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 چکیده

ه  در جیرا دام به دلیل داشااا  برخا اساای ه ی مری  دی  برای ه ی اخیر اساااد دا ار رن  در ساا  زمینه مطالعاتی: 

ه ی رن   بررسا ت ثیر افزندن هدف:سلا اا انس ن همچون اسی لینولئیک ن اسی لینولنیک  ورد توجه قرار گرفاه است. 

سی ه ی مری گوشت برا سوی  ن   ها به جیرا خوراکا بر کیدیت ن ترکیب ا راس  35 :روش کار. بوده ی پرناری کلزا، 

( 1رنرا  ورد اساد دا قرار گرفت. تیم ره ی آر  یشا ش  ل  84ی کیلوگرم در یک دنرا 8/27± 2برا نر ب   ی نگی  نرن 

سوی ،  3( 4درص  رن   کلزا،  3( 3درص  رن     ها،  3( 2ش ه  )ب نن افزندن رن  (،  درص   5/1( 5درص  رن   

درص  رن   کلزا +  5/1( 7درص  رن   سوی  ن  5/1درص  رن     ها +  5/1( 6درص  رن   کلزا،  5/1رن     ها + 

  نه یا، ش خص  pHداری بر رنگ،درص  اثر  عنا 3 ن بع  خالف رن   در سطح  نتایج:درص  رن   سوی  بودن .  5/1

شاری   ق ار افت ح صل ار پخت ن نیرنی برش گوشت ن اشان . اسی ه ی مری انلئیک، پ لمیایک ن اسائ ریک به ترتیب ب

شترا در  شت دا سی ه ی مری گو سبب افزایش . جیرابی  تم م ا شب ع ه ی ح نی رن    سی ه ی مری  یرا  ن یزان ا

ه ی تغذیه ش ا ب  رن   ه ی تغذیه ش ا ب  رن   در  ق یسه ب  تیم ر ش ه  ش ن . برابرا در اشب ع مری ی ه یاس ک هش

را داشاان . افزندن رن   به دنکوراهگزانوئیک  دنکوراپنا نوئیک ن، اپنا نوئیکایکور  ها ب لاتری   یزان اسای ه ی مری 

افزندن  ن بع  گیری نهایی:نتیجهرا در  ق یسااه ب  شاا ه  ک هش داد.  3-به ا گ  6-طور  وثر نساابت اساای ه ی مری ا گ 

ه  را تحت ت ثیر توان  ب نن اثرات  ندا بر کیدیت گوشت، ترکیب اسی ه ی مری گوشت برا خالف رن   به جیرا دام،  ا

ن بهبود  3-ده  ن به عنوان یک راهک ر جهت افزایش اسی ه ی مری  یراشب ع گوشت، بخصوص اسی ه ی مری ا گ قرار 

 .اساد دا شود 3-به ا گ  6-نسبت ا گ 
 

 کیدیت گوشت، رن   اسی  مری، براکلیدی:  گانواژ

 
 مقدمه

ه ی اخیر توجه ری دی به تحقیق ت برای بهبود در س  

 )شیر ن گوشت( در تولی ات دا ا حاوای اسی ه ی مری 

ار طریق ک هش نسبت اسی ه ی مری اشب ع به اسی ه ی 

ط لع ت نش ن دادا است که  مری  یراشب ع ش ا است. 

پرنف یل اسی ه ی مری گوشت ت  ح ی ار طریق عوا ل 

که ای  تغییر در تغییر است  پرنرشا  ثل جیرا ق بل

تأثیر خصوصی ت آن را تحت  س یرپرنف یل اسی  مری 

ب  کنار  بیوهی رنژن سیون اسی ه ی مری  .ده  ا قرار

توان ،  ادام ه ی شکمبه یراشب ع توسط  یکرنارگ نیسم



 1396سال /2شماره  27هاي علوم دامی/ جلد نشریه پژوهش                                                                                              و ... یپرور، قورچ     144

 

نسبت اسی ه ی مری  یراشب ع در گوشت ن شیر 

)گ لاردن ن همک ران  نشخوارکنن گ ن را افزایش داد

بویژا نسبت  ن سب اسی ه ی مری  یراشب ع در  .(2015

اثرات  دی ی برای انس ن دارد.  صرف  ، ذا

تقریبً   2دنکوراهگزانوئیک اسی ن  1ایکوراپنا نوئیک اسی 

-ه ی قلباگرم در رنر خطر بیم ری یلا 500به  یزان 

(. 2006)جبوئر ن همک ران  ده عرنقا را ک هش  ا

تولی ات نشخوارکنن گ ن به عنوان  نبع اصلا تولی  

ش  ل اسی لینولئیک  سی ه ی مری ترانس  یرصنعااا

-)س ناورح اقل ب  یک پیون  دنگ نه هسان    3کنژنگه

ایزن ره ی  خالف اسی ه ی  (.2004سیلوا ن همک ران 

مری ترانس خواص بیولوژیکا  نحصر به فردی دارن  

ج نرسک  ن ) ن اثرات آنه  به س خا ر آنه  بساگا دارد

رن     ها بر بیوهی رنژن سیون  (.2016همک ران 

ای اسی  لینولئیک ن لینولنیک اثر  ه رکنن گا شکمبه

-ای  اثر  ه رکنن گا ب عث افزایش ح ناسطکن  اعم    ا

- اه ی بیوهی رنژن سیون در تولی ات )شیر ن گوشت( 

 خالف  ه  عب رتن  ار: ایزن ره یای  ح  ناسطشود 

-سیس که  هماری  آنه  (CLA) اسی ه ی مری  زدنج

سخت است که تأثیرات ض  سرط نا، ض  11-ترانس 9

 (.2004کیو ن همک ران ) اکسی انا داردش گا رگ ن آناا

ه  ب  ه ف افزایش خیر بر اساد دا ار رن  اتحقیق ت 

در گوشت  امرکز ش ا است ن  3-اسی ه ی مری ا گ 

که  4به نسبت  3-به ا گ  6-همچنی  ک هش  یزان ا گ 

 ،2010س نگ ن همک ران ) برای سلا اا انس ن  دی  است

ه ی گی ها ار رن  ار طرفا (. 2012پارسون ن همک ران 

ه ی حیوانا جمله رن   سوی  ن کلزا در  ق یسه ب  مربا

ح نی  ق ار ری دی ار اسی ه ی مری  یراشب ع اسی  

 (c18:2n−6)ن اسی  لینولئیک  (c18:3n−3)لینولنیک 

ن  نا   ن بع مربا گی ها ب نن کلسارن  بوداهسان ، 

 اوس ن همک ران ) ار اسی ه ی مری  یراشب ع هسان 

 -ا گ  اشب ع  یر رنجیر بلن  مری اسی ه ی عم ا(. 2004

                                                           
1- Eicosapentaenoic acid (EPA) 

2- Docosahexaenoic acid (DHA) 

