
www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 
در استان خراسان  دنبه گوسفندان بلوچیگوشت و  سیس و ترانستعیین ترکیب اسیدهاي چرب 

 جنوبی
 

  3رسانیعلی اله -2محمد ملکانه-*1سیدجواد حسینی واشان

  24/07/1393: تاریخ دریافت
 24/09/1394: تاریخ پذیرش

  
  چکیده

نمونه دنبـه از   5نمونه گوشت ران و راسته و  5ستان خراسان جنوبی، تعداد به منظور تعیین ترکیب اسیدهاي چرب دنبه و گوشت گوسفندان بلوچی ا
هاي دام، هشت منطقه استان خراسان جنوبی یعنی شهرستان هاي بیرجند، سربیشه، نهبندان، درمیان، قائن، فـردوس،  رأس گوسفند از محل کشتارگاه 5

. نگهداري شـد  -oC80ها در فریزر ها تا زمان استخراج چربی آنآوري گردید و نمونهتهیه و جمع) رأس گوسفند در سطح استان 40از (سرایان و بشرویه 
ها، چربی استخراج و متیله گردید سپس نوع و درصد اسیدچرب در مقایسه با زمـان پیـک و مقـدار پیـک اسـتاندارد و روش      آوري تمام نمونهپس از جمع

ها نشان داد درصد مجمـوع اسـیدهاي   تجزیه و تحلیل داده. انجام شد SASده ها به کمک نرم افزار استاندارد داخلی تعیین گردید و سپس آنالیز آماري دا
مجموع درصد اسیدهاي چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانه و غیراشباع با چند پیوند دوگانـه  ). P>05/0( چرب اشباع دنبه گوسفندان از گوشت بالاتر بود

درصد اسـیدهاي چـرب   . دار نبود ها معنی در گوشت بالاتر از دنبه ولی اختلاف آن 3-درصد اسیدهاي چرب امگا). P>05/0(در گوشت بالاتر از چربی بود 
نسبت اسیدهاي چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه ). P>05/0( داري بالاتر از گوشت گوسفندان بود و اسیدهاي چرب ترانس در دنبه بطور معنی 6-امگا

دهد کـه هـر چنـد درصـد مجمـوع       ها نشان می در مجموع تحلیل داده. در گوشت بالاتر از دنبه گوسفندان بود) PUFA/SFA(به اسیدهاي چرب اشباع 
تحلیل ترکیب اسیدهاي چرب گوشت و دنبه گوسـفندان  . باشد تر می اسیدهاي چرب ترانس دنبه گوسفندان بالاتر بود ولی از شاخص استاندارد ایران پائین

از طرف دیگر با توجـه بـه نسـبت    . داري نشان داد اسان جنوبی بدلیل تفاوت در ترکیب چراگاه مورد استفاده با هم اختلاف معنیمناطق مختلف استان خر
تر بودن درصد اسیدهاي چرب اشباع گوشت در مقایسه با دنبه، کیفیت گوشت از دنبه گوسفندان اسـتان خراسـان   بالاي اسیدهاي چرب غیراشباع و پائین

 .باشد یجنوبی بهتر م
  

  .اسیدهاي چرب سیس، ترانس، دنبه و گوشت گوسفنداستان خراسان جنوبی، : هاي کلیدي واژه
  

   34 2 1 مقدمه
چربـی تشـکیل   بخشی از رژیم غذایی انسـان را منـابع روغنـی و    

که از جمله مهمتـرین ایـن منـابع حیـوانی، گوشـت و دنبـه       د نده می
گوشت و دنبه . باشدیگوسفند است که بطور وسیع مورد توجه انسان م

و درصـد کمتـري اسـیدچرب     6-گوسفند درصد بالایی اسیدچرب امگا
درصد چربی بافت چربی از بافت ماهیچه در گاو، گوسفند . ترانس دارد

و خوك بالاتر است ولی نـوع ترکیـب اسـیدچرب در دو بافـت مشـابه      
همچنـین میـزان اسـیدهاي چـرب بـا چنـد پیونـد دوگانـه         . باشـد  می

                                                             
  ،تادیار تغذیه طیور دانشکده کشاورزي دانشگاه بیرجنداس - 1
 ،دانشیار بیوشیمی بالینی دانشگاه علوم پزشکی بیرجند - 2
  .شیمی دانشگاه بیرجند استادیار گروه - 3

 )Email: hosseiniv@birjand.ac.ir                 :نویسنده مسئول -(*
 
 
 

)5PUFA (ویژه اسید لینولئیک در بافت ماهیچه و چربی خوك از گاو ب
براساس مطالعات پیشین، نسبت اسیدهاي چـرب  . و گوسفند بالاتر بود

در ). 35 و 34(در بافت چربـی و ماهیچـه بـا هـم کمـی تفـاوت دارد       
هـاي  نشخوارکنندگان، میزان بالاي اسـیدهاي چـرب غیراشـباع دانـه    

هاي شکمبه به اسیدهاي میکروبروغنی طی بیوهیدروژناسیون توسط 
و تنهـا حـدود   %) 70-95(شـوند  چرب کوتاه زنجیر و اشباع تبدیل می

هـاي  بـراي مشـارکت در بافـت   ) 6-امگـا -6LA(اسیدلینولئیک % 10
در گوسفند و گاو، میـزان  . ماندنشخوارکنندگان دست نخورده باقی می

 ـ اسیدچرب اسید لینولئیک در بافت ماهیچـه  ت چربـی  اي بـالاتر از باف
از نظر فراوانی در رتبـه  ) 3-امگا 7LNA(مقدار اسیدلینولنیک . باشدمی

