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 چکیده

و  (TCتام ) کلسترول میزانبر  CوEهای ای ویتامینمکمل جیره و غنی سویااین مطالعه بررسی تاثیر منابع رو هدف

قطعه مرغ تخم گذار  033بود. در مجموع  های تخمگذارتخم مرغپایداری اکسیداتیو  و زرده و سرم( TG) گلیسریدتری

 5/0 کنجاله سویا شاملو  دوازده جیره بر پایه ذرت هفته مورد استفاده قرار گرفت. 03با سن   W-36لاین واریته-های

، هر (ASO) صابونی اسیدی شده سویا( یا مایع RSO(، روغن بازیافتی سویا )SBOدرصد روغن تصفیه شده سویا )

گرم در میلی 053وC (3رم جیره( و دو سطح ویتامین گگرم در کیلومیلی 053و3) Eبه همراه دو سطح ویتامین کدام

قابلیت پایداری . مورد آزمایش قرار گرفتند 0×0×0فاکتوریل با استفاده از طرح کاملاً تصادفی و به روش رم جیره(گکیلو

 ،گراددرجه سانتی 5 در دماینگهداری  روز 03و  15، 1 پس از ،های تازهتخم مرغ از گروه 0مرغ روی اکسیداتیو تخم 

تأثیر منابع روغن سویا قرار  تخم مرغ تحت TCو همچنین  سرم TGو  TC میزان نتایج نشان داد که گیری شد.اندازه

 E ای ویتامینمکمل جیره اگرچه (.>35/3P) ندتخم مرغ شد TGباعث افزایش  ASOو  RSOولی  ،(<35/3P) نگرفت

سرم و تخم مرغ،  TCبدون تاثیر بر  Cمکمل ویتامین  ولی (<35/3Pنداشت ) تخم مرغ وسرم  الگوی لیپیدیتاثیری بر 

سرم و  TGو  TCهیچگونه اثر متقابلی بین منبع چربی و مکمل ویتامینی بر (. >35/3Pتخم مرغ را کاهش داد ) TGمیزان 

TC  .اثر متقابل مثبتی بین ویتامین تخم مرغ مشاهده نشدE  و ویتامینC  برای کاهشTG به  تخم مرغ وجود داشت

داری تخم نگه از طرف دیگر، تخم مرغ شد. TGباعث افت بیشتر در جیره  ویتامینهر دو  حضور همزمان مکملکه  طوری

 در جیره Eویتامین  مکملحضور  ولی، (>35/3Pشد ) روز باعث کاهش قابلیت پایداری اکسیداتیو تخم مرغ 03مرغ طی 

-گلیسرید تخم مرغ سریع تر از کلسترول به دستکاریتریکه  نشان دادنتایج  (.>35/3Pباعث بهبود این شاخص گردید )

 .دهدمیپاسخ  ایهای جیره

 

 تخم مرغکلسترول، ، Cویتامین ،Eویتامین  ،منابع روغن سویا کلیدی: واژگان
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 مقدمه

کلسترول به عنوان یکی از لیپیدهای موجود در زرده 

مرغ تخم مرغ به عنوان شاخصی در ارزیابی کیفیت تخم 

عوامل متعددی  .(1990)گریفین  شودمحسوب می

مرغ تخمتغییر در میزان کلسترول زرده  توانند باعثمی

بر تغییرات میزان کلسترول در گردند. همه عوامل مؤثر 

پلاسمای خون، روی کلسترول تخم مرغ هم اثر 

گذارند. مرغ تخمگذار بخشی از کلسترول ساخته می

با و  کندمرغ ذخیره میشده در کبد را داخل زرده تخم 

مرغ را کلسترول تخممیزان توان میغذایی  جیرهتغییر 

 .(1911)هارگیس کاهش داد 

توان می قابل استفاده در تغذیه انسانغیر های از چربی

به عنوان منبع انرژی برای تغذیه طیور استفاده نمود. 

یک محصول فرعی فرآیند روغن مایع صابون اسیدی

های روغنی است و منبع خوبی از اسیدهای کشی از دانه

اشباع است. این ماده همچنین از نظر رنگدانه  چرب غیر

وان جایگزینی برای تواند به عنزرد غنی است و می

های بر پایه کنجاله سویا و های گیاهی در جیرهروغن

های گیاهی هم گران سورگوم مصرف شود چون روغن

باشند هستند و هم برای تغذیه انسان مورد نیاز می

روغن حذفی از  به علاوه،(. 1991)بلانک و همکاران 

ساله به ویژه در ماه مبارک  چرخه تولید بامیه که هر

استفاده مجدد و شود ان به مقدار زیاد تولید میرمض

توان را می باشدازآن برای سلامت انسان مضر می

مورد بررسی  تخمگذارهای مرغ در جیره استفاده برای

ن از چرخه تولید آحذف زود هنگام  قرار داد تا ضمن

زا و ارزان قیمت یک ماده غذایی انرژی به عنوان شیرینی

-روغن .مورد استفاده قرار گیردمرغ  هایجیرهبرای 

یی نظیر سویا، کلزا و آفتابگردان برای تهیه بامیه ها

حرارت  دقیقه 103شوند و معمولا پس از مصرف می

 شوندیمگراد حذف درجه سانتی 153در دمای دیدن 

حرارت دادن روغن در  .(0310)ایراندوست و همکاران 

تولید گراد، خطر درجه سانتی 073تا  113دمای بین 

دهد. مصرف روغن اسیدهای چرب ترانس را افزایش می

حاوی اسید چرب ترانس احتمال افزایش مشکلات قلبی 

عروقی، سکته، سرطان، دیابت، نواقص مادرزادی نوزاد 

در انسان و نیز کاهش انرژی روغن و انتقال و آلرژی 

وودز و ) به همراه دارداین مواد به گوشت و تخم مرغ را

بنابراین، لازم است قبل از مصرف  .(0339فیرون 

های طیور مقدار های حرارت دیده در جیرهروغن

گیری ها اندازهاسیدهای چرب ترانس موجود در آن

 شود.

