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  مقاله اصيل پژوهشي

  و ترانس كوهان و سيچرب س يدهاياس بيترك يابيارز
  و نهبندان رجنديب هاي گوشت شتر در شهرستان 

  
  3رساني ، علي اله2محمد ملكانه، 1واشان يسيدجواد حسين

  
  چكيده

 خوراكي انسان، ميزان بروزدر منابع  6- درصد بالاي اسيدهاي چرب ترانس و امگا ،دنده مطالعات دهه اخير نشان مي :و هدف زمينه
 ،يكي از منابع پروتئين حيواني مورد استفاده در رژيم غذايي انسان. نمايد عروقي و آترواسكلروزيز را تشديد مي -قلبي يها بيماري

 به عنوان دو -هاي بيرجند و نهبندان به همين منظور تركيب اسيدهاي چرب پيه كوهان و گوشت شتر در شهرستان ؛گوشت شتر است
  .ارزيابي گرديد -مركز عمده گوشت شتر خراسان جنوبي

 ،نفر شتر بومي 5تعداد  ،جداگانه طور بهنهبندان  بيرجند و هاي شهرستانهر يك از از  ،تحليلي-در اين مطالعه توصيفي :تحقيقروش 
 -oc80در فريزر ر تهيه گرديد و ه كوهان از هر شتنمونه پي 5نمونه راسته و  5نمونه گوشت ران،  5انتخاب و پس از كشتار، تعداد 

سپس نوع و درصد اسيدچرب در مقايسه با زمان پيك و  ؛استخراج و متيله گرديد ،ها، چربي آوري تمام نمونه پس از جمع. نگهداري شد
  .شد تجزيه و تحليل SASآماري افزار  ها به كمك نرم داده. روش استاندارد داخلي تعيين گرديدمقدار پيك استاندارد و 

مقدار اسيدهاي چرب لوريك، مريستيك، مريستولئيك، پالميتولئيك سيس و ترانس، اولئيك، الايديك، لينولئيك، بين  :ها يافته
 و SFA ،MUFAانوئيك، آراشيدونيك، ايكوزاپنتاانوئيك، دكوزاتترانوئيك و دكوزاپنتاانوئيك و  لينولنيك، ايكوزانوئيك، ايكوزاتري

مقدار . داري مشاهده نشد تفاوت معني ،نهبندان و بيرجندهاي  شهرستاندر كوهان و گوشت شتر  ،6-اسيدهاي چرب غيراشباع امگا
انوئيك و دوكوزاهگزاانوئيك كوهان و گوشت در مناطق  و ايكوزامنوانوئيك، ايكوزادي CLAاسيدهاي چرب پالميتيك، استئاريك، 

كه مقدار اسيدهاي چرب ترانس در كوهان كمتر و در گوشت  طوري ؛ به)P>05/0( داري وجود داشت تفاوت معني ،مختلف استان
  .)P>05/0( بيرجند بودشتر نهبندان بيشتر از شتر بالاتر و مقدار اسيدچرب ترانس در 

 آوري منطقه جمعبر حسب كوهان و يا  با در مقايسه كل اسيدهاي چرب اشباع و غيراشباع گوشت در ميزان اگر چه :گيري نتيجه
اما مقدار اسيدهاي چرب ترانس در كوهان كمتر از گوشت و در توليدات شتر بيرجند كمتر از نهبندان  ،وجود ندارد داري تفاوت معني

  .باشدداراي كيفيت بالاتري  ،نظر ميزان بروز آترواسكلروزاز  ،بنابراين شايد گوشت شتر بيرجند ؛بود
   ر، آترواسكلروزترانس، كوهان و گوشت شتاسيد چرب  ،اسيد چرب سيس :هاي كليدي واژه

  .182-175): 2( 20 ؛1392. مجله علمي دانشگاه علوم پزشكي بيرجند

   23/05/1392: پذيرش                  23/11/1391: دريافت

                                                           
  .دانشگاه بيرجند، بيرجند، ايران گروه علوم دامي، دانشكده كشاورزي ،، استاديار 1
  كده پيراپزشكي، دانشگاه علوم پزشكي بيرجند، بيرجند، ايراندانش گروه علوم آزمايشگاهي،، دانشيارنويسنده مسؤول،   ٢

  يدانشكده پيراپزشك - يدانشگاه علوم پزشك -يخيابان غفار -بيرجند :آدرس
  drmalekaneh@bums.ac.ir: پست الكترونيكي                05612254060: نمابر             05612254042: تلفن

