
 209     ...گذار در جیزه هزغبى تخن (CLA)نژوگه وکلینولئیک اسیذ چزة  اثزات

 

 گذار بز عملکزد تولیذ و در جیزه مزغبن تخم (CLA)نژوگه وکلینولئیک اسیذ چزة  اثزات

 هبی مختلف نگهذاری آن مزغ در دمب و سمبن صفبت کیفی تخم

 
 3مجیذ علیبیی -3روح الله کیبنفز -2لیلا فتح الله ساده -*1سیذعلی میزقلنج

 32/90/5201تاریخ دریافت: 

 52/92/5201تاریخ پذیزش: 

 

 کیذُچ

ثشی ثش ػٌ٘ٔشد تٞٓیذ ٝ كلبت ًیلیی    ُزاس پغ اص دٝسٟ تٞٓي ٗشؿبٙ تخٖ دس جیشٟ 4ٛظ٠ًُٝٞٓیٜٞٓئیي اػیذ چشة دس آصٗبیـی، اثشات ػغٞح ٗختٔق 
ٖ    هغؼی٠  60تؼذاد ٗشؽ ٗٞسد اسصیبثی هشاسُشكت. دس آصٗبیؾ اّٝ،  ١بی ٗختٔق ٢ِٛذاسی تخٖ ٝ صٗبٙ ٗشؽ دس دٗب تخٖ ٙ   ٗیشؽ تخی  78ػیٚ   دس ُیزاس ٢ِٓیٞس

تشتییت   ث٠ 3ٝ  ١2بی  اػتلبدٟ ٛـذ ٝٓی دس جیشٟ CLAؿب١ذ، اص   جیشٟٛذ. دس تٌشاس اختلبف دادٟ ؿذ 5تی٘بس ثب  3تلبدكی ث٠  دس هبٓت عشح ًبٗلا١ًلتِی 
دسكیذ   5/0بٛی ًی٠ ثیب   ٗشؽ پشٛذُ ١لت٠(، دسكذ تٞٓیذ ٝ تٞدٟ تخٖ 4ٛتبیج ٛـبٙ داد دس ًْ دٝسٟ ) .اػتلبدٟ ؿذ خبٓق CLA دسكذ 5/0دسكذ ٝ  25/0اص 

CLA تبثیش هشاس ِٛشكت. دس آصٗبیؾ دٕٝ،   ١ب تحت ٗشؽ داسی اكضایؾ یبكت ٝٓی كلبت ًیلی تخٖ عٞس ٗؼٜی ٠تـزی٠ ؿذٟ ثٞدٛذ، ٛؼجت ث٠ تی٘بس١بی دیِش ث
ٝ ًب١ؾ  CLAاد ثب اكضایؾ ػغح ٝ ثشسػی ًیلیت داخٔی آ٢ٛب ٛـبٙ د١بی ٗختٔق ٢ِٛذاسی  صٗبٙدس  ٗشؽ دس دٗب١بی اتبم ٝ یخچبّ ١بیی اص تخٖ ٠ٛٞ٘ٛ

داس ثٞد ٝ  ػلیذٟ ٗؼٜی pHثب صٗبٙ ٝ دٗبی ٢ِٛذاسی سٝی  CLAػلیذٟ ًب١ؾ یبكت. اثشات ٗتوبثْ ػغح  ١pHبٝ اكضایؾ ٝ  دٗب ٝ صٗبٙ ٢ِٛذاسی، ٝاحذ
ٚ   pHدس جیشٟ اػتلبدٟ ؿذٟ ثیٞد،   ١CLAبیی ٠ً دس دٗب ٝ ٗذت صٗبٙ ثبلای ٢ِٛذاسی، اص  ٗشؽ دس تخٖ ثیٞد.   CLAتیش اص تی٘بس١یبی ثیذٝٙ     ػیلیذٟ پیبیی
ٝ  pHدسكذ جیشٟ دس دٝسٟ پغ اص تٞٓي، تٞاٛؼت ػلاٟٝ ثشتبثیش ٗثجت ثش ػٌ٘ٔشد تٞٓییذ، تـیییشات    5/0تب ػغح  CLAؿٞد ٠ً اػتلبدٟ اص  ُیشی ٗی ٛتیج٠
 ١بی ٗختٔق تب حذٝدی ًٜتشّ ًٜذ. ١ب سا دس عّٞ دٗب ٝ صٗبٙ ٗشؽ ١بٝ تخٖ ٝاحذ

 
 ُزاس، ٝاحذ ١بٝ  ٓیٜٞٓئیي ًٜظ٠ُٝ، ٗشؽ تخٖدٗبی ٢ِٛذاسی، ی، ثش  تٞٓي کلیذی: ّایُ ٍاص
 

   2    1  هقذهِ

ایضٝٗش١ییبی  ثیی٠ ُش١ٝییی اص CLAیییب ٛظُٝیی٠ ًٞ  ٓیٜٞٓئیییي اػیییذ
 ؿٞد ًی٠  ُلت٠ ٗی( 6n- 18:2ٝ ١ٜذػی اػیذ چشة ٓیٜٞٓئیي ) ٗٞضؼی

