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 چکیده

های خوراکی موجود در بازار مرغ و روغنگوشت ران و سینه سیدهای چرب چربی بطنی و گوشت ترکیب ا بررسی به منظوراین تحقیق 

در سه ( 2FB)و چربی بطنی مرغ  (MB1) ران و سینه گوشتنمونه  10تعداد  ازدر این مطالعه  گردید. اجرا استان خراسان جنوبی

 (،4Sجامد )، (3B) زرد هایروغناز هر کدام از نمونه  5و تعداد  (قطعه مرغ 30وعا م)مج های مختلفمرحله کشتار از مرغداری

 -o80ها در فریزر ها تا زمان استخراج چربی آنو نمونه در سطح استان جمع آوری گردید (6O) نمونه روغن مایع 5و  (5M) مارگارین

، روغن زردچرب اشباع در  اسیدمجموع  درصد تعیین گردید.نوع و درصد اسیدچرب  وچربی استخراج و متیله گردید نگهداری، سپس 

بود که بیشترین درصد به  67/30، 57/35، 43/24، 03/50، 92/51، 84/31ترتیب ه ، چربی مرغ و گوشت مرغ بجامد، مارگارین، مایع

 (. درصد اسیدهای چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانهP<05/0) روغن های جامد و مارگارین و کمترین به روغن مایع اختصاص داشت

بود که بالاترین درصد آن در گوشت مرغ  MBو  B ،S ،M ،O ،FBترتیب در ه ب 96/39، 97/37، 95/31، 15/17، 98/14، 90/37نیز 

برابر  MBو  B ،S ،M ،O ،FBترتیب در ه (. درصد مجموع اسیدهای چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه نیز بP<05/0) مشاهده شد

میزان اسید چرب  در روغن مایع مشاهده شد. 6-ب امگابالاترین درصد اسیدچربود.  01/27، 93/23، 84/37، 36/25، 28/26، 03/25

اسیدهای چرب ترانس نیز در گوشت و چربی مرغ نیز در گوشت مرغ و روغن زرد بطور متمایزی از سایر منابع بالاتر بود. میزان  3-امگا

سیدچرب اشباع و بدلیل داشتن اچربی و گوشت مرغ  بود. درصد 5 ها بالاتر ازدرصد و در روغن 70/2درصد و در روغن زرد  2کمتر از 

و افراد برای مصرف کننده  احتمالاًهای خوراکی در مقایسه با روغنتر های آتروژنسیتی و ترومبوژنسیتی پائینشاخص و ترانس کمتر

 . دنترها مناسباز روغنعروقی -مبتلا به بیماری قلبی

 استان خراسان جنوبی عروق،-قلب ،مرغ، روغنهای چرب سیس، ترانس، اسید :کلمات کلیدی

                                                           
1- Meat Broiler 

2- Fat Broiler 

3- Butter oil 

4- Saturated oil 

5- Margarine oil 

6- Oil 

mailto:jhosseiniv@birjand.ac.ir


    41  ی و ...های آتروژنسیتهای چرب سیس و ترانس و شاخصترکیب اسیدتعیین و همکاران:  ملکانه   

 

 مقدمه

 چربی تشکیلمنابع روغنی و را بخشی از رژیم غذایی انسان 

و  توان به گوشتمیکه از جمله مهمترین این منابع د ندهمی

های خوراکی اشاره نمود که چربی مرغ و همچنین روغن

چربی  درصد 85بیش از توان به جرأت گفت این دو منبع می

 هادهد. واحد اصلی سازنده چربیمصرفی جامعه را تشکیل می

ه دو دسته اسیدهای چرب بباشند که اسیدهای چرب می

 واسیدهای چرب اشباع  شوند.می اشباع و غیراشباع تقسیم

 ند.غیراشباع اثرات متفاوتی بر عملکرد و سلامتی انسان دار

دهای چرب غیراشباع با یک اسیدهای چرب غیراشباع به اسی

و اسیدهای چرب غیراشباع با چند  (MUFAپیوند دوگانه )

از . (2008)چو، شوند بندی می( تقسیمPUFAپیوند دوگانه )

 که باشنددیگر اسیدهای چرب مهم، اسیدهای چرب ترانس می

 )چو، شوندها تولید میدر طی فرآیند هیدروژناسیون روغن

2008).  

