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دهيكچ

 در مقايسه با روغني سطوح مختلف روغن ماهينيگزيجاتأثيرجهت مطالعهشين آزمايا

ترياهيگ اسيك، بر و طعم گوشت جوجهيدهايب شد چرب لاشه  سطوح.هاي گوشتي انجام

جيمختلف روغن ماه و سه درصد جاي شامل صفر، يك، دو گيگزيره،  در جيرهيهاين روغن

بهي پرورشيهاپرندگان در چهار گروه در قفس.شد308راسهيسوي گوشت جوجه112

 داشتند، مصرفيسانكين سطحيو پروتئيه از نظر انرژكرايشي آزمايها روز جيره42مدت

تي آزمايدر انتها. نمودند سك قطعه پرنده8ماريش از هر و نمونه عضله تهيشتار درينه و ه

شدر نگهفريز جه در مطالع. داري سهيحاضر با مصرف روغن ماهي در ره، به خصوص سطح

ج دو)شاهد(ره در مقايسه با سطح صفريدرصد ازياسكيانوئ هگزا وزاك، ميزان به055/0د

چنين كل اسيدهاي چربهم). >05/0P(گرم به گرم اسيدهاي چرب افزايش يافت ميلي906/0

و نيز نسبت اسيدهاي ميلي302/1به244/0 از n-3 چندگانه سريغيراشباعچند  گرم بر گرم

گرم بر گرم اسيدهاي چرب افزايش يافت ميلي458/0به075/0 از n-6 به n-3چرب 

)05/0P< .(ا و اسيدياسكيوزاپنتاانوئكيمقدار و كل اسيدهاي چرب چند غيرد اشباع لينولنيك

در اين. دار نبود زايش از نظر آماري معنينيز در اين دو سطح افزايش يافت ولي اين اف

هاي ارگانولپتيكي هاي گوشتي، ويژگي جوجهه آزمايش، با افزايش درصد روغن ماهي در جير

برتأثيررد به نحوي كه مصرف يك درصد روغن ماهي در جيرهكها تغيير پيدا گوشت ياي بو

ما3و2ولي مصرف هاي پخته شده نداشت طعم گوشت هي به ترتيب باعث درصد روغن

بو اند گوشت شده و تا حدي  توانمييلكبه طور ). >05/0P(ا طعم ماهي بگيرنديها كمي

جي درصد روغن ماهكيگفت با مصرف اسي در ه در عضلn-6 به n-3 چربيدهايره، نسبت

مي افزاي گوشتيهانه جوجهيس آنييش بوكابد بدون .رديبگيا طعم ماهيه گوشت

اسي، جوجه گوشتي روغن ماه:ليديكهاي واژه تي، گوشت، قابلn-3 چربيدهاي،

رشيپذ

 مقدمه
گر يك ارتباط قوي بين كل چربي مدارك علمي بيان

و تركيب آن با شماري از بيماري ها از جمله قلب مصرفي

و افسردگي است1و عروق  يك عامل.، سرطان، ديابت

1. Coronary heart disease (CHD)  
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و زنان آمريك ويهايايي، بيماركشنده قوي مردان  قلب
 در 2001در سالهابيمارينياهزينه. عروق است

. هزار ميليون دلار بوده است299ايالات متحده بالغ بر
گر ارتباط مستقيم بين هاي پزشكي قوياً بيانداده

و اسيدهاي چرب بيماري و عروق با كلسترول هاي قلب
انمطالعات نش ).Ayerza et al., 2002( اشباع است

اند كه استفاده از اسيدهاي چرب غيراشباع با چند داده
هاي قلبي نه تنها خطر ابتلا به بيماري n-3پيوند دوگانه 

دهغهايوردهند، بلكه از رشد تومو عروقي را كاهش مي
و از ضعيف شدن و پستان ممانعت كرده پروستات

 Azcona et)دنكنفرآيندهاي ايمنولوژيكي جلوگيري مي

al., 2008).كه مقدار اسيدهايدشومي امروزه پيشنهاد 
 در خوراكDHA2وEPA1بلند زنجير مثلn-3چرب

