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 مقذمٍ      

ؿتش یكي اص هٌبثغ اسصؿوٌذ تَليذ گَؿت دس هٌابع  ثيبثابًي ٍ ًيواِ   

ثيبثاابًي اػااتو كـااَسّبي ئيشیقااب ي ٍ ػاا غ كـااَسّبي  بؿاايِ   

تشیي كـَسّبي تَليذكٌٌذُ گَؿات ؿاتش ّؼاتٌذو    يبسع هْن خليج

ٍیظگي صیؼتي خبف ایي  يَاى  دس تحول ؿشایظ ػخت ٍ ٍجَد 

دسكاذ اص    66خـک دس كـَس ) اذٍد    هٌبع  ٍػيغ خـک ٍ ًيوِ

هؼب ت( اص ػاَاهلي ّؼاتٌذ كاِ دس كاَست اياضایؾ جوؼيات دس   

تَاًذ هٌجؼي  هٌبع  هؼتؼذ، ّوشاُ ثب ثْجَد ثبصدّي غزا ي دس ئى، هي

ثشاي تبهيي پشٍتئيي ثب اسصؽ ثبلا ثبؿذو هقذاس تَليذ گَؿت ؿتش عي 

ّاضاستي دس ًَػابى ثاَدُ اػاتو    5تب  4ثيي  1393تب  1380ّبي  ػبل

كٌاذ كاِ ػاْن ّاش ایشاًاي اص هلاش  ؿاتش        ق هاي   ایي ئهبس هـاخ 

 62ّابي سػاوي  اذٍد    ثشاػبع گَؿت دسیبيتي ؿتش اص كـتبسگبُ

(و ًظش ثِ تغيياشات الليواي دس   1394ثبؿذ )هشكض ئهبس ایشاى،  گشم هي

   ِ خلاَف گابٍ ٍ   چٌذ ػابل اخياش ٍ كابّؾ پاشٍسؽ اًاَاع دام ثا

گَػااادٌذ، كوجااَد تَليااذ ٍ دػتشػااي ثااِ اًااَاع گَؿاات ثاابلاخق   

ّابي   عاَس ثاشٍص ثيوابسي   ؿاَدو ّوايي   ثيٌاي هاي   ت لشهض پايؾ   گَؿ

هختلاااف دام ٍ عياااَس )جٌاااَى گااابٍي ٍئًداااَلاًضاي هشغاااي(،   

سٍیكشدّبي جذیذي دس صهيٌِ دػتيبثي ثِ هٌابثغ پشٍتئيٌاي هتٌاَع ٍ   

ػبلن ایجبد كشدُ اػت كِ هٌجش ثِ تَجِ ثيـتش ثِ تَلياذ ٍ هلاش    

ياشات ئة ٍ   گَؿت ؿتش ؿاذُ اػاتو ثاِ ایاي دلایال ٍ  ایجابد تغي   

تَاًاذ دس تابهيي   َّا ي ثِ ًدغ ؿشایظ صیؼت ؿاتش، ایاي  ياَاى هاي   

ثخؾ هْوي اصگَؿت ئیٌذُ جْبى ػاْن داؿاتِ ثبؿاذ )كابلحي ٍ   

(و1395ّوكبساى، 

ّااب ٍ ثاااشاي تاابهيي اًااشطي هااَسد ًياابص اًؼاابى اص هحاال هٌاابثغ چشثااي   

ّااابي هختلاااف ّاااب، هشاجاااغ هؼتجاااش تَكااايِ ثاااش هلاااش  گاااشٍُ سٍغاااي
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An experiment was conducted to evaluate of fatty acid content of one-hump camel meat in 

two fattened periods. Twelve yearling camels were fattened during six and nine month 

periods with the same diet. Completely randomized design with three replications (camels) 

was used to analyze the data. Camels were slaughtered and carcasses were kept in 

refrigerator at 5°C. After rigor mortis stage, the profile of fatty acids was determined in loin 

(longissimus dorsi) parts of carcasses. The result showed that the amount of fatty acids 

between samples were significantly different onlt for caprylic (C8) fatty acid (p<0.05). 

Totally increasing the fattening period from six to nine month, increased the level of fatty 

acids in camel meat such as oleic (9) and linoleic (3) acids, but this difference was not 

significant.  

