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بر صفات CLAاستفاده از روغن ماهی، روغن سویا، روغن نخل و یا مکمل اثر
هاي گوشتیاي جوجهتولیدي و ترکیب اسیدهاي چرب بافت ماهیچه

1بهمن نویدشاد

چکیده
منبع غنی از (، روغن ماهی )CLA(هدف از انجام این آزمایش بررسی اثرات اسید لینولئیک کنژوگه

غنی از اسیدهاي چرب اشباع و (یا روغن نخل) n-6غنی از اسیدهاي چرب (، روغن سویا )n-3اسیدهاي چرب 
هاي هاي سینه و ران جوجهبر عملکرد و ترکیب اسیدهاي چرب بافت)اسیدهاي چرب با یک پیوند دوگانه

یکی از هاي آزمایشی حاويآزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی با چهار تیمار متشکل از جیره. گوشتی بود
چربی . جنس در هر تکرار انجام گرفتدوی ازقطعه جوجه از مخلوط20تکرار و چهاردرچربیهاي مورد بررسی

درصد2/12و 6/12وح سطدرتر آن، پایینانرژي قابل متابولیسمبه استثناء روغن نخل که به دلیل % 7در سطح 
نتایج تحقیق حاضر نشان داد که روغن .استفاده قرار گرفتبه ترتیب براي جیره هاي دوره رشد و پایانی مورد 

یا روغن ماهی CLAهاي گوشتی در مقایسه با مکمل صفات تولیدي در جوجهبهبودسویا و روغن نخل منجر به
. ، اما این عملکرد بهتر با کاهش کیفیت محصول گوشت تولیدي از نظر محتواي اسیدهاي چرب همراه بودشدند

، به دلیل بازدهی تولید هاگوشت جوجهدر غنی سازي CLAروغن ماهی و مکملهايقابل قبولاثراتعلیرغم
.باشددر جیره از نظر تجاري قابل توصیه نمیCLAروغن ماهی یا % 7نامطلوب، استفاده از سطح 

هاي گوشتی، روغن ماهی، روغن سویا، روغن نخل، غنی سازي گوشت، جوجهCLA: هاي کلیديواژه

مقدمه
هاي طیور انتقال اسیدهاي چرب جیره به بافت

هاي تلاشکنونتاو استامري شناخته شده 
اسیدهاي ترکیبزیادي به منظور ایجاد تغییر در 

چرب گوشت طیور از طریق دستکاري جیره انجام 
روغن ماهی از بهترین ).13،19، 12(گرفته است

n-3شناخته شده براي اسیدهاي چرب نوع منابع 

و )EPA; 20:5 n-3(اسید ایکوزاپنتانوئیک. است
،)DHA; 22:6 n-3(اسید دوکوزاهگزانوئیک

که نقشی هستند n-3مهمترین اسیدهاي چرب 
بهبود بیماري کرونري قلب، کاهش کلیدي در

. )24(و پیشگیري از سرطان دارنديض پیررعوا
نجمن بین المللی مطالعه اسیدهاي چرب و لیپیدها 

راEPA + DHAگرم میلی220مصرف روزانه 

)bnavidshad@uma.ac.ir: نویسنده مسوول(،استادیار دانشگاه محقق اردبیلی-1
28/11/91: تاریخ پذیرش23/5/91: تاریخ دریافت

دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري
پژوهشهاي تولیدات دامی

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 r

ap
.s

an
ru

.a
c.

ir
 o

n 
20

26
-0

5-
01

 ]
 

                             1 / 12

http://rap.sanru.ac.ir/article-1-215-en.html


36............................................................... ...........................بر صفات تولیدي و ترکیب CLAاثر استفاده از روغن ماهی، روغن سویا، روغن نخل و یا مکمل 

).23(پیشنهاد می نماید
اسید چرب مهم دیگر که منشاء حیوانی دارد 

طور ه که ب)CLA(اسید لینولئیک کنژوگه است
طبیعی در شیر و گوشت نشخوارکنندگان یافت 

اثرات ضد چاقی، ضد سرطانی، . )16(شودمی
ك ضد بیماریهاي قلبی عروقی و اثرات محر

در حیوانات آزمایشگاهی و CLAسیستم ایمنی 
ترین گوشت بره غنی).21(اندانسان تایید شده

گرم در میلی6/5است با میانگین CLAمنبع 
در گوشت گاو CLAکه سطوح ، در حالیگرم

و 9/2-3/4گوشتی و گوساله به ترتیب معادل 
).2(گرم گزارش شده استهر گرم در میلی7/2

به سهولت CLAکنندگان، ایزومرهاي در نشخوار
جذب شده و وارد فسفولیپیدهاي غشاء سلولی و 

