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چکيد‌ه 

تأثیر رنگ‌دانه آلگاسان بر ترکیب اسیدهای  این آزمایش به‌منظور  غنی‌سازی ترکیب اسیدهای چرب گوشت طیور، یک مسئله مهم است. 
چرب گوشت بلدرچین ژاپنی با چهار تیمار، سه تکرار و 17 جوجه در هر تکرار در قالب طرح کاملا تصادفی انجام گرفت. جیره‌های آزمایشی 
شامل: 1- جیره پایه )شاهد(، 2- جیره پایه + 0/1 % پودر آلگاسان )A1(، 3- جیره پایه + 0/2 % پودر آلگاسان )A2(، 4- جیره پایه + 0/3 % 
پودر آلگاسان )A3( بودند. در سن 38 روزگی، برای تعیین پروفیل اسیدهای چرب گوشت، دو قطعه بلدرچین نر به‌صورت تصادفی از هر 
تکرار انتخاب و کشتار شدند. داده‌های حاصل با نرم‌افزار SAS آنالیز و میانگین فرآسنجه‌ها با آزمون توکی مقایسه شدند. نتایج نشان داد 
که تیمار شاهد، بیشترین میریستولئیک )0/245 %(، اسید الائیدیک )0/260 %( و اسید لینولئیک ترانس )0/150 %(، تیمار A1 بیشترین اسید 
هپتادکانوئیک )0/160 %(، اسید اولئیک )35/350 %( و مجموع اسیدهای چرب با یک پیوند غیراشباع )43/035 %( و کمترین اسیدهای چرب 
امگا 6 )30/060 %(، تیمار A2 بیشترین اسید ایکوزامنوئیک )0/185 %(، اسید لینولئیک سیس )30/185 %(، اسیدهای چرب امگا 6 )32/485 %( 
و مجموع اسیدهای چرب با چند پیوند دوگانه )33/100 %( و تیمار A3 بیشترین اسید لینولنیک ترانس )0/200 %( را داشتند )P≥0/05(. در 
کل، نتایج تحقیق حاضر نشان می‌دهد که رنگ‌دانه آلگاسان در سطح 0/1 % جیره می‌تواند در بهبود پروفایل اسیدهای چرب گوشت بلدرچین 

موثر باشد.
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Enriching the fatty acid composition of poultry meat is an important issue. This study was conducted to investigate 
the effect of Algasan pigment on the fatty acids profile of Japanese quail meat with four treatments, three replicates, 
and 17 chickens per replicate in a completely randomized design. Experimental diets include: 1- Basic diet (control), 
2- Basic diet + 0.1% Algasan (A1), 3- Basic diet + 0.2% Algasan (A2), 4- Basic diet + 0.3 % Algasan (A3). At 38 
days of age, two male quails were randomly selected from each replicate to determine the fatty acid profiles of the 
meat. The data were analyzed by SAS software and the mean squares of the parameters were compared by Tukey 
test. The results showed that the control treatment had the highest percentage of myristoleic acid (0.245), oleic acid 
(0.260), and trans linoleic acid (0.150), A1 treatment had the highest percentage of heptadecanoic acid (0.160), oleic 
acid (35.350) and total fatty acids with an unsaturated bond (43.035) and the lowest percentage of omega-6 fatty acids 
(30.060), A2 treatment had the highest echosamenoic acid (0.185), cis linoleic acid (30.185), omega-6 fatty acids 
(32.485) and total polyunsaturated fatty acids (33.100) and A3 treatment had the most trans linolenic acid (0.200) 
(P≤0.05). In general, the results of the present study show that Algasan pigment at the level of 0.1% of the diet can 
be effective in improving the fatty acids profile of quail meat.