Key words: Short chain saturated fA )SFA), Monounsaturated (C18:1) FA (MUFA), Polyunsaturated 

(C18:3;C18:2) FA (PUFA), Fatty acid composition. 
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كٌٌذو ایاي هياضاى چشثاي ثبیاذ داساي تشكيجاي اص    گليؼشیذي هي تشي

ثب یک ٍ چٌذ ثبًذ غيشاؿجبعاؿجبع، اػيذّبي چشةاػيذّبي چشة

گَؿات ؿاتش  ابٍي پاشٍتئيي    ودسكذ ثبؿاذ  10ّش كذام ثِ ًؼجت 

ّبي هَسد ًيبص، ثشخي ػٌبكش هؼذًي هْن ًظيش ئّاي،    كبيي، ٍیتبهيي

لاٍُ ثاش ایاي   داسي ئة اػاتو ػا    يؼدش، كلؼين ٍ لذست ثبلا دس ًگِ

 5/1دسكذ( كوتش اص گَؿت گبٍ ) 2تب  1هيضاى چشثي گَؿت ؿتش )

(و دسكاذ( گاضاسؽ ؿاذُ اػات )   Kadim, et al., 2013 4تاب   

تب  5/0هحذٍدُ چشثي گَؿت اًَاع ؿتش ٍ لاهب دس هٌجغ دیگشي ثيي 

3/8 Kadim, Mahgoub and    دسكااذ ركااش ؿااذُ اػاات

Purchas, 2008)  دليال هقاذاس    ثِ(و ثِ ّويي جْت گَؿت ؿتش

چٌايي ًؼاجت ثابلاي اػايذّبي چاشة   كن چشثي ٍكلؼاتشٍل ٍ ّان   

ّب ٍ  غيشاؿجبع ثب چٌذ پيًَذ هضبػف، دس هقبیؼِ ثب گَؿت ػبیش دام

 تااي عيااَس دس سدیااف هااَاد غاازایي ػاابلن لااشاس گشيتااِ اػاات    

(Kadim, I.T., O. Mahgoub and R.W. Purchas . 

  (و 2008

شكيت اػيذّبي چشة گَؿت ؿتش تلزا ّذ  اص ایي تحقي ، تؼييي 

ثبؿذو هي  كَّبًِ، عي دٍ دٍسُ یک

 

 َب مًاد ي ريغ     

ػبلِ عي هاذت صهابى   - كَّبًِ یک ًدش ؿتش تک 12دس ایي تحقي ، 

ّبي ؿؾ ٍ ًِ هبُ ثب جيشُ هـخق، دس لبلت عشح كابهلا تلابديي   

ثب ػِ تكشاس )ًدش ؿتش( پشٍاس ؿذًذو پغ اص ًحش ؿاتش ٍ عاي هش لاِ   

ِ    ػااشدخبًِ دس ؿااشایظ یكؼاابى  1ّاابگاازاسي اص ًب يااِ ساػااتِ لاؿاا

 ثشداسي ؿذو   ًوًَِ

ُ ثاب اػايذّبي چاشة   پشٍييال  دػاتگبُ كشٍهابتَگشايي   اصاػاتدبد

 DB-1701هجْاااض ثاااِ ػاااتَى  N HP6890( هاااذل GCگااابصي )

سیضي دهبیي ایضٍتشهابل دس هؤػؼاِ    ٍ ئٍى ثب ثشًبهِ  FIDٍدتكتَس

       ِ ّاب تَػاظ   تحقيقبت ػلاَم داهاي كـاَس تؼيايي ؿاذو چشثاي ًوًَا

   ِ هٌظاَس هتيلاِ كاشدى اػايذّبي   دػتگبُ ػَكؼلِ اػاتخشا  ؿاذو ثا

 60تاب  40ليتاش پتشٍلياَم ثٌاضى   هيلاي    15ليتش هتبًَل ٍ  هيلي 45چشة، 

گاشم اص    5/0ِ ليتاش اػايذ ػاَلدَسیک خابلق ثا    هيلي 5/0دسكذ ٍ 

ػابػت  اشاست دادُ    2چشثي اػتخشاح ؿذُ ايضٍدُ ؿذ ٍ ثِ هذت 

                                          