اساای ه ی مااری  .شود ا ح صل اسی  لینولنیک ار 3

در ب ن به اساای ه ی مری  یراشااب ع رنجیر  3-ا گ 

اساای  ایکورا پنا نوئیک، اسی  دکورا بلن ی   نن  

شااود که هگزانوئیک ن اسی  دکوراپنا نوئیک تب یل  ا

ش ن رنجیرا  طولاناای  دن اساای  مری ساابب  ه ر 

،  یراشب ع ش ن اسی ه ی مری ن 3-  مری ا گ یاس

-کرسپو ن اسایو) ن شاو ا بولیسم اسی  لینولئیک  ا

ه  ب  که تغذیه برا حققی  گزارش کردن  (. 2002گ رسی  

اسی ه ی مری  یراشب ع سبب بهبود ه ی ح نی رن  

فرانسیسکو ن )شود کیدیت اسی ه ی مری گوشت  ا

نش ن  نیز( 2010)ن همک ران،  جرن ینو (.2015همک ران 

ه ی آفا بگردان ن کا ن به افزندن  خلوط رن  دادن  

سبب فزایش ه ی پرناری به جیرا برا 2به  1نسبت 

اسی ه ی مری ، همچنی   یزان ش ای مربا بی    هیچه

درص  افزایش  23 یراشب ع ب  من  پیون  دنگ نه به  یزان 

در  .  هیچه ک هش ی فت 6-ن  یزان اسی ه ی مری ا گ 

درص  رن   کلزا به جیرا  3پژنهشا دیگر افزندن 

ه ی پرناری سبب افزایش  یزان اسی  آلد لینولئیک بز  له

ا ار طرف (.2013کریما ن همک ران ) در گوشت آنه  ش 

 وثرتری  رنش جهت افزایش  یزان اسی  لینولئک 

(c9,t11-18:2)  گوشت )به عنوان ایزن ر اصلا

اسی لینولئیک کنژنگه  وجود در گوشت( افزندن 

ب ش  ه ی بر پ یه علوفه  اه ی گی ها به جیرارن  

تولی  اسی ه ی مری  (.2015ن  2005بس  ن همک ران )

 لظت ای  نوع ساابب افزایش دام  ذکور در باا ن 

اسی ه ی مری در گوشت  ا شود که در نه یت ب  

 صرف گوشت  نا ش ا توسط  صرف کنن گ ن، ک هش 

عرنقا ن ارتق ء سلا اا ن افزایش -قلبا بیم ری ه ی

ه ف ار ای  آر  یش  ط لعه  شود.طو  عمر انس ن  ا

ترکیب کیدیت ن ه ی   ها، کلزا ن سوی  بر  اثر رن  

 ه ی پرناری بود.براگوشت اسی مری 

 

3- Conjugated isomers of linoleic acid (CLA) 
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 هامواد و روش

 و تیمارهای آزمایشیروند کلی طرح 

 زرعه تحقیق تا دانشگ ا علوم کش نرری  در تحقیق ای 

در ای  پژنهش تع اد . ن  ن بع طبیعا گرگ ن انج م ش 

 8/27 ± 2راس برا نر نژاد افش ری ب   ی نگی  نرنا  35

 ابا ای در. ش   ا اساد دا  5ت   4کیلوگرم ن س  ح ند 

 به ن ش ن  ناکسینه آنارنتوکسما علیه ه برا آر  یش،

ع دت  دنرا رنر14 .ش  ض انگل خورانی ا دارنی آنه 

 نظر در ه دام برای آر  یشا دنرا رنر 84 ن پذیری

ه ی ک  لاً جیرادر طو  دنرا آر  یش  .ش  گرفاه

صبح  7ن در دن نوبت  صورت رنرانه توری ه  خلوط ب

  ذای  ق ارگرفت. ه  قرار دام در اخای ر بع  ار ظهر 4ن 

 ار رأس قبل هر   ن ا ب قا  ذای ن  یزان ش ا ارائه

 آنریجمع طور ج اگ نهبه صبحگ ها نع ا خوراک ها

در طو  دنرا  .ش  توری  دیجیا لا ترارنی نسیلهه ب ن

ه  دسارسا آراد به آی داشان . ای  آر  یش آر  یش برا

( 1تیم ر ش  ل تیم ر  7تص دفا ب  در ق لب طرح ک  لاً 

درص  رن    3( 2ش ه  )ب نن افزندن رن  (، تیم ر 

درص   3( 4درص  رن   کلزا، تیم ر  3( 3  ها، تیم ر 

 5/1درص  رن     ها +  5/1( 5رن   سوی ، تیم ر 

درص  رن     ها +  5/1( 6درص  رن   کلزا، تیم ر 

رن   کلزا  درص  5/1( 7درص  رن   سوی  ن تیم ر  5/1

ه ی درص  رن   سوی  انج م گرفت. جیرا 5/1+ 

آر  یشا بر اس س نی ره ی  ذایا توصیه ش ا توسط 

ترکیب شیمی یا  .تنظیم ش ن  (1985)انجم   لا تحقیق ت 

در به ترتیب ه  ه  ن ترکیب اسی ه ی مری رن  جیرا

برای هر گرنا تیم ری،  .آنردا ش ا است 2ن  1ن  اج 

راس  35ن در کل  برا پرناری در نظر گرفاه ش  5تع اد 

رنر  ورد آر  یش  84برا نر به صورت اندرادی به   ت 

 قرار گرفان .

 گیری صفات کیفی گوشتاندازه

ه  ب  گوشت هر یک ار برا pHس عت پس ار کشا ر،  24

 ب  تکرار ان ارا 3 ار دیجیا    ارنن ب   pHاساد دا ار 

                                                           
1- Warner Bratzler Shear force 

 pHگیری گردی  که  ی نگی  ای  سه تکرار به عنوان 

گیری  یزان گوشت آن دام  حسوی گردی . جهت ان ارا

تولی  شیرابه که یکا ار  عی ره ی ارری با ظرفیت 

-ه ف ب ش  ار رنشنگه اری آی در گوشت خ م  ا

 . طبق ای  رنش اساد دا ش( 2005) لونرگ ن ن لونرگ ن

ه ی گرم ار نمونه عضله راساه درنن کیسه 100ت   80

( به c°4توری   نن  به صورت آنیزان در د  ی یخچ   )

ه  خ رج ش ا ن س عت قرار گرفت. سپس نمونه 24  ت 

 1 رابطهپس ار نرن کشا  یزان تولی  شیرابه طبق 

   ح سبه ش :

 نرن انلیه( = )%( –* نرن انلیه/ )نرن نه یا 100 : 1 رابطه

گیری افت ح صل ار پخت ن تردی ار به  نظور ان ارا

اساد دا ش . افت  10ت   6  هیچه راساه ن حیه دن ا 

 س عت پس ار کشا ر ان ارا 72ح صل ار پخت ن تردی، 

 گیری افت ح صل ار پخت، نمونهگیری ش . برای ان ارا

ه ی پلاسایکا قرار کشا ن در کیسهه ی گوشت نرن

ن  سلسیوسدرجه  75ه  در د  ی گرفان . سپس نمونه

در طا یک س عت پخاه ش ن . پس ار خنک ش ن ن خشک 

ه ی پخاه ش ا ه  ب  دسام   ک  ذی، نمونهکردن نمونه

دنب را نرن کشا ش ا ن افت ح صل ار پخت به عنوان 

 ح سبه  2 رابطهش خصا ار ظرفیت نگه اری آی طبق 

 ش : 

 نرن انلیه( = )%( –* نرن انلیه/ )نرن نه یا 100: 2 رابطه 

( که یک 1سنجش نیرنی برش )تست برش نارنر براتسلیر

ب ش  ب  اساد دا ار دساگ ا ب فت ش خص تردی گوشت  ا

س عت پس ار کشا ر در  72ای  رنش انج م گرفت.  2سنج

ی سلسیوس نگه اری درجه 4ه  در د  ی که نمونهح لا

رنگ گوشت ب  اساد دا ار رنش  انج م گرفت.ش ا بودن ، 

( بر اس س CIE ،1986)المللا پرتوافش نا کمیسیون بی 

توسط  )رردی(، b )قر زی(، a )رنشن یا(، Lس   نه 

 ب  سه تکرار ان ارا (Hunter  Lab)دساگ ا رنگ سنج 

 گیری ش .