 Wistuba et) گرم در روز برسد65/0به15/0انسان از

al., 2006).
وجود دارد،ي با مصرف ماهرابطه مشكلي كه در

وتيجمعكاهش   آلودگيزين ماهي جهت صيد
 ماهي، قدرتديص بودن فصلينيچنهم. هاست آب

و ازينكننده مصرفليتماخريد  جمله عواملي هستندز
 مواردينيچندر.سازندكه مصرف ماهي را محدود مي

و محصولات آن دشوار است، كه دسترسي به ماهي
و ارزان قيمت از جمله توانمي   مواد غذايي رايج

سازي نمود تا ها غنيمحصولات طيور را با اين مكمل
 براي.مند گردندمنافع اين تركيبات بهرههمگان از 

و عروقي نسبتيها كاهش خطر ابتلا به بيماري  قلبي
تا1به5 در خوراك بايستي n-3بهn-6اسيدهاي چرب

 نسبت اسيدهاي چرب اشباع به همچنين. باشد1به4
 Ayerza et) باشد1به1 با چند پيوند دوگانه غيراشباع

al., 2002).
 كه با تغيير مكمل چربي استن دادهمطالعات نشا

 آنها چربي بدنبيكترجيره طيور به مدت يك هفته،
يكدينمارميييتغنيز  خطي نسبت رابطه به نحوي كه

 در جيره وجود دارد DHAو EPAبه افزايش مقدار
)Lopez-Ferrer et al., 2001 .(،هدف از اين آزمايش 

 Clupeonella)اكليكيمطالعه سطوح مختلف روغن ماه

 
1. Ecosapentaenoic acid (EPA) 
2. Docosahexaenoic acid (DHA) 

engrauliformis)اسيكبر تر سيب نهيد چرب عضله
وهل دورك در 308 راسهيسويجوجه گوشت  پرورش

ذ.ستآنها گوشت طعم بهكر استك شايان ه اين روغن
 پودر ماهي در شمالدي توليهاارخانهكپسماند عنوان

 ).Lopez-Ferrer et al., 2001(آيد ايران به حساب مي

و روش هامواد
طيا:طرح آزمايش ور گروهين طرح در سالن پرورش

طبيشاورزكسي پرديعلوم دام  دانشگاهيعيو منابع
ي روزه گوشتكي قطعه جوجه نر 112تهران با تعداد

هركي پرورشي باتر4 در 308 راسهيسو ي داراكيه
60 طول،متر سانتي85 به ابعاديشي واحد آزما4

و متر سانتي رتفاع بودند، در قالبامتر سانتي35 عرض
 ها بر اساسجيره. طرح كاملاً تصادفي انجام گرفت

 Aviagen توسط 308 راسهاتالوگ پيشنهادي سويك

از)1جدول( تنظيم شدند (2009) 1و به صورت آزاد
. ها قرار گرفتار جوجهي در اختي روزگ42تايروزگ
. افتندي پرورشيي ساعت روشنا24ها تحت برنامه جوجه

 دو قطعه جوجهيشي از هر واحد آزماي روزگ42سن در
مك وكين گروه خود نزديانگيه وزنشان به  بود انتخاب
.شتار شدندك

 براي:تعيين تركيب اسيدهاي چرب گوشت
گيري تركيب اسيدهاي چرب در اين آزمايش، اندازه

عضله سينه انتخاب شد زيرا بر اساس تحقيقات انجام 
 Miller & Robisch, 1969; Hulan et)شده در گذشته 

al., 1988)اسيدهايه مشخص شده كه ميزان ذخير 
ازه در عضلn-3 نوع غيراشباعچرب چند سينه بيش

ردنكو چرخيپس از جداساز. ران بوده استه عضل
س  با هم مخلوطيشي هر واحد آزمايهانه، نمونهيعضله
 روز60 به مدت گراد سانتي درجه-20زريو در فر
)Folch et al.)1957چربي به روش. شدندنگهداري

ه ابتدا مخلوطك نحو بود به ايناركروش. استخراج شد
و متانول به ترتكيدو حلال قو به2ب با نسبتيلروفرم

شديته1 وك cc190(ه 16ي متانول براcc95 لروفرم
 مخلوطيها گرم از نمونه1سپس مقدار ). نمونه گوشت

ت و داخل لوله آزماراركشده مربوط به هر شي وزن شد
ردر تهيسيس15شد؛ آنگاه ختهيدار ه شدهي محلول

