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  و پروفایل بر کیفیت جیره 3- و امگا 6- منابع اسیدهاي چرب غیراشباع امگا اثر
 هاي نربزغاله اسید چرب ماهیچه راسته 

  
 4حسین محمدي و 3، مهدي گنج خانلو*2سعید زین الدینی، 1میرحسین نجفی

  ی دانشگاه تهرانکشاورزي و منابع طبیع پردیس اناستادیار، 3، 2 ارشد یکارشناس دانش آموختگان دوره ،4 ،1
  )30/10/91 :تاریخ تصویب - 8/11/90 :(تاریخ دریافت

  
 چکیده

   
- امگا منبع غنی از لینولئیک اسید،روغن سویا (تغذیه  بررسی تأثیر حاضر پژوهش هدف از

بر کیفیت گوشت  )3-امگا منبع،  DHA 22:6 n-3و  EPA 20:5 n-3غنی از) و روغن ماهی (6
وزن اولیه با میانگین نر رأس بزغاله  24 بود. هاغالهبز ايیچهماه داخل و ترکیب اسید چرب

گروه مساوي اختصاص داده شدند و یکی از سه سه ه کیلوگرم به طور تصادفی ب 2/1±43/19
را دریافت کردند. نسبت علوفه به  )FO( یا روغن ماهی )SO( ، روغن سویا)CO( جیره شاهد

ها از لحاظ انرژي و پروتئین یکسان بودند، ولی از رهبود و جی 30:70ها کنسانتره در این جیره
اسید چرب اشباع)،  پالمیتیک اسید، روغن پالم (غنی ازبودند.  با هم متفاوتلحاظ منبع چربی 

 FOو  CO ،SO% ماده خشک جیره به جیره 2به ترتیب در سطح روغن سویا و روغن ماهی 
جدا ها آنعضله راسته  و ندشدکشتار ها هتغذیه انفرادي بزغال هفته 12 از سگردید. پ اضافه
- اندازه اياسید چرب داخل ماهیچه پروفایل و فاکتورهاي مرتبط با کیفیت گوشت و گردید

 ظرفیت نگهداري آب، ،pHداري بر تأثیر معنیروغن سویا یا روغن ماهی تغذیه  گیري شد.
به جیره به طور افزودن روغن سویا  .نداشت چشایی گوشت-و خصوصیات حسی تردي ،رنگ
- هاي اشباع به چربیکل چربینسبت  اسید لینولنیک و ،لینولئیک سبب افزایش اسید داريمعنی

 روغن ماهی سبب افزایشتغذیه . )>001/0p( اي گردیدچربی داخل ماهیچه هاي غیر اشباع
به  6-امگایک اسید و کاهش اسید آراشیدونیک و نسبت ئیک اسید و دکوزاهگزانوئایکوزاپنتانو

% 2تغذیه نشان داد که  پژوهشنتایج این  .)>001/0p( گردیداي چربی داخل ماهیچه 3-امگا
اي را تحت تأثیر قرار اسید چرب داخل ماهیچه پروفایلتواند میروغن ماهی  روغن سویا یا

  هد.د
  

 ، روغن سویا، روغن ماهیکیفیت گوشت چرب، پروفایل اسید کلیدي:هاي واژه
  

  مقدمه
کننده پروتئین با توازن که گوشت تأمین از آنجایی

، اسیدهاي آمینه ضروري) خصوصاً( مناسب اسید آمینه
ها و دیگر عناصر آهن به شکل قابل دسترس، ویتامین

باشد، جایگاه مهمی در رژیم غذایی ضروري مثل روي می

انسان دارد. گوشت همچنین بخش قابل توجهی از 
-ان را تأمین میانس غذایی هاي چرب ضروري رژیماسید
ترکیب اسید چرب گوشت در  ها در زمینهپژوهش. نماید
هاي اخیر به دلیل اهمیت آن بر سلامت انسان مورد سال

