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رویکردی جدید است که  ،استفاده از استراتژهای تغذیه ای برای بهبود کیفیت محصولات خوراکی حاصل از پرورش حیوانات

غیر  تغذیه ای مانند افزایش سهم اسیدهای چرباین استراتژی ها باعث ارتباط بین علوم دام و علوم مربوط به مواد غذایی می شود. 

ن های جدید برای کاهش تولید استفاده از مکمل های چربی با آنتی اکسیدااشباع با چند پیوند دوگانه و پایداری اکسیداتیو )

برای اعمال  تمایل به تغییر اسیدهای چرب موجود در گوشت وجود دارد. ( می باشد.پیگمان ها و اکسیداسیون چربی در گوشت

 این تغییرات ابتدا باید وضعیت اسیدهای چرب گوشت را مورد بررسی قرار دهیم.

و در ارزش غذایی  کردهاما به کیفیت گوشت کمک  شمرده می شود،به عنوان یک جز نامطلوب گوشت در حال حاضر چربی 

در این بخش به ترکیب اسیدهای چرب گوشت در گونه ها مختلف و نقش چربی در کیفیت گوشت دارد.  زیادی گوشت اهمیت

(، اسید C18:2اسید لینولئیک ) مانند خصوص اسیدهای چرب ضروری غیر اشباعمی پردازیم. در ابتدا به اهمیت اسیدهای چرب به 

( اشاره می کنیم. این اسیدهای چرب از اجزای ضروری و تشکیل دهنده میتوکندری و C20:4( و آراشیدونیک )C18:3لینولنیک )

برای دام فراهم شود. اسید  دیواره سلولی می باشند. اسیدهای چرب ذکر شده در بدن ساخته نمی شود و باید از طریق خوراک

 لینولئیک در روغن ها گیاهی و اسید لینولنیک در برگ گیاهان به میزان زیادی یافت می شود.



 

 

 

 

 

 

 

تک معده ) ( خوک7( در بافت ماهیچه ای )جدول PUFAبا توجه به ترکیب اسیدهای چرب غیر اشباع با چند پیوند دوگانه )

 ت لخم خوک از بره و گاو بیشتر است.واضح است که میزان اسید لینولئیک در گوش (نشخوارکنندگان) ، بره و گاو(ایها

در گونه  : ترکیب اسیدهای چرب غیر اشباع با چند پیوند دوگانه و کلسترول گوشت لخم )درصد از کل اسیدهای چرب( 7جدول 

 های مختلف

 

بیان شده است.  گرم( ماهیچه کمر 711مقدار اسیدهای چرب مختلف )گرم در  2جدول شماره در 

 



 

 

 

 

 

 

 

در مقدار اسیدهای چرب موجود در هم به وضوح تفاوت بین گونه های نشخوارکننده و خوک  2در جدول  7همانند جدول 

  گوشت بیان  شده است.

برابر بیشتر از غلظت این اسید چرب در گوشت بره و. گاو می باشد. برای مثال  5غلظت اسید لینولئیک گوشت خوک حدود 

. دلیل این وجود داردگرم  711میلی گرم در  25و برای بره  98،گوساله پرواری  212وک غلظت اسید لینولئیک در ماهیچه خ

در تفاوت بین حیوانات تک معده ای و نشخوارکننده انتقال اسید لینولئیک به طور کامل از جیره غذایی در تک معده ایها است. 

روده کوچک وارد جریان خون و بافت ها می  خوک اسید لینولئیک بدون تغییر از معده عبور می کند و سپس از طریق جذب از

و سپس به  n-6شود. هنگامی که اسید لینولئیک وارد کبد می شود می تواند به دو گروه از اسیدهای چرب غیر اشباع بلند زنجیر 

3-n .تبدیل می شود  

کنسانتره وجود دارد، ابتدا به اسیدهای چرب اما در نشخوارکنندگان اسید لینولئیک و آلفا لینولنیک که به میزان زیادی در ترکیبات 

( توسط میکروارگانیسم های شکمبه تبدیل می شود )به SFA( و سپس به اسیدهای چرب اشباع )MUFAبا یک پیوند دو گانه )

درصد از اسیدهای چرب مصرفی دست نخورده باقی  71در نشخوارکنندگان فقط  درصد(. 711الی  95درصد و  85الی  11ترتیب 

. به (ضرورت استفاده از مکمل های چربی عبوری از شکمبه پودر چربی کلسیمی پرشیافت) نده و وارد لیپید بافت ها می شودما

همین علت غلظت اسید لینولئیک گوشت گوساله و بره کمتر از گوشت خوک است. ماهیچه همچنین دارای میزان قابل توجه و 

–C18:2 n( می باشد که از اسیدهای چرب خانواده C20-22معنی داری اسیدهای چرب بلند زنجیر غیر اشباع با چند پیوند دوگانه )

در این فرآیند محصولات مهمی مانند  دسچوراز و آنزیم های الانگاز حاصل می شود. Δ6 و Δ5 توسط فعالیت C18:3 n–3و  6

 ( تولید می شود.EPA, C20:5 n-3( و ایکوزاپنتانوئیک )C20:4 n-6اسید آراشیدونیک )

ذخیره شده در  SFAو افزایش میزان  PUFAبا توجه به اینکه در نشخوارکنندگان میکروارگانیسم های شکمبه باعث اشباع سازی 

(، احتمال ابتلا به بیمای های قلبی و سایر بیماری ها را افزایش می دهد. از نتایج SFAبه  PUFAماهیچه می شود )کاهش نسبت 

و در نتیجه افزایش نسبت  C20:4 n-6هیچه خوک نسبت به نشخوارکنندگان افزایش سطح تولید ذخیره بیشتر اسید لینولئیک در ما

گوشت خوک نسبت به نشخوارکنندگان است. طبق توصیه های تغذیه ای باید این  (n-6:n-3اسید لینولئیک به اسید لینولنیک )

ماهیچه موجود در به   ،تعادل نسبتاین اعث عدم می باشد که ب 1باشد اما در ماهیچه خوک این نسبت حدود  4نسبت کمتر از 

 (. علاوه بر آن، نسبت بین 22/7و در بره  77/2گوساله و بره است )نسبت اسید لینولئیک به اسید لینولنیک در ماهیچه گوساله 



 

 

 

 

 

 

 

ال ( هم اهمیت دارد. نسبت نرمP:S) PUFA / SFA)اسیدهای چرب غیر اشباع با چند پیوند دوگانه و اسیدهای چرب اشباع )

PUFA / SFA  می باشد. 59/1اما در گوشت خوک  77/1، در گوشت گوساله 75/1است. این نسبت در گوشت بره  4/1حدود 

در گوشت  SFAو کاهش  PUFAبا توجه به دلایل ذکر شده علاقه زیادی برای دستکاری اسیدهای چرب در جهت افزایش 

 کی از این موارد استفاده از مکمل های چربی عبوری از شکمبه است.حیوانات وجود دارد. ی
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