 رشات سازمان جهاد کشاورزی، از مهمترینبر طبق گزا     

 ان،منابع پروتئین حیوانی مورد استفاده در رژیم غذایی انس

باشد بطوری که سرانه مصرف گوشت قرمز میگوشت مرغ 

کیلوگرم درسال  5/24مرغ  کیلوگرم در سال و گوشت 7/14

چرب  سیداترکیب  .(1390 باشد )آمارنامه جهاد کشاورزی،می

 ربی و تخم مرغ تحت تأثیر نوع خوراک مصرفیگوشت، بافت چ

جهت غنی سازی ترکیب  .(2009)بتی و همکاران،  باشدمی

اسید چرب گوشت مرغ باید از منابع غنی با اسیدهای چرب 

کی ودن منابع خوراتر بخاص استفاده نمود. با توجه به گران

از منابع  ، عمدتا3ً-اسیدهای چرب امگا حاوی سطح مناسب

مولی در جیره طیور و جوجه گوشتی استفاده خوراکی مع

 شود. می

، عروقی-ی قلبیهایکی از دلایل عمده بروز بیماریامروزه      

 ترکیب رژیم غذایی بویژه ترکیب اسیدهای چرب و میزان اسید

. با افزایش شودرژیم غذایی انسان معرفی میچرب ترانس 

در  6-میزان اسیدهای چرب ترانس و اسیدهای چرب امگا

عروقی -های قلبیبرنامه غذایی انسان، خطر بروز بیماری

و  HDLباعث کاهش یابد. اسیدهای چرب ترانس افزایش می

و تری گلیسرید شده و  LDLو  aمیزان لیپوپروتئین افزایش 

)هو و  نمایداز متابولیسم اسیدهای چرب ضروری ممانعت می

اسیدهای میزان و  (1996زوک و همکاران،  ؛b2001، همکاران

بروز چرب ترانس مواد غذایی مصرفی بطور مستقیم بر میزان 

)برون و  گذاردتأثیر میعروقی در انسان -های قلبیبیماری

. دهندرا افزایش می CVD1خطر بروز و  (1993 همکاران،

 درصد میانگین صمدزاده و همکاران گزارش نمودند که که

ترتیب ه ب مدجا هایروغن در اشباع و ترانس چرب اسیدهای

 ترانس چرب اسیدهای درصد میانگین و درصد 84/24و  4/14

باشد. می 79/31 و 1/14 ترتیبه ب گیاهی کره در و اشباع

 میزان گزارش نمودند که (1387) صمدزاده و همکاران

 در D و C مارک دو در گیاهی کره اشباع چرب اسیدهای

 در هبود داریمعن اختلاف دارای درصد 5داری معنی سطح

 دارمعنی اختلاف ترانس چرب اسیدهای میزان نظر از که حالی

 در جامد روغن اشباع و چرب ترانس اسیدهای د. میزانندارن

 اختلاف درصد 5داری معنی سطح در B و A مارک دو

در  .(1387)صمدزاده و همکاران، نداشتند  داریمعنی

میزان پور و همکاران گزارش کردند که بین ای قهرمانمطالعه

عروقی رابطه  - و بروز بیماری قلبی 18: 2اسید چرب ترانس 

: 1 نساتر بچر یسیدهامیزان امیان ولی  مستقیم وجود دارد

18t- 16: 2 وt- قهرمان پور) تـشاند دوـجو اطیـتبار چنین 

 چربی بافت نساتر بچر یسیدهاا انزـمی. (1385و همکاران، 

 و( r=11/0 و p=049/0) سرمی  LDL-C/HDL-Cنسبت با

-LDL با چربی بافت لئیکاوسیدا نسارـت یاـمرهویزا انزـمی

C شتنددا مثبت همبستگی سرمی (04/0=p 15/0 وr= )

تأثیر اسیدهای چرب ترانس بر . (1994)آسچریو و همکاران، 

های سرمی از اسیدهای چرب اشباع بیشتر لیپوپروتئین

ایش های عروق کرونر را افزباشد و خطر بروز بیماریمی

. (1995؛ آرو و همکاران، 1994)آسچریو و همکاران، دهند می

 ادفرا چربی بافت نساتر برـچ ییدهاـسا متوسط درصد

و  قهرمان پور) است بیشتر یگرد معاجو به نسبت انیرا جامعه

مصرف اسیدهای چرب ترانس این، علاوه بر  .(1385همکاران، 

 دهندیمیزان بروز التهابات سیستمی را نیز افزایش م

اسیدهای  درصد 2جایگزینی . (2004)مظفریان و همکاران، 

 53اسیدهای چرب سیس باعث کاهش  باچرب ترانس 

. (2001)هو و همکاران،  شد 2CHDدرصدی خطر بروز 

منابع روغن خوراکی  نابراین بررسی ترکیب اسیدهای چربب

ی روغنکه از جمله مهمترین منابع بازار و گوشت و چربی مرغ 

 باشدباشند از اهمیت بالایی برخوردار میغذایی انسان میرژیم 

هدف از این مطالعه ارزیابی ترکیب اسیدهای چرب سیس،  و

و  موجود در گوشت 6-و امگا 3-ترانس، اشباع، غیراشباع امگا

                                                           
1-Cardiovascular disease (CVD)  

2-Coronary Heart Disease (CHD) 
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استان خراسان جنوبی  های موجود در بازارو روغن چربی مرغ

 بود.

 هامواد و روش
 ینهساز ران و  نمونه گوشت 10ابتدا به منظور انجام آزمایش، 

قطعه مرغ در سه شب  10محوطه بطنی از  نمونه چربی 10و 

 های مختلفطیور )نمونه از مرغداری متوالی از کشتارگاه

 نمونه روغن زرد، روغن 5( به همراه خراسان جنوبی استان

ن جامد، مارگارین و روغن مایع از سطح بازار استان خراسا

بتدا ها، اآوری تمام نمونهپس از جمعی گردید. آورجنوبی جمع

 بیلیو و همکارانو گوشت به روش چربی بطنی روغن بافت 

به کمک متوکسیدسدیم، اسیدکلریدریک و استخراج ( 2002)

