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 02/20/49تاریخ: 

 بخش اول -9شماره: چهارم/ 

 

 ی طیورتغذیهدر بررسی نقش چربی 

 مقدمه

های افزوده شده به خوراک شدند. تحقیقات اولیه نشان داد که چربیها به مجموعه مواد غذایی قابل استفاده در صنعت خوراک اضافه میمیلادی، چربی 0492ی در اواخر دهه

های غذایی معمول شوند. از آنجایی که جیرهاز موارد موجب بهبود عملکرد آنها می  گیرند و در بسیاریحیوانات، به خوبی توسط آنها مورد استفاده قرار میهای مختلف گونه

درصد از  02هایی که تا ها قادرند از جیرهشوند، میزان دریافت چربی توسط طیور پایین است. با این وجود جوجههای روغنی تشکیل میطیور، عمدتا از غلات و کنجاله دانه

ه پروتئین رنده و نسبت انرژی بچربی تشکیل شده باشد، استفاده نمایند، بدون آن که مشکلی در رشد آنها ایجاد شود. میزان پاسخ طیور به چربی افزوده شده، به نوع، سن پ

 ی استفاده از آنها و نوع چربی و زماننحوه هاچربیدر کنار مزایای ذاتی باشد. طیور بسیار متداول می یجیره بستگی دارد. امروزه استفاده از منابع مختلف چربی در جیره

زایی است و آنها در رساندن مواد ها فراتر از انرژیاز سویی نقش چربیمورد توجه قرار گیرد.  ی طیورلازم است در تغذیهاستفاده از آن موضوع چالش برانگیزی است که 

ی حاضر بررسبنابراین در ها( و شرکت در ساختار ترکیبات ضروری بدن نقش بسیار پررنگی در مراحل مختلف زندگی دارند. )اسیدهای چرب ضروری و ویتامینضروری 

 گیرد.قرار میی طیور مورد بررسی سپس استفاده از آنها در تغذیه و شودپرداخته میها چربیهای خصوصیات و ویژگیبه بررسی در حد امکان نخست 

 

  هاچربی ساختمانچربی و 

ها از اجزای تشکیل دهنده گیاهان و ها و روغنانرژی را دارند. چربی مقدار و در بین تمام مواد مغذی بالاترین حیوانات هستند ردانرژی ی تامین کنندهها منبع اصلی چربی

شوند. هر دو گروه ترکیبات دارای ساختمان عمومی و خواص شیمیایی مشابهی بوده، اما خصوصیات فیزیکی محسوب میآنها انرژی  یجانوران بوده و منابع مهمی از ذخیره

ق جامد هستند. اصطلاح چربی ها در دمای اتاحالت مایع هستند در حالی که چربی ها در دماهای معمولی اتاق بهای است که آنگونه ها بهذوب روغن یمتفاوتی دارند. نقطه

شوند ت میها نیز یافاند که در کربوهیدراتتشکیل یافته طور کلی از عناصریه ها بچربیاز نظر ساختمان شیمیایی رود. کار میه یك مفهوم کلی برای هر دو گروه بدر  غالبا

ای حیوانی ههای گیاهی و در اندامها اغلب در دانهباشند. چربیها شامل فسفر، ازت و گوگرد نیز میها بیشتر است. بعضی از چربیاکسیژن در چربی ولی نسبت هیدروژن به
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 .نمایندها انرژی تولید میاز آن برابر بیشتر 02/0ها است ها کمتر از کربوهیدراتنمایند و چون مقدار اکسیژن آنیك منبع تولید انرژی عمل می یمنزله وجود دارند. در بدن به

تر شود، همچنین بازده انرژی و خوراکبهتر جذب شوند، جیره خوشنیز های محلول در چربی شود ویتامینتأمین انرژی باعث میهای غذایی علاوه بر جیره افزودن چربی به

هیدریك ب با الکل تریها، استر اسیدهای چرچربی گردند.تبدیل می Dویتامین  دهند و بهماوراء بنفش تغییر شکل می ییابد. این مواد در بدن در برابر اشعهکارایی آن افزایش می

گلیسرول سیلآشوند. وقتی هر سه گروه الکلی با اسیدهای چرب استریفیه شوند ترکیب حاصله یك تریها نیز شناخته میگلیسرولها و آسیلعنوان گلیسرید گلیسرول بوده و به