2- Texture analyzer 
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 آنها مغذی مواد محتوای و آزمایشی هایجیره دهنده تشکیل اجزاء -1جدول 

Table 1- Ingredients and chemical composition of experimental diets 
  Experimental dietsی آزمایشی هاجیره

 اقلام خوراکی )%(

Ingredients % 

 شاهد

Control 

روغن 

 ماهی

Fish 

oil 

 روغن کلزا

Canola oil 

 روغن سویا

Soybean 

oil 

روغن 

 ماهی+

 روغن کلزا

FO1 +CO2 

روغن 

 ماهی+

 روغن سویا

FO + SO3 

 روغن کلزا+

 روغن سویا

CO + SO 

 Alfalfa 16.0 15.0 15.0 15.0 15.0 15.0 15.0یونجه 

 Barley 51.0 36.0 36.0 36.0 36.0 36.0 36.0جو 

 Wheat straw 12.5 13.5 13.5 13.5 13.5 13.5 13.5 ک ا گن م

 Wheat bran 6.0 15.0 15.0 15.0 15.0 15.0 15.0 سبوس گن م 

 Corn 7.0 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0ذرت 

 Soybean meal 5.0 6.0 6.0 6.0 6.0 6.0 6.0کنج له سوی  

 Fish oil 0.0 3.0 0.0 0.0 1.5 1.5 0.0رن     ها 

 Canola oil 0.0 0.0 0.3 0.0 1.5 0.0 1.5 رن   کلزا 

 Soybean oil 0.0 0.0 0.0 3.0 0.0 1.5 1.5رن   سوی  

 CaCO3 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0کربن ت کلسیم 

 Salt 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 نمک 

 نیا  ینا - کمل  ع نا 

Mineral-vitamin premix 

0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

 بیکربن ت س یم
Sodium bicarbonate 

0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

 Chemical    شیمی یا ترکیب

composition    

       

) گ ک لری در انرژی ق بل  ا بولیسم 

 4کیلوگرم   دا خشک(
Metabolizable Energy ( Mcal/kg) 

2.6 2.6 2.6 2.6 2.6 2.6 2.6 

 4پرنتئی  خ م )درص (
Crude protein(%) 

14.5 14.6 14.6 14.6 14.6 14.6 14.6 

 5 (%)عص را اتری

(%) Ether extract (EE) 

2.4 5.4 5.4 5.4 5.4 5.4 5.4 

 5)درص (   دا آلا

Organic matter 

93.9 93.0 93.0 93.0 93.0 93.0 93.0 

  الی ف ن  حلو  در شوین ا خنثا
5 Neutral detergent fiber (%) 

38.5 37.5 37.5 37.5 37.5 37.5 37.5 

 الی ف ن  حلو  در شوین ا اسی ی.

 (%) detergent fiberAcid 5  

18.5 19.0 19.0 19.0 19.0 19.0 19.0 

 6ه ی  یر فیبری)درص (کربوهی رات

(NFC%)  

38.2 35.5 35.5 35.5 35.5 35.5 35.5 

 Calcium  0.36 0.36 0.36 0.36 0.36 0.36 0.36 (%) 4کلسیم )درص (

 Phosphorus   0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 (%) 4فسدر )درص (

1. FO = Fish oil, 2. CO= Canola oil, 3. SO= Soybean oil 
 دست آمده است.گیری در آزمایشگاه به. از طریق اندازه5. از طریق جداول مواد مغذی محاسبه شد، 4

NFC= 100 -(% CP +% ash +% NDF+% EE) 6محاسبه شده به صورت .  
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مش یا گوشت -خصوصی ت حسابه  نظور ارری با 

ه ی گوشت عضله راساه که در د  ی (، نمونه1)تست پ نل

ه ی خلاء نگه اری ن ب نن هوا در کیسه سلسیوس -18

س عت قبل ار انج م ای  آر  یش در د  ی  24ش ن ،  ا

گش یا ن به صورت ج اگ نه در یخ سلسیوسدرجه  4

  یکرنفر طبخ ش ن . خصوصی ت حسا ن مش یا 

ندرا ن ب  اساد دا ار  قی س  6توسط یک گرنا  گوشت

گیری ان ارا (1998) رنش سنودن ن همک ران ،اسکورنی

 ش . 

 هااستخراج چربی از نمونه

 16پس ار گذران ن  ه برادر اناه ی دنرا پرناربن ی  

س عت  حرن یت ار خوراک ن آی کشا ر ش ن . ن نمونه 

ن  12ه ی گوشت آنه  ار عضله راساه در  ح ندا دن ا

ج ا ن در ظرف ح نی یخ بلاف صله به آر  یشگ ا  13

گیری پرنف یل اسی  مری به  نظور ان ارااناق   ی فت. 

ای، ار نمونه همگ  ش ا عضله راساه داخل   هیچه

ه ی ار نمونه مربااساد دا گردی . برای اساخراج 

 ورد اساد دا ( 1957)فولچ ن همک ران  رنش ،گوشت

ه ی گوشت پرنفیل اسی ه ی مری در نمونه .قرار گرفت

 ,model Unicam 4600) کرن  توگرافا گ ریدساگ ا ب  

UK) ن ب   (1961) اشمیاز اک لف ن  بر اس س رنش

به  (c15:0)کربنا  15اساد دا ار اسی  مری  یر ایله 

ه ، برای  ایلاسیون نمونهعنوان اسا ن ارد، تعیی  ش . 

ش ا ار هر نمونه درنن  گرم مربا اساخراج 1/0ابا ا 

لیار  حلو  سود  یلا 5لوله آر  یش قرار گرفت، سپس 

ه  به دقت درص  به هر نمونه اض فه ش . نمونه 2 ا نولا 

دقیقه در حم م آی گرم در  10 خلوط ش ن  ن به   ت 

ه  به درجه سلسیوس قرار گرفان . سپس نمونه 50د  ی 

ن . در ادا ه، دقیقه در د  ی آر  یشگ ا سرد ش  5  ت 

 Boron)  لیار  حلو  برنن تری فلوری  یلا 17/2

trifluride)20 ه  اض فه ش . سپس درص  به نمونه

 دقیقه داخل حم م آی 3ه ی ح نی نمونه به   ت لوله

را ار  ه جوش قرار گرفان . بع  ار گذشت ر  ن فوق لوله

                                                           
1 - panel test 

حم م خ رج کردا ن در د  ی آر  یشگ ا خنک ش ن . در 

هگزان اض فه ش ، -لیار ان یلا 1 ق ار   ه به هر نمونهادا

 1ه  به دقت  خلوط ش ن . در  رحله بع ،  ق ار نمونه

لیار  حلو  اشب ع نمک طع م به نمونه اض فه ن ب   یلا

ه  به   ت پنج دقیقه ن ش ت  خلوط ش ن . سپس نمونه

دنر در دقیقه   500درجه سلسیوس ن سرعت  4در د  ی 

ای پ ساور، ف ر یوژ ش ن . در اناه ، ب  پیپت شیشهس نارید

ف ر ب لایا برای تزریق به دساگ ا کرن  توگرافا گ ری 

) اک لف ن  دادا ش اناق   ه ی جا سا   یع به نی  

 یکرنلیار ار ترکیب  2سپس  ق ار  .(1961 اشمیاز،

  ذای ار نوع ف ر پیون ی ح صل به درنن ساون سیلیک ی

 داخلا ساون  ار ن قطر 30ب  طو   BPX70ساون )

کنن ا ن  د  ی تزریقتزریق ش .    ار( یلا 22/0

درجه  300ن  250دهن ا دساگ ا به ترتیب  تشخیص

آن ار  یبود. گ ر ن قل هلیوم ن تشخیص دهن ا سلسیوس

 FID (Flame detectorای نوع یونیزاسیون شعله

ionized.سلسیوسدرجه  140ساون در ابا ا د  ی  ( بود 

درجه  20سپس ب  سرعت دقیقه تنظیم ش .  5به   ت 

 9رسی ا ن در ای  د   180سلسیوس در دقیقه به د  ی 

در  سلسیوسدرجه  20دقیقه ب قا   ن . سپس ب  سرعت 

 25رسی  ن ت  پ ی ن ) سلسیوسدرجه  200دقیقه به د  ی 

دقیقه( در ای  د   ب قا   ن . برای شن س یا اسی ه ی 

ب رداری هر یک ار اسی ه  ب  اسا ن ارد داخلا مری ر  ن 

هر اسی  (  ق یسه ن پنا دک نوئیک اسی ،  رک، آلم ن)