 حدودها ها و چربیروغن .توجه خاصی قرار گرفته است
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را انسانی  انرژي مصرفی روزانه غذاي جوامعاز % 30
که شامل اسیدهاي چرب ، دهندتشکیل می

اسیدهاي چرب غیراشباع با یک پیوند  ،(SFA)1اشباع
و اسیدهاي چرب غیراشباع با چند  (MUFA) 2دوگانه

 ,.Wathes et al) باشندمی (PUFA) 3پیوند دوگانه

 به ،غیر اشباعبلند زنجیر اسیدهاي چرب  .(2007
و  (EPA) 4یک اسیدئایکوزاپنتانو خصوص

سلامت  دربسزایی  نقش (DHA) 5یک اسیدئدکوزاهگزانو
  .(Conquer and Holub, 1998) دارند یانسان جوامع

 3-عمده اسیدهاي چرب بلند زنجیر غیر اشباع امگا
 و کلرشود که منبع آن از لینولنیک اسید حاصل می

. (Wathes et al., 2007) باشدسبز می هاي علوفه پلاست
پرورش دام در سیستم بسته و با دسترسی کم به علوفه 

د در ـي چرب مفیمرتع سبب کاهش این اسیدها
نسبت  کهو موجب شده  گردیدههاي دامی فراورده

هاي دامی از هوردآفر 3-به امگا 6-اسیدهاي چرب امگا
 .(Wathes et al., 2007) نسبت توصیه شده بالاتر رود

 اسیدهاي چرب پروفایلکه  داده استنشان مطالعات 
ي از طریق عوامل پرورشی مثل جیره قابل گوشت تا حد

در  تغییر که این (Warner et al., 2010) ستتغییر ا
 پروفایل اسید چرب غشاهاي سلولی خصوصیات غشاء و

سایر عملکردهاي فیزیولوژیکی آن را تحت تأثیر قرار 
اکسیداسیون از طرفی  (Raes et al., 2004). دهدمی
بسزایی  یرکشتار تأثغیر اشباع گوشت بعد از  هاي یچرب

ن ارزش غذایی گوشت دارد بر رنگ، بو، کیفیت و همچنی
(Karami et al., 2011). یکی از که مزه  در رابطه با

 یقاز طرها چربی ،باشدعوامل موثر بر کیفیت گوشت می
ها و سهیم ها و کتونآلدئیدها، الکل و تولیدتجزیه شدن 

در مزه گوشت نقش  6هاي شبه مایلاردشدن در واکنش
هم راستا با ارتقاء  ). (Mottram and Salter, 1998 دارند

به منظور افزایش  هاییپژوهش، انسانی جوامعسلامت 
اسیدهاي چرب چند غیر اشباع به خصوص اسیدهاي 

اي در چربی داخل ماهیچه 3-چرب بلند زنجیر امگا
 Scollan et) بره صورت گرفته است و گوساله پرواري

al., 2001; Manso et al., 2009).  
صورت بز در  پژوهشی زمینه در اینبا این حال  

هدف این  ،ذکر شده واردبا توجه به م لذا نگرفته است؛
ثیر تغذیه منابع مختلف اسیدهاي أبررسی ت پژوهش

داخل  اسید چرب پروفایلبر  3-و امگا 6-چرب امگا
و همچنین فاکتورهاي مرتبط با کیفیت  ياماهیچه

، تردي، رنگ و pHگوشت (ظرفیت نگهداري آب، 
نر هاي بزغاله) ایی گوشتچش-خصوصیات حسی

 بود.مهابادي 
  

  هامواد و روش
با  مهابادي رأس بزغاله نر 24تعداد در این پژوهش 

در قالب طرح کیلوگرم  43/19 ± 2/1میانگین وزن 
 12به مدت  یرأس در سه گروه هشتکاملاً تصادفی 