Key words: Carcass quality, Essential fatty acids, Microalgae  

مقدمه
غیراشباع  چرب  اسیدهای  بالای  سطح  حاوی  خوراک‌های  امروزه 
ایکوزاپنتائنوئیک  اسید  به‌ویژه   ،)LC-3-PUFA( زنجیره  بلند   3  امگا 
 ،)DHA، C22: 6n-3( دکوزاهگزائنوئیک  اسید  و   )EPA، C20: 5n-3(
عروقی،  قلبی  بیماری  آترواسکلروز،  به سرطان،  ابتلا  خطر  کاهش  برای 
بیماری عروق کرونر قلب و سایر بیماری‌های مرتبط با آن در انسان بسیار 
مهم هستند زیرا آن‌ها می‌توانند به کاهش غلظت کلسترول تام سرم و 
کلسترول لیپوپروتئین‌های با چگالی کم کمک کنند )1(. محققان گزارش 
 ،DHA از  داده‌اند که ماهی‌های دریایی و برخی گیاهان دریایی سرشار 
به‌ویژه برخی از گونه‌های میکروجلبک، یک روش کارآمد برای افزایش 
مصرف DHA از طریق غنی‌سازی غذاهای اساسی برای انسان است )22(.

از آنجایی‌که گوشت طیور به یکی از پرمصرف‌ترین گوشت‌ها با میانگین 
مصرف سرانه سالانه kg 22 در اروپا )8(، kg 39 در ایالات متحده )24( 
و kg 26 در ایران تبدیل شده است، محققین بر روی دست‌کاری ترکیب 
اسیدهای چرب گوشت طیور از طریق تغییر ترکیب اسیدهای چرب در 
جیره طیور، باهدف افزایش مصرف DHA در رژیم غذایی انسان، متمرکز 

شده‌اند )11(. 
مورد  رنگ‌دانه  به‌عنوان  متعددی  ترکیبات  امروز  به  تا  قبل  سال‌ها  از 

بوده‌اند  این محصولات سنتتیک  بیشتر  گرفته‌اند.  قرار  بررسی  و  تحقیق 
که امروزه مورد علاقه متخصصین و مصرف‌کنندگان نیستند. جلبک‌های 
جمله  از  آنتی‌اکسیدان‌ها  برخی  و   DHA زیاد  محتوای  دارای  دریایی 
بتاکاروتنوئیدها، ویتامین A و ویتامین E هستند )3(. رنگ‌دانه آلگاسان 
دانش  ثمر  دانش‌بنیان  شرکت  محصول  حاضر،  تحقیق  در  استفاده  مورد 
زاگرس، رنگ‌دانه طبیعی بر پایه میکروجلبک کروموکلوریس زافینجنسیس 
و اسپیرولینا  است و آنالیز ترکیبات شیمیایی موجود در آن با استفاده از 
تکنیک کروماتوگرافی گازی با طیف‌سنج جرمی انجام شده است )جدول 
1(.این رنگ‌دانه پودری شکل بوده و حاوی آستاگزانتین، کانتاگزانتین و 
لوتئین که آنتی‌اکسیدان‌های بسیار قوی بوده و می‌تواند موجب افزایش 
کیفیت گوشت طیور گردد. لذا پژوهش حاضر به منظور بررسی سطوح 
مختلف رنگ‌دانه طبیعی آلگاسان بر کیفیت و عملکرد گوشت بلدرچین 

ژاپنی طراحی گردید. 

مواد و روش‌ها
این آزمایش در شهریور‌ماه سال 1399 در پردیس کشاورزی و منابع طبیعی 
بروجرد انجام گرفت. ابتدا سالن پرورش با آب و شوینده متداول شستشو 
و سپس با محلول نانوسیل ضدعفونی گردید. از تعداد 12 قفس‌ مشبک به 
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جدول 1- آنالیز رنگدانه آلگاسان. 

مقدار )%(ترکیب شیمیاییماده

ThymolC10H14O18/56

CycloheptasiloxaneC14H42O7Si714/87

germacrene DC15H245/61

β-bis aboleneC15H241/42

γ-muuroleneC15H240/54

β-cadineneC15H241/81

1,2-Phenylene-base oxybiscetrile methylC14H42O7Si43/68

Diphenyl tetramethyl di siliconC14H22Osi21/40

Trichlorine and octadecyl silaneCH3(CH2)17SiC130/71

17 hexadecimal tetra terracottaC50H1020/48

Octa decamethylC18H54O9Si91/91

3,4,6,7,10  pentamethyl octanC18H30O0/75

1 bromo tetra tri aconteneC34H69Br0/26

Palmitic acidC16H32O25/97

N-3 ekontenC30H620/5

Cyclo deca cyclosanC20H60O10Si101/51

2-methyl-icosanC21H440/33

2 methyl hexadecaneC17H360/69

Oleic acidC19H36O27/3

Tetra cosa methylC24H72O12Si123/00

N-docosane C22H460/58

Eono carbonyl iron (1, 3)C21H22FeN2O51/97

EicosaneC20H421/68

N-tetracosaneC24H501/98

PetracosaneC25H522/14

Amount (mg g1-)