و به مدت و خوب مخلوط شد 24فوق به آن اضافه
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ه شود بستها بايد در لوله(ل قرار گرفت خچايساعت در
5پس از زمان فوق، مقدار).ر نگرددي حلال تبختا
رويسيس ر نمونهي آب مقطر هميها و خوب زده خته

ا3شيشد تا در لوله آزما هكييفاز بالا. جاد شودي فاز
و آب است را با سرنگيحاو و دوريشك متانول ده
مير و فاز پائيعنييانيخته، سپس فاز يعنييني گوشت

قكويچرب ) انتوركد(نندهكف مخلوطيلروفورم را داخل
آن. جدا شودينيخته تا فاز پائير ه محلولكپس از
ريل لوله آزما داخينيپائ زيش دريخته شد، لوله ر هود
نگراد سانتي درجه70آب و با گاز تروژني گذاشته شد

)N2 (دم تايبر آن و چربيلروفرم تبخكده ي باقير شود
به. بماند  دستگاهكمكتركيب اسيدهاي چرب

و با(UNICAM 4600, UK)روماتوگرافي گازيك
چ  به (C15:0)ي كربن15رب غير متيله استفاده از اسيد

شرايط دستگاه. عنوان استاندارد، تعيين شد
باي مترBPX70 30ستون: كروماتوگرافي عبارتست از

ف122/0شناسه رومتر، دتكتوركيم25/0لميو ضخامت
FIDگاز حامل هليم، فشار پشت ستون ،psi 20 دماي ،

، دماي دتكتور برابر گراد سانتي درجه 300انژكتور برابر با
قهيدق6:و برنامه دمايي ستونگراد سانتيرجهد350با

20 سپس با سرعت گراد سانتي درجه 160يدر دما
دقگراد سانتيدرجه  درجه 180يقه به دماي بر
و به مدت گراد سانتي ايدق9 رسيده ين دما باقيقه در

دقگراد سانتي درجه20حال با سرعت. مانديم بهي بر قه
پايرس گراد سانتي درجه 200يدما ان زمان اجرايده وتا

مي) دقيقه40( .ماندباقي

1. Identity (ID) 

 
جي-1جدول و پاياني در دوره1هاي مورد استفادهرهاجزاي تشكيل دهنده  بر حسب كيلوگرمهاي آغازين، رشد

هراجزاي جي
 دوره آغازين

) روزگي10-0(
 دوره رشد

) روزگي28-11(
 دوره پاياني

) روزگي42-29(
45/056/063/0 ذرت

31/020/017/0 كنجاله سويا
15/0143/009/0 كنجاله كانولا
016/003/004/0 گلوتن ذرت

03/003/003/0*روغن
018/0017/00177/0 دي كلسيم فسفات

013/00122/00133/0 پودر صدف
003/00034/00034/0 نمك
003/0002/0001/0 متيونين-ال-دي
001/0002/0002/0 ليزين-ال

003/0003/0003/0 **مكمل ويتاميني
003/0003/0003/0 ***مكمل معدني

 Kcal/kg(2900 3000 3150(انرژي قابل متابوليسم
2382/1969/17 (%)پروتئين خام

964/0871/0886/0 (%)كلسيم
482/0436/0443/0 (%)فسفر قابل دسترس

1-Ross Nutrition Supplement (2009)  
و غير هيدروژنه، آفتابسويا، ذرتهاي روغن( تركيب روغني%3 براي تيمار اول در هر سه دوره* دو)گردان هيدروژنه %1م، تيمار

و و%2 تركيب روغني، تيمار سوم%2روغن ماهي و تيمار چهارم%1 روغن ماهي . روغن ماهي بوده است%3 تركيب روغني
E6/21المللي، ويتامين واحد بينD3 2،400المللي، ويتامين واحد بينA10،800يتامينو: اين مقدار مكمل در جيره حاوي**

، ويتامين واحد بين گرم، ميليB5 36گرم، ويتامين ميليB3 12گرم، ويتامين ميليB2 72/0گرم، ويتامين ميليB1 16/2المللي
 K3گرم، ويتامين ميليH2 12/0گرم، ويتامين ميليB12 018/0 گرم، ويتامين ميليB9 2/1گرم، ويتامين ميليB6 6/3ويتامين 

