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بررسی غنی سازي گوشت سینه و ران مرغ با منابع گیاهی اسیدهاي چرب 

  )-oc 20 و oc 4(امگا و تأثیر بر پایداري اکسیداتیو طی دوره نگهداري 
  

  2 و محمدامیر کریمی ترشیزي2، فرید شریعتمداري1داریوش خادمی شورمستی
  

 ، سوادکوه، ایراندانشگاه آزاد اسلامیواحد سوادکوه، استادیار گروه کشاورزي،  -1

  استاد و گروه پرورش طیور، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران -2
  دانشیار گروه پرورش طیور، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران -3

 )19/12/98: رشیخ پذی  تار98/ 03/06:  افتیخ دریتار(

  
  

  چکیده
هاي گوشتی با استفاده از منابع روغن گیاهی و تأثیر آن بر پایداري اکسیداتیو گوشت طی سازي گوشت سینه و ران جوجهمنظور بررسی امکان غنیبه

 )تیمار (هايجیره. هاي گوشتی سویه تجاري آرین اجرا شدجوجه، آزمایشی با استفاده از )- oc20 ( و انجماد)oc4 (یخچالشرایط دوره نگهداري در 
) 6حاوي اسید چرب امگا (و روغن تخم کدو ) 3حاوي اسید چرب امگا (ژي و پروتئین یکسان حاوي یکی از دو روغن کانولا آزمایشی داراي انر

با  )  جوجه در هر تیمار160در مجموع (ازاي هر تیمار  در چهار تکرار بهها در طی دوره پرورش جوجه.شدها تعیین و الگوي اسیدهاي چرب آنتهیه 
داري حاوي هاي تغذیه شده با جیره حاوي روغن کانولا، بطور معنینتایج نشان داد گوشت ران جوجه. تغذیه شدند) تیمار(ز دو جیره استفاده از یکی ا
هاي تغذیه شده با جیره حاوي روغن تخم کدو، بطور  و جوجهو مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع بیشتر) 9امگا (، اسید الئیک )3امگا (اسید لینولنیک 

مقادیر اسید لینولئیک و . )>01/0p(و مجموع اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی بیشتر بود ) 6امگا (داري حاوي اسید لینولئیک، اسید آراشیدونیک معنی
و نیز  ، نسبت مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع به اشباع)9امگا (اما مقادیر اسید الئیک . گوشت سینه تحت تأثیر نوع روغن قرار نگرفتاسید لینولنیک 

در ) 6امگا (هاي تغذیه شده با روغن کانولا و مقدار اسید آراشیدونیک نسبت مجموع اسیدهاي چرب چند غیراشباعی به اشباع در گوشت سینه جوجه
ر دماي آلدئید گوشت ران و سینه طی دوره نگهداري دديمقادیر مالون ). >01/0p(هاي تغذیه شده با روغن تخم کدو بیشتر بود گوشت سینه جوجه

داري بالاتر بود هاي تغذیه شده با روغن کانولا در روز پایانی نگهداري بطور معنییخچال روند افزایشی داشت و مقدار آن در گوشت ران جوجه
)05/0p< .(بود داري بیشترهاي تغذیه شده با روغن تخم کدو بطور معنیپایداري اکسیداتیو گوشت ران و گوشت سینه جوجه ،در دماي انجماد 
)05/0p< .(الگوي اسیدهاي چرب گوشت ران و سینه جوجهتوان  گیاهی، میبا دستکاري ترکیب اسیدهاي چرب جیره غذایی با منابع روغن بنابراین -

 به اشباعیشده با اسیدهاي چرب چند غیرهاي غنی احتمال فساد اکسیداسیونی در گوشت طی دوره نگهداري،ضمن اینکه. را تغییر دادهاي گوشتی 
  . یابدافزایش می 3هاي چرب امگا خصوص اسید

  
   سازي غنی ، پایداري اکسیداتیو، روغن گیاهی، 3امگااکسیداسیون، الگوي اسید چرب، : کلید واژگان

 
 

 
 

                                                        
مسئول مکاتبات : dkhademi@gmail.com  
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  مقدمه - 1
گوشت مرغ به عنوان یک منبع با ارزش تأمین مواد مغذي 

کنندگان علاقمند به استفاده از مصرف. شودشناخته می
هاي غنی شده با ترکیبات مفید زیست فعال هستند که دهفرآور

سازي بنابراین غنی. موجب حفظ و بهبود سلامتشان شود
، اسید لینولئیک کانژوگه، 3گوشت مرغ با اسیدهاي چرب امگا 

        کنندگان قرار آلفا توکوفرول و سلنیوم مورد توجه تولید
وشتی براي هاي گبرداري از ظرفیت جوجهبهره .استگرفته

بلند زنجیره ) PUFA (1تولید اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی
از هر دو اسید چرب، اسید لینولئیک و آلفا لینولنیک اسید، یک 
راه خوب تأمین اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی بلند زنجیره 

اي گوشت مرغ ارزش تغذیه .براي مصرف کننده انسانی است
 انتخاب روغن مورد استفاده در ارتباط با ترکیب اسید چرب، به

   .]1[ ددر تغذیه جوجه بستگی دار
هاي مدرن هاي انرژي سویهها، به منظور تأمین نیازمنديروغن
. گیرندهاي گوشتی، در تنظیم جیره مورد استفاده قرار میجوجه

 PUFAها عمدتاً منشاء گیاهی داشته و سرشار از این روغن
هاي جذب و انتقال لیپیدها ند که در طی فرآیاز آنجایی. هستند