مری به شکل اسار  ربوطه در کرن  توگرام تشخیص 

حسب درص  نرنا ار  دادا ش .  ق ار هر اسی  مری بر

 .بی ن ش  اسی ه ی مری تشخیص دادا ش ا
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 ها )درصد(ترکیب اسیدهای چرب روغن -2جدول
Table 2- Fatty acid compositions of oils (%) 

 اسی  مری
Fatty 

acid 

رن   

   ها
Fish oil 

 رن   سوی 
Soybean 

oil 

 رن   کلزا
Canola 

oil 

C14:0 6.2 0.06 0.04 

C16:0 22.5 12.26 5.98 

C16:1 7.9 0.08 0.13 

C18:0 4.8 4.0 2.31 

C18:1 25.8 23.4 61.1 

C18:2 3.6 54.5 21.51 

C18:3 1.3 4.5 7.35 

C20:4 0.7 - - 

C20:5 8.3 - - 

C22:6 17.6 - - 

 

 هاداده آماری تحلیل و تجزیه

ن ب   تص دفا ک  لاً طرح ق لب در آ  ا دستبه ه یدادا

جهت . ش ن  تحلیل ن تجزیهآن لیز  GLMاساد دا ار رنیه 

    . اساد دا ش  SAS( 1/9)افزار ار نرم ه آن لیز دادا

اساد دا ش ا برای آن لیز ای  صد ت به شرح ریر  ا 

 ب ش :
Yij = μ + Ti  + εij   

ا ی   i ش ه ا  ربوط به برا  ربوط به   ijYکه در آن

اثر  iT ی نگی  ج  عه برای صدت  ورد نظر،  μتیم ر، 

  ق یسه  ی نگی ب ش . اثر خط ی آر  یشا  ا ijεتیم ر ن 

 .انج م گرفت 05/0در سطح  توکاه  ب  اساد دا ار آر ون 

 

 و بحث نتایج

 کیفیت گوشت

در  ط لعه ح ضر اساد دا ار  ن بع  خالف مربا ت ثیر 

، ظرفیت نگه اری آی )تولی  شیرابه ن pHداری بر  عنا

ن اسکوره ی  رنگ گوشت ،افت ح صل ار پخت(، تردی

که ب  نا یج . (3( )ج ن  > 05/0P) ن اشت مش یا-حسا

-در برا (2016) انلیویرا ن همک رانب ست آ  ا توسط 

کا ن ن  ه یافزندن  خلوط رن  ه ی تغذیه ش ا ب  

. ای   حققی   ط بقت داشت 1به  2آفا بگردان به نسبت 

                                                           
1- Maillard-like reactions 

نیرنی برش ن بر رنگ گوشت  ن بع رن   ت ثیر ع م 

نیاسوب  ن همک ران  گزارش نمودن . همچنی را گوشت 

ی گوس له ب  افزندن رن     ها به جیرا (2006)

پرناری هیچ اثری بر رنگ ن نیرنی برش گوشت  ش ه ا 

گوشت در  pHای  ف کاور به همراا  ار طرفانکردن . 

ب   (2002کوک ن همک ران ) ط لعه کوک ن همک ران 

س یر افزندن رن     ها به جیرا گوس له تغییری نکرد. 

ه ی تغذیه پژنهشگران ع م تغییر در کیدیت گوشت برا

را ب  رن   پ لم هی رنژنه ش ا ی  رن   آفا بگردان  ش ا

تری  ار  هم (.2009ن همک ران    نسو) گزارش کردن 

 pHای ن عوا ل  وثر بر تردی گوشت، حدظ آی   هیچه

ن  یزان  pHب ش . همچنی  رنن  ک هش نه یا گوشت  ا

گذار است. علت تولی  ثیرأنه یا آن بر کیدیت گوشت خ م ت

ه  شیرابه در گوشت خ م تغییرات در حجم  یوفیبریل

قبل ار جمود نعشا ن  pHب ش . که به دلیل افت  ا

ه ی اکای  هنگ م مسبی ن سره ی  یوری  یه فیلا نت

ده . در پا تولی  اسی  ن فع لیت  جمود نعشا رخ  ا

- ی درننا، س خا ر پرنتئینا دم ر دگرگونا  اهآنزیم

توان  در ظرفیت نگه اری آی نقش شود. ای  ا ر نیز  ا

گزارش کردن  که  (2001)داشاه ب ش . پریلو ن همک ران 

، ظرفیت نگه اری آی، تردی ن رنگ گوشت pHتغییر 

 عمولاً  رتبط ب  تغییر در  ق ار مربا گوشت، درجه 

ب ش ، ن ب  توجه به نه یا گوشت  ا pHم قا لاشه ن 

اینکه عوا ل  ذکور در پژنهش ح ضر تحت ت ثیر  ن بع 

داری در ان ، لذا تغییر  عنا خالف مربا قرار نگرفاه

 ورد صد ت  رتبط ب  کیدیت گوشت  ورد اناظ ر نبودا 

ش ن ن تولی  آل ئی ه ، ه  ار طریق تجزیهاست. مربا

ه ی شبه  ن در ناکنشه  ن سهیم شه  ن کاونالکل

 وترام ن س لار )در  زا گوشت نقش دارن    1  یلارد

ه ی داری بی  تیم ردر ای  پژنهش تد نت  عنا (.1988

مش یا  ش ه ا نش .  - خالف در رابطه ب  صد ت حسا

در یک پژنهش در تغذیه گ نه ی ب   ن بع  خالف مربا 

شی ر ن همک ران ) تد نتا در  زا گوشت  ش ه ا نش 
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رن     ها ح نی اسی ه ی مری رنجیر بلن   (.2001

ب ش  که  ساع  به اکسی اسیون بودا ن تولی  بو ن  ا

گردد، در یک پژنهش ب  اینکه در تیم ر  زا   ها  ا

رن     ها  یزان اکسی اسیون گوشت افزایش ی فت، 

ه  بر رنی گوشت در ت ثیر ن خوش ین ی توسط پنلیست

 ره   ش ه ا نش ،  حققی  نایجه گرفان  که بی  تیم

ه  بسی ری ار ای   واد ح صل ار اکسی اسیون مربا

توانن  ب لایا دارن ، که ای   واد  ا  کآسا نه تحری

توجیها برای ع م تغییر در  زا گوشت ح نی اسی ه ی 

(. 2000ن همک ران  رسونت )مری  یراشب ع ب ش  

گزارش   (2004) نسیلوا ن همک را -همچنی  س ناور

ه  ت ثیر کما بر  قبولیت کلا کردن  که  کمل کردن مربا

 گوشت دارد.