 چرب متانولی، هگزان و کربنات پتاسیم به متیل استر اسید

؛ سنتارو و همکاران، 2002)بیلیو و همکاران، تبدیل شد 

 5/0مقدار  . سپس(2004المکوئیست و همکاران، پ؛ 2000

چرب به دستگاه گاز  متیل استر اسید از لیترمیکرو

دارای ستون کاپیلاری  3800کروماتوگرافی مدل واریان 

میکرون( تزریق گردید دمای محل 25متری )قطر داخلی 100

ه درج 280 )دتکتور( و دمای آشکارساز 270 )انجکتور( تزریق

برای  درجه 225تا  170مورد استفاده ستون از و برنامه دمایی 

ن لیوم و فشار سر ستوگاز حامل هدقیقه تعیین شد.  60مدت 

زمان سپس متر مربع تنظیم شد. گرم بر سانتی 2/2برابر 

ی نوع اسیدهامقایسه و  پیک استاندارد ها بانمونه بازداری

 ازچرب هر اسید و درصدتعیین شد. جهت تعیین مقدار چرب 

موریسون و اسمیت، ) استفاده شداستاندارد داخلی  روش

1964). 

جهت محاسبه شاخص اسیدهای چرب هیپوکلسترولمی از      

( و محاسبه C18:1+C18:2+C18:3+C20:5فرمول )

چرب هایپرکلسترولمی از مجموع اسیدهای شاخص اسیدهای 

( از 2009، اورلانا و همکاراناستفاده شد ) 16 و 14، 12چرب 

ها ( نمونهIT2( و ترومبوژنسیتی)1IAای آتروژنسیتی )هشاخص

ها و با استفاده از بر مبنای ترکیب اسیدهای چرب آن

)سنسو و همکاران،  های زیر محاسبه و تحلیل گردیدفرمول

 (.2011؛ گرافو و همکاران، 1991؛ اولبریچت و سوتگت، 2007

 

                                                           
1 -Index of Atrogenicity 

2- Index of Thrombogenicity 

 

 

ی های بدست آمده به کمک رویه خطداده آنالیز آماری:

مورد  SASتوسط نرم افزار عمومی و پس از تبدیل آرکسینوس 

ز اجهت مقایسه میانگین نیز  آنالیز واریانس قرار گرفتند.

، SASنرم افزار ) ای توکی استفاده شدمقایسات چند دامنه

2008) . 

 

 نتایج 
چربی بطنی های مربوط به ترکیب اسیدچرب گوشت و داده

د موجو رگارین و روغن مایعمرغ و روغن زرد، روغن جامد، ما

 .ارائه شده است 1استان خراسان جنوبی در جدول  در بازار

درصد اسید لوریک در روغن جامد و زرد بالاتر از سایر      

چرب مریستیک بطور قابل  ( مقدار اسیدP<05/0موارد بود )

تر بود توجهی در روغن جامد بالاتر و در گوشت مرغ پائین

(05/0>Pدرصد اسی .) د مریستولئیک در روغن زرد بالاتر از

های ترتیب در روغنه سایر منابع بود و درصد اسید پالمتیک، ب

(، چربی بطنی مرغ 95/31(، جامد )47/32مارگارین )

( و روغن 41/18(، روغن زرد )86/23(، گوشت مرغ )35/26)

(. درصد اسیدپالمتولئیک ترانس P<05/0( بود )71/13مایع )

(C16:1 trans) داری در منابع مختلف با هم تفاوت معنی

نشان نداد. ولی بالاترین درصد اسید پالمیتولئیک سیس به 

درصد اختصاص داشت که اختلاف آن با  68/5گوشت مرغ با 

سایر منابع معنی دار بود. از دیگر اسیدهای چرب بسیار مهم 

است که درصد آن در روغن  (C18:0)اسید استئاریک 

درصد  057/2( و در چربی مرغ  با 08/11ن )مارگارین بالاتری

کمترین بود. مهمترین اسید چرب غیراشباع با یک پیوند 

است. درصد  )cis 18:1C(( اسید اولئیک 3MUFAدوگانه )

 5/9، 98/11، 34/15، 22/23، 59/24، 8/29اسید اولئیک 

بترتیب در چربی مرغ، گوشت مرغ، روغن مایع، روغن زرد، 

 C18:1)امد بود. درصد اسید الایدیک مارگارین و روغن ج

trans) های گیاهی بالاتر از روغن زرد و گوشت و در روغن

(. از دیگر اسیدهای چرب غیراشباع P<05/0) چربی مرغ بود

( است. این اسیدچرب شاخص LAبسیار مهم اسید لینولئیک )

باشد و درصد آن در روغن مایع بسیار بالاتر می 6-خانواده امگا

                                                           
3 -Monounsaturated Fatty acids (MUFA) 
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 ( مشاهده شد.درصد 87/16مارگارین )( از سایر منابع بود و کمترین درصد آن در درصد 29/29)