با این وجود، .)16(شوندنیز بافت چربی می
موجود در گوشت مرغ CLAمیزان 

تر بوده و در حدود طور قابل توجهی پایینه ب
).2(گرم در گرم استمیلی9/0

باشدمیاسید لینولئیک روغن سویا غنی از 
مهمترین عضو از خانواده اسیدهاي چرب نوع که 

n-6ده از نظر به رواج استفا. شودمحسوب می
هاي گوشتی جوجهروغن سویا در تنظیم جیره،

اغلب مقادیر متنابهی از این اسید چرب را 
افزایش موردهایی درنگرانی. دارنددریافت می

بر سلامتی و اثر آن n-6مصرف اسیدهاي چرب 
اشته و تلاش در کاهش دریافت انسان وجود د

این نوع اسیدهاي چرب در مقایسه با اسیدهاي 

استفاده از اسیدهاي ).26(استn-3چرب نوع 
چرب اشباع با منشاء حیوانی نظیر پیه گاو و 

هاي اشباع به روغن. باشدروغن نخل نیز رایج می
دلیل ثبات بیشتر در برابر اکسیداسیون داراي 

نویسی بوده ولی ورود بیش از مزایایی در جیره 
حد اسیدهاي چرب اشباع به بافتهاي طیور 
ممکن است خیلی براي مصرف کنندگان مطلوب 

).4(نباشد
طور معمول سطوح روغن مورد استفاده در ه ب

این . درصد نیست5هاي گوشتی بیش از جیره
سطوح بالاتر از اثر مطالعه به منظور بررسی 

وغن ماهی، مکمل ر% 7معمول روغن شامل 
CLAروغن %5/12یا حدود روغن سویا وو

نخل بر صفات تولیدي، صفات لاشه و ترکیب 
هاي اي جوجهاسیدهاي چرب بافتهاي ماهیچه

.گوشتی انجام گرفت

هامواد و روش
آزمایش مورد استفاده در این روغن ماهی 

ماهی کیلکا دریاي خزرمربوط به
)Clupeonella cultiventris caspia(بود.

LUTA-CLAاز نوع CLAمکمل همچنین از 

% 30شامل )آلمانBASFکمپانی (60
استفاده 10t, 12cایزومر % 30و 9c, 11tایزومر

روغن سویا و روغن نخل از انواع تجاري . شد
شرکت (مورد استفاده در مصارف انسانی بودند 

ترکیب اسیدهاي ).روغن جهان، کرج، ایران
غنهاي مورد استفاده در آزمایش در چرب رو

.استنشان داده شده 1جدول 
مخلوط هر دو (308روزه راس هاي یکجوجه
آغازینجیره کروزگی با ی10تا 1طی ) جنس

.معمولی بر پایه ذرت و کنجاله سویا تغذیه شدند
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چهارآزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی با 
جه در هر تکرار قطعه جو20تکرار و چهارتیمار، 

هاي روزگی، جوجه11در سن . انجام گرفت
جوجه در هر قفس 20قفس با 28گوشتی در 

یکی از تصادفیطور ه ها ببه قفس. شدندتوزیع 
. زمایشی اختصاص یافتچهار نوع جیره آ

جیره ) 1: هاي آزمایشی عبارت بودند ازجیره
% 7جیره حاوي ) LUTA CLA 60 ،2% 7حاوي 

) 4روغن ماهی، % 7جیره حاوي ) 3روغن سویا،
روغن نخل به % 2/12یا % 6/12جیره حاوي

مکمل .هاي رشد و پایانیترتیب براي دوره
LUTA CLA 60 60حاوي %CLA بوده لذا

2/4درصد از این ترکیب حاوي 7حاوي جیره
سطح بالاتر روغن .بودCLAاز ایزومرهايدرصد

به دلیل نخل بکار رفته در تنظیم جیره نیز 
این امر تر آن بوده و متابولیسم پایینقابل انرژي 

هایی هم انرژي به منظور تنظیم جیره
هاي آزمایشی مربوط به جیره.اجتناب ناپذیر بود

تا 29(و پایانی ) روزگی28تا 11(دوره رشد 
اساس احتیاجات غذایی توصیه بر) روزگی42

تنظیم 308شده در راهنماي سویه تجاري راس 
ها دسترسی آزاد به آب و خوراك جوجه. شدند

هاي ترکیب شیمیایی جیره2جدول . داشتند
. دهندآزمایشی را نشان می

)اساس درصد از کل اسیدهاي چرببر(ترکیب اسیدهاي چرب روغنهاي مورد استفاده در آزمایش -1جدول 
نوع منبع روغن اسید چرب