  .، بيرجند، ايرانيرجنددانشگاه ب، ارشد شيميكارشناس   3
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  مقدمه
چربي بخشي از رژيم غذايي انسان را منابع روغني و 

چرب آزاد و يا منو، دي  هاياسيد :د كه شاملنده تشكيل مي
در نيمه . باشند ميسفوليپيد و گليكوليپيد گليسيريد، ف  و تري

اي  اول قرن بيستم، اطلاعات كمي درباره خصوصيات تغذيه
با  1950از سال  ،ها وجود داشت و شروع اين فعاليت چربي

اسيدهاي چرب  .گير آغار شد هاي همه مطالعات بيماري
شوند كه  بندي مي غيراشباع به دو دسته سيس و ترانس تقسيم

با توجه به . باشند از نوع سيس مي راكي عمدتاًدر منابع خو
افزايش جمعيت جهان و افزايش نياز به منابع پروتئين حيواني 

گوشت شتر، از اهميت بالايي  ،دليل كيفيت مناسب هو ب
ميزان  ،از طرف ديگر، امروزه در جهان ؛برخوردار شده است

 عروقي و آترواسكلروز افزايش يافته -هاي قلبي بروز بيماري
ها، تركيب رژيم  يكي از دلايل عمده بروز اين بيماري. است

ويژه تركيب اسيدهاي چرب و ميزان اسيدچرب  هغذايي ب
با افزايش ميزان اسيدهاي چرب . باشد ترانس در خوراك مي

در برنامه غذايي انسان، خطر  6-ترانس و اسيدهاي چرب امگا
هاي اسيد. يابد عروقي افزايش مي-هاي قلبي بروز بيماري
و افزايش ميزان  HDLباعث كاهش  ،چرب ترانس
گليسريد شده و از متابوليسم  و تري a، LDLليپوپروتئين 

 ؛ همچنين)2، 1(نمايد  اسيدهاي چرب ضروري ممانعت مي
طور  هب ،غذايي مصرفي ميزان اسيدهاي چرب ترانس مواد

عروقي در انسان -هاي قلبي بر ميزان بروز بيماري ،مستقيم
همچنين اسيدهاي چرب ترانس از طريق  ؛)3(گذارد  تأثير مي

. دهند را افزايش مي CVD1نقش هايپركلسترولمي، خطر بروز 
گزارش كردند اي   در مطالعه) 1385(پور و همكاران  قهرمان

- و بروز بيماري قلبي 18: 2كه بين ميزان اسيد چرب ترانس 
 ياسيدهميزان ابين ولي  داشته،رابطه مستقيم وجود  ،عروقي

د وـجواطي ـتبارچنين ، t-16:2 و t-18:1 نساتر بچر
ان زـمي ؛ همچنين در اين مطالعه مشخص گرديد،)4( تـشاند
-LDL با نسبت ،نس بافت چربياترب چري سيدهاا

                                                           
1 Cardiovascular disease (CVD)  

C/HDL-C  049/0(سرمي=P 11/0 وr= ( ان زـميو
 LDL-C با ،لئيك بافت چربياو سيدانس ارـتي اـمرهويزا

تأثير ). 15/0r= ()4 و P=04/0(ند رداهمبستگي مثبت  ،سرمي
تأثير از  ،هاي سرمي اسيدهاي چرب ترانس بر ليپوپروتئين

هاي  باشد و خطر بروز بيماري اسيدهاي چرب اشباع بيشتر مي
  ). 6، 5(دهند  افزايش مي عروق كرونر را

ب رـچي يدهاـسمتوسط درصد ا ،مطالعات اخير نشان داد
يگر دمع اجو نسبت به ،نايراجامعه اد فرانس بافت چربي اتر

 ،علاوه بر اين، مصرف اسيدهاي چرب ترانس ؛)4(است بيشتر 
). 7(دهند  ميزان بروز التهابات سيستمي را نيز افزايش مي

اسيدهاي چرب ترانس با اسيدهاي چرب % 2جايگزيني 
). 8( شدCHD2درصدي خطر بروز  53باعث كاهش  ،سيس

Pfalzgraf ميزان اسيدهاي گزارش نمودند كه  ،و همكاران
درصد، گوشت حيوانات  9/7 -9/1 چرب ترانس شير در دامنه

