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في أنواع حليب ) CLA(تقدير حامض اللينوليك المقترن 

  المجترات في سورية
  
   )1(سمير سليق و )1(أمين محمد أحمد الواسعي

  )1(غرة صياح أبوو 

  
  الملخص

 -أبقـار ( في أنواع حليب المجتـرات  CLAتقدير حامض اللينوليك المقترن  إلى    الدراسة  هذه هدفت
 على خليط من الإيزوميرات الفراغيـة والوضـعية         CLA لفظ   يطلق .في سورية )  ماعز –غنام   أ –نوق  

 وذلـك علـى طـول    ؛ن تفصلهما رابطة فرديـة الذي له رابطتان مزدوجتا) C 18:2(لحامض اللينوليك 
 وبأربعـة أشـكال     ةالسلسلة الكربونية إبتداء من ذرة الكربون السابعة حتى ذرة الكربون الرابعة عـشر            

واع مختلفة من الحيوانـات بإسـتخدام الكروموتوغرافيـا الغازيـة     في حليب أنCLA وقد قدر ، فراغية
GC) .( في التركيز بين نوع وآخر حيث كانت نسبته أعلى في حليـب             اختلافوجود   إلى   أشارت النتائج 

 فـي   3.62 في حليب الأبقار و    6.54 كان   ، في حين  غرام من دهن الحليب   / مليغرام 7.16النوق وبمتوسط   
 ارتفـع  الصيف أشهر في بداية CLA تركيز أنكما وجد ،  في حليب الأغنام2.91حليب الماعز الشامي و  

 وكان التغير كبيراً في حليب النوق والأبقار نتيجة لرعي الحيوانات           ،عما كان عليه في نهاية فصل الشتاء      
 المدة مصدراً جيداً للحـامض     هذه الحليب في    ويعد،  في المرعى حيث ينمو العشب الأخضر      المدةفي هذه   

  .الذي يجعلة أكثر فائدة صحية وتغذوية للإنسان
  

  .حليب المجترات، حامض اللينوليك المقترن :الكلمات المفتاحية

  
  .، سوريةجامعة دمشق، كلية الزراعة، قسم علوم الأغذية )1(
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Determination of Conjugated Linoleic Acid 
(CLA) in Ruminants Milk in Syria 

 
A. M. Alwaseai )1( ; S. Slik(1)  
and S. Abou- Ghorrah(1) 

 
ABSTRACT 

This study aimed to determine Conjugated linoleic acid (CLA) 
concentration in ruminants' animal milk (Cow- Camel – Ewe - Goat) in Syria. 
The term CLA was used to describe the mixture of positional and geometric 
isomers of linoleic acid with conjugated double bonds, the double bonds can by 
in several positions from C7 to C14 in the chain length of fatty acid as either cis 
or trans isomers. CLA was determined by GC technique. CLA concentration 
was varied in ruminants' milk which Camel milk has the highest at 7.16 mg /g 
milk fat and 6.54 in Cow's milk, 3.62 in Goat and 2.91 in Ewe's milk. The CLA 
concentration was increased in the beginning of summer and reached to high 
level in May-June as result of grazing the animals on pasture, and its milk in 
this period was a good source of CLA for human consumption to get beneficial 
functional properties. 
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  المقدمة 
 خلـيط لمـشابهات    علـى Conjugated Linoleic Acid(CLA)يطلق مـصطلح  

التي تمتلك رابطتين زوجيتين تفصلهما رابطة فرديـة        )  ذرة كربون  18 (حامض اللينوليك 
ذرة الكربـون الرابعـة      إلى    من ذرة الكربون السابعة    ابتداءعلى طول السلسلة الكربونية     

-Cis-Trans, Cis-Cis, Trans-Cis, Trans) فراغيـة  وفي أوضاع أو أشـكال  ةعشر
Trans)           يتكون نتيجة للهدرجة الحيوية وعمليات الأكسدة الطبيعية والمـصدر الرئيـسي ،