آزمایشی بر  يهاجیره تحت آزمایش قرار گرفتند. هفته
دهی به  عادت ).1 جدول( ه شدتهی NRC (2007)اساس 

دو ) در طی 30:70جیره (با نسبت علوفه به کنسانتره 
ها در یکی از سه صورت پذیرفت. سپس بزغاله هفته

در  جیره شاهد، روغن سویا یا روغن ماهی قرار گرفتند.
طی دوره آزمایش خوراك و آب به صورت آزاد در اختیار 

ل مدت پروار در طو دهی ها قرار داشت و خوراكبزغاله
در پایان دوره  انجام شد. )عصر 5صبح و  8(در دو وعده 

 کشتارها بزغالهخوراك،  ساعت محرومیت از 12و پس از 
گیري فاکتورهاي مرتبط با کیفت ندازهابه منظور  و شدند

تا  6دنده ناحیه از  لاشه سمت چپ عضله راسته گوشت،
  .جدا گردید 13

هر یک از  گوشت pHاز کشتار، ساعت پس  24 
 دیجیتال مترون متر pHبا استفاده از  هابزغاله

(Metrohm, Switzerland)  گیري اندازه بار تکرار 3با
گوشت  pHتکرار به عنوان که میانگین این سه  گردید

گیري میزان تولید اندازهجهت  آن دام تلقی گردید.
که یکی از معیارهاي ارزیابی ظرفیت نگهداري  7شیرابه

-Huff (2005)باشد از روش آب در گوشت خام می

Lonergan & Lonergan,  استفاده شد. طبق این روش
هاي گرم از نمونه عضله راسته درون کیسه 100تا  80
) به C° 4ري مانند به صورت آویزان در دماي یخچال (تو

  ساعت قرار گرفت. 24مدت 
  

1. Saturated Fatty Acids 
2. Monounsaturated Fatty Acids 
3. Polyunsaturated Fatty Acids 
4. Eicosapentaneoic acid 
5. Docosahexaneoic acid 
6. Maillard-like reactions 
7. Drip loss 
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  ترکیب شیمیایی جیرهاي آزمایشی اقلام و -1 ولجد
    هاجیره    

  CO  SO  FO  
  )بر حسب درصدي از ماده خشک( ترکیبات

  32/13  32/13  32/13  یونجه
  34/14  34/14  34/14  سیلوي ذرت

  05/2  05/2  05/2  کاه گندم
  18/49  18/49  18/49  جو

  10/4  10/4  10/4  کنجاله کلزا
  12/5  12/5  12/5  ذرت

  58/2  58/2  58/2  گندمسبوس 
  60/2  60/2  60/2  سبوس برنج
  56/2  56/2  56/2  کنجاله سویا

  -  -  00/2  روغن پالم
  -  00/2  -  روغن سویا
  00/2  -  -  روغن ماهی

  31/0  31/0  31/0  ویتامینی -مکمل معدنی
  13/1  13/1  13/1  کربنات کلسیم

  20/0  20/0  20/0  نمک
  51/0  51/0  51/0  بیکربنات سدیم

  14  14  14  ین خامپروتئ
  90/4  90/4  9/4  عصاره اتري

NDF  8/28  80/28  80/28  
NFC  1/48  10/48  10/48  

  76/2  76/2  76/2 (Mcal/kgDM)انرژي متابولیسمی 
  

کشی میزان ها خارج شده و پس از وزنسپس نمونه
  :شد محاسبه 1 طبق فرمول تولید شیرابه

(%)  =وزن اولیه)  – * وزن اولیه/ (وزن نهایی100
  1(فرمول  تولید شیرابه

 ٢و تردي ١گیري افت حاصل از پختبه منظور اندازه
استفاده شد. افت  10تا  6از ماهیچه راسته ناحیه دنده 

-ساعت پس از کشتار اندازه 72حاصل از پخت و تردي، 
گیري افت حاصل از پخت، اندازه برايگیري شدند. 