دوم در میان اسیدهاي چرب غیراشباع منابع گیاهی قرار دارد ولی این 
                                                             
5 -Polyunsaturated Fatty acids 
6 -Linoleic acid (LA) 
7 -Linolenic acid (LNA) 

  پژوهشهاي علوم دامی ایران  نشریه
 34-42. ص ،1395 بهار، 1شماره ، 8جلد 
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  35      در استان خراسان جنوبی دنبه گوسفندان بلوچیگوشت و  سیس و ترانستعیین ترکیب اسیدهاي چرب 

شـود  اسیدچرب بسرعت و با راندمان بالاتري در شکمبه هیدروژنه مـی 
و مقدار کمتري از آن از شـکمبه عبـور نمـوده و    %) 85-100بیش از (

در نشخوارکنندگان مقدار ). 7(ها ذخیره می گردد از جذب در بافت پس
LNA 19( در بافت ماهیچه از بافت چربی بیشتر است .(  

از مباحث جدید و مـورد توجـه دانشـمندان علـم تغذیـه ترکیـب       
اگـر سـهم مصـرف روزانـه     . باشـد اسیدچرب ترانس منابع خوراکی می

بی روزانه باشد با ایجـاد  درصد کل چر 5چربی ترانس  هر فرد بیش از 
اختلال در متابولیسم تري گلیسـیریدها و مهـار متابولیسـم اسـیدهاي     

خـون و   LDL-C2و افزایش  HDL-C1چرب ضروري  باعث کاهش 
مهمتـرین و فراوانتـرین   ). 20(گـردد   عروقی می –بروز مشکلات قلبی

 4و  اسـید واکسـینیک   3اسـیدالائیدیک  ي چـرب تـرانس  نوع اسـیدها 
طبیعـی توسـط    طـور گونـه اسـیدهاي چـرب بـه      ایـن . )14( باشند می

سنتز شده و و گوسفند مانند گاو  یاي نشخوارکنندگان هاي روده باکتري
و هـاي آن و در گوشـت گـاو     اي در شیر و فـراورده  پس از جذب روده

تولیـد اسـیدهاي   لیکن مهمترین منشـا  ) 18( شودمشاهده میگوسفند 
 طــیهــاي مــایع گیــاهی جامدســازي روغــن فرآینــد چــرب تــرانس،

براســاس آخــرین آمــار ســازمان . )20 و 6( باشــدهیدروژناســیون مــی
، 1392ن جنوبی در سال اجهادکشاورزي، جمعیت گوسفند استان خراس

، 205949باشـد کـه تعـداد     رأس گوسـفند و بـز مـی    2952856تعداد 
رأس  442995، 234534، 226708، 305715، 695868، 435575

، سرایان، )و زیرکوه(، قائن )و خوسف(شرویه، بیرجندبترتیب متعلق به ب
  ).1391آمارنامه جهادکشاورزي، (باشد  فردوس، درمیان و نهبندان می

عروقـی،  -هـاي قلبـی  امروزه یکی از دلایل عمـده بـروز بیمـاري   
ترکیب رژیم غذایی بویژه ترکیب اسیدهاي چرب و میـزان اسـیدچرب   

با افـزایش میـزان   ). 14، 13(شودترانس رژیم غذایی انسان معرفی می
در  6-اسیدهاي چرب ترانس و اسیدهاي چرب با چندپیوند دوگانه امگا

عروقـی افـزایش   -هـاي قلبـی  برنامه غذایی انسان، خطر بروز بیماري
و افـزایش میـزان    HDLاسیدهاي چرب ترانس باعث کاهش . یابد می

هاي گلیسرید شـده و از متابولیسـم اسـید    و تري LDLو aلیپوپروتئین 
میـزان اسـیدهاي چـرب    ). 37، 15(نمایـد   چرب ضروري ممانعت مـی 

هـاي  ترانس مواد غذایی مصرفی بطور مستقیم بر میزان بروز بیمـاري 
همچنین اسیدهاي چـرب  ). 5(عروقی در انسان تأثیر می گذارد -قلبی

را افـزایش   CVD5ترانس از طریق نقش هایپرکلسترولمی، خطر بروز 
یدهاي چرب تـرانس، رابطـه مسـتقیمی بـین     دهند که در میان اس می

عروقـی گـزارش   -و بروز بیماري قلبی 18: 2میزان اسید چرب ترانس 

                                                             
1 -High Density Lipoprotein (HDL) 
2 -Low Density Lipoprotein (LDL) 
3 -Elaidic acid 
4 -Vaccenic acid 
5-Cardiovascular disease (CVD)  

 -9/7میزان اسیدهاي چـرب تـرانس شـیر در دامنـه     ). 12(شده است 
، گوشـت  %2-6/10درصد، گوشت حیوانات نشخوارکننده در دامنه 9/1

 ـ% 0-34و در منابع روغنـی هیدروژنـه   % 5/0خوك کمتر از   باشـد  یم
بنابراین بدلیل اهمیت بالاي ترکیب اسیدهاي چـرب گوشـت و   ). 28(

دنبه گوسفند، هدف این مطالعه ارزیابی ترکیب اسیدهاي چرب سیس، 
موجـود در گوشـت و دنبـه     6-و امگا 3-ترانس، اشباع، غیراشباع امگا

گوسفندان بلوچی مورد اسـتفاده در منـاطق مختلـف اسـتان خراسـان      
  .جنوبی بود

  
  و روش ها مواد

از (نمونه گوشـت از ران و راسـته    5به منظور انجام آزمایش، ابتدا 
نمونه  5و ) گرم و سپس با هموژنایزر با هم مخلوط شد 20هر قسمت 
از دو ناحیه دنبه یعنی سطح و مرکز دنبه جدا و سـپس بـا   (چربی دنبه 