روغن نخل روغن سویا LUTA-CLA 60 ماهیروغن 
0/1 1/0 - 4/4 C14:0

5/43 3/10 0/6 0/24 C16:0

3/0 2/0 - 0/6 C16:1

- - - 3/1 C17:0

- - - 7/0 C17:1

3/4 8/3 0/4 1/5 C18:0

6/36 8/22 0/22 7/33 C18:1 (n-9)

1/9 0/51 0/2 2/3 C18:2 (n-6)

- - 0/30 - CLA 9c,11t

- - 0/30 - CLA 10t,12c

2/0 8/6 - 3/0 C18:3 (n-6)

3/1 C18:3 (n-3)

2/0 C20:0

6/5 C20:5 (n-3) EPA

6/0 C21:0

2/13 C22:6 (n-3) DHA

5/0 داخلی) C23:0(استاندارد
0/5 0/5 0/6 سایر اسیدهاي چرب

C14:0: ،اسید مریستیکC16:0: میتیک، پالاسیدC16:1: ،اسید پالمیتولئیکC18:0: ،اسید استئاریکC18:1 (n-9): ،اسید اولئیکC18:2

(n-6): ،اسید لینولئیکCLA 9c,11t: لینولئیک اسید، ترانس، 11سیس، -9اسیدCLA 10t, 12c: ترانس، لینولئیک اسید، 12سیس، -10اسید
C18:3 (n-3):اسید لینولنیک ،C18:3 (n-6):گاما لینولنیک، اسیدC18:3 (n-3):آلفا لینولنیک، اسیدC20:0: ،اسید آراشیدیکC20:5 (n-3)

EPA: ،اسید ایکوزاپنتاانوئیکC21:0: ،اسید هنِ ایکوزانوئیکC22:6 (n-3) DHA: ،اسید دوکوزاهگزاانوئیکC23:0:اسید تریکوزانوئیک.
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مایشیمواد خوراکی تشکیل دهنده و ترکیب شیمیایی جیره هاي آز- 2جدول 
)روزگی29- 42(جیره پایانی  )روزگی11-28(جیره رشد  1-10(جیره آغازین 

)وزگیر
CLA FO SO PO CLA FO SO PO (%)اجزاي جیره 

50/59 98/57 98/57 62/52 80/55 99/53 99/53 46/48 23/60 ذرت
38/26 27/30 27/30 76/27 6/28 27/32 27/32 56/30 81/30 کنجاله سویا
99/2 00/1 00/1 0/3 0/5 00/3 00/3 0/5 37/5 پوذر ماهی
- - 00/7 - - - 00/7 - - روغن سویا
- 00/7 - - - 00/7 - - - روغن ماهی
- - - 2/12 - - - 6/12 - روغن نخل
4/7 - - - 0/7 - - - - LUTA CLA60

1

3/1 39/1 39/1 3/1 33/1 42/1 42/1 34/1 41/1 پودر صدف
71/0 84/0 84/0 69/0 52/0 66/0 66/0 48/0 51/0 دي کلسیم فسفات
32/0 35/0 35/0 32/0 28/0 32/0 32/0 29/0 25/0 نمک
0/1 00/1 00/1 0/1 0/1 00/1 00/1 0/1 0/1 2ویتامینی-مکمل معدنی

16/0 18/0 18/0 17/0 23/0 23/0 23/0 23/0 26/0 متیونین-دي ال
25/0 - - 22/0 24/0 04/0 04/0 04/0 15/0 لیزین-ال

ترکیب شیمیایی
3225 3241 3235 3225 3175 3211 3205 3175 2860 انرژي متابولیسمی

(Kcal/Kg)

0/19 0/19 0/19 0/19 0/21 0/21 0/21 0/21 5/22 پروتئین خام
07/10 55/9 55/9 34/15 65/9 52/9 52/9 0/15 86/2 مچربی خا
85/0 85/0 85/0 85/0 9/0 9/0 9/0 9/0 95/0 کلسیم
43/0 43/0 43/0 43/0 45/0 45/0 45/0 45/0 47/0 فسفر قابل دسترس
16/0 16/0 16/0 16/0 16/0 16/0 16/0 16/0 15/0 سدیم
20/1 02/1 02/1 2/1 23/1 23/1 23/1 23/1 37/1 لیزین
48/0 48/0 48/0 48/0 60/0 60/0 60/0 60/0 66/0 متیونین
80/0 80/0 80/0 80/0 95/0 95/0 95/0 95/0 06/1 سیستئین+ متیونین 

