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Background and objectives: Butteroil, a traditional dairy product 

favored in the Middle East and Asia, is derived from cow and 
buffalo milk. It is rich in compounds like glycerides, fatty acids, 

phospholipids, fat-soluble vitamins, and essential minerals such as 

calcium and iron. While this oil offers various health benefits, there 

are concerns regarding its consumption, particularly due to its high 
evels of saturated fatty acids. Therefore, the present study was 

conducted to evaluate nutritional quality indicators and fatty acid 

metabolism in two common types of butteroils prepared from cow 
and buffalo milk in local workshops. 

 

Materials and methods: Butteroil was prepared using cow and 
buffalo milk in three replicates. The Butteroil was prepared using 

the traditional milk-butter method. To examine the nutritional 

indices of the two types of butteroils, the composition of fatty acids, 

nutritional indices including the ratio of unsaturated fatty acids to 
saturated fatty acids (UFA/SFA), the ratio of omega-3 to omega-6 

fatty acids (n-3/n-6), atherogenic (AI) and thrombogenic indices 

(TI), saturation index (SI), levels of desirable fatty acids (DFAs) and 
hypercholesterolemic saturated fatty acids (HFA), as well as the 

ratio of hypocholesterolemic to hypercholesterolemic (h/H) were 

measured and calculated. Additionally, indices associated with fatty 

acid metabolism in butteroil, such as Elongase, Thioesterase, and 
Desaturase, were assessed. The data obtained were analyzed based 

on a completely randomized design. Significant differences in 

means were estimated using an independent Student's t-test at a 
significance level of p<0.05. 
 

Results: Statistical analysis revealed a significant difference in the 
levels of certain fatty acids between cow and buffalo oil samples 

(p<0.05). The concentration of saturated fatty acids in buffalo oil 

(71.62%) was significantly higher than that in cow oil (65.25%) 

(p<0.05) ; in contrast, the total monounsaturated fatty acids in cow 
oil (30.57%) were significantly higher than those in buffalo oil 

(23.47%) (p<0.05). Also, the nutritional quality indices, including  

atherogenic (AI) and thrombogenic (TI) indices of buffalo oil were 
significantly higher than that of cow oil (p<0.05). The n-3/n-6 ratio, 

the ratio of unsaturated to saturated fatty acids (UFA/SFA), the ratio 
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of hypocholesterolemic to hypercholesterolemic, and the levels of 
desirable fatty acids (DFA) were significantly higher in cow oil 

(p<0.05). Conversely, the saturation index and levels of 

hypercholesterolemic fatty acids in buffalo oil were significantly 
higher than those found in cow oil (p<0.05). Regarding fatty acid 

metabolism indices the values of Elongase and Thioesterase indices 

in buffalo oil were higher than those of cow oil (p<0.05), in contrast, 

Δ9-DI (18): Δ9-(18), Δ9-DI (16): Δ9-(16) desaturase indices as well 
as total Δ9 desaturase index in cow oil showed higher values than 

thoese of buffalo oil (p<0.05).  
 
Conclusion: The findings of this research indicated that cow oil has 

a better nutritional quality profile compared to buffalo oil. Due to 

elevated levels of saturated fatty acids, certain nutritional quality 
criteria, such as atherogenic and thrombogenic indices, exceeded 

acceptable limits in both oils. Both cow and buffalo oils can be 

incorporated into a balanced diet. To enhance the nutritional quality 

indices of butter oils, the fatty acid composition of milk can be 
improved through better animal nutrition management and by 

supplementing the diet with sources rich in unsaturated fatty acids. 
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 های کلیدی:  واژه

 چرب یدهایاس لیپروفا

 یا هیتغذ تیفیک یها شاخص

 یوانیح روغن

 کونژوگه کینولئیل دیاس

روغن حیوانی، یک محصول لبنی سنتی محبوب در خاورمیانه و آسایا، از شایر    :هدف و سابقه

شود و حاوی ترکیباتی مانند گلیسریدها، اسیدهای چرب، فسفولیپیدها،  گاو و گاومیش تهیه می

 روغن نیا فواید وجود باهای محلول در چربی و مواد معدنی مانند کلسیم و آهن است.  ویتامین

 یباا   ساوو   باه  عمادتا   کاه  دارد وجاود  آن مصرف در مورد ها یراننگ برخی ،یسلامت یبرا

های  ارزیابی شاخصحاضر به منظور  پژوهش بنابراین، .شود یم مربوطآن  اشباع چرب یدهایاس

شده از شیر  حیوانی متداول تهیهای و متابولیسم اسیدهای چرب در دو نوع روغن  تغذیه تکیفی

 گرفت.محلی انجام  های کارگاهگاو و گاومیش در 
 

تکرار تهیه شادند. تهیاه    3روغن حیوانی با استفاده از شیر گاو و گاومیش در  :ها روش و مواد

ای دو ناوع   های تغذیاه  به منظور بررسی شاخص کره انجام گرفت. -روغن، به شیوه سنتی شیر

اع به اشب ای شامل نسبت اسیدهای چرب غیر های تغذیه روغن، ترکیب اسیدهای چرب، شاخص

، n-3/n-6)) 6باه امگاا    3، نسبت اسیدهای چرب امگاا  (UFA /SFA) اسیدهای چرب اشباع

مقادیر اسیدهای چرب  (،SI) شاخص اشباع(، TI) و ترومبوژنیک (AI) های آتروژنیک شاخص

 یپوکلساترولم یه نسبتو  (HFA) اسیدهای چرب اشباع هایپرکلسترولمیک(، DFAs) مولوب

های مرتبط  گیری و محاسبه قرار گرفتند. همچنین شاخص مورد اندازه (h/Hی )پرکلسترولمیه به

با متابولیسم اسیدهای چرب روغن حیوانی شامل ا نگاز، تیواستراز و دساچوراز مورد ارزیاابی  

دار در  های معنی های حاصل بر اساس طر  کاملا  تصادفی آنالیز شدند. تفاوت داده قرار گرفتند.

( تخمین زده p<12/1)داری  در سوح معنی آزمون تی استیودنت مستقلاز  ها با استفاده میانگین

 شد.
 

دار در مقادیر برخی اسیدهای چرب بین  حاکی از وجود تفاوت معنی آماری آنالیزتایج ن :ها یافته

(. میزان اسیدهای چرب اشباع در روغن گاومیش >12/1p) بود میشهای روغن گاو و گاو نمونه

(؛ در مقابل، مجموع  >12/1p%( بود )52/62داری با تر از روغن گاو ) معنی%( به طور 65/10)

داری باا تر از روغان    %( به طاور معنای  21/31غیراشباع در روغن گاوی ) اسیدهای چرب تک

ای شاامل   هاای کیفیات تغذیاه    (. همچنین، شاخص>12/1p%( به دست آمد )11/53گاومیش )

داری با تر  ( روغن شیر گاومیش به طور معنیTI) ( و ترومبوژنیکAIهای آتروژنیک ) شاخص
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اشاباع باه اشاباع     نسبت اسایدهای چارب غیار   ، n-3/n-6(. نسبت >12/1pاز روغن گاو بود )

(UFA/SFA،)      نسبت هیپوکلسترولمی به هایپرکلسترولمی و میازان اسایدهای چارب مولاوب

(DFAدر روغن گاوی به طور معنی ) ( 12/1داری با تر بودp< در .)که، شاخص اشباع و  حالی

داری با تر از روغن  در روغن گاومیش به طور معنی اسیدهای چرب هایپرکلسترولمیک مقادیر

های ا نگاز  از نظر شاخص های متابولیسم اسیدهای چرب، مقادیر شاخص (.>12/1p)گاو بود 

های  ل، شاخص(، در مقاب>12/1pو تیواستراز در روغن شیر گاومیش با تر از روغن گاو بود )

دساچوراز در  Δ9و شاخص کل  Δ9-DI (18): Δ9-(18)  ،Δ9-DI (16): Δ9-(16)دساچوراز

 (. >12/1pروغن گاو مقادیر با تری را نسبت به روغن گاومیش نشان دادند )
 

ای  های کیفیت تغذیه که روغن گاو از نظر شاخص دادنشان  تحقیقنتایج این  :گیری نتیجه

به دلیل با  بودن سوو  اسیدهای چرب  .دارد نسبت به روغن گاومیش تری وضعیت مولوب

در هر  آتروژنیک و ترومبوژنیکهای  ای از جمله شاخص های کیفیت تغذیه اشباع، برخی معیار

توانند در  مینوع روغن گاو و گاومیش هر دو دو نوع روغن با تر از حد مجاز قرار داشت. 