رأس گوسفند بلوچی کشتارشده در هر یک از  5از ) هم هموژن گردید
هاي بیرجند، سربیشه، نهبندان، درمیان، قائن، هاي شهرستانرگاهکشتا

رأس گوسـفند در   40از (فردوس، سرایان و بشرویه طـی یـک هفتـه    
هـا بلافاصـله در داخـل ظـرف یـخ بـه       نمونه. تهیه شد) سطح استان

. درجــه ســانتیگراد فریــز گردیــد -80آزمایشـگاه منتقــل و در فریــزر  
حدودا یکساله بودند که فقـط در مرتـع   هاي نر گوسفندان منتخب، بره

آوري تمـام  پـس از جمـع  . پرورش یافته و در فصل پـائیز ذبـح شـدند   
ها، ابتدا روغن بافت چربی و گوشت بـه روش بیلیـو و همکـاران    نمونه

در این روش به منظور استخراج چربی، ابتـدا مقـدار   ). 4( استخراج شد
و ایزوپروپـانول  گرم چربی یا یک گرم گوشت در حضور هگـزان   5/0

قرار گرفت و در حضور حمام آب گرم و روتارري، روغن استخراج شـد  
ــک       ــه کم ــده ب ــتخراج ش ــن اس ــیون، روغ ــت متیلاس ــپس جه س
متوکسیدسدیم، اسیدکلریدریک متانولی، هگزان و کربنات پتاسـیم بـه   

میکرون  5/0سپس مقدار ). 28 و 26(متیل استر اسیدچرب تبدیل شد 
به دستگاه گـاز کرومـاتوگرافی مـدل واریـان      از متیل استر اسیدچرب

) میکـرون 25قطـر داخلـی   (متـري  100داراي ستون کاپیلاري  3800
و دمـاي آشکارسـاز    270) انجکتـور (تزریق گردید دماي محل تزریق 

تـا    170درجه و برنامه دمایی مورد اسـتفاده سـتون از    280) دتکتور(
ل هلیـوم و فشـار   گاز حام. دقیقه تعیین شد 60درجه براي مدت  225

سـپس ،زمـان   . گرم بر سانتی متر مربع تنظیم شد 2/2سر ستون برابر 
بازداري نمونه ها با پیک اسـتاندارد مقایسـه و نـوع اسـیدهاي چـرب      

چرب از روش استاندارد جهت تعیین مقدار و درصد هر اسید. تعیین شد
جهـت محاسـبه شـاخص اسـیدهاي چـرب      ). 21(داخلی استفاده شـد  

و ) C18:1+C18:2+C18:3+C20:5(ولمی از فرمــول هیپوکلســتر
محاسبه شاخص اسیدهاي چرب هایپرکلسترولمی از مجموع اسیدهاي 

هـاي آتروژنسـیتی   از  شـاخص ) 25(اسـتفاده شـد    16و 14، 12چرب 
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  1395 بهار 1، شماره 8جلد  ایران علوم دامیپژوهشهاي  نشریه     36

)1IA (و ترومبوژنسیتی)IT2 (ها بر مبناي ترکیب اسیدهاي چرب نمونه
، 33، 11(ه و تحلیل گردید هاي زیر محاسبها و با استفاده از فرمولآن
شــاخص آتروژنســیتی عبــارت اســت از حاصــل مجمــوع مقــدار ). 36

مقدار اسید چـرب پالمیتیـک و اسـتئاریک    + 4×اسیدچرب مریستیک 
شاخص ترومبوژنسـیتی نیـز   ).  MUFA+ PUFA(تقسیم بر مجموع 

عبارت است از مجموع اسیدهاي چرب اشباع مریستیک، اسـید چـرب   
مجمـوع  ×  MUFA  +5/0×  5/0(ک تقسـیم بـر   پالمیتیک و استئاری

+  3-مجمـوع اسـیدهاي چـرب امگـا    ×  3+  6-اسیدهاي چرب امگـا 
 ). 6-به امگا 3-نسبت امگا

  

  آنالیز آماري
داده هاي حاصله به کمک رویه خطی عمـومی و پـس از تبـدیل    

. مورد آنالیز واریانس  قـرار گرفتنـد   SASآرکسینوس توسط نرم افزار 
اي توکی استفاده شد گین نیز از مقایسات چند دامنهجهت مقایسه میان

)31 .(  
yijk=µ+ Ai+ Bj+ ABij +εijk  

yijkl :  ،ارزش هر مشاهدهµ :  میـانگین؛Ai :   چربـی یـا   (اثـر بافـت
خطـاي  : εijkاثر متقابل منطقـه و بافـت   : ABijاثر منطقه : Bj؛ )گوشت

  .آزمایشی
  

  نتایج 
و دنبـه گوسـفندان    هاي مربوط به ترکیب اسیدچرب گوشـت  داده

بـر مبنـاي ایـن    . ارائه شـده اسـت   1استان خراسان جنوبی در جدول 
ــه داري در درصــد اســیدهاي چــرب لوریــک،  هــا، تفــاوت معنــی یافت

مریســتیک، مریســتولئیک، پالمیتولئیــک، اســتئاریک، ایکوزاانوئیــک، 
ایکوزاپنتاانوئیک، دوکوزاپنتاانوئیک و دوکوزاهگزاانوئیک اسید مشاهده 

درصد اسید چرب پالمتیک در دنبه بالاتر از گوشـت  . )P< 05/0(نشد 
). P=001/0(بود و درصد اسید اولئیک در گوشت بالاتر از دنبـه اسـت   

