
 451

  مقاله اصیل پژوهشی

 و آتروژنسیتی هاي شاخص و چرب اسیدهاي ترکیب تعیین
  جنوبی خراسان استان در ،گاو پیه و گوشت ترومبوژنسیتی

  
  4، غلامرضا عنانی سراب3رسانی ، علی اله2جواد حسینی واشاندسی، 1محمد ملکانه

  
  چکیده

 مهم عوامل خطر از که هستند ترانس و اشباع چرب اسیدهاي هیوجت قابل درصد با و جامد نوع از ،حیوانی لیپیدهاي :و هدف زمینه
 میزان و نوع تعیین ،مطالعه این از هدف. باشند می بشري جوامع در عروقی -قلبی هاي بیماري نتیجه در و خون چربی افزایش در

ها آن بینی میزان آثار مضرّ پیش و بیجنو خراسان استان در گوساله و گاو پیه و گوشت غیراشباع و اشباع ترانس، سیس، چرب اسیدهاي
  .بود

 بیرجند، بشرویه، هاي شهرستان شامل جنوبی خراسان استان منطقه 5 از یک هر از تحلیلی،- توصیفی مطالعه این در :تحقیقروش 
 50 و گاو رأس 25( دام هاي کشتارگاه محل از ،گاو رأس 5 از پیه نمونه5 و راسته و ران گوشت نمونه5 تعداد ،نهبندان و قائن فردوس،

 استخراج، ها نمونه از چربی سپس ؛شد نگهداري - 80℃ فریزر در ،آنها چربی استخراج زمان تا ها نمونه .گردید تهیه ،)کل نمونه
 .گردید تعیین استاندارد پیک مقدار و پیک زمان با مقایسه در اسیدچرب درصد و نوع در مرحله بعد، ؛گردید متیله و هیدرولیز
 به ،ها داده آماري تجزیه و تحلیل .شد محاسبه ها نمونه چرب اسیدهاي ترکیب مبناي بر نیز ترومبوژنسیتی و تروژنسیتیآ هاي شاخص

  .شد انجام )1/9 ویرایش( SAS افزار نرم کمک
گوشت و در  ،بجز استئارات اسیدهاي چرب اشباع درصد که داد چربی و گوشت گاو استان نشان يها داده تحلیل و تجزیه :ها یافته

 مجموع درصد .بود) 12/16(بالاتر از گوشت گاو ) 21/18(در چربی  ،درصد استئارات). P<05/0( نداشت داري معنی تفاوت ،چربی
، اختلاف در چربی و گوشت گاو ،3- و امگا 6-مجموع اسیدهاي چرب امگا و )PUFA( دوگانه پیوند چند با اسیدهاي چرب غیراشباع

 چربی بالاتر از گوشت در ،)MUFA(غیراشباع با یک پیوند دوگانه  چرب اسیدهاي مجموع درصد). P<05/0( داري نشان نداد معنی
 شاخص ،مجموع در). P>05/0(تر از چربی گاو بود  ینیداري پا طور معنی هترانس در گوشت گاو ب چرب اسیدهاي درصد .بود

  .بود چربی از بالاتر گوشت در هیپوکلسترولمی
گوشت گاو در مقایسه با . بیشتر است استان گاو گوشت به نسبت گاو چربی در ،استئارات و ترانس چرب یدهاياس میزان :گیري نتیجه
 ،استان مصرفی گاو چربی و گوشت کیفیت ،رسد به نظر می .استتري برخوردار  ینیهاي آترئوژنزي و ترومبوژنزي پا از شاخص ،چربی

  .دارد قرار مناسبی وضعیت در
  جنوبی خراسان استان ؛عروقی - قلبی بیماري ؛گاو گوشت و پیه ؛ترانس و سیس چرب یدهاياس :هاي کلیدي واژه

  .461-451): 4( 21 ؛1393. مجله علمی دانشگاه علوم پزشکی بیرجند

   20/10/1393 :پذیرش                      12/01/1393: دریافت
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  مقدمه
 پروتئین منابع و گوشت را انسان غذایی رژیم از بخشی

 منابع این مهمترین جمله از که دهند می تشکیل نیحیوا
 از بخشی عنوان هب که دباشن می گاو پیه و گوشت حیوانی،
 ،گاو پیه و گوشت. هستند انسان استفاده مورد ،قرمز پروتئین

 درصد و ترانس و اشباع چرب اسیدهاي بالایی درصد داراي
 و اسیدچرب ترکیب. باشند می 3-امگا چرب اسیدهاي کمتري

 تأثیر انسان سلامتی بر تشد هب ،مصرفی گوشت کلسترول
 غیراشباع چرب اسیدهاي نسبت :مانند هایی شاخص. گذارد می

 نسبت ،PUFA/SFA) اشباع به دوگانه پیوند چند با
 اشباع به دوگانه پیوند یک با غیراشباع چرب اسیدهاي

(MUFA/SFA)، 3-امگا به 6-امگا چرب اسیدهاي نسبت، 
 خون کلسترول افزاینده ویژگی با چرب ياسیدها مجموع

 ویژگی با چرب اسیدهاي مجموع ،)هایپرکلسترولمی(
 اسیدهاي نسبت و) هیپوکلسترولمی( خون کلسترول کاهندگی