 ترکیب اسیدهای چرب پیه و گوشت مرغ و روغن مصرفی در سطح استان خراسان جنوبی -1جدول 

 SEM Pr>F گوشت مرغ چربی مرغ روغن مایع مارگارین روغن جامد روغن زرد اسید چرب

 (C12:0) a23/1 a34/1 b61/0 ab87/0 b33/0 ab10/1 152/0 017/0 

 (C14:0) b68/7 a72/12 ab12/9 b04/5 b956/6 c26/2 067/1 0034/0 

 (C14:1) a31/2 a07/2 ab20/1 b74/0 b63/0 b75/0 0624/0 0405/0 

 (C16:0) c 41/18 a 95/31 a 47/32 c 71/13 b35/26 b86/23 817/2 0070/0 

 (C16:1 trans) 05/1 16/1 70/1 99/0 62/0 75/0 072/0 2292/0 

(C16:1 cis) c84/0 c48/1 c97/0 c49/1 b51/2 a68/5 561/0 1243/0 

 (C18:0) bc36/4 b59/5 a08/11 b42/4 c057/2 c41/3 706/1 035/0 
 (C18:1 cis) c 34/15 d 50/9 d 98/11 b 22/23 a80/29 b59/24 145/2 0023/0 

 (C18:1 trans) c 15/1 a 34/7 a 52/7 b 02/4 c83/0 c62/0 544/1 0025/0 

 (C18:2 cis) bc 23/18 b 88/19 c 87/16 a 29/29 b85/19 b93/21 8402/2 0350/0 

(C18:2, cis9, trans12, 

trans9, cis12; CLA) 

b45/0 a37/1 a24/1 a97/0 b33/0  b54/0 0968/0 0448/0 

 (C18:2 cis, trans;  CLA) a29/1 b60/0 b82/0 b86/0 ab89/0 c15/0 0254/0 0344/0 

 (C18:2 trans, cis) 14/0 17/0 32/0 52/0 56/0 42/0 1021/0 0638/0 

 (C18:3 n-3) c049/0 bc066/0 b036/0 b242/0 a596/0 a757/0 099/0 0286/0 

 (C18:4 n-3) a47/1 b46/0 b43/0 b44/0 b41/0 b62/0 7606/0 0283/0 

 (C20:0) 147/0 308/0 649/0 390/0 086/0 310/0 1557/0 0886/0 

 (C20:1) a 02/13 c 94/1 c 37/2 b 49/5 c73/2 b03/7 3298/1 0001/0 

 (C20:2) 201/0 233/0 346/0 186/0 103/0 266/0 0549/0 1345/0 

 (C20:3) 262/0 447/0 186/0 902/0 224/0 532/0 4591/0 0773/0 

 (C20:4) b 951/0 b 564/0 b 192/0 a 151/2 b617/0 b816/0 708/0 0387/0 

  (C20:5) 516/0 329/0 132/0 404/0 105/0 301/0 1660/0 3573/0 

  (C22:4) b439/0 c059/0 c184/0 bc280/0 b251/0 a284/1 0907/0 0143/0 

(C22:5 n-3) a319/0 b011/0 b011/0 b043/0 a416/0 a395/0 070/0 0283/0 

  (C22:6 n-3) b244/0 c006/0 c008/0 c036/0 a359/0 a425/0 0548/0 0071/0 

 b 84/31 a 92/51 a 03/54 c 43/24 b57/35 bc67/30 738/3 0010/0 هامجموع اشباع

 a 90/37 c 98/14 c 15/17 b 95/31 a97/37 a96/39 479/2 0077/0 مجموع مونواتنوئتدهای 

 b 03/25 b 28/22 b 36/21 a 84/37 b93/23 b01/27 310/4 0310/0 مجموع پلی اتنوئیدها

 b 09/21 b 16/21 b 98/17 a 17/33 b10/20 b85/23 744/4 0444/0 6-اسیدهای چرب امگا

 a 50/2 b 58/0 b52/0 b77/0 b65/1 a36/2 0582/0 0327/0 3-اسیدهای چرب امگا

 c 70/2 ab 82/9 a 47/10 b 83/5 c98/1 c76/1 187/1  0351/0 اسیدهای چرب ترانس

 (C18:0)ستئاریک اسید ا (C16:1 cis)اسیدپالمتولئیک  (C16:1 trans)اسیدپالمتولئیک  (C16:0)اسید پالمتیک، (C14:1) اسید مریستولئیک  ،C14:0)، اسید مریستیک) C12:0)سید لوریک )ا

 (C18:3 n-3)نیک اسید لینول (C18:2 trans, cis)اسید لینولئیک  (C18:2 cis, trans)اسید لینولئیک  (C18:2 cis)اسید لینولئیک  (C18:1 trans)اسید الایدیک  (C18:1 cis)اسید اولئیک 

 (C20:4)اسید آراشیدونیک  (C20:3)اسید ایکوزاتری انوئیک   (C20:2)اسیدایکوزادی انوئیک (C20:1)اسید ایکوزامنوانوئیک  (C20:0)اسید ایکوزانوئیک  (C18:4 n-3)استئاردیونیک اسید 

 )22:6C(:4(اسیددکوزاهگزاانوئیک  )5:22C(اسیددکوزاپنتاانوئیک  )4:22C(اسیددکوزاتتراانوئیک  )5:20C(تانوئیک  اسیدایکوزاپن

a, b دار میهای هرستون نشان دهنده اختلاف معنی: وجود حروف غیر مشابه روی میانگین( 05/0باشد<P.) 
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روغن ( نیز در CLAبیشترین میزان اسیدلینولئیک مزدوج )

درصد اسید (. P<05/0) روغن جامد مشاده گردید زرد و

نیز در  3-( اسید چرب شاخص خانواده امگاLNAلینولنیک، )