داري  درصد اسید لینولئیک در دنبه در مقایسه با گوشـت بطـور معنـی   
درصد اسیدهاي لینولنیک و استئاردیونیک در ). P=012/0(تر بود  پائین

دنبه گوسفند اسـتان داراي درصـد   . وشت مشاهده شدچربی بالاتر از گ
اســیدایکوزامنوانوئیک، آراشــیدونیک و دوکوزاتتراانوئیــک بــالاتري در 

که درصد اسیدهاي چـرب ایکـوزادي و    مقایسه با گوشت بود در حالی
از ). P>05/0(تري انوئیـک در دنبـه بـالاتر از گوشـت مشـاهده شـد       

دهاي چـرب اشـباع،   هاي مهم اسـیدهاي چـرب، میـزان اسـی     شاخص
هـا   و نسـبت بـین آن   3-و امگـا  6-غیراشباع، اسـیدهاي چـرب امگـا   

، و مجموع PUFAدرصد مجموع اسیدهاي چرب منواتنوئید، . باشد می
در گوشت بـالاتر از چربـی بـود و مجمـوع درصـد       6-اسید چرب امگا

ــه بطــور   ــرانس در گوشــت از دنب اســیدهاي اشــباع و اســید چــرب ت
نسبت اسیدهاي چرب غیراشابع به . )P<05/0(بود تر  داري پائین معنی

                                                             
1 -Index of Atrogenecity 
2- Index of Thrombogenecity 

. در گوشت نسـبت بـه چربـی افـزایش یافـت      (PUFA/SFA)اشباع 
در  3-به امگـا  6-و نسبت امگا 3-درصد مجموع اسیدهاي چرب امگا

شـاخص ترومبوژنسـیتی   . داري نداشـتند  گوشت و چربی اختلاف معنی
آتروژنسـیتی    داري در چربی بالاتر از گوشت بود و شـاخص  بطور معنی

  .نیز در چربی بطور عددي بالاتر بود
هاي مربوط به درصد اسیدهاي چرب دنبه و گوشت گوسـفند   داده

ارائـه شـده    2و  1مناطق هشتگانه استان خراسان جنـوبی در جـداول   
؛ C14:0)(؛ مریستیک C12:0) (درصد اسیدهاي چرب لوریک . است

 C16:1)لئیـک  ؛ پالمتو(C16:0)؛ پالمتیـک  (C14:1)مریسـتولئیک  
trans) ؛ استئاریک(C18:0) ؛ و اولئیک(C18:1 cis)   بین گوشـت و

داري نشـان نـداد   چربی گوسفند مناطق مختلف اسـتان تفـاوت معنـی   
)05/0>P .( بالاترین میزان اسید پالمیتولئیک سیس در گوشت بشرویه

دنبــه ). P= 0255/0(و کمتــرین در چربــی بشــرویه مشــاهده گردیــد 
بالاترین و گوشت بیرجند کمتـرین درصـد الایـدیک    گوسفند درمیان 

(C18:1 trans)  ــد ــزان ). P>05/0(را دارا بودن در  LAبیشــترین می
گوشت گوسفند شهرستان بیرجند و کمترین میزان آن در دنبه گوسفند 

بیشترین میزان اسـیدلینولئیک  ). P= 0177/0(بشرویه مشاهده گردید 
میـان و کمتـرین در دنبـه    نیز در دنبـه گوسـفندان در  ) CLA(مزدوج 

در  LNAبالاترین میزان ). P=0032/0(گوسفند سربیشه وجود داشت 
). P=002/0(چربی فردوس و کمترین در دنبـه گوسـفند بشـرویه بـود    

نیز در دنبه گوسفند نهبنـدان  ) C18:4 n-3(مقدار اسید استئاردیونیک 
صـد  در). P=0212/0(بالاترین و در دنبه گوسفند بشرویه حداقل بـود  

سایر اسیدهاي چرب غیراشباع بلنـدزنجیر شـامل اسـید ایکوزانوئیـک     
(C20:0)  ــک ــید ایکوزامنوانوئی ــیدایکوزادي (C20:1)اس ــک   اس انوئی
(C20:2)  اسید آراشیدونیک(C20:4)  اسیدایکوزاپنتانوئیک(C20:5) 

ــیددکوزاتتراانوئیک  ــیددکوزاپنتاانوئیک  (C22:4)اســ  (C22:5)اســ
درصـد تفـاوت معنـی     95در سـطح   (C22:6)اسیددکوزاهگزاانوئیک 

کـه در دنبـه    (C20:3)انوئیـک    داري نشان نداد بجز اسید ایکوزاتري
مجمـوع  . گوسفند فردوس بـالاترین و چربـی بشـرویه کمتـرین بـود     

اسیدهاي چرب اشباع و اسیدهاي چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانـه  
)MUFA3 (  ــاوت ــاطق مختلــف اســتان تف ــی من ــین گوشــت و چرب ب

در گوشـت قـائن و    PUFAبـالاترین میـزان   . داري نشـان نـداد   معنی
در  6-در چربی بشـرویه و بـالاترین امگـا    PUFAکمترین اسیدچرب 

گوشت بیرجند و کمترین در چربی بشرویه مشـاهده گردیـد بـالاترین    
درصد اسید چرب ترانس نیز چربی سربیشه و کمتـرین آن در گوشـت   

نسبت اسیدهاي چرب غیراشـباع  هاي در شاخص. بیرجند وجود داشت
در چربی  4به اشباع؛ کمترین نسبت اسیدهاي چرب غیراشباع به اشباع