 تکیفی ارزیابی در ،هیپوکلسترولمی به هایپرکلسترولمی چرب
 ارزیابی زمینه در خوبی تحقیقات .روند می کار هب چربی و روغن
-قلبی هاي بیماري بروز در چرب اسیدهاي دگیبازدارن نقش

 ترکیب بر رمؤثّ عوامل مهمترین. است شده انجام عروقی
حیوان  نژاد و تغذیه نوع سن، :شامل گاو گوشت اسیدچرب

  ).2 ،1( باشند می
 میزان گوسفند، و گاو :مانند نشخوارکننده حیوانات در 
 طی ،روغنی هاي دانه غیراشباع چرب اسیدهاي بالاي

 اسیدهاي به ،شکمبه هاي میکروب توسط وهیدروژناسیونبی
 تنها و%) 70-95( شوند می تبدیل اشباع و زنجیر کوتاه چرب
 هاي بافت در مشارکت براي) 1LA( اسیدلینولئیک% 10 حدود

 گاو، و گوسفند در. ماند می باقی نخورده دست ،نشخوارکنندگان
 بافت از تربالا اي ماهیچه بافت در لینولئیک اسیدچرب میزان
 در مطالعه خود )1994( Ferlayو  Doreau). 3(است  چربی

 نظر از ،LNA(2( اسیدلینولنیک مقدار که نمودند گزارش

                                                        
1 Linoleic acid (LA) 
2 Linolenic acid (LNA) 

 در، گیاهی منابع غیراشباع چرب اسیدهاي میان در ،فراوانی
 راندمان با و سرعت هب ،اسیدچرب این ولی ؛دارد قرار دوم رتبه

 و%) 100- 85 از بیش( شود می هیدروژنه شکمبه در بالاتري
 در ،جذب از پس و نموده عبور شکمبه از ،آن از کمتري مقدار
 LNA مقدار ،نشخوارکنندگان در). 4( گردد می ذخیره ها بافت

 مباحث از). 5( است چربی بافت از بیشتر ماهیچه بافت در
 اسیدچرب ترکیب ،تغذیه علم دانشمندان توجه مورد و جدید

 چربی روزانه مصرف سهم اگر. باشد می خوراکی منابع ترانس
 با ،باشد روزانه چربی کل درصد5 از بیش ،فرد هر ترانس
 متابولیسم مهار و گلیسریدها تري متابولیسم در اختلال ایجاد

 افزایش و HDL-C کاهش باعث ،ضروري چرب اسیدهاي
LDL-C 6( گردد می عروقی –قلبی مشکلات بروز و خون .(
 ، اسیدهاي چربچرب اسیدهاي عنو ترین فراوان و مهمترین

 اینگونه. باشند می واکسینیک اسید و اسیدالائیدیک ترانس
 اي روده هاي باکتري توسط طبیعی طور به ،چرب اسیدهاي

 از پس و شده سنتز ،گوسفند و گاو :مانند نشخوارکنندگانی
 گوشت در همچنین و آن هاي فراورده و شیر در ،اي روده جذب

 أمنش مهمترین؛ بنابراین )7( دنشو می مشاهده گوسفند و گاو
 هاي روغن جامدسازي فرآیند ترانس، چرب اسیدهاي تولید
  ). 8( باشند می هیدروژناسیون روش توسط گیاهی مایع

- قلبی هاي بیماري بروز عمده دلایل از یکی امروزه
 و چرب اسیدهاي ترکیب ویژه هب غذایی رژیم ترکیب عروقی،

 با. شود می معرفی انسان غذایی رژیم ترانس اسیدچرب میزان
-امگا چرب اسیدهاي و ترانس چرب اسیدهاي میزان افزایش

-قلبی هاي بیماري بروز خطر انسان، غذایی برنامه در 6
 کاهش باعث ،ترانس چرب اسیدهاي. یابد می افزایش عروقی
HDL لیپوپروتئین میزان افزایش و a ،LDL گلیسرید تري و 

 .نماید می ممانعت ضروري چرب هاياسید متابولیسم از و شده
 طور هب ،مصرفی غذایی مواد ترانس چرب اسیدهاي میزان

 انسان در عروقی-قلبی هاي بیماري بروز میزان بر مستقیم
 طریق از ،ترانس چرب اسیدهاي). 10 ،9( گذارند می تأثیر
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. دهند می افزایش را CVD1 بروز خطر هایپرکلسترولمی، نقش
 کردند گزارش) 1385( همکاران و پور نقهرما اي، مطالعه در
-قلبی بیماري بروز و 18: 2 ترانس چرب اسید میزان بین که

 میزانبین  ولی ؛)11( دارد وجود مستقیم رابطه ،عروقی
 اطیـتبار چنین ،t-16: 2و  t- 18: 1نس اتر بچر يسیدهاا
 يسیدهاا انزـمینیز  Aroدر مطالعه ). 11( شتاند دوـجو

 سرمی LDL-C/HDL-C نسبت با ،ربیچ بافت نساتر بچر
)049/0=P و r=0/11 (نسارـت ياـمرهویزا انزـمی و 
 مثبت همبستگی ،سرمی LDL-C با ،چربی بافت لئیکاوسیدا