 هاترکیب اسید چرب گوشت بره

، c14:0 ،c16:0اثر  ن بع  خالف رن   بر اسی ه ی مری 

c17:0 ،c18:0 دار بودعضله راساه  عنا (05/0P < )

تأثیری c20:0 ن  c12:0(. نلا بر اسی ه ی مری 4)ج ن  

در تیم ر ش ه  ن رن   سوی  نسبت  c14:0ن اشت.  ق ار 

به س یر تیم ره  در سطح ب لاتری بود. بیشاری   یزان 

c16:0  در تیم ر ش ه  ن رن     ها  ش ه ا ش  ن س یر

در  c17:0داری ب  هم ن اشان . سطح تیم ره  تد نت  عنا

داری ب لاتر ار س یر تیم ره  تیم ر ش ه  به طور  عنا

به ترتیب در تیم ره ی ح نی  c18:0بود. کماری   یزان 

، c16:1 ق ار رن     ها نسوی  ن کلزا  ش ه ا ش . 

c18:2   نc20:4 دار بی  تیم ره ی  خالف تد نت  عنا

 c18:2(. ب  ای  نجود  یزان اسی  مری > 05/0Pن اشت )

ه ی  خالف رنن   ه ی تغذیه ش ا ب  رن در گوشت برا

ه ی  خالف به . افزندن رن   (p=0.06)افزایش داشت

داری بر اسی ه ی مری ه ی پرناری اثر  عناجیرا برا

c17:1 ،c18:1 ،c18:3 ،c205 ،c22:5 ،c22:6  داشت

(05/0P<  برا5؛ ج ن .) ه ی تغذیه ش ا ب  تیم ره ی

را در عضله  c18:1رن   کلزا ن سوی  ب لاتری   یزان 

، به ترتیب در c18:3اشان . کماری  ن بیشاری   یزان د

تیم ر ش ه  ن تیم ر ح نی رن   کلزا  ش ه ا ش  

(05/0P< ق ار اسی ه ی مری  .)c205  در تیم ره ی

در  c22:5رن     ها ن رن     ها+ رن   کلزا ن 

تیم ره ی ح نی رن     ها ن  خلوط رن     ها ب  

در تیم ر  c22:6که    ه  ب لاتر بود. در حس یر رن  

(. > 05/0Pداری افزایش ی فت )رن     ها به طور  عنا

( بشاری   ق ار را در بی  c18:1اسی مری انلئیک اسی  )

تم م اسی ه ی مری داشت ن پس ار آن اسی ه ی 

( قرار c18:0ن اسائ ریک اسی  ) (c16:0)پ لمیایک اسی  

اری   یزان ه ی تغذیه ش ا ب  جیرا ش ه  بیشبراداشان . 

داشان  ن ب  افزندن  اسی ه ی مری اشب ع را در عضله

رن   به جیرا  ق ار اسی ه ی مری اشب ع گوشت رنن  

(. بیشاری   ق ار اسی ه ی مری > 05/0P) ک هشا داشت

ه ی تغذیه ش ا  ب  یک پیون  دنگ نه در نمونه گوشت برا

ب  تیم ره ی رن   سوی ، رن   کلزا ن   ها+ سوی  

 ش ه ا ش .  لظت اسی ه ی مری ب  من  پیون  دنگ نه 

ه ی  خالف در  ق یسه ب  ه ی تغذیه ش ا ب  رن  در برا

(. افزندن > 05/0P) تیم ر ش ه  رنن  افزایشا داشت

داری بر نسبت ه ی  خالف به جیرا اثر  عنارن  

ه ی تیم ر داشت. برا 3-به ا گ  6-اسی ه ی مری ا گ 

  سوی  ن  خلوط رن   کلزا+ سوی   به ش ه ، تیم ر رن 

ه ی تغذیه ش ا ترتیب ب لاتری  نسبت را دارا بودن . ن برا

ب  تیم ر رن     ها ن همچنی  ترکیب رن     ها ب  

(. به 5ه  دارای کماری  نسبت  بودن  )ج ن  س یر رن  

ه ی تغذیه ش ا ب  رن     ها نحوی که گوشت برا

 (.  > 05/0Pرا داشان  ) 3-گ به ا  6-کماری  نسبت ا گ 
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 روغن منابع مختلف شده با های تغذیه خصوصیات کیفی گوشت بره -3جدول 

Table 3-  The meat quality characteristics of lamb fed diet contain different oil sources 

   Treatments تیم ره      

SEM1 p-value 
 صفت

 ش ه 

 
Control 

 

رن   

   ها

 
Fish oil 

 

 رن   کلزا
 

Canola 

oil 

 رن   سوی 
 

Soybean 

oil 

رن   

   ها+

 رن   کلزا
FO+ CO 

رن   

   ها+

رن   

 سوی 
FO+ SO 

رن   

 کلزا+

رن   

 سوی 
Co+ SO 

 PH نه یا

Ultimate pH 

5.7 5.6 5.6 5.6 5.5 5.6 5.7 0.036 0.8284 

 )%(  تولی  شیرابه
Drip loss (%) 

2.24 2.30 2.50 2.72 2.62 2.50 2.42 0.068 0.5252 

افت ح صل ار پخت 

)%( 

Cooking loss (%) 

25.47 26.34 25.67 26.36 25.23 25.67 27.16 0.260 0.5002 

 نیرنی برش )کیلوگرم(

Shear force value 

(kg) 

4.12 4.22 3.92 4.00 3.48 4.15 4.23 0.082 0.8693 

 (L)ش خص رنشن یا 
Lightness value 

(L) 

41.53 41.58 40.60 40.31 40.50 42.20 44.23 0.445 0.2662 

 (a) ش خص قر زی
Redness value (a) 

12.51 13.63 12.23 12.51 11.16 11.82 12.73 1.592 0.6213 

 (b )   ش خص رردی
Yellowness value 

(b) 

3.94 4.08 3.52 3.46 4.36 3.48 4.17 0.142 0.5587 

-اسکورهای حسی

 2چشایی

2Sensory scores 

         

 ش ت رایحه

Odour intensity 

5.20 5.38 5.44 5.45 5.30 5.42 5.36 0.048 0.8428 

 کیدیت  زا

Flavour quality 

5.46 5.40 5.30 5.32 5.23 5.30 5.52 0.078 0.9644 

 آب اری

Juiciness 

4.06 5.28 5.23 5.70 5.30 5.28 5.46 0.068 0.2546 

  قبولیت کلا

Overall 

acceptability 

5.34 5.37 5.54 5.67 5.54 5.54 5.68 0.055 0.5480 

= ح نی رایحه گوشت 8) قی س= ب نن بو، خشک،  زا ن خوش ین  ن  طلوی ناقع نش ا؛  8ت   1بر حسب  قی س 2؛ خط ی  عی ر برای  ی نگی  کل1

 ن  طلوی ناقع ش ا(،کب ی ش ا، خیلا آب ار، خوشمزا 
1Standard error for overall mean; 2The Sensory scores were assessed using an eight-point scale. Scores varied from 1 

to 8, with 1 being the minimum score and 8 being the maximum score.  
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 های تغذیه شده با منابع مختلف روغن )درصد(های اشباع ماهیچه راسته برهترکیب اسید چرب  -4جدول 

Table 4- The saturated fatty acid composition of longissimus muscle of lambs fed diet contain 

different oil sources (%) 

تیم ره       Treatments   

اسی ه ی 
 مری5

Fatty 

acids 
 

 ش ه 

Control 
 

رن   

   ها
Fish oil 

 

رن   

 کلزا
Canola 

oil 
 

رن   

 سوی 

Soybean 

oil 
 

رن   

   ها+

رن   

 کلزا
FO2+ 

CO3 

رن   

   ها+

رن   

 سوی 

FO+ SO4 

 رن   کلزا+

 رن   سوی 

Co+ SO 

 

SEM1 

 

p-

value 

C12:0 0.52 0.46 0.49 0.40 0.46 0.49 0.48 0.139 0.9968 

C14:0 1.86a 0.47c 1.44b 2.1a 0.78c 0.55c 0.70c 0.166 0.0008 

C16:0 26.98a 24.50ab 23.06bc 23.24bc 21.46bc 20.18c 22.09bc 0.987 0.0264 

C17:0 2.38a 1.28bc 1.60b 1.48bc 1.33bc 1.47bc 1.06c 0.124 0.0027 

C18:0 18.77a 15.84dc 14.50d 14.39d 16.99bc 18.67ab 17.64ab 0.501 0.0016 

C20:0 1.30 1.18 1.36 1.38 1.17 1.43 0.77 0.235 0.5346 

 جموع اسی ه ی مری 

  اشب ع
Sum of saturated 

fatty acids 

51.83a 43.75b 42.47b 43.06b 42.20b 42.81b 42.74b 0.991 0.0022 

 ریک،لائواساای    5 12:0C(.P<05/0) ب شن داری  اه ی ف ق  حرنف  شارک در هر سطر دارای اخالاف  عنای نگی  d-a* .خط ی  عی ر برای  ی نگی  کل1