  اند.نشان داده شده 0جدول بعضی از اسیدهای چرب مهم در  .گلیسرید( است)تری

 های خوراکیها و روغنود در چربیخصوصیات اسیدهای چرب موج -0جدول 

 (سلسیوس) نقطه ذوب ارزش یدی وزن مولکولی *علامت نام علمی÷ نام عمومی

 6/90 2 022 00:2 دودکانوئیك لائوریك

 0/20 2 000 09:2 تتراکانوئیك میریستیك

 4/60 2 026 06:2 هگزاکانوئیك پالمتیك

 4/64 2 002 00:2 اکتادکانوئیك استئاریك

 2/00 0/44 029 06:0 هگزادکنوئیك-4 پالمیتولئیك

 9 4/04 000 00:0 اکتادکنوئیك -4 اولئیك

 -2 2/000 000 00:0 اکتاکادی انوئیك-00و4 لینولئیك

 -09/.9 2/070 074 00:0 اکتاکاتری انوئیك-02 و 00 و 4 لینولنیك

 -2/94 0/006 022 02:9 ایکوزاتترانوئیك-09 و 00 و 0 و 2 آراشیدونیك

 -7/60 7/002 020 02:2 ایکوزاپنتانوئیك-00 و 02 و 00 و 0 و 9 تیمنودونیك

 -70 2/009 000 00:2 دوکوساپنتانوئیك-04 و 02 و 00 و 0 و 9 کلوپانودونیك

  است. دوگانهاولین شماره نشان دهند ه تعداد کربن ها و عدد سمت راست نشان دهنده تعداد پیوندهای *
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ربنی ها دارای یك گروه کربوکسیل منفرد و یك زنجیر کتشکیل آنها مربوط است. بیشتر آن ینحوه رسد بهنظر می اسیدهای چرب طبیعی دارای تعداد کربن زوج هستند که به

نوئیك( یا اانوئیك(، سه )تریهستند که ممکن است اشباع یا غیراشباع باشد. اسیدهای چرب غیراشباع ممکن است دارای یك پیوند دوگانه )منوانوئیك(، دو )دی دارغیرشاخه

شوند. اسیدهای چرب پیوند دوگانه نامیده می اسیدهای چرب با چندلا معمو 0انوئیك( از این نوع پیوند باشند. اسیدهای چرب با بیش از یك پیوند دوگانهتعداد زیادی )پلی

ید چرب ترند. پیوند دوگانه در مولکول استر بوده و فعالها پایینذوب آن یدارای خصوصیات فیزیکی و شیمیایی متفاوتی با اسیدهای چرب اشباع هستند، نقطه ،غیراشباع

. باشدمی پیوند قرار گیرند ترانس یك سمت از پیوند دوگانه قرار گیرند سیس و اگر در طرفین مقابلهای هیدروژن در ممکن است به صورت سیس یا ترانس باشد. وقتی اتم

 بندی نمود:توان به دستجات زیر طبقهبه طور کلی، اسیدهای چرب را می

 

 اسیدهای چرب اشباع 

های اشباع شده سطح کلسترول را به خصوص کلسترول باشند. ثابت شده که چربیاند که در دمای محیط جامد می( شدهSFA) 0شامل اسیدهای چرب اشباع ها اساساچربی

یك، اسید کاپریك، اسید لشده شامل اسید استئاریك، اسید پالمیتیك، اسید میریستیك، اسید لوریك، اسید بوتیریك، اسید کاپریبرند. اسیدهای چرب اشباع بالا میرا  LDL0بد یا 

 .شندبااسید لوریك می و کاپروئیك

 

  غیراشباعاسیدهای چرب 

ی یراشباعغشوند. اگر این پیوند مضاعف تنها یکی باشد اسید چرب یك پیوندی با یك درجه نامیده می اسیدهای چربی که دارای پیوند مضاعف باشند اسیدهای چرب غیراشباع

اشد. بهای هیدروژن می، نقصان اتمغیراشباعهای وجود آمدن اسیدهای چرب با پیوند بهگردد. علت چند پیوندی ایجاد می غیراشباعو اگر این دو یا چند عدد باشد اسید چرب 

شامل پالمیتولئیك، لینولئیك، لینولنیك، اولئیك، آراشیدونیك و  غیراشباعباشد. اسیدهای چرب اتم هیدروژن دارای دو اتصال مضاعف می 9مانند اسید لینولئیك که با نقصان 

ذوب کمتر و  یدارای نقطه غیراشباعگردد. اسیدهای چرب های هیدروژن آن کمتر مییك اسید چرب زیادتر شود تعداد اتم غیراشباععداد پیوندهای باشند. هر چه ت....می