دهد، در طیور، تغییري در ترکیب اسیدهاي چرب رخ نمی
بنابراین بین چربی خورده شده و چربی ذخیره شده بدن 

به همین دلیل، نسبت بالایی از .  ]2[ شباهت زیادي وجود دارد
          هاي گوشتی، از دستهاسیدهاي چرب در گوشت جوجه

 در PUFAسطوح نسبتاً بالاي سویی از . اشباع هستندغیر
هاي گوشتی، ممکن است متضمن افزایش خطر گوشت جوجه

        . ]3[ه انجماد باشداکسیداسیون لیپید در دور
 به جیره بذر کتانافزودن روغن نتیجه تحقیقی نشان داد، 

هاي گوشتی، منجر به افزایش مشخص در محتواي اسید جوجه
، کاهش اسید 3امگا  بلند زنجیره PUFAلینولنیک، 

دار در نسبت اسیدهاي چرب امگا آراشیدونیک و کاهش معنی
سطح اسید افزودن روغن کانولا ضمن اینکه .  شد3 به امگا 6

از  .]1[چرب تک غیر اشباعی گوشت سینه را افزایش داد 
سازي زارش کردند غنیگ) 2009( و همکاران Betti سویی،

 منجر به حصول 3  سري امگاPUFAگوشت سینه صرفاً با 
  .]4[تر شده استگوشت با خصوصیات کیفی پایین

با توجه به ساختار اسید چرب، روغن تخم کدو در گروه 
هاي گیرد که شامل روغن الئیک قرار می-هاي لینولئیک روغن

                                                        
1. Poly Unsaturated Fatty Acids(PUFA) 

مختلف مانند پنبه دانه، ذرت، کنجد، آفتابگردان و سویا 
ایی است که حاوي هروغن کانولا نیز یکی از روغن . ]5[است

 و به عنوان یکی از منابع بودهمقادیر زیادي اسید آلفا لینولنیک 
در تحقیقات طی سالیان اخیر، . ]6[ است3تأمین کننده امگا

و  مصرف منابع مرتبط با اسیدهاي چرب اشباع تأثیرمتعددي، 
هاي جوجهگوشت  اسیدهاي چرب الگوي بر غیر اشباع

 بررسی منظورلیکن به، ]8 و 7[مورد مطالعه قرار گرفتگوشتی 
 روغن نابعسازي با م در غنیپذیري گوشت سینه و رانتأثیر

 از طریق بررسی 3 و امگا6 حاوي اسیدهاي چرب امگا گیاهی
پایداري   همچنین تأثیر آن بر اسیدهاي چرب والگوي

دماي یخچال و ( شرایط نگهداري  دودرگوشت  اکسیداتیو
   .رد اجرا درآمدبه مومطالعه حاضر  ،)انجماد

  

 هامواد و روش - 2
  هاي آزمایشی تهیه جیره- 2-1

  حاوي سطوح یکسان ترکیبات شیمیاییهاي غذایی پایه جیره
 کتابچه راهنماي پرورش سویه تجاري آرین و بر اساس

غیر از نوع  .هاي انجمن ملی تحقیقات آمریکا تهیه شدندجدول
 ي رقم استاریاکاکاغذتخم بذر کدو روغن (روغن مورد استفاده 

ها حاوي اجزاي مشابهی جیره، )هایولا واریته و روغن کلزا
روغن تخم کدو از شرکت کشت و صنعت گلکاران . بودند

  . کاشان و روغن کلزا از شرکت غنچه تهیه شد
  هاي گوشت آماده سازي نمونه- 2-2

 پرندهدو  روزه پرورشی، از هر تکرار 42در پایان دوره 
شده و گوشت سینه و ران آنها جدا و پس از انتخاب، ذبح 

هاي برداشتن پوست، چربی احشایی و بافت پیوندي در کیسه
    سپس .  شدندمنتقلهمراه یخ به آزمایشگاه به پلاستیکی 

هاي مشابه مربوط به دو پرنده از ها چرخ شده و قسمتنمونه
به سه قسمت تقسیم ، سپس  شدهمخلوطهر تکرار با هم 

گیري مربوط به اندازه)  گرم50حدود ( قسمت یک. گردید
                هاي چرب و دو قسمت دیگر جهت اسیدالگوي
گیري پس از اندازه. در نظر گرفته شدTBARS 2گیرياندازه

ها در یخچال و فریزر، این شاخص قبل از قرار گیري نمونه
 7 نگهداري و oC4ها در یخچال با دماي یک قسمت از نمونه

         ها در دماي انجماد قسمت سوم نمونهوز بعد از نگهداري رو

                                                        
2. Thiobarbituric Acid Reaction Substances 
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 )oC20- (  نگهداري و سپس مقادیرTBARS نمونه ها یک 
   .گیري شدماه بعد از نگهداري اندازه

هاي تعیین پراکسیداسیون چربی در نمونه - 2-3
  گوشت

آلدئید به عنوان نشانگر گیري مالون ديبراي اندازه
یک . بی در نمونه، استخراج با اسید انجام شدپراکسیداسیون چر

 و در حضور هگزان و 3نمونه با اسید تري کلرو استیکگرم 
 g در  همگن شد و سپس4هیدروکسی تولوئن بوتیله شده

این آزمایش بر میزان . سانتریفوژگردید دقیقه 3 به مدت 3000
جذب نوري کمپلکس صورتی رنگ حاصل از واکنش یک 

