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1. Fast foods 

  ينما رخبر کیفیت گوشت ران و سینه و  یکنگر فرنگبرگ اي پودر سطوح جیره تأثیر

 اسیدهاي چرب گوشت سینه در بلدرچین ژاپنی 
 

 3و صبا صمدي 2فاطمه عباسی ،*1فیروز صمدي

 دانشجوی دکتری فیزیولوژی دام و طیور، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگانو دانشیار  .2و  1

 شیرازدانشگاه  ،گیاهان داروییدکتری دانشجوی . 3

 (24/10/1394تاریخ تصویب:  - 22/10/1392)تاریخ دریافت:  

 

 چکیده

نیز  وهای کیفی گوشت ران و سینه بر فراسنجه یکنگر فرنگبرگ پودر تأثیر  بررسی منظور به

جیرة تیمار شامل ژاپنی در چهار قطعه بلدرچین  240 اسیدهای چرب سینه، (پروفایلی )نما رخ

 300و  یکنگر فرنگگرم در کیلوگرم پودر  30و  15شده با سطوح جیرة پایة مکمل)شاهد(، پایه 

. پودر شداستفاده در قالب طرح کامل تصادفی تکرار با چهار  Eگرم در کیلوگرم ویتامین میلی

در گرم  15جیره حاوی  شد. آلدئید گوشت راندیکاهش مالونمنجر به  Eو ویتامین  یکنگر فرنگ

 میزان. را کاهش دادگوشت سینه  (SFAمقدار اسیدهای چرب اشباع )ی کنگر فرنگپودر کیلوگرم 

( در گوشت سینه PUFAاسیدهای چرب غیراشباع با یک باند دوگانه و بیش از یک باند دوگانه )

 ةدر گوشت سین PUFAو  آلفالینولئیک اسیدمقادیر قرار نگرفت. تیمارهای آزمایشی  یرتأثتحت 

 ةشاهد و جیر ةبا جیر شده یهذتغبیشتر از پرندگان  یکنگر فرنگشده با پودر یمارپرندگان ت

و نسبت  3-، مجموع اسیدهای چرب امگاSFAبه  PUFAبود. نسبت  Eویتامین  شده با مکمل

به بهبود داشت. این  گرایش یکنگر فرنگشده با پودر یماربرای پرندگان ت 3-به امگا 6-امگا

سبب  یفرنگکنگر برگ پودر  در کیلوگرم گرم 30و  15ای نشان داد که سطوح جیره بررسی

 شود.بلدرچین می ةای گوشت سینبهبود نسبی ارزش تغذیهیجه درنتیک و لنایش اسید لینوزاف

 

 .، کیفیت گوشتیکنگر فرنگ اسیدهای چرب، ینما رخبلدرچین ژاپنی،  هاي کلیدي:واژه

  

 مقدمه

شهری،  یها جامعهتغییر سبک زندگی انسان در 

غذاهای آماده  مبتنی بر تحرک كم  همراه با استفاده از

 ، سبب افزایش شیوع بیمارهای خطرناک1و چرب

 عروقی شده است -و قلبی (متابولیکیوسازی ) سوخت

(Lopez-Garcia et al., 2004; Kris-Etherton et al., 

، تحقیقات مرتبط با كاهش میزان رو ینازا(. 2004

های اصلاح تركیب اسید یژهو بهچربی، كلسترول و 

های امی همچون گوشت، در سالهای دچرب فرآورده

 ,.Narciso-Gaytan et al) است شدهویژه  توجهاخیر 

در  سرطان كولونمبتلا شدن به (. احتمال 2010

گوشت قرمز در مقایسه با گوشت سفید مصرف 

(Bingham et al., 2002،)  تغییر و  آسانیبه همراه

به تركیبات گوشت طیور سبب شده است تا  اصلاح

د. با توجه به اینکه شوبیشتری  هتوجگوشت طیور 

تركیبات چربی گوشت طیور برخلاف نشخواركنندگان 
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غذایی تغییر  ةتركیبات جیر تأثیرتحت  آسانی به

طیور  ةكند، اصلاح الگوی اسیدهای چرب لاش می

زیادی در بهبود و ارتقاء سلامت انسان  تأثیرتواند  می

ه بسیاری نشان داده است ك های بررسیداشته باشد. 