، گوشت خوك كمتر از درصد 2 -6/10 نشخواركننده در دامنه
 باشد مي درصد 34 -0و در منابع روغني هيدروژنه  درصد5/0
همچنين مقدار اسيدهاي چرب ترانس در محصولات  ؛)9(

ابودن سطح دليل دار هب ،فرعي گوشتي در كشورهاي غربي
توليدات حيوانات . باشد مي% 1كمتر از  ،بالاي گوشت خوك

داراي درصد اسيدهاي چرب ترانس بالاتري  ،نشخواركننده
داراي مقادير كمتر اسيدهاي چرب ترانس  ،شير انسان. هستند

و  Aro). 10(باشد  در مقايسه با شير ساير حيوانات مي
كشور  14ر ميان د ،اي در اتحاديه اروپا همكاران در مطالعه

چرب ترانس در گوشت  ميزان اسيد ،اروپايي گزارش نمودند
 درصد، 70/6 -92/2 گوشت گوسفند درصد، 7 -97/1گاو 
شير درصد،  03/1 -16/0مرغ  درصد، 60/1 -17/0 خوك

 و دردرصد  15/6 -01/4 كره ،09/5 -19/3 گاو، گوسفند و بز
ميان  در ،باشد كه ميزان آن مي درصد 6/5 -83/3 پنير

 ؛)11( باشد ميكشورهاي مختلف داراي پراكنش زيادي 
ويژه گوشت  هبنابراين بررسي تركيب اسيدهاي چرب گوشت ب

و كوهان شتر كه از جمله مهمترين منابع پروتئين حيواني 
                                                           

2 Coronary Heart Disease (CHD) 
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 است؛از اهميت بالايي برخوردار  ،باشند رژيم غذايي انسان مي
سيدهاي چرب ارزيابي تركيب ا ،بنابراين هدف از اين مطالعه

موجود در  6-و امگا 3-سيس، ترانس، اشباع، غيراشباع امگا
گوشت و كوهان شتر مورد استفاده در استان خراسان جنوبي 

  .بود
  

  تحقيقروش 
نفر شتر بومي  5تحليلي، تعداد  -در اين مطالعه توصيفي 

در  ،نفر شتر بومي شهرستان بيرجند 5شهرستان نهبندان و 
انتخاب و پس از كشتار،  ،بستانطي يك هفته در فصل تا

نمونه پيه  5نمونه راسته و  5نمونه گوشت ران،  5تعداد 
ها در داخل  بلافاصله نمونه. كوهان از هر شتر تهيه گرديد

درجه  -80و در فريزر شد ظرف يخ به آزمايشگاه منتقل 
ها، ابتدا  آوري تمام نمونه پس از جمع. گراد فريز گرديد سانتي

 استخراج شد bealieuبه روش  ،پوز و گوشتروغن بافت آدي
به كمك متوكسيدسديم،  ،شده سپس روغن استخراج ؛)12(

به  ،اسيدكلريدريك متانولي، هگزان و كربنات پتاسيم
 5/0سپس مقدار  ؛)14، 13(استر اسيدچرب تبديل شد  متيل

به دستگاه گاز كروماتوگرافي  ،چرب استر اسيد ميكرون از متيل
قطر (متري  100داراي ستون كاپيلاري  3800مدل واريان 

دماي محل تزريق  .تزريق گرديد) ميكرون25داخلي 
درجه و  280) دتكتور(و دماي آشكارساز  270) انجكتور(

درجه براي  225تا  170، از برنامه دمايي مورد استفاده ستون
و استفاده شد گاز حامل هليوم از . دقيقه تعيين شد 60مدت 

متر مربع تنظيم  گرم بر سانتي 2/2بر فشار سر ستون برا
با پيك استاندارد مقايسه  ،ها سپس زمان بازداري نمونه گرديد؛

تعيين مقدار و درصد  براي. و نوع اسيدهاي چرب تعيين شد
  ).15(از روش استاندارد داخلي استفاده شد  ،چرب هر اسيد
آمده به كمك رويه خطي عمومي و پس  دست ههاي ب داده

مورد آناليز واريانس دوطرفه توسط  ،ركسينوساز تبديل آ
  ). 16(قرار گرفتند  SASافزار  نرم
  

  ها يافته
چرب گوشت و كوهان  هاي مربوط به تركيب اسيد داده

نشان  يكدر جدول  ،هاي بيرجند و نهبندان شتر شهرستان
در گوشت و كوهان  ،اسيد چرب لوريكميزان . داده شده است