 هايکشی شده و در کیسههاي گوشت وزننمونه
 75ها در دماي پلاستیکی قرار گرفتند. سپس نمونه

گراد و در طی یک ساعت پخته شدند. پس درجه سانتی
ها با دستمال و خشک کردن نمونه از خنک شدن

کشی شده و هاي پخته شده دوباره وزن، نمونهکاغذي
ظرفیت افت حاصل از پخت به عنوان شاخصی از 

 :شد محاسبه 2طبق فرمول  نگهداري آب

                                                                              
1. Cooking loss 
2. Tenderness 

(%)  =وزن اولیه)  – * وزن اولیه/ (وزن نهایی100
  2(فرمول  افت حاصل از پخت

هاي نمونهاز گیري افت حاصل از پخت، پس از اندازه
(تست  گیري نیروي برشاندازهپخته شده به منظور 

-گوشت می شاخص تردي که یک )3برش وارنر براتسلیر
 با استفاده از . سنجش نیروي برشگردیداستفاده  باشد

 ,H5KS-Hounsfield, Redhill) ٤سنج بافتدستگاه 

England) .صورت پذیرفت  
 *a ،)٥روشنایی( *Lرنگ گوشت بر اساس سامانه 

 سنج رنگبا استفاده از دستگاه ) ٧(زردي *bو ) ٦(قرمزي
(Hunter Lab, D25, optical sensor, Model DP-

9000, USA) شد گیرياندازهتکرار  با سه (CIE, 1986) .
 ٩و اشباع رنگی tan−1(b*/a*) فرمول از طریق ٨هیوویه زا

                                                                              
3. Warner Bratzler Shear force 

4. Texture analyzer 
5. Lightness 
6. Redness 
7. Yellowness 
8. Hue angle 
9. chroma or saturation (a measure of colour vividness) 



 1391، 4، شماره 43دوره ایران علوم دامی مجله             556

 گردیدمحاسبه  1/2(a*2 + b*2) فرمول با استفاده از
(Hunter & Harold, 1987).  

 چشائی گوشت -حسیخصوصیات ارزیابی  به منظور
که در  هاي گوشت عضله راستهنمونه )،١(تست پانل

هاي خلأ بدون هوا در کیسه وگراد سانتی -18دماي 
در  قبل از انجام این آزمایش ساعت 24شد، نگهداري می

و به صورت جداگانه  گشائیگراد یخدرجه سانتی 4دماي 
-Daewoo company, model KOC) یکروفرمادر 

1BOK, Korea) خصوصیات حسی و  د.طبخ شدن
و با استفاده از نفره  6یک گروه  توسط چشائی گوشت

-اندازه Sañudo et al., (1998) روش اسکوري 8مقیاس 
جلسه انجام شد و در هر  4. این آزمایش در گیري شد

  نمونه توسط هر نفر مورد ارزیابی قرار گرفت. 6جلسه 
 داخل چرب اسید پروفایلگیري  اندازه به منظور

استفاده راسته عضله  هشد همگننمونه  ، ازايماهیچه
 (1957)در ابتدا چربی نمونه گوشت با روش .گردید

Folch et al.   استخراج شد و سپس متیل استر
 ,Metcalfe & Schmitzاسیدهاي چرب طبق روش 

تهیه گردید. متیل استر اسیدهاي چرب با  (1961)
 ,Ion Path, Winford)استفاده از کروماتوگرافی 

Cheshire, CW7 3GA, United Kingdom)  که دتکتور
اي و ستون آن مویرگی آن از نوع یونیزاسیون شعله

 25/0متر، سطح مقطع  30به طول  BPX70ن ستو(
   ) بود، تجزیه شد.مترمیلی 22/0میکرومتر، قطر 

تجزیه و تحلیل آماري ها، پس از بدست آمدن داده
 SAS (2002) افزار نرم GLMبا استفاده از رویه  هاداده

