
 1397 آذر ،15 دوره ،82شماره                                                                یی                         غذا عیصنا و علوم
 

 345

  
  

ترکیب اسیدهاي چرب با تاکید بر اسید لینولئیک مزدوج و میزان کلسترول 
  در تعدادي از محصولات لبنی و گوشتی تجاري در ایران

  
                          ، 3، مهسا رضایی3، فرزانه محسنی2، سید امیرحسین گلی1مریم جعفري

  3فاطمه السادات ناظري
 

  غذایی، دانشگاه آزاد شهرکرد، شهرکرد، ایراناستادیار گروه علوم و صنایع - 1

   دانشیارگروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران- 2
  دانش آموخته کارشناسی علوم وصنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران- 3

 )16/03/97: ریخ پذیرش  تا96/ 24/07:  تاریخ دریافت(
  

 چکیده 
باشند که به طور طبیعی در مواد غذایی مشتق شده از نشخوارکنندگان یافت  اي مهم می و کلسترول دو ترکیب تغذیه) CLA(اسید لینولئیک مزدوج 

هاي   کلسترول در تعدادي از ماركو نیز میزان) ترانس-11سیس،- 9(در این تحقیق، میزان ایزومر فعال بیولوژیکی اسید لینولئیک مزدوج . شوند می
شناخته شده و پرمصرف از محصولات لبنی و گوشتی در بازار ایران، از طریق آنالیز با کروماتوگرافی گازي تعیین شده و به علاوه، میزان سهم این 

  ترانس در محصولات لبنی، دامنه-11سیس،- 9نتایج نشان داد که میزان ایزومر .  و کلسترول تخمین زده شدCLAمحصولات در دریافت روزانه 
 گرم اسید چرب 100 گرم در 5/1تا ) مرغ (16/0هاي گوشت از  ، در نمونه)کره( گرم اسید چرب 100 گرم در 2/1تا ) پنیر پروبیوتیک (3/0متغیري از 

از طرف دیگر، میزان . گرفت  بر میرا در) کالباس( گرم اسید چرب 100 گرم در 5/0تا ) سوسیس مرغ (05/0هاي گوشتی از  و در فراورده) بره(
هاي   گرم چربی پنیر پروبیوتیک، در نمونه100گرم در   میلی460 گرم چربی شیر گاو پاستوریزه تا 100گرم در   میلی71کلسترول در محصولات لبنی از 

 100گرم در   میلی4/18صولات گوشتی از  گرم گوشت بره و در مح100گرم در   میلی6/58 گرم گوشت گوساله تا 100گرم در   میلی1/17گوشتی از 
 و کلسترول با مصرف این CLAمیزان تقریبی و متوسط دریافت روزانه براي .  گرم هات داگ پنیري متغیر بود100گرم در   میلی5/94گرم کالباس تا 

  .شدگرم براي هر فرد بالغ ایرانی تخمین زده   میلی8/97 گرم و 330/0محصولات لبنی و گوشتی به ترتیب 
 

  اسیدهاي چرب، محصولات لبنی، محصولات گوشتی ، کلسترول ، اسیدلینولئیک مزدوج  :واژگانکلید 
  
  
  
  
  

                                                
 مسئول مکاتبات :amirgoli@cc.iut.ac.ir  
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  مقدمه - 1
 ,conjugated linoleic acid(اسید لینولئیک مزدوج 

CLA( مخلوطی از ایزومرهاي هندسی و موقعیتی اسید ،
 - 11 سیس،  - 9لینولئیک است که در این بین، دو ایزومر 

 سیس از اهمیت بیشتري برخوردار -12 ترانس،  -10انس و  تر
، چربی شیر و گوشت CLA مهمترین منابع طبیعی ]. 1[هستند 

 -  9ایزومر . نشخوارکنندگان است) بافت چربی یا ماهیچه ( 
 ترانس در شکمبه از طریق بیوهیدروژناسیون - 11سیس، 

 شودیمیکروبی اسید لینولئیک موجود در رژیم غذایی حاصل م

؛ گرچه فرایندهایی از جمله دوره رسیدگی و یا فرایند ]2[
نیز ) مانند پاستوریزاسیون شیر ویا سرخ کردن گوشت(حرارتی 

 در محصولات غذایی  CLAبه عنوان عوامل دخیل در تشکیل 
 در CLA  ایزومر مختلف از 20حدود ]. 3،4[ گزارش شده اند

کان قرارگرفتن باند اند که از نظر ممواد غذایی شناسایی شده
و نیز موقعیت فضایی ) 14 و 12 تا 8 و 6ازکربن ( دوگانه 

 -  ترانس و سیس- سیس ، سیس-  ترانس، ترانس- ترانس(
 اولین بار به عنوان CLAاگرچه  ].5[متفاوت هستند ) سیس

شناخته شد ) 1998(عامل ضدسرطان توسط پاریزا و همکاران 
هاي بیولوژیکی الیتولیکن در مطالعات متعددي به فع]. 6[

مختلف این اسید چرب اشاره شده است که از آن جمله 
توان به کاهش چربی بدن، جلوگیري از تصلب شرایین، می

افزایش سلامت استخوان، کاهش سطح کلسترول و فشار خون 
علاوه بر عوامل ]. 7،8،9[و بهبود عملکرد ایمنی بدن اشاره کرد 

هاي میکروبی تمحیطی، سایر عواملی همچون نوع کش
تخمیرکننده، اعمال تیمارهاي حرارتی و دوره رسیدگی 

 CLAمحصول، رژیم غذایی حیوان و سرعت رشد، بر غلظت 
  ].10،11[و ساختار آن در محصول تاثیرگذار است 
هاي حاصل از آنها، به  از طرف دیگر، شیر، گوشت و فراورده

ها استرول. اندعنوان یکی از منابع مهم کلسترول شناخته شده
اند و در    شیر را به خود اختصاص دادهبخش کوچکی از چربی

شناخته شده ) ٪95(این بین، کلسترول به عنوان استرول اصلی 
اگرچه کلسترول عملکردهاي مثبت زیادي نظیر ]. 12[است 

هاي عصبی، ساختن غشاهاي سلولی و پوشش دادن رشته

ولیکن ]. 13[دارد هاي خاص را در بدن انسان به عهده هورمون
با توجه به ارتباط مستقیم بین افزایش میزان کلسترول پلاسما و 

هاي قلبی، امروزه به میزان دریافت خطر ابتلا به بیماري
کلسترول توسط بدن انسان از طریق مواد غذایی توجه زیادي 

  ].14[ شودمی
حتی در مقادیر CLA با توجه به این که تاثیرات ضد سرطانی 

 گرم رژیم 100 گرم در 5/3یا ] 15[ گرم 1م، کمتر از بسیار ک
مورد تایید قرار گرفته است و نیز کاهش میزان ] 16[غذایی 

گرم مورد تاکید  میلی300دریافت کلسترول روزانه به کمتر از 
؛ بنابراین بررسی و تعیین میزان کلسترول و ]17[باشد می

CLAري  در محصولات لبنی و گوشتی پرمصرف امري ضرو
  . رسدو با ارزش به نظر می

هاي به عمل آمده هیچ گزارش کاملی مبنی بر براساس بررسی
و ) و خصوصاً اسید لینولئیک مزدوج(ترکیب اسیدهاي چرب 