 طبيعية هي الأغذية الناتجة من الحيوانات المجترة خصوصاً       اللهذه الأحماض الدهنية غير     
والذي ينتج   (C9T11, 18:2)ابهوالشكل الرئيسي لهذا الحامض هو المش منتجات الألبان،

 desturase Δ-9 كروبات الكرش أو بواسطة إنزيممباشرةً من هدرجة الدهون بواسطة مي
 ، الخارج من الكـرش  Trans Vaccenic acid (t-11 ,18:1)الذي يعمل على حامض

لآخـر لهـذا     والمـشابه ا   ،يوجد هذا الإنزيم في أغلب أنسجة الثدييات بما فيها الإنـسان          
  .t10c12-18:2 (Wahle et al., 2004)  الحامض هو

 التي أمكن فـصلها مـن عينـات     CLAأن مشابهات )  (Jahreis et al.,1999ذكر
هـي  )  الإنـسان - الفـرس - خنزيـر – ماعز – أغنام -أبقار(لأنواع مختلفة من الحليب  

c9t11 وكميات قليلة من t9t11و t10c12  .   ـ  ح فـي حـين وضCollomb et al., 
 الرابطـة المقترنـة   نإذْ إ اً وفراغياً وضعياً مشابه28يشمل  CLA  أن مصطلح(2006)

ذرتي الكربون   إلى    الكربوكسيلية للسلسلة  ة من النهاي  8 و 6 من ذرتي الكربون     ابتداءتوجد  
  .  وكل رابطة مقترنة يمكن أن تكون في الأشكال الفراغية الأربعة،14 و12

ق الفصل ائ بواسطة طرفُصلتلتي  لهذا الحامض ااً مشابه17 نحووتحتوي الأغذية على 
 t8c10 وt7c9و%) 84 - 78( بنسبة c9t11المختلفة فدهن الجبن يحتوي على المشابهات 

 تبلغ نسب   في حين %) 1<(  بنسبة c12t14و%) 2 -1( بنسبة   11c13و) 13 -8(بنسبة  
 ,.Glew et alكما وجد). (Sehat et al.,1998%) 9-5(  بحدود t-tإجمالي المشابهات

 في شمال نيجيريا والسمن المنتج منه Fulaniأبقار  في حليب CLA أن مشابهات (2006)
  .t11 t13 و 13c11 cو  c9c11 ويليه،وهو السائد،  c9t11هي

ن وبي(Chin et al.,1992) وجود العديد من المشابهات لـ  CLA  في دهن الحليـب
 ,c9c11, t9c11, t9t11, c10c12, c10t12وكذلك% 82 نحو الذي يمثل  c9t11منها

t10c12, t10t12    .  
 ,.Booth et al) إلـى  وتعود المشاهدات الأولى لوجود هذا الحامض فـي الحليـب  

 عندما لاحظ أن الحليب المنتج في فصل الصيف للأبقار التي ترعى في المراعـي      (1935
 233  فوق البنفسجية علـى الطـول المـوجي         أعلى للأشعة  امتصاصيةالخضراء يمتلك   

وفي دراسة لاحقة وجد أن  ، بالحليب المنتج في فصل الشتاء للأبقار نفسها      ةً   مقارن اًنانوميتر
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 على حليب منتج في فصل الصيف نمت بشكل أفضل من التي تغـذت              تتغذىالفئران التي   
كمـا لاحـظ    . على حليب منتج في فصل الشتاء حتى ولو كانت نسبة الـدهن متـساوية             

(Riel,1963)       الصيف يحتوي علـى أحمـاض دهنيـة ذات         أن الحليب المنتج في فصل
  .رابطة مقترنة أكثر من الحليب المنتج في فصل الشتاء

ــه CLAث حــول الحــامض وبحــوتوالــت الدراســات وال ــان إذْ وإيزوميرات  ك
(Parodi,1977)        هو أول من أوضح وجود الإيزومير c9t11     في دهن الحليب الذي يعد  