ای همنابع گوشت و چربی مرغ بالاتر بود و مقدار آن در روغن

مقدار اسید استئاردیونیک (. P<05/0) گیاهی بسیار پائین بود

(C18:4 n-3 )47/1ای فقط در روغن زرد )بطور قابل ملاحظه 

هم نشان  داری با( بالا بود و در سایر منابع اختلاف معنیدرصد

زنجیر اسید  نداد. درصد سایر اسیدهای چرب اشباع بلند

داری نشان نداد ایکوزانوئیک در منابع مختلف اختلاف معنی

در لند زنجیر اسید ایکوزامنوانوئیک ولی درصد اسید چرب ب

ا سایر منابع متفاوت ( بطور شگفت انگیزی ب02/13روغن زرد )

 درصد سایر اسیدهای چرب غیراشباع بلند(. P=0001/0بود )

انوئیک ؛ اسید ایکوزا تریایکوزادی انوئیک زنجیر شامل اسید

درصد اسید  ایکوزاپنتانوئیک تفاوتی نشان نداد. اسید اسید،

در روغن مایع و درصد  (C20:4)آراشیدونیک 

کوزاپنتاانوئیک د اسید (C22:4)اسیددکوزاتتراانوئیک 

(C22:5)  دکوزاهگزاانوئیک  اسیدو(C22:6)  در گوشت مرغ

مجموع اسیدهای چرب  (.P<05/0از سایر منابع بالاتر بود )

که در حالی های جامد و مارگارین بالاتر بوددر روغن اشباع

در گوشت و چربی مرغ و روغن زرد  MUFAبالاترین درصد 

د تعلق داشت مشابه شد و کمترین آن به روغن جام

(0077/0=p.)  بالاترین میزانPUFA ( 84/37در روغن مایع 

نیز در روغن مایع  6-چرب امگا ( و بالاترین درصد اسیددرصد

 98/17) مارگارین( و کمترین درصد آن در درصد 17/33)

 3-( درصد اسیدهای چرب امگاP<05/0( مشاهده شد )درصد

و روغن مایع( های گیاهی )روغن جامد، مارگارین در روغن

 05/2و روغن زرد ) (درصد 3گوشت مرغ )پائین بود ولی در 

در بالاترین درصد اسید چرب ترانس نیز  بود.بالاترین ( درصد

 82/9(، جامد )درصد 47/10ترتیب مارگارین )ه منابع گیاهی ب

( بود درصد 7/2(، روغن زرد )درصد 83/5(، روغن مایع )درصد

و  (درصد 76/1) نس در گوشتچرب ترا و کمترین درصد اسید

  .(P<05/0) مشاهده گردید (98/1)چربی مرغ 

 

وژنسیتی پیه و گوشت مرغ و روغن مصرفی در سطح استان های آتروژنسیتی و ترومبنسبت اسیدهای چرب و شاخص -2 جدول

 خراسان جنوبی

 SEM Pr>F گوشت مرغ چربی مرغ روغن مایع مارگارین روغن جامد روغن زرد 

مجموع اسیدهای چرب غیراشباع نسبت 

 به اشباع 
ab976/1 c718/0 c713/0 a856/2 b740/1 ab184/2 275/0 0084/0 

غیراشباع با چند نسبت اسیدهای چرب 

 به اشباع پیوند دوگانه
b786/0 c429/0 c395/0 a548/1 bc673/0 b881/0 128/0 0053/0 

 b29/10 a48/36 a58/34 a99/42 b18/12 b11/10 809/2 0002/0 3-: امگا 6-نسبت امگا

 b876/0 a408/2 a245/2 bc582/0 b942/0 c549/0 102/0 0071/0 شاخص آتروژنسیتی

 b854/0 a537/2 a753/2 b665/0 b040/1 b757/0 163/0 0096/0 شاخص ترومبوژنسیتی

 a،b بدار میهای هرستون نشان دهنده اختلاف معنی: وجود حروف غیر مشابه روی میانگین( 05/0اشد<P.) 

بالاترین نسبت اسیدهای چرب  نسبت اسیدهای چرب:

غیراشباع به اشباع در روغن مایع و گوشت مرغ مشاهده شد و 

(. P=0084/0کمترین متعلق به مارگارین و روغن جامد بود )

بالاترین نسبت اسیدهای چرب غیر اشباع با چند پیوند دوگانه 

مارگارین و روغن جامد  به اشباع در روغن مایع و کمترین در

دار ها به لحاظ آماری معنیمشاهده شد که اختلاف بین آن

در پیه و گوشت  3-به امگا 6-سبت اسیدهای چرب امگابود. ن

نسبت در روغن مایع بالاترین  از منابع روغنی بود ترمرغ پائین

و در  درصد 08/43یعنی  3-به امگا 6-اسیدهای چرب امگا

بود.  %58/34و  48/36ترتیب ه ن بروغن جامد و مارگاری

 را داشت. 3-به امگا 6-بنابراین روغن مایع بالاترین نسبت امگا

های شاخصهای ترومبوژنسیتی و آتروژنسیتی: شاخص

ترومبوژنسیتی و آتروژنسیتی در مارگارین و روغن جامد بسیار 

تر از داری پائینزرد و مایع بطور معنی ولی در روغن بالا بود

داری در ( همچنین تفاوت معنیP >01/0جامد بود ) منابع

های مایع بین روغنهای آتروژنسیتی و ترومبوژنسیتی شاخص



    45  ی و ...های آتروژنسیتهای چرب سیس و ترانس و شاخصترکیب اسیدتعیین و همکاران:  ملکانه   