 چرب اسیدهاي تأثیر). r=0/15()16 و P=04/0( شتنددا
 اشباع چرب اسیدهاي از ،سرمی هاي لیپوپروتئین بر ترانس
 را کرونر عروق هاي يبیمار بروز خطر و باشد می بیشتر

 متوسطکه  داد نشان اخیر مطالعات. )12( دده می افزایش
 انیرا جامعه ادفرا چربی بافت نساتر برـچ يیدهاـسا درصد
 مصرف این، بر علاوه ؛)11( است بیشتر یگرد معاجو به نسبت

 نیز را سیستمی التهابات بروز میزان ،ترانس چرب اسیدهاي
 ترانس چرب اسیدهاي% 2 زینیجایگ). 13( دهند می افزایش

 بروز خطر درصدي53 کاهش باعث ،سیس چرب اسیدهاي با
CHD2 14( گردد می .(Pfalzgraf گزارش همکاران و 
 -9/7 دامنه در شیر ترانس چرب اسیدهاي میزان که نمودند

 ،%2-6/10 دامنه در نشخوارکننده حیوانات گوشت درصد،9/1
-0 هیدروژنه وغنیر منابع در و% 5/0 از کمتر خوك گوشت

 در اي مطالعه در ،همکاران و Aro). 15( باشد می% 34
 که نمودند گزارش اروپایی کشور 14 میان در اروپا اتحادیه
 گوشت ،%7- 97/1 گاو گوشت در ترانس اسیدچرب میزان

-16/0 مرغ ،%60/1-17/0 خوك ،%70/6- 92/2 گوسفند
-01/4 کره ،%09/5-19/3 بز و گوسفند گاو، شیر، 03/1%
 میان در آن میزان که باشد می %6/5-83/3 پنیردر  و% 15/6

 و Rule). 16( بود زیادي پراکنش داراي ،مختلف کشورهاي
 چرب اسید ترکیب که نمودند گزارش) 2002( همکاران

                                                        
1 Cardiovascular disease (CVD)  
2 Coronary Heart Disease (CHD) 

 نوع و آزاد تغذیه یا و دستی تغذیه به بسته ،گاو راسته گوشت
 درصد طمتوس ،پژوهش این براساس .بود خواهد متفاوت تغذیه

 ،%26-22 پالمیتات :شامل گاو گوشت غالب چرب اسیدهاي
 و% 2/4- 3 لینولئات و %40- 37 اولئات ،%14-13 استئارات
 با چرب اسیدهاي ،%44- 41 اشباع چرب اسیدهاي مجموع

 چند با غیراشباع چرب اسیدهاي ،%42-38 دوگانه پیوند یک
 %3-5/0 3-امگا و% 6-5/3 6- امگا و% 5/9-5 دوگانه پیوند

، 3-امگا به 6-امگا چرب اسیدهاي نسبت ،مطالعه این در. بود
 متفاوت دستی تغذیه در 38/6 تا مرتعی پرورش در 93/1 از

 پیه و گوشت چرب اسیدهاي یبترک بررسی بنابراین؛ )17( بود
 حیوانی لیپیدي و پروتئین منابع مهمترین جمله از که گاو

 است برخوردار ییبالا اهمیت از ،باشند می انسان غذایی رژیم
 سیس، چرب اسیدهاي ترکیب ارزیابی ،مطالعه این از هدف و

 و گوشت در موجود 6-امگا و 3-امگا غیراشباع اشباع، ترانس،
 جنوبی خراسان استان مختلف مناطق در استفاده مورد گاو پیه
  .بود

  
  تحقیقروش 

تحلیلی، گاوهاي نر داراي سن -در این مطالعه توصیفی
گانه استان خراسان  یافته در مناطق پنج پرورشسال  2کمتر از 

براي اهداف  عمدتاً ،گاوهاي منتخب. جنوبی انتخاب شدند
 و بومی نژادهاي از ها،گاو این .نگهداري شده بودند يراروپ

رأس  5از  ،ماه در طی یک هفته در آبان. بودند بومی دورگه
برداري  نمونه ،گاو کشتارشده در هر یک از مناطق پنجگانه

 و ران از گوشت نمونه 5 ابتدا  براي این منظور،. انجام شد
 با هموژنایزر با سپس وبرداشته  گرم20 قسمت هر از( راسته

 و گردن پشت ناحیه از( پیه چربی نمونه 5 و) شد مخلوط هم
 گاو رأس 5 از ،)گردید مخلوط هم با و برداشته شکمی

 هاي  کشتارگاه از یک هر در ،منطقه همان کشتارشده
 طی ،نهبندان و قائن فردوس، بیرجند، بشرویه، هاي شهرستان

 تهیه) کل نمونه 50 و گاو رأس 25( تصادفی طور هب هفته یک
 در و منتقل آزمایشگاه به ،یخ ظرف داخل در بلافاصله و شد
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 آوري جمع از پس. گردید فریز گراد سانتی درجه -80 فریزر
 روش به گوشت و آدیپوز بافت روغن ابتدا ها، نمونه تمام

Beaulieu روغن سپس ؛)18( شد استخراج همکاران و 
 اسیدکلریدریک متوکسیدسدیم، کمک به ،شده استخراج
 چرب اسید استر متیل به ،پتاسیم کربنات و هگزان متانولی،