  ). P>05/0(سربیشه و بالاترین در چربی بیرجند مشاهده شد 
 

                                                             
3 -Monounsaturated fatty acid (MUFA) 
4 -Unsaturated fatty acid: Saturated fatty acid 

(UFA:SFA); (UFA=PUFA+MUFA) 
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  ترکیب اسیدهاي چرب گوشت و دنبه گوسفند مصرفی در سطح استان خراسان جنوبی - 1جدول 

Table 1- The profile fatty acids of meat and tallow in Sothern Khorasan province 
داري  سطح معنی
Pr>F  

  اشتباه معیار میانگین
SEM 

  گوشت
Meat 

  دنبه
Fat-Tail 

 اسید چرب
Fatty acids 

0.2235  0.096  0.695  0.532 (C12:0) 
0.0086  0.193  4.053  3.310  (C14:0) 
0.2786 0.447 1.560  0.867 (C14:1) 
0.0010  0.806  23.03b 27.96a  (C16:0) 
0.5843  0.405  0.442  0.477  (C16:1 trans) 
0.0197  0.084  1.611  1.445  (C16:1 cis) 
0.0544  0.672  18.91  17.14  (C18:0) 
0.0001  0.783  32.63a  28.14b  (C18:1 cis) 
0.0826  0.346  2.41  3.28  (C18:1 trans) 
0.012  0.816  9.78a  7.81b  (C18:2 cis) 
0.167  0.0825  0.577 0.744 (C18:2, cis9, trans12, trans9, cis12) 
0.137  0.052  0.607  0.497  (C18:2 cis, trans) 
0.0001  0.030  0.213a  0.446a  (C18:2 trans, cis) 
0.0066  0.019  0.116b  0.189a  (C18:3 n-3) 
0.0001  0.023  0.213b  0.352a  (C18:4 n-3) 
0.1675  0.309  0.163  0.240  (C20:0) 
0.0001  0.103  2.386a 1.304b  (C20:1) 
0.0152  0.015  0.158b  0.210a  (C20:2) 
0.0026 0.019  0.123b  0.208a  (C20:3) 
0.0274  0.042  1.661a  1.306b  (C20:4) 
0.4578  0.039  0.265  0.307  (C20:5) 
0.002  0.045  0.528a  0.321b  (C22:4) 
0.7795  0.080  0.340  0.320  (C22:5) 
0.578  0.558  0.664  1.106  (C22:6) 
0.2375  0.640  45.68b  49.01a  Σ Saturated Fatty acids (SFA) 
0.031  0.452  38.17a  35.60b  ΣMonounsaturated FA( MUFA) 
0.003  0.644  14.90a  12.94b  ΣPolyunsaturated FA( PUFA) 
0.0025  0.523  11.74a  9.44b Omega-6 FAs 
0.166  0.139  1.485  1.115  Omega-3 FAs 
0.6577  0.098  1.16  1.03  PUFA+MUFA/SFA 
0.0451  0.0124 0.326a  0.275b  PUFA/SFA 
0.4293  0.283  7.906 8.476 Omega-6 FAs/omega-3 FA 
0.1292  0.073  3.464b  4.466a  Trans Fatty acids 
0.2135  0.009  1.134 1.242 Index of Atrogenecity 
0.021  0.0171  1.518b 1.833a Index of Thrombogenecity 

    .باشند می دار حاظ آماري داراي اختلاف معنیبه ل غیر مشابههاي حاوي حروف  ردیف**باشد،  نمونه می 40اعداد هر ستون میانگین  *
؛ اسید پالمیتولئیک (C16:1 trans)؛ اسیدپالمتولئیک (C16:0)؛ اسید پالمتیک، (C14:1)؛ اسید مریستولئیک C14:0)(؛ اسید مریستیکC12:0)(اسید لوریک 

(C16:1 cis)یک ؛ اسید استئار(C18:0) ؛ اسید اولئیک(C18:1 cis)  ؛ اسید الایدیک(C18:1,trans) اسید لینولئیک ،(C18:2 cis) ؛ اسید لینولئیک(C18:2 
cis, trans) ؛ اسید لینولئیک(C18:2 trans, cis) ؛ اسید لینولنیک(C18:3 n-3) ؛ اسید استئاردیونیک(C18:4 n-3) ؛ اسید ایکوزانوئیک(C20:0) ؛ اسید

؛ (C20:5)؛ اسیدایکوزاپنتانوئیک (C20:4)؛ اسید آراشیدونیک  (C20:3)انوئیک  ؛ اسید ایکوزاتري(C20:2)انوئیک  ؛ اسیدایکوزادي(C20:1)منوانوئیک ایکوزا
  .(C22:6)؛ اسیددکوزاهگزاانوئیک (C22:5)؛ اسیددکوزاپنتاانوئیک (C22:4)اسیددکوزاتتراانوئیک 

*Each data is the mean of 40 samples. ** Values within a row with no common superscript are significantly different (P 
<0.05). 
Luric acid (C12:0); Meristic acid (C14:0); Meristolic acid (C14:1); Palmitic acid (C16:0); Palmitoleic acid (C16:1trans); 
Palmitoleic acid (C16:1cis); Stearic acid (C16:0); Oleic acid (C18:1 cis); Elidic acid (C18:1 trans); Linoleic acid (C18:2 
cis); Linoleic acid (C18:2 cis, trans); Linoleic acid (C18:2 trans, cis); Linolenic acid (C18: 3 n-3); Steardionic acid 
(C18:4, n-3); Eicosanoic acid (C20:0); Eicosamonoenoic acid (C20:1);  Eicosadienoic acid (C20:2); Eicosatrienoic acid 
(C20:3); Arachidonic acid (C20:4);  Eicospentaenoic acid (C20:5);  Eicosahexaenoic acid (C20:6). 