.  استوار استTBAآلدئید با دو مولکول از دي مولکول مالون
هاي آلدئید محصول اصلی تجزیه هیدروپراکسید دي مالون

پس از واکنش با معرف اسید تیوباربیتوریک، . چربی است
آلدئید بطور مستقیم و بر اساس تبدیل مشتق سوم دي مالون 

 نانومتر مربوط به کمپلکس صورتی 520جذب در حدود 
   . ] 9[دگیري شاندازه

          در اسیدهاي چرب الگويتعیین  - 2-4
   و جیرههاي گوشتنمونه
           گرم نمونه گوشت که از قبل آماده و در دماي50حدود 

گیري گراد نگهداري شده بود، براي اندازهي سانتی درجه- 20
  . پروفایل اسیدهاي چرب در نظر گرفته شد

   استخراج چربی از بافت -2-4-1
ي اول شامل استخراج چربی از نمونه ها به روش رحلهم

بدین منظور . ]10[بود) 1957( و همکاران Folchاصلاح شده 
به ) 1 به 2به نسبت (لیتر مخلوط کلروفرم و متانل  میلی15

 گرم گوشت سینه توزین 1 گرم گوشت ران یا 5/0محتویات 
  ساعت در24. دار افزوده شدشده در لوله آزمایش درپوش

در مورد . دماي یخچال نگهداري تا چربی در کلروفرم حل شود
 گرم از نمونه آسیاب شده همگن را 1هاي جیره، مقدار نمونه

        لیتر میلی3دار توزین کرده به آن در لوله آزمایش درپوش
n – جهت تسهیل نفوذ حلال به نمونه و . گردید هگزان اضافه

 ساعت در بن 3به مدت تسریع در خروج چربی، لوله ها را 
ماري اولتراسونیک انتقال داده پس از گذشت این زمان و خنک 

ها در دماي آزمایشگاه، در راك قرار داده شد تا دو شدن لوله

                                                        
3. Trichloroacetic acid, Fluka 
4. Butylated Hydroxy Toluene, ICN Biomedical Inc. 

 و منتقلي دیگري به لوله، فاز رویی مایع. فاز تشکیل شود
در حمام آب گرم و تحت تأثیر  ها لوله،هاي گوشتمانند نمونه

  . شدبخیر گاز نیتروژن ت
  مشتق سازي -2-4-2

 و Metcalfeهاي چربی با روش مشتق سازي نمونه
Schmitz) 1961 (در  گرم چربی 05/0حدود  .]11[انجام شد

 درصد به آن 2لیتر سود متانلی  میلی5توزین و لوله آزمایش 
 دقیقه قرارگیري در حمام آب جوش در 10پس از  .اضافه شد

لیتر محلول استاندارد میلی 1دماي محیط خنک شد و به آن 
 1گرم در  میلی2با غلظت ) 15C: 0در این آزمایش (داخلی 

- میلی175/2قدار م. لیتر حلال به لوله آزمایش اضافه شدمیلی

به منظور افزایش  % 20لیتر محلول بور تري فلورید متانل 
         لیتر میلی1قدار م. ها اضافه شدبه لولهراندمان متیلاسیون 

n –ها به آرامی تکان داده شد تا ها اضافه و لوله هگزان به لوله
قدار یک  م.اسیدهاي چرب مشتق شده در حلال حل شوند

به ) لیتر آب میلی100 گرم نمک در 30(لیتر نمک اشباع میلی
ها را به شدت تکان داده تا گلیسرول محلول اضافه شده لوله

باع خارج موجود در محلول هگزان توسط محلول نمک اش
فاز . ها را داخل راك قرار داده تا محلول فازي شودلوله .گردد

باشد، را رویی که شامل اسیدهاي چرب متیله شده و هگزان می
لیتري  میلی5/1هاي به آرامی از لوله خارج کرده و در فالکن

 میکرولیتر از محلول فوق به دستگاه طیف 2/0. قرار داده شد
 .سنج گازي تزریق گردید

هاي متیله شده، هاي چرب نمونهجهت تعیین نوع و مقدار اسید
آزمایشگاه ) Unicam 4600(از دستگاه گاز کروماتوگرافی 

گروه علوم دامی دانشکده کشاورزي دانشگاه تربیت مدرس 
         دستگاه مجهز به آشکارساز یونیزه کننده. استفاده گردید

 درصد و با 99/99اي بود و از گاز هلیوم با خلوص شعله
.  به عنوان فاز متحرك استفاده شدml / min 1سرعت جریان 

 30جنس ستون سیلیکاي مذاب از نوع فاز پیوندي و با ابعاد 
) بسیار قطبی (BPX70متر و نوع فاز ساکن  میلی22/0متر در 

بر اساس برنامه دمایی مورد .  میکرون بود25/0و با ضخامت 
 دقیقه 6گراد و به مدت ه سانتی درج160استفاده، دماي اولیه 

گراد بر دقیقه، به  درجه سانتی40بود، که این دما با سرعت 
گراد رسانیده شده و در این دما به مدت  درجه سانتی180دماي 

گراد  درجه سانتی20 دقیقه باقی مانده و سپس دما با سرعت 10
 16گراد افزایش یافته به مدت  درجه سانتی190بر دقیقه به 
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           درجه 240دماي محل تزریق . قیقه در این دما ماندد
گراد، فشار  درجه سانتی280گراد، دماي آشکار ساز سانتی

 2/0 و مقدار نمونه تزریق شده نیز حدود psi 20سرستون 
  . میکرولیتر بود

به منظور شناسایی هر یک از اسیدهاي چرب، زمان بازداري هر 
داري استانداردهاي متیل استر تهیه ها با زمان بازیک از گونه