و آنتي ميلي600كلرايد گرم، كولينميلي4/2 .گرم ميلي12/0اكسيدان گرم
ت***  102گرم، روي ميلي60گرم، آهن ميلي120منگنز: كننده مقادير خالص زير است مينأمصرف اين مقدار مكمل در جيره
يديميل12گرم، مس ميلي و سلنيم ميلي2/1گرم، .گرم ميلي24/0گرم
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يها مزه، نمونهيابي ارزيبرا: قابليت پذيرش گوشت
س تيعضله راينه طكمارها فر3يه -20زري ماه در
ويذخگراد سانتيدرجه ره شده بودند را خارج نموده

هاي پلاستيكي منجمد داري بستهنگه(ييگشاخيپس از 
 درجه35 دقيقه در حمام آب گرم20ت به مد
ه)گراد سانتي قهيدق30 به مدتيگونه افزودنچي، بدون

و پس از در آب جوش در ظروف جداگانه آب پز نموده
ازكيبندمي تقسي شدن به قطعات مساوكخن رده تا

از16هك نحو بود به اينتست. نظر مزه تست شوند  نفر
رايدانشجو سنكان مرد و28تا18نيبيه از نظر  سال

هركيياز نظر حس چشا و به املاً سالم بودند انتخاب
تيك تي چهار و هر يهامار دو نمونه داده تا گوشتيمار

و طعم ماه به. نندك تستيپخته شده را از نظر بو لازم
بك استيادآوري هين هر تست آب آشاميه افراد و چيده

تينوع اطلاع بهابيارز.د نداشتنيمار مصرفي از نوع ها
ميها امتصورت روبرو به نمونه ايبو(1شاخص: دادندياز

يا طعم ماهيبويمك(2، شاخص) ندارديطعم ماه
حد(3، شاخص)دارد و) دارديا طعم ماهيبويتا

بوياد طعميزيليخ(4شاخص  اين). داردي ماهيا
 انجام Mirghelenj et al. (2009) روش بر اساس آزمايش

.فتگر
 SASافزار با نرميشي آزمايها داده:تحليل آماري

)SAS Institute, 2004(و رويهGLMو مقايسه  تحليل
ميب  درصد انجام5ها در سطحنيانگين حداقل مربعات

هاي مربوط به ارزيابي مزه چنين دادههم. گرفت
كهبه اين. بندي شده بودند رتبه 99/1تا1شاخص: نحو

ايبويمك(99/2تا2، شاخص) ندارديا طعم ماهيبو(
حد(99/3تا3، شاخص) دارديطعم ماه ا طعميبويتا

اياد طعميزيليخ(99/4تا4و شاخص) دارديماه
). داردي ماهيبو

و بحثينتا ج
اسيكتر و عضلهي مصرفيها چرب روغنيدهايب

هدر مطالع. گزارش شده است3و2 هاي سينه در جدول
جحاضر با ه ره، خصوصاً مقايسيمصرف روغن ماهي در

و ج3دو سطح صفر  DHAره، ميزاني درصد
)C22:6, n-3 ( گرم به گرم ميلي906/0به055/0از

 كل چنينهم.)>05/0P(يافت اسيدهاي چرب افزايش 

302/1به244/0 ازn-3 غيراشباعاسيدهاي چرب چند
و نيز نسبت اسيدهاي چرب ميلي  گرم بر گرم

3-n6 به-nگرم بر گرم ميلي458/0به075/0از
 EPAمقدار ). >05/0P(اسيدهاي چرب افزايش يافت 

)C20: 5, n-3 (لينولنيكو اسيد)C18:3, n-3 ( كل و
اشباع نيز در اين دو سطح اسيدهاي چرب چند غير

دار يابد ولي اين افزايش از نظر آماري معني افزايش مي
د). <05/0P(د باشمين ر اين آزمايش با افزايش گرچه

يدار افزايش معنيEPAسطح روغن ماهي، مقدار
نداشته است ولي اين افزايش مطابق با تحقيقات قبل

 ;Mirghelenj et al., 2009; Azcona et al., 2008)است 

Bou et al., 2004; Jeun-Horng et al., 2002; Ayerza.
et al., 2002; Lopez-Ferrer et al., 2001; Lopez-.