های و گوشت مرغ مشاهده نشد. گوشت مرغ کمترین شاخص

AI  وTI .را دارا بود 

 

  بحث
اجزاء : اسیدهای چرب اشباع و اسیدهای چرب ترانس

 1CVD، میزان بروز های مختلفیمکانیزمرژیم غذایی از طریق 

ها، نوع، دهند. یکی از مهمترین فراسنجهمیرا تحت تأثیر قرار 

باشد. میترکیب و میزان اشباعیت اسیدهای چرب رژیم غذایی 

گذارند. بعضی اسیدهای چرب تأثیر خود را بصورت مستقل می

اسیدهای چرب در میان اسیدهای چرب اشباع، بطور نمونه 

 و bو آپوپروتئین  LDLکلسترول، مریستیک و لوریک میزان 

را کاهش   HDLمیزانرا افزایش داده و  LDL:HDLنسبت 

عروقی  -بروز بیماری قلبی خطر باعث افزایشد و ندهمی

در این تحقیق میزان . (2002)ادریس و ساندرام،  شوندمی

داری در روغن جامد و اسید چرب مریستیک بطوی معنی

بود. براساس مطالعات پیشین این  مارگارین از سایر منابع بالاتر

تواند به افزایش نقش بالاتر بودن سطح اسید مریستیک می

-های قلبیهایپرکلسترولمی و افزایش میزان خطر بروز بیماری

از (. 2002)ادریس و ساندرام،  عروقی در انسان منجر شود

طرف دیگر در همین مطالعه میزان اسیدهای چرب ترانس نیز 

یعنی روغن جامد و مارگارین بسیار بالاتر از  در این دو منبع

روغن مایع، زرد، چربی و گوشت مرغ بود همچنین میزان کل 

 03/54ترتیب ه باع در مارگارین و روغن جامد بشاسید چرب ا

بنابراین  .باشدبود که درصد بسیار بالایی می درصد 92/51و 

باید  ها در رژیم غذایی انساندر هنگام استفاده از این روغن

عروقی -های قلبزیرا در افراد مبتلا به ناراحتی ،احتیاط نمود

تواند عوارض عروقی می-های قلبییا افراد در معرض بیماری

که  شدگزارش  در پژوهشی .ناخوشایندی را در پی داشته باشد

با افزایش میزان مصرف اسیدهای چرب اشباع، خطر بروز 

ی شامل انفارکتوس عروق-های قلبیسکته قلبی و یا بیماری

 ای و .. در جامعه ژاپن افزایش یافتخونی ضربهبطنی، کم

شنهاد که این محققین پی (2013)یاماگیشی و همکاران، 

میزان اسیدهای چرب اشباع را باید در رژیم غذایی  ؛نمودند

تأثیر . (2013)یاماگیشی و همکاران،  انسان کاهش داد

اسیدهای ار کل اسیدهای چرب لوریک و مریستیک از مقد

های بروز بیماری در هازیرا نقش آنتر است چرب اشباع مهم

در مقابل  .(2005)والستا و همکاران،  بارزتر استعروقی -قلبی

ترین سطح اسید چرب اشباع، اسید گوشت مرغ دارای پائین

                                                           
1 -Cardiovascular disease 

دهد این نشان می مریستیک و اسیدهای چرب ترانس بود.

مرغ، میزان اسیدهای سازی گوشت حتی در صورت عدم غنی

های موجود در بازار چرب نامطلوب آن نسبت به تمام روغن

باشد استان خراسان جنوبی دارای ترکیب اسیدچرب بهتری می

چرب محدودیتی برای مصرف در افراد  و به لحاظ ترکیب اسید

در منابع عروقی نخواهد داشت. -های قلبیمبتلا به بیماری

ان اسید چرب ترانس در پیشین گزارش شده است که میز

باشد و در صورتی که  درصد 10منابع خوراکی باید کمتر از 

 درصد 5/0مقدار اسیدچرب ترانس در منابع خوراکی کمتر از 

)والستا و همکاران،  گیرندباشد مقدار آن را صفر در نظر می

 صمدزاده و همکاران گزارش نمودند که میزان اسید(. 2005

جامد موجود در بازار ایران حدود  هایچرب ترانس در روغن

باشد که این درصد، مقدار بسیار بالایی می درصد 5/14

ولی در این مطالعه  (1387)صمدزاده و همکاران،  باشدمی

رسیده بود هر  درصد 10چرب ترانس به حدود  حداکثر اسید

چند این مقدار نیز بالا است و در کشورهای اروپایی، درصد 

دانند. لازم می درصد 5انس را کمتر از مطلوب اسید چرب تر

به یادآوری است اگر منابع خوراکی مورد استفاده در تغذیه 

چرب ترانس باشد در بدن مرغ اسیدچرب  مرغ فاقد اسید

چرب ترانس در طی فرآیند  شود ولی اسیدترانس تولید نمی

شود. اسیدهای های نباتی تولید میهیدروژنه نمودن روغن

-های قلبیهای مرتبط با بیماریفراسنجهچرب ترانس بر 

های ها، فراسنجه، آپوپروتئینLDLعروقی از جمله کلسترول، 

های زا و ... اثر منفی دارند و باعث تشدید بروز بیماریالتهاب
2CHD  3وCVD ؛ 1120 )گبائور و همکاران،شوند می

