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 اثر سطوح روغن ماهی بر عملکرد، خصوصیات لاشه و ترکیب اسیدهای چرب گوشت در 

 خشک  ةهای حاوی مقادیر مختلف یونج شده با جیره های نر پرواری تغذیه گوساله
 

 3و ابوالفضل زالی *2خانلو ، مهدی گنج1حسین ذکریاپور بهنمیری

 ردیس کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه تهرانانشجوی کارشناسی ارشد، استادیار و دانشیار، پد .3و  2، 1

 (12/8/1332تاریخ تصویب:  - 22/1/1332)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده

به منظور بررسی اثر افزودن سطوح مختلف روغن ماهی و علوفة یونجه و ذرت سیلوشده بر عملکرد پروار 

 ا میانگین وزن اولیة گوسالة نر هلشتاین ب 33و ترکیب و کیفیت لاشه و پروفایل اسیدهای چرب لاشة 

درصد روغن  1/2و  1، 0) 2×3کیلوگرم در قالب طرح کاملاً تصادفی و به روش فاکتوریل  343 31±

روز مورد مطالعه قرار گرفت. نتایج نشان داد بین  30درصد یونجة خشک(  20و  10ماهی و دو سطح 

ک و ضریب تبدیل غذایی وجود تیمارها تفاوت معناداری از لحاظ افزایش وزن روزانه، مصرف مادة خش

نداشت. سطح بالای روغن ماهی، صرف نظر از نسبت یونجه در جیره باعث کاهش مصرف خوراک شد 

(01/0P<(سطح بالای یونجة خشک باعث کاهش مصرف مادة خشک شد .)01/0P<مکمل .)  کردن روغن

افزودن روغن  (.>01/0Pاد )ماهی اکسیداسیون گوشت را دو ماه پس از کشتار به طور معناداری افزایش د

ماهی به جیره موجب افزایش معناداری در مقدار نسبی اسیدهای چرب دکوزاهگزائنوئیک و 

در پی  ( و>01/0P) n-3( و افزایش غلظت اسیدهای چرب  >01/0Pایکوزاپنتانوئیک چربی عضلة چشمی )

طالعة حاضر نشان داد که با (. نتایج م >01/0Pشد ) n-3به  n-6آن کاهش معنادار نسبت اسیدهای چرب 

تواند برای  کارگرفتن راهکارهایی جهت جلوگیری از اکسیداسیون گوشت پس از کشتار، روغن ماهی می به

بخش در محصولات دامی استفاده شود. همچنین باتوجه به کاهش مصرف  افزایش اسیدهای چرب سلامتی

ذرت سیلوشده در مقایسه با یونجة خشک های بر پایة  سازی روغن ماهی، جیره خوراک در نتیجة مکمل

 های چربی بر مصرف خوراک جلوگیری کنند. توانند از آثار کاهندگی مکمل بهتر می

 

  .نسبت علوفه ،مکمل چربی ،کیفیت گوشت ،اسیدهای چرب های کلیدی: واژه

 

 مقدمه

ک ایکوزاپنتانوئیماهی و روغن ماهی منبع طبیعی اسید 

20:5n-3)) ائنوئیک و اسید دکوزاهگز(22:n6-3) است. 

روغن محصولات دریایی غنی از اسیدهای چرب بلندزنجیر 

 کدرصد و دکوزاهگزائنوئی 30تا  کایکوزاپنتانوئیشامل 

نشان  (.Chilliard et al., 2001) هستنددرصد  24تاحدود 

داده شده است که روغن ماهی باعث کاهش چربی محوطة 

 ولین شده استهای صحرایی مقاوم به انس شکمی در موش

(Peyron-Caso et al., 2003). های  جایگزینی روغن

های گیاهی و حیوانی( به  استاندارد )مخلوطی از روغن

های صحرایی باعث  ة موش وسیلة روغن ماهی در جیر

گلیسرید و  جلوگیری از هایپرتروفی چربی احشایی، تری

های چربی  گلوکز بالای خون شد. تحریک لیپولیز در سلول

شده با روغن ماهی در  های صحرایی تغذیه شده از موشجدا

های  مقایسه با روغن استاندارد بیشتر بود. همچنین موش

شده با روغن ماهی، فعالیت کبدی اسید چرب سنتاز  تغذیه
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های  کمتری داشتند. کاهش چربی احشایی در موش

تواند به دلیل غلظت  شده با روغن ماهی می صحرایی تغذیه

گلیسرول پلاسمایی و افزایش بسیج چربی  لاسی کمتر تری

باشد و نه کاهش ذخیرة چربی. تأثیرات روغن ماهی بر 

 n-3ای بیشتر به علت دو اسید چرب  متابولیسم شکمبه

 ,.Fievez et al)هگزائنویک است ایکوزاپنتائنویک و دکوزا 

شده است که روغن ماهی بر  نشان داده .(2003

ید لینولئیک و لینولنیک اثر ای اس بیوهیدروژناسیون شکمبه

. این اثر (Qiu et al., 2004)کند  میمهارکنندگی اعمال 

های  افزایش مقدار حد واسط مهارکنندگی باعث

بیوهیدروژناسیون در تولیدات نشخوارکنندگان )گوشت و 

ها عبارتند از: ایزومرهای  شود. این حد واسط شیر( می

CLAمختلف اسیدهای چرب مزدوج )
ها  ترین آن ( که مهم1

است که تأثیرات ضد سرطانی، ضد  33-ترانس 3-سیس

اکسیدانی دارد و بعد از آن  شدگی رگ و آنتی سخت

 3-ساز برای سیس ( که یک پیشc18:1 t11واسینیک اسید )

گزارش است و تأثیرات ضد سرطانی آن نیز  33-ترانس

. (Corl et al., 2003; Lock & Bauman, 2004)شده است 

گرم بر  میلی 4/4تا  3در چربی شیر  CLAار متوسط مقد

توسط انسان  CLAگرم اسید چرب است. تأثیر مصرف 

ای که نشان داده  )براساس وزن بدن( از تأثیرات کاهنده

های حیوانی دارد، کمتر  مدلشده است بر انواع سرطان در 

توسط انسان  CLAافزایش مصرف  .(Ip et al., 1994)است 

های با منشأ حیوانات  مصرف خوراکتواند با افزایش  می

نشخوارکننده یا افزایش غلظت این ترکیبات در شیر و 

پذیر باشد. از طرفی نشان داده شده است که  گوشت امکان

های  های متفاوتی را به مکمل های پایة متفاوت پاسخ جیره

کند که این امر به تأثیرات متقابل جیره و  چربی ایجاد می

. (Onetti et al., 2004)شده است چربی ربط داده مکمل 

فیبر جیره از عوامل تأثیرگذار بر عملکرد در زمان  نوع

 ;Smith et al., 1993)سازی چربی است. پژوهشگران  مکمل

Smith & Harris Jr, 1993) غلظت  گزارش کردند که در

کردن ذرت سیلوشده با  یکسان فیبر در جیره، جایگزین

ی تخم پنبه و پیه، تولید علوفة خشک یونجه در جیرة حاو

دهد.  شده بر اساس چربی را کاهش می شیر و شیر تصحیح

Kowsar et al. (2008)  با افزایش نسبت ذرت سیلوشده به

یونجة خشک در جیرة حاوی مکمل چربی باعث افزایش 
                                                                                  
1. Conjugated linoleic acid 

ها  مادة خشک مصرفی و انرژی خالص شیردهی شدند. آن

قایسه با مصرف بیشتر جیرة حاوی ذرت سیلوشده را در م

علوفة خشک یونجه به دلیل اثر مثبت ذرت سیلوشده بر 

خوراکی و همچنین افزایش رطوبت جیره دانستند. از  خوش

با افزودن پیه به جیرة حاوی  Onetti et al. (2003)طرفی 

ذرت سیلوشده باعث کاهش مصرف خوراک و تولید و 

درصد چربی شیر در گاو شیری شدند و این کاهش را با 

ادن علوفة خشک یونجه در جیره به جای ذرت قرارد

پیشنهاد  Smith et al. (1993)سیلوشده تخفیف دادند. 