Ferrer et al., 1999) . علت ناچيز بودن مقدارEPAو
DHAه كنند هاي گوشتي مصرف جوجهه سينه عضل

 ممكن است تفاوت در EPAروغن ماهي خصوصاً مقدار
نوع روغن مصرف شده در اين آزمايش در مقايسه با

 ,.Azcona et al., 2008; Bou et al)آزمايشات قبلي 

2004; Ayerza et al., 2002)،و تفاوت در ميزان
اي آنهااسيدهاي چرب ايداسيسكا اسيون  چربيدهاين

ازيچنهم. زمان انجماد باشديط ن در آزمايشات قبلي
استفادهn-3سطوح بالاتري از منابع اسيدهاي چرب

و تكرار  ي در اين بيشترشده بنابراين نياز به مطالعه
-6 باعغيراشمقدار كل اسيدهاي چرب چند. زمينه است

nسينه جيره شاهد نسبت به جيرهه هاي عضل نمونه
 بوده كه گرچه از بيشترداراي سه درصد روغن ماهي 

ن نظر آماري معني د توانميد ولي علت آن باشميدار
 تركيب روغن بالاتر) C18:2, n-6(لينولئيك مقدار اسيد

گياهي نسبت به روغن ماهي مصرف شده در جيره باشد،
ساز شده است كه اسيدلينولئيك پيش اشاره همچنين

 ,.Lopez-Ferrer et al)استn-6ساير اسيدهاي چرب 

 آزمايش براي كل اسيدهاي نتايج حاصل از اين. (2001
و نيز نسبت اسيدهايn-3وn-6اشباع چرب چند غير

 ,.Jeun-Horng et alتحقيقات مطابق n-6 بهn-3 چرب
، ميزان گزارش كرد) 1996( Huang. است) 2002(

و رانn-3اسيدهاي چرب درگوشت خام سينه
هايي كه مكمل روغن ماهي دريافت كرده بودند جوجه

آراشيدونيك مقدار اسيد.بيش از گروه شاهد بوده است
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)C20:4, n-6 (هاي جوجهه سين هاي عضله نمونه
هاي جيره شاهد در مقايسه با جوجه كننده مصرف
بالاتر بود كه گرچه درصد روغن ماهيسه كننده مصرف

ن از نظر آماري معني را،دباشميدار  توانمي ولي علتش
به اسيدبيشتربه تبديل اسيد آراشيدونيك لينولئيك

، (Soufisiavash & Janmohammadi, 2004)نسبت داد 
 نظر اسيد لينولئيك، نسبت زيرا روغن گياهي مصرفي از

 داده مطالعات نشان. تر است غني به روغن ماهي خيلي

،n-6 بهn-3است كه با افزايش نسبت اسيدهاي چرب
 لينولئيك به ساير مشتقاتش از جمله اسيد تبديل اسيد

و غيراشباع  سازي كاهشآراشيدونيك طي فرآيند تطويل
-Lopezدر آزمايش.(Bezard et al., 1994)يابد مي

Ferrer et al.)1999 (كردن مشاهده شد كه با جايگزين 
ك  هفته3تا2تان به جاي روغن ماهي طي روغن بذر

 ايجادn-3قبل از كشتار، تغييري در كل اسيدهاي چرب
. نشد

) گرم بر گرم از كل اسيدهاي چربميلي( تركيب اسيدهاي چرب-2جدول
و روغن گياهي مصرفي  روغن ماهي كيلكا

 نوع روغن
 اسيد چرب1روغن گياهي روغن ماهي

467/23505/4C14:0 
752/149 919/200 C16:0 
482/31374/48C16:1 
692/7672/0C17:0 
020/6747/1C17:1 
150/34356/51C18:0 
291/215 580/380 C18:1 
739/17918/184 C18:2 (n-6)
242/8865/9C18:3 (n-3)
943/1956/0C20:0 
366/12701/2C20:1 

204/3690/1C20:4 (n-6)
C20:5 (n-3) ناچيز264/40 EPA 

148/2988/0C21:0 
 C22:2 ناچيز519/4
 C22:5 ناچيز710/4
C22:6 (n-3) ناچيز 921/128 DHA 