  وأشار ، في دهن الحليب   CLAمن كمية   % 90 -75 رئيسي ويمثل ال) الإيزومير(المشابه  
أن هذه الأحماض الدهنية التي تحوي رابطة مقترنة ليست من مكونات الأعلاف التي             إلى  

  . ولكنها تظهر نتيجة لهدرجة الدهون بواسطة ميكروبات الكرش،تتغذى عليها الأبقار
وبن ي(Ha et al., 1987) أن Pariza وجود مواد في اكتشف Hamburgerـ  ل  تعم

 ولوحظ أنه عنـد     ، وتنقيتها واستخلاصهاعزلها  جرى  كمواد مضادة للتطفير في البكتيريا ف     
، تغذية الفئران عليها منعت تكون سرطان الجلد للفئران المحقونة بمواد محفزة للـسرطنة            

وعرفت لاحقاً بأنها عبارة عن خليط من المشابهات التركيبية والفراغية لحامض اللينوليك            
  . رابطة مزدوجة مقترنةالمحتوية على 

 ومنع ، مكافحة الأورام والسرطاناتأهمهاويمتلك هذا الحامض فوائد صحية كثيرة من      
 HDL\LDL تكون الجلطات والخثرات وخفض الكوليسترول عن طريق التأثير في نسبة         

كما يعمل على تشجيع النمو وتحفيز المناعة ويقلل السمنة ويساعد على بنـاء      ،كوليسترول
العضلية وتقليل كتلة الدهن في الجسم وتعديل نسبة السكر في الـدم وزيـادة نـسبة    الكتلة  

  .(Pariza et al., 2001; Chin et al., 1992) ،المعادن في العظام
 التـي يتناولهـا     CLA كميات   ن في الدول المختلفة أ    أوضحت الدراسات التي أجريت   

 وإنـه   ،يوم/مليغرام1500 إلى    جداً  وتراوح بين كميات ضئيلة    اًاسعاختلافاً و الفرد تختلف   
 وذلك مـن    ،فرة في الشعوب المختلفة   ا المتو CLA أدق على حالات     القيام بدراسات يجب  

عمل توصية بكمية الحامض التي يجب تناولها للحصول على الفوائـد            إلى   أجل الوصول 
  .(Bondia-Pons et al., 2007 )الصحية للإنسان 

نوبي(Ritzenthaler et al., 2001)  أن المعدل الفعلي الذي يجب تناوله منCLA  
 ,.Ip et alوأوضـح . يوم/ مليغرام150للإنسان للحصول على الفائدة الصحية هو بحدود 

 وهذه الكمية لا ،يوم/ CLAاً مليغرام90 ضرورة أن يتناول الشخص ما مقداره (1994)
 فئـران  فـي طنة من الحد الأدنى للجرعات الفعالة لتقليل تـأثير الـسر       % 25 تمثل سوى 
 إلى أدىغرام من الغذاء CLA  /100غرام 0.1 كما وضح أن تناول هذه الفئران ،التجارب

  .   ولكن زيادة الجرعة لم تظهر فوائد أخرى،خفض في عدد السرطانات في غددها اللبنية
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 فـي الحليـب ومنتجـات       CLA ضرورة زيادة تركيز حامض    إلى   وخلص الباحثون 
يوم التي من خلالها يمكن الحـصول       /اتغرام 6 -3 استهلاكل  معد إلى   الألبان للوصول 

 ,.Martins et al أشـار وقـد . (Whale et al., 2004) ةعلى الفوائد الصحية المطلوب
 في الحليب ومنتجات الألبان في البرتغال تـراوح         CLAأن تركيز حامض     إلى   (2007)

رام دهناً فـي الزبـدة وفـي     غ/ مليغرام 7.22 ،اً في اللبن الرائب   غرام دهن /مليغرام 4بين  
 .غرام/ مليغرام11.29 -4.45 راوح بيناللحوم ت
 في الحليب ومنتجات الألبان تتراوح CLAأن كمية   (Dhiman et al., 2005)وذكر