 
همچنین کمترین نسبت اسیدهاي چرب غیراشباع بـا چنـد پیونـد    

در  PUFA/SFAین نسبت در چربی بشرویه و بالاتر 1دوگانه به اشباع
                                                             
1 -Polyunsaturated fatty acid: Saturated fatty acid 

(PUFA:SFA) 

در مجموع نیز گوسفند فردوس ). P>05/0(چربی بیرجند مشاهده شد 
و بشـرویه   UFA:SFAداراي بهترین نسبت ) 45/1(و بیرجند ) 55/1(

  .)2؛ جدول P>05/0(بود ) 14/1(داراي پائین ترین نسبت 
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  بحث 

هـاي مختلفـی، میـزان بـروز     اجزاء رژیم غذایی از طریق مکانیزم
CVD یکی از مهمترین فراسنجه ها، نوع، . دهندرا تحت تأثیر قرار می

بعضـی  . باشدترکیب و میزان اشباعیت اسیدهاي چرب رژیم غذایی می
بطـور نمونـه   . اسیدهاي چرب تأثیر خود را بصورت مستقل می گذارند

در میان اسیدهاي چرب اشباع،  اسیدهاي چرب مریسـتیک و لوریـک    
ــزان کلســترول،   ــوپروتئین  LDLمی را LDL:HDLونســبت  bو آپ
دهند و باعث افزایش خطـر   را کاهش می  HDLافزایش داده و میزان

در ایـن مطالعـه چربـی    ). 15(شـوند  عروقـی مـی   -بروز بیماري قلبی
تولیدات گوسفند بشرویه بدلیل دارا بودن سطح بالاتر اسیدهاي چـرب  

التهـابی را در  عروقـی و   -هـاي قلبـی   اشباع احتمالا خطر بروز بیماري
تأثیر اسیدهاي چرب لوریک و مریستیک از . انسان افزایش خواهند داد

تـر اسـت اگـر مقـدار ایـن دو      مقدار کل اسیدهاي چرب اشـباع مهـم  
-هاي قلبـی  تواند بعنوان محرك بروز بیمارياسیدچرب بالاتر باشد می

هـاي پیشـین تغذیـه     براسـاس یافتـه  ). 37(عروقی در نظر گرفته شود 
ا با جیره پایه نخود و یا سویا اثر متفـاوتی بـر ترکیـب اسـیدچرب     ه بره

که نخود باعـث کـاهش میـزان اسـید چـرب      ها داشت بطوري ماهیچه
در ). 32(میریستیک و پالمیتیک در مقایسه با جیره پایه سـویا گردیـد   

مطالعه حاضر نیز چـون عمـدتا گوسـفندان، منـاطق مختلـف اسـتان       
یابند و نوع ترکیب خـوراك   پرورش می خراسان جنوبی عمدتا در مرتع

مصرفی مناطق با هم متفاوت است در نتیجه باعـث ایـن اخـتلاف در    
نیـز در دنبـه    CLAمقـدار  . ها گردیـده اسـت  ترکیب اسیدچرب بافت

. تـرین بـود   گوسفند درمیان بالاترین و در دنبه گوسفند سربیشه پـائین 
شـناخته نشـده   عروقی بدرستی -هاي قلبی با بیماري CLAرابطه بین 

هر چند در بعضی مطالعات عدم ارتباط و در بعضـی رابطـه مثبـت یـا     
کننـد امـا بـراي اطمینـان از ایـن روابـط مطالعـات        منفی گزارش می
همـانطور کـه در مطالعـات پیشـین نیـز      ).  10(باشـد   بیشتري نیاز می

گزارش شده است یکی از مهمترین عوامل مؤثر بر تغییر ترکیـب نـوع   
اجزاء مواد . باشدشت حیوانات، نوع جیره خوراکی دام میاسید چرب گو

گذارنـد  خوراکی جیره، بر ترکیب اسیدچرب گوشت گوسفند تـأثیر مـی  
بطوري که تغذیه گوسفند با باقلا و نخود باعث افـزایش میـزان اسـید    

در جیره حـاوي   92/1از ) 18:1 -11-ترانس(چرب ترانس واکسینیک 
در جیـره حـاوي سـؤیا     03/4قلا و و در جیره حاوي بـا  57/3نخود به 

  ). 19(گردید 
بطور مشابه با یافته هاي مطالعه حاضر اسیدچرب غالب در ترکیب 
لاشه گوسفند، اسید اولئیک است ولی درصد اسید اولئیـک در مطالعـه   

درصد در جیره حـاوي   6/33در جیره نخود به  6/37لنز و همکاران از 
ر اسیدهاي چـرب بسـیار مهـم،    از دیگ). 18(کنجاله سویا کاهش یافت

باشـد کـه مقـدار آن در     مـی  6-اسید لینولئیک، شاخص خانواده امگـا 

دهـد منـابع    گوسفند شهرستان بیرجند بـالاتر بـود و ایـن نشـان مـی     
خوراکی گوسفندان منطقه بیرجند با منابع خـوراکی حـاوي اسـیدچرب    

ي اند و گوسـفندان منطقـه فـردوس دارا    بالاتر تغذیه می شده 6-امگا
از دیگر نکـات  . بالاتري بودند 3-اسید لینولنیک، شاخص خانواده امگا

و   6-تـر بـودن میـزان اسـیدهاي چـرب امگـا       بارز این مطالعـه پـائین  
PUFA    توانـد از  در گوشت و چربی گوسفند درمیان بود کـه ایـن مـی