داري  اختلاف معني ،رجند و نهبنداندو منطقه بي در و نيزشتر 
اسيدچرب مريستيك نيز در كوهان و گوشت و . نشان نداد

 ،)P<05/0(داري نشان نداد  ي اختلاف معنييمنطقه جغرافيا
در چربي بيرجند و  ،ولي بالاترين ميزان اسيد مريستيك

و چربي نهبندان بود  كمترين آن در گوشت بيرجند
)022/0=P .(در توليدات شتر  ،المتيكميزان اسيد چرب پ

داري نداشت  معني تفاوتمنطقه بيرجند و نهبندان 
)05/0>P( ،بيشتر از چربي  ،ولي ميزان آن در گوشت
)009/0=P(  و در گوشت نهبندان بالاتر از چربي نهبندان بود
)027/0=P .( مقدار اسيدهاي چرب مريستولئيك، پالميتولئيك

ختلاف ، ايد لينولئيكسيس يا ترانس، اولئيك، الايديك و اس
بر حسب و يا  با كوهانشتر در مقايسه گوشت داري در  معني

تنها  و )P<05/0(مناطق استان خراسان جنوبي نشان نداد 
 تحت تأثير متقابل قرار گرفته ،مريستولئيك مقدار اسيد چرب

حداقل و در گوشت نهبندان  ،بود و مقدار آن در گوشت بيرجند
در چربي  ،استئاراتد چرب ياسمقدار ). P=004/0(حداكثر بود 

و در چربي بيرجند بالاتر از ) P=027/0(بالاتر از گوشت 
 مقدار اسيدلينولئيك كنجوگه). P=001/0(بيرجند بودگوشت 
(CLA)  006/0(در گوشت بالاتر از چربي بود=P(،  ولي بين

 نداشتداري  معنيدو منطقه بيرجند و نهبندان اختلاف 
)05/0>P .(ميزان  بالاترينCLA  در چربي نهبندان و

 ميزان اسيد). P=002/0(در چربي بيرجند بود ميزان كمترين 
در چربي بيرجند بالاترين و در چربي نهبندان  ،استئارديونيك

مقدار اسيدهاي لينولنيك، ). P=018/0(كمترين بود 
انوئيك، آراشيدونيك و  ايكوزانوئيك، ايكوزاتري

ين دو منطقه و بين گوشت و در ب ،اسيد ايكوزاپنتاانوئيك
مقدار ). P<05/0(داري نشان ندادند  تفاوت معني ،كوهان شتر

  در توليدات شتر بيرجند در مقايسه با  ،اسيد ايكوزامنوانوئيك
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 هاي بيرجند و نهبندان هاي شهرستان تركيب اسيدهاي چرب گوشت و كوهان شتر كشتارگاه -1 جدول
  داري سطح معني SEM بيرجند  ننهبندا  گوشت يا چربي  شهر  اسيد چرب

 متقابل گوشت شهر *متقابل اصلي  گوشت  چربي  گوشت  چربي  گوشت  چربي بيرجند نهبندان

 (C12:0)اسيد لوريك 
 (C14:0)اسيد مريستيك 

 (C14:1)اسيد مريستولئيك 
 (C16:0)اسيد پالمتيك 

 (C16:1 trans)پالمتولئيك  اسيد
 (C16:1 cis)پالمتولئيك  اسيد

 (C18:0)اريك اسيد استئ
 (C18:1 cis)اسيد اولئيك 
 (C18:1 trans)اسيد الايديك 

 (C18:2 cis)اسيد لينولئيك 
 (C18:2 cis, trans)اسيد لينولئيك 
 (C18:2 trans, cis)اسيد لينولئيك 

 (C18:3 n-3)اسيد لينولنيك 
 (C18:4 n-3)استئارديونيك اسيد 

 (C20:0)اسيد ايكوزانوئيك 
 (C20:1)ك اسيد ايكوزامنوانوئي

 (C20:2)اسيدايكوزادي انوئيك 
 (C20:3)اسيد ايكوزاتري انوئيك 

 (C20:4)اسيد آراشيدونيك 
  (C20:5)ايكوزاپنتانوئيك  اسيد
  (C22:4)دكوزاتتراانوئيك  اسيد
  (C22:5)دكوزاپنتاانوئيك  اسيد
  (C22:6)دكوزاهگزاانوئيك  اسيد