ففي دهن الحليـب يوجـد بنـسبة         ، من نسبة الدهن  % 0.53وبمعدل  % 1.07-0.34 بين
 - 0.34 بحـدود    فهـي ختلفـة  في أنواع الجبن الم    أما% 0.53وبمعدل  % 0.34-0.84
وفي منتجات الألبان المتخمرة بما فيها الزبدة تراوح النسبة بين           ، %0.50بمعدل  % 1.07

يز ترك  (Precht &Molkentin, 1999)، في حين وجد%0.55 وبمعدل 0.94 -0.36 
 100/  غرام 1.89 - 0.1 عينة دهن حليب في المدى من        1756 الحامض عند تقديره في   

  .اًغرام دهن
مـن دهـن    % 2 - 0.2 بين   اختلافاً كبيراً ويختلف تركيز الحامض في الحليب الخام       

 لوحظ أن كميـة الحـامض       إذ التغذية وفصل الحلابة     وباختلافالحليب بين حيوان وآخر     
تكون أكثر بمرتين في فصل الصيف عما هو عليه في الشتاء عندما تعتمد الأبقـار علـى              

 ;Riel et al., 1963) من العلائق في الحظائر المغلقةالرعي في المراعي الخضراء بدلاً
Parodi, 1977; Jiang et al.,1996).  

 وكـذلك سـلالة   ، (Kelly et al., 1998)ؤثر في هذه الكميـة ي الحلابة وقتكما أن 
 ولكن تغذية الحيوان تبقى هي العامل المهم الذي له (Secchiari et al., 2001)  الحيوان

 Looret) لاحظ، إذ في الحليب الناتج من هذه الحيواناتCLAتغيير كمية التأثير الكبير في 
al., 2005)  ترعى في المراعي الخضراءمية في دهن الحليب للحيوانات التيزيادة الك ، 

 أن (Dhiman et al., 1996) كمـا وجـد  . أعلافها زيوت نباتية إلى وكذلك التي أضيف
 في حليبها أكبر CLAعى طوال اليوم يكون تركيز الأبقار التي تعتمد في التغذية على المر  

 ولاحظ حـدوث    ،مرتين فقط في اليوم    إلى   مما هو عليه في حليب الأبقار التي ترعى مرة        
  .أعلاف الأبقار إلى  في دهن الحليب عند إضافة عليقة سمكCLAزيادة في تركيز 

  هدف البحث
 فـي حليـب أنـواع       CLAدراسة تركيز حامض اللينوليك المقترن       إلى    البحث هدفَ

المجترات الأكثر شهرة في سورية لمعرفة ما يحتويه كل نوع من هذه الأنواع ومقارنتهـا        
 استمرت الدراسة التي مدةدراسة التغيرات في تركيز الحامض خلال       إلى  وكذلك  ، بعضهاب
 التـي   مدة وهي ال  ،منتصف شهر حزيران   إلى   ذارابتداء من نهاية شهر آ    حو ثلاثة أشهر    ن

  . على المراعي الخضراءالاعتماد إلى فيها الحيواناتتتحول 
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 مواد البحث وطرائقه
  :العينات المستخدمة في التحليل

)  الإبـل  - الماعز – الأغنام   -حليب الأبقار ( الحصول على عينات الحليب الخام       جرى
 وذلـك مـن محطـة    ،وجميعها من السلالة الشامية ماعدا الأغنام فهي من سلالة العواس        

 الممتدة من نهاية الشهر     المدةالتابعة لهيئة البحوث الزراعية في      ) قرحتا(لحيواني  الإنتاج ا 
 ثـم مـرة     المدةسبوعياً في بداية    أالثالث حتى منتصف الشهر السادس بواقع عينة واحدة         

،  وذلك من خزان التجميع للحليب بالمحطة من كل نـوع          ،واحدة كل أسبوعين في نهايتها    
  .والاختبارات الاستخلاصالمخبر لإجراء  إلى مبردفظ عليها بشكل ووحت قلنُ