زیادی  همسانیطیور  ةهای لاش(لیپید) چربی تركیب

 Salmaدر خوراک مصرفی آن دارد ) ها یچرببا تركیب 

et al., 2007 های غنی از ، مصرف جیرهسوی دیگر(. از

غلات، همچنان كه امروزه در پرورش طیور مرسوم 

 ةاسیدهای چرب لاش نداشتن است، موجب تناسب

 ,.Ponte et alود )شبا نیازهای بدن انسان میطیور 

 ة(. گزارش شده است كه سلامت انسان بر پای2008

استوار  3-به امگا 6-اسیدهای چرب امگا 1به  1نسبت 

در غذاهای امروزی در  فوقنسبت  كه یدرحالاست، 

(. Simopoulos, 2008) است 1به  7/16تا  15حدود 

-های خطرناک قلبیشیوع رو به افزایش بیماری

های سرطان سینه( و بیماری ویژه ه)بها عروقی، سرطان

 ةدر جیر 3-به امگا 6-خود ایمنی به نسبت بالای امگا

 ,Simopoulosغذایی انسان نسبت داده شده است )

 (پروفایلی )نما رخ(. بنابراین، تغییر و اصلاح 2008

نیازهای  ینتأمطیور در جهت  ةاسیدهای چرب لاش

های یماریبه ب ابتلاو كاهش  سو یکغذایی انسان از 

عروقی از سوی دیگر،  -ی و قلبیوساز سوختخطرناک 

فسادپذیری گوشت  سوی دیگر. از استیک ضرورت 

ی آن در مقایسه با لیپیدی فسفوامحتو یلبه دلطیور 

گوشت قرمز بالاتر است، لذا اصلاح تركیب اسیدهای 

در برابر فرآیند  ها آنو یا حفاظت از طیور  ةچرب لاش

منجر به كاهش فسادپذیری  (ناكسیداسیواكسایش )

 ,.Narciso-Gaytan et alشود )گوشت طیور می

های (اكسیدانآنتی) پاداكسنده هرچند(. 2011

 ها یچربپراكسیداسیون  آغازدر  یرتأخمصنوعی با 

شوند، اما خواص سبب كاهش فسادپذیری گوشت می

كننده است همچنان نگران ها آنزایی سرطان

(ALtmann et al., 1986; Van Esch, 1686 .)

های اخیر استفاده از گیاهان دارویی بنابراین، در سال

 منظور به پاداكسندگیحاوی تركیبات دارای خاصیت 

های پراكسیداسیون و تغییر در تركیب مهار واكنش

كنندگان ن و مصرفامحقق موردتوجهلاشه  های یچرب

قرار گرفته است. گزارش شده است كه تركیبات 

موجود در گیاهان دارویی دارای  یک(توژنی)ف زایی یاهگ

ند و در هست( Zhu et al., 2004) پاداكسندگیخواص 

 مؤثرندلاشه  های یچربو تغییر تركیب  اكسایشمهار 

(Brenes and Roura, 2010; Sugiharto et al., 2011; 

Velasco & Williams, 2011 ی كنگر فرنگ(. آرتیشو یا

((Cynara scolymos L. كاسنی  ةی از خانوادگیاه

 و فلاوونوییدی تركیبات فنولی، حاوی آن است كه برگ

و  اسیدكافئیک .(Zhu et al., 2004) است اسیدی

و  كلروژنیک كافئیک، اسید و اسیدكینک استرهای

و  سینارین اسید، نئوكلروژنیک اسید، سودوكلروژنیک

 این گیاه ةعمد اسید از تركیبات كینیک كافئیل دی

 Schutz et al., 2004; Wittemer et) ندآییم شمار به

al., 2005 كلسترول را در كبد  ساخت(. سینارین

سینارین با تحریک  ،افزون بر ایندهد. كاهش می

ترشحات صفرا، تبدیل كلسترول به اسیدهای صفراوی 

با توجه به (. Wojcicki, 2004دهد )را افزایش می

توجه به  و نیز با یكنگر فرنگ پاداكسندگیی امحتو

آن بر كیفیت و نیز  تأثیر زمینةاینکه تاكنون در 

اسیدهای چرب گوشت بلدرچین ژاپنی  ینما رخ

اثرات  بررسیدر این  ،انجام نشده است تحقیقی

بر كیفیت گوشت ران و  یكنگر فرنگ پاداكسندگی

 ةچرب گوشت سین هایاسید ینما رخسینه و نیز 

 بلدرچین ژاپنی بررسی شده است.