شده تحت شرایط آزمایشی یکسان مقایسه و محل پیک هر یک 
گیري غلظت هر یک از براي اندازه. ها معین گردیداز گونه

، با محاسبه سطح زیر پیک )گرممیلی/گرم (اسیدهاي چرب
منحنی اسید چرب مربوطه و مقایسه آن با استاندارد داخلی از 

  :تفاده گردیدرابطه زیر اس
= سطح (÷ سطح زیر پیک استاندارد داخلی / [)گرم(وزن نمونه 

) ]غلظت استاندارد داخلی× زیر پیک منحنی مجهول   
  هاآنالیز آماري داده - 2-5

 یکروزه در  قطعه جوجه320این آزمایش با استفاده از تعداد 
تیمارها .  طرح کاملاً تصادفی طراحی و اجرا شدقالب یک

چهار . بود) روغن کلزا و روغن تخم کدو( روغن شامل دو نوع
در )  پرنده در هر تیمار160در مجموع (تکرار براي هر تیمار 

افزار آماري آوري شده توسط نرمهاي جمعداده. نظر گرفته شد
SAS و با استفاده از رویه GLM مورد تجزیه و تحلیل قرار 

 داده ها با دار بودن اختلافات بین میانگینگرفت و بررسی معنی
  . صورت گرفتt-testاستفاده از آزمون 

  

  و بحثنتایج - 3
هاي الگوي اسیدهاي چرب جیره - 3-1

  آزمایشی
هاي  نشان داد؛ الگوي اسیدهاي چرب جبره2 و 1نتایج جدول 

هاي تخم کدو آزمایشی بازتابی از الگوي اسیدهاي چرب روغن
گاز آنالیز . و کانولا مورد استفاده در تهیه آنهاست

، ) درصد84/39(کروماتوگرافی نشان داد که اسید لینولئیک 
 68/10، پالمیتیک و استئاریک به ترتیب ) درصد42/38(الئیک 

 درصد، اسیدهاي چرب عمده روغن تخم کدو 67/8و 
 درصد اسید لینولنیک به همراه 35/7روغن کانولا با  . ]5[بودند

ین اسید چرب روغن بزرك از منابع مهم گیاهی تأمین کننده ا
 درصد و اسید لینولئیک با 60اسید الئیک با حدود . هستند
 درصد بیشترین سهم اسیدهاي چرب روغن کانولا را 20حدود 

دهند و مجموع سهم اسیدهاي چرب پالمیتیک و تشکیل می
 به همین . ]6[ درصد است8استئاریک در این روغن حدود 

، پالمیتیک و میریستیک( اسیدهاي چرب اشباع  مقادیرترتیب
ئیک و اسید لاسید لینو (6و نیز اسیدهاي چرب امگا ) استئاریک

. روغن تخم کدو بیشتر بوددر جیره تهیه شده با ) آراشیدونیک
اسید  (3از طرفی مقدار اسید الئیک و اسید چرب امگا 

در جیره تهیه شده با روغن کانولا سهم بیشتري ) لینولنیک
     .داشت

Table 1 Effect of oil sources on fatty acids profile of diets (% total fatty acids) 
Treatment C14:0 C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:4 

Rapeseed oil: RSO 0.22 12.25 0.73 3.31 47.98 30.64 4.13 0.12 
Pumpkin seed oil: PSO 0.37 14.40 0.70 4.22 43.93 33.08 2.98 0.18 

a-bDifferent lower case letters within a column indicate significant differences (p<0.01) 
 

Table 2 Effect of oil sources on fatty acids proportion of diets (% total fatty acids) 
Treatment SFA USFA PUSFA USFA/SFA PUSFA/SFA 

Rapeseed oil: RSO 15.77 84.23 35.52 5.36 2.27 
Pumpkin seed oil: PSO 19.20 80.80 36.18 4.23 1.90 

*Unsaturated Fatty Acids (USFA), Saturated Fatty Acids (SFA) and Polyunsaturated Fatty Acids (PUFA) 
a-bDifferent lower case letters within a column indicate significant differences (p<0.01) 

  
 الگوي اسیدهاي چرب گوشت سینه و - 3-2

  ران
 و نسبت اسیدهاي چرب اشباع میانگین مقادیر اسیدهاي چرب

         هاي تغذیه شده با در گوشت ران جوجهو غیر اشباع

.  آمده است4 و 3ول ادر جدهاي تخم کدو و کانولا روغن
اسید موجب افزایش ) >01/0P(داري روغن کانولا بطور معنی

  و پالمیتولئیکاسید الئیک، )اسید لینولئیک (3چرب امگا 
به . شددر گوشت ران )  چرب تک غیر اشباعیهاياسید(

همین ترتیب با توجه به الگوي اسیدهاي چرب روغن تخم 
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اسید لینولئیک و اسید  (6کدو، مقادیر اسیدهاي چرب امگا 
) پالمیتیک و استئاریک(و اسیدهاي چرب اشباع ) آراشیدونیک

 حاوي این هاي تغذیه شده با جیرهجوجهان در گوشت ر

نوع روغن . افزایش یافت) >01/0P(داري روغن، بطور معنی
 گوشت داري در محتواي اسید میریستیکمصرفی، تفاوت معنی

  .ران ایجاد نکرد
Table 3 Effect of oil sources on fatty acids profile of thigh meat (% total fatty acids) 