یه در های اولآنتی اکسیدان Cو ویتامین  Eویتامین 

زنجیره پراکسیده  زا وهای بیولوژیک هستند سیستم

در  .دکننمیهای سلول پیشگیری در غشاءشدن لیپید 

به  اتحیوان سایر بعضی مطالعات مربوط به انسان و

پلاسما وتغییر دهنده اقسام  کل کلسترولعنوان کاهنده 

قرار ارزیابی خون مورد ( HDLبه  LDLکلسترول )از 

ساهین و همکاران  ؛1911هاریل و گیفورد ) اندگرفته

های تخمگذار ولی مطالعات مربوط به مرغ ،(الف 0330

تاثیر این است که  حاضر لذا، هدف تحقیقمحدود هست. 

به صورت تنها یا همراه  بازیافتیهای روغنمصرف این 

و  کلسترولبر  Cو  Eبا سطوح اضافی ویتامین های 

و قابلیت پایداری  و تخم مرغ سرم گلیسریدتری

 .دقرار گیربررسی مورد  اکسیداتیو تخم مرغ

 

 هامواد و روش

 هایآزمایشی و آنالیز هایخصوصیات روغن

 آزمایشگاهی

مایع صابون ( و SBO1ی سویا )روغن تصفیه شده

-( مستقیما از کارخانه روغنASO0سویا ) اسیدی شده

کشی ناز اصفهان تهیه شد و روغن بازیافتی قنادی 

(RSO0 از )کارگاه تهیه بامیه در سطح شهر اصفهان  13

های ها بر اساس روشآوری و مخلوط شد. روغنجمع

Ca-برای رطوبت )روش  AOCS0 (1991)آزمایشگاهی 

                                                           
1. Soybean oil 
2. Acidulated soy oil soapstocks 
3. Recycled soy oil 
4. American Oil Chemists’ Society 



 331            گذارهاي تخمهاي سرم، الگوي لیپیدي زرده و پایداري اکسیداتیو تخم مرغبر فراسنجه Cو   Eهاي ویتامینهاي بازیافتی سویا و مکملتاثیر روغن

2c-25روش (، ناخالصی( های نامحلولCa-3a-46 و )

و  (Da-11-42مواد غیر قابل صابونی شدن )روش 

( و مقدار Cd 8-53پراکسید )روش  همچنین برای عدد

( مورد آنالیز و Cd 3d-63)روش 5اسید چرب آزاد

ها جیره (LAمیزان اسید لینولئیک ). آزمایش قرار گرفتند

( 1990به روش گزارش شده توسط چریان و سیم )

با استفاده از کروماتوگرافی  LA مقدار تعیین شد و

جداسازی و شناسایی  7و با ستون سیلیکا موئینه 1گازی

با استفاده از مقایسه  LA شد. کالیبره کردن و شناسایی

منحنی ا ب LA و سطح زیر منحنی 1زمان خروج

که قبلا شناسایی شده بود انجام شد.  آن استاندارد

های روغن با استفاده از بمب ( نمونهGEانرژی خام )

 گیری شد.اندازه 9کالریمتر

 13های خوراک با استفاده از آسیاب آزمایشگاهینمونه

متر عبور داده شد و تا زمان میلی 5/3پودر و از الک 

گراد درجه سانتی -03انجام آنالیزهای بعدی در دمای 

های خوراک بر اساس دستورالعمل ذخیره گردید. نمونه

AOAC11 (0330 15/903( برای ماده خشک )روش ،)

ی ( و عصاره30/993)روش 10نیتروژن به روش احتراق

بعد از 10اتری به وسیله دستگاه تجزیه چربی سوکسله

( 30/950نرمال )روش  0هیدرولیز با اسید کلریدریک 

های ها و جیرهروغن Eند. میزان ویتامین آنالیز شد

و  Eهای اضافی ویتامین کنترل بدون اضافه شدن مکمل

C  با روش ارائه شده توسط گروباس و همکاران

                                                           
5. Free fatty acid 

6. Agilent Technologies, Santa Clara, California 
7.Supelco SP-2560 (100 m × 0.25 mm inside diameter) 

capillary silica column (Agilent, Santa Clara, 

California) 
8. Retention time 
9. Isoperibol bomb calorimeter (model 356, Parr 

Instrument Company, Moline, IL) 
10. Laboratory mill (IKA, Janke and Kunkel, Staufen, 

Germany) 
11.Association of Official Analytical Chemists 

International 
12. Nitrogen by combustion (method 990.03) using a 

Leco equipment (model FP-528, Leco Corporation, St. 

Joseph, MI) 
13.Behr Labor-Technik, Dusseldorf, Germany 

ها گیری شد. مقدار اسید اسکوربیک روغن( اندازه0330)

از  01/917و به روش  HPLCبا استفاده از دستگاه 

-ه، جیرهبه علاو. عیین شدتAOAC (0330 )دستورالعمل

از نظر کل خاکستر با استفاده از ده های مورد استفا

( و الیاف خام با استفاده 35/900کوره الکتریکی )روش 

( 39/910از استخراج متوالی با اسید و قلیا )روش

مورد تجزیه قرار  AOAC (0330)براساس دستورالعمل 

شد به جزء  انجامتکرار  0گرفتند. همه آنالیز ها در 

که در دو تکرار انجام  Cو  Eهای گیری ویتامینازهاند

 شد.