افزایش  درصد 79/1به ازای هر  .(2009مظفریان و همکاران، 

چرب ترانس بعنوان منبع تأمین انرژی در رژیم  یزان اسیددر م

 2عروقی به میزان -غذایی انسان، میزان بروز بیماری قلبی

 یابد.افزایش می درصد

مهمترین  اسیدهای چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانه:

اسیدهای چرب متعلق به این گروه اسید پالمیتولئیک سیس و 

میزان  باشند.انوئیک اسید میاسید اولئیک و اسید ایکوزامنو

داری نشان مختلف تفاوت معنی اسید پالمیتولئیک در منابع

نداد ولی درصد اسید اولئیک که شاخص خانواده اسیدهای 

ترین بود و کمترین باشد در چربی مرغ بالامی 9-چرب امگا

درصد اسید اولئیک در روغن جامد و مارگارین مشاهده شد. 

مثبتی  اسید اولئیک از جمله اسیدهای چربی است که نقش

                                                           
2 -Coronary Heart Disease (CHD) 

3 -Cardiovascular disease (CVD) 
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در کاهش کلسترول خون دارد. انحمن تغذیه آمریکا پیشنهاد 

 10نموده است که انرژی مورد نیاز روزانه انسان حداکثر تا 

نیز از اسیدهای  درصد10ا از اسیدهای چرب اشباع، تدرصد 

تأمین شود در صورت  MUFAاز  درصد 15و  PUFAچرب 

سیس جهت  MUFAها، از نیاز بیشتر به تأمین انرژی از چربی

-های قلبیتأمین انرژی استفاده شود. میزان ابتلا به بیماری

و  عروقی در کشورهای حوزه دریای مدیترانه )اسپانیا، ابتالیا

هاست. بررسی تغذیه و نوع ر از آمریکائیتیونان( بسیار پائین

چرب  ها نشان داد که میزان اسیدخوراک مورد استفاده آن

ها بالاتر است. در تحقیقات اشباع در رژیم غذایی آمریکائی

بعدی نیز مشخص شد هر چند مردم حوزه دریای مدیترانه، 

های د را از روغنی مورد نیاز روزانه خوژبخش اعظمی از انر

انرژی مورد نیاز روزانه( تأمین درصد  33-40) خوراکی

نمایند ولی بدلیل پائین بودن سطح اسیدهای چرب اشباع می

و  هاکالری مورد نیاز روزانه( در منابع خوراکی آن درصد 8-7)

بویژه اسید اولئیک در رژیم غذایی  MUFAبالا بودن سطح 

این عروقی در افراد -های قلبیها درصد ابتلا به بیماریآن

اثرات حفاظتی در برابر بیماری  MUFA و تر بودجوامع پائین

ای دیگر در مطالعه .(1997)هو و همکاران،  عروقی دارند-قلبی

در رژیم غذایی  MUFAد که افزایش میزان نیز گزارش ش

عروقی کمک -های قلبیانسان به کاهش خطر بروز بیماری

 . (1999اترتون، -کریس) نمایدمی

: یکی از غیراشباع با چند پیوند دوگانهاسیدهای چرب 

 PUFAهای دیگر ارزیابی ترکیب اسید چرب، میزان شاخص

به روغن مایع  PUFAباشد. در این مطالعه بالاترین درصد می

اختصاص داشت و در رده بعدی گوشت مرغ بود روغن زرد نیز 

( 1999کریس اترتون ) داشت. PUFAدرصد  25نزدیک 

در افزایش مصرف اسیدهای  درصد 5هر گزارش نمود به ازای 

چرب غیراشباع در رژیم غذایی انسان میزان خطر بروز 

نماید. بطور تغییر می 62/0عروقی به میزان -های قلبیبیماری

نقش کاهندگی کلسترول و ممانعت کنندگی در  PUFAکلی 

. در میان (1970)کیس، عروقی دارند -های قلبیبروز بیماری

شباع در منابع غیردریایی و منابع گیاهی اسیدهای چرب غیرا

دو اسید چرب لینولئیک و لینولنیک از اهمیت بالاتری 

 لینولئیک، شاخص خانواده اسید. (2008)چو، برخوردارند 

چرب در  . درصد این اسیدباشدمی 6-امگا اسیدهای چرب

و مجموع  بود درصد 29/29و حدود  روغن مایع بسیار بالا

نیز در روغن مایع از سایر منابع بالاتر  6-اسیدهای چرب امگا

در  "3-شاخص خانواده امگا" لینولنیک درصد اسید .بود

نیز در  3-چرب امگا مرغ بالاتر بود و مجموع اسیدهایگوشت 

وغن زرد در رده بعدی قرار گوشت مرغ بالاترین و سپس ر

تر از درصد این دو اسید چرب نسبت بین نکته مهمداشت. 