 

 هاو روشمواد 

قطعه بلدرچین ژاپنی  240این آزمایش با استفاده از 

 چهارتصادفی با  كاملدر قالب طرح  )مخلوط جنس(

قطعه بلدرچین در هر تکرار  پانزدهتکرار و  چهارتیمار، 

 ةپای ةانجام شد. تیمارهای آزمایشی شامل جیر

كنگر گرم در كیلوگرم پودر  30و  15شده با  مکمل

 Eگرم در كیلوگرم ویتامین یلیم 300و یا  یفرنگ

های توصیه بنا برغذایی پایه  ة)پرمیکس( بودند. جیر

غذایی  نیازهای( برای 1994انجمن ملی تحقیقات )

ها به (. پرنده1بلدرچین ژاپنی تنظیم شد )جدول 

روز روی بستر پرورش یافتند و در طول  ودو چهلمدت 

د. پرورش به آب و خوراک دسترسی آزاد داشتن ةدور

 42پیوسته بود. در سن  صورت بهنوردهی  ةبرنام

وزنی  ازنظراز هر واحد آزمایشی دو پرنده كه  ،روزگی
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نزدیک به میانگین گروه خود بودند، انتخاب و كشتار 

هر دو پرنده برای  ةسینران و های گوشت شدند. نمونه

ارزیابی كیفی گوشت استفاده شد. در ارزیابی كیفی، 

، ظرفیت نگهداری pHها،  چربیری های پایدافراسنجه

آب و درصد رطوبت گوشت سنجیده شد. برای بررسی 

میزان مواد  ها یچرب اكسیداسیونوضعیت پر

( آلدهیددی)مالونبا تیوباربیتوریک اسید  دهنده واكنش

(. برای تعیین Ke et al., 1997گیری شد )اندازه

گوشت درون  ةگرم نمون 1ظرفیت نگهداری آب، ابتدا 

دقیقه در دور  چهارغذ صافی قرار گرفت و به مدت كا

گوشت در آون   ةسانتریفیوژ شد. سپس نمون 1500

ساعت(  دوازده به مدتسلسیوس  ةدرج 70)دمای 

تفاضل  راهخشک شد. درصد نگهداری آب گوشت از 

از آون  پساز سانتریفیوژ كردن و  پساوزان نمونه در 

رطوبت  (.Castellini et al., 2002) محاسبه شد

 ةدرج 103گوشت با قرار دادن نمونه در آون در دمای 

 ساعت تعیین شد.  شانزده به مدتسلسیوس 

اسیدهای چرب  ةبا توجه به اینکه میزان ذخیر

در گوشت سینه بیش از ران  3-امگا ویژه هب یراشباعغ

 & Hulan et al., 1989, Gonzales-Esquera) است

Leeson, 2001; Miller & Robisch, 1969 لذا برای ،)

سینه  ةاسیدهای چرب از ماهیچ ینما رخگیری اندازه

هایی از استفاده شد. بدین منظور، پس از كشتار نمونه

 های یشآزماو تا زمان انجام  شدسینه جدا  ةماهیچ

سلسیوس نگهداری  ةدرج -20مربوطه در دمای 

بر  ،اسیدهای چرب ینما رخبررسی  منظور بهشدند. 

بافت از گرم  Folch et al. (1956) 5/1 اساس روش

كمک هموژنایزر همگن و چربی آن با ه بسینه  ةماهیچ

حلال متانول كلروفرم استخراج شد. سپس متیل استر 

هگزان حاوی فرم  ةاسیدهای چرب تهیه شد. از لای

 ینگار گاز رنگمتیل استر اسیدهای چرب برای 

 ,.Ofallon et al) استفاده شد (گازكروماتوگرافی)

 چرب از دستگاههای اسید ینما . برای تعیین رخ(2007

( متصل به Hewlett Packard-5890ی )نگار گاز رنگ

 به همراه HP-7673دتکتور یونیزان اشعه، كنترلر 

. از ستون موینه به شد، استفاده HP-3396اینگریتور 

متر و قطر میلی 25/0متر، قطر داخلی  100طول 

. شداستفاده  SP-2560میکرومتر از نوع  2/0ذرات 

 5/0همچنین از گاز هلیوم خالص با سرعت عبور 

زمان  پایةلیتر در دقیقه استفاده شد. در نهایت بر میلی

های های خروجی و انطباق با پیکپیک ،بازداری

 و یهتجزاستاندارد، نوع هر اسید چرب مشخص شد. 