های چربی بر تخمیر  کردند که اثرات مهارکنندگی مکمل

ای در زمانی که ذرت سیلوشده علوفة اصلی جیره  شکمبه

است، در مقایسه با علوفة خشک یونجه بیشتر است و دلیل 

شده توسط  شدن علوفة سیلو پوشیدهآن را قابلیت بیشتر 

ها در مقایسه با علوفة خشک دانستند. یونجه و ذرت  چربی

سیلوشده هردو منبع الیاف هستند اما تأثیرات متفاوتی بر 

ای دارند که این امر نه فقط به دلیل میزان  تخمیر شکمبه

رطوبت و پروتئین متفاوت، بلکه به سبب تفاوت بیوانرژتیکی 

ة سیلوشده باعث محلولیت پروتئین و هاست. علوف آن

کاهش بازدهی ورود آمونیاک، اسیدهای آمینه و پپتیدها به 

شود  نیتروژن میتودة میکروبی و در پی آن از دست رفتن 

(Kowsar et al., 2008; Beaver et al., 1993) تغییر .

جیرة کاملاً مخلوط  های علوفة سیلوشده و خشک در نسبت

قابل آزاد شدن و تغییر  ATP باعث تغییر در میزان

همزمانی فراهم بودن آن با نیتروژن و در پی آن اثر بر تولید 

شود. هدف از  و بازدهی تودة میکروبی و تولید شیر می

مطالعة حاضر بررسی اثر روغن ماهی بر خصوصیات لاشه و 

های مختلف علوفة  ترکیب اسیدهای چرب گوشت در نسبت

پیداکردن جیرة پایة یونجة خشک و ذرت سیلوشده و 

مناسبی برای محدودکردن یا حذف آثار منفی روغن ماهی 

 بر مصرف مادة خشک است.

 

 ها مواد و روش
 آزمایش های مورد گوساله

مسقف که از  یانفرادی و در جایگاه به صورتها  گوساله

بسته  به صورتدیوار محصور شده بود،  باسه طرف 

 ،ی داشتآخور مجزای گوساله هر .نگهداری شدند

خوراک هر گوساله قابل  ةطوری که مصرف روزان هب

مجاور یک آبشخور  ةگیری بود. برای هر دو گوسال اندازه
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های نر  اتوماتیک در نظر گرفته شد. از بین گوساله

ایستگاه آموزشی و پژوهشی گروه علوم دامی موجود در 

 33 پردیس کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه تهران،

ماه  33تا  33 یسن ر هلشتاین با میانگینن ةس گوسالأر

کیلوگرم با حداکثر شباهت از  354± 33 ةوزن اولی و

دامپزشک و اطمینان از  ةنظر وزن و سن، بعد از معاین

 3گروه  3ها انتخاب و به صورت تصادفی به  سلامت آن

ها تصادفی به یکی از  سی تقسیم شدند. هریک از گروهأر

داده شدند. مدت این های آزمایشی اختصاص  جیره

 ةروز قبل از آن به عنوان دور 35روز بود که  30پژوهش 

آزمایشی در نظر گرفته شد.  ةدهی به جایگاه و جیر عادت

ایمنی بیشتر  برایدهی  عادت ةهمچنین در طول دور

در  عضلانیبه صورت  1سلنیوم-ایلیتر  میلی 4ها،  گوساله

 د.ها تزریق ش آن

 

 دهی خوراک ةوهای آزمایشی و نح جیره

NRC (1996 ) 2افزار های آزمایشی با استفاده از نرم جیره

اساس  درصد بر 00ها به صورت  آن ةو درصد کنسانتر

و  3، 0تیمارها شامل سه سطح  خشک تنظیم شد. ةماد

درصد  20و  30درصد روغن ماهی و دو سطح  3/2

 ةشده بودند. به منظور ایجاد مادسیلویونجه و ذرت 

های دارای ذرت  ها، به جیره در تمامی جیرهخشک یکسان 

و دهنده  تشکیل یاجزا سیلوشدة بیشتر، آب افزوده شد.

ها  آمده است. جیره 3ها در جدول  جیرهترکیب شیمیایی 

به ها  از لحاظ انرژی و پروتئین یکسان بودند. جیره

 8مخلوط و روزانه در دو نوبت یعنی ساعت  کاملاً صورت

. روغن ماهی مورد شد رضه میها ع به گوساله 33و 

پودر ماهی واقع در شمال کشور و از  ةاستفاده از کارخان

ماهی کیلکا تهیه شد. ترکیب اسیدهای چرب روغن 

 آمده است.  2ماهی در جدول 

 

 گیری خوراک مصرفی و تغییرات وزن بدن  اندازه

ها  انفرادی و روزانه برای گوساله صورت بهخوراک مصرفی 

هم هر روز قبل از ریختن  قبلی خوراک ةندما ثبت و باقی

تعیین تغییرات  برایشد.  آوری و توزین می خوراک جمع

پس  باریک  ماهها هر  کشی آن ها، وزن وزن بدن گوساله
                                                                                  
1. E- Selenium 

2. National research concil 

با صبح،  ةتغذی وعدة ساعت گرسنگی و قبل از 33از 

و  گرفت می انجام  ایستگاهباسکول دیجیتالی  استفاده از

یب تبدیل غذایی روزانه و ضدر پایان افزایش وزن ر

 شد. میمحاسبه 

 

گیری صفات مربوط به  اندازهو  ها کشتار گوساله

 خصوصیات لاشه

کشی  ها وزن گوسالهتمام ( زرو 30پس از اتمام آزمایش )

 چشمی در حدة عضل ةوکشتار شدند. پس از کشتار، نمون

بعدی  های گرفته و برای آزمایش 33و  32 ةفاصل دند

 نگهداری شد.گراد  رجة سانتید -20در دمای 
 

 های مربوط به کیفیت گوشت شاخص

 های گوشت نمونه pHگیری  اندازه

ساعت پس از کشتار، حدود  pH ،25گیری  اندازه برای

راسته  ةشده که از ماهیچ گوشت چرخ ةگرم از نمون 30

گرم  30در  ،گرفته شده بود 33و  32 ةبین دند ةناحی

شده از کاغذ صافی  مادهد. سپس مخلوط آشآب دیونیزه 

متر( عبور داده شد  میلی 340)واتمن متوسط قطر 

(Boakye & Mittal, 1993 در نهایت با استفاده از .)