 C24:0 ناچيز779/3
929/222 396/259 total SFA2

164/265 402/433 total MUFA3

604/207 473/196 total PUFA4

944/20607/186 total n-6 PUFA5

431/177 865/9total n-3 PUFA6

472/8053/0∑n-3 to ∑n-6 ratio7

و غير هيدروژنه است، آفتابسويا، ذرت، كانولاهاي شامل مخلوط روغنتركيب روغني.1 .گردان هيدروژنه
 C14:0،,C16:0 ,C17:0 ,C18:0 ,C20:0 ,C21:0 .C24:0:كل اسيدهاي چرب اشاع شامل.2
.C16:1 C17:1 ,C18:1, C20:1,: دوگانه شامل با يك پيوندغيراشباعكل اسيدهاي چرب.3
.C18:2 ,,C18:3 ,C20:4 ,C20:5 ,C22:2 ,C22:5 C22:6: اشباع شاملكل اسيدهاي چرب چند غير.4
 C18:2 .C20:4,: شاملn-6كل اسيدهاي چرب.5
 C18:3 ,C20:5 .C22:6,: شاملn-3كل اسيدهاي چرب.6

كل اسيدهاي چرب چند غير.7 .n-6 به n-3 اشباعنسبت
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 هاي گوشتيهاي مختلف روغن ماهي روي تركيب اسيدهاي چرب عضله سينه جوجه خروس نسبته اثر تغذي-3جدول
SEM Model p-value 1T0 T1 T2 T3 اسيد چرب)mg/g(

04/0 086/0 023/0 b ab060/0 ab052/0 a179/0 C14:0 
82/0 068/0 ab579/2 ab650/2 b437/1 a010/5 C16:0 
26/0 234/0 567/0 431/0 466/0 167/1 C16:1 
12/0 456/0 255/0 024/0 039/0 ناچيز C17:0 
07/0 507/0 124/0 124/0 ناچيز 029/0 C17:1 
29/0 846/0 940/0 883/0 704/0 067/1 C18:0 
86/0 033/0 b378/1 ab032/3 ab578/3 a804/5 C18:1 
39/0 291/0 598/2 987/1 624/1 535/2 C18:2 (n-6)
05/0 728/0 103/0 080/0 058/0 135/0 C18:3 (n-3)
05/0 590/0 010/0 ناچيز 094/0 029/0 C20:0 
01/0 153/0 ab017/0 ab009/0 bناچيز a025/0 C20:1 
22/0 392/0 602/0 129/0 102/0 180/0 C20:4 (n-6)
07/0 214/0 087/0 067/0 105/0 262/0 C20:5 (n-3) EPA 
11/0 254/0 327/0 050/0 022/0 043/0 C21:0 
06/0 193/0 168/0 011/0  C22:2 ناچيز ناچيز
02/0 631/0 034/0 032/0  C22:5 ناچيز ناچيز
13/0 007/0 b055/0 b333/0 b235/0 a906/0 C22:6 (n-3) DHA 
11/0 445/0 261/0 067/0 010/0 185/0 C24:0 
17/1 152/0 ab384/4 ab744/3 b318/2 a551/6 total SFA2

09/1 057/0 b086/2 ab471/3 ab168/4 a025/7 total MUFA3

69/0 253/0 644/3 640/2 123/2 017/4 total PUFA4

47/0 204/0 199/3 116/2 726/1 715/2 total n-6 PUFA5

22/0 034/0 b244/0 b481/0 b397/0 a302/1 total n-3 PUFA6

04/0 0003/0 a075/0 b223/0 b240/0 c458/0 ∑n-3 to ∑n-6 ratio7

1.T0%)0تركيب روغني%3+ روغن ماهي(،T1)1%تركيب روغني%2+ روغن ماهي(،T2)2%و) تركيب روغني%1+ روغن ماهيT3
% روغن ماهي3%( )تركيب روغني0+
 C14:0،,C16:0 ,C17:0 ,C18:0 ,C20:0 ,C21:0 .C24:0:كل اسيدهاي چرب اشاع شامل.2
.C16:1 C17:1 ,C18:1, C20:1,: با يك پيوند دوگانه شاملغيراشباعدهاي چرب كل اسي.3
.C18:2 ,,C18:3 ,C20:4 ,C20:5 ,C22:2 ,C22:5 C22:6: اشباع شاملكل اسيدهاي چرب چند غير.4
 C18:2 .C20:4,: شاملn-6كل اسيدهاي چرب.5
 C18:3 ,C20:5 .C22:6,: شاملn-3كل اسيدهاي چرب.6