میزان کلسترول در محصولات لبنی و گوشتی موجود در بازار 
ایران صورت نگرفته است؛ در حالیکه در تحقیقات موجود در 

رایه چنین گزارشاتی در برخی از جوامع سطح بین المللی، ا
توان به گزارش فریتس و  شود که از آن جمله می مشاهده می
بر روي تعدادي از محصولات لبنی و )  1998(استنهارت 

بر ) 2010(گوشتی مورد استفاده در آلمان، نونس و تورس 
بر ) 2005(روي محصولات لبنی برزیلی، سکین و همکاران 

ولات لبنی موجود در بازار ترکیه اشاره روي تعدادي از محص
بنابراین هدف دراین مطالعه فراهم کردن ]. 1، 10 ،18[کرد 

دیدگاهی در ارتباط با مقدار این دو ترکیب مهم در برخی از 
محصولات لبنی و گوشتی پر مصرف موجود در بازار ایران و 
تخمین تقریبی میزان دریافت این دو ترکیب از طریق مصرف 

  . این محصولات توسط افراد جامعه استروزانه
  

  هامواد و روش - 2
هاي این ها و مواد شیمیایی مورد استفاده در آزمون حلال

پژوهش داراي درجه آزمایشگاهی و کروماتوگرافی بوده و از 
هاي موجود در ها از مغازهنمونه. شرکت مرك آلمان تهیه شدند

ت لبنی سطح شهر اصفهان خریداري شدند و شامل محصولا

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

02
 ]

 

                             2 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-16373-fa.html


 1397 آذر ،15 دوره ،82شماره                                                                یی                         غذا عیصنا و علوم
 

 347

و محصولات ) کره، خامه ،شیر، انواع پنیر، ماست ، کفیر و دوغ(
گوشت گاو ، گوشت بره ، گوشت مرغ ، ماهی، (گوشتی 

. بودند) هابوقلمون ، شتر، همبرگر وانواع مختلف سوسیس
هاي گوشت به صورت تازه و غیرمنجمد خریداري  انواع نمونه

 درجه -18زر شده و سپس تا زمان انجام آزمایشات در فری
شیر خام از مزرعه لورك دانشگاه . سانتیگراد نگهداري شدند

صنعتی اصفهان جمع آوري شد و در پایلوت دانشکده 
 ثانیه در 15 درجه سانتیگراد به مدت 75کشاورزي در دماي 

محصولات لبنی نیز . اي پاستوریزه شدمبدل حرارتی صفحه
ر یخچال بصورت تازه خریداري شده و تا زمان آزمایش د

هاي انتخاب شده از جمله محصولات نمونه. نگهداري شدند
پرمصرف و تولید شده توسط تولیدکنندگان معروف و شناخته 

کنندگان قرار شده بودند که در بازار در دسترس عموم مصرف
 تکرار برروي هر نمونه انجام شده و به 3آزمایشات با . داشتند

اف میانگین گزارش  انحر±صورت میانگین اعداد به صورت 
  .شدند

  تعیین میزان چربی  - 2-1
]. 19[میزان چربی محصولات لبنی با روش ژربر تعیین شد 

 گرم در 53/1دانسیته (ها با اسید سولفوریک ابتدا نمونه
در حضور ایزو آمیل الکل در بوتیرومتر مخصوص ) لیترمیلی

ده سپس لوله ها سانتریفیوژ ش. هضم شده و لایه چربی آزاد شد
 دقیقه در 5و به مدت )  دقیقه5 بار و هربار 2در صورت نیاز (

سپس .  درجه سانتیگراد قرار داده شدند65حمام آب گرم 
  . درصد چربی بطور مستقیم از روي بوتیرومتر قرائت شد

  تعیین ترکیب اسیدهاي چرب  - 2-2
ها مطابق با روش براي آنالیز اسیدهاي چرب، ابتدا چربی نمونه

Dyer&Bligh) 1959 ( به وسیله کلروفرم و متانول استخراج
هاي مایع  براي نمونه(  گرم از نمونه جامد 10ابتدا ]. 20[شد 
لیتر مخلوط   میلی30را هموژن کرده و سپس ) لیتر  میلی10

پس از . گردد  اضافه می2 به 1 متانول به نسبت -کلروفرم 
لیتر   میلی10همزدن و فیلتراسیون، بقایاي جامد مجددا با 

سپس . شوند آوري می کلروفرم هموژن شده و فازهاي آلی جمع
اضافه شده و پس از %) 88/0(لیتر محلول کلرید پتاسیم   میلی10

، )شود در صورت لزوم سانتریفیوژ می( همزدن و دو فازشدن 
  . گردد چربی که در لایه زیرین قرار گرفته است جمع آوري می

ترانس استریفیکاسیون مطابق استر اسیدهاي چرب از طریق متیل
مطابق با ]. 21[تهیه شد ) 1997(با روش فریتسچ وهمکاران 

گزارشات موجود، این روش جهت متیله کردن ایزومرهاي 
CLAبراي تعیین ترکیب .  مورد تایید قرار گرفته است

                 اسیدهاي چرب از دستگاه کروماتوگرافی گازي
Agilent 6890 مدلN مویینه  و ستونHP-5 

)30m×0.32mm×0.25µmاستفاده شد)  ضخامت فیلم .
 80برنامه دمایی ستون به این صورت بود که ابتدا در دماي 

 4 دقیقه مانده و سپس با سرعت 1درجه سانتیگراد به مدت 
 درجه سانتیگراد رسیده 220درجه سانتیگراد در دقیقه به دماي 

 250 دماي تزریق . دقیقه نیز در این دما نگه داشته شد5و 
.  درجه سانتیگراد بود290درجه سانتیگراد و دماي آشکارساز 

 1/1گاز حامل، نیتروژن با خلوص بالا و با سرعت جریان 
  . میکرولیتر بود1لیتر در دقیقه و حجم تزریق میلی

  تعیین میزان کلسترول  - 2-3
) 1998(تعیین کلسترول مطابق با روش فلتوریس وهمکاران 

در ظرف درب )  گرم از نمونه2/0(ها نمونه]. 1[ت انجام گرف
 نرمال و طی حرارت دهی به 5/0دار با محلول پتاس الکلی 

بعد از .  درجه سانتیگراد صابونی شدند80 دقیقه در 15مدت 
اضافه کردن آب به مخلوط، بخش غیرقابل صابونی با هگزان 

 مدل Agilent استخراج و با دستگاه کروماتوگرافی گازي 
6890Nبراي تعیین میزان کلسترول از .  مورد آنالیز قرار گرفت

ستون مشابه با ستون مورد استفاده در تعیین اسیدهاي چرب 
برنامه ي حرارتی به کار رفته براي ستون به این . استفاده شد
 دقیقه و سپس 1 درجه سانتیگراد به مدت 180: صورت بود

 درجه 8  درجه سانتیگراد با سرعت260افزایش دما تا 
 درجه سانتیگراد 280سانتیگراد در دقیقه و سپس افزایش دما تا 

 13 درجه سانتیگراد در دقیقه و در نهایت به مدت 2با سرعت 
 درجه سانتیگراد 290دماي تزریق . دقیقه دراین دما باقی ماند