pHمدل سنترون متر(A102-003 با )بار تکرار  سه

 آنالیز استفاده شد.  برای. میانگین تکرارها شدگیری  اندازه

 

 هانتر  ةهای گوشت با سامان گیری رنگ نمونه اندازه

ساعت پس از  25، 33 و 32 ةبین دند ةراست ةماهیچ

های نایلونی عایق به هوا نگهداری شد.  کشتار در کیسه

های  ها تا این زمان در کیسه که نمونه سپس درحالی

 ةدرج 5بندی گوشت و در دمای  مخصوص بسته

گراد قرار داشت آزمایش بررسی کیفیت رنگ با  سانتی

برداری  . نمونهگرفتسنج انجام  استفاده از دستگاه رنگ

به صورت برش عرضی عمود بر محور طولی ماهیچه 

متر بود. هر  سانتی 4/2ها  صورت گرفت. ضخامت نمونه

نمونه با سه بار تکرار مورد آزمایش قرار گرفت و میانگین 

آنالیز آماری استفاده شد. قبل از استفاده از  برایمقادیر 

ساس استاندارد رنگ سیاه دستگاه هانتر کالیبراسیون برا

0=L  و استاندارد رنگ سفید )ارزیابی برحسبBaSo4  یا

Mg0 300شده(  تازه سوخته=L صورت گرفت. 
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 ها )درصد مادة خشک( ها و ترکیب شیمیایی آن مواد خوراکی جیره .3جدول 
 سطوح روغن ماهی )درصد مادة خشک( 

 0 3 3/2 

 سطوح علوفة خشک و خردشدة یونجه )درصد مادة خشک( 

 30 20 30 20 30 20 

 20 30 20 30 20 30 یونجة خشک )درصد(

 30 20 30 20 30 20 ذرت سیلوشده )درصد(

 53 53 53 53 53 53 جو )درصد(

 4/0 4/0 3 3 4 2 گندم )درصد(

 2 2 2 2 2 2 کنجالة سویا )درصد(

 33 35 30 33 30 32 کنجالة کلزا )درصد(

 4 4 4 4 4 4 تفالة چغندر )درصد(

 4 2 4 5 5 4 سبوس )درصد(

 3 3 3 3 3 3 زئولیت )درصد(

 32/0 38/0 4/0 44/0 5/0 4/0 کربنات کلسیم )درصد(

 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 سدیم )درصد( بیکربنات

 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 )درصد( 3مکمل معدنی و ویتامینی

 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 نمک )درصد(

 3/2 3/2 3 3 0 0 روغن ماهی )درصد(

 43 43 43 43 43 43 مادة خشک )درصد(

 33/2 33/2 33/2 33/2 33/2 33/2 انرژی قابل متابولیسم )مگاکالری برکیلوگرم( 

 4/34 4/34 4/34 4/34 4/34 4/34 )درصد( 2پروتئین خام

EE
 3/4 3/4 5 5 3 3 )درصد( 3

NDF
 34 30 34 30 34 30 )درصد( 5

گرم  میلی E ،2400گرم ویتامین  میلی D ،200المللی ویتامین  هزار واحد بین A ،200المللی ویتامین  هزار واحد بین 300. کیلوگرم مکمل ویتامینی دارای 3

گرم روی،  میلی 300گرم مس،  میلی 300گرم آهن،  میلی 3000گرم منگنز،  میلی 2200گرم منیزیم،  میلی 23000گرم فسفر،  80گرم کلسیم،  334اکسیدان،  آنتی

 گرم سلنیوم بود. میلی 3/3گرم ید و  میلی 320گرم کبالت،  میلی 300

  Ether extract          /5 .Nautral detergent fiber. 3/      ورد شده است.برآ NRC (1996)افزار  . مقادیر بر اساس نرم2

 
گیری نیروی برش یا شاخص تردی )تست برش  اندازه

 1(وارنر براتسلیر

ها در  که نمونه ساعت پس از کشتار درحالی 02این روش 

انجام  ،بودندداری شده هگراد نگ سانتی ةدرج 5دمای 

با خصوصیات  سنج . در این روش از دستگاه بافتگرفت

گیری  های استاندارد و اندازه زیر برای برش نمونه ةتیغ

ها تیغه  دادن نمونه نیروی برش استفاده شد. برای برش

متر ضخامت داشته باشد. سرعت تیغه  میلی 2/3باید 

 .متر در دقیقه رو به پایین بود میلی 300

 

 گیری کلسترول گوشت اندازه

 Janssen & Meijerگیری کلسترول گوشت با روش  اندازه

                                                                                  
1. Warner Bratzler Shear force 

 3 :استزیر  اجرا شد که به طور خلاصه به صورت (1995)

لیتری قرار  میلی 34آزمایش  ةگوشت در لول ةگرم نمون

 3به  2لیتر از محلول فولچ )نسبت  میلی 3و داده شد 

های آزمایش  کلروفرم به متانول( به آن اضافه شد. لوله

شدن کامل نمونه و حلال ورتکس شدند و  برای مخلوط

لیتر آب مقطر اضافه شد و دوباره  میلی 3ها  به لوله

های آزمایش به منظور تشکیل  ورتکس شدند. لوله

سانتریفیوژ  2400دور دقیقه در  30فازهای متفاوت 

های از  لیتر از فاز زیرین به میکروتیوب میلی 4/0 شدند.

گاز  ةتقل شد و حلال به وسیلمنشده  پیش توزین

ها  باقیمانده در میکروتیوب ةنیتروژن تبخیر و وزن عصار

خشک  ةبرابر وزن عصار ششمحاسبه شد. معادل 

و کلروفرم  Triton-X100 برابرو گرم(، مخلوط  )میلی

 ة)میکرولیتر( به آن اضافه شد و حجم نهایی به وسیل
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میکرولیتر رسانده شد و بعد از آن  400کلروفرم به 

میکرولیتر از هر نمونه  40ها ورتکس شدند.  میکروتیوب

آزمایش دیگری منتقل و توسط گاز نیتروژن  ةبه لول

های  تبخیر شد و کلسترول توسط معرف آنزیمی )کیت

 د.گیری ش تجاری( اندازه

 
 ترکیب اسیدهای چرب روغن ماهی )درصد( .2 جدول

 اسیدهای چرب
روغن ماهی 

 )درصد(
چربی مگالاک 

 )درصد(
C14:0 2/3 2 

C16:0 4/22 58 

C16:1 3/0 - 

C18:0 8/5 4 

C18:1 8/24 33 

C18:2 3/3 3 

C18:3 3/3 - 

C20:4 n-6 00/0 - 

C20:5 n-3 3/8 - 

C22:6 n-3 3/30 - 

 