افزار  نرم GLM ةها با استفاده از رویآماری داده تحلیل

ها برای تیمار انجام شد. میانگین SAS (2003) یارآم

ای دانکن هر متغیر با استفاده از آزمون چند دامنه

موارد  جز بهداری سطح احتمال معنی .شدمقایسه 

 در نظر گرفته شد. >05/0P شده،یاد

 
 ةجیر و تركیبات شیمیایی دهنده یلاجزای تشک. 1 جدول

 وزگیر 42تا  1غذایی برای سن 

Table 1. Ingredients and composition of diet for 1-42 

day old 
% Item 

48.92 Corn 
45.1 Soybean meal 
2.89 Soybean oil 
0.75 Dicalcium phosphate 
1.34 Limestone 
0.35 Salt 
0.25 Mineral permix1 
0.25 Vitamin permix2 
0.15 DL- Methionine 

 Chemical composition (%) 
2900 ME (Kcal/Kg) 
24 CP 
0.8 Calcium 
0.3 Available phosphorus 

0.15 Sodium 
1.39 Lysine 
0.5 Methionine 

0.88 Methionine+Cysteine 
 66140: منگنز بودمواد زیر  كنندة ینهر كیلوگرم مکمل معدنی تأم .1

گرم، مس میلی 99600گرم، روی میلی 100000گرم، آهن میلی

 گرم  بود.میلی 134140گرم و كولین میلی 640گرم، ید میلی 16000

 Aمواد زیر بود: ویتامین  كنندة ینهر كیلوگرم مکمل ویتامینی تأم. 2

IU3600000امین، ویتIU D3800000ویتامین ،  K31600 گرم، میلی

 B3گرم، ویتامین میلی B2 3300گرم، ویتامین میلی B1 720 ویتامین

 B6 1200 گرم، ویتامینمیلی B5 12000 گرم، ویتامینمیلی 4000

گرم و میلی  B12 600 گرم، ویتامینمیلی B9 500 گرم، ویتامینمیلی

 گرم  بود.میلی H2 2000ویتامین 
1. The mineral premix provided (per Kg of feed):  Mn 66140 mg,Fe 

100000mg, Zn 99600 mg, Cu 16000 mg, I 640 mg and choline 

chloirde 134140 mg.  
2. The vitamin premix provided (per Kg of feed): vitamin A 3600000 

IU, vitamin D3 800000 IU, vitamin K3 1600 mg, vitamin B1 720 mg, 

vitamin B2 3300 mg, vitamin B3 4000 mg, vitamin B5 12000 mg, 

vitamin B6 1200 mg, vitamin B9 500 mg, vitamin B12 600 mg, and 

vitamin H2 2000 mg.  
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 نتایج و بحث

، ظرفیت نگهداری آب و pH، آلدهیددیلونما میزان

ای پودر سطوح جیره تأثیررطوبت گوشت سینه تحت 

و جنسیت پرنده قرار نگرفت.  E، ویتامین یكنگر فرنگ

 میزانبه جیره  Eو ویتامین  یكنگر فرنگافزودن پودر 

داری معنی طور بهگوشت ران را  آلدهیددیلونما

ارش شده است كه تركیبات گز .كاهش داد

 اكسیداسیونانداختن فرآیند پر یرتأخبا  پاداكسندگی

كنند از فساد مواد غذایی جلوگیری می چربیتركیبات 

(Simitzis et al., 2008; Fasseas et al., 2007; 

Botsoglou et al., 2003 .)ها بدن را در  دهنپاداكس

كنند ها محافظت میایشهای ناشی از اكسآسیب برابر

، كنندها تعادل ایجاد میها و پراكسیدانایشو بین اكس

با  دهنده واكنشلذا افزایش شاخص میزان مواد 

برای تیمار ( آلدهیددیلونما)تیوباربیوتوریک اسید 

ی اتیمارهای آزمایشی محتو دیگرشاهد در مقایسه با 

، میزان بررسیاین قابل توجیه است. در  ندةاكسپاد

گوشت  با تیوباربیوتوریک اسید دهدهن واكنشمواد 

سینه بیشتر از ران بود. گزارش شده است كه چربی 

از نوع  گلیسرید(چربی ران )تری برخلافگوشت سینه 

نیز غنی از اسیدهای  لیپیدو فسفو است لیپیدفسفو

PUFA) با چند پیوند دوگانه یراشباعغچرب 
 ویژه به( 1

ها و  دهناسید لینولنیک است كه حساس در برابر اكس

 Asghar et al., 1990, Lin et) استهای آزاد رادیکال

al., 1989; Gonzalez-Esquerra & Leeson, 2001 .)