نیتروژن با .  درجه سانتیگراد تنظیم شد300ودماي آشکارساز 
لیتر در دقیقه به عنوان  میلی5ان خلوص بالا و با سرعت جری
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 میکرولیتر 1گازحامل مورد استفاده قرار گرفته و حجم تزریق 
  .بود
  

  یافته ها و بحث - 3
  میزان کلسترول در محصولات لبنی - 3-1

دراین مطالعه به منظور حذف کردن مرحله استخراج چربی، از 
میزان کلسترول . روش صابونی کردن مستقیم استفاده شد

میزان .  قابل مشاهده است1ت لبنی در جدول محصولا
 گرم 100گرم در  میلی71اي از ها دامنهکلسترول در نمونه

 گرم چربی 100گرم در  میلی460چربی در شیر پاستوریزه تا 
بالاترین . در پنیر پروبیوتیک را به خود اختصاص داده است

ن میزان کلسترول در پنیر پروبیوتیک و پس از آن در نوع سی
 گرم 100گرم در  میلی450 و 460به ترتیب ( بیوتیک دیده شد 

 100گرم در  میلی1/119در شیرخام میزان کلسترول ). چربی 
گرم چربی بوده ولی پس از پاستوریزاسیون، میزان کلسترول به 

  هااسترول.  گرم چربی کاهش یافته است100گرم در  میلی71
 عوامل مانند درجه  در مواد غذایی تحت تاثیر بسیاري از

در معرض ... حرارت، اکسیژن، وجود رادیکال آزاد و
بنابراین این کاهش در میزان ]. 22[گیرند اکسیداسیون قرار می

تواند ناشی از کلسترول پس از پاستوریزاسیون می
اتواکسیداسیون کلسترول باشد که یک پدیده معمول در 

  ن کلسترولاگرچه میزا]. 23[ها است اکسیداسیون استرول
  یابد اما دراین تحقیق، معمولاً با افزایش میزان چربی افزایش می

  ارتباط مستقیمی بین کلسترول و میزان چربی در محصولات 
توان گفت که میزان کلسترول در در واقع می. لبنی مشاهده نشد

محصولات لبنی عمدتاً تحت تاثیر مقدار کلسترول در شیر اولیه 
) 2005(سکین و همکاران . ل قرار داردو شرایط تولید محصو

نیز وجود رابطه مثبت بین میزان چربی و کلسترول در 
محصولات لبنی را تایید کرده و وجود کلسترول بالا در 
محصولات را ناشی از خصوصیات شیر اولیه و شرایط تولید 

  ]. 18[دانستند 

ترکیب اسیدهاي چرب در محصولات  - 3-2
  لبنی

  اي چرب اشباعترکیب اسیده -3-2-1
 ترکیب اسیدهاي چرب اشباع در محصولات لبنی را 2جدول 

رود دامنه وسیعی از همانگونه که انتظار می. دهدنشان می
ها قابل شناسایی  در نمونه18cتا c 4اسیدهاي چرب اشباع از 

- 7/37(اسید پالمتیک به عنون اسید چرب اشباع اصلی. است
)  درصد2/8-8/14(تیک و پس از آن اسید میریس)  درصد1/25

به عنوان اسیدهاي چرب )  درصد2/9- 4/16(و اسید استئاریک 
این نتایج در توافق با گزارشات . اشباع غالب شناسایی شدند

ترین اسیدچرب اشباع در باشد که فراوانسایر محققین می
محصولات لبنی مورد بررسی را اسید پالمتیک و پس از آن 

 زنگینبه عنوان مثال . اعلام کردنداسید میریستیک و استئاریک 
نشان دادند که اسید چرب اشباع غالب در ) 2011(و همکاران 

]. 24[باشد  درصد، اسید پالمتیک می40شیر با میزان حدود 
نیز گزارش کردند که اسیدهاي ) 2012( وهمکاران فلورنس

چرب اصلی در شیر شامل اسیدهاي چرب اشباع مانند اسید 
 9/28-31(، اسید پالمتیک )درصد12/ 1-7/12(میریستیک 

]. 25[باشند می)  درصد6/9-2/12(و اسید استئاریک ) درصد
اسید پالمتیک از جمله اسیدهاي چرب اشباع ومهمی است که 

تواند باعث افزایش کلسترول در خون شود ولی چنین می
]. 26[خصوصیتی براي اسید استئاریک گزارش نشده است 

یزان کمتر اسید لوریک باعث افزایش اسید میریستیک و به م
 در سرم خون شده و بیش از اسید پالمتیک LDLکلسترول و 

برخی از ]. 27[اند ویژگی هایپرکلسترولمی از خود نشان داده
قابل توجهی در محققین معتقدند که در فصول مختلف تفاوت

به . شودترکیب اسیدهاي چرب در محصولات لبنی مشاهده می
ه طورکلی اسیدهاي چرب اشباع کوتاه ومتوسط عنوان مثال ب

در کره تهیه شده از شیر فصل زمستان بیش ) 4c – 16c(زنجیر 
؛ گرچه عامل اصلی تاثیرگذار بر ]28[از فصل تابستان است 

ترکیب اسیدچرب در محصولات لبنی نوع تغذیه دام است 
]12.[  
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Table 1. Fat and cholesterol content of some Iranian dairy products  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Table 2. Major fatty acids composition (g/100 g FAs) of some Iranian dairy products  
(saturated fatty acids)  

 
  ترکیب اسیدهاي چرب غیراشباع -3-2-2

ترکیب اسیدهاي چرب غیراشباع در محصولات لبنی در جدول 
ها اسید اولئیک به عنوان در همه نمونه.  نشان داده شده است3

مشاهده )  درصد30/15-57/28(اسید چرب غیراشباع غالب 
شده است و پس از آن اسید لینولئیک دومین اسیدچرب 

به طورمشابه دانمز . باشدمی)  درصد2/1-1/8(غیراشباع فراوان 
نیز به ترتیب )  2010(و گولر و همکاران ) 2005(و همکارا ن 

اسیداولئیک را به عنوان اسیدچرب غیراشباع غالب در 
–18/29(و شیر )  درصد39/19–89/31با میزان (هاي پنیرنمونه

اسیدهاي چرب با پیوند ]. 18،29[اند گزارش کرده) درصد4/27
مولاً به طور طبیعی در محصولات لبنی وجود دارند و ترانس مع

هاي چربی. شوندیا تحت تاثیر فرایند در محصول تولید می
 گرم 1- 8مشتق شده از نشخوارکنندگان به طور معمول حاوي 

اسید ]. 30[ گرم چربی هستند 100اسیدچرب ترانس در 
 واکسنیک، ایزومر موقعیتی اسید اولئیک با باند دوگانه ترانس

که در حیوانات نشخوارکننده از طریق ) C18-11t(است 
. شودبیوهیدروژناسیون اسید لینولئیک واسید لینولنیک ایجاد می

 درصد ازاسیدهاي چرب ترانس 60این اسیدچرب حدود 
 این 3طبق جدول . دهدموجود در چربی شیر را تشکیل می

نسبت به )  درصد6/0(اسیدچرب کمترین میزان را درشیرخام 
از آنجایی که موقعیت سیس ناپایدارتر از . ها داردایر نمونهس