باشد. این نسبت باید می 3-به امگا 6-مگااسیدهای چرب ا

و یا کمتر باشد. این نسبت در مواد خوراکی  5نزدیک 

-های قلبیکشورهای غربی بسیار بالاست و بر بروز بیماری

گذارد. بالا بودن میزان اسید لینولئیک در رژیم عروقی تأثیر می

و  ها، تجمع پلاکتLDLغذایی باعث افزایش اکسیداسیون 

در مشارکت اسیدهای چرب ضروری در تشکیل غشاء اختلال 

 3-گردد. اسیدهای چرب امگافسفولیپیدی دیواره سلولی می

، تومور 1بتا -دارای اثرات قوی ضدالتهابی، سرکوب اینترلوکین

باشند در می 6-و اینترلوکین (TNF-α)نکروزیز فاکتور آلفا 

در خاصیت تحریک  6-که اسیدهای چرب امگاحالی

و  (2008)سیمپولوس،  ی التهابی نقش دارندهاواکنش

های مرتبط های التهابی در بروز بسیاری از ناهنجاریواکنش

عروقی نقش دارند بنابراین هر منبع خوراکی که دارای -قلبی

چرب  و سطح بالاتر اسید 6-چرب امگا تر اسیدسطح پائین

 باشد از کیفیت بالاتری برخوردار خواهد بود 3-امگا

به  6-در این تحقیق بهترین نسبت امگا. (2008، )سیمپولوس

به گوشت و چربی مرغ و روغن زرد اختصاص داشت و  3-امگا

در مارگارین مشاهده شد که  3-به امگا 6-بالاترین نسبت امگا

تری قرار ها در درجه پائیناین فراسنجه نیز در این روغن

گوشت و پیه مرغ نیز در  TIو  AIهای شاخصداشت. 

ترین بود. بنابراین به لحاظ سلامتی انسان نیز تولیدات پائین

های جامد و مارگارین بهتر خواهد ویژه روغنه ها بمرغ از روغن

های جامد و مارگارین به لحاظ بود ولی کیفیت روغن

 .باشدهای آتروژنسیتی و ترومبوژنسیتی بسیار بد میشاخص

 

 گیری نهایینتیجه
بدلیل دارا بودن سطح استفاده از گوشت و چربی مرغ 

تر و میزان اولئیک و پائین 6-اسیدچرب ترانس، اشباع و امگا

روقی ع -های قلبیبالاتر در افراد مبتلا به بیماری 3-امگا

بی همچنین روغن زرد نیز دارای ترکیب مناس .گرددتوصیه می

ایع مغن برای استفاده در تغذیه این گروه از افراد داشت ولی رو

های و روغن 6-ودن سطح اسیدهای چرب امگابدلیل دارا ب

یت جامد بدلیل دارا بودن اسیدهای چرب ترانس بالا و اشباع

 ها در جامعه کاست در غیرمیزان مصرف آن بالا، باید از

های ترومبوژنسیتی و بدلیل افزایش شاخص اینصورت احتمالاً

 .افتها افزایش خواهد یآتروژنسیتی، میزان ابتلابه این بیماری
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 تشکر و قدردانی
دانشگاه علوم پزشکی تحقیقات و فناوری از معاونت محترم 

های دلیل حمایته بیرجند و معاونت غذا و داروی دانشگاه ب

مالی و فراهم نمودن امکانات و تجهیزات مورد نیاز در طی 

 اجرای این طرح کمال تشکر و قدردانی را داریم.
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Abstract 
One of the most common causes of the death over the world is the cardiovascular and atherosclerosis 

diseases. However, in the last decades there has been continuing accumulation of evidence that trans fatty 

acids and omega-6 fatty acids have potential harmful action in blood lipid metabolism, atherosclerosis 

development and cardiovascular disease. Among the most important of fat sources in ration of human are 

meat and fat of broiler and edible oil. Therefore, the aim of this study was to determine the fatty acid profiles 

of broiler's meat and abdominal fat and edible oil in South Khorasan Province. In this descriptive and 

analysis study, 10 samples of meat (MB) and abdominal fat (FB) from the Birjand broiler's abattoir were 

collected at 3 consecutive days and 5 samples of each butter oil (B), solid oil (S), margarine (M) and liquid 

oil (O) were gathered from shopping around province. The samples were frozen in -80o freezer. Then, the 

oils were separated and methylated. The type and of each fatty acids were designated with compare to the 

retention time in the standard peak. The quantity of fatty acids was determined from internal standard 

method. Analysis of the data were revealed that the sum of SFA were 31.84, 51.92, 50.03, 24.43, 35.57 and 

30.67 in B, S, M, O, FB and MB respectively. The highest and lowest amount of saturated fatty acid were 

observed at S, M and O respectively (P<0.05). The percentage of MUFA in B, S, M, O, FB and MB were 

37.9, 14.98, 17.15, 31.95, 37.97, 39.96 % respectively. The omega-6 fatty acids were higher at liquid oil and 

the least amount were in FB (P<0.05). The amount of omega-3 fatty acids in BM and B were higher than 

other. The percentage of trans fatty acids in MB and FB were lower than 2% and in B were equal to 2.7%. 

The amount of trans fat acid were 10.5 and 9.82% in margarine and solid oil respectively. Therefore, the fat 

and meat of broiler had lower SFA and trans fatty acid and higher omega-3 fatty acids and these had lower 

effect on cardiovascular disease and better source for supplying their requirement. 
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