Treatment C14:0 C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:4 
Rapeseed oil: RSO 0.735 25.02b 5.53a 7.28b 39.36a 15.90b 1.80a 1.38b 

Pumpkin seed oil: PSO 0.760 26.47a 4.62b 8.73a 32.30b 17.52a 1.38b 2.89a 

SEM 0.071 0.003 0.002 0.000 0.354 0.002 0.013 0.036 
a-bDifferent lower case letters within a column indicate significant differences (p<0.01) 

 
به همین ترتیب مجموع اسیدهاي چرب اشباع و مجموع 

واسطه اسید لینولئیک و به(اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی 
هاي تغذیه شده در گوشت ران جوجه) اسید آراشیدونیک بیشتر

اما مجموع اسیدهاي ). >01/0P(با روغن تخم کدو بیشتر بود 

 چرب غیر اشباع و نیز نسبت اسیدهاي چرب غیر اشباع به
در گوشت ) واسطه اسید الئیک و اسید لینولنیک بیشتربه(اشباع 

هاي تغذیه شده با روغن کانولا بیشتر بود ران جوجه
)01/0P<.(  

Table 4 Effect of oil sources on fatty acids proportion of thigh meat (% total fatty acids) 
Treatment SFA USFA PUSFA USFA/SFA PUSFA/SFA 

Rapeseed oil: RSO 33.13b 63.98a 19.09b 1.93a 0.575 
Pumpkin seed oil: PSO 36.15a 58.76b 21.79a 1.62b 0.605 

SEM 0.003 0.009 0.026 0.002 0.016 
*Unsaturated Fatty Acids (USFA), Saturated Fatty Acids (SFA) and Polyunsaturated Fatty Acids (PUFA) 

a-bDifferent lower case letters within a column indicate significant differences (p<0.01) 
  

هاي گیاهی در جیره گنجاندن منابع و سطوح مختلف روغن
هاي گوشتی، عملکرد، خصوصیات لاشه و اسیدهاي جوجه

هاي در طی فرآیند .دهدچرب گوشت را تحت تأثیر قرار می
جذب و انتقال لیپید در طیور، تغییري در ترکیب اسیدهاي 

بنابراین بین چربی خورده شده و چربی . دهدچرب رخ نمی
غییرات مشاهده ت .ه شده بدن شباهت زیادي وجود داردذخیر

توان به هاي گوشتی را میشده در اسیدهاي چرب بافت جوجه
مشارکت و الحاق مستقیم اسیدهاي چرب جیره به داخل 

اي از بخش عمدهلذا . ]2[هاي آدي پوزي نسبت دادبافت
. ثر از جیره استأالگوي اسیدهاي چرب گوشت ران، مت

در جیره و نیز اسید الئیک  افزایش اسید آلفا لینولنیک بابنابراین 
ر گوشت ران دمقدار اسیدهاي چرب غیر اشباع ) روغن کانولا(

گزارش کردند ) 2002( و همکاران Newman. افزایش یافت
در ) مانند ذرت و آفتابگردان (6 استفاده از منابع روغن امگا

چرب دار اسیدهاي هاي گوشتی موجب افزایش معنیجوجه
 3 و کاهش اسیدهاي چرب بلند زنجیر امگا 6بلند زنجیر امگا 

چنانچه مشاهده . ]12[هاي گوشتی شددر گوشت ران جوجه
در جیره موجب  3شد استفاده از اسید چرب بلند زنجیر امگا 

هاي گوشتی تغییر الگوي اسیدهاي چرب گوشت ران جوجه
 و کاهش نسبت 3سمت افزایش اسیدهاي چرب امگا به

همسو ). 3جدول ( در گوشت ران شد 6سیدهاي چرب امگا ا
با نتایج این تحقیق، گزارش گردید مصرف روغن کتان باعث 

 در 3 به امگا 6دار نسبت اسیدهاي چرب امگا کاهش معنی
گوشت ران در مقایسه با روغن ماهی و چربی حیوانی 

در بررسی  )1398(همچنین میرشکار و همکاران . ]12[گردید
نابع مختلف چربی بر الگوي اسیدهاي چرب گوشت ران تأثیر م

 6و سینه گزارش کردند بیشترین مقدار اسیدهاي چرب امگا 
          هاي تغذیه شده با جیره حاويدر گوشت ران جوجه

 ن و کمترین مقدار آن در جیره حاويهاي ذرت و کتاروغن
یک، با توجه به محتواي اسید لینولئ .]14[روغن کانولا دیده شد

در و اسید الئیک ) 6اسیدهاي چرب امگا (اسید آراشیدونیک 
، مقادیر این اسیدهاي چرب در گوشت ران روغن تخم کدو

داري افزایش هاي تغذیه شده با این روغن بطور معنیجوجه
  ).>01/0P(یافت 

و نسبت اسیدهاي چرب میانگین مقادیر  6 و 5ول ار جدد
هاي ت سینه جوجهگوشاسیدهاي چرب اشباع و غیر اشباع 

اسید ( اشباع میزان اسیدهاي چرب. گوشتی نشان داده شد
یدهاي چرب اس، )میریستیک، اسید پالمیتیک و اسید استئاریک

 و اسید چرب چند غبر تک غیر اشباعی اسید پالمیتولئیک
هاي تغذیه در گوشت سینه جوجه اشباعی اسید آراشیدونیک
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ار اسید چرب تک  و مقدیره حاوي روغن تخم کدوشده با ج
هاي تغذیه شده غیر اشباعی اسید الئیک در گوشت سینه جوجه