اکسیداسیون بافت گوشت )مالون  قدارم گیری اندازه

 ( (MDA)دی آلدهید 

 چشمی به روشة های عضل اکسیداسیون نمونه

Esterbauer & Cheeseman (1990) گیری شد.  اندازه

گرم  030/0هایی به صورت زیر تهیه شد:  محلول ابتدا

EDTA
گرم  2/0آب مقطر مخلوط شد.  لیتر میلی 30با  1

BHT
 3ترکیب شد.  درصد 33انول اتلیتر  میلی 30با  2

TCAگرم 
آب مقطر ترکیب شد. لیتر  میلی 30با  3

آب مقطر مخلوط شد. لیتر  میلی 40با  TBAگرم  335/0

در آب مقطر، محلول  TBAتر  شدن سریع برای حل

درجة  34دقیقه در حمام آب داغ  20شده  آماده

گرم(،  3قرار داده شد. مقداری از نمونه )مثلاً گراد  سانتی

وزن شده و درون میکروتیوب که حاوی مقدار مشخصی 

معادل حجمی  گرفت؛( قرار لیتر میلی 4)مثلاً  آب است

گرم  3گیرد محاسبه شد )فرض شود که  که در بر می

بنابراین  ،شود می 3به  4نمونه باعث افزایش حجم آب از 

سپس یک حجم  .(است لیتر میلی 3گرم نمونه معادل  3

را با نمونه مخلوط و دو  EDTA و یک حجم از BHTاز 

گرم از نمونه  3به آن افزوده شد )اگر حجم  TCAحجم 

                                                                                  
1. Ethylenediaminetetraacetic acid  
2. Butylated hydroxytoluene  

3. Trichloroacetic acid  

 3شده معادل  است، یک حجم گفته لیتر میلی 3برابر 

دقیقه درون  34شده  های آماده (. نمونهاست لیتر میلی

. این کار برای گرفتقرار  g2000سانتریفیوژ با دور 

محتویات دقت  نشینی محتویات انجام شد چون وجود ته

 ةاز قسمت مایع نمون لیتر میلی 3دهد.  کار را کاهش می

درون  TBAاز محلول  لیتر میلی 3سانتریفیوژشده با 

دقیقه در  34ها  شد. میکروتیوب میکروتیوب مخلوط 

Hot plate  د. گرفتنقرار گراد  درجة سانتی 34با دمای

از نمونه درون  لیتر میلی 3ها،  پس از سردشدن نمونه

و در دستگاه اسپکتروفتومتر شد کووت )سل( ریخته 

 430ها در طول موج  شده توسط نمونه جذب انجام قدارم

 یادداشت شد.نانومتر 

 

 ها استخراج چربی از نمونه

چشمی جهت تعیین پروفیل اسیدهای  ةهای عضل نمونه

درجة  -20 چرب در روز کشتار برداشته شد و در دمای

گرم(  3های گوشت ) مونهننگهداری شد.  گراد سانتی

 و چربی آن راسته به صورت کامل هموژن شد ةماهیچ

استخراج شد. برای این  Folch et al. (1957)طبق روش 

 2لیتر مخلوط کلروفرم و متانول )به نسبت  میلی 34کار 

سپس  ،ه شداضاف بافت عضله و چربی( به محتویات 3به 

تا چربی در  شد ساعت در دمای یخچال نگهداری 25

آب   لیتر میلی 4ساعت،  25کلروفرم حل شود. بعد از 

 بعد ها اضافه و به شدت تکان داده شد. مقطر به لوله

لایه شود.  3ای قرار داده شد تا مخلوط  لوله ها در جا لوله

و نمونه از لوله آزمایش به  رویی تخلیه ةلایسپس 

آزمایش  ةلول بهینی یپا ةنتقل شد. سپس لایمنتور دکا

ن ژگاز نیترو استفاده از شد. در این مرحله با نتقلمتمیز 

ه محلول به کمحلول تبخیر شد. بعد از اینو روی هیتر، 

تبخیر متوقف و محلول به  ،لیتر رسید میلی 3تا  4/0

 کلروفرم آن تبخیر شود. ةتا بقی شد یخچال منتقل

   

 اسیدهای چرب  کردن متیله

کردن اسیدهای چرب با استفاده از اسیدکلریدریک  متیله

 Ichihara & Fukubayashi (2010)متانوله طبق روش 

لیتر از محلول اسید  میلی 0/3انجام شد. در ابتدا 

 لیتر از میلی 4/53با درصد(  34کلریدریک تجاری )

ه درصد ب 8محلول اسید کلریدریک و متانول رقیق شد 
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: گرفتصورت  طی مراحل زیرکردن  متیله دست آمد.

 30آزمایش ) ةها در لول شده از بافت چربی استخراج

لیتر  میلی 3بعد  ةلیتری( قرار داده شد و در مرحل میلی

 4/0شدن بهتر چربی،  حل برایبه آن اضافه شد.  تولوئن

 ةلیتر از محلول سنتزشد میلی 4/3ل و لیتر متانو میلی

بعد از  ها اضافه شد. درصد( به لوله 8اسید کلریدریک )

شدن ملایم  ها به منظور متیله کردن لوله ورتکس

 54ساعت در حمام آب گرم ) 35ها  اسیدهای چرب، آن

ها  بعد از سردشدن لوله .ندگراد( قرار گرفت سانتی ةدرج

لیتر  میلی 4هگزان به همراه لیتر  میلی 4)در دمای اتاق(، 

شده به  متیله  چرب هایاستخراج استر اسید برایآب 

سولفات سدیم به منظور حذف و پس از آن  ها اضافه لوله

بعد از ورتکس شد.  فزودهبه آن ا ها آب از محیط لوله

آنالیز اسیدهای چرب( به  برایبالایی ) ةها، لای نهایی لوله

 نتقل شد.ملیتر(  میلی 4/3وب )یمیکروت

محصول  دستگاه کروماتوگرافی از نوع مویرگی ستون

متر، سطح مقطع  300به طول کانادا و  1شرکت واریان

 ;CP Sil-88) متر میلی 24/0قطر و  میکرومتر 2/0

Varian, Mississauga, Ontario) آن از نوع  2و دتکتور

و نرخ  20به  3ای بود. نسبت تزریق  یونیزاسیون شعله

لیتر در دقیقه تنظیم شد. گاز نیتروژن نیز  یمیل 3جریان 

 3به عنوان گاز حامل آن انتخاب شد. مقدار تزریق نمونه 

به این صورت تنظیم  دمایی ستون ةبرنام میکرولیتر بود.

 5و بود گراد  سانتی ةدرج 80ستون  ةشد که دمای اولی

درجه در  30دقیقه ثابت ماند، سپس دما با سرعت 

گراد افزایش یافت که مدت  سانتی ةدرج 300دقیقه به 

بعد، دما از  ةدقیقه بود. در مرحل 30توقف در این دما 

گراد افزایش یافت که سرعت  سانتی ةدرج 224به  300

دقیقه  5و بود  گراد در دقیقه سانتی ةدرج 4افزایش آن 

 3دمای ستون با سرعت  در انتهادر این دما ثابت ماند. 