C14:0 اساای   یریسااایک  ،C16:0   پ لمایکاساای  ،C18:0   اسائ ریک ، اساایC20:0   آراشی ننیک.  اساای 

1Standard error for overall mean, a-d*Means within a row without a common superscript differ significantly (P<0.05); 2FO = Fish oil, 
3CO= Canola oil, 4SO= Soybean oil 

 
در راسا ی نا یج c18:0 ن   c16:0پ یی  بودن  یزان

گزارش  آنه  ،بود( 2004سیلوا ن همک ران ) -س ناور

کردن  که  حاوای پ لمایک اسی  ن اسائ ریک اسی  گوشت 

ه  ب  افزندن رن   سوی  ک هش ی فت. ک هش ای  دن برا

توان  به دلیل  ه ر س خ  دنون ای  اسی  مری احام لاً  ا

 .اسی ه ی مری توسط اسی ه ی مری  یراشب ع ب ش 

 3در پژنهشا دیگر بزه ی تغذیه ش ا ب  جیرا ح نی 

در c16:0 ن  c14:0اسی ه ی مری  ،درص  رن   کلزا

که  یزان پلاسم ی خون آنه  ک هش ی فت در ح لا

عضله راساه آنه   c18:0 ن  c14:0 ،c16:0اسی ه ی مری 

درص  رن   پ لم  3در  ق یسه ب  بزه ی تغذیه ش ا ب  

افزندن رن    (.2013همک ران کریما ن )تغییری نکرد 

در  ق یسه ب  c16:0   ها تغییری در نسبت اسی مری 

 (1992)ش ه  ن اد که در راسا ی نا یج آشر ن همک ران 

که  ق ار بود، در ح لا (2001)ن اسک ل  ن همک ران 

                                                           
1- Delta-9 desaturase enzyme 

c18:0  را ک هش داد. که  وافق نا یج پون م پ لام ن

افزندن رن   بود آنه  گزارش کردن  ( 2001)همک ران 

را در عضله برا c18:0 ه  یزان ف  ها به جیرا ح نی علو

ن گوس له ک هش داد. رنن  افزایشا بودن  یزان 

ه ی تغذیه ش ا ب  رن   در ای  اسی لینولئیک در برا

آر  یش در راسا ی نا یج تحقیق تا بود که بر رنی برا 

 (2002کیو ن همک ران )ن گ ن ( 2005بس  ن همک ران )

فزندن اپژنهشگران گزارش کردن   م ش ا بود. انج

افزایش  یزان اسی  سبب  ه ی گی ها به جیرارن  

. در ای  ش گوشت  (Cis9, trans11-18:2)لینولئک 

 شرایط اسی ه ی مری  یراشب ع ب  من  پیون  دنگ نه

تحت ایزن ریزاسیون نسیع ن بیوهی رنژن سیون جزئا 

-trans11اسی  ناکسنیک )گیرن . بن برای   یزان قرار  ا

ی ب  ن به طور نسیعا توسط آنزیم دلا  تجمع  ا (18:1

 trans9Cis ,11-)کنژنگه به اسی  لینولئیک  1دس مورار 9



 1396سال /2شماره  27هاي علوم دامی/ جلد شریه پژوهشن                                                                                              و ... یپرور، قورچ     152

 

در رندا کومک  شود ن در نه یت درتب یل  ا( 18:2

ب  افزایش  لظت اسی ه ی مری  یراشب ع  ،گرددجذی  ا

شکمبه به صورت اسی ه  ار ای  در جیرا، احام   عبور 

رندا کومک  در نه یت در ن ی ب نخوردا افزایش  ادست

شون  )بس  ن همک ران، ه ی حیوان  اجذی ن نارد ب فت

در ای  پژنهش  یزان اسی  لینولنیک در تیم ر  (.2015

ح نی رن   کلزا در  ق یسه ب  س یر تیم ره  به طور 

مک  (. ای  افزایش  > 05/0Pداری افزایش ی فت ) عنا

لینولئیک در رن    است به علت ب لابودن  حاوای اسی 

ه ی کلزا ب ش . همچنی  در ای  آر  یش افزندن رن  

 c20:4 (n-6) خالف تغییری در  لظت اسی آراشی ننیک 

ه ی  خالف ایج د نکرد که بر خلاف نا یج س یر در گرنا

 حققی  است آنه  ک هش اسی  آراشی ننیک در گوشت 

 ن   ن )  تغذیه رن     ها گزارش کردن  گوس له را ب

در  ط لعه ح ضر تغذیه رن     ها (. 1997همک ران 

 DHAن   EPAی بر افزایش  لظتدارتأثیر بسی ر  عنا

ای داشت که ب  س یر  ط لع ت در برا مربا داخل   هیچه

کوپر  ،2001اسک ل  ن همک ران ) ن گوس له همخوانا دارد

ن  EPA) 3-اسی ه ی مری بلن  ا گ   (.2004ن همک ران 

DHA دارای اثرات بیولوژیکا نسیعا بودا ن برای )

اسی ه ی مری  ذکور در  ب شن .سلا اا انس ن  دی   ا

 ق دیر ق بل توجها در رن     ها ن س یر  حصولات 

افزایش اسی ه ی مری  حققی  شون . دری یا ی فت  ا

غذیه رن     ها ای به دنب   تمربا داخل   هیچه 3-ا گ 

 ح ند ای  اسی ه ی مری بلن   را به بیوهی رنژن سیون

نا یج ب   ن  کهارنجیر  یراشب ع در شکمبه نسبت دادا

ن همک ران  دنهم)دارد  تآر  یشگ ها نیااز  ط بق

 وجود  DHAن   EPAاسی ه ی مریار طرفا، (. 2003

مری  در رن     ها، رنن  بیوهی رنژنه ش ن اسی ه ی

دهن ، کرب  را در شکمبه تغییر  ا 20 یراشب ع کمار ار 

پذیر شکل گرفاه ن ای که اسی ه ی مری ناکنشبه گونه

ای در راسا ی افزایش پرنپیون ت الگوی تخمیر شکمبه

ی ب . به ای  ترتیب فراهما )در  ق یسه ب  اسا ت( تغییر  ا

                                                           
1- Monounsaturated fatty acids (MUFA) 

 ی ب سوبساراه ی گلوگوژنیک برای حیوان افزایش  ا

در  ط لعه ح ضر افزندن (. 2011)شینگدیل  ن همک ران 

ه ی  خالف به عنوان  ن بع اسی ه ی مری رن  

من گ نه سبب ک هش  جموع اسی ه ی مری اشب ع 

ه  ش ، ب  ای  نجود تع ادی ار  ط لع ت ع م گوشت برا

تغییر در  یزان اسی ه ی مری اشب ع گوشت برا را ب  

 ،2008بس  ن همک ران )افزندن رن   گزارش نمودن  

در ای  آر  یش  یزان  (.2009رادننز ن همک ران 

در تیم ر رن   کلزا،  1اسی ه ی مری ب  یک پیون  دنگ نه

رن   سوی ؛ رن     ها + سوی  در  ق یسه ب  ش ه  

ج د یافزایش ی فت، ب  ای  نجود در س یر تیم ره  تغییری ا

ن ( 2002)نکرد. که در راسا ی نا یج بولت ن همک ران 

بود. ک هش اسی ه ی مری ب   (2009) رادننز ن همک ران

 یک پیون  دنگ نه را در برا ن گوس له گزارش کردن .