CLAدرصد از مکمل 5/3و 7بود که در نتیجه جیره هاي حاوي CLAاز ایزومرهاي % 60مورد استفاده در این آزمایش حاوي CLAمکمل -1

LUTA60درصد  1/2و 2/4حاوي، به ترتیبCLAدندبو.
میلی گرم کبالت، 4/0میلی گرم مس، 7میلی گرم روي، 50میلی گرم منگنز، 70میلی گرم آهن، 50هر کیلوگرم مکمل معدنی تامین کننده -2

واحد بین المللی 6000000هر کیلوگرم مکمل ویتامینی تامین کننده . میلی گرم ید را تامین می نمود75/0میلی گرم سلنیوم و 17/0
میلی گرم K3 ،02/0میلیگرم ویتامین E ،5/2واحد بین المللی ویتامین D3 ،15000واحد بین المللی ویتامین A ،1500000ویتامین
.میلی گرم اسید پنتوتنیک بود7000میلی گرم ریبوفلاوین و B12 ،3000ویتامین 
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ف خوراك و ضریب رافزایش وزن، مص
. شدتعیین هر قفسپرندگان تبدیل غذایی براي 

پس از ) روزگی42سن (در انتهاي دوره آزمایش 
قطعه جوجهدومحرومیت از خوراك، ساعت12

طور تصادفی انتخاب شده ه از هر قفس بخروس
لاشه، گوشت سینه و ران وزن. شدندو کشتار 

اساس نسبتی از وزن زنده بیان تعیین شده و بر
ین هایی از گوشت سینه و ران جهت تعینمونه.شد

درجه - 20اسیدهاي چرب در دماي ترکیب
.سانتیگراد نگهداري شدند

اساس هاي گوشت برنمونهيکل لیپیدها
استخراج و تهیه ) 10(و همکاران فولچروش 

متیل استرها از لیپید استخراجی به منظور انجام 
و متکالفگاز کروماتوگرافی بر اساس روش 

شرایط گاز .انجام شد) 18(همکاران 
دستگاه گاز :ین شرح بوده اکروماتوگرافی ب

-PBX، ستون Agilent 6890کروماتوگراف مدل 

میکرومتر، 250متر و قطر 120به طول 70
با میکرومتر و گاز حامل ازت 2/0ضخامت فیلم 

دماي تزریق ورودي . 3/33psiورودي فشار 
FID280درجه سانتیگراد، دماي دتکتور 250

درجه 198ي آون درجه سانتیگراد، دما
).ایزو ترمال(سانتیگراد 

اطلاعات بدست آمده از این آزمایش با استفاده از 
مورد تجزیه تصادفیکاملاًطرحمدل آماري 

براي انجام SASاز نرم افزار .آماري قرار گرفت
هايتفاوت. )22(شداستفاده واریانس آنالیز
توسط آزمون چند هادار در میانگینمعنی
تعیین %95در سطح اطمینان ي دانکنادامنه

.)7(شدند 

و بحثنتایج
روغنهاي مورد استفاده در اثر3جدول 

آزمایش بر صفات تولیدي و صفات لاشه
افزایش وزن . دهدرا نشان میهاي گوشتیجوجه

روغن نخل هاي تغذیه شده با در جوجهروزانه 
ف مصرو)P>05/0(بالاتر از سایر تیمارها بود 

روغن سویا نیز منجر به افزایش % 7جیره حاوي
هاي تغذیه شده با وزن بیشتري نسبت به جوجه

گردید CLAروغن ماهی یا مکمل % 7
)05/0<P( . تفاوت معنی داري در افزایش وزن

هاي حاوي هاي تغذیه شده با جیرهبدن جوجه
CLA05/0(یا روغن ماهی وجود نداشتP>( .