  :CLA تقدير حامض اللينوليك المقترن
  :   الدهناستخلاص -1

 Folch's (Prandini et al., 2007) بحـسب الطريقـة المعدلـة    الـدهن اِستُخلص
technique   مل مـن خلـيط      100 من الحليب السائل وخلطت مع         اًغرام 25خذ  أُ حيث 

حـو  ن ثم جنست بالرج والتحريك الـشديد        ،) حجمياً 1:2( ميثانول   – مذيبات الكلوروفورم 
ن بالطرد  ، ثم فصل الطورا    في جهاز الطرد المركزي    للاستخدامدقيقتين في أنابيب مناسبة     

م وأخذ الطـور    10 رة في الدقيقة ودرجة حرارة بحدود      دو 4000المركزي على سرعة      
شح في قمع فصل من خـلال ورقـة         ور) طور الكلوروفورم الحاوي على الدهن    (السفلي  

 30ستخلاصة بإضـافة    اديعفأُا الطور العلوي مأ ةترشيح بها كبريتات الصوديوم اللامائي   
المستخلص  إلى ضيفأُ ثم  نفسها، ح بالخطوات السابقة  شّصل ور ثم فُ ،  مل من الكلوروفورم  

 ـ،السابق بعد تمريره على كبريتات الصوديوم اللامائية في ورقـة الترشـيح          م غـسلت  ث
بعد جمع المستخلصات   ، المستخلص السابق  إلى   مل كلوروفورم وأضيف  30الكبريتات بـ   

 في درجه حـرارة التجفيف للتخلص من الكلوروفورم في مجفف دوار تحت التفريغ         جرى  
  .  حتى الجفاف° م40

  : أسترة الدهن-2
ن  مليغرام م100 حيث وزن(Lin et al., 1995)  ة أسترة الدهن بحسب طريقجرى

مل من 2مل  ثم أذيبت باستخدام    10 قابله للقفل سعتها       اختبارالدهن المستخلص في أنبوبة     
مل / مليغرام2  (heptadecaenoic acid C17:0)الهكسان الحاوي على القياسي الداخلي

) 1N( مل من هيدروكسيد الـصوديوم 1ثم أضيف  ، .Sigma chemical coمن شركة 
 درجة  فيضع في حمام مائي      ثم و  ة، ثاني 30مدة     ط بقوة مذاب في الميثانول ورج المخلو    

 حرارة الغرفـة مـدة خمـس        فيترك الخليط بعد ذلك ليبرد      ، دقيقة15م مدة    80حرارة  
 ،BF3-MeOHبورون ثلاثي الفلوريد فـي الميثـانول   % 14مل من 1 ثم أضيف   ،دقائق
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 مل مـاء  1ان و مل من الهكس  2بعد ذلك أضيف     ، دقيقة 30وترك على حرارة الغرفة مدة      
بـالطرد  ) طبقـة الهكـسان العليـا     (ورج المخلوط بقوة ثم فصل الطور العضوي        اً  مقطر

 وأخـذ  ،م 5 دقائق ودرجة حـرارة   5مدة  دورة في الدقيقة 1000المركزي على سرعة   
 كبريتـات  باسـتخدام ف فّ وجة المؤسترة الدهني الأحماضطور الهكسان الذي يحتوي على      

  . GC م حتى القياس بجهاز20- درجة حرارة فيحفظ والصوديوم اللامائية 
  :GCـال  التحليل بجهاز– 3

 )ألماني الصنع(Agilent technology من شركة  GC التحليل باستخدام جهاز جرى
 Auto sampler وحـاقن آلـي  FID مجهزبكاشـف اللهـب الأيـوني    9890Aموديل 

model7683B (Agilent tech.)  ـ   DB23 ن نـوع  وعمود شعري شـديد القطبيـة م
(60m×0.25mm×0.25µm thickness).  