.n-6 به n-3اشباع كل اسيدهاي چرب چند غيرنسبت.7
.دارند)>05/0P(دار هايي كه داراي حروف مشترك لاتين نيستند، اختلاف معنيميانگين*

و سينه آراشيدونيك داخل عضله همچنين ميزان اسيد
 هفته با روغن بذر كتان5هايي كه به مدت ران جوجه

ب از جوجهكمترتغذيه شده بودند، ود كه روغن هايي
دليل اين امر چنين ذكر شده. ماهي دريافت كرده بودند
داراي اسيد آراشيدونيك ناچيزي كه اولاً روغن بذر كتان

و  است، ثانياً اين مقدار جزئي بايد طي فرآيند تطويل
. سازهاي آن به وجود آمده باشد شدن پيشغيراشباع

ا  درصد روغن ماهي،3ش با مصرفين آزماياگرچه در
ولي سيد آراشيدونيك كاهش غيرمعنيا داري پيدا كرد

 زيرا،د مفيد باشدتوانمياين كاهش براي سلامتي انسان 
ساز تعدادي مشخص شده است كه اين اسيدچرب پيش

 ,Simopoulos)التهابي است از ايكوزانوئيدهاي پيش

باشومي مشاهده3طور كه در جدول همان. (2000 د،
به ميزامصرف روغن ماهي به ن سه درصد جيره نسبت

 با يك پيوند غيراشباععدم مصرف آن، مقدار اسيد چرب
مي) C18:1(دوگانه اولئيك يابد كه اين نتيجه افزايش

كه مشابه نتايج برخي مطالعات قبلي است به گونه اي
و آرد ماهي ميزان   را MUFAمصرف برخي انواع روغن
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 Ratanayake et al., 1989; Hulan et)دهندميافزايش

al., 1988 [1,2]) .و همان طور كه براي دو تيمار شاهد
د، با افزايششوميسه درصد روغن ماهي مشاهده 

 روغن ماهي ميزان اسيد چرب اشباع پالميتيك مصرف
)C16:0 (م طييافزايش يابد كه مشابه نتايجي است كه

و آرد ماهي به دست آمده تحقيقات قبلي با مصرف روغن
.,Ratanayake et al., 1989; Miller & Robisch)بودند 
 در اين آزمايش مقدار اسيد چرب اشباع. (1969

، به خصوص بين دو تيمار)C14:0(ميريستيك اسيد
و سه درصد روغن ماهي، افزايش يافته ) >05/0P(شاهد

 كه اين افزايش مطابق نتايج آزمايشات قبل
(Jeun-Horng et al., 2002) كل. است ي حضوربه طور

اسيدهاي چرب اشباع در بدن پرنده بستگي به حضور
و ساختشان در كبد دارد آنها  در جيره، نرخ اكسيداسيون

)Nir et al., 1988 .(مشاهده3طور كه در جدول همان 
كل براي3و2د نتايج حاصل از تيمارهايشو مي

وLA1وn-6وn-3اشباع اسيدهاي چرب چند غير
LNA2وAA3وDHA وEPA وPUFA4ديگرو برخي 

از اسيدهاي چرب، فاقد يك روند مشخص است كه دليل
د اثر رقيق شدگي اسيدهاي چرب دو نوع توانمياين امر 

و تعداد تكرار آنهاروغن مصرف شده به علت آميختن
. ها باشد نمونهكمتر

 نشان داده شد، در اين4طور كه در جدول همان
ه روغن ماهي در جيرآزمايش، با افزايش درصد

و ذخيره جوجه  ماه3سازي گوشت به مدت هاي گوشتي
هاي، ويژگيگراد سانتي درجه-20در فريزر

 
1. Linoleic Acid 
2. Linolenic Acid 
3. Arachidonic Acid 
4. Poly unsaturated fatty acid 

ها تغيير پيدا كرد به نحوي كه عدم ارگانولپتيكي گوشت
و يك درصد روغن ماهي در جيره  ي بر بو يا تأثيرمصرف