ترانس است بنابراین بعد از فرایند حرارتی ممکن است مقدار 
اسیدچرب سیس کاهش یافته درحالی که اسیدچرب ترانس 

این مورد احتمالا دلیل افزایش ایزومر ترانس ]. 31[افزایش یابد 
  . در شیر پس از پاستوریزاسیون باشد

Samples  Fat (g/100g) Cholesterol(mg/100g fat) 
Butter 84.0± 0.85 187.0±0.82 
Cream 30.0± 1.82 210.0±1.12 

Sterilized milk 2.9± 1.21 73.0±1.20 
Cow raw milk 1.5± 1.58 119.1±0.91 

Pasteurized cow milk 1.5± 0.76 71.0±1.32 
Probiotic cheese 15.0± 1.25 460.0±0.75 
Synbiotic cheese 8.0± 0.43 450.0±1.18 
Processed cheese 16.0± 0.60 281.2±0.88 

Homemade cow yoghurt 2.8± 1.32 250.0±0.95 
Homemade sheep yoghurt 3.5± 0.91 210.0±1.05 

Kefir 1.1±1.21 174.0±0.80 
Doogh 1.2± 0.80 93.4±0.89 

Samples C4:0 C6:0 C8:0 C:10 C11:0 C12:0 C13:0 C14:0 C15:0 C16:0 C17:0 C18:0 Total 
Butter 1.43±0.15 1.63±0.93 1.34±0.26 3.44±0.75 0.29±0.55 5.22±0.18 0.11±0.09 13.48±0.28 1.42±1.08 30.20±0.17 0.74±0.19 10.30±0.16 69.6 
Cream 0.77±0.13 0.82±0.11 0.75±0.17 1.77±0.91 0.23±0.42 2.35±0.26 0.13±0.05 8.79±0.25 0.91±1.50 34.73±0.35 0.42±0.18 10.48±0.45 62.1 

Sterilized milk 2.94±0.82 1.92±0.28 1.87±0.15 5.91±0.21 0.56±0.70 6.23±0.31 0.48±0.07 14.81±0.14 1.41±0.29 27.93±0.19 0.45±0.12 9.34±0.21 73.8 
Cow raw milk 0.69±0.12 0.53±0.39 0.56±1.03 1.90±0.51 0.88±0.43 2.49±0.81 0.51±0.38 10.11±0.11 2.00±0.80 25.13±0.45 0.57±0.05 13.54±0.13 58.9 
Pasteurized cow 

milk 
0.41±0.56 0.30±0.32 0.35±0.26 1.89±0.38 0.14±0.19  3.43±0.55 0.19±0.23 13.3±0.47 1.56±0.62 31.03±0.21 0.49±0.02 10.58±0.30 63.6 

Probiotic cheese 0.52±0.19 0.39±0.22 0.33±0.18 1.33±0.60 0.10±0.24 1.75±0.42 0.45±0.38 8.27±0.37 1.11±0.11 37.72±0.43 0.33±0.24 15.96±0.20 68.2 
Synbiotic cheese 0.63±0.11 0.73±0.14 0.56±0.15 1.82±0.79 0.14±0.22 2.11±0.80 0.15±0.04 9.41±0.26 1.2±0.13 33.61±0.58 0.46±0.17 11.86±0.16 62.6 
Processed cheese 0.58±0.36 0.64±0.12 0.56±0.15 1.62±0.86 0.13±0.18 2.30±0.37 0.11±0.17 9.58±0.13 1.25±0.77 34.72±0.39 0.48±0.15 11.99±0.25 63.9 
Homemade cow 

yoghurt 
0.64±0.15 0.48±0.24 0.39±0.08 1.18±0.87 0.14±0.35 1.32±0.11 - 6.99±0.24 0.76±0.51 29.91±0.54 0.44±0.28 16.41±0.51 58.6 

Homemadesheep 
yoghurt 

0.23±0.10 0.38±0.06 0.47±0.57 2.11±0.17 0.16±0.28 1.86±0.55 - 7.53 ±0.82 1.36±0.22 33.03±0.40 0.70±0.14 9.27±0.60 57.1  

Kefir 1.47±1.13 0.22±0.19 0.13±0.66 0.37±0.12 0.10±0.60 0.95±0.22 0.05±0.26 7.06±0.30 1.13±1.15 37.64±1.22 0.56±0.18 14.78±0.28 64.4 
Doogh  0.45±0.35 0.42±0.26 0.41±0.79 2.01±0.86 0.15±0.18 3.29±0.40 0.15±0.16 11.04±1.05 1.24±0.62 29.97±0.38 0.45±0.11 10.02±0.43 59.6 
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Table 3 Major fatty acid composition (g/100 g of total FAs) of some Iranian dairy products 
(unsaturated fatty acids) 

 
 درمحصولات لبنی عمدتا به منشا جغرافیایی، CLAمقدار

یه دام، اولیه در شیرخام، نوع تغذCLA تغییرات فصلی، مقدار
دما، نوع کشت آغازگر مورد استفاده در تولید محصول و فرایند 

همانگونه که ]. 4[تولید و یا رسیدگی محصول بستگی دارد 
 -  11 سیس،-  9شود میزان ایزومر  نیز مشاهده می3درجدول 

این . ترانس در بین انواع مختلف محصولات لبنی متفاوت است
 درصد در کره 2/1تیک تا  درصد در پنیر پروبیو3/0مقدار از 

این تنوع ممکن است به دلیل تفاوت در منبع شیر . متنوع است
 در آن باشد که این مسئله نیز CLAخام اولیه و مقدار متفاوت 

تاثیر فرایند . تحت تاثیر نژاد و یا نوع جیره غذایی دام قرار دارد
ري ، ترکیب استارتر، انباردا)پاستوریزاسیون (مانند تیمارحرارتی 

 از جمله مواردي است که هنوز CLAو رسیدگی بر میزان 
هاي شیر نمونه. مورد بحث و تحقیق محققین قرار گرفته است

 11 سیس،- 9هاي پنیر بیشترین میزان ایزومردرمقایسه با نمونه
 و همکاران Martinsبه طور مشابه .  ترانس را دارا هستند-
( هاي شیر نمونه را در CLAنیز مقادیر بیشتري از ) 2007(
گرم  میلی8/4(در مقایسه با پنیر ) گرم در گرم چربی میلی2/7

گزارش ) گرم در گرم چربی میلی9/4(و کره ) در گرم چربی
چنین تفاوتهایی نشان دهنده امکان تاثیر منفی ]. 32[کردند 

.  در محصولات لبنی باشدCLAفرایند فراوري شیر بر میزان 
 -  9یرخام بیشترین مقدار ایزومر هاي شیر، شدربین نمونه

 درصد در شیرخام در 48/0( ترانس را نشان داد - 11سیس،
درصد در شیر پاستوریزه و / 46 درصد و 41/0مقایسه با 

که می تواند در ارتباط با مقدار این ایزومر درشیر ) شیراسترلیزه 
شیرخام و پاستوریزه منبع اولیه مشابهی داشتند اما . اولیه باشد

. دهددار این اسیدچرب در شیر پاستوریزه کاهش نشان میمق
در محصولات لبنی CLA تاثیر تیمارحرارتی بر روي مقدار