 اشب ع مری ی ه یاسرفت طور که اناظ ر  اهم ن

 در جز به رن   یح ن یم ره یت در گوشت در  وجود

( ن آراشی یک c12:0لوریک )اسی ه ی مری   ورد

(c20:0)  .ی ه یاس  نبعنسبت به تیم ر ش ه  ک هش ی فت 

 نشخوارکنن گ ن امرب ن گوشت در  وجود اشب ع مری

 ن یفرآ اط در نکهیا  ی ن گرددا   یتأ  یا ذا رایج ار  ی

 در اشب ع من  مری ی ه یاس ار ونی رنژن سیوهیب

ش ن فرآین  ب  توجه  ح ند . گردن ا   یتول شکمبه

توان بیوهی رنژن سیون در هنگ م اساد دا ار رن    ا

گدت ای  اسی ه ی مری اشب ع ار جیرا  ذایا  نشأ گرفاه 

نا یج  .ه  ش ا استن نارد گوشت ن ب فت مربا برا

به جیرا ه  رن  افزندن که  دادنش ن آر  یش ح ضر 

سبب افزایش  ق ار اسی ه ی مری من  ه ی پرناری برا

، که در راسا ی نا یج س یر  یراشب ع در گوشت ش 

کریما ن ، 2010 حققی  بود )جرن ینو ن همک ران 

که ای   (.2015فرانسیسکو ن همک ران ن  2013همک ران 

ه  بر توان ن شا ار تأثیر رن  ا ر را  ا

ه ی شکمبه در نایجه اخالا  در فرآین   یکرنارگ نیسم

اسی ه ی مری  بیوهی رنژن سیون ن عبور بیشار
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 یراشب ع ار شکمبه ن نجود آنه  در گوشت دانست 

 ه ی توان یا ار بی  بردن ب کاریرن  (. 1993)جنکینز، 

ه ی دخیل در بیوهی رنژن سیون ن  ه ر فراین  

ش ن اسی لینولئیک، اسی لینولئیک کونژنگه ن اشب ع

اسی ناکسنیک را دارن . ار دیگر دلایل  رتبط به افزایش 

 اسی ه ی مری من   یراشب ع در ای  پژنهش  ا ق ار 

ه ی ه ی آر  یشا اش را کرد. جیراتوان به نوع جیرا

آر  یش اساد دا ش ا در ای  طرح دارای درص  

کنس نارا ب لا ن بن برای  سرعت عبور ارشکمبه ب لایا 

اعلام کردن . ب  افزایش  (2003)بودن . ب س ن همک ران 

  یع شکمبه ک هش  pHکنس نارا در جیرا، ار یک طرف 

ی ب  ن ار طرف دیگر ار بخش علوفه جیرا ک ساه  ا

شود. ک هش بخش علوفه در جیرا سبب ک هش  ا

فرآین ه ی هی رنلیز ن هی رنژنه ش ن اسی ه ی مری 

افزندن  (.2003ب س ن همک ران ) گردددر شکمبه  ا

ه ی پرناری ب عث ک هش  خالف به جیرا برا ه یرن  

ن  3-سی ه ی مری ا گ ش . ا 3-به ا گ  6-نسبت ا گ 

نی ر س خت ایکورانوئی ه  ن در ب ن انس ن پیش 6-ا گ 

- ترکیب ت فع    ا بولیکا دیگری همچون پرنسا گلن ی

ه  هسان  که نظ یف ه  ن ترن بوکس نه ، لوکوتری 

جمله تنظیم فع لیت دساگ ا قلب فیزیولوژیکا  اع دی ار 

هوت ن کرنم) ن عرنق ن پ سخ ایمنا را بر عه ا دارن 

 ت انس ن بر لاگزارش ش ا است که س (.1985همک ران 

 3-به ا گ  6-اسی ه ی مری ا گ  1به  1پ یة نسبت 

که نسبت فوق در  ذاه ی ا رنری اساوار است، درح لا

 حققی   .(2008است )سیموپولوس،  1به  7/16ت   15

 12ت   10ار ای  نسبت  اک هشرنن  گزارش نمودن  که 

سبب افزایش اررش  ذایا گوشت  1به  4ت   3ت   1به 

ح لابن برای ، تغییر ن اص (.2000اترتون کریس)  شود ا

در جهت تأ ی   ه لاشه داماسی ه ی مری  پرنف یل

به  لاءنی ره ی  ذایا انس ن ار یکسو ن ک هش ابا

عرنقا ار سوی دیگر، یک  -خطرن ک قلبا ه یبیم ری

اسی  ه ی ار ح صل  ایکورانوئی ه ی ضرنرت است.

دارای اثرات بیولوژیکا  3 -ن ا گ  6-مری ضرنری ا گ 

 خ لف هم هسان ، لذا نسبت ای  اسی ه ی مری در جیرا 

 . ذایا انس ن ار اهمیت ری دی برخوردار است

-نسبت  طلوی اسی ه ی مری ا گ  پژنهشگران دیگری

ان  توصیه نمودا 1به  4در جیرا انس ن  3-ا گ  به 6

(. 2012پارسون ن همک ران  ،2002سیموپولوس )

ه ی تغذیه ش ا ب  رن     ها کماری  ای  نسبت در برا

ی فت ش .  حققی  گزارش کردن  که رن     ها ب   ه ر 

ب شاگا اسی  آخری   رحله ار بیوهی رنژن سیون ب عث ان

ناکسنیک در شکمبه  ا شود که ای  ا ر ب عث فراهم 

ش ن   دا انلیه بیشاری برای س خت آن نژنوسا 

شود. همچنی   ا اسی ه ی مری  زدنج

بیوهی رنژن سیون لینولئیک ن آلد لینولئیک اسی   نجر به 

شود تجمع ناکسنیک اسی  به عنوان یک ناسطه  ا

 (.2015انرنتی  ن همک ران )
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 های تغذیه شده با منابع مختلف روغن )درصد(های غیراشباع ماهیچه راسته برهاسید چربترکیب  -5جدول 

Table 5- The unsaturated fatty acid composition of longissimus muscle of lambs fed diet contain 

different oil sources (%) 

تیمارها       Treatments 

 

SEM1 

 

p-value 

اسیدهاي 
 چرب5

Fatty 

acids 

 شاهد

Control 

روغن 
 ماهی
Fish 

oil 

 روغن کلزا
Canola 

oil 

 روغن سویا
Soybean 

oil 

روغن 
 ماهی+

 روغن کلزا
FO2+ 

CO3 

روغن 
 ماهی+

 روغن سویا
FO+ 

SO4 

روغن 
 کلزا+

روغن 
 سویا

Co+ 

SO 

C16:1 1.72 1.54 1.51 1.67 1.50 1.54 1.32 0.218 0.8898 

C17:1 0.34c 0.41c 0.64b 0.70b 0.25d 0.97a 0.06e 0.027 <.0001 

C18:1 35.62c 37.91bc 41.11a 41.16a 36.98bc 39.02ab 38.58b 0.688 0.0056 

C18:2 7.26 9.22 9.53 9.94 12.03 10.52 12.41 0.941 0.0645 

C18:3 0.45c 0.82b 1.09a 0.86ab 0.84b 0.82b 0.66bc 0.073 0.0095 

C20:4 1.67 1.70 1.51 1.38 2.03 1.64 1.94 0.198 0.3576 

C20:5 0.48dc 1.94a 0.68bc 0.28d 1.80a 0.72bc 0.80b 0.071 <.0001 

C22:5 0.29d 0.90a 0.44dc 0.53bc 0.81a 0.80a 0.72ab 0.062 0.0018 

C22:6 0.32d 1.78a 0.44dc 0.36d 1.12b 0.78bc 0.75bcd 0.124  0.0007 
اسی ه ی مری  براشب ع ب  یک 