گراد  سانتی ةدرج 250ه گراد در دقیقه ب سانتی ةدرج

دقیقه بود.  30افزایش یافت که مدت توقف در این دما 

و  224های تزریق و دتکتور به ترتیب در  دمای قسمت

 گراد تنظیم شد.  سانتی ةدرج 250

 ها تجزیه و تحلیل داده

روش  های حاصل از این آزمایش با آماری داده ةتجزی

                                                                                  
1. Varian 

2. Detector 

ادفی با تص کاملاً( و در قالب طرح 2×3فاکتوریل )

. گرفتانجام  MIXED ةو روی SASافزار  استفاده از نرم

سطوح مختلف  اثر حیوان به عنوان اثر تصادفی و اثر

خشک  ةنسبت مختلف علوف مکمل روغن ماهی در جیره،

ها به عنوان اثر ثابت در  آنیونجه در جیره و اثر متقابل 

مورد استفاده مدل آماری زیر معادلة . نظر گرفته شدند

 :ار گرفتقر
yijk= μ + Ai + Bj + (AB)ij + bBWijk + eij   

 

: Ai، : میانگین کلµ، : مقدار هر مشاهدهyijk :که در آن 

: اثر نسبت علوفه )یونجه به Bj ،اثر سطوح روغن ماهی

: اثر متقابل روغن ماهی و نسبت ABij، ذرت سیلوشده(

برای  : وزن دام به عنوان عامل کوواریتBW، علوفه

 : اثر خطای آزمایشیeij و و خوراک مصرفی عملکرد

 است.

 

 نتایج و بحث
 عملکرد

نتیجة اثر متقابل داری در ادر بین تیمارها، تفاوت معن

مصرف بین نسبت علوفة یونجه و روغن ماهی برای 

خوراک، افزایش وزن روزانه و ضریب تبدیل غذایی وجود 

(. هر چند افزایش سطح روغن ماهی در 3نداشت)جدول 

نظر از نسبت یونجه، خوراک مصرفی را  ه صرفجیر

، 0به ترتیب برای سطح  83/0و  4/8، 40/8کاهش داد )

که این امر با  (>03/0P) درصد روغن ماهی با 3/2و  3

 .Whitlock et al. (2002)، Wistuba et alگزارش 

 Ruleخوانی دارد.  هم Scollan et al. (2001b)و  (2006)

et al. (1989)  های حاوی بیش  گزارش کردند که جیره

خصوص  درصد چربی به دلیل اثرات مضر چربی به 8از 

ه بر جمعیت میکروبی اسیدهای چرب با چند پیوند دوگان

تواند باعث کاهش مصرف خوراک شود.  می ،شکمبه

Nicholson & Omer (1983)  پیشنهاد کردند که

 اسیدهای چرب بلندزنجیر باعث افزایش ترشح کوله

سیستوکینین و در پی آن کاهش حرکات شکمبه 

کاهش نرخ عبور و  موجبت شود که ممکن اس می

گزارش  Scollan et al. (2001b)مصرف خوراک شود. 

علوفه و کنسانتره(  50به  30کردند که جیره )نسبت 

 ،درصد آن از روغن ماهی بود 2درصد چربی که  3حاوی 

 گاو نشد. هرچنددر خشک  ةباعث کاهش مصرف ماد
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Whitlock et al. (2002)  درصد روغن ماهی  2با افزودن

گاو شیری، کاهش در مصرف خوراک را مشاهده  ةبه جیر

 4/3دن فزوبا ا Wonsil et al. (1994)کردند. همچنین 

 ةدرصد اسید استئاریک به جیر 4/3روغن ماهی و درصد 

گاو شیری باعث کاهش مصرف خوراک شدند. از طرفی 

درصد( صرف نظر از  20یونجة خشک ) سطح بالای

 سطوح روغن ماهی، باعث کاهش مصرف خوراک شد

درصد  30و  20به ترتیب برای سطح  38/8و  33/0)

نیز خوراک  03/0P<) .Kowsar et al. (2008) یونجه با

 ةمصرفی بیشتری را با جایگزینی ذرت سیلوشده در جیر

ها علت این امر را  گاوهای شیری گزارش کردند. آن

خوراکی و قابلیت بهتر ذرت سیلوشده در ایجاد  خوش

مخلوط با یکنواختی بیشتر و در پی آن  کاملاً ةجیر

 .Onetti et alدام دانستند.  از سوین پذیرش بهتر آ

حاوی پیه، با  ةگاو شیری با جیر ةدر هنگام تغذی (2002)

سیلوی یونجه، هیچ  اکردن ذرت سیلوشده ب جایگزین

 Onetti etافزایشی در مصرف خوراک مشاهده نکردند. 

al. (2004) ةکردن ذرت سیلوشده با یونج با جایگزین 

خشک خردشده، توانستند از کاهش مصرف خوراک 

 .Chalupa et alحاوی روغن پیه جلوگیری کنند. 

ه آزادشدن کلسیم در اثر تخمیر یونجه در شکمب (1984)

های نامحلول با اسیدهای چرب  و تشکیل صابون

رات مضر این یثتأ بلندزنجیر و در پی آن کاهش

اسیدهای چرب بر جمعیت میکروبی شکمبه را دلیلی بر 

یونجه دانستند. بهبود مصرف خوراک با جایگزینی 

شدن  هیچ اثر صابونی Palmquist et al. (1986)هرچند 

مین کلسیم با أگیری در شکمبه از طریق ت قابل اندازه

 ةاکسید کلسیم و سنگ آهک مشاهده نکردند. در مطالع

ذرت حاوی  ةمصرف خوراک با جیر افزایشحاضر 

خوراکی و  بیشتر ممکن است به دلیل خوش سیلوشدة

پذیرش بهتر ذرت سیلوشده توسط گوساله باشد. در 

ایش وزن و ضریب تبدیل غذایی، نتایج ما با مورد افز

 .Wistuba et alو  Scollan et al. (2001b)نتایج 

که هیچ اثر منفی از افزودن روغن ماهی به جیره  (2006)

 .Nicholson et al خوانی دارد. مشاهده نکردند، هم

 ةنیافتن افزایش وزن روزانه در نتیج کاهش (1992)

افزایش بازده استفاده از  به علت کاهش مصرف خوراک را

کردن پودر ماهی در  شده با مکمل مواد مغذی جذب

در بین تیمارها، تفاوتی در ضریب تبدیل  جیره دانستند.

ی روغن ماهی از هرچند سطح بالا ،غذایی دیده نشد

لحاظ عددی ضریب تبدیل بهتری را نشان داد. این امر 

تواند به دلیل کاهش مصرف خوراک در سطح بالای  می

روغن ماهی و از طرفی بهبود قابلیت هضم و جذب در 

 اثر استفاده از روغن ماهی باشد.