 كطـور للفـصل     واستخدام غاز النتروجين عالي النقـاوة     ميكروليتر   1 ةوحجم الحقن 
 وبرمجـت   ،°م250 فـي ، وضبطت حرارة الحاقن والكاشف      ةدقيق/ مل 1.5وبمعدل تدفق   

درجـات   10م بمعدل 180 إلى   ثم رفعت  ،م مدة دقيقتين   50 أ عند حرارة فرن العمود لتبد   
 م بمعـدل   230 إلـى     ثم رفعت  ، دقيقة 30 على هذه الدرجة مدة      واستمرت ،دقيقة/ مئوية

   . 50 : 1 كما كانت التجزئة بنسبة . دقائق10 مدة واستمرت ،دقيقة/ درجات مئوية10
 مـن   CLAالمرجع القياسي لحـامض     ب التأخير زمن    بالمقارنة CLAـعرفت قمم ال  

ثـم   ،)c9t11&t10c12(ئة خليط من إيسومرين  على هي.Sigma chemical coشركة 
كمية حامض  سبتح  CLA )حسابياً بمساعدة قـيم مـساحة القمـم        ) غرام دهن / مليغرام

  .للقياسي الداخلي
  التحليل الإحصائي

 المعيـاري  والانحـراف  التحليل الإحصائي الوصفي بإيجاد المتوسط الحـسابي   أُجري
 دنكن لإيجاد الفروق المعنوية عند مـستوى        باراخت باستخداموالتحليل الإحصائي التحليلي    

  .16.0 الإصدار SPSS البرنامج الإحصائي باستخدام وذلك ،)0.05(
  النتائج والمناقشة

1 -ر في تركيز التغيCLA الدراسةمدة في حليب المجترات خلال :  
 بـين بدايـة المـدة       CLAحدوث تغيرات في تركيز الحامض      ) 1(يتبين من الشكل    

يث حدث ارتفاع تدريجي في كمية الحامض خصوصاً فـي الأسـبوع الرابـع              ونهايتها ح 
 بدأ من الأسبوع التاسع لكل من حليـب     CLAوالخامس، ولكن يلاحظ انخفاض في معدل       

الأبقار والأغنام والماعز، وكذلك في نهاية الأسبوع الحادي عشر في حليب النوق، ويرجع          
الخضراء حيث ينمو العشب الأخـضر فـي        السبب في الارتفاع إلى زيادة كمية الأعلاف        
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المراعي وتقل كمية الأعلاف الجافة والمركزات في الحظائر بسبب توافر المرعـى فـي              
هذه المدة بعد انتهاء فصل الشتاء ودخول فصل الربيع والصيف، في حين كان في بدايـة                

        عتمد على التغذيـة للحيوانـات      المدة منخفضاً، وهي فصل شتاء لاتتوافر فيها المراعي وي
ففي حليب النوق كان التغير واضحاً وكبيراً بين بداية المدة حيـث كـان              ، داخل الحظائر 

غرام دهناً، ثم ارتفع ليصل إلى أعلى مستوى له في          / مليغرام CLA 5.13متوسط تركيز   
 وكذلك غرام دهناً،/ مليغرام11.29من مدة الدراسة حيث كان متوسط تركيزه       ) شهر أيار (

غرام دهناً  / مليغرام 3.16 من   CLAفي حليب الأبقار أيضاً حدث تغير، فقد ارتفع تركيز          
، غـرام / مليغرام 9.68في بداية المدة ليصل إلى أعلى مستوى له خلال شهر أيار إذ بلغ              

وعليه يعد حليب النوق والأبقار في هذه المدة مصدراً جيداً للحامض يمكنه رفع ما يحصل              
  .نسانعليه الإ

 
 في حليب المجترات الخام خـلال       CLAالتغير في تركيز حامض اللينوليك المقترن       ) 1(شكل  ال

  . الدراسةمدة
            رات في  وتتفق هذه النتائج مع النتائج التي ذكرتها العديد من الدراسات عن حدوث تغي

 ;Riel et al.,1963; Parodi,1977) وسم المباختلاف السنة فصول خلال  CLAتركيز
Jiang et al.,1996)   
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 كبيرة في تركيـب   اختلافاتمن وجود(Tapular et al., 2008) وكذلك مع ما بينه 
 الماعز في باكستان خـصوصاً      - الأغنام - الجاموس -الأحماض الدهنية في حليب الأبقار    