های کیفیت  به منظور بهبود شاخص استفاده قرار گیرند. به صورت متعادل موردرژیم غذایی 

مدیریت تغذیه دام را از طریق شیر ترکیب اسیدهای چرب توان  های حیوانی می ای روغن تغذیه

 ارتقاء داد.با منابع حاوی اسیدهای چرب غیراشباع  جیرهسازی  غنیو 
 

 .شیروغن گاو و گاوم یا هیتغذ تیفیک یها چرب و شاخص یدهایاس لیپروفا(. 0111. )راحله ،اخگر ینژاد رزمجو: استناد

 .60-21(، 3)01، فرآوری و نگهداری مواد غذایی
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 مقدمه

هااای  شایر نشاخوارکنندگان امولسایونی از گلباول    

چربی شیر در آب بوده و منباع اصالی تولیاد روغان     

رود. روغن حیوانی، که باه عناوان    حیوانی به شمار می

شود، از طریق حارارت   کره صاف شده نیز شناخته می

درجااه  051دادن خامااه  یااا کااره در دمااای بااا ی   

چرب   جامد غیر گراد و تبخیر آب و حذف مواد سانتی

ایان محصاول لبنای سانتی کاه در      (. 0شاود )  تهیه می

اسات، باه دلیال     رایاج مناطق خاورمیانه و آسیا بسیار 

های اخیر باه شاکل    محبوبیت روزافزون خود در سال

در سوح جهانی مورد استفاده و مصارف   قابل توجهی

  (.5) قرار گرفته است

روغن حیوانی از گلیسریدهای مخلوط، اسایدهای  

های محلول در  ها، ویتامین چرب، فسفولیپیدها، استرول

ها، مقادیر کمای کاازنین ساوخته،     چربی، هیدروکربن

کلسیم، فسافر و آهان تشاکیل شاده و دارای طعمای      

خاص و منحصر به فرد است کاه ناشای از ترکیبااتی    

هاا و اسایدهای چارب آزاد     هاا،  کتاون   مانند کربونیل

های چرب، بساته  طول زنجیره کربنی اسید (.3) است

هاای   هاا در مولکاول   به میزان اشباع و نحوه توزیع آن

اتم کاربن متغیار    56تا  1تواند بین  گلیسیرید، می تری

روغان حیاوانی در صاورت نگهااداری در     (.1) باشاد 

ماه ماندگاری دارد. پایاداری   2الی  6دمای محیط بین 

روغن حیوانی در طول نگهاداری باه رطوبات کام و     

فسفولیپیدها و احتما   اسایدهای آمیناه   محتوای با ی 

پروتئین به فاز چربای   -آزاد که از کمپلکس فسفولیپید

شاود. عالاوه بار ایان      شوند، نسابت داده مای   آزاد می

های طبیعی نیز نقش  اکسیدان اسیدیته کم و حضور آنتی

  (.2) کنند مهمی در حفظ پایداری آن ایفا می

 چرب یهادیاس از خاص یبیترک با ،یوانیح روغن

 ماده کی عنوان به بلند، و متوسط کوتاه، یها رهیزنج با

 دیا فوا یدارا کاه  شاود  یما  شاناخته  ارزش باا  ییغذا

موجود در  کیریبوت دیاس. است یسلامت یبرا یمتعدد

 باا  و کارده  کماک  روده سالامت  بهبود به این روغن،

در  تواناد  یما  التهااب،  کااهش  و روده وارهیا د تیتقو

 دیاسا . ماثرر باشاد   ریپاذ  کیا تحر روده ساندرم بهبود 

 در موجود 3 امگا چرب یدهایاس و کونژوگه کینولئیل

 بهبود و یمنیا ستمیس تیتقو التهاب، کاهش به نیز آن

 چرب یدهایاسهمچنین . کنند یم کمک قلب سلامت

 کلسترول سوح است ممکن متوسط و کوتاه رهیزنج با

 را( LDL) باد  کلساترول  و شیافازا  را (HDL) خوب

 رهیا زنج با چرب یدهایاس ن،یا بر علاوه. دهند کاهش

 عناوان  باه  و شده زهیمتابول بدن در سرعت به متوسط،

 ن،یهمچناا. ناادنک یماا عماال یاناارژ از عیساار یمنبعاا

 مانناد موجود در ایان روغان    یعیطب یها دانیاکس یآنت

 و ویداتیاکسا  اساترس  کااهش  باه  E و A یها نیتامیو

  (.6) کنند یم کمک یعروق التهاب

 0های دانش سنتی مانند آیورودا حالی که سیستمدر 

روغن حیوانی را به عنوان یک غاذای ساالم    0آیورودا

دانند، از دیدگاه متخصصان تغذیاه   با ارزش درمانی می

مدرن، مصرف چربی لبنیات به دلیل وجاود اسایدهای   

 قلب سلامت یبرا آن با مرتبط خوراتچرب اشباع و 

  (.6) گردد محدود دیبا عروق و

(، WHOسازمان جهاانی بهداشات )   طبق گزارش

اولین علت مرگ و میار در   عروقی -های قلبی بیماری

 ییغذا میرژ کی تیرعا بابر این اساس،  .جهان است

امکاان کنتارل    ،ساالم  یزنادگ  سابک  اتخاذ و متعادل

درصد از عوامل خور مرتبط با این بیمااری  12حدود 

اسیدهای چرب اشباع بلند زنجیار   (.1) ها وجود دارد

(C12-C18 )ایجاااد آترواسااکلروز و   در شاادت بااه

در مقاباال، د. نقااش دارنااهااای خااونی  تشااکیل لختااه

 6و امگاا   3امگاا  مانند اسیدهای چرب چندغیراشباع 

باارای باادن انسااان ضااروری بااوده و عملکردهااای   

  (. 2) ندراد عهدهرا بر  ارییبسحافظتی م

                                                             
1 Ayurveda 
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های متداول مصارفی   روغن ازیکی روغن حیوانی 

ساازمان  اراناه شاده توساط    آمار  طبقدر ایران است. 

خواربار و کشاورزی ملل متحد، تولید روغن حیاوانی  

(. 2تن رسیده است ) 311511به  5101ایران در سال 

این محصول در مناطق شمالغرب و غارب کشاور باه    

طور سنتی، با استفاده از شیر گاو و گاومیش یا ترکیبی 

هاای محلای و باا اساتفاده از روش      ها در کارگااه از آن

شود. علیرغم محبوبیت و مصرف  تولید می 0کره -شیر

گسترده این فارآورده، موالعاات محادودی در زمیناه     

ای روغن حیوانی تولید شده  های کیفیت تغذیه شاخص

که  تحقیقیدر های محلی انجام گرفته است.  در کارگاه

هاای   شاد، ویژگای   در استان آذربایجان شارقی انجاام  

ای کره سنتی )کره نهره( و کره صنعتی با تأکیاد   تغذیه

عروقای ماورد   -هاای قلبای   بر عوامل خورزای بیماری

هاا، کاره سانتی دارای     اساس یافته بر .مقایسه قرار گرفت

همچناین ساوح    ای و تغذیاه هاای   تارین شااخص   مولوب

کید بار کااهش مصارف    أدر مجموع ضمن ت .کلسترول بود

وعده های غذایی، این پژوهش نشان داد که امکاان  کره در 

اررات سلامتی بخش کره با  هبودب تعدیل اررات نامولوب و

 در پااژوهش. (01) باشاد  تغییار روش تولیاد مقادور مای    

یانای هند رکه در شهر کارنال واقع در ایالت ها دیگری

شاده از  ای روغن حیوانی تهیه انجام شد، کیفیت تغذیه

و بز بر اسااس ترکیاب اسایدهای    شیر گاو، گاومیش 

هاا نشاان دادناد کاه روغان       یافتاه  .چرب بررسی شد

حاصل از شیر باز حااوی بیشاترین مقادار اسایدهای      

چرب کوتاه و متوسط زنجیره است کاه ایان ویژگای    

 .باشد دهنده قابلیت هضم بهتر این نوع روغن می نشان

تار  از سوی دیگر، روغن شیر گاو به دلیل مقادیر پایین

های چاارب اشااباع و وجااود بااا ترین میاازان   اسااید

اولئیک و لینولئیک کونژوگه، به عنوان  چرب اسیدهای

ای با پتانسایل مولاوب بارای ارتقاای سالامت       گزینه

و  کهای آتروژنیا  شاخص در این تحقیق،شناخته شد. 