ها از نظر قبل از تجزیه و تحلیل آماري، داده شد. انجام
س تجزیه و تحلیل صورت نرمال بودن بررسی شد و سپ

آزمون توکی ها نیز با استفاده از گرفت. مقایسه میانگین
  .انجام شد )>05/0p(و با سطح احتمال 

  
  نتایج و بحث

  کیفیت گوشت
منابع مختلف چربی استفاده از  حاضر در مطالعه

ظرفیت نگهداري آب (تولید ، pH داري برتأثیر معنی
 رنگ گوشت و ، ترديشیرابه و افت حاصل از پخت)

                                                                              
1. panel test 

بدست آمده  ) که با نتایج2 ؛ جدول<05/0p(داشت ن
 شده با تغذیه يهادر بره .Manso et al (2009) توسط

روغن پالم هیدروژنه شده یا روغن آفتابگردان مطابقت 
، حفظ گوشت عوامل موثر بر تردي ینتر مهماز شت. دا

. همچنین باشدنهایی گوشت می pHاي و آب ماهیچه
گوشت و میزان نهایی آن بر کیفیت  pHروند کاهش 

علت تولید شیرابه در گوشت خام  .گذار است یرتأث
باشد که به دلیل افت ها میتغییرات در حجم میو فیبریل

pH  قبل از جمود نعشی و چسبیدن سرهاي میوزین به
دهد. در هاي اکتین هنگام جمود نعشی رخ میفیلامنت

درونی، ساختار هاي پی تولید اسید و فعالیت آنزیم
تواند در شود. این امر نیز میپروتئینی دچار دگرگونی می

 Priolo (2001)ظرفیت نگهداري آب نقش داشته باشد. 

et al.  گزارش در یک مقاله مروري در نشخوارکنندگان
رنگ  و ، ترديظرفیت نگهداري آب، pHر یتغیکه  کردند
، تگوش ر در مقدار چربییمرتبط با تغی معمولاً گوشت

با توجه و  باشد،میگوشت نهایی  pHو لاشه درجه چاقی 
تحت تأثیر  پژوهش حاضردر  عوامل مذکور به اینکه

لذا تغییر  ،اندذیه منابع مختلف چربی قرار نگرفتهتغ
مورد  صفات مرتبط با کیفیت گوشتدر مورد داري معنی

مزه یکی از عوامل موثر بر کیفیت  .بوده استانتظار ن
و تولید تجزیه شدن  یقاز طرها د. چربیباشگوشت می

هاي و سهیم شدن در واکنشا هها و کتونآلدئیدها، الکل
 Mottram andدر مزه گوشت نقش دارند  2شبه مایلارد

Salter, 1998)( . از تجزیه و تحلیلدر مطالعه حاضر 
 تفاوت چشایی گوشت-مربوط به صفات حسی آماري
 ؛ جدول<05/0p( دنش مشاهدهبین تیمارها  داريمعنی

 نتوانستند 3هاپنلیست نیز دیگر مطالعهیک در  ).2
تفاوتی در گوشت گاوهاي تغذیه شده با منابع مختلف 

روغن  .(Scheeder, et al., 2001) چربی تشخیص دهند
 DHAو  EPAماهی حاوي اسیدهاي چرب بلند زنجیر 

باشد که مستعد به اکسیداسیون بوده و تولید بو و می
گردد. در یک مطالعه با اینکه در تیمار مزه ماهی می

افزایش یافت،  گوشت کتان اکسیداسیون-روغن ماهی
ها بر روي گوشت در ناخوشایندي توسط پنلیست یرتأث

                                                                              
 2. Maillard-like reactions 
3. Panellist 
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نتیجه گرفتند که و محققین  بین تیمارها دیده نشد
ها از اکسیداسیون چربی بسیاري از این مواد حاصل

تواند توجیهی بالایی دارند، که این می 1آستانه تحریک
باشد براي اینکه چرا مزه گوشت حاوي اسیدهاي چرب 

 ,.Vatansever, et al( غیر اشباع تغییر نکرده است

که مکمل  اندگزارش کردهنیز سایر محققین  .)1999
 کلیبر مقبولیت تواند می اندکیسازي چربی تأثیر 

 ;Santos-Silva et al., 2003)باشد گوشت داشته 

Santos-Silva et al., 2004).  