تغذیه شده با مصرف خوراك در جوجه هاي
روغن ماهی در مقایسه با سایر تیمارها کمتر بود 

)05/0<P .(
بالاترین ضریب منجر به CLAجیره حاوي 

شدها تبدیل غذایی را در مقایسه با سایر گروه
)05/0<P( و کمترین ضریب تبدیل غذایی

ه ب،مربوط به گروه تغذیه شده با روغن نخل بود
با تیمارهاي حاوي که تفاوت مربوطه طوري

.)P>05/0(معنی دار بود CLAروغن ماهی و 
بهترین درصد لاشه و درصد ران در گروه تغذیه 
شده با روغن نخل مشاهده شد و تفاوت آن با 

CLAگروههاي تغذیه شده با روغن ماهی یا 

بهترین درصد سینه ). P>05/0(معنی دار بود 
ده نیز در گروه تغذیه شده با روغن نخل مشاه

که تفاوت مشاهده شده با طوريه شد ب
معنی دارگروههاي تغذیه شده با روغن ماهی 

). P>05/0(بود
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هاي گوشتی، روغن ماهی، روغن سویا یا روغن نخل بر عملکرد و صفات لاشه جوجهCLAاثر مکمل - 3جدول 
درصد ران

نسبت به (
)زندهوزن 

درصد سینه
نسبت به وزن (

)زنده

درصد لاشه
نسبت به وزن (

)زنده

ضریب تبدیل 
غذایی

مصرف خوراك روزانه
گرم به ازاي هر (

)پرنده در روز

افزایش وزن روزانه
گرم به ازاي هر (

)پرنده در روز

هاي جیره
1آزمایشی

5/19 a 1/22 a 6/59 a 63/1 c 7/83 a 3/51 a روغن نخل
9/18 a 9/20 a 1/58 ab 71/1 bc 6/80 a 1/47 b روغن سویا
1/18 b 1/18 b 5/54 c 85/1 b 8/63 b 5/34 c ماهیروغن
3/18 b 3/20 a 3/56 bc 24/2 a 3/81 a 2/36 c CLA

15/0 29/0 27/0 02/0 15/1 6/0 SEM

).P> 05/0(می باشنداختلاف معنی داري دارايارقام در هر ستون با حروف غیر مشابه
:CLAروغن ماهی، % 7حاوي : روغن سویا، روغن ماهی% 7حاوي : روغن نخل، روغن سویا% 5/12حاوي حدود : روغن نخل: هاي آزمایشیجیره-1

.LUTA CLA60مکمل % 7حاوي 

و نیز تغییرات در گروههاي اسیدهاي چرب
نشان داده 4در جدول محتواي چربی خام بافتها

CLAرفت مکمل که انتظار میگونه همان. شد

بافتهاي سینه و CLAطور معنی داري میزان ه ب
افزایش CLAهاي فاقد ران را در مقایسه با جیره

نیزجیره حاوي روغن ماهی ).P>05/0(داد 
در مقایسه با DHAو EPAباعث افزایش میزان 

در ). P>05/0(هاي فاقد روغن ماهی شد جیره
بالاترین غلظت اسیدهاي چرب اشباع بافت سینه 

مشاهدهCLAهاي تغذیه شده با مکمل در جوجه
هاي تغذیه شده با روغن جوجهو)P>05/0(شد

نخل نیز در مقایسه با دوگروه تغذیه شده با 
روغن ماهی یا روغن سویا میزان اسیدهاي چرب 

). P>05/0(اشباع بالاتري در بافت سینه داشتند 
بالاترین غلظت اسیدهاي چرب در بافت ران، 

ماهی هاي تغذیه شده با روغنجوجهاشباع در
و بر خلاف بافت سینه، ) P>05/0(شدمشاهده 

کمترین غلظت اسیدهاي چرب اشباع در بافت 
CLAهاي تغذیه شده با مکمل ران جوجه

که تفاوت مذکور با طوريه مشاهده شد ب

روغن نخل یاروغن ماهی حاوي تیمارهاي 
در بافت سینه روغن ).P>05/0(معنی دار بود

نخل منجر به ذخیره سازي بیشترین میزان 
اسیدهاي چرب با یک پیوند دوگانه شد 

)05/0<P ( و کمترین غلظت از اسیدهاي چرب
مذکور نیز در گروه تغذیه شده با روغن سویا 

در بافت ران بیشترین ). P>05/0(شدمشاهده 
پیوند دوگانه در غلظت اسیدهاي چرب با یک 

تیمارهاي حاوي روغن نخل یا روغن ماهی 
)05/0<P ( و کمترین غلظت نیز در تیمار حاوي

از نظر ).P>05/0(شدمشاهده CLAمکمل 
محتواي اسیدهاي چرب با چند پیوند دوگانه نیز 

ه ب،شدتفاوتی بین بافتهاي ران و سینه مشاهده 
گروه که در بافت سینه تیمارها به دوطوري