مقادیر اسید لینولئیک  ).>01/0P(بیشتر بود با روغن کانولا، 
در گوشت سینه جوجه، ) 3امگا(و اسید لینولنیک ) 6امگا (

روغن تخم کدو . دار نوع روغن قرار نگرفتتحت تأثیر معنی
 را ها گوشت سینه جوجهرد مجموع اسیدهاي چرب اشباع

گرچه افزایش مقادیر اسید لینولئیک و  ).>01/0P (افزایش داد
  در عضله سینهغیر اشباعاسید لینولنیک و نیز اسیدهاي چرب 

، از نظر هاي نغذیه شده با جیره حاوي روغن کانولاجوجه
دار نبود، لیکن به دلیل بالاتر بودن نسبت مجموع آماري معنی

هاي تغذیه  در گوشت عضله سینه جوجهشباعاسیدهاي چرب ا
غیر نسبت مجموع اسیدهاي چرب  ،شده با روغن تخم کدو

دهاي یچند غیر اشباعی به اساشباع و نیز اسیدهاي چرب 
غذیه شده با جیره تهاي در عضله سینه جوجهچرب اشباع، 

  ).>01/0P(حاوي روغن کانولا، از نظر آماري بالاتر بود 

   
Table 5 Effect of oil sources on fatty acids profile of breast meat (% total fatty acids) 

Treatment C14:0 C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:4 
Rapeseed oil: RSO 0.89 28.67b 3.21b 6.75b 36.14a 16.16 1.52 1.58b 

Pumpkin seed oil: PSO 0.95 29.29a 5.32a 9.17a 33.36b 16.14 1.45 2.19a 

SEM 0.018 0.018 0.022 0.022 0.018 0.022 0.022 0.022 
a-bDifferent lower case letters within a column indicate significant differences (p<0.01) 

 
Table 6 Effect of oil sources on fatty acids proportion of breast meat (% total fatty acids) 

Treatment SFA USFA PUSFA USFA/SFA PUSFA/SFA 
Rapeseed oil: RSO 36.39b 58.61 19.26 1.61a 0.530a 

Pumpkin seed oil: PSO 40.70a 58.46 19.78 1.43b 0.486b 

SEM 0.018 0.018 0.018 0.013 0.013 
*Unsaturated Fatty Acids (USFA), Saturated Fatty Acids (SFA) and Polyunsaturated Fatty Acids (PUFA)  

a-bDifferent lower case letters within a column indicate significant differences (p<0.01) 
  

رسد افزایش محتواي اسید لینولئیک، غیر اشباع شدن بنظر می
اسیدهاي چرب اشباع به اسیدهاي چرب تک غیر اشباعی را 

همچنین محاسبه شده که جیره غنی از اسید . دهدکاهش می
 تجمع چربی به خصوص اسیدهاي چرب تک غیر ،لینولئیک

. ]15[دهد کاهش می،اشباعی را به دلیل بتا اکسیداسیون بالاتر
الگوي اسید چرب گوشت سینه در رابطه با اسیدهاي چرب 
اشباع و تک غیر اشباعی، تحت تأثیر محتواي این اسیدهاي 

اما در رابطه با اسید لینولئیک و . چرب در جیره قرار گرفت
در . دار نبوداسید لینولنیک تأثیر نوع روغن از نظر آماري معنی

نیز گزارش ) 1398(کاران میرشکار و همها، توافق با این یافته
 گوشت 6داري در محتواي اسید چرب امگا کردند تفاوت معنی

 با روغن سویا و کانولا دیده هاي تغذیه شدهسینه جوجه
نیز گزارش کردند ) 1395(صمدي و همکاران  . ]14[نشد

 در گوشت سینه بلدرچین، PUFAمیزان اسیدهاي چرب 
 از سویی، .]16[تخت تأثیر جیره آزمایشی قرار نگرفت

گزارشاتی مبنی بر تأثیر پذیري مستقیم الگوي اسید چرب 
از ) 3به خصوص اسید چرب امگا (ها گوشت سینه جوجه

  . ]17[ي اسید چرب روغن مصرفی وجود داردالگو

ترین متابولیت اسید لینولئیک محسوب اسید آراشیدونیک مهم
 3امگا که نسبت اسیدهاي چرب بلند زنجیر شده بنابراین زمانی

افزایش یابد، میزان اسید آراشیدونیک غشاهاي فسفولیپیدي 
 این تغییرات متضاد در . ]18[کندبطور معمول کاهش پیدا می

 و اسید آراشیدونیک گوشت مرغ 3محتواي اسید چرب امگا 
هاي رسد که در جوجهبنظر می. در این مطالعه نیز دیده شد

 اسید لینولئیک به گوشتی تغذیه شده با روغن کانولا، تبدیل
هاي تغذیه شده با  و در جوجهاسید آراشیدونیک کاهش یافت

حاوب سطوح بالاي اسید (جیره حاوي روغن تخم کدو 
         این. ، تشکیل اسید آراشیدونیک افزایش یافت)لینولئیک

گیري صرفأ بر اساس ترکیب اسیدهاي چرب لیپیدهاي نتیجه
ها نشانگر آن است که این دادهرسد که نظر میبافت بوده اما به

 باعث ایجاد 3 و امگا 6اي اسیدهاي چرب امگا منابع جبره
تغییراتی در جریان مسیرهاي سنتز اسیدهاي چرب زنجیر بلند 

   . ]19[شوندهاي گوشتی میبا چند پیوند دوگانه در جوجه
دي ساچوراز، آنزیم اساسی مسئول تبدیل -9کمپلکس آنزیم 