 ها و طرح آزمایشیپرورش مرغ، جیره

با سن  W-36لاین _های یمرغ سویه 033در مجموع، 

گرم در سالنی با  1015 ± 09هفته و وزن بدن  00

شرایط محیطی کنترل شده قرار داده شدند و به طور 

های ( و در گروهcm 53×53×05قفس ) 13تصادفی در 

 10ها به طور تصادفی به ای تقسیم شدند و قفسقطعه 5

ی تیمار غذایی اختصاص داده شدند. در طول دوره

ساعت روشنایی در  11ی نوری پیوسته آزمایش، برنامه

گراد ثابت در درجه سانتی 01±0شبانه روز و دمای 

 51تا  00هفته )سن  10نظر گرفته شد. آزمایش به مدت 

-ها جیرههفتگی( طول کشید. قبل از شروع آزمایش، مرغ

 00تا  00هفته )سن  0های آزمایشی مربوطه را به مدت 

هفتگی( دریافت نمودند. آب و خوراک آزادانه در اختیار 

ی آزمایشی به صورت فاکتوریل جیره 10ها بود. مرغ

به درصد جیره و  5/0به میزان منبع روغن ) 0با  0×0×0

کدگذاری شدند(، دو سطح  ASOو  SBO ،RSO صورت

گرم( و دو گرم در کیلومیلی 053و  3) Eمکمل ویتامین 

گرم در کیلوگرم( میلی 053و  3) Cسطح مکمل ویتامین 

  10Eقطعه مرغ تنظیم شدند. ویتامین  5تکرار شامل  5با 

سوئیس تهیه شد.  DSM11از شرکت   15Cو ویتامین 

ای که تنظیم شدند به گونه ایها با ترکیب مشابهجیره

لاین _ی هایاحتیاجات ارائه شده در راهنمای سویه

                                                           
14.Rovimix E-50 
15.Rovimix C-EC 
16.DSM (Bassel, Switzerland) 
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. ترکیب شیمیایی مواد (1)جدول( را تامین نماید 0331)

 NRCغذایی مورد استفاده در جیره نویسی از جداول 

به جزء انرژی قابل سوخت و  ،( استخراج شد1990)

 شد گیریبه روش تفاضل اندازهقبلا ها که ساز روغن

 (.0310)ایراندوست و همکاران 

 گیری لیپیدهای خون و تخم مرغاندازه

تکرار )قفس( دو  آزمایش، از هر پایانی روزهای در

 خون هاینمونه و انتخاب تصادفی صورت به مرغ قطعه

و  لیتری، از ورید بال تهیهمیلی 0سرنگ  از با استفاده

 و گردید. سپس، میزان کلسترول کل ها جداآن سرم

 930گلیسرید توسط دستگاه اتوآنالایزر هیتاچی تری

گیری میزان کلسترول و جهت اندازه اندازه گیری شد.

تخم  0در پایان آزمایش از هر قفس  ،گلیسرید زردهتری

با و ( 1957روش اصلاح شده فولش )به  ومرغ انتخاب 

اقدام به متانول -کلروفرم 1به  0محلول استفاده از

-تریو میزان کلسترول و صاره زرده گردیداستخراج ع

های اختصاصی شرکت با استفاده از کیت زرده گلیسرید

 آزمون به روش اسپکتروفتومتری تعیین شد.پارس

به دو صورت میلی  تخم مرغگلیسرید و تریکلسترول 

 گرم در هر گرم زرده و میلی گرم در هر تخم مرغ

و با تصادفی  داده ها در قالب طرح کاملاً محاسبه شد.

تجزیه و  SAS (0331)استفاده از نرم افزار آماری 

تحلیل شدند و اثرات اصلی و اثرات متقابل مطالعه شدند. 

برای مقایسه میانگین تیمارها از آزمون توکی استفاده 

درصد  5شد. همه اختلافات در سطح آماری کمتر از 

(35/3P<.معنی دار در نظر گرفته شد ) 

 لیت پایداری اکسیداتیو تخم مرغگیری قاباندازه

گیری مواد قابلیت پایداری اکسیداتیو تخم مرغ با اندازه

( سنجیده TBARS17واکنشگر با اسید تیوباربیتوریک )

آلدئید دیشد و با رسم منحنی استاندارد، میزان مالون

(MDA زرده محاسبه شد. میزان )MDA  به روش

های مرغ گروه تخم 0روی  (1991چریان و همکاران )

روز در  03و  15، 1های تازه و نگهداری شده طی زمان

                                                           
17.TBA-reactive substances (TBARS) 

)چریان  گیری شدگراد( اندازهدرجه سانتی 5) اتاق سرد

گرم( وزن شد و  0زرده ) های. نمونه(1911و همکاران 

 %11/0لیتر اسید پرکلریک میلی 11داخل لوله آزمایش با 

با  11مخلوط شد و با استفاده از یک هموژنایزر هیدولف

ثانیه همگن شد. سپس مخلوط  15سرعت بالا به مدت 

 0فیلتر شد.  1همگن شده با کاغذ صافی واتمن شماره 

لیتر اسید میلی 0لیتر از عصاره فیلتر شده با میلی

مولار ساخته شده با آب مقطر میلی 03تیوباربیتوریک 

دقیقه در حمام آب جوش  03مخلوط شد و به مدت 

ز سرد شدن، میزان جذب نمونه حرارت داده شد. بعد ا

با استفاده از اسپکتروفتومتر شیمادزو در طول موج 

لیتر آب مقطر میلی 1نانومتر در مقابل بلانک حاوی  501

مولار میلی 03لیتر محلول اسید تیوباربیتوریک میلی 1و 

 تعیین شد.