سویاشامل تیمارهاي روغن ماهی و روغن و
که حاوي غلظت بالاي اسیدهاي تقسیم شدند

مقادیر و گروه باچرب با چند پیوند دوگانه بودند
شامل تیمارهاي پایینی از اسیدهاي چرب مذکور

CLA 05/0(و روغن نخل<P .( در بافت ران اما
میزاناز نظر يهر چهار تیمار اختلاف معنی دار
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نشان دادند اسیدهاي چرب با چند پیوند دوگانه 
: و ترتیب تیمارها از زیاد به کم عبارت بود از

تیمارهاي روغن سویا، روغن ماهی، روغن نخل و 
CLA)05/0<P(. نسبت اسیدهاي چرب با چند

پیوند دوگانه به اسیدهاي چرب اشباع نیز از 
با اسیدهاي چرب با چند پیوند تغییراتی مشابه 

رفتگونه که انتظار میهمان. پیروي نموددوگانه
هاي حاوي روغن سویا و روغن ماهی به جیره

ترتیب منجر به بیشترین و کمترین ذخیره سازي 
در بافت سینه و ران شدند n-6اسیدهاي چرب 

)05/0<P .( همچنین طبق انتظار بیشترین
در بافت n-3ذخیره سازي کل اسیدهاي چرب 

هاي تغذیه شده با روغن ماهی سینه و ران جوجه
و کمترین غلظت ) P>05/0(مشاهده شد 

نیز مربوط به تیمارهاي n-3اسیدهاي چرب 
کمترین ). P>05/0(بود CLAروغن نخل و 

در تیمار n-3به n-6نسبت اسیدهاي چرب 
روغن ماهی و بالاترین نسبت در تیمارحاوي 
).P>05/0(شدمشاهده CLAحاوي 

% 7تحقیق حاضر نشان داد که سطح نتایج 
ش قابل توجه سرعت رشد هروغن ماهی باعث کا

ناشیآشکارا این اثرکههاي گوشتی شده جوجه

. می باشدفوق از کاهش مصرف خوراك در گروه 
کاهش وزن در گروه مصرف کننده با این وجود

علیرغم مصرف قابل قبول خوراك CLAمکمل 
رسد که اثرات به نظر میرخ داده و بنابراین 

CLAناشی از سوخت و ساز جیره حاوي 

متعاقب جذب آن در بدن منجر به کاهش 
،ب توجهلنکته جا.استشدهمصرف خوراك 

مشاهده بهترین افزایش وزن در گروه تغذیه شده 
با روغن نخل بود که حتی از گروه تغذیه شده با 
روغن سویا نیز بالاتر بود که با توجه به قابلیت 

تر روغنهاي اشباع، این مشاهده یینهضم پا
سطح بالاتر روغن . تواند جالب توجه باشدمی

نخل در مقایسه با سایر روغنها در جیره نیز 
احتمالاً در این مشاهده موثر بوده است و احتمالا

اثر مازاد ها،علیرغم هم انرژي بودن جیره
بهبود رشد در تیمار زایی چربی منجر به کالري

طور کلی ه ب.استشدهتغذیه شده با روغن نخل 
روغن ماهی علاوه بر کاهش صفات % 7مصرف 

صفات لاشه کاهش مطلوبیتتولیدي منجر به 
توان همه موارد مذکور را به که میشدنیز 

.تیمار مذکور نسبت دادمصرف کمتر خوراك در
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هاي گوشتی تغذیه شده با جیره هاي آزمایشی حاوي روغنترکیب اسیدهاي چرب بافت سینه و ران جوجه- 4جدول 
)گرم گوشت100میلی گرم در هر (CLAنخل، روغن ماهی یا مکمل سویا، روغن

3
n6/n3

کل اسیدهاي 
چرب
n-3

کل اسیدهاي 
چرب
n-6

2
P/S

کل اسیدهاي 
چرب

با چند پیوند 
دوگانه

کل اسیدهاي 
چرب

با یک پیوند 
دوگانه

کل 
اسیدهاي
چرب 
اشباع

EPA+DHA
کل 
CLA

هاي جیره
4آزمایشی

بافت سینه

1/10 b 41b 418a 80/0 a 459a 569c 576c 4b 8b روغن سویا
5/16 b 16c 266b 43/0 b 283b 802a 663b 6b 6b روغن نخل
6/0 c 317a 192c 87/0 a 509a 665b 584c 254a 12b روغن ماهی
4/24 a 10c 247b 36/0 b 257b 663b 723a 2b 161a