 استر متیل از میکرون5/0 مقدار سپس ؛)20، 19( شد تبدیل
 ،3800 واریان مدل کروماتوگرافی گاز دستگاه به ،اسیدچرب

) میکرون25 داخلی قطر( متري100 کاپیلاري ستون داراي
 دماي و 270℃) انجکتور( تزریق محل دماي .گردید تزریق

 استفاده مورد دمایی برنامه و 280℃) دتکتور( آشکارساز
 دقیقه 60 مدت برايگراد  سانتی درجه 225 تا 170 از ،ستون
 ابربر سرستون فشار وبود  هلیوم ،حامل گاز. شد تعیین

 بازداري زمان سپس ؛شد تنظیم مربع متر سانتی بر گرم2/2
 ،چرب اسیدهاي نوع و مقایسه استاندارد پیک با ،ها نمونه
 روش از ،چرب اسید هر درصد و مقدار تعیین براي. شد تعیین

 شاخص محاسبه براي). 21( شد استفاده داخلی استاندارد
 فرمول از ،هیپوکلسترولمی چرب اسیدهاي

C18:1+C18:2+C18:3+C20:5 شاخص محاسبهبراي  و 
 چرب اسیدهاي مجموع از ،هایپرکلسترولمی چرب اسیدهاي

 آتروژنسیتی هاي شاخص .)23( شد استفاده 16 و 14 ،12
)1IA (ترومبوژنسیتی و )IT2 (ترکیب مبناي بر ،ها نمونه 

 محاسبه زیر هاي فرمول از استفاده با و آنها چرب اسیدهاي
  :)22( گردید
  

  

 

 

  
  :آماريو تحلیل  تجزیه

 و عمومی خطی رویه کمک به ،آمده  دست هب هاي داده 
                                                        

1 Index of Atrogenecity 
2 Index of Thrombogenecity 

 )1/9ویرایش ( SAS افزار نرم توسط آرکسینوس تبدیل از پس
هاي آماري  ها با آزمون داده. گرفتند قرار واریانس آنالیز مورد

 >05/0P داري در سطح معنی ،طرفه آنالیز واریانس یک و تی
  . و تحلیل شدند تجزیه

  
  ها یافته

 :ترکیب اسید چرب گوشت و چربی گاو
ترکیب اسید چرب بافت چربی و گوشت  یک،در جدول  

درصد . گاو مصرفی استان خراسان جنوبی ارائه شده است
مریستیک، مریستولئیک، پالمتیک و  اسیدهاي چرب لوریک، 

داري نشان  در گوشت و چربی اختلاف معنی ،پالمیتولئیک
درصد اسید استئاریک و پالمیتولئیک ). P<05/0(دند ندا

درصد ). P>05/0(در چربی از گوشت گاو بالاتر بود  ،ترانس
اسیدهاي چرب اولئیک، الایدیک، لینولئیک، 

 ،کنجوگه، لینولنیک، استئاردیونیک و ایکوزانوئیک لینولئیک
 داري نشان نداد اختلاف معنی ،بین چربی و گوشت

)05/0>P(کربنه20 بلندزنجیر چرب اسید رصدد همچنین ؛ 
 چربی از بالاتر گوشت در ،دوکوزاپنتاانوئیک و ایکوزامنوانوئیک

درصد سایر اسیدهاي چرب بلندزنجیر ). P>05/0( بود
داري نداشتند  در گوشت و چربی تفاوت معنی ،غیراشباع

)05/0>P .(6-، امگا3-میانگین درصد اسیدهاي چرب امگا ،
باع و مجموع اسیدهاي چرب مجموع اسیدهاي چرب اش

داري نشان ندادند  در گوشت و چربی تفاوت معنی غیراشباع،
)05/0>P .( درصد مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع با یک

 ،در گوشت بالاتر و درصد اسیدهاي چرب ترانس ،پیوند دوگانه
  .در چربی بالاتر از گوشت بود

  :چرب اسیدهاي نسبت
 با غیراشباع چرب یدهاياس نسبت ،مهم هاي نسبت جمله از 

 (MUFA/SFA) اشباع چرب اسیدهاي به دوگانه پیوند یک
 اسیدهاي به دوگانه پیوند چند با غیراشباع چرب اسیدهاي و

 که در این مطالعه، باشند می (PUFA/SFA) اشباع چرب
 چربی و گوشت بین MUFA/SFA و PUFA/SFA نسبت
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  .در گوشت بالاتر از چربی بودند ،هر دو ،عدديچند به لحاظ  هر ؛)2 جدول( نداد نشان داري معنی اختلاف گاو
  ترکیب میانگین اسیدهاي چرب گوشت و چربی گاو مصرفی در استان خراسان جنوبی - 1جدول 

  داري سطح معنی اشتباه معیار میانگین  گوشت  چربی  اسید چرب
C12:0 66/0  61/0  069/0  660/0  
C14:0  84/4  96/3  312/0  052/0  
C14:1  22/1  38/1  135/0  847/0  
C16:0  87/26  52/27  485/0  216/0  

C16:1 trans  a67/0  b 48/0  065/0  046/0  
C16:1 cis  80/1  78/1  183/0  928/0  

C18:0  a21/18  b 12/16  428/0  013/0  
C18:1 cis  47/28  05/30  045/1  087/0  

C18:1 trans  89/2  61/2  252/0  433/0  
C18:2 cis  48/6  56/6  203/1  880/0  

(C18:2, cis9, trans12, trans9, cis12)  71/0  60/0  0567/0  4278/0  
C18:2 cis, trans  31/1  54/1  067/0  146/0  
C18:2 trans, cis  a344/0  b 222/0  022/0  0003/0  