Chlorophyll a1.82±0.04

Chlorophyll b0.67±0.02

b- carotene0.04±0

Lutein0.27±0.01

Zeaxanthin0.05±0
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ابعاد cm2 110 * 110 و ارتفاع cm 110، استفاده شد و کف آن‌ها با پوشال 
سالن، شرایط  به  جوجه‌ها  ورود  از  قبل  ساعت   24 مدت  شد.  پوشانده 
مناسب پرورش از نظر دما، رطوبت و روشنایی اعمال گردید. از تعداد 
204 قطعه جوجه بلدرچین ژاپنی سه‌روزه در قالب طرح کاملًا تصادفی با 
چهار تیمار در سه تکرار و هر تکرار حاوی 17 قطعه جوجه استفاده شد. 
طی آزمایش، دسترسی به آب و خوراک برای جوجه‌ها آزاد بود و برنامه 
23 ساعت نور و یک ساعت تاریکی اعمال شد. جیره‌های آزمایشی شامل 
ا- تیمار شاهد )فاقد رنگ‌دانه( 2- جیره حاوی 0/1 % رنگ‌دانه آلگاسان 
 %  0/2 جیره حاوی  ـ   3 زاگرس(  دانش  ثمر  دانش‌بنیان  )محصول شرکت 

رنگ‌دانه و 4 ـ جیره حاوی 0/3 % رنگ‌دانه بود. جیره‌های آزمایشی بر 
اساس نیازهای غذایی بلدرچین توصیه شده توسط انجمن ملی تحقیقات 

)NRC، 1994( با مقدار انرژی و پروتئین مشابه اعمال شد )جدول 2(.

تعیین پروفیل اسیدهای چرب موجود در گوشت 
برای سنجش چربی داخل بافت عضلانی، در سن 38 روزگی، برای تعیین 
پروفیل اسیدهای چرب گوشت، دو قطعه بلدرچین نر به‌صورت تصادفی 
از هر تکرار )شش پرنده در هر تیمار( انتخاب و کشتار شدند. نمونه‌های 
پلاستیک  در  و  جدا  را  شدند  کشتار  پرنده‌هائی‌که  سینه  و  ران  گوشت 

جدول 2- ترکیب جیره شاهد برای بلدرچین‌ها.

  mg 2000 3؛k ویتامین  mg 3000 ؛E ویتامین mg 35000 3؛D ویتامین IU 3000000 ؛A ویتامین IU 15000000 :پرمیکس حاوی kg 1/5 1هر

ویتامین 1B؛ mg 5000  ویتامین 2B؛ mg 3000  ویتامین 6B؛ mg 20  ویتامین 12B؛ mg 60000  نیاسین؛ mg 3000  اسیدفولیک؛ mg 300  بیوتین؛ 

. NRC)1994( کبالت. محاسبه‌شده بر اساس  g 0/25 روی؛  g 70 منگنز؛  g 45 آهن؛  g 62 ید؛  g 2 مس؛  g 20 اسید پانتوتنیک؛  mg 15000

جیره رشد )%(اجزاء خوراک

53/20ذرت

33/50کنجاله سویا )%44)

4/50کنجاله گلوتن ذرت )%62)

0/90روغن آفتابگردان

4/50سبوس گندم

1/44دی کلسیم فسفات

1/00سنگ‌آهک

0/30پرمیکس1

0/25نمک

0/19ال-لیزین

0/12دی-ال-متیونین

0/10ضد قارچ

100کل

ادامه جدول 1- آنالیز رنگدانه آلگاسان. 