ع به اسیدهاي چرب تک غیر اشباعی اسیدهاي چرب اشبا
تواند سنتز افزایش اسیدهاي چرب چند غیراشباعی می. است
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اسیدهاي چرب تک غیر اشباعی را از طریق سرکوب عملکرد 
لذا نتایج نشان داد با . ]20[این آنزیم تحت تأثیر قرار دهد

افزایش مقدار اسید چرب چند غیر اشباعی در گوشت ران و 
در ) اسید الئیک(د چرب تک غیر اشباعی سینه، محتواي اسی

  . ها کاهش یافتآن
هاي این تحقیق، تأثیرپذیري الگوي اسیدهاي با توجه به یافته

هاي گوشتی از الگوي اسیدهاي چرب گوشت ران جوجه
باید . چرب روغن مصرفی، نسبت به گوشت سینه بیشتر است

                توجه داشت که چربی گوشت سینه بر خلاف ران
از نوع فسفولیپید است و فسفولیپید نیز غنی از ) تري گلیسراید(

. اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی به ویژه اسید لینولنیک است
از اینرو بدلیل کاهش احتمال ذخیره سازي چربی، غنی سازي 

 ممکنست به مراتب 3گوشت سینه با اسیدهاي چرب امگا 
ن رابطه نویدشاد و در همی . ]19[دشوارتر از گوشت ران باشد

سازي گوشت  غنی پروسهگزارش کردند در) 1393 (میرزایی
هاي گوشتی با مکمل اسید لینولئیک کانژوگه و روغن جوجه
گوشت ران از بافت سینه ، )3غنی از اسید چرب امگا (ماهی 

   .]21[مؤثرتر است
  پایداري اکسیداتیو گوشت سینه و ران - 3-3

یداري اکسیداتیو گوشت ران و ابر پ نتایج تأثیر منابع چربی
نوع روغن مورد استفاده در   نشان داد؛8 و 7ول ادر جدسینه 

پایداري اکسیداتیو داري هاي گوشتی، بطور معنیجیره جوجه
پایداري اکسیداتیو . قرار داد تحت تأثیر گوشت سینه و ران را

 روز پس از نگهداري در دماي یخچال، تحت 3تا گوشت ران 
 تا پایان دوره 5از روز . دار نوع روغن قرار نگرفتتأثیر معنی

هاي تغذیه شده گوشت ران جوجهنگهداري در دماي یخچال، 
با جیره حاوي روغن تخم کدو پایداري اکسیداتیو بیشتري 

گوشت ران ، 7هاي جدول مطابق داده). >05/0P(داشت 
تغذیه شده با روغن تخم کدو در مقایسه با روغن هاي جوجه
نیز مقاومت در دماي انجماد  روز نگهداري 30، پس از کانولا

 7طی دوره  ).>05/0P(بیشتري در برابر اکسیداسیون نشان داد 
روزه نگهداري گوشت سینه در دماي یخچال، نوع روغن مورد 
استفاده در جیره بر پایداري اکسیداتیو گوشت مؤثر نبود 

)05/0P>( . غن کانولا، در مقایسه با روهمانند گوشت ران، اما
دار وجود روغن تخم کدو در جیره موجب افزایش معنی

)05/0P<(پس از روز 30ها  پایداري گوشت سینه جوجه 
- میلی552/0 در مقابل 364/0(نگهداري در دماي انجماد شد 

  .)گرم مالون دي آلدئید در هر گرم گوشت

  
Table 7 Effect of oil sources on oxidative stability of thigh meat (mg MDA/g meat) during storage 

(day) 
4oC (Day) Treatment 0 3 5 7 -20oC(Day30) 

Rapeseed oil: RSO 0.071 0.343 0.785a 0.998a 0.412a 

Pumpkin seed oil: PSO 0.068 0.305 0.395b 0.594b 0.253b 

SEM 0.008 0.015 0.013 0.018 0.005 
a-bDifferent lower case letters within a column indicate significant differences (p<0.05) 

  
Table 8 Effect of oil sources on oxidative stability of breast meat (mg MDA/g meat) during storage 

(day) 
4oC (Day) Treatment 0 3 5 7 -20oC(Day30) 

Rapeseed oil: RSO 0.050 0.175 0.385 0541 0.552a 

Pumpkin seed oil: PSO 0.047 0.168 0.310 0.486 0.364b 

SEM 0.002 0.008 0.015 0.018 0.008 
a-bDifferent lower case letters within a column indicate significant differences (p<0.05) 

 
ها و گوشت به سطح میزان اکسیداسیون محتواي لیپید خوراك

هاي چرب و شرایط نگهداري آنها بستگی ب اسیدچربی، ترکی
در اثر اکسیداسیون اولیه اسیدهاي چرب غیر اشباع، مالون . دارد
شود که این واکنش با افزایش غیر آلدئید تشکیل میدي

. شوداشباعیت چربی جیره با سرعت و کمیت بیشتري انجام می

یل هاي ماهیچه از جمله دلااکسیداسیون اجزاي چربی در بافت
مهم آسیب دیدن کیفیت گوشت و عمر کوتاه مصرف گوشت 

 که بر حسب غلظت TBARSمقادیر . باشدبعد از ذبح می
MDAشود به عنوان شاخصی جهت بیان درجه  بیان می

  . ]22[شوداکسیداسیون گوشت محسوب می
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گوشت ران نسبت به گوشت سینه به دلیل مقادیر بالاتر چربی 
سیدهاي چرب غیر اشباع نسبت به خام و نیز نسبت بالاتر ا