C18:3 n-3  635/0  603/0  024/0  188/0  
C18:4 n-3 270/0  221/0  025/0  161/0  

C20:0  052/0  098/0  036/0  162/0  
C20:1  b320 /1  a 640/2  193/0  0001/0  
C20:2  178/0  197/0  018/0  476/0  
C20:3 023/0  019/0  025/0  191/0  
C20:4  419/0  319/0  046/0  133/0  
C20:5  256/0  215/0  030/0  342/0  
C22:4  022/0  019/0  009/0  712/0  
C22:5  b254/0  a 397/0  048/0  042/0  
C22:6  021/0  019/0  003/0  628/0  

SFA∑  81/50  91/48  761/0  311/0  
MUFA∑  b 28/37  a07/39  998/0  039/0  
PUFA∑  24/12  45/12  051/1  949/0  

  868/0  051/1  42/9  21/9  6-اسیدهاي چرب امگا
  548/0  147/0  36/1  38/1  3-اسیدهاي چرب امگا

  a48/5  b40/4  404/0  0263/0  اسیدهاي چرب ترانس
 ،(C16:1 trans) اسیدپالمتولئیک ،(C16:0) پالمتیک اسید، (C14:1) مریستولئیک سیدا ،C14:0)(  مریستیک اسید ،C12:0)( لوریک اسید

  لینولئیک اسید ،(C18:1 trans) الایدیک اسید ،(C18:1 cis) اولئیک اسید ،(C18:0) استئاریک اسید ،(C16:1 cis) اسیدپالمتولئیک
(C18:2 cis)، لینولئیک اسید (C18:2 cis, trans)، نولئیکلی اسید (C18:2 trans, cis)، لینولنیک اسید (C18:3 n-3)، اسید استئاردیونیک 

(C18:4 n-3)، ایکوزانوئیک اسید (C20:0)، ایکوزامنوانوئیک اسید (C20:1)، انوئیک اسیدایکوزادي (C20:2)، انوئیک ایکوزاتري اسید 
(C20:3)، آراشیدونیک اسید (C20:4)، اسیدایکوزاپنتانوئیک (C20:5)، سیددکوزاتتراانوئیکا (C22:4)، اسیددکوزاپنتاانوئیک (C22:5)، اسید 

  .(C22:6) دکوزاهگزاانوئیک
b،a: 05/0(باشد  دار بین آنها می دهنده اختلاف معنی هاي هر ستون، نشان وجود حروف نامشابه روي میانگین<P.(  
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  جنوبی خراسان استان در مصرفی گاو چربی و غیراشباع گوشت چرب اسیدهاي میانگین نسبت - 2 جدول

  داري سطح معنی اشتباه معیار میانگین  گوشت  چربی  شاخص
  4520/0  0103/0  799/0  734/0  اشباع: مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانه
  635/0  0098/0  255/0  241/0  اشباع: مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه

  456/0  325/0  93/6  67/6  3- امگا: 6-اسیدهاي چرب امگا
Hypercholesterolemi(H)  37/32  09/32  752/0  725/0  
Hypocholesterolemi(h)  b84/35  a61/37  625/0  0324/0  

  h/H  11/1  17/1  068/0  129/0نسبت 
  a31/1  b 22/1  005/0  023/0  آتروژنز شاخص

  187/0  012/0  71/1  79/1  شاخص ترومبوژنز
b،a: 05/0(باشد  دار بین آنها می دهنده اختلاف معنی هاي هر ستون، نشان ي میانگینوجود حروف نامشابه رو<P.(  

    
   :هایپرکلسترولمی و هیپوکلسترولمی شاخص

 با چرب اسیدهاي مجموع دیگر، هاي شاخص جمله از
 و مریستیک اسیدلوریک،) (h( هایپوکلسترولمی نقش

 چرب اسیدهاي مجموع درصد که باشد می) پالمتیک
داري  اختلاف معنی ،در گوشت و چربی ،(H) رکلسترولمیهایپ

ولی درصد مجموع اسیدهاي چرب  ،)2جدول ( نشان نداد
 چربی داري بالاتر از طور معنی هب در گوشت ،هایپوکلسترولمی

 گوشت بین داري تفاوت معنی ،h:H نسبت ).P=0324/0( بود
   .نشان نداد چربی و

  : ترومبوژنز و آتروژنز شاخص
 هاي شاخص ،انسان سلامتی ارزشمند بسیار شاخص دو

 شاخص دو این مبناي بر که باشند می آتروژنز و ترومبوژنز
 هاي داده. نمود تحلیل را افراد عروقی -قلبی وضعیت توان می

 جدول در ،ترومبوژنز و آتروژنز هاي شاخص وضعیت به مربوط
 و چربی) 71/1( در گوشت ،ترومبوژنز شاخص. اند شده ارائه 2
 ولی ؛داري نشان نداد اختلاف معنی ،استان) 79/1(او گ

گاو ) 31/1(از چربی ) 22/1( گوشت در ،آتروژنزي شاخص
  .تر بود ینپای
  
  