مقدار )%(ترکیب شیمیاییماده

Astaxanthin1.04±0.03

Adonixanthin0.41±0.01

Canthaxanthin0.13±0.01
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جدول 3- مقدار اسیدهای چرب اشباع در سطوح مختلف رنگ‌دانه.  	

.)P ≥ 0/05( حروف غیرمشابه در هر ردیف، نشان‌دهنده وجود اختلاف معنی‌دار بین تیمارهاست

زیپ‌دار تا هنگام آنالیز شیمیایی در دمای 20- درجه سانتی‌گراد نگهداری 
کرده  بار چرخ  دو  از ذوب شدن،  را پس  آزمایشگاه نمونه‌ها  در  شدند. 
نگهداری  سانتی‌گراد  درجه  چهار  دمای  در  و  مخلوط  کامل  به‌طور  و 
شدند. برای استخراج چربی نمونه‌های گوشت از روش فالچ و همکاران 
از نمونه‌های گوشت سینه و ران بدون چربی  استفاده شد )9(.   )1975(

قابل‌مشاهده برای استخراج چربی استفاده شد.
الف- استخراج لیپید: حدود g 40  از گوشت خرد شده جمع‌آوری شده 
از هر پرنده وزن و سپس ml 80 متانول اضافه و به مدت دو دقیقه آرام 
دقیقه  دو  مدت  به  و  اضافه  متانول   ml  80 دوباره  سپس  شد.  مخلوط 
و  مخلوط،  دقیقه  دو  مدت  به  و  اضافه  کلروفرم   ml  80 شد.  مخلوط 
طریق  از  مخلوط  این  شد.  اضافه  نمونه  آب  محتوای  مطابق  آب  سپس 
کاغذ واتمن نمره یک با خلاء فیلتر و سپس به قیف جداکننده منتقل شد. 
پس از جداسازی فاز، کلروفرم جمع‌آوری و حلال با استفاده از اواپراتور 

چرخشی تبخیر شد.
آرامی  به  و  اضافه  متانول   ml شش  عصاره،   g یک  شدن:  صابونی  ب- 
تکان داده شد تا یکنواخت شود. محلول چهار ml پتاسیم هیدروکسید در 
متانول، پنج دقیقه تحت گاز ازت و پنج دقیقه بدون گاز ازت و به مدت 
20 دقیقه در دمای 90 درجه سانتی‌گراد در معرض رفلاکس قرار گرفت. 
پ- متیلاسیون: سه ml بور تری فلورید به ml 50 روغن اضافه شده و با 
 ml استفاده از همزن مغناطیسی به مدت 30 دقیقه مخلوط شد. سپس سه
آب مقطر به محلول اضافه شد، و برای تفکیک فاز یک ساعت زمان در 

نظر گرفته شد. فاز آلی نمونه سه بار با دو ml هگزان با استفاده از قیف 
جداکننده استخراج شد. فاز آلی مخلوط و نیم g سولفات منیزیم بی‌آب 
برای از بین بردن رطوبت اضافی اضافه شد و سپس از طریق کاغذ واتمن 

نمره یک تصفیه و به دستگاه گازکروماتوگراف تزریق شد.
جداسازی   :)GC-MS(جرمی طیف‌سنجی  گازی-  کروماتوگرافی  ت- 
استرهای متیل با استفاده از کروماتوگراف گازی همراه با یک طیف سنج 
جرمی TurboMass-Autosystem XL و متصل به آشکارساز یونیزاسیون 
 ,Total Chrom Navegator (Aligent و رایانه‌ای با نرم‌افزار )FID( شعله
7890B(، انجام شد. نمونه‌ها به صورت 20 % بدون شکاف در ستون پلی 
-mm RESTEK ،(RTX  0/25  ،)Elite WAX(  105  m گلیکول  اتیلن 

2330(، تزریق شدند. دمای انژکتور و FID در 230 درجه سانتی‌گراد حفظ 
شد. برنامه‌ریزی دمای سیستم به شرح زیر بود: 180 درجه سانتی‌گراد به 
مدت سه دقیقه و به دنبال آن افزایش تا 250 درجه سانتی‌گراد، این دما 

به مدت 15 دقیقه حفظ شد )12(.