                                           
1. Poly Unsaturated Fatty Acids (PUFA) 

2. Saturated Fatty Acid  

3. Low Density Lipoprotein  
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که اسید اولئیك، لینولئیك  بوده، در صورتی سلسیوسدرجه  72ذوب  ینقطهفعالیت شیمیایی زیادتر از اسیدهای چرب اشباع هم کربن خود هستند. مثلا اسید استئاریك دارای 

 .باشدمی 00ها اتم کربن تمام آنمایع وجود دارند، حال آن که تعداد  به صورتاق تو لینولنیك در حرارت معمولی ا

 

 دوگانهبا یك پیوند  غیراشباعاسیدهای چرب 

شوند. افزایش سطوح این عنوان یك انتخاب سالم مطرح می ( بهMUFA)0دوگانهبا یك پیوند  غیراشباعهای غذایی غنی از اسیدهای چرب براساس نظریات رایج، فراورده

 .دهدرا افزایش میHDL 0را کاهش و سطح کلسترول خوب یا   LDLغذایی سطح  یاسیدهای چرب در جیره

 

 اسیدهای چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه

اکسید شدن دارند و باید در هوای خنك و به دور از حرارت و نور قرار گیرند. اگر در خوراک روزانه  اند تمایل بهنشده (PUFA) 0هایی که شامل اسیدهای چرب اشباعچربی

 ی، دارای سطوح بالای اسید لینولئیك ضرورغیراشباعهای حاوی اسیدهای چرب شود. چربیهای قلبی میکم باشد سبب ایجاد بیماری غیراشباعانسان میزان اسیدهای چرب 

ثیرات مثبتی بر روی سلامتی ات 6نسبت به امگا  0افزایش مصرف امگا  ادل مصرف این دو اسید چرب، خصوصاثابت شده تع باشند. اخیرا( می0نولنیك )امگا ( و آلفا لی6)امگا 

 یراشباعغو اسیدهای چرب  دوگانهبا یك پیوند  غیراشباعچرب  غذایی روزانه از اسیدهای چرب اشباع شده به همراه نسبت متعادلی از اسیدهای یشود در جیرهدارد. توصیه می

ترکیب اسیدهای چرب برخی از  0جدول در  .متغیر باشد 0 به 02تا  0 به 9معمولا بین  0به امگا  6شود که نسبت امگا استفاده شود. همچنین پیشنهاد می دوگانهبا چند پیوند 

 نشان داده شده است. های گیاهیروغن

  

                                           
1. Mono unsaturated fatty acid  

2. High Density Lipoprotein  

3. Poly unsaturated fatty acid  
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گرم ( 022های گیاهی ) در ز روغنترکیب اسیدهای چرب برخی ا -0جدول   

 SFA MUFA PUFA n-6 n-3 n-6/n-3 هاچربیانواع 

 0:0 4 02 02 24 7 0روغن کانولا 

 20:0 0 20 29 07 00 0روغن ذرت 

 020:0 0/2 2/20 20 00 06 0روغن پنبه دانه 

 0/2: 0 20 00 66 02 4  9روغن بذرکتان

 96:0 0/2 0/4 4 07 20 روغن پالم )نخل( 

 - - 72 72 09 6 2روغن گلرنگ 

 - - 09 09 72 6 روغن گلرنگ

 7:0 7 20 20 00 09 6روغن سویا

 026:0 9/2 0/60 60 00 00 7روغن آفتابگردان

 0:0 00 00 00 62 6 0روغن منداب

  

                                           
1. Canola oil  

2. Corn oil 

3. Cottonseed oil  

4. Linseed oil  

5. Safflower oil  

6. Soybean oil  

7- Sun flower seed oil 

8- Turmip rape oil 
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 اسیدهای چرب ضروری

 .تواند منجر به بیماری، یا حتی شبیه به برخی کمبودهای ویتامینی شودها میشوند ولی کمبود خوراکی آنویتامین تعریف نمیهر چند اسیدهای چرب ضروری به عنوان 

 یارهدر دیوهای بدن، به خصوص سلول یای سازنده در دیوارههای غیراشباع با چند پیوند دوگانه است که به عنوان مادهاسیدهای چرب ضروری برای بدن انسان، همان چربی