  بحث
 میزان مختلفی، هاي مکانیزم طریق از ،غذایی رژیم اجزاي

 مهمترین از یکی. دهند می قرار تأثیر تحت را CVD1 بروز
 چرب اسیدهاي تاعیاشب میزان و ترکیب نوع، ها؛ فراسنجه

 را خود تأثیر ،چرب اسیدهاي بعضی .باشند می غذایی رژیم
 اسیدهاي میان در ،نمونه طور هب ؛گذارند می مستقل صورت هب

 میزان ،لوریک و مریستیک چرب اسیدهاي اشباع، چرب
 را LDL:HDL نسبت و b آپوپروتئین و LDL کلسترول،

 باعث و دهند می کاهش را  HDLمیزان و داده افزایش
). 9( شوند می عروقی -قلبی بیماري خطر بروز افزایش

 اسیدهاي درصد که آنست از حاکی مطالعه این هاي یافته
گوشت و چربی اختلاف  در مریستیک و لوریک چرب
بنابراین درصد مجموع اسیدهاي چرب  ؛داري نداشتند معنی

تحت تأثیر منبع گوشت یا چربی گاو قرار  ،هایپرکلسترولمی
در  ،ولی شاخص اسیدهاي چرب هیپوکلسترولمی ،تنگرف

 در ،همکاران و Yamagishi .گوشت بالاتر از چربی بود
 بر علاوه ،اشباع چرب اسیدهاي که نمودند گزارش اي مطالعه
 داخلی خونریزي قلب، ضربان بر منفی تأثیر آتروژنزي، نقش
). 24(دارند  بطنی انفارکتوس و ایسکمی مغزي سکته قلب،

                                                        
1 Cardiovascular Disease 
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 کل مقدار از ،مریستیک و لوریک چرب سیدهايا تأثیر
 دو این مقدار اگر .است تر مهم اشباع چرب اسیدهاي
 بروز كمحرّ عنوان هب تواند می ،باشد بالاتر اسیدچرب

 Orellana). 10( شود گرفته درنظر عروقی-قلبی هاي بیماري
که هر چه میزان اسیدهاي چرب  دو همکاران گزارش نمودن

 ،)23(باشد  بالاتر h:Hلاتر باشد و یا نسبت هیپوکلسترولمی با
این . ترکیب گوشت گاو براي مصرف انسان بهتر خواهد بود

توسط انجمن سلامتی انگلیس پیشنهاد شده است  ،نسبت
شده توسط این  هاي ارائه از نسبت ،که نتایج این مطالعه) 25(

 Orellanaمطالعه همچنین از نتایج  ؛باشد تر می نییانجمن پا
  ).23( استتر  ینمکاران نیز پایو ه

 درصد30 از کمتر که نمود پیشنهاد آمریکا قلب انجمن 
 این در که شود تأمین چربی منابع از باید، انسان روزانه کالري
 تا اشباع، چرب اسیدهاي از درصد10 از کمترتا  باید میان

 MUFA از درصد15 و PUFA چرب اسیدهاياز درصد 10
 چرب اسیدهاي میزان نیز مطالعه نای در). 25( شود تأمین

MUFA 36 دامنه در ،مختلف مناطق چربی و گوشت-
طور  هب چربی در MUFAو درصد  داشت قرار درصد40

 گزارش نیز همکاران و Hu. بود تر ینیداري از گوشت پا معنی
 اسیدهاي درصد افزایش بین يا قوي مستقیم رابطه ،نمودند
 عروقی-قلبی هاي بیماري بروز خطر کاهش و MUFA چرب
 ،MUFA میزان مطالعه این در نیز مجموع در). 6( دارد وجود

 تأثیر دهد می نشان که بود چربی از بالاتر گاو گوشت در
 کمتر قلبی آسیب بر چربی با مقایسه در گاو گوشت مصرف
  . بود خواهد
گوشت  در ،6- امگا چرب اسیدهاي مقدار ،مطالعه این در

 مطالعات از تعدادي در .نداشتداري  اختلاف معنی و چربی
 چرب اسیدهاي مقدار بالابودن کهاست  شده گزارش پیشین

 دیابت و انسولینی مقاومت بهبود به ،اسیدلینولئیک و 6-امگا
 ؛)26( نماید می کمک انسان در خون فشار کاهش و ملیتوس

 مشخص قلب کرونر عروق بیماري با آن دقیق رابطه ولی
 را آنها بین رابطه ،منابع از ضیبع که طوري هباست؛  نشده

 در لینولئیک اسید افزایش با ،یعنی ؛اند نموده گزارش مستقیم
 و Harris ).13( یابد می افزایش 1CHD بروز خطر ،جیره

 باید ،اسیدلینولئیک مصرف میزان که نمودند پیشنهاد همکاران
 روزانه مصرفی درصد انرژي7/6 یا گرم 8/14 از کمتر روزانه
 میزان چرب، اسیدهاي مهم هاي شاخص دیگر از). 27( باشد

در چربی بالاتر  CLA مقدار. باشد می 3-امگا چرب اسیدهاي
 ،عروقی-قلبی هاي بیماري با CLA بین رابطه. بود از گوشت