CLA

4/2 8/6 3/18 06/0 3/22 4/26 0/12 7/5 3/3 SEM

بافت ران
1/10 b 88b 902a 90/0 a 991a 1258b 1101bc 5b 3b روغن سویا
2/13 b 35c 476b 44/0 c 512c 1508a 1152b 14b 4b روغن نخل
9/0 c 440a 399c 66/0 b 840b 1511a 1262a 361a 7b روغن ماهی
3/18 a 18c 346c 34/0 c 364d 894c 1067c 8b 219a

CLA

21/1 3/11 2/22 07/0 3/24 2/61 1/17 8/6 1/3 SEM

).P> 05/0(می باشند اختلاف معنی داري دارايارقام در هر ستون با حروف غیر مشابه-1
2-P/S:نسبت بین اسیدهاي چرب با چند پیوند دوگانه به اسیدهاي چرب اشباع.
3-n-6/n-3: نسبت بین اسیدهاي چرب نوعn-6 به اسیدهاي چربn-3.
:CLAروغن ماهی، % 7حاوي : روغن سویا، روغن ماهی% 7حاوي : روغن نخل، روغن سویا% 5/12حاوي حدود : روغن نخل: هاي آزمایشیجیره-4

.LUTA CLA60مکمل % 7حاوي 

گزارش شده است که گوشت پرچربی داراي 
در مقایسه با گوشت کم CLAسطوح بالاتري از 

که این تفاوت از مقایسه ساده )9(چربی است 
ارقام مربوط به بافت ران و بافت سینه در مطالعه 

هاي متفاوتی توصیه. حاضر قابل مشاهده است
. اندمورد نیاز انسان ارائه شدهCLAبراي میزان 

گزارش نمودند که میزان ) 14(و همکاران آیپ
گرم در 1در جوامع غربی حدود CLAمصرف 

استین و فریتچست که ااین در حالی. روز است

گرم در روز را 5/0-5/1یک دامنه ) 11(هارت
پیشنهاد نمودند و یک CLAبراي مصرف 

اید مگزارش مربوط به کشور سوئد پیشنهاد می ن
گرم در 16/0حدود مصرفی CLAکه میزان
سطح ) 12(گرشورنبه نقل از ). 15(روز است 

از % 1/0در انسان CLAمصرف توصیه شده
4/2خوراك روزانه است که این میزان در اروپا 

خانمهاکیلوگرم در 2و آقایانکیلوگرم در 
شود که منتج به مصرف روزانه تخمین زده می
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خانمهاو آقایانبه ترتیب در CLAگرم2و 4/2
یک مصرف این بدان معنی است که .شودمی

گرمی از گوشت مرغ غنی سازي شده 250وعده 
روزانه CLAاز نیاز % 25حدوداً در تحقیق حاضر

این میزان . یک انسان بالغ را تامین خواهد نمود
طور ه است که بCLAبه مراتب بالاتر از مقادیر 

شود و قابل میمعمول در گوشت مرغ یافت
مقایسه با مقادیر گزارش شده براي گوشت  

تر از مقادیر معمول بوده اما هنوز پایینگوساله
).2(باشد در گوشت گوساله و بره می

جیره بر افزایش غلظت CLAاثر مکمل 
اسیدهاي چرب اشباع گوشت در توافق با 

و پارك. )8،25، 6، 3(گزارشات پیشین است
پیشنهاد نمودند که احتمالاً ) 20(همکاران 

به دلیل کاهش در سنتز CLAبخشی از اثرات 
است که اسیدهاي چرب با یک پیوند دوگانه

ترکیباتی ضروري براي سنتز فسفولیپیدها و تري 
عمل غیر اشباع سازي در . گلیسریدها هستند

زیم آنریق ـاز طزیم ـندین آنـچ9ا ـدلتعیتـموق
گیرد دساچوراز انجام میستئاروئیل کوانزیم آ ا

که سوبستراهاي معمول آن اسید پالمیتیک 
)16:0C ( و اسید استئاریک)18:0C ( هستند که

و ) 16:1C(به ترتیب به اسیدهاي پالمیتولئیک 
اثر ).20(شوند تبدیل می) 18:1C(اولئیک 

CLAدساچوراز 9-فعالیت آنزیم دلتااهشبر ک
گزارش شده ) 17(و موش صحرایی )5(در مرغ 

.است
گزارش شده است که سطح اسیدهاي چرب 

در گوشت مرغ را n-3با چند پیوند دوگانه نوع 
د قابل مقایسه با ماهی کُتوان تا سطوحمی