                                                           
18. Heidolf 
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 این که ذکر ادیر مواد مغذی محاسبه شده و اندازه گیری شده )برحسب درصد، مگرترکیب مواد تشکیل دهنده و مق -1جدول 

 جیره های آزمایشی شود(

 مایع صابون اسیدی سویا بازیافتی سویاروغن  روغن سویا ماده غذایی

 00/51 71/50 05/51 ذرت زرد

 01/01 09/01 9/01 (CP٪ 7/00کنجاله سویا )

 17/0 51/0 90/0 سبوس گندم

 3 3 5/0 سویاروغن 

 3 5/0 3 سویابازیافتی روغن 

 5/0 3 3 سویا مایع صابون اسیدی شده

 11/13 10/13 10/13 کربنات کلسیم )صدف(

 91/1 90/1 90/1 دی کلسیم فسفات

 00/3 00/3 00/3 کلرید سدیم

 11/3 11/3 11/3 (٪ 91متیونین) -ال-د

 HCL (71%) 10/3 10/3 10/3-لیزین -ال

 53/3 53/3 53/3 1ویتامینی و مواد معدنیمکمل 

    0مواد مغذی محاسبه شده 

AMEn (kcal/kg) 0133 0133 0133 

 11/3 11/3 11/3 لیزین

 00/3 00/3 00/3 متیونین

 19/3 19/3 19/3 متیونین + سیستئین

 51/3 57/3 57/3 ترئونین

 11/3 11/3 11/3 تریپتوفان

 فسفر قابل دسترس

 سدیم

00/3 

17/3 

00/3 

17/3 

00/3 

17/3 

    0مواد مغذی اندازه گیری شده

 0773 0115 0113 (kcal/kgانرژی خام )

 1/90 5/90 0/90 ماده خشک

 1/11 1/11 0/11 پروتئین خام

 0/1 0/1 7/1 عصاره اتری

 01/0 01/0 51/0 اسید لینولئیک

 5/0 7/0 7/0 الیاف خام

 5/10 1/10 1/10 کل خاکستر

 99/0 30/0 31/0 کلسیم

 کل فسفر

 E (mg/kg)ویتامین 

15/3 

07 

15/3 

05 

10/3 

01 

-)ترانس Aواحد ویتامین  7733استفاده از این مقدار مکمل، ویتامین ها و مواد معدنی زیر را در هر کیلوگرم جیره تامین کرده است:  -1

)کمپلکس بی  Kمیلی گرم ویتامین  55/3)تمام توکوفرول استات(،  Eواحد ویتامین  13)کوله کلسیفرول(،  D3واحد ویتامین 0033رتینیل استات(، 
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میلی  5/5)اسید نیکوتینیک(،  B3میلی گرم ویتامین B2 ،00میلی گرم ویتامین 0/0)تیامین منونیترات(،  B1میلی گرم ویتامین 1سولفات منادیون(،  

 B12میکروگرم ویتامین B9 ،03میلی گرم ویتامین 51/3ین هیدروکلرید(، )پیریدوکس B6میلی گرم ویتامین1کلسیم پنتوتنات(،  -)د B5گرم ویتامین 

میلی گرم روی  11(، MnSO4H2Oمیلی گرم منگنز ) 11میلی گرم کولین )کولین کلراید(،   075و H میلی گرم ویتامین 15/3)سیانوکوبالامین(، 

(ZnO ،)00 ( میلی گرم آهنFeSO4H2O ،)1/1 ( میلیگرم مسCuSO4, 5H2O ،)9/3 ( میلی گرم یدHI ،)0/3  ،میلی گرم سلنیوم  0/3میلی گرم کبالت

(Na2SeO3.) 

توسط ایراندوست و به جزء مقادیر انرژی قابل سوخت و ساز ظاهری منابع روغن که NRC (1990 )[151 ]محاسبه بر اساس جداول  -2

کیلو کالری بر کیلو گرم برای روغن سویا، روغن سویای  7917و  1907، 9107)به ترتیب  ه بودبه روش تفاضل اندازه گیری شد (0310همکاران )

 بازیافتی قنادی و اسید چرب روغنکشی سویا(

 که در دو تکرار اندازه گیری شد. Eاندازه گیری شده در سه تکرار به جزء ویتامین  -3

 

 نتایج و بحث

 خصوصیات و آنالیز آزمایشگاهی منابع روغن سویا

روغن آزمایشی در  منبع سه کیفیتترکیب شیمیایی و 

( نشان داده شده است. میزان رطوبت برای 0جدول )

درصد(  0/0( بالاتر )ASOمایع صابون اسیدی سویا )

( و روغن بازیافتی سویا SBOولی برای روغن سویا )

(RSO پایین تر بود )(≤ مقادیر رطوبت،  0/3 .)درصد

( برای MIUصابونی ) ها و مواد غیر قابلناخالصی

SBO ،RSO و ،ASO  درصد  0و  0/1، 1/3به ترتیب

و  9073، 9093بود و میزان انرژی خام به ترتیب معادل 

کیلوکالری بر کیلوگرم بود. خصوصیات شیمیایی  9103

SBO  استفاده شده در این آزمایش با روغن سویای

مطابقت داشت و  (0337)کیازیت و همکاران  تصفیه شده

مقادیر آن در دامنه اعداد گزارش شده توسط دیگران 

؛ 1991؛ بلانک و همکاران 1911)هایبرت و همکاران  بود

-خصوصیات شیمیایی روغن(. 0330پستی و همکاران 

نشان داد که فرآیندهای استفاده  ASOو  RSOهای 

شده برای بازیافت روغن سویای حرارت دیده و تصفیه 

برای  MIUخام مناسب بوده است. مقدار  روغن سویای

RSO  وASO  درصد بود و این  0و  0/1به ترتیب

مقادیر کمتر از آن چیزی بود که در منابع علمی برای 

 های مشابه روغن سویا گزارش شده استفرآورده

 (.0313بلاس و همکاران  و 1999)زومبادو و همکاران 

شی از احتمالا نا RSOدر  MIUمقدار نسبتا بالای 

های فیلتر نشده غذایی در روغن است. مقدار باقیمانده

درصد بود، مقداری  0/17برابر  ASOاسید چرب آزاد 

درصد( گزارش  1/10و  19/10، 0/70که در دامنه اعداد )