وند شوند. همانند دیگر اسیدهای با چند پیاسیدهای لینولئیك، آلفا لینولنیك و آراشیدونیك به عنوان اسیدهای چرب ضروری شناخته می های مغز و نخاع شرکت دارند.سلول

های لیپوپروتئینی نقش دارند. به علاوه این ترکیبات مواد اولیه برای یمها بخشی از غشاهای مختلف را تشکیل داده و تا حدودی در انتقال لیپیدها و در بعضی آنزدوگانه، آن

ها هستند که بسیاری از اعمال سلولی شامل انعقاد خون، فشار خون و پاسخ ایمنی را تنظیم ها و ترومبوکسانها، پروستاسیکلینساخت مواد شبه هورمونی، پروستاگلاندین

های چربی محلول است. اسید لینولنیك شود. در اتر و الکل مطلق و سایر حلالدرجه سلسیوس ذوب می -00گ است که در حرارت رناسید لینولئیك روغنی بی .نمایندمی

 .توان آن را یك اسید چرب حقیقتا ضروری محسوب نمودتواند در بدن ساخته شود، میدارای فعالیت کمتری نسبت به لینولئیك بوده، اما از آن جا که این ترکیب نمی

شود، عدد یدی سلسیوس ذوب می یدرجه – 2/94شود. اسید آراشیدونیك در حرارت تواند از اسید لینولئیك ساخته شود ولی از اسید لینولنیك ساخته نمیآراشیدونیك می

 است.  96/029و وزن مولکولی آن  2/000آن 

 

 ها كیفیت چربی

، عدد پراکسید، 2، الگوی اسید چرب9، عدد صابونی0، مواد غیر قابل صابونی شدن0، اسیدهای چرب آزاد0نامحلولهای گیری رطوبت، ناخالصیکیفیت چربی از طریق اندازه

یفیت و ترکیب چربی را ارائه ای از کتا حدودی ایده توانندشود. برخی آزمایشات نه چندان گسترده وجود دارند که میسنجیده می 6عدد یدی و شاخص اسید تیوباربیتوریك

  .دهند

                                           
1. Insoluble impurities 

2. Free fatty acids 

3. Nonsaponifiables 

4. Saponification value 

5. Fatty acid profile 

6. Thiobarbituric acid (TBARS) 
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 رطوبت  -الف

 یشود. چون مقدار رطوبت با مقدار انرژی رابطهساعت تعیین می 9به مدت  سلسیوسدرجه  022رطوبت بر حسب درصد وزن منبع چربی پس از خشك شدن در دمای 

 .درصد است 0و  2/2قبول رطوبت بین معکوس دارد بالاترین مقدار قابل 

 

 های نامحلول ناخالصی -ب

درصد  0شود. میزان ناخالصی باید کمتر از در نظر گرفته می سلسیوسدرجه  62تا  92ناخالصی به عنوان درصدی از مواد نامحلول چربی در اتر یا نفت خام در دماهای بین 

 .باشد

 

 اسیدهای چرب آزاد یا اسیدیته  -پ

م شوند. در اولین روش از هیدروکسید سدیگیری میباشند و با دو روش متفاوت اندازهها میاسیدهای چرب آزاد شامل اسیدهای چرب غیر استریفه با گلیسرول یا دیگر الکل 

ی بیان گرم هیدروکسید سدیم در گرم جیره یا چربرت میلیصوه کنند، اسیدی که در چربی حیوانات فراوان است. نتایج این روش بشود و اسید اولئیك را تیتر میاستفاده می

ود. پیشنهاد شده است شگرم هیدروکسید پتاسیم در گرم جیره یا چربی بیان میصورت میلیه نتایج ب که شود. دومین روش استفاده از هیدروکسید پتاسیم در تیتراسیون استمی

کیلوگرم جیره یا اجزای تشکیل دهنده آن کاهش یابد. میزان اسیدهای چرب آزاد در  ازای هر انرژی متابولسیمی به کیلوکالری 02درصد افزایش در اسیدیته،  0که برای هر 

های گیاهی مختلف دارای حاصل از روغن 0شود که اسیدهای چرب آزاد برای پراکسید شدن مستعدتر هستند. مایع صابون اسیدی شدهچربی نگران کننده است، زیرا تصور می

 .درصد مواد لیپیدی برسد 42تا  02تواند به ین مقدار اسیدهای چرب آزاد است که میبیشتر

  