        گوشت سینه ثبات اکسیداتیو کمتري داشته و میزان مالون
 . ]23[کندآلدئید بیشتري در هر گرم گوشت تولید میدي

در آزمایشی نشان داده شد مقادیر همسو با نتایج تحقیق حاضر، 
TBARS) در ) آلدئید در کیلوگرم گوشتگرم مالون ديمیلی

هاي تغذیه شده با جیره حاوي روغن کانولا گوشت جوجه
نسبت به روغن سویا بیشتر بود که نشان دهنده اکسیداسیون 

. ]24[باشدبیشتر چربی در جیره حاوي روغن کانولا می
افزایش عددي مقدار مالون دي آلدئید در نمونه همچنین 

تواند بدلیل افزایش حساسیت گوشت ران در مقایسه با سینه می
ه اکسیداسیون به دلیل بالا بودن غلظت اسیدهاي چرب ها بران

هاي ران مانند غیراشباع و نیز بیشتر بودن میزان پراکسیدان
   . ]25[هاي حاوي آهن باشدمیوگلوبین و دیگر پروتئین

 تخم کدو در معرض فرایندهاي تصفیه از آنجایی که روغن
هاي گیرد، حامل مقادیر قابل توجهی آنتی اکسیدانقرار نمی

رسد بخشی از پایداري اکسیداتیو لذا بنظر می. طبیعی هستند
هاي تغذیه شده با روغن تخم کدو به همین گوشت جوجه

  .دلیل باشد
آمده نشان  2 و 1  که در جداولهاالگوي اسیدهاي چرب جیره

 در دهد نسبت مجموع اسیدهاي چرب غیر اشباع به اشباعمی
هاي حاوي روغن از نمونههاي حاوي روغن کانولا بیشتر جیره

 TBARSمیزان بالاي ). 23/4 در مقابل 36/5(تخم کدو بود 
هاي منبع اسید احتمالاً مربوط به این مسئله است که روغن

 نسبت به سایر PUFA حاوي مقادیر بیشتري 3چرب امگا 
بوده و باندهاي دوگانه موجود در این دسته از منابع چربی 

محتواي از سویی . هستندیون اسیدهاي چرب مستعد اکسیداس
از طریق طولانی کردن ي بیشتر در گوشت سینه، فسفولیپیدها

ها، کیلات کردن فلزات سنگین و روند اکسیداسیون چربی
تجزیه هیدروپراکسیداز بدون تولید رادیکال آزاد باعث 

  . ]26[شوندجلوگیري از اکسیداسیون اسیدهاي چرب می
  
 گیري کلینتیجه -4

هاي سازي گوشت جوجهمطالعه نشان داد امکان غنینتایج این 
حاوي اسیدهاي چرب منابع گیاهی گوشتی با استفاده از 

هاي انسانی وجود داشته و در جهت تأمین نیازمنديضروري، 
از سویی . این بین کارایی گوشت ران از سینه بیشتر است

شده با اسیدهاي هاي غنیاحتمال فساد اکسیداسیونی گوشت
 طی دوره 3د غیراشباعی به خصوص از نوع امگا چرب چن

نگهداري در شرایط دمایی یخچال و انجماد وجود داشته و 
- استفاده توأم از منابع ضد اکسیداسیونی بهباشود توصیه می

-هاي غنیهمراه منابع روغن گیاهی، پایداري اکسیداتیو گوشت

  .  شده با اسیدهاي چرب چند غیراشباعی را ارتقاء بخشید
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To investigate the feasibility of enrichment of broiler breast and thigh meat using vegetable oil 
sources and their effect on oxidative stability of meat during storage (4oc and -20oc), the experiment 
using 1-old day chickens Arian commercial strain was conducted. Experimental diets have the same 
energy and protein content and were prepared with canola oil (containing omega-3 fatty acid) or 
pumpkin seed oil (containing omega-6 fatty acids) and their fatty acid profiles were determined. The 
chicks were fed one of two diets during the breeding period in four replicates per treatment (160 
chicks per treatment). The results showed that thigh meat of broilers were fed with canola oil, 
significantly contained higher linolenic acid (omega 3), oleic acid (omega 9), and total unsaturated 
fatty acids (USFAs) and those were fed with diets containing pumpkin seed oil contained significantly 
(p<0.01) higher linoleic acid, arachidonic acid (omega 6) and total polyunsaturated fatty acids 
(PUSFAs). The amount of linoleic acid and linolenic acid in the breast meat was not affected by the 
type of oil. But, oleic acid values (omega 9), ratio of USFAs / SFAs and ratio of PUSFAs / SFAs in 
canola oil-fed chickens and arachidonic acid (omega-6) in chickens pumpkin seed oil-fed were higher 
(p<0.01). The amount of malondialdehyde (MDA) in thighs and breasts were increased during storage 
at refrigerated temperature. Thigh meat MDA value of canola oil-fed broiler was significantly higher 
at the end of storage period (p<0.05). At freezing temperature, the oxidative stability of thigh and 
breast meat of broiler were fed pumpkin seed oil was significantly higher (p<0.05). Therefore, by 
manipulating the combination of dietary fatty acids with vegetable oil sources, can be altered the 
pattern of thigh and breast fatty acids profile. During the storage period, oxidation spoilage increases 
in meats enriched with PUSFAs, especially omega-3 fatty acids. 
 
Key words: Oxidation, Fatty acid profile, Omega 3, Oxidative stability, Vegetable oil, Enrichment 
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