(، بلانک 1911شده به ترتیب توسط هایبرت و همکاران )

 ( بود.0331( و وییرا و همکاران )1991و همکاران )

قابل رطوبت، زمان و درجه حرارت باعث تولید اثرات مت

-اسیدهای چرب آزاد در اثر هیدرولیز کاتالیکی تری

شود. وجود مقدار زیاد اسید چرب آزاد در گلیسرید می

ASO گلیسریدهای موجود در به خاطر هیدرولیز تری

روغن اولیه طی شرایط صنعتی فرآیند روغنکشی از 

 باشد.دانه سویا می

( برای LAچرب آزاد و اسید لینولئیک )مقادیر اسید 

SBO ،RSO  وASO  0/17و  0/3، 0/3به ترتیب 

 LAدرصد بود. مقدار  7/01و  7/51، 0/55درصد و 

کمترین و برای  ASOبیشترین و برای  SBOبرای 

RSO ( و بلاس 0330حد وسط بود. پستی و همکاران )

-کمتری را برای نمونه LA( مقادیر 0313و همکاران )

بازیافت شده و مایع صابون اسیدی شده نسبت به  های

روغن اولیه گزارش کردند که این امر در انطباق با 

اسید  میزانهای آزمایش حاضر است. به طور کلی، یافته

کار بسته به شرایط به ASOو  RSOلینولئیک چرب

کند گرفته شده در فرآیندهای بازیافت و تصفیه فرق می

خوبی انجام شود این مقادیر و اگر این فرآیندها به 

خواهد اولیه  روغن میزان آن درشباهت بیشتری به 

. وقتی فرآیند به خوبی انجام نشود )مثل حرارت داشت

-زیاد(، نسبت اسید چرب غیر اشباع تحت تاثیر قرار می
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-نسبت به روغن LAگیرد و منجر به کمتر شدن مقدار 

در اثر  (.0337)کیازیت و همکاران  شودهای اولیه می

حرارت زیاد معمولا نسبت اسیدهای چرب غیر اشباع 

نظیر اولئیک و لینولئیک کاهش یافته و در مقابل، درصد 

ک و لینوالائیدیک افزایش ئیدیاسیدهای چرب ترانس الا

و  RSOبیشتر از  SBOبرای  Eمقدار ویتامین  یابد.می

ASO  گرم در میلی 111و  115، 001)به ترتیب

ها خیلی کم بود روغن Cکیلوگرم( بود. مقدار ویتامین 

، SBOگرم در کیلوگرم برای میلی 1و  1، 10به ترتیب )

RSO  وASO .) میزان ویتامینE ها در در این روغن

گزارش گرم در کیلوگرم( میلی 001تا  10)دامنه اعداد 

برای  ( است.0333مدیناجارز و همکاران )شده توسط 

گزارش مستندی در مورد مقادیر ویتامین مقایسه نتایج، 

C  یافت بازیافتی سویا موجود در منابع مختلف روغن

 .نشد

 
 های آزمایشیترکیب شیمیایی وکیفیت روغن -2جدول 

 مایع صابون اسیدی سویا روغن بازیافتی سویا روغن سویا عنوان

 9073 9093 9103 (kcal/kg)انرژی خام 

 0/0 0/3 1/3 )%( رطوبت

 5/3 0/3 1/3 )%( ناخالصی

 0/1 9/3 0/3 )%( مواد غیر صابونی

 0/17 0/3 0/3 )%( اسید چرب آزاد

 0/0 1/5 9/0  (meq/kg)عدد پراکسید

 7/01 7/51 0/55 اسید لینولئیک )%(

 E (mg/kg) 001 115 111ویتامین 

 C (mg/kg) 10 1 1ویتامین 

 

بر  Cو  Eاثرات منبع روغن سویا و مکمل ویتامین 

 سرم و زرده میزان لیپیدهای

-تری و کلسترولمیزان خلاصه نتایج تجزیه واریانس 

( نشان 0مرغ در جدول ) و تخم زرده سرم، گلیسرید

داده شده است. استفاده از منابع مختلف روغن سویا 

 داری بر میزان کلسترولهای معنیبروز تفاوتسبب 

 RSOهای ولی روغن (<35/3P) نشد سرم و تخم مرغ

گلیسرید باعث افزایش تری SBOدر مقایسه با  ASOو 

کمترین مقدار کلسترول تخم مرغ  .(>35/3Pزرده شدند )