 ؿیٞٛذ.  ٝػی٠ٔ یي پیٞٛذ ٜٗلشد اص یٌذیِش جیذا ٗیی   پیٞٛذ١بی دُٝب٠ٛ ث٠
اص ا١٘ییت   12-، ػیغ10-ٝ تشاٛغ 11-، تشاٛغ9-ٗش١بی ػیغایضٝ

، 9-ػییغ   ثشای ٗثبّ كؼبٓیت ضذ ػشعبٛی (.14ثیـتشی ثشخٞسداسٛذ )
تٞٓیذؿذٟ تٞػظ ثیلیذٝثبًتشیٕٞ ثشیٞ ثش ػشعبٙ سٝدٟ ثضسٍ  11-تشاٛغ

١بی داٗی ٗبٜٛذ ؿییش ٝ ٗحلیٞلات    ٝسدٟآ(. كش9ث٠ اثجبت سػیذٟ اػت )

                                                           
، داٛـِبٟ اسٝٗیی٠ )اػیتبدیبس ػیبثن    اػتبدیبس ُشٟٝ ػٕٔٞ داٗی، داٛـٌذٟ ًـبٝسصی -1

 ُشٟٝ ػٕٔٞ داٗی داٛـِبٟ تجشیض(
 آٗٞخت٠ ًبسؿٜبػی اسؿذ تـزی٠ عیٞس داٛـٌذٟ ًـبٝسصی، داٛـِبٟ تجشیض داٛؾ -2
 اػتبدیبس ُشٟٝ ػٕٔٞ داٗی، داٛـٌذٟ ًـبٝسصی، داٛـِبٟ تجشیض -3
 (Email: a_mirghelenj@yahoo.com             ٛٞیؼٜذٟ ٗؼئّٞ: -)*

DOI: 10.22067/ijasr.v10i2.60928 

4- Conjugated linoleic acid (CLA) 

ٚ    ٗیی  CLA شٓجٜیی داسای ثیـیتشیٚ ٗویبدی    اص   CLAثبؿیٜذ ًی٠ ایی
ٗحلٞلات حذ ٝاػظ ثی١ٞیذسٝطٛبػیٞٙ اػییذ١بی چیشة ثٜٔیذ صٛجییش     

١بی ٗٞجٞد دس ؿٌ٘ج٠ ٗبٜٛذ ثیبًتشی   ؿیشاؿجبع اػت ٠ً تٞػظ ثبًتشی
. یٌیی اص  (25ؿیٞد )  اٛجبٕ ٗیی  ثٞتیشی ٝیجشیٞكیجشٝػٞٓٞٛغ١ٞاصی  ثی

ٞ    ١CLAبی اكٔی دس صٗی٠ٜ چبٓؾ ٓییذ  ، اثذاع سٝؿیی ٜٗبػیت ثیشای ت
اػت. اػیذ ٓیٜٞٓئیي ًٜظ٠ُٝ تجبسی حبكْ اص   ١CLAبی اٛجٟٞ ایضٝٗش

ایضٝٗشیضاػیٞٙ هٔیبیی ٓیٜٞٓئییي اػییذ دس ؿیشایظ تجیبسی اػیت ًی٠       
ّ   تٞاٛذ دس ٗحیظ ٗی ١یبی ٗختٔیق ثیب     ١بی آثی ٝ یب دس ٗجیبٝست حیلا

اػتلبدٟ اص ًبتبٓیضٝس تٞٓییذ ؿیٞد. ُضاسؿیبت ٗحیذٝدی دسٗیٞسد اثیشات       
ُزاس ٝجٞد داسد.  ش ػٌ٘ٔشد تٞٓیذ دس ٗشؿبٙ تخٖث CLAػغٞح ٗختٔق 

دس  CLAدسكیذ   25/0( ٛـبٙ دادٛذ اػتلبدٟ اص 8چشیبٙ ٝ ١ٌ٘بساٛؾ )
ٖ    أُزاس ٛتٞاٛؼت٠ ت جیشٟ ٗشؿبٙ تخٖ ٗیشؽ   ثیشی ثیش ػٌ٘ٔیشد تٞٓییذ تخی

داؿت٠ ثبؿذ ٝٓی ثشخی دیِش اص تحویوبت اثشات ٗثجت آٙ سا ثش كیلبت  
(. دس ٗیٞسد اثیشات   1اٛیذ )  ًیشدٟ ُیزاس ُیضاسؽ    ُزاسی ٗشؿبٙ تخٖ تخٖ

ٖ   CLAاػتلبدٟ اص  ٖ    ثش كلبت ًیلیی تخی ُیزاس ٛییض    ٗیشؽ ٗشؿیبٙ تخی
 داسی سا دس ( تـیییشات ٗؼٜیی  5ٗحووبٛی ٗبٜٛذ ثٔیٞى ثبؿیی ٝ اس١یبٙ )   
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ثی٠   CLAدسكیذ   ١5/0ب دس اثش اكضٝدٙ ٗشؽ كلبت ًیلیت داخٔی تخٖ
ا دس ثش س CLAثیش ٗثجت أجیشٟ، ُضاسؽ ٌٛشدٛذ. ثشخی اص ٗحووبٙ ٛیض ت

ٗشؽ دس  ١بی ٢ِٛذاسی تخٖ ٗشؽ، دس ٗذت صٗبٙ حلظ ًیلیت داخٔی تخٖ
(. ث٢تیشیٚ ؿیشایظ ثیشای ٢ِٛیذاسی     1اٛیذ )  دٗبی اتبم ُیضاسؽ ًیشدٟ  