  
  ي پرواريهاگوشت ماهیچه راسته بزغاله کیفیت برتغذیه منابع مختلف چربی  تأثیر -2جدول 

    هاجیره   
P-value SEM FO SO CO رپارامت 

ns 062/0 70/5 80/5 70/5  pH نهایی 
ns 23/0 30/2 20/2 10/2  تولید شیرابه)%(  
ns 86/0 20/27 30/26 10/27 افت حاصل از پخت )%( 
ns 29/0 60/4 30/4 30/4 (کیلوگرم) نیروي برش 
ns 74/0 10/43 30/43 90/42 یشاخص روشنای (L*)  
ns 29/0 40/14 90/14 60/14 شاخص قرمزي (a*) 
ns 47/0 10/11 60/11 30/11 يشاخص زرد (b*) 
ns 84/0  40/37  90/37  80/37  زاویهHue 
ns 49/0  20/18  80/18  50/18  اشباع رنگی  
  aچشایی-اسکورهاي حسی         
ns 21/0  90/5  90/5  60/5  شدت رایحه )odour intensity( 

ns 45/0  20/5  40/5  60/5  آبداري )Juiciness( 

ns 29/0  00/5  10/5  40/5  کیفیت مزه )Flavour quality( 

ns 44/0  90/4  00/5  10/5  مقبولیت کلی )Overall acceptability( 
a  حاوي رایحه گوشت  8مقیاس  ه؛= بدون بو، خشک، مزه ناخوشایند و مطلوب واقع نشد1(مقیاس  8تا  1بر حسب مقیاس =

   کباب شده، خیلی آبدار، خوشمزه و مطلوب واقع شده)
ns  05/0(دار  معنی غیرتفاوتp>(  
  

  ايپروفایل اسید چرب داخل ماهیچه
هاي اي بزغالهاسید چرب داخل ماهیچه پروفایل

ارائه شده  3جدول در  تغذیه شده با تیمارهاي مختلف
 )>05/0p( داريروغن سویا به طور معنی. تغذیه است

 نسبت اسید پالمیتیک و اسید استئاریک سبب کاهش
-Santos)دارد  خوانی طالعات همسایر مکه با  گردید

Silva et al., 2004; Bessa et al., 2005). شده  گزارش
تواند به می که کاهش این دو اسید چرب احتمالاًاست 

توسط  این اسیدهاي چرب ٢دلیل مهار ساخت دنوو
 ,.Santos-Silva et al) باشد اسیدهاي چرب غیر اشباع

وغن سویا به رتغذیه در مطالعه حاضر همچنین  .(2004
سبب افزایش غلظت اسید  )>001/0p( داريطور معنی

 Bessa et گردید که با نتایج کلینولئیک و اسید لینولنی

                                                                              
1. Threshold 
2. de novo 

al. (2005) در تحقیقی که روي دارد.  مطابقت در بره
انجام گرفت نیز  روغن سویاتغذیه شده با  يهاتلیسه

 گوشت گزارش شده استافزایش غلظت اسید لینولنیک 
(Beaulieu et al., 2002).   
تأثیر بسیار تغذیه روغن ماهی در مطالعه حاضر 

 EPA و DHA غلظتبر افزایش  )>001/0p( داريمعنی
در  که با سایر مطالعات داشتاي چربی داخل ماهیچه