 خلال المواسم حيث كان حليب الصيف هو الأعلى في نسبة هذا الحامض             CLAفي كمية   
 الاعتمـاد  إلـى     وأرجع السبب في ذلك    ،المجترات مقارنةً ببقية العام   في كل أنواع حليب     

عمليات الهدرجة الحيوية   في  على المرعى الطبيعي الأخضر في فصل الصيف الذي يؤثر          
  .التي تحدث في كرش الحيوان

 الدراسة حيـث    مدة في حليب الأغنام بسيطاً خلال       CLAبينما كان التغير في تركيز      
) ذار آ نهايـة شـهر   (ة  مـد  في بداية ال   اًغرام دهن / مليغرام 2.79  زيادة بسيطة من   تحصل

رات صغيرة   التغي ، وهذه )مايو(أيار   في شهر    اًغرام دهن /مليغرام 3.97 إلى   ليصل التركيز 
 في عملية تخليـق الـدهن بـين      الاختلاف إلى    بالحيوانات الأخرى،وقد يرجع ذلك    مقارنةً

 فـي بدايـة     2.01 من   CLA تركيز   ارتفع وفي حليب الماعز  ، أنواع الحيوانات المجترة  
  .أيارغرام في شهر / مليغرام5.61 إلى  ليصلالمدة

ن أن نظام التغذيـة  الذي بيTudisco et al., 2010 ((وتتفق هذه النتائج مع ما ذكره 
 إذ c9t11 خصوصاً الإيزومر الرئيسي     CLA كمية   في اًكبيرتأثيراً  ر  العضوي للماعز أثّ  

ق ائ مليغرام في الحيوانات التي تتغذى بالطر      5.4هذا الحامض من     ز تركي ارتفاع إلى   أدى
  . تغذت بالنظام العضوييغرام دهن الحليب للحيوانات الت/ مليغرام8.1 إلى التقليدية ليصل

   فـي دهـن النباتـات الرعويـة خـصوصاً          ر في تركيب الأحماض الدهنية     التغي نإ
α-       حماض الدهنية في الحليب الناتج عن       حامض اللينولينك ينعكس تأثيره على تركيب الأ

حدوث تغيرات فـي تركيـز   ، ومن ثم يؤدي إلى الحيوانات التي ترعى على هذه المراعي  
CLAبسبب الموسمية التي تؤثر في تركيبة المراعي   )Mel'uchova et al., 2008(.  
  : في أنواع الحليب للمجتراتCLA متوسط تركيز حامض - 2

   في دهن حليب المجترات المدروسةCLAحامض متوسط تركيز ) 1(جدول ال
  المدى نوعية الحليب

 غرام دهن الحليب/CLAمليغرام
متوسط التركيز           

 غرام دهن الحليب/CLAمليغرام
 a 1.9±6.54 9.68  -      3.16 حليب الأبقار
 a 2.65±7.16 3.26 – 11.29 حليب النوق
 b 0.52±2.91 2.79 - 3.97 حليب الأغنام

 b 1.26±3.62 1.50 - 5.61 ليب الماعزح
  . دنكنلاختباروفقاً  ) 0.05(  لايوجد فيما بينها فروق معنوية عندنفسها الأرقام التي لها الحروف * 
 وهـي الأبقـار والنـوق    درست في أنواع حليب المجترات التي  CLA تركيز   اختلف

كان الأعلى في حليب النـوق  أن تركيزه ) 1(ن من الجدول يتبيووالأغنام والماعز الشامي    
 7.16 وبمتوسـط كلـي      3.26–11.29 الدراسة فقـد راوح فـي المـدى          مدةفي أغلب   
ويليه حليب الأبقار فقد كان تركيز هذا الحامض فيه يقع فـي            ، غرام دهن الحليب  /مليغرام
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 فـي   الاختلافـات وترجـع   ، غـرام / مليغرام 6.54  ومتوسط كلي  9.68 - 3.16المدى  
 النظام الإنزيمي لكل نوع     اختلافعدة عوامل منها     إلى   ع المجترات  بين أنوا  CLAتركيز