سٝص پغ اص تٞٓیذ كبسؽ اص دٗیبی   2ٗشؽ، ٢ِٛذاسی ث٠ ٗذت حذاًثش  تخٖ
ُشاد یخچبّ اػت ٠ً  دسج٠ ػبٛتی ٢ِٛ4ذاسی ٝ یب ٢ِٛذاسی دس دٗبی 

ٖ  دس دٗبی یخ ٗیشؽ اص سٝص ػیٕٞ   چبّ ٛیض اكت ٝاحذ ١بٝ یب ًیلییت تخی
(. اكضایؾ دٗب ٝ صٗبٙ ٢ِٛیذاسی،  1ٝجٞد داسد ٝٓی ؿیت آٙ ًٜذ اػت )

تٞاٛیذ اص عشیین پشٝتئیٞٓیض پیشٝتئیٚ ػیلیذٟ، اص دػیت دادٙ آة ٝ       ٗی
ٚ  ؿٌؼتٚ ثشخی اص پیٞٛذ١بی دی ١یبی ػیلیذٟ   ػٞٓلیذی ثییٚ پیشٝتئی

 (.17ٝ  13، 12ذ ١یبٝ ؿیٞد )  ٜٗجش ثی٠ ًیب١ؾ استلیبع ػیلیذٟ ٝ ٝاحی     
 5/8تیب   6/7ٗشؽ تبصٟ ُزاؿت٠ ؿیذٟ ثییٚ    ػلیذٟ دس تخٖ pHٗشؽ  تخٖ

  ٖ  pHٗیشؽ دس اٛجیبس،    اػت. ثب اكضایؾ عّٞ ٗذت صٗبٙ ٢ِٛیذاسی تخی
ثی٠ دٓییْ خیشٝ      pHاكضایؾ یبثذ ٝ ایٚ اكضایؾ  7/9تٞاٛذ حتی تب  ٗی

، pHكضایؾ ٗشؽ اػت. ثب ا ١بی پٞػت٠ تخٖ بًؼیذ ًشثٚ اص سٝص٠ٛ ُبص دی
  ٖ ٗیشؽ ٛییض ًیب١ؾ     هٞإ ػلیذٟ ؿٔیظ ً٘تش ؿذٟ ٝ ًیلیت داخٔیی تخی

ٖ    CLAیبثذ. ُضاسؽ ؿذٟ ٠ً اػیتلبدٟ اص   ٗی ُیزاس  دس جییشٟ ٗیشؽ تخی
ػلیذٟ سا ًٜیذتش ًٜیذ    ٝ ًیلیت pHتٞاٛذ ػشػت سٝٛذ ایٚ تـییشات  ٗی
ُیزاس پیغ اص دٝسٟ تٞٓیي دچیبس اكیت      چٞٙ ٗشؿبٙ تخٖ (.13ٝ  6، 1)

ؿٞٛذ، كشم ایٚ تحوین ثش ٗشؽ ٗیًیلیت داخٔی تخٖ ػٌ٘ٔشد تٞٓیذ ٝ
ایٚ اػت ٠ً اػتلبدٟ اص اػیذ چشة ًٜظ٠ُٝ، اثش ٗثجت ثش ًیب١ؾ اكیت   

ٖ   ًیلیت داخٔی تخٖ ٝ ٗخلٞكبً ػٌ٘ٔشد ُیزاس ٛیظاد   ٗیشؽ ٗشؿیبٙ تخی
 داؿت٠ ثبؿذ. ٢ِٓHy-Lineٞسٙ ػٞی٠ 

 

 ّا هَاد ٍ رٍش

 60یؾ اّٝ، دس ایٚ تحوین اص دٝ آصٗیبیؾ اػیتلبدٟ ؿیذ. دس آصٗیب    
پیغ اص دٝسٟ تٞٓیي    Hy-lineػٞی٠  ثبٓؾ ٢ِٓٞسٙ ُزاس تخٖ هغؼ٠ ٗشؽ

. ث٠ ٗذت یي اػتلبدٟ ؿذ ١لت٠ 4ِی ٝ ث٠ ٗذت ١لت 78ٝ دس ػٚ ثشی
١ب ث٠ داٙ پبی٠ ٗٞسد اػتلبدٟ ٝ ؿشایظ ١لت٠ هجْ اص ؿشٝع آصٗبیؾ، ٗشؽ

ػیبصی   د١ی ؿذٛذ ٝ دس ایٚ ٗیذت یٌٜٞاخیت   ١ب ػبدتآصٗبیـی ٝ هلغ
١یب ثیش اػیبع    ػبصی ٗشؽ١ب دس هلغ اٛجبٕ ُشكت. یٌٜٞاخت ؽٝصٙ ٗش

١بی ػب٠ٛ كٞست ُشكیت. دس  ٝصٙ ٗشؽ، ٝضؼیت تب  ٝ كبك٠ٔ اػتخٞاٙ
 15تلبدكی ثی٠   هغؼ٠ ٗشؽ دس هبٓت عشح ًبٗلاً 60ؿشٝع آصٗبیؾ ٛیض 