تجزیه ‌و تحلیل داده‌ها
اثر تیمارهای آزمایشی بر صفات مورد نظر با استفاده مدل آماری زیر و 

رویه GLM نرم‌افزار )SAS 9.2 SAS , 2003( آنالیز شد.
Yij=µ+ Ti + eij

در این مدل Yij نماد متغیر وابسته،:µ بیانگر میانگین جامعه برای متغیر 
مورد نظر، Ti: نشانگر اثر ثابت i تیمار )and 3 ,2 ,1=i 4( و eij: خطای 

)g 100/mg( اسید چرب
تیمار

SEMP-value
0/10/20/3شاهد

C 8 :0 0/0100/0400/0100/0250/0170/587کاپریلیک اسید

C 10 :0 0/025 کاپریک اسید c0/015 c 0/045 b 0/070 a0/0030/0001

C 12 :0 0/09  لوریک اسید b 0/06 b 0/12 b0/38 a0/040/0001

C 14 :0 0/640 اسید میریستیک b 0/600 c 0/640 b0/770 a0/0080/0001

C 16 :0 18/60018/90018/20518/7100/2440/301اسید پالمتیک

C 17 :0 0/285  مارگاریک اسید a 0/190 c0/225 b 0/230 b0/0080/0003

C 18 :0 4/6504/6605/1455/1450/2970/549استئاریک اسید

C 20 :0 0/160  اسیدآراشیدونیک a 0/115 b 0/145 ab 0/155 a0/0100/047

C 22 :0 0/1350/1250/1450/1500/0120/554 بهنیک اسید

C 24 :0 0/000  لیگنوسریک اسید b 0/070 b 1/060 a 0/450 b0/1710/009

24/59524/77525/7425/6350/5530/270 کل اسیدهای چرب اشباع
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جزء مربوط به هر مشاهده برای هر متغیر است. بررسی نرمال بودن 
مقایسه  برای  گرفت.  انجام  اسمیرنوف  کولموگروف-  آزمون  با  داده‌ها 

میانگین‌ها از آزمون توکی در سطح احتمال 5 % استفاده شد.

نتایج 
نتایج تأثیر سطوح مختلف رنگ‌دانه آلگاسان بر ترکیب اسیدهای چرب 
مقدار  نظر  از  تیمارها  که  داد  نشان   )3 )جدول  بلدرچین  اشباع گوشت 

اسید کاپریک )بیشترین در تیمار 0/3 % آلگاسان(، اسید لوریک )بیشترین 
شاهد(  تیمار  در  )بیشترین  مارگاریک  اسید  آلگاسان(،   %  0/3 تیمار  در 
تفاوت  هم  با  آلگاسان(   %  0/2 تیمار  در  )بیشترین  لیگنوسریک  اسید  و 

.)P≥0/05( معنی‌داری داشتند
ترکیب  در  معنی‌دار  تفاوت  موجب  آلگاسان  رنگ‌دانه  مختلف  سطوح 
اسیدهای چرب با یک پیوند غیراشباع در گوشت بلدرچین شد )جدول 
اسید  شاهد(،  تیمار  در  )بیشترین  میریستولئیک  نظر  از  تیمارها  و   )4

جدول 4- مقدار اسیدهای چرب با یک پیوند غیراشباع در تیمارهای آزمایشی. 

.)P ≥ 0/05( حروف غیرمشابه در هر ردیف، یعنی بین تیمارها اختلاف معنی‌داری وجود دارد