                                                             
1 milk- butter 

تارین مقاادیر را    در روغان گااوی پاایین    کترومبوژنی

ه در اساتان  شاد  انجام تحقیق دیگردر . (0) نشان دادند

آنتیوکیا کلمبیا، به بررسای پروفایال اسایدهای چارب     

شده از شیر گاو و گاومیش و ارتباط آن با  تهیه روغن 

همچناین تاأریر    .ای پرداختاه شاد   های تغذیاه شاخص

ها بر تغذیه و سلامت انساان ماورد    مصرف این روغن

ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد که هار دو نموناه   

اسایدهای   ازاومیش نسابت مولاوبی   روغن گاو و گا 

دهند؛ هرچناد ایان    ارانه می را 6به امگا  3امگا  چرب

تناسب به دلیل کمبود اسیدهای چرب غیراشباع در هر 

عالاوه بار ایان،     .دو روغان، ارربخشای  زم را نادارد   

های ترومبوژنیک و آتروژنیک نشان دادند کاه   شاخص

 (درصد 21میزان با ی اسیدهای چرب اشباع )بیش از 

غیراشباع در هر دو  چندو سوح پایین اسیدهای چرب 

 .شاود  نمونه، از منظر سلامت یک چالش محسوب می

محققان پیشانهاد کردناد کاه باا توجاه باه اینکاه         این

درصاد از   01تواند  گرم روغن حیوانی می 01مصرف 

شده به اسیدهای چرب اشباع در یاک    کل نیاز توصیه

مقادار   گنجانادن کناد،  ساالم را تاأمین   غاذایی  رژیم 

برنامه غذایی ممکن است  درمشخصی روغن حیوانی 

مشکلی ایجاد نکند. همچنین ترکیبات اسیدهای چرب 

ساازی خاوراد دام    توان باا غنای   روغن حیوانی را می

وسیله منابع سرشاار از اسایدهای چارب غیراشاباع      به

بهبود بخشید، اما احتمال دارد که این فرآیناد موجاب   

 (.5) دگرد روغنی کاهش پایدار

ای در رژیم  ز آنجا که روغن حیوانی جایگاه ویژها

کننادگان ایرانای دارد، ایان تحقیاق باا       غذایی مصرف

ای و  هااای کیفیاات تغذیااه  شاااخصهاادف بررساای 

متابولیسم اسیدهای چرب دو نمونه روغن تهیاه شاده   

انجاام   هاای محلای    در کارگاه از شیر گاو و گاومیش

 گرفت.
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 ها مواد و روش

 فیزیکوشیمیایی های ویژگیبا میش گاو خام شیر :شیر

 ، چربااای31/01(D°)، اسااایدیته pH= 12/6  شاااامل

 53/2، مواد جامد بدون چربی %61/3 %، پروتئین11/2

هاای اطاراف    از دامداری Kg/m3130/0   % و دانسیته

، pH= 20/6 باا مشخصاات   گااو  خاام  شایر و ارومیه 

، %21/3 پروتئین%، 21/1 ، چربی01/01( D°) اسیدیته

 Kg/m3  % و دانسایته 16/2 مواد جاماد بادون چربای   

کرمانشاااه حومااه  ساانتی هااای دامااداریاز  135/0

 شدند.  آوری جمع

 تهیاه  بارای گاومیش و گااو  شیر  :کرههای  نمونه تهیه

 باه شایوه  ، تولید فرایند .مورد استفاده قرار گرفتند کره

. برای ایان منظاور پاس از    انجام شدکره  -شیر سنتی

 01باه مادت    C°21دماای  در شیر خام  حرارت دادن

 C° 11آن تاا   دماای  ،به منظور پاستوریزاسایون  دقیقه

)ماست کشت استارتر % 3افزودن و با  کاهش داده شد

ی دماا  در سااعت  1باه مادت    وتلقایح  ( گذشتهروز 

هماراه باا    حاصال  ژلساپس   شاد.  نگهاداری  مذکور

 ناد یفرآ .شاد  منتقال  ریا گ کاره  دستگاه بهمقداری آب 

های  دانه و دیرس انیپا به قهیدق 31 مدت یط یریگ کره

 سارد  با آببرای حذف دوغ باقی مانده بین آنها  ،کره

 (.00)ند شد شو دادهشست

کاره  برای تهیه روغن حیوانی،  :روغنهای  تهیه نمونه

در دماای حدود  دقیقه 12-61به مادت و  شدهذوب 

C° 001  .و آب تبخیر  حرارت باعثحرارت داده شد

 و در نتیجاه  شاده  مواد جامد غیرچارب نشین شدن  ته

 حاصال روغان   در ادامه، .دحاصل گردی یشفاف روغن

هاای   نمونهدر نهایت عبور داده شد. پارچه خراطین از 

و در دماای  بنادی   بساته  اتیلنای  پلای  روغن در ظروف

 (.00) محیط نگهداری شدند

 هایاسااتر متیاال :پروفایااا اساایدهای  اار آنااالی  

 اساتاندارد  روش مواابق ، (FAME) 0اسیدهای چارب 

                                                             
1 Fatty acid methyl esters 

AOCS (66-5 Ce )باارای ایاان  .(05) ندشااد تهیااه 

نمونه روغن پس از صاف کردن  گرم میلی 011 ،منظور

ای ابتادا باا    و طی یک فرآیند دو مرحله گردیدتوزین 

 و صاابونی  ،استفاده از  هیدروکساید پتاسایم متاانولی   

اساتر   سپس با افزودن اسید سولفوریک متانولی به متیل

هپتان نرمال  با باسیدهای چر استر متیل .تبدیل گردید

دسااتگاه بااه میکرولیتاار از فاااز هپتااان  0اسااتخراو و 

برناماه   .تزریاق شاد  جهت آنالیز کروماتوگرافی گازی 

باه   گاراد  درجاه ساانتی   021شامل سه مرحله )دمایی 

درجاه   021افازایش دماا باه    ساپس  دقیقاه،   2مادت  

و  قاه یدر دقگاراد  درجاه ساانتی   2نار   ا ب گراد سانتی

دماا  افازایش  و در نهایت  دقیقه 01به مدت نگهداری 

 درگراد  درجه سانتی 5 نر  ابگراد  درجه سانتی 511به 

دمای تزریق  بود. (دقیقه 01به مدت نگهداری  و دقیقه

و تنظایم  گاراد   درجه سانتی 521 بر روی و آشکارساز

لیتار بار    میلای  51( نیتروژن) حاملسرعت جریان گاز 

مورد اساتفاده،   گازی کروماتوگرافی دستگاه. دقیقه بود

 آشکارساز به مجهز آمریکا Agilentشرکت  6890مدل 

 ابعااد باا  HP-88  ساتون و  (FID) ای یونیزاسیون شعله

متر و ضخامت  میلی 52/1  قور داخلی متر طول، 011

  بود.میکرومتر  5/1فیلم 

هاای روغان    ای نموناه  های کیفیا  تذییاه   شاخص

ل اسیدهای چارب  ایاز پروف حاصلهای  داده  :حیوانی

باارای محاساابه گاااو و گاااومیش هااای روغاان  نمونااه

اساایدهای چاارب  ، کاال اساایدهای چاارب اشااباع  

 کال  اشباع غیر چندو اسیدهای چرب کل غیراشباع  تک

هاای سالامتی    اخصشا عالاوه بار ایان،     استفاده شد.