ٗیشؽ   4تٌشاس ٝ ث٠ داخیْ ١یش هلیغ ٛییض      5تی٘بس ثب  3كٞست  ٠ُشٟٝ ث
 Reflexٗحلیّٞ ؿیشًت     CLAاختلبف دادٟ ؿذ. ٌْٗ٘ خیبٓق 

nutrition   دسكیذ داسای   90ت٢ی٠ ؿذ. ایٚ ٗحلّٞ ثب خٔٞف ثیبلای
 12ػیغ-10دسكذ تشاٛغ  50ٝ  11تشاٛغ-9دسكذ ایضٝٗش ػیغ 50

ًٜجبٓیی٠ ػییٞیب ٗغییبثن -رست ثییش پبییی٠ ١ییبی آصٗبیـییی جیییشٟاػییت. 
 (1كش٠ٓٞٗ ؿذ )جیذّٝ   ١Hy-lineبی ٜٗذس  دس ًبتبٍٓٞ ػٞی٠  تٞكی٠

 ١2یبی  اػتلبدٟ ٛـذ ٝٓی دس جیشٟ CLAؿب١ذ، اص   جیش٠ًٟ دس  عٞسی ٠ث

 .اػیتلبدٟ ؿیذ   خبٓق CLA دسكذ 5/0دسكذ ٝ  25/0تشتیت اص  ث٠ 3ٝ 
ُزاس ١لت٠ دس اختیبس ٗشؿبٙ تخٖ 4ث٠ ٗذت ٛیض ١بی آصٗبیـی جیشًٟٔی٠ 

 . هشاس ُشكت
ػبػت  8ػبػت سٝؿٜبیی ٝ  16ًٓٞغ ثب  30سٝؿٜبیی ػبٓٚ حذٝد 

ب سٝصاٛی٠ دس دٝ ٛٞثیت ثیش اػیبع اٛیشطی هبثیْ       ١ی تبسیٌی ثیٞد ٝ ٗیشؽ  
١یبی آصٗبیـیی سا   ١ب، جییشٟ ٗتبثٞٓیؼٖ دسیبكتی یٌؼبٙ ثشای ٠٘١ جیشٟ

، ٗلشف خٞساى، ١بٗشؽتخٖآٝسی  پغ اص ج٘غ١ش ١لت٠ دسیبكت ًشدٛذ. 
ٗشؽ سًٞسدثشداسی ؿذ.  ٗشؽ، ٗیبِٛیٚ ٝصٙ ٝ تٞدٟ تخٖ دسكذ تٞٓیذ تخٖ

ٖ ١بٗشؽتخٖآٝسی  دس اٛت٢بی دٝسٟ، پغ اص ج٘غ ٗیشؽ،   ، دسكذ تٞٓیذ تخی
ٛیض ١ش دٝ ١لت٠ یٌجبس  ٗشؽ سًٞسدثشداسی ؿذ. ٗیبِٛیٚ ٝصٙ ٝ تٞدٟ تخٖ

آٝسی ؿیذ.   ج٘یغ ١یب  ٗیشؽ  ج٢ت ثشسػی ًیلیت داخٔی تخ١ٖب  ٗشؽتخٖ
ثشای ٗحبػیج٠ دسكیذ صسدٟ ٝ ػیلیذٟ، اثتیذا ثبییذ صسدٟ ٝ ػیلیذٟ ١یش        

دٟ اص ؿبلاص ٝ ػیلیذٟ  ؿذ. ثشای تٞصیٚ صسدٟ، ثبیذ صسٗشؽ تٞصیٚ ٗی تخٖ
ؿذ. ثذیٚ ٜٗظٞس ؿبلاص تٞػظ ُیشٟ ُشكتی٠ ؿیذٟ ٝ   ًبٗلا جذاػبصی ٗی

ث٠ كٞست دػتی، ػلیذٟ جذا ؿذٟ  ٝ تٞصیٚ ؿذ ٝ ػپغ تٞػظ تشاصٝی 
ٗشؽ اٝٓی٠،  آٌتشٝٛیٌی، ٝصٙ صسدٟ ٗحبػج٠ ٝ ػپغ ثش اػبع ٝصٙ تخٖ

دسكذ ٝصٙ ػلیذٟ ٝ صسدٟ تؼییٚ ؿیذ. پیغ اص تؼیییٚ ٝصٙ دهیین ١یش      
١یب ثی٠    ٗشؽ ؿٌؼت٠ ٝ صسدٟ ٝ ػلیذٟ آ٢ٛب جیذا ٝ ػیلیذٟ   ٗشؽ، تخٖ خٖت

ٜٗتویْ ؿیذٛذ ٝ ػیپغ تٞػیظ ٛیٞى       ت٘ییض  ٝ كیبف  ثـیوبة  دسٝٙ
 صسدٟ اٛت٢یبی  اصٗتیشی  دس كبك٠ٔ یي ػیبٛتی ػٜج )دػتِبٟ ١بٝ(  استلبع

ػلیذٟ ٗحْ ثشخٞسد ثب اٛت٢یبی ػی٠ پیبیی     ٗتٜبػت استلبع ٝ ُشكت٠ هشاس
ُشدیذ. پغ اص  ُضاسؽ ٗتشٗیٔی ثشحؼت ٝ هشائت ٗشثٞع٠ ػذد ٝ تٜظیٖ