 
 کرد تیمارهای آزمایشیل. مقایسة میانگین عم3جدول 

     (سطوح روغن ماهی )درصد 

 0 3 3/2     

 سطح معناداری   سطوح علوفة خشک یونجه در جیره )درصد( 

 30 20 30 20 30 20 SEM
 اثر متقابل علوفه روغن 3

 33/0 33/0 30/0 23 338 333 353 353 352 358 )کیلوگرم( وزن اولیه

 03/0 43/0 33/0 28 520 533 553 553 553 558 )کیلوگرم( وزن نهایی

 48/0 33/0 30/0 00/0 03/3 20/3 35/3 34/3 34/3 33/3 )کیلوگرم( نافزایش وز

 34/0 0000/0 03/0 22/0 40/0 35/8 32/8 33/8 35/8 05/3 )کیلوگرم( مصرف خوراک

 38/0 03/0 33/0 58/0 03/0 28/0 48/0 32/8 32/0 02/8 ضریب تبدیل خوراک مصرفی

3-Standard error of means  

 

 کیفیت گوشت

های کیفیت گوشت به جز اکسیداسیون  ک از شاخصی هیچ

گوشت تحت تأثیر اثرات متقابل سطوح روغن ماهی و 

(. افزایش سطح روغن 5)جدول  نسبت علوفه قرار نگرفتند

ماهی باعث افزایش معناداری در کلسترول موجود در 

درصد آن به  3/2و  3، 0گوشت شد به طوری که سطوح 

را باعث شده  05/43 و 80/35، 38/25ترتیب کلسترول 

(. اکسیداسیون گوشت نیز با افزایش سطح >03/0Pاست )
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، 35/0روغن ماهی به صورت معناداری افزایش یافت ) 

درصد  3/2و  3، 0به ترتیب برای سطوح  02/3و  38/0

(. تیمار با سطح بالای روغن ماهی و >03/0Pروغن ماهی با 

در گوشت درصد ذرت سیلوشده اکسیداسیون بالایی را  20

در مقایسه با بقیة تیمارها نشان داد. همچنین سطوح روغن 

گوشت  pHطور جداگانه اثری بر  ماهی و نسبت علوفه به

ساعت پس از کشتار، نیروی برش، روشنایی، قرمزی،  25

 نداشتند. chroma valueو  Hue angleزردی، 
 

 یشیهای کیفیت گوشت تیمارهای آزما . مقایسة میانگین شاخص5جدول 

     سطوح روغن ماهی )درصد( 

 0 3 3/2     

 سطح معناداری   سطوح علوفة خشک یونجه )درصد( 

 30 20 30 20 30 20 SEM
 اثر متقابل علوفه روغن 3

 23/24 03/25 83/33 05/30 30/48 00/50 20/3 002/0 05/0 55/0 (mg/100g) کلسترول

 b35/0 b33/0 b34/0 b50/0 a33/3 b38/0 34/0 0003/0 03/0 05/0 (µg/g) اکسیداسیون گوشت

pH 34/0 30/0 34/0 33/0 43/4 58/4 30/4 44/4 53/4 83/4 گوشت 

 23/0 35/0 40/0 35/0 23/5 33/5 53/5 32/2 8/3 23/5 نیروی برش )کیلوگرم(

 30/33 84/30 30/33 33/30 04/38 23/33 43/3 83/0 33/0 30/0  (L)شاخص روشنایی

 80/32 03/33 24/32 43/32 53/32 35/32 43/0 33/0 43/0 43/0 (a)شاخص قرمزی 

 33/3 03/5 33/4 03/5 80/3 00/5 33/0 34/0 54/0 33/0 (b)شاخص زردی 

Hue angle 33/33 30/38 80/25 05/38 30/30 38/30 03/2 28/0 40/0 24/0 

Chroma value 58/33 53/32 43/33 34/33 03/33 20/33 33/0 84/0 53/0 30/0 

3.Standard error of means  

 

Wistuba et al. (2006)  روغن ماهی به  افزودنبا

های پرواری هیچ اثری بر رنگ و نیروی  گوساله ةجیر

برش گوشت مشاهده نکردند. همچنین این فاکتورها به 

با  Kook et al. (2002) ةگوشت در مطالع pHهمراه 

ای تحت  های کره گوسالهة افزودن روغن ماهی به جیر

 .Mach et alقرار نگرفتند. این نتایج با نتایج  تأثیر

 ةکه دو نوع روغن بزرک و آفتابگردان را در جیر (2006)

 .Scollan et alهای هلشتاین استفاده کردند و  گوساله

(2001b)  ،)که چربی مگالاک )غنی از اسید پالمتیک

در تطابق  ،روغن بزرک و ماهی را با هم مقایسه کردند

تر پلاسما در یشکلسترول ب قدارحاضر م ةاست. در مطالع

 تواند می سطح بالای روغن ماهی ةکنند تیمارهای دریافت

از طریق افزایش سطح روغن  را افزایش کلسترول گوشت

، 03/82)کلسترول پلاسمایی  دکنماهی در جیره توجیه 

لیتر به ترتیب  گرم بر دسی میلی 33/353و  53/304

(. >03/0P درصد روغن ماهی با 3/2و  3، 0برای سطوح 

اکسیداسیون چربی در  Haak et al. (2008) ةدر مطالع

حاوی روغن ماهی تفاوت  ةبا جیرشده  های تغذیه خوک

داری با تیمار شاهد نشان نداد. افزایش غلظت امعن

سازی  اسیدهای چرب غیراشباع در گوشت با مکمل

تواند قرارگیری بیشتر در  ( می4روغن ماهی )جدول 

معرض اکسیداسیون و در پی آن غلظت بیشتر مالون 

ن شده با سطوح بالای روغ دی آلدئید در تیمارهای تغذیه

هرچند سطح بالای ذرت سیلوشده  را توجیه کند؛ ماهی

اثری بر غلظت اسیدهای چرب گوشت نداشت و افزایش 

اکسیداسیون در سطح بالای روغن ماهی و ذرت سیلوشده 

اسیدهای چربی  ممکن است به دلیل غلظت تغییریافتة

 .Saleh et alغیر از اسیدهای چرب سنتزشده باشد. 

های  جوجه ةدن روغن ماهی به جیرافزوبا  (2010)

سینه و  ةگوشتی شاهد افزایش اکسیداسیون در ماهیچ

 ها بودند. ران جوجه

 

ة ای عضل ترکیب اسیدهای چرب چربی داخل ماهیچه

 چشمی

حاضر ترکیب اسیدهای چرب چربی داخل  ةدر مطالع

قابل سطوح روغن ماهی و اثر مت تأثیرای تحت  ماهیچه
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(. افزایش 4 )جدول نسبت علوفه در جیره قرار نگرفت

سطح روغن ماهی در جیره باعث ایجاد غلظت )گرم 

گرم از کل اسیدهای چرب( بیشتری  300اسید چرب بر 

( و >03/0P) 33:0c چرب اشباع شاملاز اسیدهای 

25:0c (03/0P<در عضل )صرف نظر از نسبت  ،چشمی ة

به دلیل  33:0c مقداریره شده است. افزایش علوفه در ج

اثرات افزایندگی چربی و کلسترول آن در صنعت گوشت 

 . غلظت اسید(Lough et al., 1992)ناخواسته است 

افزایش سطح روغن ماهی در جیره  تأثیرلینولنیک تحت 

 افزایش Rule et al. (1989) (. >03/0Pافزایش یافت )

38:3c  38:0وc  رات کاهندگی یثتأرا در گوشت به دلیل

برای صنعت گوشت مفید  ،ها در انسان کلسترول آن

کردن روغن ماهی همچنین باعث افزایش  دانستند. مکمل

 20:3c (03/0P< ،)20:2cدرصد اسیدهای چرب 

(03/0P< و )20:5c (03/0 P<در چربی عضل )چشمی  ة

کردن روغن ماهی به جیره باعث افزایش  شد. مکمل

و اسید  کایکوزاپنتانوئیاسید داری در میزان نسبی امعن

چشمی شده است  ةچربی عضل دکوزاهگزائنوئیک

(03/0P<در مطالع .)ة  Scollan et al. (2001a)  غلظت

35:0c 1:61 وc  قرار  تأثیرت چشمی تحة عضلدر

افزایش یافت. کاهش درصد  25:0cنگرفت ولی غلظت 

ة حاضر با مطالع ةاسید چرب لینولئیک در مطالع

Scollan et al. (2001a)  و همچنینWistuba et al. 