اشباع  اسیدهای چرب مانند نسبت اسیدهای چرب غیر

 ، نساابت(UFA/SFA) بااه اساایدهای چاارب اشااباع  

، شاخص n-3/n-6)) 6به امگا  3اسیدهای چرب امگا 

شااخص   (،TI)شاخص ترومبوژنیک  (،AI) آتروژنیک

 ، (DFAs) اسیدهای چرب مولوبمیزان ، (SI) اشباع

 یپرکلسااترولمیکااساایدهای چاارب اشااباع ه میاازان 
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(HFA)  ی پرکلساترولم یه باه  یپوکلسترولمیه نسبتو

(h/H )اراناه شاده توساط    معاد ت  موابقBatista  و

 (5102) و همکااااران Silveira و (5101) همکااااران

 (.01و 03) محاسبه شدند
 

 
هاای   نموناه های متابولیسم اسیدهای  ر   شاخص

چوراز کاه  ادسا  Δ-9های  فعالیت آنزیم :روغن حیوانی

غیراشاباع   چندو  غیراشباع بیوسنتز اسیدهای چرب تک

بر حسب  ،ندنک کاتالیز می  اسیدهای چرب اشباعرا از 

هاای   شااخص  همچنین .شاخص دسچوراز تعیین شد

میزان تبدیل  که نمایانگر (EI)  ا نگاز و (TI) تیواستراز

 (C16: 0) پالمیتیکبه اسید  (C14: 0) اسید میریستیک

 (C18: 0)  ریکئااساید اسات  باه   آنتبادیل  در ادامه و 

هاا   . برای محاسبه این شاخصندشد محاسبهباشد،  می

 و همکاااران Singhارانااه شااده توسااط  از معاااد ت

 .(02) گردیداستفاده  (5155)

 
 تجزیه و تحلیل آماری

آناالیز  تصاادفی   بر اساس طر  کاملا  ی حاصلها داده

ها با اساتفاده از   دار در میانگین های معنی تفاوت .شدند

داری  در ساوح معناای  آزماون تاای اساتیودنت مسااتقل  

(12/1>p.تخمین زده شد )  از نرم افزارSPSS  نسخه(

ها و  آزمایشهمه ها استفاده شد.  ( جهت آنالیز داده02

 تکرار انجام گرفت.  3ها در گیری اندازه

 

 نتایج و بحث

 یدهایاسا  :های روغن نمونه ترکیب اسیدهای  ر 

 گاروه  ساه  باه  کاربن  یهاا  اتم تعداد اساس بر چرب

  (C1زنجیر اسیدهای چرب کوتاه :شوند یم بندی طبقه

 تاا  C7)، اسیدهای چرب باا زنجیاره متوساط    (C6تا 

C12)  از  )باا تر  بلناد  اسیدهای چارب باا زنجیاره   و

C12) (0.)  متوساط  و  کوتاهبا زنجیره اسیدهای چرب

بخش کاوچکی از کال اسایدهای چارب موجاود در      

 در مقابال، (. 06) شاوند  مای  شاملرا محصو ت شیر 

 ، اتام کاربن   05با بیش از زنجیر  بلنداسیدهای چرب 

ای از کال اسایدهای چارب موجاود در      بخش عماده 

میان ایان اسایدهای    ازدهند.  چربی شیر را تشکیل می

غالب ( SFA) زنجیر، اسیدهای چرب اشباع چرب بلند

 غیراشااباع اساایدهای چاارب تااک بااوده و پااس از آن

(MUFA) غیراشاباع  اسیدهای چرب چند و (PUFA ،)

اسیدهای چرب  طبق اظهارات محققان، (.0قرار دارند )

در پیشگیری از  توانند میغیراشباع  چند وغیراشباع  تک

عروقی و همچنین برخی اختلا ت  -های قلبی بیماری

 عالاوه بار ایان،    .داشاته باشاند   ینقاش ماثرر  التهابی 

در  باه سازایی  اشاباع نقاش    غیار  اسیدهای چرب تاک 

هاای باا دانسایته     کاهش سوح کلسترول و لیپوپروتئین

  (.02و  01) کنند ایفا می( LDLپایین )

نموناااه و ترکیاااب اسااایدهای چااارب اصااالی  

کروماتوگرام روغن شیر گاو و گاومیش به ترتیاب در  

 جدول بقاوم .اندمایش داده شدهن 0و شکل  0جدول 

های روغن  در نمونهاسید چرب  نوع 02در مجموع ، 0

حااکی از   آماری آنالیزتایج ن .ندمورد بررسی قرار گرفت

دار در مقاادیر برخای اسایدهای     وجود تفااوت معنای  

 باود  میشهاای روغان گااو و گااو     چرب بین نموناه 

(12/1p<.)  ،اسیدهای در هر دو روغن گاو و گاومیش
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از کال اسایدهای چارب را     نیمی بیش ازچرب اشباع 

 غیراشباع تشکیل داده و پس از آن اسیدهای چرب تک

قارار   مقادیر کمتری در اشباع غیر چرب چندو اسیدهای 

اسایدهای چارب اشاباع در روغان گااومیش      داشتند. 

داری باا تر از روغان گااو     %( به طاور معنای  65/10)

در مقابل، مجموع اسیدهای  (؛ >12/1p%( بود)52/62)

باه   %(21/31) غیر اشباع در روغان گااوی   چرب تک

باه   %(11/53از روغن گاومیش ) داری با تر طور معنی

داری در مقاادیر   (. تفااوت معنای  >12/1p) دست آمد

 %(01/1) اشباع بین روغن گاو غیر اسیدهای چرب چند

 باا  هاا  یافتاه  نیامشاهده نگردید. %( 21/1) و گاومیش

 یهمخاوان ( 5155) همکااران  و Kumar قیتحقنتایج 

 در اشاباع  چارب  یدهایاس مقادیر دادند نشان که دارد

 از با تر(  >12/1p) یدار یمعن طور به شیگاوم روغن

 ریا غ تک چرب یدهایاس بوده؛ در حالی که گاو روغن

 روغن از شتریب گاو روغن در یدار یمعن طور به اشباع

(. ایان محققاان نیاز    >12/1pگازارش شاد )   شیگاوم

داری در سااوو  اساایدهای چاارب    تفاااوت معناای 

. کردناد مشاهده ناشباع بین این دو نوع روغن  غیر چند

و  Hariyaniکاه توساط    ای راساس موالعاه همچنین ب

بر روی پروفایال اسایدهای چارب    ( 5151همکاران )

داری  انجام شد، اخاتلاف معنای  روغن گاو و گاومیش 

اشاباع و   غیار  اسیدهای چرب اشاباع، تاک   مقادیر بین

اشباع بین روغن شیر گاو و گاومیش مشااهده   غیر چند

در روغان   ،این محققاان  جینتا طبق(. >12/1p) گردید

 ،%10/13 اشااباع چاارب یدهایاساا زانیاام شاایر گاااو،

 یدهایاسا  و% 22/55 اشاباع  ریا غ تاک  چرب یدهایاس

 ،حالی که در. گزارش شد% 32/3 اشباع ریغ چند چرب

 چارب  یدهایاس %01/62 حاوی شیگاوم ریش روغن

 %32/2 و اشباع ریغ تک چرب یدهایاس% 11/56 اشباع،

 هاای  یافتاه (. 02) باود   اشباع ریغ چند چرب یدهایاس

باشاد.   مای این محققاان  برخلاف نتایج  موالعه حاضر

  
 ترکیب اسیدهای  ر  روغن گاو و گاومیش  -1دول ج

Table 1. Fatty acids composition of buffalo and cow ghee  
 اسید چرب )%(

Fatty acid (%) 

 روغن گاو
Cow ghee 

 روغن گاومیش
Buffalo ghee 

 (C4:0)بوتیریک اسید 

Butyric acid (C4:0) 
1.46±0.06b

 1.70±0.07a 

 (C6:0)کاپرونیک اسید 

Caproic acid (C6:0) 
0.56±0.05a

 0.41±0.02a 

 (C8:0)کاپریلیک اسید 
Caprylic acid (C8:0) 