 عدم ،مطالعات بعضی در چند هراست؛  نشده شناخته درستی هب
 اام شده است، گزارش منفی یا مثبت رابطه بعضی در و ارتباط
باشد  می نیاز بیشتري مطالعات ،روابط این از اطمینان براي

)28.(   
 ترانس چرب اسید میزان حداکثر ،ایران استاندارد براساس

 توجه ،اخیر هاي سال در. باشد می درصد 10 خوراکی منابع در
 شده خوراکی منابع در ترانس چرب اسیدهاي مقدار به اي ویژه
 پروتئین منابع به ،ترانس چرب اسیدهاي از بخشی زیرا ؛است

 بر ،ترانس چرب اسیدهاي ،کلی طور هب .گردد می بر حیوانی
 :جمله از عروقی-قلبی هاي بیماري با مرتبط هاي فراسنجه

. .. و زا التهاب هاي فراسنجه ها، آپوپروتئین ، LDLکلسترول،
و  CHD هاي بیماري بروز تشدید باعث و دارند منفی اثر

CVD ترکیب مقایسه ،پژوهش این در). 28( شوند می 
 جنوبی خراسان استان در گاو گوشت و چربی چرب اسیدهاي

 ،ترانس چرب اسیدهاي درصد ،مجموع درکه  دهد می نشان
 اسید درصد همچنین ؛باشد می گوشت از بالاتر چربی در

 تحلیل به توجه با .بود گوشت از بالاتر چربی در نیز استئاریک
 انسان، سلامتی در ترانس چرب اسیدهاي تاهمی و بالا

 در کمتري منفی تأثیر ،گوشتی منابع از استفاده احتمالاً
 آتروژنزي و ترومبوژنز هاي شاخص بر گاوي پیه با مقایسه
 رويبر  اي مطالعه در نیز همکاران و پور قهرمان. داشت خواهد

 چرب اسیدهاي میان مستقیم رابطه ترانس، چرب اسیدهاي
 ؛نمودند گزارش عروقی-قلبی هاي اريبیم بروز و 18:2 ترانس

 ها بیماري این بروز در 16:1 ترانس چرب اسیدهاي تأثیر اما
                                                        

1 Cornory heart disease 



  محمد ملکانه و همکاران                                                                                                                                        ترکیب اسید چرب گوشت و پیه گاو

 458

 بافت نساتر بچر يسیدهاا انزـمی). 15( باشد می کمتر
 و P=049/0( سرمی LDL-C/HDL-C نسبت با ،چربی

r=0/11 (با ،چربی بافت واکسینیک ياـمرهویزا انزـمی و 
LDL-C 04/0( شتنداد مثبت همبستگی ،سرمی=P و 
r=0/15(، )17(ترانس چرب اسیدهاي میزان چه هر بنابراین ؛ 

 سلامتی براي آن غذایی ارزش ،باشد تر پایین غذایی منبع در
 چرب اسیدهاي میزان دیگر طرف از ؛بود خواهد بالاتر انسان

 عروقی-قلبی هاي بیماري بروز کاهش و بهبود در ،3-امگا
 کلسترول، میزان ،3-اامگ چرب اسیدهاي. دارند نقش
 فعالیت و داده کاهش را کلسترول LDL و گلیسرید تري

 میزان همچنین ؛دهند می افزایش را کلسترول و کرونر عروق
). 29( دهند می کاهش را CHDو  CVD از ناشی میر و مرگ

 منابع در 3-امگا چرب اسیدهاي میزان افزایش بنابراین
. نماید کمک عروق و بقل عملکرد بهبود به تواند می ،خوراکی

 چرب اسیدهاي بالاتر سطح داراي ،روغنی منابع ،کل در
 اسیدهاي و اشباع چرب اسیدهاي تر پایین سطح و 3-امگا

 عملکرد و سلامتی بهبود برايباشند و  می ترانس چرب
  . مفیدند عروقی-قلبی سیستم
 شاخص دو نیز که ترومبوژنزي و آتروژنزي شاخص دو

 ،باشد می خوراکی ماده اسیدچرب ترکیب مبناي بر محاسباتی
 نموده کار ماهی گوشت نوع دو روي که Garaffo مطالعه در

 ولی ؛بود 1 حدود و تر ینپای سیارب آتروژنز شاخص مقدار ،بود
 چرب اسیدهاي مقدار بالاتربودن دلیل هب ،حاضر مطالعه در

 بسیار شاخص دو این مقدار گاوي، چربی و گوشت در اشباع
 ،دهد می نشان این که بود 72/1و  31/1 حدود و بالاتر

 بروز تحریک در چقدر حیوانی پروتئین منابع مصرف
 شاخص همچنین ؛باشد می مؤثر عروقی -قلبی هاي بیماري

این  در .)31( بود کمتر و 5/0 حدود دریایی منابع در ترومبوژنز
تحقیق، شاخص آتروژنزي در چربی بالاتر از گوشت بود که 

 بودن اسیدهاي چرب دخیل در بروزدلیل بالاتر هب احتمالاً
همچنین درصد اسیدهاي  ؛آتروژنز مانند اسید استئاریک باشد

از طرف دیگر حسینی . چرب ترانس نیز در چربی بالاتر بود

شاخص آتروژنزي  ،گزارش نمودند) 1387(واشان و همکاران 
یابد و  کاهش می 3-با افزایش اسیدهاي چرب امگا ،تخم مرغ