 مجموع اسيدهاي چرب اشباع
 اع با يك پيوند دوگانهمجموع اسيدهاي چرب غيراشب

 مجموع اسيدهاي چرب غيراشباع
 6-اسيدهاي چرب امگا
  3-اسيدهاي چرب امگا

 اسيدهاي چرب ترانس

176/1  
267/5  
956/1  
58/24  

912/0  
494/1  
028/1  
19/27  

680/2  
20/25  

562/0  
a629/0  

117/0  
249/0  
264/0  

a464/2  
b378/0  

384/0  
503/0  
182/0  
559/0  
326/0  
278/0  
31/32  
70/36  
33/29  
51/26  

b903/0  
a840/4  

588/0  
874/5  
576/1  
14/23  

569/0  
481/1  
624/1  
53/26  

116/2  
45/29  

430/0  
b252/0  

137/0  
336/0  
395/0  

b358/1  
a487/0  

207/0  
632/0  
308/0  
331/0  
324/0  
440/0  
62/31  
63/33  
03/33  
75/30  

a210/1  
b367/3  

966/0  
028/6  
862/1  

b35/21  
780/0  
304/1  

a758/1  
87/28  

468/2  
98/27  

b272/0  
478/0  
106/0  
319/0  
256/0  

b121/1  
356/0  
232/0  
538/0  
215/0  

b282/0  
251/0  

b222/0  
36/30  
40/36  
26/31  
12/29  

794/0  
998/3  

798/0  
113/5  
670/1  

a36/26  
701/0  
671/1  

b895/0  
86/24  

328/2  
67/26  

a684/0  
403/0  
148/0  
266/0  
403/0  

a701/2  
208/0  
360/0  
597/0  
275/0  

a608/0  
400/0  

a496/0  
57/33  
93/33  
11/31  
14/28  

319/1  
116/4  

263/1  
b577/4  
ab304/1  
ab12/24  

815/0  
029/1  

b761/0  
85/28  

868/2  
34/27  

305/0  
a840/0  

125/0  
b199/0  

305/0  
349/1  

a584/0  
264/0  
401/0  
189/0  
313/0  
215/0  
129/0  
03/31  
21/36  
91/30  
25/28  

658/0  
a828/4  

089/1  
ab957/5  
a609/2  

ab03/25  
009/1  
958/1  

ab296/1  
53/25  

492/2  
06/23  

747/0  
b418/0  

108/0  
ab298/0  

225/0  
585/0  

bc172/0  
506/0  
606/0  
175/0  
804/0  
438/0  
427/0  
60/33  
19/37  
76/27  
77/24  

148/1  
a666/4  

669/0  
a748/7  
a420/2  
b59/18  

744/0  
759/1  

a754/2  
88/28  

068/2  
63/28  

239/0  
c117/0  

087/0  
a439/0  

208/0  
900/0  

c128/0  
200/0  
674/0  
242/0  
251/0  
287/0  
314/0  
70/29  
59/36  
61/31  
99/29  

930/0  
b168/3  

507/0  
b269/4  
b731/0  
a68/27  

394/0  
384/1  

b494/0  
19/24  

164/2  
27/30  

621/0  
b388/0  

188/0  
b234/0  

582/0  
816/0  

b245/0  
214/0  
589/0  
375/0  
411/0  
362/0  
565/0  
54/33  
68/30  
46/34  
51/31  

490/1  
ab57/3  

320/0  
641/0  
311/0  
193/1  
177/0  
203/0  
214/0  
254/0  
619/1  
424/0  
769/1  
092/0  
067/0  
021/0  
041/0  
148/0  
299/0  
057/0  
062/0  
245/0  
106/0  
057/0  
080/0  
493/1  
813/1  
722/1  
765/1  
223/0  
214/0  

452/0  
906/0  
439/0  
687/1  
251/0  
287/0  
360/0  
290/2  
600/0  
502/2  
130/0  
094/0  
030/0  
058/0  
209/0  
422/0  
080/0  
103/0  
088/0  
064/0  
150/0  
081/0  
113/0  
112/2  
565/2  
435/2  
496/2  
223/0  
329/0  

212/0  
513/0  
399/0  
406/0  
190/0  
967/0  
117/0  
777/0  
361/0  
109/0  
467/0  
001/0  
497/0  
149/0  
542/0  
019/0  
030/0  
104/0  
164/0  
067/0  
149/0  
987/0  
172/0  
746/0  
249/0  
148/0  
109/0  
032/0  
012/0  