 ;Scollan et al., 2001) دارد خوانی هم گوساله و بره

Cooper et al., 2004). اسیدهاي چرب بلند زنجیر امگا-
3 )DHA  وEPA و) داراي اثرات بیولوژیکی وسیعی بوده 

باشند. اسیدهاي چرب براي سلامت انسان مفید می
در مقادیر قابل توجهی در روغن ماهی، پودر مذکور 

محققین  .شودماهی و برخی محصولات دریایی یافت می
اي چربی داخل ماهیچه 3-افزایش اسیدهاي چرب امگا

را به بیوهیدروژناسیون  به دنبال تغذیه روغن ماهی
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د ــرب بلنـــدهاي چـــن اسیـــدود ایــــمح
اند که ه نسبت دادهـــاع در شکمبـــر غیر اشبـــزنجی

ت دارد ـــز مطابقــنیاهی ـــآزمایشگ جــــا نتایــــب
(Dohme et al., 2003).  

  
  ي پرواريهاراسته بزغاله ماهیچه 1اسید چرب پروفایلثیر تغذیه منابع مختلف چربی بر أت -3 جدول

   هاجیره   
P-value SEM FO SO CO اسید چرب 

ns 19/0  99/1  80/1  87/1  C14:0 
* 60/0  73/21  a 05/19 b 90/21 a C16:0 
ns 43/0  07/4  04/4  51/4  C16:1 
ns 30/0  63/3  58/3  99/3  C17:0 
ns 24/0  68/1  87/1  13/2  C17:1 
* 45/0  82/12 a 32/11 b 37/13 a C18:0 
ns 57/1  61/48  84/50  41/47  C18:1 

*** 32/0  57/3 b 44/5 a 38/3 b C18:2 n-6 
*** 03/0  49/0 b 91/0 a 40/0 b C18:3 n-3 
*** 02/0  27/0 b 73/0 a 67/0 a C 20:4 n-6 
*** 02/0  58/0 a 19/0 b 18/0 b C20:5 n-3 (EPA) 
*** 01/0  50/0 a 19/0 b 16/0 b C22:6 n-3 (DHA) 

*  03/1  19/40 a 76/35 b 13/41 a اسیدهاي چرب اشباع 
ns 29/1  38/54  77/56  06/54   اسیدهاي چرب غیر اشباع با یک پیوند دوگانه 

*** 36/0  43/5 b 46/7 a 79/4 b اسیدهاي چرب غیر اشباع با چند پیوند دوگانه  
* 03/1  81/59 b 23/64 a 86/58 b مجموع اسیدهاي چرب غیر اشباع  

*** 007/0  13/0 b 21/0 a 11/0 b سبت اشباع به غیر اشباعن  
***  34/0  84/3 b 17/6 a 06/4 b 6-مجموع اسیدهاي چرب امگا 
***  04/0  58/1 a 28/1 b 74/0 c 3-مجموع اسیدهاي چرب امگا 
***  29/0  42/2 b 80/4 a 53/5 a 3-به امگا 6-نسبت امگا 

 بر حسب درصد وزنی از اسیدهاي چرب تشخیص داده شده 1
a,b,c  05/0(دار در آزمون توکی ردیف، تفاوت معنیحروف غیر مشابه در هرp<(  

*، )05/0p<001/0( ،*** )؛p<؛( ns ، دار  معنی غیرتفاوت)05/0p>(  
  

به تغذیه روغن ماهی  حاضر پژوهش همچنین در
غلظت  ) سبب کاهش>001/0p( داريطور معنی

در انجام شده  هبا مطالع که. گردیدآراشیدونیک اسید 
 ,.Mandell et al) دارد انیخو هم ي گوشتیها گوساله

ابت ــافت ثـ. از آنجایی که مقدار فسفولیپید ب(1997
باشد، افزایش ذخیره اسیدهاي چرب بلند زنجیر می
 6-در بافت تنها با جایگزینی اسیدهاي چرب امگا 3-امگا