به . توسط تعدادي از محققین مورد بررسی قرارگرفته است
 - 9به کاهش میزان ایزومر  )2007(عنوان مثال لیت وهمکاران 

ده  ترانس در شیرهاي مختلف پاستوریزه واستریل ش- 11سیس،
نشان دادند که ) 2000(یانگ وهمکاران ]. 33[اشاره کردند 

نسبت به اتواکسیداسیون ) (CLAباندهاي دوگانه مزدوج 
هستند ) اسید لینولئیک(تر از باندهاي دوگانه غیرمزدوج حساس

قابل ذکراست که برخی دیگر از محققین به کاهش ناچیز  ].34[
CLA35[اند ده در طی فرایند پاستوریزاسیون اشاره کر .[  

با توجه به گستره زندگی عشایري و روستایی در کشور ایران، 
برخی از مردم علاقمند هستند تا محصولات غذایی خصوصا 

ماست . لبنیاترا بصورت خانگی و یا محلی تهیه و مصرف کنند
 8/0( ترانس -11 سیس،9گاو خانگی بالاترین میزان ایزومر

نشان )  درصد4/0(نگی را نسبت به ماست گوسفند خا) درصد
چنین تفاوتی می تواند به دلیل تفاوت در پروفایل . داد

ناشی از شرایط مختلف پرورش ( اسیدچرب در شیرخام اولیه 
و تاثیر نوع فرایند به خصوص تاثیرکشت ) این حیوانات

. آغازگري که درتولید این محصولات استفاده شده است، باشد
در محصولات لبنی در مدل  CLAتاثیر کشت آغازگر بر مقدار 

اند مورد هاي مختلف که حاوي اسید لینولئیک بودهسیستم
توانایی ) 1999(لین و همکاران . بررسی قرارگرفته است

 در شیر استریل بدون CLAاستارترهاي اسید لاکتیک بر تولید 

Samples C16:1 C18:1 
Cis-9  

C18:1 
Trans-11 

C18:2 
Cis-9,12 

C18:3  
9c,12c,15

c 

C18:2 
9c, 11t Total 

Butter 1.56±0.09 15.30±0.23 3.94±1.04 1.27±0.13 0.71±0.65 1.24±0.06 24.0 
Cream 1.32±0.10 24.19±0.15 1.75±0.55 4.00±1.02 0.74±0.24 0.38±0.13 32.3 

Sterilized milk 1.43±0.18 15.89±0.46 1.26±1.03 5.10±0.12 0.85±0.19 0.46±0.12 24.9 
Cow raw milk 1.38±0.21 23.91±1.01 0.62±0.75 8.13±0.45 0.82±0.55 0.48±0.05 35.3 

Pasteurized cow milk 1.58±0.05 23.40±0.70 1.22±0.17 4.44±0.05 0.62±0.06 0.41±0.21 31.6 
Probiotic cheese 1.52±0.12 22.03±0.29 0.76±0.20 3.70±0.71 0.75±0.03 0.30±0.08 29.0 
Synbiotic cheese 1.19±0.13 22.06±0.94 0.79±0.33 4.92±0.12 0.93±0.25 0.48±0.10 30.3 
Processed cheese 1.47±0.05 23.66±0.23 1.84±0.18 3.13±0.11 0.37±0.13 0.38±0.12 30.8 

Homemade cow yoghurt 1.25±0.11 28.57±0.72 1.23±0.61 3.45±0.31 0.30±0.15 0.78±0.17 35.5 
Homemade sheep yoghurt 1.05±0.23 17.52±1.09 0.67±0.09 7.91±0.22 0.34±0.15 0.42±0.05 27.9 

Kefir 1.19±0.17 24.2±0.95 2.33±0.25 3.07±0.81 0.31±0.12 0.47±0.25 31.5 
Doogh  1.51±0.14 19.43±1.00 2.32±0.66 4.05±1.10 0.49±0.11 0.57±0.18 28.3 
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چربی را با اضافه کردن اسید لینولئیک مورد بررسی قرار داده و 
وباسیلوس اسیدوفیلوس قادر به تولید مشاهده شد که لاکت

در ) لیتر میکروگرم در میلیCLA) 5/105بیشترین میزان 
نشان دادند که از ) 1996(جیانگ و همکاران ]. 36[محیط است 

باکتریهاي اسید لاکتیک مورد بررسی، تنها 
P.freudenreichii  زیرگونهfreudenreichii و 
P.freudenreichii زیرگونه shermanii  توانایی تولید

CLA)  بیشترین ]. 37[را دارند )  ترانس- 11 سیس،-9ایزومر
 تولید شده در محیط در حضور اسیدلینولئیک CLAغلظت 

  . لیتر گزارش شد میکروگرم در میلی265
ها همراه با هم در بیوتیکها و پريوقتی که پروبیوتیک

شوند، محصول به عنوان محصولات غذایی استفاده می
هاي اخیر از نظر علمی شود که در سالیوتیک شناخته میبسین

ها توسط بیوتیکپري. اندتوجه زیادي را به خود معطوف کرده
گیرند تا تاثیرات جمعیت میکروبی مورد استفاده قرار می

ها از جمله تولید اسیدچرب کوتاه زنجیر مطلوب این میکروب
هاي بین نمونهدر ]. 38[و بهبود پروفایل اسیدچرب اعمال شود 

بیوتیک و پنیر پروبیوتیک در این تحقیق تجاري پنیر، پنیر سین
بیوتیک ، پنیر سین3 و 2طبق جدول . مورد بررسی قرار گرفتند

مقادیر قابل توجهی از اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر و ایزومر  
علی رغم تاثیر .  ترانس را نشان داده است-11 سیس، -9

 در شیر خام، دما، نوع کشت CLAه عواملی مانند مقدار اولی
آغازگر و فرایند تولید و رسیدگی، وجود پروبیوتیک و 

تواند از دلایل دیگر بالا بیوتیک همزمان با هم در پنیر میپري
از طرف دیگر پنیر .  در این نمونه پنیر باشدCLAبودن مقدار

کمتري CLA پروبیوتیک میزان اسیدچرب کوتاه زنجیر و 
بنابراین غلظت این . بیوتیک نشان دادسیننسبت به پنیر 

اسیدهاي چرب درانواع پنیرها بیش از آنکه تحت تاثیر میزان 
چربی شیر تغییر کند، به طور عمده تحت تاثیر عوامل ذکرشده 

بالاتربودن اسید لینولئیک در پنیر سین بیوتیک نیز . باشدمی
این  در CLAتواند دلیل احتمالی دیگر براي بیشتر بودن می

هاي اسیدلاکتیک در تولید چنانچه توانایی کشت. پنیر باشد
CLA در حضور اسیدلینولئیک در محیط کشت به اثبات 

  ].37[ رسیده است

به طور کلی در ارتباط با اسیدهاي چرب اشباع و تک غیراشباع 
نتایج به دست آمده در این تحقیق تفاوت چندانی با دیگر نتایج 

 برخی از محصولات لبنی ندارد گزارش شده در ارتباط با
ولیکن مقدار اسیدهاي چرب چند غیراشباعی خصوصا 
اسیدلینولئیک نسبتا بیشتر از مقادیر گزارش شده در تحقیقات 