دو طعم گوشت هاي پخته شده نداشته است ولي مصرف
اند صد روغن ماهي به ترتيب باعث شدهو سه در

بو گوشت ا طعم ماهي بگيرنديها در حد كم تا متوسط
)05/0P< .( تحقيقات نشان داده كه افزايش زمان

هاي غني از اسيدهاي چرب سازي گوشتذخيره
ها افزايش دادهد طعم ماهي را در نمونهتوانميغيراشباع 

ه كاهش دهد كنند را براي مصرفآنهاو قابليت پذيرش 
كه علت اين امر افزايش تخريب اسيدهاي چرب

 .Bou et al. (Jeun-Horng et al., 2002)اشباع استريغ
پيشنهاد كردند كه با به كارگيري روغن ماهي ) 2004(

و مصرف   گرم در كيلوگرم ميلي140يا70در جيره
 پس از توانمي توكوفرول استات در جيره،-مكمل آلفا

 سازي، گوشت غني از اسيدهاي چربهپنج ماه ذخير
3-nداشت .Mirghelenj et al.)2009 ( نيز نشان دادند
تاي مصرف مقادهك ازكليكي درصد روغن ماه2ر صفر ا

يمطلوبناتأثيري گوشتيها در جوجهي روزگ42 تا 28
 Lopez-Ferrer. نندگان نداردكبر قابليت پذيرش مصرف

et al.)2001 (كه بهنشان دادند  مصرف روغن ماهي
با1ميزان و3 درصد جيره همراه  درصد روغن بذر كتان

و2 درصد پيه به مدت4  هفته قبل از كشتار،1 هفته
دريليم130 همراه با ي بر تأثيرلوگرم توكوفروليكگرم

و اين در حالي است كه طعم گوشت نخواهد داشت
ند بلند زنجير با چند پيوn-3 اسيدهاي چرب توان مي
 البته برخي؛اشباع را براي بدن انسان فراهم نمودغير

در مطالعات نيز نشان داده اند كه استفاده از روغن ماهي
ند باعث ايجاد توانميجيره،%2و%4مقادير بيش از 

 هاي گوشتي شوند بوي ماهي در گوشت جوجه
(Edwards et al., 1965; Dansky, 1962).

ع ويژگي-4جدول  كننده سطوح مختلف روغن ماهيهاي گوشتي مصرفخروسضله سينه جوجههاي مزه

Model p-value †T0 T1 T2 T3 صفت 
0001/0< c59/1‡ c94/1 b66/2 a34/3  طعم
0001/0< c41/1 c75/1 b25/2 a03/3  بو

†T0%)0تركيب روغني%3+ روغن ماهي (،T1)1%تركيب روغني%2+ روغن ماهي (،T2)2%1+ي روغن ماه%
% روغن ماهي3%(T3و) تركيب روغني ). تركيب روغني0+

تا حـدي(99/3تا3، شاخص)كمي بو يا طعم ماهي دارد(99/2تا2، شاخص)بو يا طعم ماهي ندارد(99/1تا1 شاخص‡
.)خيلي زياد طعم يا بوي ماهي دارد(99/4تا4و شاخص) بو يا طعم ماهي دارد

داميانگين* .دارند)>05/0P(دار راي حروف مشترك لاتين نيستند، اختلاف معنيهايي كه
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و پيشنهادهانتيجه  گيري
جايهيتغذ مي روغن ماهينيگزيا  درصدكيزاني به

استوانميرهيج غيدهايد نسبت n-3اشباعري چرب چند

ويبهبود بخش را در گوشت مرغn-6به رايفيكده ت آن
بيخصوص مبتلابيجهت مصارف انسان يهايماريان به

آني افزايو عروقيقلب پسكش دهد بدون 3ازه گوشت

.رديبگيماه طعمايبو فريزردريسازرهيماه ذخ

يسپاسگزار
ايهز ق از محل اعتبارات معاونت محترمين تحقينه
طبيشاورزكسي پرديپژوهش  دانشگاهيعيو منابع
ت ميتقديهكن شده استيمأتهران و تشكر .گرددر
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