ها در گوشت ران و پاداكسنده ةذخیر افزون بر این

بیشتر در  Eویتامین  مثال عنوان به. استسینه متفاوت 

مرغ ذخیره  ةگوشت ران و كمتر در گوشت سین

آلدئید در دیكمتر مالون های نیزاشود، لذا م می

محل ذخیره و فعالیت  یلبه دلتواند گوشت ران می

 باشد Eویتامین  ازجمله پاداكسندگیتركیبات 

(Zanini et al., 2003هرچند در .) بررسی اینpH 

تیمارهای آزمایشی و  تأثیرگوشت سینه و ران تحت 

در تیمارهای  pHجنسیت قرار نگرفت، اما میزان 

، در افزون بر اینافزایش داشت.  اداكسندهپی امحتو

گوشت ران بیشتر از گوشت سینه بود.  pH بررسیاین 

                                                                               
1. Polyunsaturated fatty acids 

ی گلیکوژن گوشت سینه ارسد محتومی به نظر

(Kotula & Wang, 1994 دلیل كاهش )pH ة)اسیدیت 

ران باشد. گوشت بالا( گوشت سینه در مقایسه با 

 تأثیرسینه تحت ران و ظرفیت نگهداری آب گوشت 

یمارهای آزمایشی و جنسیت قرار نگرفت. گزارش ت

 pHشده است كه ظرفیت نگهداری آب به میزان 

 بررسیاین در  pHوابسته است كه با تغییرات 

(. Dransfield & Sosnicki 1999خوانی دارد ) هم

 تأثیررطوبت گوشت ران و سینه نیز تحت درصد 

تیمارهای آزمایشی و جنسیت قرار نداشت، اما میزان 

 یجزئافزایش  پاداكسندهی ان در تیمارهای محتوآ

 Lahoky etداشت. در این رابطه گزارش شده است )

al., 2005 با تقویت ساختار  پاداكسندگی( كه تركیبات

رطوبت گوشت  بازدارندة هدررفتی ا یاختهغشاء  چربی

با چند پیوند  یراشباعغاسیدهای چرب  شوند.می

ی ا یاختهی غشاء پیدلیدوگانه از اجزاء مهم بخش فسفو

ها و  ندهاكس تأثیرتحت  یادشدهند. اسیدهای هست

های آزاد سبب افزایش نفوذپذیری و در نتیجه رادیکال

 Lambert et) شوندافزایش اتلاف رطوبت گوشت می

al., 2001.)  

اسیدهای  ینما رختیمارهای آزمایشی بر  تأثیر

 4و  3 های در جدول ها آنچرب گوشت سینه و نسبت 

 2(SFA) اسیدهای چرب اشباع  یزانآمده است. م

(، پالمتیک 14:0گوشت سینه شامل مریستیک اسید )

 تأثیر( تحت 18:0( و استئاریک اسید )16:0اسید )

در   SFAتیمارهای آزمایشی قرار نگرفت، اما مجموع

گرم در كیلوگرم پودر  15با   شده یهتغذهای پرنده

ر از تیمارهای كمتداری معنی طور به یكنگر فرنگ

بود. ی كنگر فرنگگرم در كیلوگرم پودر  30شاهد و 

اسید چرب پالمتیک كم میزان  یلبه دلاین كاهش 

گرم در كیلوگرم  15ای در تیمار تغذیه( 16:0) اسید

اسیدهای چرب  های میزان. استی كنگر فرنگپودر 

 شامل 3(MUFAغیراشباع با یک پیوند دوگانه )

( 16:1) (، پالمیتولئیک اسید14:1) مریستولئیک اسید

 های میزان( و نیز مجموع 18:1) و اولئیک اسید

MUFA  تیمارهای آزمایشی  تأثیرگوشت سینه تحت

                                                                               
2. Saturated fatty acids 

2. Monounsaturated fatty acids 
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گوشت سینه  PUFA های میزانقرار نگرفت. مجموع 

تیمارهای آزمایشی قرار نگرفت، هرچند  تأثیرنیز تحت 

 دیگرعددی آن در تیمار شاهد كمتر از  میزان

 MUFAو  SFAمایشی بود. بدن تا حدی تیمارهای آز

در بدن كمتر  ها آن های میزانكند، لذا می ساخترا 

 كه یدرحالند، هستتركیبات خوراک  تأثیرتحت 

PUFA ( در بدن 6و  3-)شامل اسیدهای چرب امگا

 یمطور مستق بهدر بدن  ها آن میزانشوند و نمی ساخت

-Gonzales) استتركیبات خوراک  تأثیرتحت 

Esquera & Leeson, 2001.) 
 

