه چربي غير اشباع افزايش مي يابد زياد          

همچنين آنها بيان داشتند كه انتقال كلسترول            .نمي شود
كبد به تخمدان تحت تاثير نوع چربي جيره قرار مي گيرد،            

) ي ليپو پروتيينها اجزاي حيات (بطوريكه سنتز فسفوليپيدها     
توسط چربي هاي غيراشباع افزايش مي يابد، در صورتيكه           
چربي اشباع در سنتز فسفوليپيدها كمتر مورد استفاده قرار          

 .مي گيرند
جدول(  با مقايسه ميانگين ها براي سطوح مختلف آنزيم       

 ١٥/١٣ و بدون آنزيم     ٤٤/١٣، ميانگين وزن زرده با آنزيم       )۲
مقايسه ميانگين هاي انواع چربي     همچنين    .گرم بوده است  

 تفاوت معني دار بين ميانگين هاي مربوطه       مبين)  ٣جدول  (
 چربي، وزن زرده در گروهي كه             منابعدر بين     .  است

و گروهي  )   گرم ٥١/١٣(اسيدچرب دريافت كرده اند بالاترين     
 .بوده است )   گرم ١١/١٣(  كه پيه مصرف نمودند پائين ترين     

ي اسيدچرب بالاترين ميزان       از آنجائيكه جيره هاي حاو      
اسيدلينولئيك را در بين سه جيره دارا مي باشد، و پيه                
كمترين ميزان اسيدلينولئيك را به خود اختصاص داده است   
و از آنجائيكه اسيدلينولئيك بر روي وزن تخم مرغ تأثير              

 مختلف چربي، بالاتر بودن     منبع لذا در بين سه      ،مثبتي دارد 
سيدچرب نسبت به آفتابگردان و پيه      ه در ا  ردميانگين وزن ز  

همچنين مقايسه  .  را مي توان به اين ويژگي مرتبط دانست        
ميانگين ها نشاندهنده اختلاف بين ميانگين هاي اثرات            

 )٧جدول    (و رده دوم  )  ٦،  ٥،  ٤جداول    (متقابل رده اول  
 بالاترين  )٧جدول  (   گروه آزمايشي   ١٨در بين      .مي باشد

 ١٦به گروه آزمايشي شماره        ميانگين وزن زرده مربوط        
 ٩٢/١٣ ميانگين   با  )اسيدچرب، آنزيم، سطح صفر رنگدانه     (

گرم و كمترين ميانگين وزن زرده مربوط به گروه آزمايشي           

با )  آفتابگردان، بدون آنزيم، سطح دو رنگدانه          (٢شماره  
 . گرم مي باشد٧٤/١٢ميانگين 
، اختلاف معني داري    مصرف جيره هاي آزمايشي    از پيش

ها از نظر رنگ زرده وجود نداشته و ميانگين درجه           ن گروه بي
با   . بدست آمد  پنجرنگ براي همه گروه هاي آزمايشي حدود       

هاي  جيره هاي آزمايشي، رنگ زرده بين گروه      مصرف  شروع  
، )٨جدول  (  پيدا كرد )  >٠١/٠P(  آزمايشي اختلاف معني دار  

به طوريكه در هفته اول گروه آزمايشي با سطح صفر                  
هاي   را نشان دادند و گروه          ٣٣/٣دانه، درجه رنگ       رنگ

 را نشان   ٦٧/١٠ رنگدانه، درجه    سه و   دوآزمايشي با سطح    
  با سطح صفر   گروه آزمايشي  دليل كاهش درجه رنگ      .دادند

 ميزان   بودن  آزمايش، پائين تر  شروع نسبت به    در هفته اول  
، ذرت و افزايش گندم و جو موجود در اين جيره مي باشد             

گزانتوفيل بوده و     دم و جو داراي مقادير بسيار كمي       زيرا گن 
در هفته  .  از اينرو در ايجاد رنگ زرده تاثيرچنداني ندارند          

دوم اختلاف معني داري بين سطوح مختلف رنگدانه وجود          
 رنگدانه بالاترين     سهداشت و گروه آزمايشي با سطح             

 و  دودر اين هفته بين سطح       .  را دارا بود  )  ٨٣/١١(ميانگين  
 .رنگدانه اختلاف معني دار وجود داشت سه

) نظر  درجه رنگ مورد   (  در هفته سوم  حداكثر رنگ       
 اختلاف معني دار بين سطوح        بدست آمد، در اين هفته       

در هفته آخر نيز همچنين     .  مختلف مطابق با هفته دوم بود      
 بطوريكه گروه آزمايشي با سطوح صفر         گرديد روند مشاهده 

ا نشان داد و گروه آزمايشي       ر ٥/٣ه رنگ حدود    جرنگدانه در 
 و گروه آزمايشي با      ٥/١١ رنگدانه درجه رنگ      دوبا سطح   

 . را نشان داد٥/١٢ رنگدانه، درجه رنگ سهسطح 
 چربي بر روي رنگ زرده در       منبعاثر  ۹با توجه به جدول     

به طوري كه در هفته      .  هفته هاي مختلف متفاوت مي باشد    
  پيه و   جيره حاوي  اول آزمايش بالاترين رنگ زرده مربوط به      

اسيدچرب و كمترين آن مربوط به روغن آفتابگردان                
در .  در هفته دوم نتايج مشابه با هفته اول مي باشد         .  مي باشد

هفته سوم و پنجم اختلاف معني داري بين گروه هاي                
در هفته هاي آخر بالاترين ميانگين       .  آزمايشي وجود ندارد   

ف معني دار با    حاوي پيه مي باشد كه اختلا       گروه مربوط به 
 .گروه هاي آزمايشي حاوي اسيدچرب و آفتابگردان دارد
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  به  گزارش كرد كه اضافه نمودن چربي        )١٩٦٢(  فريتز
در حاليكه  .  جيره اثر واضحي بر روي رنگ زرده ندارد             

بيان داشتند كه وقتي پيه،      )  ١٩٩٠(  هميلتون و همكاران  
 به   درصد چهار  طحروغن زيتون و روغن آفتابگردان را در س        

فقط پيه باعث بهبود رنگ د، جيره مرغان تخمگذار اضافه شو    
بيان )  ١٩٨٤(  همكاران و   کارانجواهمچنين  .  زرده مي شود 

 چربيهاي اشباع مؤثرتر از چربيهاي       در رنگ زرده   داشتند كه 
 .غيراشباع مي باشند

عي باعث بهبود   ينتيجه اينكه استفاده از رنگدانه هاي طب     
 و نوع چربي بر روي رنگ زرده         رنگ زرده تخم مرغ مي شود   

موثر است، بطوريكه چربيهاي حاوي اسيد چرب اشباع نسبت       

به اسيد چرب غير اشباع رنگ زرده پر رنگتري ايجاد                 
در ضمن منبع چربي بر وزن تخم مرغ، وزن             .  مي نمايند

آنزيم .  سفيده، ميزان كلسترول خون و تخم مرغ اثر دارد           
به جوجه هاي گوشتي   افزودني در مرغهاي تخمگذار نسبت       

به دليل كاملتر بودن دستگاه گوارش و وجود آنزيم هاي              
 .گوارشي تاثير كمتري دارد
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