1
longissimus dorsi 

هتيلِ خٌک ؿذُ ٍ جْت خشٍ  اػيذ ثاب ئة   ّبيًوًَِؿذو ػ غ

 ُ ِ   هقغش ؿؼتـاَ داد ّاب اص هحايظ   ؿاذًذو ثاشاي خاشٍ  ئة، ًوًَا

ػَلدبت پتبػين ػجَس دادُ ؿذًذو ػ غ ثشاي جذا ًواَدى  الال اص   

تگبُ سٍتبسي تحات خالاا اػاتدبدُ ؿاذو   ّبي هتيلِ ؿذُ اص دػ ًوًَِ

 1ػابصي ؿاذًذو هقاذاس   ( سليا    10 ّب دس  جن هـخق )mLًوًَِ

ُ تضسی  ٍ ثب اص ًوًَِ سلي  ؿذُ ثِ دػتگبُ GCليتش هيلي اصاػاتدبد

تشتيت ثشاي عَل، لغاش داخلاي ٍ ااخبهت    ، ثDB-1701ِػتَى 

ػبصيهتش جذا هيلي 30هتش ٍ هيلي 32/0هيكشٍى،  25/0ييلن ثِ اثؼبد 

 ٍػاتَى دهبيليتش/دليقِ، هيلي 1ّلين  بهلگبص كَست گشيت.

 ثَدوػلؼيَعدسج250ِ 200ٍتشتيت ثِدتكتَس

ٍ هقبیؼِ هيبًگيي ّب ثب اػتدبدُ اص ًشم ايضاسّبي SASپشداصؽ دادُ

SAS/STAT .2002( و ثب سٍؽ داًكي كَست گشيت) 

 

 وتبيج ي ثحث     

كَّبًِ عي دٍ  گَؿت ؿتش تک، تشكيت اػيذّبي چشة 1جذٍل 

دس هجوَع ايضایؾ دٍسُ پشٍاس اص ؿؾ  دّذودٍسُ پشٍاس سا ًـبى هي

ثِ ًِ هبُ ثبػث تغييش ٍ ايضایؾ ػواذُ اػايذّبي چاشة دس گَؿات   

دٌّذ، اػيذّبي چاشة ثاب صًجياشُ    عَس كِ ًتبیج ًـبى هيّوبى ؿذو

ٍ   10كَتبُ )تب   صًجيش كشثٌي( ثب ايضایؾ دٍسُ پاشٍاس كابّؾ داؿاتِ 

داس ثااَد  ( هؼٌاايC8ایااي كاابّؾ ثااشاي اػاايذ چااشة كبپشیليااک ) 

(05/0P<( و ػجبدي)1393   ِ اي ثاشاي گَؿات ساػاتِ   (، ًتابیج هـابث

عَس هـاخق ؿاذ كاِ    ؿتشّبي ئهيختِ گضاسؽ ًوَدُ اػتو ّويي

داس ثبػاث اياضایؾ   عَلاًي ؿذى دٍسُ پشٍاس ثاذٍى اخاتلا  هؼٌاي   

 اػتو  ( ؿذC12ُاػيذچشة لَسیک ثب صًجيشُ كشثٌي هتَػظ)

دس عَل ايضایؾ دٍسُ پشٍاس اص ؿؾ ثِ ًِ هبُ، اصًظش ئهابسي هقاذاس   

C14-C20 داس ًذاؿتٌذو دس هجواَع    تدبٍت هؼٌي اػيذّبي چشة

ثب ٍجَد ايضایؾ اػيذّبي چشة هديذ گَؿت ؿتش ؿبهل اػايذّبي   

 داس ًجَدو  ( ایي اختلا  هؼٌي6)( ٍ ليٌَلئيک )9چشة اٍلئيک 

هـااخق ؿااذُ اػاات كااِ هقااذاس چشثااي گَؿاات ؿااتش هتااب ش اص   

كاِ دسكاذ   خلَكيبت طًتيكي ٍ هذت صهبى پشٍاس اػت، ثغاَسي   

چشثي گَؿت ؿتشّبي ئهيختِ كوتش اص ؿتشّبي خبلق ثَدُ ٍ ایي 

   ِ سػاذ هؼااائلِ   ًظاااش هاي   تدابٍت دس ًب ياِ ػشدػات ثااابسصتش اػاتو ثا
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شكيجابت   گشي ػلاٍُ ثش ایجبد تغييشات ظابّشي دس دام، ثاش ت    ئهيختِ