                                           
1. Acidulated soapstocks 
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 مواد غیر قابل صابونی شدن -ت

واد غیرقابل مشوند. این کنند به عنوان مواد قابل صابونی شدن قلمداد میهایی که در اثر جوشاندن با هیدروکسید سدیم تولید صابون میها و هیدروکربناستروئیدها، رنگدانه

ها معادل مقدار ماده شوند. بنابراین، هرچه مقدار این مواد بیشتر باشد مقدار انرژی چربی یا روغن کمتر است. مقدار آنهای متداول روغن حل میهضم هستند و در حلال

 درصد است. 0ها در چربی و روغن معادل حداکثر مقدار مجاز آناتر پس از صابونی شدن قلیایی اتانولی است. اتیلاستخراج شده از منبع لیپیدی با استفاده از دی

 

 عدد صابونی  -ث

رید کوتاه گلیسرود که زنجیرهای تریآید. عدد صابونی شدن وقتی بالا میدست میه این عدد با میزان هیدروکسید سدیم لازم برای صابونی شدن یك گرم روغن یا چربی ب

 باشد.وع چربی عددی خاص میشود. از این رو میزان آن برای هر ن

 

 الگوی اسیدهای چرب -ج

ین کیفیت شود. الگوی اسیدهای چرب برای تعیهای چرب لیپیدها با جداسازی متیل استرهای اسیدهای چرب با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی گازی تعیین میترکیب اسید

وجود های مای، تعیین کیفیت چربی تولید شده توسط یك فرایند خاص حائز اهمیت است. تفاوتتغذیه هایدر بررسی غالبا .اهمیت داردچربی مصرفی و قابلیت جذب آن 

ا، تعیین هها مشترک است. بنابراین، روش منطقی دنبال نمودن تغییرات در چربیباشد، زیرا گلیسرول در تمام چربیها میها تابعی از ترکیب اسیدهای چرب آنبین چربی

افی هایی نظیر کروماتوگرها برای تعیین هر یك از اسیدهای چرب با مشکلات زیادی همراه بود، اما پیدایش روشها است. در گذشته، تجزیه چربیرب آنترکیب اسیدهای چ

 تر و با صحت بیشتر را فراهم نموده است.گیری راحتگازی امکان اندازه
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 1عدد پراكسید -چ

ا یك منحنی هثبات واسطی هستند که غلظت آنشود. پراکسیدها مواد بیچربی و محصولات فرعی دارای درصد بالای چربی استفاده میاین روش برای ارزیابی کیفیت روغن، 

هی این مشکل از های گیاشود. ولی در روغنوالان در کیلوگرم برسد بوی ملایم فساد ایجاد میاکیمیلی 02های حیوانی هنگامی که میزان پراکسید به طبیعی دارد. در چربی

ربی محلول در چ هایشود. فساد اکسیداتیو موجب کاهش مقدار انرژی به همراه توانایی تجزیه ذخائر چربی پرنده و ویتامینگرم شروع میکیلو والان دراکیمیلی 02حدود 

 .شودای میذخیره

 

  2عدد یدُی -ح

گیرد و لذا عدد یدی بالاتر به معنی چربی به کار رود. هر پیوند دوگانه، یك مولکول ید را به خود می تواند به عنوان معیاری در سنجشعدد یدی یا ارزش یدی نیز می

تأثیر  توسط مقادیر اسید پالمیتیك، اولئیك و لینولئیك تحت ها عدد یدی عمدتاها و روغنچربیتری دارد. در اغلب باشد که در واقع عدد تیتر پایینتر بودن چربی میغیراشباع

 .یابددرصد کاهش می 0سید پالمتیك ، میزان ا022تا  22 یدر تیتر در دامنه درصد افزایش 02گیرد. معمولا با هر قرار می

 

 شاخص اسید تیو باربیتوریك 

ه در کآلدئید یك محصول اکسیداسیون پراکسیدها است دیند. مالونکگلیسرید را تعیین میاکسیداسیون یك تری به وسیلهتشکیل شده  0آلدئیددیاین شاخص غلظت مالوُن

د. علاوه بر این، روآلدئید تولید شود اکسیداسیون به طور خود به خود پیش میدیهای این روش، آن است که قبل از اینکه مالونیکی از محدودیت شود. مسلماابتدا تشکیل می

 تجزیه پراکسید ها است.آلدئید تنها یکی از چند محصول مشتق شده از دیمالون

 بخش علمی شرکت پیشگامان سپند گستر

 حمیدرضا همتی متین

                                           
1. Peroxide value 

2. Iodine values  

3. Malondialdehyde  