، ظرفیت نگهداری آب )درصد( و رطوبت pHگرم در كیلوگرم(، )میلی آلدهیددیتأثیر تیمارهای آزمایشی بر مالون .2جدول 

 گوشت )درصد(
Table 2. Influence of experimental treatments on malondialdeyde (mg/kg), pH, water-holding capacity (%) and 

moisture of meat (%) 
Moisture Water-holding capacity pH  Malondialdehyde 

Treatments 
Thigh Breast Thigh Breast Thigh Breast Thigh Breast 
75.36 73.29 58.18 55.73 6.52 5.94 7.74a 7.88 Control 
76.22 73.70 60.92 55.84 6.56 5.94 5.12b 7.53 15 g Artichoke 
76.12 73.86 59.96 57.34 6.55 5.97 5.96b 6.84 30 g Artichoke 
77.13 74.00 60.96 58.03 6.59 6.01 4.54b 6.50 300 mg Vit. E 
0.94 0.91 1.16 1.04 0.05 0.04 0.98 0.78 SEM 
0.62 0.98 0.31 0.33 0.81 0.51 0.14 0.59 P-value 

        Gender 
76.32 74.11 60.98 56.93 6.57 5.99 5.70 7.12 Male 
76.08 73.42 59.03 56.54 6.54 5.95 5.97 7.25 Female 
0.66 0.64 0.82 0.73 0.03 0.02 0.69 0.55 SEM 
0.79 0.45 0.10 0.71 0.55 0.38 0.78 0.87 P-value 

a, b :دار دارند.همسان از لحاظ آماری اختلاف معنیهای با حرف نادر هر ستون میانگین 

a, b: means within a column with different letters are significantly different. 

 
 بلدرچین ژاپنی ةاسیدهای چرب گوشت سین ینما تأثیر تیمارهای آزمایشی بر رخ. 3 جدول

Table 3. Influence of experimental treatments on fatty acids profile of breast meat of Japanese quail 

P-value SEM 
Experimental treatments 

Items 
300 mg Vit. E 30 g Artichoke 15 g Artichoke Control 

0.151 

0.292 

0.883 

0.653 

0.212 

0.665 

0.458 

 

0.006 

0.129 

0.204 

0.00 

 

0.20 

1.56 

0.81 

0.30 

0.27 

1.38 

0.09 

 

0.25 

0.12 

0.25 

0.00 

 

2.35 

21.32 

11.10 

2.00 

3.35 

26.80 

1.03 

 

3.22bc 

0.95 

1.47 

0.00 

 

1.82 

23.60 

10.72 

2.32 

3.92 

24.80 

0.97 

 

3.75ab 

1.70 

2.00 

0.00 

 

2.37 

19.15 

11.42 

2.27 

4.20 

26.90 

0.10 

 

4.40a 

1.02 

1.72 

0.00 

 

2.50 

22.02 

11.57 

1.95 

3.85 

26.77 

0.80 

 

2.87c 

0.65 

1.25 

0.00 

 

C14:0 

C16:0 

C18:0 

C14:1 

C16:1 

C18:1 

C20:4 

Fatty acids ω-3: 

ALA 

EPA 

ETE 

DHA 

Fatty acids ω-6: 

0.685 

0.458 

1.02 

0.09 

24.10 

1.03 

24.40 

0.97 

22.82 

1.00 

23.27 

0.80 

C18:2 

C20:4 

a, b :دار دارند.های با حرف ناهمسان از لحاظ آماری اختلاف معنیدر هر ردیف میانگین 
a, b: means within a row with different letters are significantly different. 

 

های در بلدرچین PUFAافزایش عددی میزان 

تواند به دلیل های حاوی پاداكسنده میبا جیره شده یهتغذ

در تیمارهای  1(ALAافزایش میزان اسید آلفا لینولنیک )

  SFAبررسی كاهش دراین طوركلی، در  باشد. به یادشده

 300و  یفرنگگرم در كیلوگرم كنگر  15تیمارهای در )

                                                                               
1. Alpha-linolenic acid 

در مقایسه با شاهد( با   Eگرم در كیلوگرم ویتامینمیلی

)تیمار شاهد در مقایسه با  PUFAهای  افزایش در میزان

 SFAدیگر تیمارها( همراه بوده است. كاهش در میزان 

 یادشدهتواند تا حدی متأثر از میزان حضور اسیدهای می

ها  ش آنمیزان اكسای یلدر تركیبات جیره و بیشتر به دل

. (Nir et al., 1988; Vidrih et al., 2009)در كبد باشد 
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كاهش  Jung et al.  (2010)بررسی،این هماهنگ با نتایج 