0.03±0.02a
 0.05±0.02a 

 (C10:0)کاپریک اسید 
Capric acid (C10:0) 

1.93±0.06a
 1.03±0.03b 

 (C12:0)لوریک اسید 
Lauric acid (C12:0) 

4.07±0.01a
 2.10±0.02b 

 (C14:0)میریستیک اسید 
Myristic acid (C14:0) 

12.42±0.01a
 11.84±0.47b 

 (C14:1)میرستولئیک اسید
Myristoleic acid (C14:1) 

1.84±0.04a
 0.75±0.02b 

 (C15:0)پنتادکانونیک اسید 
Pentadecanoic acid (C15:0) 

1.49±0.02a
 1.70±0.03a 

 (C16:0)پالمیتیک اسید 
Palmitic acid (C16:0) 

31.80±0.88b
 36.12±0.02a 

 (C16:1)پالمیتولئیک اسید 
Palmitoleic acid (C16:1) 

2.72±0.04a
 2.05±0.42b 

0.83±0.02b (C17:0)مارگاریک اسید 
 1.54±0.02a 
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Margaric acid (C17:0) 
 (C18:0) استئاریک اسید 

Stearic acid (C18:0) 
10.54±0.06b

 14.10±0.02a 

 (C18:1n9c)اولئیک اسید 

Oleic acid (C18:1n9c) 
25.79±0.82a

 20.22±0.03b 

 (C18:1n9t)ا نیدیک اسید 
Elaidic acid (C18:1n9t) 

0.22 0.03a 0.45±0.06a 

 (C18:2n6t)لینولئالیدیک اسید 
Linolelaidic acid (C18:2n6t) 

0.21±0.01a
 0.20±0.95a 

 (C18:2n6c)لینولئیک اسید  کونژوگه 

Linoleic acid (C18:2n6c) (CLA) 
2.94 0.06b 4.04±0.04a 

 (C18:3n3)آلفا لینولئیک اسید 
alpha-Linolenic acid (C18:3n3) 

1.02±0.02a
 0.66±0.01b 

 (C20:0)آراشیدیک اسید 
Arachidic acid (C20:0) 

0.12±0.02b
 1.03±0.02a 

 اسیدهای چرب اشباع کل

Total Saturated fatty acids (SFAs) 
65.25 0.03b 71.62±0.05a 

غیر اشباع کل اسیدهای چرب تک  

Total Unsaturated fatty acids (MUFAs) 
30.57 0.04a 23.47±0.03b 

 اسیدهای چرب چندغیر اشباع کل

Total Poly-unsaturated fatty acids (PUFAs) 
4.17 0.04a 4.9±0.06a 

 .(p< 12/1باشد ) دار  بین دو تیمار می حروف غیرمشابه در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنی
Different letters in a row represent significant difference between two treatments (p< 0.05). 

 

و پالمیتیاااک، اساااتئاریک در تحقیاااق حاضااار، 

میریساتیک اسااید، اساایدهای چاارب اشااباع اصاالی و  

ترتیاب اسایدهای چارب      اولئیک و لینولئیک اسید، به

غیراشباع و چندغیراشباع عماده در هار دو نموناه     تک

توساط  نیاز   مشابه ای نتیجه .دادند را تشکیل میروغن 

در مورد روغن شیر گاو و روغان شایر   محققان دیگر 

  .(50و  51، 02) ه استگاو  گزارش شد-یاد

اساید لینولئیاک    ساوح  در موالعه حاضرهمچنین 

طاور   باه ( %11/1در روغن گااومیش )  (CLA) کنژوگه

 12/1p) %( باود 21/5داری با تر از روغن گاو ) معنی

( نیز حاکی 5151و همکاران ) Hariyaniهای  یافته (.>

در  از باا تر باودن محتااوای اساید لینولئیاک کنژوگااه    

%( در مقایسه باا روغان گااوی    11/1روغن گاومیش )

اسید لینولئیک کنژوگاه   (.> 12/1p) باشد می%( 21/5)

لاه کااهش   از جم ،دخاو  عادد رات مثبت متیرتأبه دلیل 

- قلبای  هاای  یماار یب هب تلاباچربی بدن، کاهش خور 

عروقی و سرطان، تنظیم فرآیندهای ایمنی و التهابی و 

 برای سلامتی با ییاز اهمیت افزایش تراکم استخوان، 

 (.02) برخوردار است

اسایدهای چارب در شایر و    ترکیاب   ،طاورکلی  به 

ن چاو مهای  عوامال تغذیاه  تاأریر   تحت روغن حیوانی

 مختلاف  فصول در یمصرفهای  علوفه و کنسانترهنوع 

ه، گونا یر نظ یعوامل ن،یا بر علاوه (.55)رد گی می قرار

های اصالا  ناژادی، مادت زماان شایردهی،       سیاست

 زیا نهای میکروبی در شکمبه و الگاوی زایاش    فعالیت

بر ترکیب اسایدهای چارب روغان اررگاذار     د نناتو می

تفااوت در ترکیاب اسایدهای چارب دو      (.02) باشند

تواند  نمونه روغن گاو و گاومیش موالعه حاضر نیز می

 تحت تاریر عوامل ذکر شده باشد. 
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 پروفایا اسیدهای  ر  روغن  گاو و گاومیش کروماتوگرام -1شکا 

Figure 1. Chromatogram of fatty acids profil of cow and buffalo ghee 

 

روغان  هاای   نموناه ای  های کیفیا  تذییاه   شاخص

ای  هااای کیفیاات تغذیااه  شاااخصمقااادیر  :حیااوانی

ارانه شده  5 شکلدر  میشهای روغن گاو و گاو نمونه

 واساوه  باه  چارب  یدهایاس که رسد یم نظربه  است.

 ایا  بروز در توانند یم سرم، یدهایپیل سوح بر رشانیتأر

 و یچااااق مااارتبط باااا آترواساااکلروز از یریشااگ یپ

 باشاند  داشاته  نقاش  قلاب  کرونار  عروق یها یماریب

 های لبنای  وردهآچربی شیر و فر همین راستا،در  (.53)

کننده انرژی، نقشی کلیدی  یکی از منابع تأمین به عنوان

برای کااهش   (.0) کنند در حفظ سلامت انسان ایفا می

عروقی، انجمن قلاب   -قلبیهای  بیماریابتلا به خور 

ند که ا هآمریکا و کالج قلب و عروق آمریکا توصیه کرد

درصد از کال   6تا  2اشباع شده به  های مصرف چربی

در ایان   (.51) کالری دریاافتی روزاناه محادود شاود    

روغان  های کیفیت تغذیه ای  شاخص بررسیبخش به 

 گاو و گاومیش خواهیم پرداخت:

 ترومبوژنیک و (AI) های آتروژنیک شاخصبررسی 

(TI) :هاای آتروژنیاک   شاخص (AI) ترومبوژنیاک  و 

(TI) عنوان معیارهای مهم در ارزیابی تأریر اسیدهای  به

. ایان  موار  هساتند  چرب بر سلامت قلب و عاروق  

ای بارای   در موالعات تغذیه  طور گسترده به ها شاخص

هاا بار    هاای غاذایی و تاأریر آن    ارزیابی کیفیت چربی

 شااخص آتروژنیاک   .روناد  به کار مای انسان  یسلامت

(AI) هاای میکارو و    تمایل به ایجاد بیمااری  نمایانگر

 شاخص ترومبوژنیکدر حالی که  ،ماکروکرونری است

(TI) هاای   دهنده تمایل به تشاکیل لختاه در رگ   نشان

ها بر اساس نسبت اسیدهای  این شاخص .خونی است

شاوند و نقاش    چرب اشباع به غیراشباع محاسابه مای  

زایای یاا محاافظتی     مهمی در تعیین پتانسایل بیمااری  

 (.0) کنند های غذایی ایفا می چربی

مانناد اساید میریساتیک     اشاباع  چارب  اسایدهای  

(C14:0) پالمیتیک اسید و (C16:0)  دلیال افازایش    باه

گردش  دستگاه های سلولدیواره  به ها چربی چسبندگی

ایان  . شاوند  مای  تلقای به عنوان پروآتروژنیاک   ،خون

  LDL اسیدهای چارب باا افازایش ساوح کلساترول     

 LDL و کااهش کلساترول غیار   ) کلساترول مضار  )
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 (کلسترول مفید(، روند تصلب شرایین )آترواسکلروز)