اي این که با توجه به ارزش تغذیه]. 39،40[دیگر است 
تواند نکته مثبتی در اسیدچرب در کاهش کلسترول پلاسما، می

  ]. 41 [محصولات لبنی ایران باشد

  گوشت و فراورده هاي گوشتی - 3-3
ها و میزان کلسترول در انواع گوشت-3-3-1

  محصولات گوشتی
اگرچه گوشت به عنوان یک ماده غذایی سرشار از پروتئین و 

تواند نقش مهمی در تامین ترکیبات ضروري مواد مغذي می
براي بدن ایفاکند ولی این مسئله نیز مورد تایید قرار گرفته 

 285که میزان دریافت کلسترول در افرادي که بیش از است 
کنند بالا بوده و غلظت گرم گوشت در روز مصرف می

و ) LDL(کلسترول کل، لیپوپروتئین با دانسیته پایین 
در پلاسماي این افراد بیشتر از گیاهخواران ) TG(گلیسریدتري

یا ا فرادي است که در حد متوسط یا کم، گوشت مصرف 
  ].42[کنند می

عمومی در ارتباط با مصرف کلسترول بیشتر مربوط به نگرانی
باشد مصرف محصولات گوشتی به خصوص گوشت قرمزمی

ها و محصولات گوشتی میزان کلسترول بین انواع گوشت]. 43[
کمترین .  نشان داده شده است1متفاوت است که در شکل 

م در گر میلی1/17میزان کلسترول در گوشت گوساله با مقدار 
 گرم گوشت و بیشترین آن در هات داگ پنیري با میزان 100
میزان کلسترول زیاد .  گرم محاسبه شد100گرم در  میلی52/94

درهات داگ پنیري و سپس در کراکف پنیري در مقایسه با 
تواند به علت وجود  پنیر دیگر محصولات گوشتی می

هاي مونهبا یک نگاه کلی در بین ن. درفرمولاسیون آنها باشد
هاي گوشت سفید در مقایسه موجود مشخص است که فراورده

  .باشندبا گوشت قرمز داراي میزان کلسترول کمتري می
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Fig 1 Cholesterol contents (mg/ 100g) in meats and 

meat products  
ترکیب اسیدهاي چرب در گوشت و  -3-3-2

  محصولات گوشتی
  عترکیب اسیدهاي چرب اشبا -3-3-2-1

ها وجود دارند اسیدهاي چربی که در بافتهاي چربی یا ماهیچه
به ( هاي مختلف بر روي کیفیت گوشت از جمله طعماز جنبه

علت تولید عطر، بو، محصولات اکسیداسیون در طی پخت و 
به علت تفاوت در نقطه ( ، سفتی)نیز شرکت در واکنش مایلارد

ري ، عمرماندگا)ي ذوب اسیدهاي چرب متفاوت گوشت
اي  تاثیرگذار و ارزش تغذیه) هااکسیداسیون چربی و پیگمان(

علاوه بر نژاد و تاثیر عوامل ژنتیکی، نوع ترکیب .است 
  .باشداسیدچرب درگوشت کاملاً تحت تاثیر جیره غذایی دام می

، پالمتیک اسید و سپس استئاریک اسید، دو 4طبق جدول 
باشند که در هاي گوشتی میاسیدچرب اشباع مهم در نمونه

 3/17 درصد در گوشت بره تا 5/42اي از حدود مجموع، دامنه
میزان . انددرصد در گوشت بوقلمون را به خود اختصاص داده

اسید میریستیک به مراتب کمتر از اسید پالمتیک و استئاریک 
این سه اسیدچرب اشباع و مهم، در ).  درصد2- 3(باشد می

]. 44[ائین شرکت داشته اند هاي قلبی و تصلب شربروز بیماري
هایی نیز در ارتباط با مستثنی کردن اسید استئاریک هرچند بحث

وجود دارد زیرا مشخص شده که این اسید چرب تاثیر اندکی 
بر افزایش میزان کل کلسترول و بروز بیماري در انسان دارد 

]26.[  
  

Table 4Major fatty acids composition (g/ 100 g FAs) in meats and meat products 

 

Fatty acids profile (g/ 100 g FAMEs)   
Samples  

C14:0 C16:0 C18:0 C18:1 
(Cis-9) 

C18:2 
(Cis-9,12) 

C18:3 
(9c,12c,15c) 

C18:2 
(9c, 11t) 

Total 
SFA 

Total 
USFA 

Beef 0.86±0.18 13.61±0.17 7.20±0.16 54.34±0.23 17.69±1.04 0.63±0.14 0.87±0.14 21.67 73.53 
Lamb  3.46±0.26 24.56±0.35 17.89±0.45 40.42±0.15 6.73±0.75 0.33±0.17 1.49±0.12 45.91 48.97 
Camel 3.07±0.31 20.51±0.19 9.01±0.21 46.18±0.46 16.71±1.03 0.86±0.05 0.33±0.06 32.59 64.08 

Chicken 1.11±0.81 16.23±0.45 5.80±0.13 50.12±1.01 20.72±0.55 0.89±0.13  0.16±0.21 23.14 71.89 
Turkey 0.72±0.15 15.56±0.21 1.76±0.30 49.32±0.70 23.23±0.17 0.77±0.11 ND 18.04 73.32 
Fish 1.10±0.22 15.70±0.43 4.78±0.20 50.24±1.29 24.52±0.20 1.93±0.12 ND 21.58 76.69 

Raw hamburger 
 (30% meat) 1.70±0.50 24.80±0.58 21.53±0.16 35.30±0.94 11.04±0.61 1.10±0.18 ND 48.03 47.44 

Chicken  sausage 
( brand A, 60% meat ) 0.74±0.37 14.52±0.39 3.71±0.25 29.09±0.23 45.75±0.18 3.16±0.10 0.11±0.05 18.97 78.11 

Chicken sausage 
 ( 40% meat) 0.46±0.11 12.91±0.54 3.45±0.51 26.99±0.72 50.74±0.33 3.47±0.72 0.05±0.08 16.82 81.25 

Chicken sausage 
( brand B, 60% meat) 1.09±0.55 19.40±0.40 10.93±0.60 28.89±1.09 35.11±0.89 3.59±0.35 ND 31.42 67.59 

Kielbasa(55% meat) 1.80±0.22 18.62±1.22 4.81±0.28 31.92±0.95 38.88±0.25 3.42±0.25 0.52±0.18 25.23 74.74 
Kerakof sausage containing 

cheese (65% meat) 2.63±0.40 19.84±0.62 4.63±0.43 30.33±1.00 39.80±0.66  2.50±0.21 0.24±0.25 27.10 72.87 

Hot dog containing cheese 
(60% meat) 3.11±0.14 20.21±0.50 5.58 35.55±1.20 28.04±0.46 3.03±0.14 0.10±0.10 28.90 66.72 
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  ترکیب اسیدهاي چرب غیراشباع -3-3-2-2
باشد اسیداولئیک مهم ترین اسیدچرب غیراشباع در گوشت می

-stearoylCOکه از اسید استئاریک و با دخالت آنزیم 

Adesaturaseاین آنزیم در ساخته شدن . شود ساخته می
CLA4/40اي از این اسیدچرب دامنه.  نیز نقش موثري دارد 