دهـد گوسـفندان   نکات منفی گوشت این منطقه باشد و این نشان مـی 
حاوي گیاهان با ترکیب اسید چـرب اشـباع تـري    این مناطق از مراتع 

اند که باعث شده میزان اسـیدچرب اشـباع گوسـفندان    تغذیه می شده
هـا نیـز   ها افزایش یابد و بطور مشابه میزان اسـیدچرب تـرانس آن  آن

طبق استاندارد ایران حداکثر میزان اسـید چـرب تـرانس در    . بالاتر بود
اي بـه   هـاي اخیـر توجـه ویـژه    در سال . باشد می%  10منابع خوراکی 

مقدار اسیدهاي چرب ترانس در منابع خوراکی شده است زیرا بخشـی  
گـردد و  از اسیدهاي چرب ترانس به منـابع پـروتئین حیـوانی بـر مـی     

بخشی از آن نیز در طی هیدروژنه نمـودن روغـن هـا در کارخانـه هـا      
است  که اثر این دو نوع اسیدچرب در مواردي متفاوت. تولید می شوند

بطور کلی اسیدهاي چرب ترانس بر فراسنجه هاي مرتبط بـا بیمـاري   
ــی ــه کلســترول-هــاي قلب ــی از جمل ــا،  LDLعروق ــوپروتئین ه ، آپ

اثر منفی دارند و باعث تشدید بروز بیماري .. هاي التهاب زا و  فراسنجه
مقدار اسیدهاي چرب تـرانس  ). 25، 10(شوند  می CHD, CVDهاي 

ی در کشـورهاي غربـی بـدلیل دارا بـودن     در محصولات فرعی گوشت
تولیـدات حیوانـات   . باشـد  مـی % 1سطح بالاي گوشت خوك کمتـر از  

شیر . نشخوارکننده داراي درصد اسیدهاي چرب ترانس بالاتري هستند
انسان داراي مقادیر کمتر اسیدهاي چرب ترانس در مقایسـه بـا شـیر    

آرو و ). 8(شـد  با سایر حیوانات و بویژه تولیـدات نشـخوارکنندگان مـی   
کشور اروپایی  14در مطالعه اي در اتحادیه اروپا در میان ) 2(همکاران 

؛ %97/1-7گزارش نمودند میزان اسـیدچرب تـرانس در گوشـت گـاو،     
-03/1؛ مـرغ،  %17/0 -60/1؛ خوك، %92/2-70/6گوشت گوسفند، 

؛ %01/4-15/6؛ کـره،  %19/3-09/5؛ شیر گاو، گوسفند و بـز،  16/0%
باشـد کـه میـزان آن در کشـورهاي مختلـف از       می% 83/3-6/5پنیر، 

) 29(راتمـال وهمکـاران   -رامیـرز ). 2(پراکنش بالایی برخوردار اسـت  
توانند بر  گزارش نمودند تغذیه گوسفندان در مراتع با پوشش گیاهی می

میزان اسیدهاي چـرب اشـباع، اسـیدهاي چـرب غیراشـباع و نسـبت       
گـذارد بطـور مشـابه در     ر مـی تـأثی  3-به امگا 6-اسیدهاي چرب امگا

مطالعه دیگري نیز گزارش گردید که پوشـش گیـاهی مرتـع یکـی از     
، 17(باشـد   موارد اثرگذار بر کیفیت گوشت و ترکیب اسید چرب آن می

اي روي اسیدهاي چـرب   در مطالعه) 12(قهرمان پور و همکاران ). 30
و بـروز   18:2ترانس، رابطـه مسـتقیم میـان اسـیدهاي چـرب تـرانس      

عروقی گزارش نمودند امـا تـأثیر اسـیدهاي چـرب     -هاي قلبی یماريب
 ـمی). 12(باشـد   هـا کمتـر مـی   بر بروز ایـن بیمـاري   16:1ترانس  ان زـ
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سرمی  LDL-C/HDL-Cنس بافتچربی با نسبتاتربچريسیدهاا
)049/0=pوr=0/11 (بافتچربی با ي واکسـینیک  اـمرهویزان ازـمی و

LDL-C  04/0(شتند داسرمی همبستگی مثبت=pوr=0/15( ،)4 .(
تأثیر اسیدهاي چرب ترانس بر لیپوپروتئین هاي سـرمی از اسـیدهاي   
چرب اشباع بیشتر بوده و خطر آن هـا در بـروز بیمـاري هـاي عـروق      

بنابراین هر چه میزان اسـیدهاي چـرب   ). 3، 1(کرونر بیشتر می باشد 
ترانس در منبع غذایی پایین تر باشد ارزش غذایی آن بـراي سـلامتی   

  . انسان بالاتر خواهد بود
ــا   ــرب امگ ــیدهاي چ ــزان اس ــروز  3-می ــاهش ب ــود و ک ، در بهب

، میـزان  3-اسیدهاي چرب امگا. عروقی نقش دارند-هاي قلبی بیماري
کلسـترول را کـاهش داده و فعالیـت     LDLکلسترول، تري گلیسرید، 

دهند همچنین میـزان مـرگ و   عروق کرونر و کلسترول را افزایش می
بنابراین افـزایش  ). 24(دهند را کاهش می CVD , CHDمیر ناشی از

در منابع خوراکی مـی توانـد بـه بهبـود      3-میزان اسیدهاي چرب امگا
در کل منابع روغنـی داراي سـطح   . عملکرد قلب و عروق کمک نماید

، و سطح پایین تر اسیدهاي چرب اشباع 3-بالاتر اسیدهاي چرب امگا
-لامتی و عملکرد سیستم قلبیو اسیدهاي چرب ترانس براي بهبود س