مطابقت دارد ولی افزایش غلظت اسید لینولنیک  (2006)

 Scollan et al. (2001a) ةمطالعه بر خلاف مطالعدر این 

مطابقت دارد.  Wistuba et al. (2006)هرچند با  ؛است

در  20:5cو  20:2c ،20:3cمیزان نسبی اسیدهای چرب 

افزایش یافت و این  Wistuba et al. (2006) ةمطالع

 .Scollan et al ةدر مطالع 20:5cافزایش در مورد 

(2001a) .نیز گزارش شد Ponnampalam et al. (2001) 

در  20:4پودر و روغن ماهی بر نسبت  ةهیچ اثری از تغذی

 .Ashes et al ةگوسفند مشاهده نکردند. در مطالع ةعضل

(  n-620:5c) قدارکردن روغن ماهی بر م مکمل (1992)

ها علت  در فسفولیپید پلاسما و عضله اثری نداشت که آن

دانستند.  1زدا اشباع 3-این امر را فعالیت کافی آنزیم دلتا

و اسید  کایکوزاپنتانوئیاسید  مقدار فزایش درا

 Scollan etاضر با نتایج ح ةدر مطالع دکوزاهگزائنوئیک

                                                                                  
1. Delta-6 desaturase 

al. (2001a)  وMandell et al. (1997) خوانی دارد.  هم

تغییرات ذکرشده در درصد نسبی اسیدهای چرب فوق 

( و کاهش SFAع )باعث افزایش کل اسیدهای چرب اشبا

هر چند که  ،( شدUFAکل اسیدهای چرب غیراشباع )

دار نبود. افزایش غلظت اسیدهای ااز لحاظ آماری معن

دار نسبت ا( باعث کاهش معن>03/0P) n-3چرب 

 ة( که با مطالع>03/0Pشد ) n-3به  n-6اسیدهای چرب 

Mandell et al. (1997) جایگزینی خوانی دارد.  هم

( در گوشت با 22:6و  18:3 ،20:5)  n-3اسیدهای چرب

باعث افزایش  n-3به  n-6کاهش نسبت اسیدهای چرب 

( 3:5-3تا  3:32 -30)از  شود ارزش غذایی گوشت می

(Kris-Etherton et al., 2000) اسیدهای چرب .n-3 

ث مهار تولید موجود در روغن ماهی و پودر ماهی باع

 ،شود اسید آراشیدونیک از اسید لینولئیک می

Ratnayake et al. (2006)  وMorgan et al. (1992) 

با اسید  n-3این فرضیه را ارائه داد که اسیدهای چرب 

آراشیدونیک بر سر جایگزینی در فسفولیپیدها رقابت 

افزایش سطح روغن ماهی در جیره باعث  د.کنن می

( و >03/0P) 33-ترانس 3-دار غلظت سیساافزایش معن

های دریایی در  روغن .( شد>03/0P) واسینیک اسید

داشتن مقدار کم  با وجودهای گیاهی   مقایسه با روغن

درصد از کل  3)کمتر از  اسید لینولئیک و لینولنیک

 AbuGhazaleh et)اسیدهای چرب( در مقدار مساوی 

al., 2002; Qiu et al., 2004)به طور مشابه یا گاهی ، 

واسینیک ثرتری باعث افزایش غلظت ؤاوقات به طور م

 د. شون شیر می CLA 33-ترانس 3-و سیس اسید

Demirel et al. (2004)  با افزودن مخلوط روغن ماهی و

در مقایسه با روغن را بیشتری  CLAافزایش  ،بزرک

سازهای  دند. مقدار پیشمشاهده کرتنهایی  بزرک به

CLA  اسید لینولئیک و لینولنیک( در روغن ماهی(

-nرود اسیدهای چرب بلندزنجیر  ناچیز است و گمان می

بر بیوهیدروژناسیون  تأثیرموجود در روغن ماهی باعث  3

 3-بر آنزیم دلتا تأثیرا اسید لینولئیک و لینولنیک ی

بیوهیدروژناسیون و  قدارچون م ،زدا شوند اشباع

ایزومراسیون این اسیدهای چرب در شکمبه محدود 

توانند اثر خود را  راحتی می است و این اسیدهای چرب به

های بدن اعمال کنند  چه در شکمبه و چه در بافت

(Raes et al., 2004). 
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 میانگین غلظت اسیدهای چرب عضلة چشمی تحت تأثیر تیمارهای آزمایشی )درصد(. مقایسة 4جدول 
     سطوح روغن ماهی )درصد( 