( 1ٗشؽ، عجین ساثغی٠ )   تؼییٚ استلبع ػلیذٟ ٝ ثش اػبع ٝصٙ ١٘بٙ تخٖ
 (:11صیش ٝاحذ ١بٝ ٗحبػج٠ ؿذ )

HU = log (AH -1.7 EW                    :1ساثغ٠ 
0.37

+ 7.57) 

HU ٝٝاحذ ١ب ،AH  ٗتیش استلبع ػلیذٟ ثش حؼت ٗیٔیی، EW  ٙٝص
 ٗشؽ ثش حؼت ُشٕ تخٖ

ٗشؽ ثب اػتلبدٟ اص ٗویبع سٛیَ سؽ اسصییبثی ؿیذ.    سَٛ صسدٟ تخٖ
ایٚ ٝػی٠ٔ داسای تؼذادی ثش٠ُ سَٛ اػتبٛذاسد اص صسد سٝؿیٚ تیب هشٗیض    

اػت. پغ اص ؿٌؼتٚ  15تب  1ُزاسی ؿذٟ اص اص ؿ٘بسٟ  ٛبسٛجی ٝ ؿ٘بسٟ
بة ١ب داخْ ثـیو ٗشؽ١ب ٝ جذا ًشدٙ صسدٟ ٝ ػلیذٟ، صسدٟ تخٖ ٗشؽ تخٖ

كبف هشاس دادٟ ؿذٟ ٝ ثٞدٛذ سَٛ آ٢ٛب ثش اػیبع ٗوییبع سؽ تؼیییٚ    
 7ٗتش تٞػظ ثبكش  pHصسدٟ ٝ ػلیذٟ ٛیض اثتذا  pHثشای تؼییٚ   (.3ؿذ )
 9ُشٕ صسدٟ سا دس داخْ ثـیش سیختی٠ ٝ    2ًبٓیجشٟ ٝ ػپغ حذٝد  11ٝ 

ثشاثش سهین ؿذ ٝ ػپغ  10ثشاثش آٙ آة ٗوغش سیخت٠ ؿذ. دس ٝاهغ صسدٟ 
ضٙ ثشهی پٜج دهیو٠ ث٠ ١ٖ صدٟ ؿذ تب یٌٜٞاخت ؿٞد، ػیپغ  تٞػظ ١٘

اص ثییٚ سكیت ػٜؼیٞس     ٠ً ًق ایجبد ؿذٟ دس ثبلای صسدٟ توشیجیبً  صٗبٛی
pHًی٠ ػیذد ٗٞجیٞد دس    صٗبٛی ُشكت٠ ٝ ٗتش دس داخْ آٙ هشاسpH    ٗتیش

 ثبثت ؿذ آٙ ػذد ُضاسؽ ُشدیذ.
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 یـیآصٗب ١بیجیشٟ ؿی٘یبیی تشًیت ٝ د١ٜذٟ تـٌیْ اجضای -1 جذٍل

Table 1- Feed ingredients and composition of experimental diets 

5/0 % CLA 

0.5% CLA 

25/0 % CLA 

0.25% CLA 

 شاّذ( ) CLA صفز %
0 % CLA (control) 

 (%) جیزُ اجشای

Feed ingredients (%) 

 دا٠ٛ رست 60.16 60.16 60.16

Corn grain 

 ػٞیب ًٜجب٠ٓ 23.01 23.01 23.01

Soybean meal 

 ػجٞع ُٜذٕ 3.36 3.36 3.36

Wheat bran 

 سٝؿٚ ػٞیب 1.47 1.22 0.97

Soy oil 

0.5 0.25 0 ٌْ٘ٗ CLA 

CLA supplement 

 كؼلبت دی ًٔؼیٖ 1.36 1.36 1.36

Dicalcium phosphate 

 ٗؼذٛی كذف 9.52 9.52 9.52

Oyster shells 

 ٛ٘ي ٗؼ٘ٞٓی 0.22 0.22 0.22

Common salt 

 ًشثٜبت ػذیٖ ثی 0.1 0.1 0.1
Sodium bicarbonate 

 ٗتیٞٛیٚ-دی اّ 0.19 0.19 0.19
Dl-Methionine 

 ١یذسًٝٔشایذ ٓیضیٚ -اّ 0.01 0.01 0.01

L-Lysine HCL 

0.3 0.3 0.3 
 1ٝیتبٗیٜی ٗخٔٞط پیؾ

Vitamin premix 

0.3 0.3 0.3 
  2ٗؼذٛی ٗٞاد ٗخٔٞط پیؾ

Mineral premix 

 ؿی٘یبیی تشًیت 

Chemical composition 

2700 2700 2700 
 )ًیًٔٞبٓشی ثش ًیُٔٞشٕ( ٝػبص ػٞخت هبثْ اٛشطی

ME (kcal/kg) 

  )%( خبٕ پشٝتئیٚ 16 16 16

Crude protein (%) 

 )%( ًٔؼیٖ 4.00 4.00 4.00

Calcium (%) 

 %( ) دػتشع هبثْ كؼلش 0.38 0.38 0.38
Available phosphorus 

 )%( ٗتیٞٛیٚ 0.45 0.45 0.45

Methionine (%) 

 )%( ػیؼتیٚ+ٗتیٞٛیٚ 0.72 0.72 0.72

Met+Cys (%) 

 %( ٓیضیٚ)  0.79 0.79 0.79

Lysine (%) 