 .عروقی مفیدند
  

 کلینتیجه گیري 

آیـد کـه درصـد مجمـوع     بنابراین از این مطالعه این چنین بر مـی 
اسیدهاي چرب اشباع دنبه گوسفندان از گوشت بالاتر بـود و مجمـوع   

اع با یک پیوند دوگانه و غیراشباع با چند درصد اسیدهاي چرب غیراشب
درصـد اسـیدهاي چـرب    . پیوند دوگانه در گوشت بالاتر از چربـی بـود  

داري بـالاتر از   و اسیدهاي چرب ترانس در دنبـه بطـور معنـی    6-امگا
نسبت اسیدهاي چرب غیراشباع با چند پیونـد  . گوشت گوسفندان است

تر از دنبـه گوسـفندان   دوگانه به اسیدهاي چرب اشباع در گوشت بـالا 
از طرف دیگر با توجه به نسبت بالاي اسیدهاي چرب غیراشباع و . بود

تر بودن درصد اسیدهاي چرب اشباع گوشت در مقایسه بـا دنبـه،   پائین
  .باشد کیفیت گوشت از دنبه گوسفندان استان خراسان جنوبی بهتر می

 
  سپاسگزاري

علـوم پزشـکی   از معاونت محتـرم تحقیقـات و فنـاوري دانشـگاه     
بیرجند و معاونت غذا و داروي دانشگاه بـدلیل حمایـت هـاي مـالی و     
فراهم نمودن امکانات و تجهیزات مورد نیاز در طی اجراي ایـن طـرح   
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Introduction The common isoform of fatty acids in animal and herbal lipids are cis fatty acids, however in 

some sources such as milk and meat of ruminant, the trans fatty acids are more abundant as compared to the 
plant lipids. The trans fatty acids are very important because they increase the cardiovascular and heart attack. 
The heart disorders were increased by enhancing the concentration of omega-6 fatty acids and decreasing the 
concentration of omega-3 fatty acids in ration and blood. The types of pasture cause alter the fatty acid 
composition of lamb meat. For evaluation of heart function and health of heart, the artherosclosis and 
thrombogensis were calculated by the concentration of saturated and unsaturated fatty acids. Therefore, the 
subject of this study, evaluation of the fatty acid profiles of sheep's fat-tail and meat at different places of South 
Khorasan Province. 

Material and Methods Five samples of meat and fat-tail from the animal's abattoir in Birjand, Sarbisheh, 
Asadieh, Ferdows, Saraian, Ghaen, Boshroieh and Nehbandan cities were collected and frozen (40 samples of 
meat and fat-tail). The samples were frozen in -80oc freezer. Then, the oils were separated and the fatty acids 
were extracted and methylated by the method of Morrison and Smith (1964). After that, the 0.5 µl of methylated 
fatty acids were injected to gas chromatography instruments (Varian 4200). The capillary column CPSill 88 was 
used. The type of each fatty acid was designated with compare to the retention time in the standard peak. The 
quantity of fatty acids was determined by internal standard method. To evaluation the fatty acids ratio for health, 
the artherosclosis and thrombogensis indices were calculated based on saturated and unsaturated fatty acids.  The 
data were analyzed by SAS software, and the mean were compared by tukey test (α=0.05).  

Results and Discussion The analysis of data revealed that the percentage of saturated fatty acids (SFA) was 
higher at fat-tail as compared to meat of sheeps. The meat had higher MUFA and PUFA (P<0.05). The previous 
studies revealed that SFA are undesirable fat and the MUFA and PUFA are desirable fats. The omega-3 fatty 
acids were numerically higher in meat. The sheep's fat-tail had higher concentration of omega-6 fatty acids as 
compared to meat (P<0.05). The ratio of PUFA: SFA was higher in meat of sheep. This is very important, 
because the higher ratio of PUFA: SFA could provide better condition for digestion and metabolism of meat in 
human and improved health and function of heart. This also decreases the heart attack and cardiovascular 
disease. The omega-6 fatty acids were lower in meat as compared to fat-tail. Some of previous studies showed 
that the type of pastures and the condition of environment could alter the fatty acid composition of sheep's meat 
and fat-tail. The lower omega-6 fatty acids could also provide a better condition for blood vessels and reduce the 
serum cholesterol. The omega-6 fatty acids especially arachidonic acids are the main precursors of cholesterol 
biosynthesis. In addition, higher concentration of trans fatty acids were observed in fat-tail. The concentration of 
trans fatty acids is higher in ruminant products, because the fat sources were hydrogenated in rumen of ruminant 
by microbial population, that increases the trans fatty acids and deposition of fatty acids in these animals. This 
may increase the risk factors and decrease the immune function in sheep. All pastures of south Khorasan in 
different cities change the composition of fatty acid profiles in meat and fat-tail. The data also revealed that fat-
tail' sheep had higher index of Thrombogenecity; however, the Arthrogencity index was the same at meat and 
fat-tail. This indicates that fatty acids profile of sheep's meat and fat-tail are very important for the performance 
and immune system of sheep and its effect on the health of meat consumers.   

Conclusion This study revealed that sheep's meat had better fatty acids profiles as compared to fat-tail. The 
meat has higher ratio of PUFA/SFA and lower concentration of omega- fatty acids and the sheep's fat-tails had 
higher concentration of trans fatty acids and athrogencity index. Therefore the sheep meat may have a better 
quality as compared to fat-tail in south-khorasan. The natural pastures also may alter the fatty acid composition 
of meat and fat-tail's sheep.  

 

Key words: Cis and Trans fatty acids, Fat-tail, Meat sheep, and South Khorasan Province. 
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