شده با روغن ماهی  ق به گروه تغذیهرین این نسبت متعلّکمت
  ).30(بود 

 درصد نیز) 1996( همکاران و Enser دیگري مطالعه در
 ،2/12 ،1/26 :ترتیب هب چربی بافت در را غالب چرب اسیدهاي

 و لینولئات اولئات، استئارات، پالمیتات، براي 5/0 و 1/1 ،3/35
 اسیدهاي نسبت ،مطالعه این در .نمودند گزارش لینولنات

 و شد بیان 05/0 برابر گاو چربی اشباع به غیراشباع چرب
 ،25 :برابر گاو اي ماهیچه بافت غالب چرب اسیدهاي درصد

 استئارات، پالمیتات، :براي ترتیب هب 7/0 و 4/2 ،1/36 ،4/13
 نسبت مطالعه این در .بود لینولنات و لینولئات اولئات،

PUFA/SFA در ). 32( شد محاسبه 11/0 ابربر ،گوشت براي
 اسیدهاي درصد ترکیبو همکاران نیز  Warrenمطالعه 

 و 3/2 ،2/35 ،5/15 ،4/27 برابر گاو راسته گوشت غالب چرب
 و لینولئات اولئات، استئارات، پالمیتات، :براي ترتیب هب 3/0

 با مطالعاتنتایج این  مقایسه .)33( شد گزارش نیز لینولنات
 ،مجموع در که دهد می نشان حاضر هشپژو هاي یافته

 از بالاتر لینولئات و استئارات درصد داراي استان گاو پروتئین
 اسیدهاي درصد ؛بود تري ینیپا اولئات و گاوي منابع سایر
 قابل تفاوت منابع سایر با مقایسه در نیز ترانس چرب

  . نداد نشان اي ملاحظه
  

  گیري نتیجه
با چند پیوند  باعدرصد مجموع اسیدهاي چرب غیراش

 3-و امگا 6-، مجموع اسیدهاي چرب امگا)PUFA(دوگانه 
داري نشان ندادند  در چربی و گوشت گاو اختلاف معنی

)05/0>P .(با یک  درصد مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع
 درصد. در گوشت بالاتر از چربی بود ،)MUFA(پیوند دوگانه 

داري  نیطور مع هب گاو گوشت در ترانس چرب اسیدهاي
 در مجموع شاخص). P>05/0( تر از چربی گاو بود ینپای

بنابراین گوشت  ؛بود چربی از بالاتر گوشت در هیپوکلسترولمی
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تري  ینهاي آتروژنزي پای ، از شاخصگاو در مقایسه با چربی
نیز کیفیت گوشت و چربی گاو  مجموع در. برخوردار بود

 مناسبی وضعیت مطالعات در سایر با مقایسه مصرفی استان در
  .قرار دارد

  
  

  تقدیر و تشکر
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Abstract                   Original Article 
 
 

Composition evaluation of the tallow and meat fatty acids of 
the cattle and determining their atherogenesis and 
thrombogenesisindexes in South Khorasan Province 

 
Mohammad Malekaneh1, Seyyed Javad Hosseini-Vashan2,  

Ali Allahressani3, Gholamreza Anani-Sarab4 
 

Background and Aim: Animal solid lipids contain considerable saturated and trans acids fats which are the 
risk factors for lipidemia and as a result, predispose men to cardiovascular diseases. Thus, the present study 
aimed at.determining the fatty acid profiles of tallow and meat of the cattle in different places of South 
Khorasan Province and assessing their decisive  effects. on the occurrence of cadovascular diseases. 

Materials and Methods: In this descriptive-analytical study. 5 samples of meat and tallow from the cattles’ 
abattoirs in Birjand, Boshroyeh, Ferdows, Ghaen, and Nehbandan cities (i.e. from50 samples of 25 oxen .) 
were gatheredd and frozen. The samples were frozen at -80oc . Then, the fats were separated from the 
samples, hydolized, and methylated. Then, the type and percent of each fatty acid  were designated taking 
their respective retention time and standard peak into account. Atherogenesity and thrombogenisity features 
of the samples were accounted. based on the fatty acid profile. Finally, statistical analysis of the obtained 
data was done by  SAS software. 

Results: Analysis of the gathered data . revealed that the levels of saturated fatty acids were not differet 
between meat and tallow except for stearic acid. The percent of this acid was 18.2% higher in tallow in 
comparison with meat. The higher amount of monounsaturated fatty acid was observed in the  meat than 
tallow (p<0.05). The amount of polyunsaturated fatty acid, omega-6, and omega-3 fatty acids did not differ 
between meat and tallow. The percent of trans-fatty acid was lower in meat than in tallow(p<0.05). The 
hypocholesterolemic fatty acid was higher in the meat. 

Conclusion: It was found that the sum of trans and stearic fatty acids was more in tallow. The 
hypocholesterolemic fatty acids  levels were higher in the meat in the whole  province. The cattle’s meat had 
lower atherogenetic and thrombogenetic properties compared with the animals’ fat.The consumed cattle’s 
meat and fat in the province appear to have a proper condition.  

Key Words: CIS and Trans fatty acids, Tallow, Cattle meat, Cardiovascular disease , South Khorasan 
Province  
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