)g 100/mg( اسید چرب
تیمار

SEMP-value
0/10/20/3شاهد

C 14 :1 0/245 اسید میریستولئیک a 0/095 c 0/170 b 0/185 ab0/0190/004

C 16 :1 7/5807/1056/2806/7750/4810/341 اسید پالمیتولئیک

C 17 :1 0/105 هپتادکانوئیک اسید b 0/160 a 0/100 b 0/095 b0/0050/0001

C اسید اولئیک c 18 :1 31/840 b 35/350 a 31/375 b 30/910 b0/7630/012

C اسید الائیدیک t 18 :1  0/260 a 0/170 c 0/230 ab 0/190 bc0/0120/004

C 20 :1 0/150  اسید ایکوزامنوئیک b 0/155 b 0/185 a 0/175 a0/0040/002

ab 43/035 a 38/340 b 38/330 b1/2840/043 40/180 اسیدهای چرب با یک پیوند غیراشباع

.)g 100/mg( جدول 5- مقدار اسیدهای چرب با چند پیوند غیراشباع در تیمارهای آزمایشی

.)P ≥ 0/05( حروف غیرمشابه در هر ردیف، نشان‌دهنده وجود تفاوت معنی‌دار بین تیمارها است

)g 100/mg( اسید چرب
تیمار

SEMP-value
0/10/20/3شاهد

C اسید لینولئیک c 18 :2  28/895 ab 27/800 b 30/185 a29/980 a0/5720/042

C اسید لینولئیک t 18 :2  0/150 a 0/110 b 0/110 b 0/130 ab0/0100/046

C اسید لینولنیک c 18 :3 2/1052/1502/1902/1100/0450/552

C اسید آلفا لینولنیک t 18 :3  0/145 b 0/130 c 0/190 a 0/200 a0/0030/0001

C 20 :4 000000 اسید آراشیدونیک

C 20 :5 000000اسید ایکوزاپنتانوئیک

C 22 :5 0/1630/1350/2050/1900/0470/739 اسید دوکوزاپنتانوئیک

C 22 :6 0/2400/1850/2200/2150/0180/271 اسید دوکوزاهگزانوئیک

PUFA 31/698 اسیدهای چرب با چند پیوند غیراشباع ab 30/510 b 33/100 a 32/825 a0/6950/048

1/2881/2321/2871/2630/2220/306 نسبت PUFA به کل اسیدهای چرب اشباع
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.)g 100/mg( جدول 6- مقدار اسیدهای چرب امگا 3 و امگا 6 در تیمارهای آزمایشی

.)P ≥ 0/05( حروف غیرمشابه در هر ردیف، نشان‌دهنده وجود تفاوت معنی‌دار بین تیمارها است

)g 100/mg( اسید چرب
تیمار

SEMP-value
0/10/20/3شاهد

C اسید لینولئیک c 18 :2 28/895 ab 27/800 b 30/185 a 29/980 a0/5720/042

C اسید لینولئیک t 18 :2  0/150 a 0/110 b 0/110 b 0/130 ab0/0100/011

C اسید گاما لینولنیک c 18 :3 2/1052/1502/1902/1100/0450/552

C 20 :4 000000 اسید آراشیدونیک

ab 30/060 b 32/485 a 32/220 a0/5740/042 31/150 اسیدهای چرب امگا – 6

C اسید لینولنیک t 18 :3 2/1052/1502/1902/1100/0450/552

C 20 :5 000000 اسید ایکوزاپنتانوئیک

C 22 :5 0/1630/1350/2050/1900/0470/739 اسید دوکوزاپنتانوئیک

C 6:22 0/2400/1850/2200/2150/0180/271 اسید دوکوزاهگزانوئیک

2/6582/5702/7692/6530/5740/827اسیدهای چرب امگا 3

0/0910/0920/0910/0880/0050/327نسبت امگا-3 به امگا-6

72/04773/65071/60971/2830/6300/14کل اسیدهای چرب غیر اشباع

2/9262/9712/7842/7380/8890/271نسبت کل اسیدهای چرب غیر اشباع به کل اشباع

هپتادکانوئیک )بیشترین در تیمار 0/1 % آلگاسان(، اسید اولئیک )بیشترین 
در تیمار 0/1 % آلگاسان(، اسید الائیدیک )بیشترین در تیمار شاهد(، اسید 
اسیدهای  مجموع  و  آلگاسان(   %  0/2 تیمار  در  )بیشترین  ایکوزامنوئیک 
چرب با یک پیوند غیراشباع )بیشترین در تیمار 0/1 % آلگاسان(، دارای 

.)P ≥ 0/05( تفاوت معنی‌داری بودند
سیس  لینولئیک  اسید  ترکیب  بر  آلگاسان  رنگ‌دانه  مختلف  سطوح 
)بیشترین در تیمار 0/2 % آلگاسان( و ترانس )بیشترین در تیمار شاهد(، 
مجموع  و  آلگاسان(   %  0/3 تیمار  در  )بیشترین  ترانس  لینولنیک  اسید 
اسیدهای چرب با چند پیوند غیراشباع )PUFA( )بیشترین در تیمار 0/2 
% آلگاسان( گوشت بلدرچین اثر معنی‌داری داشت )P≥0/05( )جدول 5(.