( و mg030 ) RSOهای تغذیه شده با مربوط به مرغ

( بود ولی mg010)  SBOبیشترین آن مربوط به تیمار 

 Eدار نبود. اضافه کردن مکمل ویتامین اختلافشان معنی

تاثیری بر  گرم در هر کیلوگرم جیرهمیلی 053به مقدار 

الگوی لیپیدهای سرم، زرده و تخم مرغ نداشت 

(35/3P>) افزودن مکمل ویتامین  ولیC  053به مقدار 

دار معنی کاهشبه جیره باعث گرم در هر کیلوگرم میلی

(35/3>Pمیزان تری )میزان بر  ولی گلیسرید سرم شد

به جزء اثر متقابل داری را نشان نداد. معنی کلسترول اثر

گلیسرید تخم مرغ، بر تری Cو  Eهای ویتامین بین مکمل

(. مقایسات <35/3Pدار نشد )بقیه اثرات متقابل معنی

به تنهایی  Eاثرات متقابل نشان داد که اگر چه ویتامین 

گلیسرید تخم مرغ نداشت ولی در حضور تاثیری بر تری

 شود.باعث کاهش این فراسنجه می Cمکمل ویتامین 
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 به طور کلی، منابع مختلف روغن سویای جیره تاثیر

گلیسریدهای سرم ی بر میزان کلسترول و تریدارمعنی

های با یافتهتخم مرغ نداشت که این نتایج  کلسترولو 

( مطابقت داشت. واتکینز و 0330و همکاران )میلینکس 

( نیز گزارش کردند که کلسترول زرده تحت 1990الکین )

برخلاف نتایج  جیره قرار نگرفته است. تاثیر لیپید

( گزارش ب0330همکاران ) ساهین وآزمایش حاضر، 

غلظت  Cو هم ویتامین  Eکردند که هم ویتامین 

به های تخمگذار را کاهش دادند. کلسترول تام سرم مرغ

گرم در کیلوگرم میلی 053رسد که سطح نظر می

برای کاهش کلسترول تخم مرغ کافی نباشد  Cویتامین 

نیز  (0313محیطی اصلی و زاغری )که نتایج آزمایش 

 موید این موضوع است.

 

 *هفته 65 - 44های تخمگذار از سن سرم، زرده و تخم مرغ گلیسریدکلسترول و تریاثر جیره غذایی بر  -3جدول

 (.<P 35/3دار نبود )اثرات متقابل از نظر آماری معنیگلیسرید زرده و تخم مرغ بقیه روی تری Cو  Eبه جزء اثر متقابل ویتامین  -*

 باشد.درصد می5دار در سطح حروف غیر مشابه بیانگر وجود اختلاف معنیدر هر سطح 

 

قابلیت پایداری اکسیداتیو تخم مرغ طی نگهداری در 

 اتاق سرد

-های تازه و تخم مرغهای تخم مرغزرده MDAمقادیر 

 5روز در دمای  03و  15های نگهداری شده به مدت 

آورده شده است.  (0جدول )گراد در درجه سانتی

های تازه و نگهداری شده طی در تخم مرغ MDAمقادیر 

میکروگرم  00/3و  00/3، 00/3روز به ترتیب  03و  15

(. این مقادیر به ترتیب >311/3pدر گرم زرده بود )

میکروگرم در هر تخم مرغ  79/5و  70/5، 07/5معادل 

روز نگهداری شده  03و  15های تازه و برای تخم مرغ

و  15های (. نگهداری تخم مرغ طی زمان>35/3Pبود )

زرده در  MDAروز در اتاق سرد باعث افزایش  03

(. این نتیجه <35/3Pهای تازه نشد )مقایسه با تخم مرغ

گروباس و همکاران ) در توافق با گزارشات قبلی است

 تخم مرغ زرده سرم 

 کلسترول 

 (mg/dl) 

 گلیسریدتری

(mg/dl) 

 کلسترول

(mg/g) 

-تری

 گلیسرید

 (mg/g) 

 کلسترول

(mg) 

 گلیسریدتری

(mg) 

       منبع چربی

  0/01b 010 310b 3/10 191 157 روغن سویا  

  0/30a 039 315a 1/10 110 151 روغن بازیافتی سویا  

  0/10a  030 511a 5/10 199 151 مایع صابون اسیدی سویا  

       E( ،mg/kg) ویتامین

3 157 119 3/10 5/09 010 011 

053 150 190 0/10 0/03 030 097 

       C( ،mg/kg)ویتامین 

3 150 111 9/10 1/03a  015 115a  

053 157 191 0/10 1/09b  030 710b  
 007/1 700/0 001/3 030/3 790/0 151/0 (5استاندارد )تعداد=  یخطا

1
4

0
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فرانچینی و همکاران  ؛0330کوکوک و همکاران  ؛0331

در واقع، تخم مرغ یک سیستم بسته و حاوی  .(0339

، آویدین و Eهای طبیعی نظیر ویتامین اکسیدانآنتی

 مقاوم استبه اکسیداسیون لیپید خیلی و فسفاتین است 

 (.1997)اسکیدلر و همکاران 

های های حاصل از مرغو تخم مرغ زرده MDAمقادیر 

و  SBO ،RSOهای های حاوی روغنتغذیه شده با جیره

ASO  میکروگرم در هر  00/3و  00/3، 00/3به ترتیب

میکروگرم در هر تخم  10/5و  70/5، 11/5گرم زرده و 

 E(. مکمل کردن جیره با ویتامین <35/3Pمرغ بود )

 00/3در مقابل 00/3زرده ) MDAباعث کاهش مقدار 

در  57/5( و تخم مرغ )>35/3Pمیکروگرم در گرم زرده، 

( شد. مکمل >35/3Pدر تخم مرغ، میکروگرم  11/5مقابل 

زرده و تخم مرغ را تغییر نداد  MDAمقادیر  Cویتامین 

(35/3P> از آنجایی که تاثیر .)های روغنRSO  وASO 

های تغذیه زرده تخم مرغ مشابه مرغ MDAبر میزان 

بود، دلایل متعددی برای  SBOهای حاوی شده با جیره

جمله ترکیب حساسیت کم تخم مرغ به اکسیداسیون از 

)گروباس و اسیدهای چرب جیره ذکرشده است 

زرده ممکن است  MDA. افزایش مقادیر (0330همکاران 

های موجود در  PUFAهای اکسیداتیو به خاطر آسیب

( و چریان و 1990زرده باشد. مارشال و همکاران )