 ةرا در گوشت سین PUFAو افزایش  SFA در میزان

ی اهای گوشتی تیمارشده با رژیم غذایی محتوجوجه

فنولیک و لینولئیک اسید گزارش كردند. تأثیر پلی

و  SFAونوئیدی موجود در خوراک بر كاهش تركیبات فلا

( و Tan et al., 2011در گوشت بز ) PUFAافزایش 

نیز گزارش شده است.  Vasta et al. (2007) گوسفند

بررسی، این در  PUFA عددی یکی دیگر از دلایل افزایش

است كه  یی آلفالینولنیک اسید در برگ كنگر فرنگامحتو

 ,.Vidrih et al) شده است PUFAمنجر به افزایش 

2009; Liou et al., 2007این  رسد در (. به نظر می

های آلفا لینولنیک اسید  نیز افزایش در میزان بررسی

نیز به  یپودر كنگر فرنگ كنندة یافتهای در گوشت پرنده

 همین دلیل باشد. 

 
 بلدرچین ژاپنی ةنهای اصلی و نسبت اسیدهای چرب گوشت سیتأثیر تیمارهای آزمایشی بر دسته.  4جدول

Table 4. Influence of experimental treatments on main groups and fatty acids ratio of breast meat of Japanese quail 

P-value SEM Experimental treatments 
Items 

300 mg Vit. E 30 g Artichoke 15 g Artichoke Control 
Main groups of fatty acids: 

0.067 0.85 34.77ab 36.15a 32.95b 36.10a SFA 
0.255 1.47 32.15 31.05 33.37 32.57 MUFA 
0.395 0.98 30.52 31.40 31.02 28.65 PUFA 
0.030 0.5 5.64b 7.45a 7.19a 4.77b ω-3 
0.729 1.01 25.13 25.37 23.82 24.07 ω-6 

      Ratios: 
0.075 0.03 0.88ab 0.87ab 0.94a 0.79b PUFA/SFA 
0.080 0.09 1.05 0.98 1.07 1.13 MUFA/PUFA 
0.078 0.42 4.45ab 3.40b 3.31b 5.04a ω-6/ω-3 

SFA های چرب اشباع شامل: مجموع اسیدC14:0 ،C16:0  وC18:0. 
MUFA با یک پیوند دوگانه شامل:  یراشباعمجموع اسیدهای چرب غC14:1 ،C16:1  و.C18:1 

PUFA با بیش از یک پیوند دوگانه شامل:  یراشباعای چرب غمجموع اسیدهC18:2 ،C20:3،C20:4   وC20:5. 

a,b :دار دارند.با حرف ناهمسان از لحاظ آماری اختلاف معنی های یانگیندر هر ردیف م 
SFA, total saturated fatty acids includes 14:0, 16:0, and 18:0. 
MUFA, total monounsaturated fatty acids includes 14:1, 16:1, and 18:1. 
PUFA, total polyunsaturated fatty acids includes 18:2, 20:3, 20:4, and 20:5. 
a, b: means within a row with different letters are significantly different. 

 

گرم در كیلوگرم  15در تیمار  SFAبه  PUFAنسبت 

تیمار شاهد بود. این افزایش بیشتر از  یكنگر فرنگ

نقش تركیبات فلاونوئیدی باشد كه اثر  یلتواند به دل می

 یزجانداراندر برابر ر PUFA حفاظتی برای

ند داردستگاه گوارش طیور  های یکروارگانیسم()م

(Laparra & Sanz, 2010; Kamboh & Zhu, 2013 .)

با  دستگاه گوارش ریزجاندارانگزارش شده است كه 

سبب كاهش نسبت  PUFAبیوهیدروژنه كردن 

SFA/PUFA شوند )میTan et al., 2011; Maia et al., 

ن گزارش كردند كه  ا، این محققارتباط ین(. درا2010

 یلدر نشخواركنندگان به دل SFA/PUFAنسبت 

ها به اسیدهای  و تبدیل آنPUFA بیوهیدروژنه شدن 

 ةبا پیوند دوگان عیراشباچرب اشباع و یا اسیدهای چرب غ

( كمتر از نسبت یادشده Wood & Enser, 1997كمتر )

، تنها آلفا 3-در بین اسیدهای چرب امگا در طیور است.