 Trans الذي يعمل على تحويل حامض Δ9-desaturaseمن الحيوانات خصوصاً إنزيم 
Vaccenic acid (t-11 c18:1)    الخارج من كرش الحيوان نتيجـة عمليـات الهدرجـة 

يعمل هذا إذ  ،عليها الحيوان يتغذى يالحيوية بواسطة ميكروبات الكرش لدهن الأعلاف الت      
 ممـا   ؛CLAحامض   إلى   الإنزيم في الغدد اللبنية في ضرع الحيوان ويحول هذا المركب         

 عملية الهدرجة الحيوية بـين      لاختلافكما أن    ،زيادة تركيزه في الحليب الناتج     إلى   يؤدي
امض في   تركيز هذا الح   اختلاف في   اًأنواع المجترات والقدرة في عملية تخليق الدهن دور       

 الميكروفلورا في كرش الحيوانات التـي تعمـل علـى           اختلاف وكذلك   ،حليب المجترات 
حـامض   إلـى    تحويل حامض اللينوليك التي يحصل عليه الحيوان من المصادر العلفيـة          

CLA، (Jahreis et al.,1999).  
 2.91 وبمتوسـط   2.79-3.97بينما كان تركيز الحامض في حليب الأغنام في المدى

 مما ذكرته بعـض الدراسـات التـي ذكـرت فـي         وهذه الكمية أقلُّ   اً،غرام دهن /ممليغرا
 فـي حليـب   CLA أن تركيز) (Luna et al., 2005 المرجعي حيث وجد الاستعراض

وكذلك مـا ذكـره   ، غرام من الأحماض الدهنية الكلية/ مليغرام9.7 – 5.7الأغنام بحدود 
Jahreis et al.,1999) ( بأن تركيزCLAغـرام مـن   /مليغـرام 11  الأغنام في حليب

 ، وأن حليب الأغنام أغنى في كمية الحامض من حليـب الأبقـار  ،الأحماض الدهنية الكلية  
 فـي  CLA نوعية التغذية وسلالة الحيوان التي تؤثر في كمية اختلاف إلى وقد يرجع ذلك  

  .الحليب الناتج عنها
بمتوسـط مقـداره     و 1.50-5.61 يقع في المدى     CLAوفي حليب الماعز كان تركيز    

 ـ(Tapular et al., 2008)نه  وهي تتفق مع ما بياً،غرام دهن/ مليغرام3.62 ا  وتقل عم
 7.13 فـي حليـب المـاعز هـو     CLA أن تركيز (Contarini et al., 2009)وجده 
  .اًغرام دهن/مليغرام
ن من التحليل الإحصائي أن الفروق في تركيز         ويتبيCLA      بين حليب الأبقار والنـوق 

 كانت  في حين، وكذلك بين حليب الماعز والأغنام،)0.05(نت غير معنوية عند مستوى كا
 .هذه الفروق معنوية في تركيزه بين حليب الأبقار والنوق مقارنةً بحليب الماعز والأغنام

  الاستنتاجات
 على المراعي الخضراء في تغذية الحيوانات وسيلة جيدة لرفع محتوى حليبها            لاعتمادا
حليب ، ويعد    زيادة قيمته الغذائية والصحية ليصبح أكثر فائدة للمستهلك        من ثم و CLAمن  

 كمية ارتفاعالنوق والأبقار الناتج في بداية فصل الصيف مصدراً جيداً لهذا المركب بسبب            
 في حليب النـوق     CLAحليب الأغنام والماعز وأن متوسط تركيز       بالحامض فيها مقارنة    
 ثم في حليب المـاعز      ،6.54 ويليه في حليب الأبقار بمقدار       ،7.16هو الأعلى حيث كان     

  . اًغرام دهن/ مليغرام 2.91 وأخيراً في الأغنام ،3.62
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