 پیون  دنگ نه

Monounsaturated 

fatty acids 

37.68c 39.86bc 43.26a 43.53a 38.73bc 41.54ab 39.96bc 0.819 0.0095 

اسیدهاي چرب غبراشباع با چند 
دوگانه پیوند  

Polyunsaturated Fatty 

Acids 

10.48c 16.36ab 13.70bc 13.36bc 18.64a 15.27ab 17.28 a 1.025 0.0101 

6-مجموع اسیدهاي چرب امگا  

Sum of omega 6 

8.94c 10.91bc 11.04abc 11.32abc  14.07ab 12.16abc 14.35 a 0.940 0.0446 

3-مجموع اسیدهاي چرب امگا  

Sum of omega 3 

1.54d 5.45a 2.65c 2.03d 4.57b 3.11c 2.93c 0.148 <.0001 

3-به امگا 6-نسبت امگا  

Omega 6/ omega 3 

5.77a 2.03d 4.14bc 5.62a 3.07c 3.91bc 4.91ab 0.307 0.0005 

اساای    5116:C (.P<05/0) ب شن داری  اه ی ف ق  حرنف  شارک در هر سطر دارای اخالاف  عنای نگی  d-a* .خط ی  عی ر برای  ی نگی  کل1

اسی  دکورا C22:5 ، اسی ایکوراپنا انوئیک C20:5لینولنیک، اساای   C18:3لینولئیک، اساای   C18:2انلئیک، اساای   C18:1، پ لمیوتلیک

 هگزانوئیک.اسی  دکورا C22:6پنا نوئیک، 

1Standard error for overall mean,  a-d*Means within a row without a common superscript differ significantly (P<0.05); 
2FO = Fish oil, 3CO= Canola oil, 4SO= Soybean oil 

 

 کلی گیرینتیجه

افزندن  ن بع  خالف رن    ط بق ب  نا یج ای  پژنهش، 

توان  کیدیت گوشت  اب نن اثرات  ندا بر به جیرا دام، 

ه  را تحت ت ثیر قرار ترکیب اسی ه ی مری گوشت برا

 لظت اسی ه ی مری تغذیه رن   سبب ک هش ده . 

. ه  ش براعضله راساه داری در اشب ع به طور  عنا

 یزان اسی ه ی مری ب  من  پیون  دنگ نه علانا بر ای ، 

ه ی  خالف در ه ی تغذیه ش ا ب  رن  در عضله برا

 همچنی  ق یسه ب  تیم ر ش ه  رنن  افزایشا داشت. 

به  6-ا گ  ش خصبه طور  وثر نسبت  ه رن  تغذیه 

که یک ف کاور  را در  ق یسه ب  ش ه  ک هش داد 3-ا گ 

ه ی برا. ب ش  هم در ارری با اررش  ذایا گوشت  ا

تغذیه ش ا ب  تیم ر رن     ها ن همچنی  ترکیب رن   

به  6-ا گ ه  دارای کماری  نسبت   ها ب  س یر رن  

توان نا یج  اای  طور کلا ب  توجه به بهبودن .  3-ا گ 

درص   3ه ی سوی ، کلزا ن   ها ت  سطح رن   گدت که
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توان  به صورت ج اگ نه ن به صورت  خلوط ب  هم  ا

)ترکیب دنت یا به نسبت  س نی( ب نن ت ثیر  ندا بر 

افزندا شون . همچنی  به جیرا ه ی پرناری عملکرد برا

-آث ر سود ن  بیولوژیکا اسی ه ی مری ا گ  توان ار ا

لا ت کیدیت در بهبود س ه رنجیر  وجود در رن   بلن  3

ای گوشت ن همچنی  ارتق ء سلا ت مربا داخل   هیچه

 ج  عه بهرا برد.
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Introduction: In recent years, there has been a growing interest in identifying strategies to enhance 

the concentration of healthy fatty acids in ruminant foods (meat and milk), such as conjugated linoleic 

acid (CLA) and n-3 polyunsaturated fatty acids (PUFAs). The composition of fatty acids in the meat 

has an important role in health consumers. Dietary supplementation oils rich in polyunsaturated fatty 

acids (PUFA) can be used to increase conjugated linoleic acid (CLA) and n−3 PUFA, and improve 

nutritional quality of ruminant meat. Fish oil is rich in omega-3 fatty acids, eicosapentaenoic acid 

(EPA) and docosahexaenoic acid (DHA), when added as a supplement to the diet of ruminants; they 

alter into vaccenic acid in the rumen, which can be used for synthesis of CLA in different tissues. 

Vegetable oils such as soybean and canola oils contain polyunsaturated fatty acids linoleic and 

linolenic acid and their potential benefits have been proved for human health. The composition of the 

diet fed to ruminants can influence the meat fatty acid composition. This study was carried out to 

investigate the effects of canola, soybean and fish oils on meat quality and fatty acid composition of 

longissimus muscle in fattening lambs.  

Material and methods: Thirty-five male lambs with an initial body weight of 27.8 ± 2 kg and 4-5 

months old were used in a completely randomized design for an 84-day feeding experiment with a 

14-day adaptation period. Experimental treatments included: 1- control diet based (without oil), 2- 

diet with 3 % fish oil, 3- diet with 3 % canola oil, 4- diet with 3 % soybean oil 5- diet with 1.5 % fish 

oil + 1.5 % canola oil, 6- diet with 1.5 % fish oil + 1.5 % soybean oil, 7- diet with 1.5 % canola oil + 

1.5 % fish oil. Five lambs were then randomly allocated to each treatment. At the end of the 

experimental period, lambs were slaughtered after 16 h of starving. Sampling of longissimus muscle 

was performed between 12th and 13th ribs from the left halves of each carcass. Samples of muscle 

were dissected and ground to homogeneity for determination of fatty acid composition, for lipid 

extraction using a 2:1 solution of chloroform: methanol, according to the procedure described by 

Folch. PH values measured with pH meter at 24 h after slaughter. Meat colour was measured on 

muscle dissected from the after ageing for 48 h at 4 °C. Meat colour of samples was assessed using 

the L*, a* and b* system with a Hunter Lab colourimeter. The attributes of meat odour intensity, 

juiciness, flavour intensity, flavour quality and overall acceptability were assessed using an eight-

point scale. Scores varied from 1 to 8, with 1 being the minimum score and 8 being the maximum 

score. 

Results and discussion: Different sources of lipid supplementation at 3% in the diet did not 

significant effect on meat colour and ultimate pH (p>0.05). There were no significant differences in 

cooking loss and shear force value among treatments (p>0.05). In this study, the most abundant fatty 

acid of meat was oleic (18:1 cis-9), followed by palmitic (16:0) and stearic (18:0), respectively. All 

experimental diets contain oils stimulated the accumulation of polyunsaturated fatty acids (PUFA) in 

the longissimus muscle of lambs compared with the control (P<0.05). The lambs fed with fish oil had 

the highest the 20:5n−3 (EPA) and C22:5 (DPA) or 22:6n−3 (DHA).  The concentrations of saturated 

fatty acids significantly reduced with different oil supplementations. The oil supplementations 

effectively decreased n-6 to n-3 ratio in the longissimus muscle compared with the control diet. 

Inclusion of oil in diets increased the concentration of polyunsaturated fatty acids and decreased the 

proportion of saturated fatty acids in longissimus muscle. These results of current study show that oil 
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sources with long chain contain polyunsaturated fatty acids can bypass rumen microbial degradation 

when added to diet of ruminant, and be absorbed in the small intestine and deposited in organs and 

muscles through the circulatory system. 

Conclusions: In conclusion, the incorporation of soybean, canola and fish oils up to 3% had 

beneficial effects on fatty acid composition of meat and can be used as a strategy to increase the meat 

content of polyunsaturated fatty acids, especially the level of long-chain n-3 fatty acids and 

improvement of n-6/n-3 ratio. 
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