716/0  
328/0  
668/0  
009/0  
759/0  
219/0  
029/0  
097/0  
891/0  
606/0  
006/0  
438/0  
183/0  
373/0  
491/0  
002/0  
085/0  
235/0  
509/0  
363/0  
046/0  
084/0  
028/0  
149/0  
351/0  
954/0  
699/0  
188/0  
085/0  

989/0  
022/0  
004/0  
027/0  
292/0  
068/0  
001/0  
769/0  
699/0  
254/0  
820/0  
002/0  
066/0  
018/0  
293/0  
136/0  
005/0  
286/0  
118/0  
269/0  
286/0  
372/0  
842/0  
768/0  
198/0  
236/0  
332/0  
876/0  
002/0  

 ها يا اثر متقابل بين كوهان و گوشتاثرات متقابل بين شهرستان*

D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jo
ur

na
l.b

um
s.

ac
.ir

 a
t 1

2:
51

 IR
D

T
 o

n 
T

hu
rs

da
y 

A
pr

il 
25

th
 2

01
9

http://journal.bums.ac.ir/article-1-1358-en.html


 1392، تابستان 2 شماره ،20 دوره                                                                           مي دانشگاه علوم پزشكي بيرجند                                  مجله عل

 179

بود  يآن در گوشت بالاتر از چرب زانيبود و م تر نيينهبندان پا
)002/0=P.( انوئيك در چربي نهبندان از  ايكوزادي مقدار اسيد

همچنين مقدار ؛ )P=005/0(بيرجند بالاتر بود 
انوئيك در توليدات شتر نهبندان از بيرجند كمتر بود  ايكوزادي

)030/0=P .(در  ،مقدار دكوزاتتراانوئيك و دوكوزاهگزاانوئيك
ولي بين مناطق ) P=046/0(تر از گوشت بود  چربي پايين

 مقادير اسيد .داري نشان نداد ان اختلاف معنياست
داري  اختلاف معني ،دكوزاپنتاانوئيك در منابع مورد مطالعه

مجموع اسيدهاي چرب اشباع، ). P<05/0(نشان نداد 
و مجموع اسيدهاي  (MUFA) غيراشباع با يك پيوند دوگانه

چرب غيراشباع با چند پيوند دوگانه و مجموع اسيدهاي چرب 
مجموع ). P<05/0(داري نشان نداد  غيير معنيت ،6-امگا

در توليدات شتر بيرجند از نهبندان  3-اسيدهاي چرب امگا
داري بين ميزان  اما اختلاف معني ،)P=032/0( بالاتر بود

 گوشت و چربي مشاهده نشد 3-اسيدهاي چرب امگا
)05/0>P .( مقدار اسيدهاي چرب ترانس نيز در شتر نهبندان

و ميزان مجموع ) P=012/0( يرجند بودبشتر بالاتر از 
اسيدهاي چرب ترانس در چربي و گوشت نهبندان بالاتر از 

  ). P=002/0(چربي بيرجند بود 
  
  بحث

هاي مختلفي، ميزان  از طريق مكانيزم ،رژيم غذايي ياجزا
يكي از مهمترين . دهند را تحت تأثير قرار مي CVDبروز 

اسيدهاي چرب  بودن عا، نوع، تركيب و ميزان اشباه فراسنجه
تأثير خود را  ،بعضي اسيدهاي چرب. باشد مي رژيم غذايي

در ميان اسيدهاي  ،طور نمونه هب. گذارند صورت مستقل مي هب
ميزان  ،چرب اشباع، اسيدهاي چرب مريستيك و لوريك

را  LDL:HDLنسبت  و bو آپوپروتئين  LDLكلسترول، 
و باعث  دهند را كاهش مي HDLافزايش داده و ميزان 

  ). 17(شوند  عروقي مي -بروز بيماري قلبي افزايش خطر
 ،چربي كوهان شتر بيرجندحاضر مشخص شد،  مطالعه در

خطر بروز  ،دليل دارابودن سطح بالاتر اسيدمريستيك هب

مقدار  .دهد ميافزايش عروقي و التهابي را  -هاي قلبي بيماري
اختلاف  ،كل اسيدهاي چرب اشباع در منابع مختلف

اما تأثير اسيدهاي چرب لوريك و  ،داري نشان نداد معني
 .تر است از مقدار كل اسيدهاي چرب اشباع مهم ،مريستيك

عنوان  هتواند ب مي ،اگر مقدار اين دو اسيدچرب بالاتر باشد
. نظر گرفته شود عروقي در-هاي قلبي ك بروز بيماريمحرّ