گَؿت سٍي ًَا ي هختلدي ثاذى  ياَاى ه ال ػشدػات ٍ گاشدى   

 (و 1389تب يشگزاس اػت )ػجبدي ٍ ّوكبساى، 

   ِ كاِ داهٌاِ   عاَسي   ػي دام ثش چشثي گَؿت ؿتش ثؼيبس هؤ ش اػت ثا

دسكاذ ثش ؼات ػاي دام ركاش   5/10تاب    1/1چشثي گَؿت ؿتش اص 

لِ ػاب  8ٍ  5ؿذُ اػتو ثيـتشیي هقذاس چشثي هشثَط ثِ گَؿت ؿتش 

دسكذ گضاسؽ ؿذُ  4/4ػبل هقذاس چشثي  3تب  1ثَدُ ٍ ثشاي ػٌيي 

اػتو ايضایؾ هقذاس چشثي ثيي ثبيتي ٍ هبسثليٌا  گَؿات، ثؼاذ اص   

(و اػيذّبي چشة Kurtu, 2004ػِ ػبل ػي، تبكيذ ؿذُ اػت )

دسكذ كال اػايذّبي چاشة ئى اػات ٍ    5/51اؿجبع گَؿت ؿتش 

ذ ثبًاااذ هضاابػف هياااضاى اػااايذّبي چاااشة غيشاؿاااجبع ثاااب یاااک ٍ چٌااا

دسكذ هـخق ؿذُ اػتو اػيذّبي چاشة    6/18ٍ  9/29تشتيت  ثِ

تشتيت  اكلي دس گَؿت، اػيذّبي پبلوتيک، اٍلئيک ٍ ليٌَلئيک ثِ

دسكذ ٍ هقذاس كوي اص ػبیش اػيذّبي  1/12ٍ 9/18، 0/26ثِ هقذاس

 Rawdahهٌـؼت هـبّذُ ؿذ )ٍ   چشة ثب صًجيش عَلاًي هؼوَلي   

et al., 1994; Basem and Fahmy, 2015و) 

هيضاى اػيذّبي چشة غيشاؿجبع اهگب ثب یاک ٍ چٌاذ پيًَاذ دٍگبًاِ   

( ٍ اػايذ   )6(، ليٌَلئياک 9ؿابهل اػايذّبي چاشة اٍلئياک )   

 ثبؿاذو ( دس گَؿت ؿاتش لبثال تَجاِ هاي   3ليٌَلٌيک )اهگب تشي، 

عَس كِ ًتبیج ًـبى دادًذ تشكيت اػيذّبي چشة گَؿت ؿتش ّوبى

   ِ دس سدیاف هاَاد پشٍتئيٌاي ػابلن ٍ ثاااب اسصؽ    سااي كاِ ئى ثاِ گًَا

( ٍ 2008(، ػجاذاوو ) 2009غزایي ثبلا لشاس دادُ ٍ هَیذ ًظش كابدین ) 

 ( دس ایي صهيٌِ اػتو 2004) كَستَ

ثشسػي اًجابم ؿاذُ سٍي ؿاتش ثاَهي پاشٍاسي ػاَداى عاي يلاَل         

گاشم گَؿات    100گشم لي يذ دس  7/11هختلف كـتبس، ًـبى دٌّذُ 

داسي ثاش هياضاى چشثاي   ثَدو يلل كـتبس ا اش هؼٌاي   تبصُ ًب يِ ساػتِ 

( ثب هقذاس هتَػظ 14:0) 2عَس سٍي اػيذ هيشیؼيک ًذاؿت ٍ ّويي

دسكذ اػايذّبي    2/52دسكذ هَ ش ًجَدو  هبّيچِ ساػتِ داساي  2/5

غيشاؿجبع ثاب یاک ثبًاذ   اػيذّبي چشة   دسكذ  8/35، 3چشة اؿجبح

چٌاذغيش    دسكذ اػيذّبي چشة اؿاجبع  6/11، (C18:1) 4هضبػف
ليٌَلئيک اػيذ  دسكذ 5/0ٍ  ((C18:2)  (C18:3)5ثبًذ هضبػف 

                                          

2
Myristic acid 

3
Saturated fatty acids (SFA) 

4
Mono unsaturated fatty acids (MUFA) 

5
Poly unsaturated fatty acids ( PUFA ) 

 Abdelhadi, Babiker and).) ثااااَد 6كًَظٍگااااِ

Hocquette, 2015    ّابي   هتَػظ ایي هقبدیش ثاشاي ساى  بؿاي

دسكاذ ثاشاي اػايذ    8/5، 5/22،  0/8پشٍاسي دس ایي ثشسػاي ثشاثاش   

ٍ هجواَع اػايذ ليٌَلٌياک ٍ    (C18:1)اػايذ اٍلئياک    هيشیؼيک،

 7كابس ٍ َّكات   ثَد كِ ثب اسلبم گاضاسؽ ػجاذاللْي، ثابثي    ليٌَلئيک

  ( تب ذي تغبث  داسدو2015)