نظر آژانس بازرسی اساسبر). 13(افزایش داد 
راي آنکه یک محصول به ب) 1(غذایی کانادا

عنوان غنی سازي شده با اسیدهاي چرب بلند 
، باید غلظت در نظر گرفته شودn-3زنجیر 
+EPAمجموع DHA 300آن حداقل

در . گرم گوشت باشد100میلی گرم در هر 
هاي تغذیه شده بافت ران جوجهمطالعه حاضر،

حاوي روغن ماهی به این حد آستانه با جیره
.رسید

کاهش قابل توجه نسبت اسیدهاي چرب
n-6 بهn-3هاي تغذیه شده با در گوشت جوجه

جیره هاي حاوي روغن ماهی در توافق با 
و در بافت سینه ) 19(بودهگزارشات پیشین 

متخصصین تغذیه .مشهودتر از بافت ران بود
از انرژي رژیم %30نمایند که بیش از توصیه می

غذایی انسان نباید از چربی تامین شود و بهترین 
1:1:1نسبت توصیه شده بین انواع چربی نسبت 

اشباع، با یک پیوند دوگانه و اسیدهاي چرببین 
به 5یک نسبت همچنین با چند پیوند دوگانه و 

).12(استn-3و n-6بین اسیدهاي چرب 1
ها و نسبتاي بین این توصیهانجام مقایسه

n-6/n-3هاي گوشتی در گوشت جوجه
دهد غنی سازي شده در تحقیق حاضر نشان می

بافت سینه و ران در n-6/n-3نسبت مطلوب که 
هاي تغذیه شده با جیره حاوي روغن جوجه

. ماهی حاصل شده است
بارزترین اثر تحقیق حاضر نشان داد که 

استفاده از روغن سویا افزایش سطح اسیدهاي 
هاي گوشتی بود بافتهاي جوجهدرn-6چرب نوع 

همچنین . شودکه تغییري سودمند محسوب نمی
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استفاده از روغن نخل در تنظیم جیره بیشترین 
اثر را بر افزایش غلظت اسیدهاي چرب با یک 

که پیوند دوگانه در بافتهاي مورد بررسی داشت 
لذا . نیستیاي تغییر با اهمیتاز نظر تغذیه

گروه یاد شده به بهاي سرعت رشد بالاتر در دو
کاهش ارزش غذایی محصول تولیدي در مقایسه 
با پرندگان دریافت کننده یکی از دو نوع روغن 

از طرف . حاصل شده استCLAماهی و یا 
گوشت موفقیت آمیز غنی سازي علیرغم ،دیگر

خصوص ه و بCLAهاي گوشتی با جوجه
، به دلیل کاهش عملکرد n-3اسیدهاي چرب نوع 

روغن % 7پرندگان به دنبال استفاده از سطح 
، بهتر است از سطوحی CLAماهی یا مکمل 

که از آنجا . شودها استفاده پایین تر از این مکمل
مکمل روغنی در گذشته بالا از تحقیقی با سطوح

بینی علمی پیشاز نظرمسلماًنشده است،انجام
جی از این دست بدون انجام آزمایش نتای
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Effects of Dietary Inclusion of Fish Oil, Soybean Oil, Palm Oil or
Conjugated Linoleic Acid Supplementation on Performance and Meat

Fatty Acid Composition of Broiler Chickens

Bahman Navidshad1

Abstract
An experiment was conducted to investigate the effects of dietary conjugated linoleic

acid (CLA), fish oil (n-3 rich), soybean oil (n-6 rich) or palm oil (rich in saturated and
mono-unsaturated fatty acids) on performance and fatty acid profile of breast and thigh
tissues in broiler chickens. The experiment was carried out as a completely randomized
design with 4 treatments consisted of the experimental diets contain the different fats, 4
replicates and 20 chicks per replicate. The dietary fats were included in the experimental
diets at 7% but because of the lower metabolisable energy content of palm oil, its inclusion
rate was about 12.5%. The present study indicates that dietary supplementation with
soybean oil or palm oil performed better than supplementation with fish oil or CLA in
broiler production, but such observations occurred despite the less favored fatty acid profile
of the meat produced. On the other hand, despite the acceptable effects of fish oil and CLA
supplements on enrichment of chicken’s meat, due to the poor performance, the 7% dietary
fish oil or CLA inclusion is not commercially recommended.

Keywords: CLA, Fish oil, Soybean oil, Palm oil, meat enrichment, Broiler chickens
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