( گزارش کردند که وقتی اسیدهای چرب 1991همکاران )

وارد جیره شوند حساسیت نسبتا  PUFAبلند زنجیر 

شود. در این مطالعه، بالاتری به اکسیداسیون ایجاد می

چون این منابع روغنی از نظر الگوی اسیدهای چرب 

تا  0/0ها بین مشابهت زیادی دارند و عدد پراکسید آن

والان در کیلوگرم، که اکیمیلی 13کمتر از  متغیر و 1/5

های طیور در جیرهحد مجاز در منابع چربی مصرفی 

-دار بین مقدار مالونباشد فقدان تفاوت معنیاست، می

آلدئید زرده تخم مرغ حاصل از منابع مختلف روغن دی

 سویا مورد انتظار است.

 

های اند وقتی جیرهمحققین قبلی است که اظهار داشته

در  Eمصرف شود ویتامین  PUFAحاوی سطوح بالای 

 محصولات طیور نقش داردکنترل و پایداری اکسیداتیو 

. (0331؛ کانگ و همکاران 1911)چریان و همکاران 

-میلی 033یا  133( سطوح 0330فرانچینی و همکاران )

گرم ویتامین میلی 1333یا  533و سطوح  Eگرم ویتامین 

C  گرم ویتامین میلی 133و نیز مخلوطE  میلی 533و-

با  هدر هر کیلوگرم جیره را در مقایس Cگرم ویتامین 

های ها تخم مرغجیره فاقد این دو مکمل به کار بردند. آن

روز  93و  13، 03های تازه و نگهداری شده طی زمان

گراد را آنالیز کردند هیچ درجه سانتی 0در دمای 

اختلافی را از نظر میزان اسید تیوباربیتوریک زرده بین 

تیمارها مشاهده نکردند به جزء این که میزان 

سیداسیون در گروه شاهد و تیمار مخلوط محصولات اک

در مطالعه حاضر، اگر چه  دو ویتامین اندکی بیشتر بود.

والان میلی اکی 1/5عدد پراکسید روغن بازیافتی سویا )

در کیلوگرم( بالاتر از روغن سویا و مایع صابون 

والان در میلی اکی 9/0و  0/0اسیدی سویا )به ترتیب 

این تفاوت اعداد پراکسید کیلوگرم( بوده است ولی 

آلدئید دیداری در میزان مالوننتوانسته تاثیر معنی

زرده یا تخم مرغ ایجاد نماید. این نتایج در توافق با 

( است که با مصرف 0331گزارش لیسون و همکاران )

دو نوع روغن کانولای تازه و اکسیده )به ترتیب با اعداد 

م در کیلوگرم( در والان گراکیمیلی 13و  5/0پراکسید 

-داری در میزان مالونجیره مرغ تخمگذار، تفاوت معنی

های مورد آزمایش مشاهده آلدئید زرده تخم مرغدی

 ننمودند.
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 آلدئید زرده و تخم مرغدیتاثیر زمان انبارداری و جیره غذایی بر میزان مالون -4جدول 

 آلدئید زردهیدمالون عنوان
(µg/g) 

 آلدئید تخم مرغدیمالون
(µg) 

   زمان انبارداری، روز

1 00/3 07/5b 

15 00/3 70/5ab 

03 00/3 97/5a 

 1010/3 3317/3 (5خطای استاندارد )تعداد=

   منبع روغن

 11/5 00/3 روغن سویا  

 70/5 00/3 روغن بازیافتی سویا   

 10/5 00/3 مایع صابون اسیدی سویا  

 1010/3 3317/3 (5=خطای استاندارد )تعداد

   C ،mg/kgویتامین 

3 00/3 70/5 

053 00/3 73/5 

 3991/3 3355/3 (5خطای استاندارد )تعداد=

   E ،mg/kg ویتامین

3 00/3a 11/5a 

053 00/3b 57/5b 

 3991/3 3355/3 (5خطای استاندارد )تعداد=

 احتمال 1اثرات اصلی

 315/3 311/3 انبارداریزمان 

 501/3 501/3 منبع روغن

 C 110/3 131/3ویتامین 

 E 301/3 309/3ویتامین 

 (.<35/3Pدار نبود )اثرات متقابل بین اثرات اصلی معنی 1

 

باعث کاهش مقدار  Eمکمل کردن جیره با ویتامین 

MDA ( 35/3زرده گردیدP< این نتایج موید نتایج .) 

( و گالوبارت و همکاران 1991چریان و همکاران )

ای را بر جیره Eاکسیدانی ویتامین ( تاثیر آنتی0331)

گزارش را  n-3های غنی شده با اسیدهای چرب تخم مرغ

های غنی نشده با کردند ولیکن نتوانستند در تخم مرغ

. در مطالعه ، این اثر را مشاهده کنندn-3اسیدهای چرب 

در جیره و  Eگرم ویتامین میلی 15و  05دیگری، اثرات 

در لیتر آب  Cگرم ویتامین میلی 1333و  3سطوح 

-مصرفی تحت شرایط تنش گرمایی بر وضغیت آنتی

های تخمگذار مقایسه شد و نتایج نشان اکسیدانی مرغ

در کیلوگرم جیره  Eگرم ویتامین میلی 15داد که سطح 
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که در زرده شد، در حالی TBAخص باعث کاهش شا

)پاتپانگسیریپورنو  چنین تاثیری نداشت Cمکمل ویتامین 

. بر خلاف نتایج مطالعه حاضر، (0331همکاران 

گرم میلی 1013تا  3( سطوح 0330گروباس و همکاران )