 )%( تشئٞٛیٚ 0.58 0.58 0.58

Threonine (%) 

 تشیپتٞكبٙ )%( 0.22 0.22 0.22

Tryptophan (%) 

 (ًیُٔٞشٕ ثش ٝالاٙ اًی ٗیٔی)جیشٟ  ًبتیٞٙ-آٛیٞٙ تؼبدّ 204 204 204

Dietary anion cation balance (Meq/kg) 
 B9 ،56/0ُیشٕ؛  ٗیٔیی  B6 ،2ُیشٕ؛  ٗیٔیی  B3 ،8ُشٕ؛ ٗیٔی B2 ،4ُشٕ؛ ٗیٔی B1 ،2/2؛ E، IU 10؛ D3 ،IU 2500؛ A ،IU 10000ٗیٚ ؿذٟ دس ١ش ًیُٔٞشٕ خٞساى: أ١بی تٗیضاٙ ٝیتبٗیٚ 1

 ُشٕ.ٗیٔی 200ُشٕ؛ ًٞٓیٚ ًٔشایذ، ٗیٔی B12 ،015/0ُشٕ؛ ٗیٔی
  ُشٕ.ٗیٔی 15/0ُشٕ؛ ٝ ػٜٔیٕٞ، ٗیٔی 1ُشٕ؛ یذ، ٗیٔی 12ُشٕ؛ ٗغ، ٗیٔی 60ُشٕ؛ سٝی، ٗیٔی 50ُشٕ؛ آ١ٚ، ٗیٔی 80ٗیٚ ؿذٟ دس ١ش ًیُٔٞشٕ خٞساى: ِٜٜٗض، أضاٙ ٗٞاد ٗؼذٛی تٗی 2

1 Supplied vitamins per kilogram of diet: mg: A, 10000 IU, D3 2500 IU, E 10 IU, B1 2.2 mg, B2 4 mg, B3 8mg, B6 2 mg, B9 0.56 

mg, B12, 0.015 mg, Cholin 200mg. 
2 Supplied minerals per kilogram of diet: Mn, 80 mg, Fe 50 mg, Zn 60 mg, Cu 12 mg, Se 0.15 mg.  



 0179 تببستبى 2، شوبره 01نشزیه پژوهشهبی علوم داهی ایزاى جلذ     212

 
 

pH  ػلیذٟ ٛیض ٗبٜٛذpH    ٟصسدٟ، اٛذاصٟ ُشكت٠ ؿیذ ٝ ؿیبخق صسد
(. 10حبكْ ؿیذ )  100شثذس ٛیض اص توؼیٖ استلبع صسدٟ ث٠ ػشم صسدٟ ض

ٗیشؽ   تخٖ 3ُیشی دسكذ ٝصٙ پٞػت٠ دس پبیبٙ دٝسٟ آصٗبیؾ  ثشای اٛذاصٟ
اص ١ش تٌشاس ث٠ آصٗبیـِبٟ اٛتوبّ دادٟ ٝ ثؼذ اص تٞصیٚ ث٠ دهت ؿٌؼت٠ ٝ 

ػیبػت دس دٗیبی    ١12ب ث٠ خٞثی جذا ٝ ؿؼت٠ ؿذ ٝ ثی٠ ٗیذت   پٞػت٠
ُیشاد دس   دسج٠ ػیبٛتی  65ػبػت دس دٗبی  72ٗحیظ ٝ ػپغ ث٠ ٗذت 

داخْ آٝٙ ٢ِٛذاسی ؿذ پغ اص ثیشٝٙ آٝسدٙ اص آٝٙ ٝ ػشد ؿذٙ ٝصٙ 
ٖ   ُیشی ؿذ ٝ ٝصٙ ث٠ ١ب اٛذاصٟ پٞػت٠ ٗیشؽ   دػت آٗذٟ ثش ٝصٙ اٝٓیی٠ تخی

١بی ًی٠ دس   ٗشؽ دػت ثیبیذ. تخٖ توؼیٖ ُشدیذ تب دسكذ ٝصٙ پٞػت٠ ث٠
دػت آٗذٟ ثٞد، اص ٗوغیغ )ػیش ٝ تی٠ ٝ     ٗشح٠ٔ هجٔی ٝصٙ پٞػت٠ آ٢ٛب ث٠

ٗتش ٗیٔی 001/0ٝػی٠ٔ دػتِبٟ ٗیٌشٝػٜج ٗخلٞف ثب دهت  ػظ( ث٠ٝ
دػیت آٗیذٟ    ُیشی ؿذ ٝ ٗیبِٛیٚ ػی٠ ػیذد ثی٠    ضخبٗت پٞػت٠ اٛذاصٟ

ٗیذّ آٗیبسی ثیشای     ٗشؽ ثجیت ؿیذ.   ػٜٞاٙ ضخبٗت پٞػت٠ آٙ تخٖ ث٠
 اػت: 2ساثغ٠  كٞست ث١٠بی آصٗبیؾ اّٝ  تحٔیْ دادٟ تجضی٠ ٝ
  Yij= µ + Ti +eij                                 :               2ساثغ٠ 