. بيرجند بودنيز در توليدات شتر نهبندان بالاتر از  CLAمقدار 
درستي  هب ،عروقي-هاي قلبي با بيماري CLAرابطه بين 

عدم ارتباط و  ،هر چند در بعضي مطالعاتاست، شناخته نشده 
هاي  با بيماري CLAمثبت يا منفي  مطالعات، رابطهبعضي  در

اما براي اطمينان از اين  شده است،گزارش عروقي -قلبي
ميزان اسيدهاي ). 18(باشد  مطالعات بيشتري نياز مي ،روابط

، داراي %3/58چرب اشباع كوهان شتر عربي كمتر از يكسال 
% 63سال  3و شتر بزرگتر از % 6/67سال برابر  3 -1سن 
پالمتيك  اسيد ،مهمترين اسيدهاي چرب كوهان شتر. بود

%) 18-24(اسيد  و استئاريك%) 21-33(، اسيداولئيك %)32(
درصد  ،در اين شتران ،دهد كه نشان مي) 19(باشند  مي

 .باشد مي% 50اسيدهاي چرب اشباع بسيار بالا و در حدود 
  . ميزان اسيدهاي چرب در اين مطالعات گزارش نشده است

گزارش ) 1994(و همكاران  Rawdah ،اي در مطالعه
پالميتات : شاملمهمترين اسيدهاي چرب گوشت شتر  ،نمودند

مهمترين  ولي ،%)12(لينولئات  و %)19(، اولئات %)26(
، اولئات %)5/34(پالميتات  :شامل اسيدهاي چرب كوهان شتر

و به مقدار %) 10(و استئارات %) 10(، ميريستات %)2/28(
طبق  .)20(باشد  مياسيدهاي چرب اشباع  سايراز  ناچيزي

حداكثر ميزان اسيد چرب ترانس در منابع  ،استاندارد ايران
سيدهاي چرب ترانس در مقدار ساير ا .باشد مي% 10 ،خوراكي

اي  توجه ويژه ،هاي اخير در سال. نهبندان بالاتر از بيرجند بود
 ؛به مقدار اسيدهاي چرب ترانس در منابع خوراكي شده است

به منابع پروتئين  ،زيرا بخشي از اسيدهاي چرب ترانس
نمودن  گردد و بخشي از آن نيز در طي هيدروژنه حيواني بر مي

شوند كه اثر اين دو نوع  ها توليد مي در كارخانه ،ها روغن
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طور كلي اسيدهاي  هب .در مواردي متفاوت است ،اسيدچرب
-هاي قلبي هاي مرتبط با بيماري بر فراسنجه ،چرب ترانس

هاي  ها، فراسنجه ، آپوپروتئينLDLعروقي از جمله كلسترول، 
هاي  اثر منفي دارند و باعث تشديد بروز بيماري... زا و  التهاب
CHD  وCVD پور و همكاران  قهرمان). 21، 18(شوند  مي

چرب ترانس، رابطه  روي اسيدهايبر اي  نيز در مطالعه
هاي  و بروز بيماري 18:2 مستقيم ميان اسيدهاي چرب ترانس

اما تأثير اسيدهاي چرب ترانس  ،عروقي گزارش نمودند-قلبي
اي مقدار اسيده). 4(باشد  ها كمتر مي بر بروز اين بيماري 16:1

در گوشت و كوهان شتر و مناطق  ،6-چرب غيراشباع امگا
اي  در مطالعه. داري نداشت بيرجند و نهبندان اختلاف معني

با  ،چربي نس بافتاتر بچر يسيدهاان ازـميمشخص شد، 
 و) P ،r=0/11=049/0(سرمي  LDL-C/HDL-Cنسبت

 با ،چربي لئيك بافتاوسيدانس ارـتي اـمرهويزان ازـمي
LDL-C 04/0( رندداهمبستگي مثبت  ،سرمي=P و 
r=0/15)(4 .(هاي  تأثير اسيدهاي چرب ترانس بر ليپوپروتئين
از اسيدهاي چرب اشباع بيشتر بوده و خطر آنها در  ،سرمي

بنابراين  ؛)6، 5(باشد  هاي عروق كرونر بيشتر مي بروز بيماري
 ،تر باشد هر چه ميزان اسيدهاي چرب در منبع غذايي پايين

از  ؛يي آن براي سلامتي انسان بالاتر خواهد بودارزش غذا
، در بهبود و كاهش 3-طرف ديگر ميزان اسيدهاي چرب امگا