بیشترین و کمترین مقدار اسیدهای چرب امگا 6 به ترتیب در تیمار 0/2 
)P≥0/05( مشاهده شد )32/485( رنگ‌دانه و تیمار 0/1 % )30/060( %

)جدول 6(.
بحث

گوشت بلدرچین ژاپنی در مقایسه با گوشت مرغ دارای پروتئین بیشتر 
و با غلظت بالاتری از اسیدهای چرب ضروری است )20( و چربی اشباع 
ترکیب جیره خوراکی  و  تشکیل‌دهنده خوراک  مواد   .)14( دارد  کمتری 
)15( بر کیفیت گوشت تأثیر می‌گذارند. اسیدهای چرب در کنار نقشی 
که در مقبولیت و مزه گوشت ایفا می‌کنند، نقش مهمی در میزان ماده 

مصرف‌کنندگان  سلامت  برای  مفیدی  اثرات  که  دارند  گوشت  مغذی 
دارند. در تحقیق حاضر، تیمارها از نظر درصد کل اسیدهای چرب اشباع 
)TSFA( )بین 25/635- 24/595 %( تفاوتی با هم نداشتند )P ≤ 0/05(. از 
آنجاکه مصرف زیاد اسید پالمیتیک در جیره غذایی با توسعه بیماری‌های 
بلدرچین‌ها  گوشت  در  آن  غلظت  شباهت   ،)5( است  همراه  متابولیک 
در تیمارهای آزمایش حاضر نشان می‌دهد که رنگ‌دانه آلگاسان به‌طور 
بالقوه می‌تواند به عنوان منبع غذایی در پرورش بلدرچین بدون کاهش و 
یا افزایش محتوای اسید پالمیتیک گوشت استفاده شود. گزارش شده است 
که اسید استئاریک )C18: 0( کلسترول لیپوپروتئین‌های با چگالی کم و کل 
را کاهش می‌دهد )21(. محتوای اسیدهای چرب اشباع نقش مهمی در 
کیفیت گوشت دارد زیرا باعث بهبود آبدار بودن، طعم و لطافت می‌شود 
 34/13 حاوی  ژاپنی  بلدرچین  سینه  گوشت  که  است  شده  گزارش   .)6(
تا 49/70 % کل   40/70 ،)TSFA( تا 34/65 % کل اسیدهای چرب اشباع
اسیدهای چرب اشباع‌نشده )TMUFA( و 13/81 تا 24/98 % کل اسیدهای 
چرب اشباع‌نشده با چند پیوند دوگانه )TPUFA( است )10(. با این حال، 
بونی و همکاران )2010( به ترتیب 25/84 تا TSFA % 29/07، 41/90 تا 
TMUFA % 42/76 و 28/40 تا TPUFA % 32/59 در بلدرچین جوان را 

گزارش کردند )4(.
از جمله  یا خواص مفید بر سلامتی  اولئیک دارای چندین فعالیت  اسید 
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کاهش  برای   )16( هیپوکلسترولمی  و   )13( آنتی‌اکسیدانی  فعالیت‌های 
بیماری عروق کرونر قلب است )18(. در تحقیق حاضر، استفاده از 0/1 
% رنگ‌دانه آلگاسان موجب افزایش مقدار اسید اولئیک )35/350 %( در 
گوشت سینه و ران بلدرچین‌ها شد )P ≥ 0/05( که با مطالعه مزایزی و 
همکاران )2020( مطابقت دارد. این محققین با استفاده از کنجاله دانه 
مارولا به عنوان منبع پروتئینی در جیره‌های بلدرچین‌ها به جای کنجاله 
گوشت  اولئیک  چرب  اسید  محتوای  و  )قرمزی(  رنگ  توانسته‌اند  سویا 