  .باشدپذیر میامکان
ها براي مصرف انسانی معمولاً با ارزش غذایی چربی

 3-به امگا 6-امگا و (P/S) یر اشباعاشباع به غ دو نسبت
(n-6/n-3) توصیه کارشناسان  اساس بر شود.ارزیابی می

 و 45/0باید بالاي  P/Sعلوم تغذیه نسبت توصیه شده 
 Department of) باشد 4 باید زیر n-6/n-3نسبت 

Health, 1994).  در حالی که نسبتP/S  پژوهشدر 

باشد، تغذیه تر میاز مقدار توصیه شده پایینحاضر 
این نسبت را ) >001/0p( داريروغن سویا به طور معنی

بیشتر تحت تأثیر  P/Sنسبت  .)3(جدول  افزایش داد
و کمتر تحت تأثیر  بودهاي حیوان ژنتیک و چربی ذخیره

رابطه  n-6/n-3در صورتی که نسبت  باشدتغذیه می
دام در تنگاتنگی با ترکیب اسید چرب جیره مصرفی 

تأثیر کمتر تغذیه بر . (De Smet et al., 2004) دارد
در گوشت نشخوارکنندگان در مقایسه با تک  P/Sنسبت 

تواند به دلیل بیوهیدروژنه شدن بخشی از می یهاا معده
 اسیدهاي چرب غیراشباع جیره در شکمبه باشد

.(Chilliard, 1993)  
به طور  به جیره روغن ماهی افزودندر مطالعه حاضر 

 n-6/n-3سبب کاهش نسبت  )>001/0p( داريمعنی
کاهش که )، 3(جدول اي گردید چربی داخل ماهیچه
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اسیدهاي  اياین نسبت با افزایش ذخیره داخل ماهیچه
یک ئیک اسید و دکوزاهگزانوئایکوزاپنتانو( 3-چرب امگا

به جیره سبب  n-3شود. افزودن منابع می یهتوج )اسید
اي اهیچهداخل م n-3افزایش ذخیره اسیدهاي چرب 

گردد، که می n-6همراه با کاهش ذخیره اسیدهاي چرب 
  شود.می n-6/n-3منجر به کاهش نسبت این امر 

  کلی گیرينتیجه
 که دادپژوهش نشان  در ایننتایج بدست آمده 

% روغن سویا یا روغن ماهی بدون اثرات منفی 2تغذیه 
اسید چرب داخل  پروفایلتواند میبر کیفیت گوشت، 

ربی داخل ــ. چدــدهاي را تحت تأثیر قرار ماهیچه
اي برخلاف چربی پشتی یا چربی زیر پوستی که ماهیچه

ا گوشت ــد، همراه بنباشقابل جدا شدن از گوشت می
تواند بر کیفیت آن میبهبود  باشد و از این لحاظمی

روغن سویا سبب تغذیه  سلامت انسان مؤثر باشد.
 P/Sنسبت  ک اسید وافزایش لینولئیک اسید، لینولنی

در حالی که افزودن  اي گردید.چربی داخل ماهیچه
گردیده  P/Sروغن سویا به جیره سبب افزایش نسبت 

تري در ارزیابی  که فاکتور مهم n-6/n-3است ولی نسبت 
باشد، در این تیمار بالاتر از مقدار ارزش غذایی چربی می

ماهی به با توجه به اینکه افزودن روغن . توصیه شده بود
یک اسید و ئایکوزاپنتانو سبب افزایشجیره 

به کمتر  n-6/n-3و کاهش نسبت  یک اسیدئدکوزاهگزانو
استفاده از روغن  ،اي گردیدچربی داخل ماهیچهدر  4از 

هاي پرواري به منظور بهبود ماهی در جیره بزغاله
 همچنین ارتقاءاي گوشت و کیفیت چربی داخل ماهیچه

  .شودمی سلامت جامعه توصیه
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