 درصد در گوشت گوساله را 3/54 تا درصد در گوشت گوسفند
هاي گوشتی و در فراورده. به خود اختصاص داده است

ها صرف نظر از نوع گوشت مورد استفاده در تهیه سوسیس
شود به طوري که در این ها، چنین روندي مشاهده نمیآن

محصولات، اغلب اسید لینولئیک به عنوان اسید چرب غالب 
 این که در تهیه این قبیل با توجه به. شودمشاهده می

هاي مایع در فرمولاسیون محصول ازمحصولات از روغن
شود، ترکیب اسیدهاي چرب در این محصولات استفاده می

تواند دستخوش تغییراتی شده و متفاوت با گوشت اولیه می
  . باشد

اشباعی  غیر  مهمترین اسید چرب چند4مطابق با جدول 
 کنندگان، اسید  در نشخوار.باشددرگوشت اسیدلینولئیک می

 لینولئیک که به میزان زیادي درجیره غذایی دام وجود دارد
در شکمبه توسط بیوهیدروژناسیون ) هاي روغنیناشی از دانه(

میکروبی به اسیدهاي چرب تک غیراشباعی و اشباع تبدیل 
 اسید  درصد از10حدود (شود و فقط درصد کمی ازآن می

هاي بافتی می وارد چربی) غذاییلینولئیک موجود در جیره 
 درصد در 7/6دراین مطالعه میزان اسید لینولئیک از . شود

 درصد درگوشت ماهی متغیر بوده 5/24گوشت گوسفند تا 
میزان اسید لینولئیک در ماهی، مرغ و بوقلمون بیش از . است

گوشت قرمز است که می تواند به دلیل بیوهیدروژناسیون 
رول و همکاران . ه گاو و گوسفند باشداسیدلینولئیک در شکمب

 در 6نیز گزارش کردند که اسیدهاي چرب امگا ) 2002(
بیش از گوشت ماهیچه  (P <0.01) گوشت سینه ي مرغ

  ].45[گاومیش، گوساله وگوزن است 
دومین اسیدچرب چند غیراشباعی مهم در گوشت اسید 

ستفاده هاي مورد اباشد که در بسیاري از کنسانترهلینولنیک می
براي خوراك دام وجود داشته اما مقدار آن نسبت به 

این اسیدچرب نیز در اثر . باشداسیدلینولئیک کمتر می
بیوهیدروژناسیون در نشخوارکنندگان تبدیل به اسیدچرب اشباع 

طولانی بودن زمان عبور علوفه از شکمبه و نیز . می شود
 با اسید بیوهیدورژناسیون بیشتر اسید لینولنیک در مقایسه

لینولئیک، مقدار قابل دسترس این اسید چرب براي جذب شدن 
قابل ذکراست که اسیدهاي ]. 46[ کندها را محدود میدر بافت

چرب غیراشباع به خصوص در بخش فسفولیپیدي، نقش مهمی 
اما اسید لینولنیک در  .را در توسعه عطر و طعم در گوشت دارند

راي وارد شدن در ساختمان رقابت با اسیدلینولئیک ب
کند و بنابراین شرکت داشتن آن فسفولیپیدها ضعیف عمل می

ها کمتر مورد توجه است هاي چربی و ماهیچهدر بافت
 درصد در 9/1در این مطالعه میزان اسید لینولئیک از ]. 46،47[

ماهی منبع .  درصد در گوشت بره متغیر بود3/0گوشت ماهی تا 
ب چند غیراشباعی و خصوصا اسید مهمی از اسیدهاي چر

باشد که به دلیل غیراشباعیت لینولئیک و اسید لینولنیک می
  . باشدبالاي روغن آن می

محصولات غذایی منشا گرفته از حیوانات نشخوارکننده در 
اي داراي مقادیر قابل توجهی مقایسه با حیوانات تک معده

CLAنظیر (ی در ماهی و برخی از محصولات گیاه. باشند می
 تشخیص داده شده CLAنیز مقادیر اندکی ) روغن آفتابگردان

 - 9ها، بیشترین غلظت ایزومر  بین انواع گوشت در]. 2[ است
گرم در گرم چربی،  میلی3/4- 19 ترانس با میزان -11سیس، 

درگوشت بره و پس از آن گوشت گوساله در جایگاه دوم قرار 
در توافق با نتایج ]. 48[ )گرم در گرم چربی میلی2/1- 10(دارد 

میزان ایزومر  بدست آمده از سایر تحقیقات، دراین بررسی نیز
 ترانس درگوشت نشخوارکنندگان به مراتب -11 سیس،-9

درارتباط با حیوانات  .بیشتر از گوشت غیرنشخوارکنندگان است
تواند ناشی از ها می درگوشت آنCLAغیرنشخوارکننده میزان 

ها از پودر ه خصوص اگر در غذاي آنجیره غذایی باشد ب
در بین انواع . گوشت یا چربی حیوان استفاده شده باشد

 - 9هاي مورد بررسی، بالاترین غلظت ایزومر گوشت
و )  درصد5/1حدود (  ترانس در گوشت گوسفند - 11سیس،

مشاهده شد که )  درصد9/0حدود ( پس از آن در گوشت گاو 
گوشت ]. 2،49[قات دیگراست کاملاً در توافق با نتایج تحقی

 درصد، 3/0 درصد و پس از آن گوشت شتر با 1/0مرغ با 
قابل . ها داشتند را در بین انواع گوشتCLAکمترین میزان 

گیري براي ذکر است که در گوشت بوقلمون مقادیر قابل اندازه
این اسید چرب مشاهده نشد و این درحالی است که در برخی 

در )  درصد2/0(ز این اسیدچرب از گزارشات مقادیري ا
گوشت بوقلمون گزارش شده است که البته دلیل آن نامشخص 

اي کم بود که  درگوشت ماهی به اندازهCLAمیزان ]. 1[است 
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قابل ذکراست که . گیري نبوده استدر این تحقیق قابل اندازه
  CLA گیري میزانمطالعات بسیار اندکی در ارتباط با اندازه

میزان کل ) 1992(چین و همکاران . ر شده استدرماهی منتش
CLA درصد، در ماهی قزل آلاي پرورشی 03/0 در سالمون را 

 درصد، در میگو 0 /03اي هاي دوکپه درصد، در حلزون05/0
 درصد گزارش کردند 04/0اي  درصد و در صدف دوکپه06/0

 در گوشت، CLAدربین عوامل تاثیرگذار برمقدار ]. 2[
ر مربوط به رژیم غذایی حیوان است زیرا که بیشترین تاثی

به عنوان . کند را فراهم میCLAسوبستراي اصلی براي سنتز 
مثال استفاده از علوفه سبز و مراتع به عنوان غذاي دام در 

اي را  در چربی درون ماهیچهCLAمقایسه با کنسانتره، میزان 
ی و از طرف دیگر اضافه کردن روغن ماه]. 50[دهد افزایش می

روغن بذرکتان به رژیم غذایی روش کارآمدي براي افزایش 
هاي  در چربی ماهیچه است؛ گرچه همه دانهCLAمیزان 

کاسوت و همکاران . دهندروغنی تاثیر یکسانی نشان نمی
اعلام کردند که استفاده از آفتابگردان به عنوان مکمل ) 2000(