 

تؽکر ي قذرداوي      

ت ػلَم داهي كـَس ٍ كبسؿٌبػبى ثخؾ يشئٍسي ػؼِ تحقيقبؤهاص 

تـكش اًااذ،  ٍطُ ّوكاابسي ًوااَدُیي پشم اًجبتَليااذات دام كااِ دس ا

 یينو ًوب

 

                                          

6
Conjugated linoleic acid (CLA) 

7
Abdelhadi, Babiker and Hocquette 
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اظتر( پريار )درـذ متيل  كًَبوٍ در دي ديرٌ پريفيل اظيذَبي چرة گًؼت ؼتر تك -1جذيل

 ًِ هبُ پشٍاس  ؿؾ هبُ پشٍاس اػيذّبي چشة 

(C8:0)            كبپشیليک

(C10:0)             كبپشیک 

(C12:0)              لَسیک

(C14:0)          هيشیؼتيک

(C16:1)        پبلويتَلئيک 

(C16:0)           پبلويتيک

(C18:1)             اٍلئيک

(C18:2)           ليٌَلئيک

(C18:0)          اػتئبسیک

(C18:3)           ليٌَلٌيک 

(C20:4)      ئساؿيذًٍيک(C20:0)        ئساؿيذیک 

  كل اػيذّبي چشة      

04/0±8/0 *

23/0±4/0 ns
 

02/0±5/0 ns
 

18/0±9/7  
ns 

 

23/0±6/3 ns
 

81/0±3/30  
ns 

 

79/0±4/22 ns
 

27/0±2/5 ns
 

80/0±6/22 ns
 

054/0±4/0 ns 

04/0±5/0 ns
 

01/0±2/0 ns 

9/94  

04/0±7/0 *

16/0±3/0 ns
 

02/0±5/0 ns
 

19/0±2/8 ns
 

24/0±7/3 ns
 

87/0±6/32  
ns 

 

85/0±3/23 ns
 

29/0±0/6 ns
 

86/0±4/23 ns
 

05/0±3/0 ns 

02/0±3/0 ns
 

00/0±2/0 ns 

6/99  

 

 مىبثغ :    

ئهبس(و هشكض1393كـَسو )ّبي كـتبسگبُدامكـتبسچكيذُ ئهبس

كـَسو سیبػتسیضي ثشًبهٍِهذیشیتایشاى ػبصهبى

 جوَْسيو

دوصیجبیي،عوهيجذي،   مو عو اهبهيًَثْبسي،مو حوكبلحي،

ؿتشو پشٍسؽ(و ساٌّوبي1395) .كيذي، ٍ عوعو خذا ي

هَػؼِكـبٍسصي،تشٍیجٍئهَصؽتحقيقبت،ػبصهبى

ثؼيج هٌْذػيػبصهبىكـَس،داهيػلَمتحقيقبت

اهٌيت ٍخَدكدبیيپظٍّـكذُهٌبثغ عجيؼي، ٍكـبٍسصي

كدحِو 557غزایيو 

(و اسصیبثي تشكيت اػيذّبي چشة گَؿت ؿتش 1393و )ػجبدي، ص

ّبي هختلف پشٍاسو ؿـويي كٌگشُ ػلَم  ئهيختِ عي دٍسُ

ؿْشیَسهبُو  6ٍ  5 -داهي ایشاىو داًـگبُ تجشیض

 و(1389عو  و هَػَيو )ٍ   ػجبدي، صو  و ػش ذي،  و ػقبثي   

تشكيجبت ؿيويبیي گَؿت ؿتش پشٍاس ؿذُ ٍ     تؼييي كيديت

كَّبًِ(و ؿوبسُ  تکٍ   كَّبًِ ٍ ئهيختِ )دٍكَّبًِ    تک

و هَػؼِ تحقيقبت ػلَم داهيو ػبصهبى 1154/89يشٍػت 

 وؽ ٍ تشٍیج كـبٍسصيتحقيقبت،ئهَص
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