های حاوی پودر كنگر لینولنیک اسید تحت تأثیر جیره

. هرچند بودبیشتر از گروه شاهد  داری یطور معن به یفرنگ

اسید اونوئیک  های اسیدهای چرب ایکوساپنتا میزان

(EPA)1 اونیک اسیدو ایکوساتری (ETE)2  در بین

تیمارهای آزمایشی از نظر آماری همسان بود، اما میزان 

ویژه  گرم و به 15اسیدهای چرب یادشده در تیمارهای 

نسبت به شاهد افزایش  یگرم در كیلوگرم كنگر فرنگ 30

را نشان داد. گزارش شده است كه آلفا  یتوجه قابل

و تا  EPAتواند در بدن بیشتر به می لینولنیک اسید

تبدیل شود  1(DHA) اونوئیکهگزاحدی نیز به دكوسا

(Burdge et al., 2002; Russo, 2009 مجموع اسیدهای )

 طور به ETEو  ALA ،EPAشامل  3-چرب امگا

تحت تأثیر تیمارهای آزمایشی قرار داشت، داری  معنی

گرم در  30و  15میزان آن در تیمارهای  كه یطور به

بیشترین و در تیمارهای شاهد و  یكیلوگرم كنگر فرنگ

كمترین بود. با  Eگرم در كیلوگرم ویتامین میلی 300

                                                                               
1. Eicosapentaenoic acid 

2. Eicosatrienoic acid 
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ی آلفا لینولنیک اسید امحتو یتوجه به اینکه كنگر فرنگ

ساخت  ةماد است و آلفا لینولنیک اسید نیز پیش

ایکوساپنتااونوئیک اسید و دكوسا هگزا اونوئیک است لذا 

در تیمارهای  3-ش مجموع اسیدهای چرب امگاافزای

 ,Deuel) تواند به همین دلیل باشدپاداكسندگی می

1951; Vidrih et al., 2009 نسبت اسیدهای چرب .)

 ةدر گوشت سین 3-به اسیدهای چرب امگا 6-امگا

گرم در  30و  15حاوی  ةبا جیر شده یههای تغذبلدرچین

شده با جیرة  یهتغذ كمتر از پرندگان یكیلوگرم كنگر فرنگ

میزان اسیدهای  افزایش یلبه دل شاهد بود. این كاهش

در گوشت سینه است. همسو با نتایج این  3-چرب امگا

گیاهی  ةشده با عصار پژوهش در بررسی اثر خوراک مکمل

اسیدچرب گوشت سینه در طیور،  ینما بر رخ گلی یممر

افزایش و نسبت  3-امگا یراشباعمجموع اسید چرب غ

 & Koreleskiكاهش یافت ) 3-به امگا 6-مگاا

Swiatkiewicz, 2007.)  

 کلی گیری یجهنت

سبب افزایش پایداری  یدر این بررسی كنگر فرنگ

 ی، كنگر فرنگافزون بر ایندر گوشت ران شد.  ها چربی

و كاهش  3-سبب افزایش مجموع اسیدهای چرب امگا

 شد. با توجه 3-به امگا 6-نسبت اسیدهای چرب امگا

 3-به امگا 6-به اینکه نسبت بالای اسیدهای چرب امگا

وسازی و  خطرناک سوخت های یماریسبب بروز ب

 یشود، لذا استفاده از پودر كنگر فرنگعروقی می-قلبی

اسیدهای  ینما منظور اصلاح رخ طیور به ةدر تغذی

ارتقاء سلامت انسان  یجهو درنت 3-و امگا 6-چرب امگا

 شود.توصیه می
 

 ريسپاسگزا

از معاونت محترم پژوهشی دانشگاه علوم  وسیله ینبد

 ینتأم به خاطركشاورزی و منابع طبیعی گرگان 

 .دگردتشکر و قدردانی می ،های این تحقیقهزینه
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ABSTRACT 

In order to study the effects of Artichoke leaf powder on the quality parameters of thigh and breast meat 

and the fatty acids profile of breast meat, 240 day-old Japanese quails were used. The Brids were assigned 

to 4 treatments including basal diet (control), basal diet supplemented with levels of 15 and 30 g/Kg 

Artichoke powder and 300 mg/Kg vitamin E with 4 replicates for each treatment in a completely 

randomized design. Treatments of artichoke powder and vitamin E resulted in lower malondialdiahid in 

thigh meat. The amount of saturated fatty acids (SFA) was lower in breast meat of birds fed diet 

containing 15 g/Kg Artichoke powder. The amounts of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids 

(PUFA) in quail breast meat did not affected by the treatments. The amounts of alpha-linolenic acid and 

PUFA were greater in breast meat of quails treated with Artichoke powder than birds fed basal diet and 

diet supplemented with vitamin E. PUFA/SFA ratio, total amounts of omega-3 fatty acids and also 

omega-6/omega-3 ratio were improving in birds treated with Artichoke powder. This study showed that 

dietary levels of 15 and 30 g/Kg Artichoke leaf powder can increase linolenic acid and consequently 

relative improvement of nutritional value of quail breast meat. 
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