فزایش مصرف این اسایدهای  ا (.3) کنند را تسریع می

ها در افزایش هایپرتروفی بوان   چرب به دلیل نقش آن

چاا ، انفااارکتوس میوکااارد و سااندرم متابولیااک، بااا 

عروقای در انساان    -هاای قلبای   بیمااری  بروزافزایش 

أریر اسیدهای چرب بار  ت با اینحال (.52) مرتبط است

ها در رژیام غاذایی،    سلامت انسان نه تنها به مقدار آن

های مصارفی نیاز بساتگی     بلکه به میزان کربوهیدرات

توانناد از طریاق    هاای اضاافی مای    کربوهیدرات .دارد

به چربی تبادیل شاوند و بار     de novo فرآیند لیپوژنز

  (.56) تعادل اسیدهای چرب در بدن تأریر بگذارند

، اسیدهای چارب  بر خلاف اسیدهای چرب اشباع

 C18:1) اولئیاک اساید  مانند  (MUFA) غیراشباع  تک

cis-9)  غیراشاباع  و اسیدهای چرب چناد (PUFA)   باا

ها در عروق خاونی، ارارات    جلوگیری از تجمع پلاد

 -های قلبی آتروژنیک دارند و خور ابتلا به بیماری ضد

 (. 3) دهند عروقی را کاهش می

پتانسااایل ایجااااد  (AI) شااااخص آتروژنیاااک

تجمع دهد که شامل افزایش  آترواسکلروز را نشان می

ها، افزایش سوح کلسترول و فسافولیپیدها و در   پلاد

از . های عروق کرونر است نتیجه افزایش خور بیماری

میازان تمایال   ( TI) سوی دیگر، شاخص ترومبوژنیک

دهد و باه   به تشکیل لخته در عروق خونی را نشان می

صااورت نساابت اساایدهای چاارب پروترومبوژنیااک   

ترومبوژنیااک  )اشااباع( بااه اساایدهای چاارب آنتاای   

  .(51) شود غیراشباع( محاسبه می)

های آتروژنیک و  شاخصمقادیر در موالعه حاضر 

 میشترومبوژنیک روغن حاصال از شایر گااو و گااو    

. (>p 12/1) داشاتند  ی باا یکادیگر  دار معنای اختلاف 

و در روغن گاو  10/3در روغن گاومیش  AIشاخص 

برای روغن   TI. همچنین شاخص ه دست آمدب 16/5

 .محاسبه شاد  02/3و  22/3گاومیش و گاو به ترتیب 

باا   در روغن گااو   (C14) سوح پایین اسید میریستیک

هاای   نموناه در مقایسه با این روغن  AIتر  سوح پایین

سوو  با تر همچنین  .شتروغن گاومیش موابقت دا

در  (C18) و اساید اساتئاریک   (C16) پالمیتیاک  اسید

ایان روغان در   باا تر در    TIروغن گاومیش منجر به 

های این موالعه با نتایج  افتهیمقایسه با روغن گاو شد. 

در  .موابقت دارد( 5155و همکاران ) Kumar  پژوهش

 TI و AI نیاز  ایان محققاان  تحقیق انجام شده توساط  

تری برای روغن گاو  نسبت به روغان گااومیش    پایین

بارای روغان   TI  و  AIمقادیر (.>12/1pد )شگزارش 

، محاساابه شااد  33/3و  31/5بااه ترتیااب   گاااومیش

های مختلف روغان گااوی    برای نمونه  AIدرحالیکه 

اعااالام  12/5- 16/5باااین   TIو  35/0 -66/0باااین 

  AIمقادیر( 5155و همکاران ) Asifگردید. در تحقیق 

 35/3و  10/5  باه ترتیاب   برای روغن گااومیش  TI و

نتایج گزارش شده توساط ایان محققاان    شد.  گزارش

ایان   تار از مقاادیر   پایینطور جزنی  بهTI  و  AI برای 

 باشاد.   موالعه حاضر می ها در روغن گاومیش شاخص

بار  ( 5151و همکاران )  Singhموالعهنتایج همچنین، 

گونه یاد، حاکی از وجود اختلاف  2روی روغن شیر 

و  (AI) هاای آتروژنیاک   شااخص مقادیر دار در   معنی

 (.  >12/1pهای مختلف باود )  نمونه (TI) ترومبوژنیک

و  11/0-22/5 باین یاد  گونه مختلف 2در  AIمقدار 

اظهاار  آنهاا   .متغیار باود   22/0 - 11/5باین   TIمقدار 

 TI و AI باا حاداقل مقاادیر    لبنای محصو ت  داشتند

احتمال کمتری برای ایجاد ارارات منفای بار سالامتی     

و همکاااران  Singhدر موالعااه  (.55انسااان دارنااد ) 

 23/0روغن گاوی به ترتیب  TIو  AI( مقادیر 5155)

و همکااران   Peña-Serna (.02) ، گزارش شد21/5و 

برای روغن گاو به ترتیب   راTI  و  AI( مقادیر 5102)

گزارش   3و  3و برای روغن گاومیش  65/5و  16/5

اسایدهای چارب    مقادیر با ی که بیان کردندو  کردند

مقادیر پایین اسیدهای چرب چند غیراشباع در  و اشباع

دیدگاه سالامت  از هر دو نمونه روغن گاو و گاومیش 
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هاای   بار خالاف یافتاه    (.5) کننده است عمومی نگران

و همکااران   Hariyaniنتاایج تحقیاق   تحقیق حاضار،  

( بار روی روغاان گااو و گاااومیش، حاااکی از   5151)

در روغن گاومیش در مقایسه  TIو   AIتر مقادیر پایین

باه طاوری کاه     ؛( >12/1pبا روغن گاو باوده اسات )  

گااو باه ترتیاب      روغان بارای   TIو   AIهای  شاخص

  22/5و  32/5و برای روغان گااومیش    61/3و  52/3

 . (02) گزارش شد

پتانسایل تحریاک تجماع     TI و  AIهاای  شااخص 

 به طور کلی، هرچاه مقاادیر   دهند. پلاکتی را نشان می

AI و TI هاای   تر باشد، پتانسیل محافظتی چربای  پایین

عروقای بیشاتر    -هاای قلبای   غذایی در برابار بیمااری  

کردند که  تأکید( 5151و همکاران )  Wołoszyn.است

مولوب توصیه شده از دیدگاه سلامت  TI و AI نسبت

با این  (.52) باشد می 2/1و  0انسان به ترتیب کمتر از 

 نانشا  ،تحقیقاات مشاابه  و حاضر موالعه  حال، نتایج

در TI و   AIهااای  شاااخص مقااادیر کااه دهنااد یماا

  از حاد توصایه  فراتر های روغن گاو و گاومیش  نمونه

مادیریت مصارف ایان     . این موضوع بر لزومشده بود

 باروز  کاهش خوار  به منظورها در رژیم غذایی  روغن

 در تحقیااق .تأکیااد داردعروقاای -هااای قلباای بیماااری

 TI و AI های روغن گاو از نظر شاخصاگرچه  حاضر،

، اماا  شات دا وضعیت بهترینسبت به روغن گاومیش 

روغن نیااز باه اصالا  ترکیاب اسایدهای       نوعهر دو 

هاای مادیریتی تغذیاه دام     از طریاق روش  شیر چرب

ای و کاااهش خواارات  کیفیاات تغذیااه ارتقااایباارای 

 . سلامتی دارند

 کای ی :(n-3/n-6) 6باه امگاا    3نسب  امگا بررسی 

ای  کیفیت تغذیاه  مهم در ارزیابیهای  از شاخص دیگر

ایان  . است (n-3/n-6) 6به امگا  3امگا  ، نسبتروغن

ارزش  نییا بارای تع  ارییا مع انوعنا به  معمو  نسبت 

ی روغان   ابا ی احتاو مواد غاذایی باا م   غذایی چربی

 تعادل بین اسیدهای چرب امگا حفظ .شوداستفاده می

در  تاوجهی  قابال  تاأریر در رژیام غاذایی    6 و امگا 3

هاای   های مزمن، به ویاژه بیمااری   پیشگیری از بیماری

 نسابت در موالعاه حاضار،    (.52) ددارعروقی  -قلبی

n-3/n-6  ( بیشاتر از روغان   35/1در روغن شیر گااو )