بلدرچین‌ها را بهبود دهند )19(.
DHA، افزایش در غلظت  پرندگان تغذیه شده با ریز‌جلبک‌های غنی از 
اسید  انوئیک  دکوزاهگزا   ،)3-EPA, C20:5n( ایکوزاپنتانوئیک  اسید 
)DHA, C22:6n-3( را نشان دادند ولی نسبت اسیدهای چرب غیراشباع 
به  غیراشباع  دوگانه  پیوند  چند  با  چرب  اسیدهای  نسبت   ،3-n/6-n
با گروه شاهد  ران در مقایسه  و  اشباع در عضله سینه  اسیدهای چرب 
کاهش یافته است )17(؛ اما مقدار یک % ریز جلبک باعث افزایش تجمع 
PUFA 3-n در گوشت ران و سینه پرندگان به دلیل اثر مثبت سطح بالای 
DHA در ریز جلبک شده است )2(. در تحقیق حاضر، مقدار اسید چرب 
 ،DHA در هیچکدام از تیمارها قابل شناسایی نبود و از نظر مقدار EPA
با  نسبت اسیدهای چرب غیراشباع n / 6-n- 3، نسبت اسیدهای چرب 
چند پیوند دوگانه غیراشباع به اسیدهای چرب اشباع در عضله سینه و 

ران نیز تفاوت معنی داری مشاهده نشد.
لینولنیک  آلفا  اسید  که  دادند  نشان   )2015( همکاران  و  لانگ  مطالعه 
آلفا  اسید  زیرا  می‌یابد،  کاهش   DHA و   EPA سطح  افزایش  با  همراه 
لینولنیک به عنوان پیش ماده‌ای برای سنتز EPA و DHA در عضله ران و 
 PUFA 3-n سینه مرغ‌های گوشتی عمل می‌کند. عامل اصلی اثرات مثبت

در سلامتی، نسبت متعادل n-6 به PUFA 3-n است )23(.
داد  نشان   )7( گوشتی  در جوجه‌های  غذایی  جلبک‌های  ریز  از  استفاده 
 ،)DHA( دوکوازاهگزانوئیک  اسید   ،)EPA ایکوزاپنتانوئیک  اسید  که 
اسید آراشیدونیک )AA(، اسیدهای چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه 
گوشت  در  قابل‌توجهی  به‌طور   ،3 امگا  چرب  اسیدهای  کل  و   )PUFA(
جوجه‌ها افزایش یافت؛ اما کل اسیدهای چرب اشباع، کل اسیدهای چرب 
غیراشباع، بدون تغییر باقی ماند. در تحقیق حاضر، تیمارها از نظر مقدار 
با هم  لیگنوسریک  اسید  و  مارگاریک  اسید  لوریک،  اسید  کاپریک،  اسید 
تفاوت معنی‌داری داشتند )P≥0/05(؛ اما از نظر مقدار اسید کاپریلیک، 
اسید پالمیتیک، اسید استئاریک و اسید بهینیک و مجموع اسیدهای چرب 
تفاوت   .)P≤0/05( نشد  مشاهده  تیمارها  بین  معنی‌داری  تفاوت  اشباع 
بین این نتایج ممکن است به تفاوت شیوه‌های مدیریتی، گونه‌ها، ترکیب 
این مکمل‌ها، خلوص عصاره جلبک  جیره‌های غذایی و میزان گنجاندن 

دریایی و تفاوت در گونه‌های جلبک مورد استفاده، نسبت داده شود.
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نتایج این تحقیق نشان داد که در گوشت ران و سینه، بیشترین درصد اسید 
اولئیک در تیمار 0/1 % آلگاسان، بیشترین مقدار اسیدهای چرب امگا 6 
در تیمار 0/2 % آلگاسان، بیشترین مقدار PUFA در تیمار 0/3 % آلگاسان 
پروفایل  بهبود  در  می‌تواند  آلگاسان  رنگ‌دانه  کل،  در  گردید.  مشاهده 
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