وستی  در چربی زیرپCLAدر غذاي گاو باعث افزایش غلظت 
انسر ]. 51[شده ولی بزرك و کانولا تاثیر مشابهی نشان ندادند 

 تا 3/0 از CLAشاهد افزایش غلظت ) 1999(و همکاران 
 درصد در ماهیچه با افزودن روغن ماهی به جیره 6/0حدود 

  ].52[غذایی دام بودند 
 ترانس در - 11 سیس، - 9به طور کلی بیشترین مقدار ایزومر 

هاي آن مشاهده شد که به ه فراوردهگوشت قرمز نسبت ب
تواند به دلیل کمتر بودن درصد گوشت در این هرحال می

کمترین میزان . محصولات در مقایسه با گوشت خالص باشد
 درصد و بیشترین مقدار 05/0این ایزومر براي سوسیس مرغ 

با توجه به این . محاسبه شد)  درصد5/0(براي کوکتل بلغاري 
هایی در رد استفاده در تولید چنین فراوردهکه گوشت اولیه مو

تحقیق حاضر در اختیار نبوده است مقایسه کردن این که آیا 
ها داشته است یا در این فراوردهCLA فرایند تاثیري بر مقدار 

به هر حال بر اساس نتایج اعلام شده در . خیر، کارمشکلی است
 مقدار توان این گونه استنباط کرد کهبرخی از گزارشات می

CLA در ماده خام اولیه قابل قیاس با مقدار آن در فراورده 
داري تاثیر چندانی گوشتی است و بنابراین فرایند پخت و نگه

درمطالعات شانتا و همکاران ]. 2،21[ بر مقدار آن نداشته است
 CLAیک افزایش جزئی ولی غیرمعنی دار در مقدار ) 1994(

 80ده شده در دماي جوشی(در استیک گوشت خام و پخته 

آنها همچنین گزارش ]. 49[مشاهده شد ) درجه سانتیگراد
هاي کردند که گوشت گوساله چرخ شده و پخته شده با روش

مختلف مانند سرخ کردن، پختن، جوشاندن و ماکروویو نیز از 
  . هاي قابل توجهی نشان ندادند تفاوتCLAنظر میزان 

  وCLAتخمین میزان دریافت روزانه ي  - 3-4
  کلسترول 

اگر فرض شود یک فرد بالغ ایرانی در سبد غذایی روزانه خود 
به طور منظم محصولات لبنی وگوشتی را مصرف کند؛ به 

لیتر  میلی200اي که براي مثال روزانه به طور متوسط گونه
 100 گرم پنیر و 30 گرم ماست گاو، 150 گرم کره، 20شیر،
 گرم از 30طور میانگین لیتر دوغ مصرف شود و نیز به میلی

 گرم از انواع گوشت سفید مورد 70انواع گوشت قرمز و 
، با استفاده از نتایج این تحقیق ]54، 53[استفاده قرار گیرد 

گرم  میلی303توان گفت که این فرد به طور تقریبی روزانه می
CLA بنابراین در . کندگرم کلسترول دریافت می میلی8/97 و

دریافت کلسترول از منابع لبنی و گوشتی مجموع میزان کل 
میزان مجاز روزانه % 30براي یک فرد بالغ ایرانی در حدود 

 تعیین WHO/FAOکه توسط ) گرم در روز میلی300( است 
 ]. 55[شده است 

 دریافتی به نوع عادات غذایی افراد و ترکیب CLAمیزان 
CLA در چربی محصولات لبنی مورد استفاده در هر کشوري 

گرم در روز را شامل  میلی1000 تا 15اي از بستگی دارد و دامنه
 دریافتی CLAاین مطالعه مقدار  اگرچه در]. 32[ شودمی

نیاز براي تاثیرات بیولوژیکی است اما با این  میزان مورد از کمتر
حال این میزان بیشتراز مقادیرگزارش شده در برخی از 

) 2002(لف و پرچت و. تحقیقات دیگر در سایر کشورها است
 140 از CLAگزارش کردند میزان تقریبی دریافت روزانه 

]. 56[گرم در فرانسه متغیراست  میلی300گرم در اسپانیا تا میلی
 در گروه کوچکی از CLAدر ارزیابی میزان روزانه دریافتی 

گرم و براي مردم  میلی95جوانان کانادایی نیز مقدارمتوسط 
گرم تخمین زده شد که ممکن میلی 39برزیل جنوبی حدود 

  ].57[ است به دلیل مصرف کم لبنیات توسط این مردم باشد
  

  نتیجه گیري - 4
، میزان کلسترول و ترکیب اسیدهاي CLAبررسی غلظت 

چرب در محصولات لبنی و گوشتی پرمصرف در بین مردم 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

02
 ]

 

                            10 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-16373-fa.html


 1397 آذر ،15 دوره ،82شماره                                                                یی                         غذا عیصنا و علوم
 

 355

ایران نشان داد که اسید هاي پالمتیک، استئاریک و اولئیک در 
ولات لبنی، به عنوان اسیدهاي چرب غالب وجود انواع محص

دارند در صورتیکه در محصولات گوشتی اسیدهاي اولئیک، 
استئاریک و لینولئیک عمده اسیدهاي چرب را تشکیل می 

بطور تخمینی تعیین شد که میزان کلسترول دریافتی . دهند
 300(روزانه توسط مردم ایران کمتراز حد استاندارد آن 

 به CLAاست ولی مقدار مصرف روزانه ) روزگرم در  میلی
براي کاهش )  گرم در روز5/3(مراتب کمتر از مقدار موثر آن 
میتوان نتیجه گرفت که ]. 18[شیوع بیماري سرطان است 

 به منظور افزایش میزان CLAسازي محصولات غذایی با غنی
 گرم در روز امري 5/3مصرف این ترکیب فراسودمند تا 
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Conjugated linoleic acid (CLA) and cholesterol are two nutritionally important compounds found 
naturally in ruminant-derived foods. In the present study, the content of the biologically active isomer 
of conjugated linoleic acid (c9t11-C18 isomer) and cholesterol in some well-known and widely-used 
brands of commercial meat and dairy products were analyzed by capillary gas chromatography. In 
addition, the contribution of these foods to the daily intake of CLA and cholesterol was finally 
calculated. The content of c9t11-C18 isomer ranged from 0.3 (probiotic cheese) to 1.2 g/100 g FAs 
(butter) in dairy products; from 0.16 (chicken) to about 1.5 g/100 g FAs (lamb) in meats, and from 
0.05 (chicken sausage) to 0.5 g/100g FAs (Kielbasa) in meat products. On the other hand, cholesterol 
content in dairy products varied from 71.0 in pasteurized cow milk to 460.0 mg/100 g fat in probiotic 
cheese, in meats from 17.1 in beef to 58.6 mg/100g meat in lamb, and in meat products from 18.4 in 
Kielbasa to 94.5 mg/ 100 g products in hot dog. The estimated average daily intake of c9t11-C18 
isomer and cholesterol through most-consumed dairy and meats products consumption were calculated 
to be approximately 330 mg and 97.8 mg respectively for each Iranian adult. 
  
Key words: Fatty acids, Dairy products, Meat products, Cholesterol, Conjugated linoleic acid  
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