 Singhدر پاژوهش  (. >12/1p)( بود 026/1گاومیش )

روغاان گاااوی   n-6/n-3( نساابت 5155و همکاااران )

گزارش شد که با تر از مقدار محاسبه شده برای  66/1

وزارت  باشااد. یاروغاان گاااوی موالعااه حاضاار ماا  

  n-3/n-6 یدهای چارب انسابت اسا  ت بریتانیا ابهداش

در موالعاه   .ه اسات کارد توصیه  1کمتر از مولوب را 

شاده   تعیاین در محدوده مجاز  n-3/n-6 حاضر نسبت

  (.31) وزارت بهداشت بریتانیا بوداین توسط 

تواند سالامت   بدن انسان زمانی میطبق تحقیقات،  

به  3مولوب خود را حفظ کند که نسبت دریافتی امگا 

 ،نسبتاین عدم تعادل  .باشد 2به   0 در حدود 6امگا 

و خوار   شاود  تواند منجر به مشاکلات متابولیاک   می

در  (.30) دهاد  را افازایش  عروقای  -های قلبی بیماری

روغن گاو و گاومیش باه ترتیاب   برای موالعه حاضر 

کاه نسابتا     محاسابه شاد   1/0:6و   0/0:3نسابت  این 

( 5102و همکااران )  Peña-Sernaرضایت بخش بود. 

و بارای روغان    2/0:5این نسبت را برای روغن گااو  

که در ماورد روغان    گزارش کردند  01/0:0گاومیش 

 شابه مقادیر موالعه حاضر داشت.م تقریبا  گاو
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 های تذییه ای روغن گاو و گاومیش مقایسه شاخص -2شکا 

Figure 2. Comparison of Nutritional indices of cow and buffalo ghee 

 

: ای روغان  های کیفی  تذییاه  سایر شاخصبررسی 

ای روغان، شاامل    هاای کیفیات تغذیاه    سایر شاخص

اشااباع بااه اشااباع    نساابت اساایدهای چاارب غیاار   

(UFA/SFA) ،  اساایدهای چاارب مولاااوب   درصااد

(DFA شاخص ،)اشباع (SI)  نسبت هیپوکلساترولمی ،

و میازان اسایدهای چارب     (h/H) به هایپرکلسترولمی

اسایدهای  مقادیر باشد.  می (HFA) هایپرکلسترولمیک

دهناده وجاود مقادار     با  نشان (DFA) چرب مولوب

بیشتری اسیدهای چرب غیراشباع )مانند اسید اولئیک، 

اسااید لینولئیااک و اسااید لینولنیااک( اساات کااه باارای 

روغن مصرف زیاد  .سلامت قلب و عروق مفید هستند

و  (LDL) با افزایش کلسترول بد شاخص اشباع با  با

اسیدهای  .عروقی مرتبط است-های قلبی خور بیماری

چرب اشباع هایپرکلسترولمیک شامل اسیدهای چرب 

لوریاک، میریساتیک و پالمیتیاک    خاص مانناد اساید   

 دهناده  نشاان  چارب  یدهایاسا  نیا ا زانیا م .دباشن می

 باشاد  میافزایش سوح کلسترول خون  در آنها پتانسیل

هاای   بیمااری طور بالقوه منجر به باروز   تواند به میکه 

بااه  نساابت هیپوکلسااترولمیشااود.  عروقاای  -قلباای

تعادل بین اسیدهای چرب  نیز بیانگرهایپرکلسترولمی 

 ،تار  مفید و مضر برای سلامت قلب است. نسبت پایین

 اباتلا  خور شیافزا یمعنا به است ممکنممکن است 

  (.35) باشد یقلب یها یماریب به

نسبت اسیدهای  مشخص شد کهتحقیق حاضر در 

 میاازانو  (UFA/SFA) اشااباع بااه اشااباع چاارب غیاار

در روغاان گاااوی  (DFAچاارب مولااوب ) هایاساید 

در ایان   شااخص اشاباع،    و باا تر داری  طور معنی به

 از روغان گااومیش   تار  پایینداری  به طور معنیروغن 

و  Singh تحقیق انجام شده توساط در (. >12/1pبود )

ای  هااای تغذیااه شاااخصباار روی ( 5155همکاااران )

، 61/11مقادیر اسایدهای چارب مولاوب     ،روغن گاو

، 15/0اشاااباع  شااااخص، UFA/SFA 60/1 نسااابت

نسابت  ، %03/11اسیدهای چارب هایپرکلساترولمیک   

 گزارش شد 21/1هیپوکلسترولمی به هایپرکلسترولمی 

اسیدهای چارب مولاوب،   ، UFA/SFA مقادیر (.02)

روغن گاو   نسبت هیپوکلسترولمی به هایپرکلسترولمی

گزارش شده  سوو از  تر حاضر کمی پایین تحقیقدر 

برای روغن گااوی  ( 5155و همکاران ) Singh توسط

اسایدهای  مقادار  باشد، درحالی که نسابت اشاباع،    می

0

10

20

30

40

50

60

ر 
دا
مق

 V
al

u
e

 

 شاخص های تذییه ای

Nutritional indices 

 روغن گاو

 a روغن گاومیش
b 

b a a b a b 
a b b a 

a b 

a 
b 



 اخگر یراحله نژاد رزمجو... / یا هیتغذ تیفیک یها چرب و شاخص یدهایاس لیپروفا  

16 

با تر از مقادیر گزارش شده  چرب هایپرکلسترولمیک

  است. توسط این محققان

اسیدهای چرب مولاوب  سوح در تحقیق حاضر، 

(DFA) ( 52/12روغن گاو% )داری با تر  طور معنی به

در  .(>12/1p) باااود( %11/15از روغااان گااااومیش )

 یااازانمنیاااز  (5155) ناارهمکاااو  Kumarتحقیاااق 

 -01/21) بارای روغان گااو   اسیدهای چرب مولوب 

گازارش  ( 06/12روغان گااومیش )   از ربا ت ،(22/22

اسایدهای چارب   مقاادیر    (.0) (>12/1p) است شده

کمتر از پژوهش حاضر مولوب روغن گاو و گاومیش 

 .باشااد ماای (5155) ناارهمکااو  Kumarهااای  یافتااه

( 5151و همکاااران ) Hariyani در تحقیااق همچنااین

( باه طاور   %52/11) روغن گاومیشبرای  DFA میزان

 شدگزارش ( %13/32معنی داری با تر از روغن گاو )