اسيدهاي چرب . عروقي نقش دارند-هاي قلبي بروز بيماري
كلسترول را  LDL و گليسريد ، ميزان كلسترول، تري3-امگا

كاهش داده و فعاليت عروق كرونر و كلسترول را افزايش 
 CVD  ،CHDهمچنين ميزان مرگ و مير ناشي از  ؛دهند مي

بنابراين افزايش ميزان اسيدهاي  ؛)22(دهند  را كاهش مي
تواند به بهبود عملكرد  مي ،در منابع خوراكي 3-چرب امگا

منابع روغني داراي سطح  ،در كل. قلب و عروق كمك نمايد
تر اسيدهاي چرب  و سطح پايين 3-بالاتر اسيدهاي چرب امگا

براي بهبود سلامتي  هستند كهو اسيدهاي چرب ترانس  اشباع
  .عروقي مفيدند-و عملكرد سيستم قلبي

  
  گيري نتيجه
اختلاف  ،بعضي از اسيدهاي چربميزان هر چند در  
ولي در  ،داري بين چربي كوهان و گوشت مشاهده شد معني

اسيدهاي چرب اشباع، غيراشباع با يك پيوند بين مجموع 
با چند پيوند دوگانه و اسيدهاي چرب دوگانه، غيراشباع 

 ،اي به لحاظ منطقه. داري مشاهده نشد اختلاف معني ،ترانس
دليل داشتن اسيدهاي چرب ترانس  همحصولات شتر بيرجند ب

بيشتر، از كيفيت بالاتري  3-كمتر و اسيدهاي چرب امگا
-د ميزان بروز بيماري هاي قلبينتوان برخوردار بودند و مي

ميزان اسيدهاي چرب ترانس در . دهند عروقي را كاهش
بنابراين  ؛المللي بالاتر نبود از استانداردهاي بين ،گوشت شتر

  .شود مصرف آن در رژيم غذايي انسان توصيه مي
  

  تقدير و تشكر
از معاونت محترم تحقيقات و فناوري دانشگاه علوم 

دليل  هپزشكي بيرجند و معاونت غذا و داروي دانشگاه ب
نمودن امكانات و تجهيزات مورد  الي و فراهمهاي م حمايت
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Abstract                   Original Article 
 
 

Evaluation of cis and trans fatty acid profiles in a Camel's 
hump and meat consumed in Birjand and Nehbandan cities 

 
Seyyed Javad Hosseini-Vashan1 Mohammad Malekaneh2, Ali Allahreassani3 

 

Background and Aim: Studies in the recent decade indicate that a high percent of cis and trans –fatty acids 
and omega 6 in man’s food sources increase the incidence of cardiovascular and atherosclerosis diseases One 
of animal protein sources used in human diet is the camel meat. Therefore, fatty acid profiles of the camel 
hump and meat in Birjand and Nehbandan cities, as two main camel meat sources of the South Khorasan 
province, were evaluated.  
Materials and Methods: In this descriptive-analytical study, 5 samples of local camels were randomly 
selected, and after being slaughtered, five samples of their respective thigh meat, fillet<, and hump fat were 
collected and frozen at 80oc. Then, the oils were separated and methylated. After this, the type of each fatty 
acid was designated in comparison with retention time at the internal standard peak. 

Finally, the obtained data was analysed using SAS statistical software.  

Results: It was found that the amount of lauric, meristic, meristoleic, palemitoleic 'cis and trans', oleic, 
linoleic, linolenic, eicosaenoeic, eicosatrienoic, arashidonic, eicosapentaenoic, docosapentaenoic acids SFA, 
and MUFA of Omega 6 were not significantly different in the two cities ,nor in the hump and meat of camels 
in the two places. The amount of palmitic, strearic, conjugated linoleic acid, eicosamonoenoic, eicosadienoic 
and docosahexaenoic acids were significantly different between hump and types of meat mentioned in 
different areas of the province; i.e. the amount of trans fatty acids was less in the hump ,but totally more in 
Nehbandan compared to Birjand (P<0.05). 

Conclusion: Although there is no difference in the total amount of saturated and unsaturated fatty acids 
derived from the camel meat or hump in the two areas, the amount was less in the hump of the camel; and 
also lower in Birjand. Therefore, it is probable that the camel's products in Birjand have a better quality 
regarding the incidence of atherosclerosis.  
Key Words: Cis and Trans fatty acids, Hump, Camel meat, Atherosclerosis  
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