Yij=ٟٗوذاس ١ش ٗـب١ذ 
µ= ٗـب١ذاتیٚ ِٗیبٛ  
Ti=اثش تی٘بس 

 eij = اؿتجبٟ آصٗبیـی ٗشثٞط ث٠ ٗـب١ذٟ                              
ثش ٗبٛیذُبسی ًیلییت    CLAدس آصٗبیؾ دٕٝ، ثشای ثشسػی اثشات 

٢ذاسی، دس پبیبٙ دٝسٟ ١بی ٗختٔق ِٛ ١ب دس دٗب ٝ صٗبٙٗشؽ داخٔی تخٖ
ٗشؽ اص تٌشاس١بی ُشٟٝ ؿب١ذ ٝ ُش١ٝیی ًی٠    ١بی تخٖآصٗبیـی، ٠ٛٞ٘ٛ

 ٖ دسكیذ   5/0ٗیشؽ داؿیت )ػیغح     اثشات ٗلیذی دس ػٌ٘ٔشد تٞٓیذ تخی
CLAُشاد( ٝ یخچیبّ   دسج٠ ػبٛتی 25آٝسی ٝ دس دٗب١بی اتبم ) ( ج٘غ

 ١بی ٗختٔق )یي سٝص، یي ١لت٠ ٝ یي ُشاد(، دس صٗبٙ دسج٠ ػبٛتی 4)
ٗیشؽ   تشیٚ كلبت ًیلی داخٔی تخٖ ٗبٟ پغ اص تٞٓیذ(، ٢ِٛذاسی ٝ ٢ٖٗ

ػییلیذٟ ٝ صسدٟ  pHؿییبْٗ استلییبع ػییلیذٟ، ٝاحییذ ١ییبٝ، استلییبع صسدٟ، 
ٖ   اٛذاصٟ دٗیب ٝ   ١یب دس ٗیشؽ  ُیشی ؿذ. ثشای آصٗبیؾ تؼییٚ ًیلییت تخی
 كٞست صیش اػت: ١٠بی ٗختٔق ٛیض ٗذّ آٗبسی ث صٗبٙ

 yijk = µ +Ai                                  :                 3ساثغی٠  

+Bj+Ck+(AB)ij+(BC)jk+(AC)ik+(ABC)ijk+εijk  
yijk  ;k  اُٗیٚ ٗـب١ذٟ ٗشثٞط ث٠j  اُٗیٚ ػغح كبًتٞسB  ٝi  ٚاُٗی

 Aػغح كبًتٞس 

Ai  اثش ;i  ْٗاُٗیٚ ػغح ػبA 

Bj اثش ;j  ْٗاُٗیٚ ػغح ػبB 

(AB)ij ْٗاثش ٗتوبثْ ػب ;A  ٝB 

(BC)ikٗتوبثْ ػبْٗ  ; اثشB  ٝC 

(AC)ik ْٗاثش ٗتوبثْ ػب ;A  ٝC 

(ABC)ij;  ْٗاثش ٗتوبثْ ػبA  ٝB  ٝC 

 εijkثبؿٜذ.  ; خغبی آصٗبیـی ثب ٗیبِٛیٚ كلش ٝ ٝاسیبٛغ ٗی 

١٘بٙ دٗبی ٢ِٛیذاسی ٝ   B، كبًتٞس ١CLA٘بٙ ػغح  Aكبًتٞس 
 ١٘بٙ صٗبٙ ٢ِٛذاسی ثٞد.  Cكبًتٞس 

 SAS 9.2 اكضاس آٗیبسی  ٛشٕلبدٟ اص ١بی حبك٠ٔ ثب اػت دادٟ ،دس پبیبٙ
ثییٚ   تلیبٝت    ٠ٗوبیؼی  ٝ ثیشای  ُشكیت ٗٞسد تجضی٠ ٝ تحٔیْ هشاس  (19)

 . ُشدیذاػتلبدٟ  تًٞیآصٗٞٙ  ١ب اص ٗیبِٛیٚ

 

 ًتایج ٍ بحث

 عملکرد تولیذ

دس جیشٟ پغ اص تٞٓیي ثیشی ٗشؿیبٙ     CLAاثشات ػغٞح ٗختٔق 
ٛـبٙ  2جذّٝ  ١بی ػٌ٘ٔشد تٞٓیذ دس ًْ دٝسٟ دس ُزاس ثش ؿبخق تخٖ

د١ذ ًی٠ دسًیْ دٝسٟ تٞٓییذ،    ٛـبٙ ٗی 2دادٟ ؿذٟ اػت. ٛتبیج جذّٝ 
 5/0ٗشؽ پشٛذُبٛی ٠ً دس جیشٟ آ٢ٛب اص  ٗشؽ ٝ تٞدٟ تخٖدسكذ تٞٓیذ تخٖ

 ١25/0یبی ؿیب١ذ ٝ    اػتلبدٟ ؿذٟ ثٞد ٛؼیجت ثی٠ جییشٟ    CLAدسكذ 
ًی٠  . دس كیٞستی (P<0/05)داسی ثیـتش ثٞد  عٞس ٗؼٜی ٠ث CLAدسكذ 

 CLAٗشؽ پشٛیذُبٙ تحیت تیبثیش دسكیذ      ٞساى ٝ ٝصٙ تخٖٗلشف خ
( ُیضاسؽ ًشدٛیذ   8. چشیبٙ ٝ ١ٌ٘بساٙ )(P>0/05)جیشٟ هشاس ِٛشكت 