 0 3 3/2   

 سطح معناداری   سطوح علوفة خشک یونجه )درصد( 

 30 20 30 20 30 20 SEM1
 اثر متقابل علوفه روغن 

30:0c 33/0 53/3 80/0 03/3 34/0 43/0 33/0 25/0 55/0 00/0 

32:0c 40/0 38/0 28/0 34/0 30/0 33/0 34/0 30/0 54/0 53/0 

35:0c 53/3 83/3 03/5 23/3 55/3 58/3 23/0 33/0 54/0 00/0 

35:3c 03/0 83/0 43/0 00/0 45/0 40/0 08/0 08/0 33/0 84/0 

33:0c 30/25 33/24 53/20 33/23 43/20 44/20 43/0 003/0 40/0 28/0 

33:3c 30/3 05/3 33/3 30/3 20/3 30/3 52/0 34/0 35/0 34/0 

30:0c 33/3 48/3 33/3 23/3 33/3 08/3 32/0 08/0 33/0 53/0 

30:3c 43/0 33/0 35/0 53/0 33/0 34/0 35/0 85/0 33/0 34/0 

38:0c 53/30 33/30 85/33 38/34 20/33 40/33 40/0 04/0 30/0 53/0 

 trans-11 38:3c 32/3 24/3 33/3 32/3 35/2 00/2 30/0 0003/0 50/0 85/0 

 cis-9 38:3c 52/33 83/33 32/30 34/30 20/30 32/30 84/0 48/0 53/0 20/0 

 cis-9, trans-11 38:2c 34/0 30/0 23/0 22/0 28/0 20/0 03/0 0003/0 00/0 32/0 

38:2c  30/3 38/5 33/3 34/5 00/3 30/3 38/0 24/0 04/0 43/0 

20:0c 23/0 20/0 20/0 30/0 20/0 33/0 03/0 32/0 30/0 33/0 

38:3c 23/0 22/0 33/0 23/0 30/0 38/0 23/0 0003/0 02/0 83/0 

20:3c 23/0 22/0 24/0 23/0 50/0 34/0 03/0 003/0 50/0 84/0 

20:2c 52/0 54/0 35/0 33/0 03/0 83/0 04/0 0005/0 80/0 88/0 

20:3c 33/0 33/0 03/0 08/0 08/0 00/0 02/0 38/0 33/0 03/0 

20:5c 25/0 24/0 32/0 33/0 38/0 55/0 02/0 0000/0 53/0 53/0 

22:0c 33/0 38/0 33/0 35/0 03/0 03/0 02/0 33/0 25/0 33/0 

22:3c 42/0 03/0 32/0 30/0 52/0 53/0 30/0 43/0 83/0 40/0 

25:0c 04/0 03/0 33/0 32/0 23/0 20/0 02/0 0002/0 53/0 35/0 

25:3c 08/0 08/0 33/0 30/0 04/0 00/0 03/0 43/0 80/0 83/0 

20:4c 03/0 02/0 32/0 33/0 20/0 23/0 02/0 0003/0 53/0 20/0 

22:3c 03/0 02/0 24/0 25/0 35/0 35/0 02/0 0003/0 33/0 32/0 
SFA 80/58 43/40 03/43 42/58 00/40 33/53 85/0 32/0 34/0 08/0 

MUFA 45/53 53/53 83/53 38/54 30/55 28/55 80/0 43/0 33/0 32/0 
PUFA 40/5 50/4 30/4 08/3 45/4 02/4 50/0 23/0 03/0 43/0 
UFA 32/43 53/53 33/58 50/43 32/53 00/40 83/0 32/0 34/0 08/0 
P/S 03/0 30/0 30/0 32/0 33/0 33/0 008/0 33/0 03/0 55/0 
n-6

2 03/3 43/5 43/3 44/5 53/3 33/3 38/0 33/0 04/0 40/0 
n-3

3 23/0 20/0 33/0 38/0 33/0 33/0 05/0 0003/0 33/0 03/0 
n-6/n-3 83/35 08/33 33/4 02/3 53/3 30/3 28/3 0003/0 25/0 84/0 

3.Standard error of means              /2 اسیدهای چرب .n-3  1:83شاملc ،2:82c  2282وc.       /        3 اسیدهای چرب .n-6  1:82شاملc ،2:83c  2:82وc. 

 

AbuGhazaleh et al. (2002)  پیشنهاد دادند که روغن

کنندة بیوهیدروژناسیون در شکمبه در  عنوان اصلاح ماهی به

کند.  عمل می واسینیک اسیدجهت افزایش تولید 

AbuGhazaleh & Jenkins (2004) اثر  نشان دادند که

-ترانس 3-کنندگی روغن ماهی بر تولید سیس تحریک

33CLA به سبب اثر مهارکنندگی اسید دکوهگزائنوئیک ،

اسید )اسید چرب غالب در روغن ماهی( بر احیای 

است. اگرچه مکانیسم این عمل  c18:0به  واسینیک
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اسید ها اثر مهاری  نامشخص است، فرضیة آن

های مسئول در  آنزیمها یا  روی باکتری دکوزاهگزائنوئیک

 واسینیک اسیدآخرین مرحله از بیوهیدروژناسیون )تبدیل 

نیز گزارش کردند  Chow et al. (2004)( است. c18:0به 

که روغن ماهی با مهار آخرین مرحله از بیوهیدروژناسیون 

شود که این  در شکمبه می اسید واسینیکباعث انباشتگی 

تری برای ساختن کردن مادة اولیة بیش امر باعث فراهم

 اسید واسینیکو  CLAغلظت  شود. می CLAآندوژنوسی 

تحت تأثیر نسبت علوفة خشک یونجه در جیره قرار نگرفت. 

کنندة جیرة حاوی سیلوی  ها گاوهای مصرف در مطالعة آن

درصد پیه، مقدار بیشتری از اسیدهای چرب  2ذرت و 

c18:1 30-و ترانس 33-ترانس 3-و ایزومرهای سیس 

را در چربی شیرشان در مقایسه با گاوهای  32-سیس

های حاوی ذرت سیلوشده و بدون پیه  کنندة جیره مصرف

کردن ذرت سیلوشده با  نشان دادند. همچنین جایگزین

در  c18:3و  c18:0 ،c18:2یونجه باعث افزایش غلظت 

 33-ترانس 3-چربی شیر شد، در حالی که بر میزان سیس

-کاهش نسبت ترانسهیچ اثری نداشت و حتی باعث 

نیز شد. در مطالعة حاضر تأثیرنپذیرفتن  32-سیس30

غلظت اسیدهای چرب از نسبت علوفة خشک یونجه 

تواند به دلیل درصد کمتر علوفه در جیره و همچنین  می

 مصرف کمتر خوراک در مقایسه با گاو شیری باشد.

 

 گیری نتیجه

حاضر صرف  ةسطح بالای مصرف روغن ماهی در مطالع

چه باعث کاهش مصرف  اگر ،جیره ةاز نوع علوف نظر

گذار نبود و تأثیرخوراک شد ولی بر افزایش وزن روزانه 

در نتیجه باعث ضریب تبدیل غذایی بهتر از لحاظ عددی 

علاوه روغن  در سطح بالای مصرف روغن ماهی شد. به

از  n-3به  n-6ماهی باعث کاهش نسبت اسیدهای چرب 

و همچنین  n-3ای چرب طریق افزایش غلظت اسیده

چشمی  ةو واسینیک اسید در عضل CLAافزایش میزان 

د. دارانسانی بسیار اهمیت  ةشده است که از لحاظ تغذی

 مقدار از طرفی افزودن روغن ماهی باعث افزایش

ماه پس از کشتار شد که  2اکسیداسیون گوشت در 

نیازمندی به راهکارهایی جهت محافظت  ةدهند نشان

بنا بر . استسازی  ذخیره هنگامکشتار و  گوشت پس از

تواند بدون اثر منفی بر تولید،  افزودن روغن ماهی می این

در جهت افزایش ارزش غذایی تولیدات نشخوارکنندگان 

کارگیری تدابیری برای کاهش اکسیداسیون گوشت  با به

ها  های مختلف علوفه د. اگرچه نسبتشواستفاده 

ای  وهیدروژناسیون شکمبهداری بر بیامعن نتوانست اثر

اسیدهای چرب و در پی آن غلظت اسیدهای چرب 

گوشت داشته باشد ولی با توجه به مصرف خوراک بیشتر 

در تیمارهای با سطح بالاتر ذرت سیلوشده در مقایسه با 

یونجه، ذرت سیلوشده با  ةتیمارهای با سطح بالاتر علوف

راک مصرف خو برایتواند  خوراکی آن می توجه به خوش

 د.شودن روغن ماهی به جیره استفاده افزوبیشتر هنگام 
 

 سپاسگزاری

آموزشی و پژوهشی گروه علوم دامی پردیس ایستگاه از 

کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه تهران به جهت 

آوردن امکان اجرای تحقیق حاضر تشکر و قدردانی  فراهم

 . گرددمی
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