(12/1p<) (02.)  مقادیرDFA  تحقیق حاضر با تر در

روغان گااو و   هار دو  بارای  این محققان  های یافتهاز 

 باشد. گاومیش می

اساایدهای چاارب   ردیمقااادر موالعااه حاضاار  

باه  ( %16/21) در روغان گااومیش   هایپرکلسترولمیک

 ( باود %52/12روغان گااو )   داری باا تر از  طور معنی

(12/1p<)نسابت هیپوکلساترولمی باه     در حالی کاه  ؛

( بااه طااور  23/1روغاان )در ایاان هایپرکلسااترولمی 

( به دست آمد. 62/1از روغن گاو )  تر پایینداری  معنی

 (5151) و همکاران Hariyaniپژوهش نتایج بر اساس 

اسیدهای چارب   مقادیری از نظر دار ختلاف معنیانیز 

و ( %02/11)بااین روغاان گاااو    هایپرکلسااترولمیک

 (.02) ( >12/1p) مشاااهده شااد (%16/11) گاااومیش

تحقیاق   اسایدهای چارب هایپرکلساترولمیک    ادیرمقا 

ایان محققاان   توسط اعلام شده  نتایج حاضر با تر از 

  روغن گاو و گاومیش است.هر دو برای 

شاده در کیفیات    های مشااهده  تفاوتبه طور کلی 

ای بین روغن شیر گاو و گااومیش   های تغذیه شاخص

سایر موالعات ممکن است ناشی با در این پژوهش و 

ویژه تفاوت در  از تفاوت در ترکیب شیمیایی شیر و به

در   هاا باشاد. ایان تفااوت     ترکیب اسیدهای چرب آن

ترکیب اسیدهای چرب شایر گااو و گااومیش تحات     

گیرند که شامل  دو دسته اصلی از عوامل قرار می تأریر

عوامل ژنتیکی . عوامل ژنتیکی و عوامل محیوی هستند

، تفاوت در (گاو و گاومیش)ای  های گونه شامل تفاوت

هاای دخیال در سانتز چربای و ساایر       عملکرد آنازیم 

شود. از  های ذاتی مرتبط با نژاد و ژنتیک دام می ویژگی

واردی مانناد رژیام غاذایی    طرفی، عوامل محیوی به م

های افزوده باه جیاره(،    )نوع علوفه، کنسانتره و چربی

شرایط پارورش و مادیریت دام، مرحلاه شایردهی و     

طاور   وضعیت سلامت دام بستگی دارد. این عوامل باه 

همزمااان باار ترکیااب اساایدهای چاارب شاایر تااأریر   

شاده در   هاای مشااهده   گذارند و منجر باه تفااوت   می

گونه های مختلف و درون وغن شیر ای ر کیفیت تغذیه

 (. 33) شوند می گونه

هاای متابولیسام اسایدهای  ار  روغان       شاخص

هاای متابولیسام اسایدهای چارب      شااخص : حیوانی

. اناد  شاده  دادهنشان  3 شکلروغن گاو و گاومیش در 

تفااوت  هاا   از نظر ایان شااخص   ،شکلبر اساس این 

 دار بین روغن گاو و گاومیش مشاهده شد. معنی

استرول کاوانزیم   فعالیت  های دساچوراز، شاخص 

A دساااچوراز (SCD)0  هااای را در رابوااه بااا نساابت 

در هر جفت از سوبسترا و محصول تعیاین   اسیدچرب

 هستند گانهای نشخوارکنند کنند و منحصر به گونه می

دساچوراز یاک نشاانگر    Δ-9 در واقع شاخص  (.31)

 Δ-9فعالیاات آناازیم  نمایااانگرکااه  باشااد ماایزیسااتی 

دساچوراز آنزیمای اسات    Δ-9 (.32) دساچوراز است

که مسئول تبدیل اسیدهای چرب اشباع باه اسایدهای   

( و C14:1, C16:1, cis-9 C18:1غیراشباع ) چرب تک

( در غااده C9t11C18:2اسااید لینولئیااک کونژوگااه ) 

اساید لینولئیاک    (.36) هاسات  پستانی و ساایر بافات  

( به عناوان یاک محصاول میاانی در     CLAکونژوگه )

                                                             
1 Stearoyl-CoA desaturase (SCD) 



 6646، 6، شماره 61فرآوری و نگهداری مواد غذایي، دوره  

11 

اسایدهای چارب    ای طول بیوهیدروژناسایون شاکمبه  

شود؛ با این حال، منبع اصلی  غیراشباع تشکیل می چند

اسایدهای چارب    دساچوراز از Δ-9آن، فعالیت آنزیم 

 (C18:1 trans-11) غیراشباع یعنی واکسنیک اسید تک

 .شود تلقی می

روغان شایر   در ا نگاز و تیواساتراز   های شاخص 

 داشاتند روغن گااو   نسبت به یبا ترمقادیر گاومیش 

(12/1p<)، های دسااچوراز  ، شاخصمقابل درΔ9-DI 

(18): Δ9-(18) ، Δ9-DI (16): Δ9-(16)   و شااخص

را  یباا تر مقاادیر  روغن گااو  در دساچوراز  Δ-9کل 

ایان   (.>12/1p) نشان دادناد  روغن گاومیشنسبت به 

ترکیاب اسایدهای چارب و     کهنتایج بیانگر آن است 

های مرتبط با متابولیسم اسیدهای چارب   فعالیت آنزیم

باه   .متفاوت اسات گاو و گاومیش دو گونه  روغندر 

هاای مارتبط باا سانتز      فعالیات آنازیم   ،دیگار  عباارت 

در  .باود زنجیر در گاومیش بیشتر  اسیدهای چرب بلند

دسااچوراز در روغان    Δ-9هاای   شاخصمقادیر مقابل 

با تر از روغن گااومیش باود کاه بیاانگر ساوح      گاو  

اسایدهای   باه   اسیدهای چرب اشباع با تری از تبدیل

ها باا نتاایج باه     این یافتهباشد.  می اشباع غیر چرب تک

( 5155و همکاااران ) Kumarدساات آمااده توسااط   

 Δ-9نیاز شااخص    هاا آنتحقیاق   موابقت دارد کاه در 

میش دساچوراز در روغان گااو باا تر از روغان گااو     

بر  (5155و همکاران ) Singh تحقیقدر . گزارش شد

، 10/1ا نگااز   شااخص مقاادیر  روی روغن شیر گاو 

 هااای دساااچوراز ، شاااخص62/3شااخص تیواسااتراز  

 Δ9-DI (18): Δ9-(18)61/15 ،Δ9-DI (16): Δ9-(16) 

گازارش   62/11دسااچوراز   Δ-9و شاخص کل  11/2

، یواساتراز ت ،ا نگاز های شاخصدر مقایسه،  (.02) شد

 Δ-9شاخص کال   و Δ9-DI (18): Δ9-(18) دساچوراز

مقاادیر  تر از  روغن گاو موالعه حاضر پاییندساچوراز 

( بارای  5155و همکاران ) Singhگزارش شده توسط 

 Δ9-DIشااخص  در حالیکاه   ؛باشاد  روغن گاوی می

(16): Δ9-(16)  با تر از برای روغن گاو موالعه حاضر

مای  ( 5155و همکااران )  Singhمقدار گزارش شاده  

هاای   شااخص مقاادیر  در تفااوت  به طور کلای   باشد.

تفااوت  های روغن به  نمونهمتابولیسم اسیدهای چرب 

 آنهاا ( 0در ترکیب اسیدهای چارب )مواابق جادول    

هاا یاا نژادهاای     گوناه  همچناین  شاود.  نسبت داده می

مختلف نشاخوارکنندگان ممکان اسات چربای را باه      

هاای   هیدروژنه کنند که منجر به غلظتمیزان متفاوتی 

در چربای شایر و در نتیجاه      اسیدهای چرب متفاوت

   (.31) شود روغن استحصالی می

 
 های متابولیسم اسیدهای  ر  روغن گاو و گاومیش مقایسه شاخص -3شکا 

Figure 3. Comparison of fatty acids metabolism indices of cow and buffalo ghee 
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 گیری نتیجه
روغان شایر گااو و     ،براساس نتاایج ایان تحقیاق    

گااااومیش از نظااار ترکیاااب اسااایدهای چااارب و   

باا یکادیگر تفااوت    ای  هاای کیفیات تغذیاه    شاخص

روغان   ای، تغدیههای کیفیت  . در زمینه شاخصندشتدا

در مقایساه باا روغان     تاری  مولاوب وضاعیت  از گاو 

با  باودن  به دلیل به طور کلی گاومیش برخوردار بود. 

هاای   شااخص  برخای  ،سوو  اسیدهای چرب اشاباع 

آتروژنیاک و  هاای   شااخص ای از جمله  کیفیت تغذیه

با تر از حاد مجااز   در هر دو نوع روغن  ترومبوژنیک

کیفیات  هاای   ارتقااء شااخص  به منظاور  . قرار داشتند

ترکیاب اسایدهای   تاوان   ای روغن حیاوانی مای   تغذیه

مدیریت تغذیه دام و را از طریق  شیرچرب موجود در 

باا مناابع حااوی اسایدهای چارب       جیاره سازی  غنی

  بهبود بخشید.غیراشباع 
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