را در جیره بر پایه ذرت و کنجاله سویا  Eویتامین 

ی تخمگذار هادر تغذیه مرغ Aویتامین  IU 0333حاوی 

که اکسیداسیون تخم  استفاده نمودند و گزارش کردند

های تازه کم بود و تحت تاثیر مدت زمان انبارداری مرغ

مکمل  یا Eروز( در دمای اتاق، مکمل ویتامین  03یا  13)

علاوه، به دلیل بالاتر بودن ه قرار نگرفت. ب A ویتامین

 SBOدر  PUFA و به تبع آن اسید لینولئیک نسبی سطح

های مربوط رفت که تغییرات اکسیداتیو زردهانتظار می

باشد،  ASOو  RSOبیشتر از  SBOهای حاوی به جیره

و  SBOموجود در روغن  Eولی چون میزان ویتامین 

 ASOو  RSOهای مربوطه بیشتر از در نتیجه جیره

تخم  MDAدار بین میزان بود، عدم وجود تفاوت معنی

انتظار نیست. به طور مشابه، های حاصله دور از مرغ

های مربوط های تخم مرغزرده MDAتفاوتی بین میزان 

مشاهده  Cبه تیمارهای حاوی و فاقد مکمل ویتامین 

زرده و تخم  MDAنشد. به هرحال، مقادیر کمتر 

ممکن است  Eپرندگان تغذیه شده با مکمل ویتامین 

 Eبیانگر حفاظت لیپیدی حاصل از وجود مکمل ویتامین 

 Eاین تحقیق، اگرچه مکمل ویتامین در جیره باشد. در 

در زرده و تخم مرغ شد ولی  MDAباعث کاهش تولید 

تاثیری نداشت که این نتیجه با گزارش  Cمکمل ویتامین 

( مطابقت دارد. ایشان با 0330فرانچینی و همکاران )

در  Cگرم ویتامین میلی 1333و  533، 3مصرف سطوح 

تخم  TBAهر کیلوگرم جیره، تفاوتی در میزان شاخص 

-آنتی Cبا توجه به اینکه ویتامین مرغ مشاهده نکردند. 

 شاخص اکسیدان فاز آبی بدن است عدم تاثیر در کاهش

TBA  زرده یا تخم مرغ که معرف میزان اکسیداسیون

در دور از انتظار نیست. باشددر قسمت لیپیدی می

 Cو ویتامین  Eی بین ویتامین مطالعه حاضر، اثر همکار

مشاهده نشد، که این نتیجه در انطباق با گزارشات سایر 

 ؛1995؛ جاکوب 1910)پاردو و همکاران  محققین است

. این فقدان همکاری بین (0330کوکوک و همکاران 

روی قابلیت اکسیداتیو زرده  Cو ویتامین  Eویتامین 

 در زرده باشد Cممکن است به دلیل فقدان ویتامین 

 .(0330)فرانچینی و همکاران 

 

 گیرینتیجه

تاثیری بر  E ویتامین و مکمل سویا روغنمختلف منابع 

و همچنین  گلیسرید سرمتری و ترولمقدار کلس

های بازیافتی در کلسترول تخم مرغ نداشتند ولی روغن

گلیسرید تخم مقایسه با روغن سویا باعث افزایش تری

باعث کاهش مقدار  Cاگرچه مکمل ویتامین  .مرغ شدند

سرم و کلسترول سرم و تخم مرغ نشد  گلیسریدتری

را کاهش داد. نتایج تخم مرغ گلیسرید ولی مقدار تری

-این آزمایش نشان داد که با دستکاری جیره تغییر تری

مقدار  گلیسرید تخم مرغ آسانتر از کلسترول آن است.

MDA  داری در اتاق سرد روز نگه 03تخم مرغ پس از

باعث افزایش  Eزایش یافت ولی مکمل ویتامین فا

 .پایداری اکسیداتیو زرده و تخم مرغ شد
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Abstract 
The objective of this study was to assess the effects of soy oil sources, dietary vitamin E and 

vitamin C supplementation on serum and yolk total cholesterol (TC) and triglyceride (TG) and 

contents and egg oxidative stability in laying hens. A total of 300 Hy-line variety W-36 laying hen 

with 44-wk of age were used. Twelve corn-soybean meal-based diets containing; 3.5% refined 

soybean oil (SBO), recycled soybean oil (RSO), or acidulated soybean oil soapstocks (ASO) each 

containing two levels of vitamin E (0 and 250 mg/ kg diet), or two levels of vitamin C (0 and 250 

mg/ kg diet) were used in a completely randomized design trial with a 3×2×2 factorial arrangement. 

The yolk oxidative stability was determined on 3 groups of fresh eggs after refrigeration at 5°C for 

1, 15, and 30 days. The results showed that serum concentrations of TC and TG, and yolk TC 

content were not affected by dietary oil sources (P>0.05). Dietary inclusion of RSO and ASO, 

however, increased (P<0.05) egg TG content. Although dietary supplementation of vitamin E had 

no marked effect on serum and egg lipid profile, supplemental vitamin C decreased (P<0.05) egg 

TG. No interaction of dietary fat sources and vitamin supplementation was observed on serum TC 

and TG or egg TC. However, there was a positive interaction between vitamin E and vitamin C for 

yolk TG content, so that the presence of both vitamins had more reducing effect on yolk TG. On the 

other hand, 30 days egg storage decreased (P<0.05) yolk oxidative stability and dietary vitamin E 

supplementation improved stability index. These results confirm the fact that egg triglyceride is 

more prone to dietary manipulation compared to egg cholesterol. 
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