ٖ    CLAدسكذ  ٠ً25/0 اػتلبدٟ اص  ُیزاس جیٞاٙ    دس جییشٟ ٗشؿیبٙ تخی
ٖ   ٛتٞاٛؼت تبثیش ٗؼٜی ٗیشؽ داؿیت٠ ثبؿیذ.    داسی ثش ػٌ٘ٔیشد تٞٓییذ تخی

 ٙ دس جییشٟ   CLAدسكیذ   3/0ص ( ثیب اػیتلبدٟ ا  7) ًبچبٓذٝسا ٝ ١ٌ٘یبسا
ٖ     ُزاس جٞاٙ تبثیش ٗؼٜی ٗشؿبٙ تخٖ ٗیشؽ   داسی ثیش ػٌ٘ٔیشد تٞٓییذ تخی

ٛـبٙ دادٛذ ًی٠ ثیب اػیتلبدٟ اص     (1ُضاسؽ ٌٛشدٛذ ٝٓی آٙ ٝ ١ٌ٘بساٙ )
ٖ  CLA دسكذ  5/1 ُیزاس جیٞاٙ، ػٌ٘ٔیشد تٞٓییذ      دس جیشٟ ٗشؿیبٙ تخی

ؾ ٗیب  داسی ث٢جٞد یبكت ٠ً ٗٞاكین ٛتیبیج آصٗیبی   عٞس ٗؼٜی ٠ٗشؽ ث تخٖ
دسكیذ   3اػت. آ٢ٛب ُضاسؽ ًشدٛذ ٠ً حتی ثب ثبلا ثشدٙ ػغح آٙ ثی٠  

د١ٜذٟ اثشات ٜٗلی  ٗشؽ ًب١ؾ یبكت ٠ً ایٚ اٗش ٛـبٙجیشٟ، تٞٓیذ تخٖ
ایٚ اػیذ چشة دس ػغٞح ثبلاتش اػت. ثب تٞج٠ ث٠ ای٠ٌٜ ثبثت ؿذٟ ًی٠  

CLA  یي خبكیت ضذٓیپٞطٛیٌی داسد ٠ً ایٚ ًبس سا اص عشین ًب١ؾ
ًٜذ ٝ ثبػث  ٚ ٓیپبص ٝ پشٝتئیٚ ثبٛذًٜٜذٟ اػیذچشة اػ٘بّ ٗیٓیپٞپشٝتئی

ؿٞد جزة ٝ اٛتوبّ اػیذ١بی چشة ًب١ؾ یبثذ، ثذیٚ تشتیت اٛتوبّ  ٗی
 یبثیذ  ٗشؽ ًب١ؾ ٗیی  ػبصی تخٖ ١ب اص ًجذ ث٠ تخ٘ذاٙ ثشای صسدٟچشثی

 دٝ دٓیْ احت٘بٓی ثشای ایٚ ث٢جٞد ػٌ٘ٔشد ٝجٞد داسد یٌی ایٌٜی٠ (. 16)
CLA دس ایٚ آصٗبیؾ خٔٞف ثؼیبس ثبلایی داؿت٠ )ثبلای بدٟ ؿذاػتل ٟ
دس تحویوبت ٗختٔیق پیبییٚ ٝ    ٠ًCLA خٔٞف  دسكذ( دس كٞستی 90

تحویوبت ُزؿت٠ ػٌ٘ٔیشد ٗشؿیبٙ    دسكذ ثٞدٟ اػت. ثبٛیبً 60دس حذٝد 
اٛذ، دس حبٓی ٠ً دس جٞاٙ یب هجْ اص دٝسٟ تٞٓي سا ٗٞسد ثشسػی هشاس دادٟ

ٖ ١بی ٗؼیٚ  تحوین حبضش اص ٗشؽ ُیزاس ٝ دس دٝسٟ پیغ اص تٞٓیي    تخی
تٞاٛیذ ثیب   ثشی اججیبسی ٗیی  اػتلبدٟ ؿذٟ اػت. ثب تٞج٠ ث٠ ای٠ٌٜ تٞٓي
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اكضایؾ اػتشع، ػٌ٘ٔشد ػیؼتٖ تخِ٘زاسی ٗشؽ سا تحت تیبثیش هیشاس   
  ٖ  5/0اػییتلبدٟ اص  (.21)ٞد ُییزاسی ؿیی  دادٟ ٝ ثبػییث ًییب١ؾ تخیی

ٞاٛؼت٠ ثشی، تُزاس پغ اص دٝسٟ تٞٓيجیشٟ ٗشؿبٙ تخٖ دس  CLAدسكذ

ٗشؽ ٛؼجت ث٠ ُیشٟٝ   ُزاسی سا پٞؿؾ دادٟ ٝ تٞٓیذ تخٖایٚ ضؼق تخٖ
 ؿب١ذ سا اكضایؾ د١ذ. 

 
 ١لت٠( 4ُزاس ثش ػٌ٘ٔشد تٞٓیذ دس ًْ دٝسٟ ) دس جیشٟ پغ اص تٞٓي ٗشؿبٙ تخٖ CLAاثشات ػغٞح ٗختٔق  -2 جذٍل

Table 2- Effects of different levels of CLA in post-molting diet of laying hens on production performance in total 

period (4 weeks) 

 جیزُ )%( CLAسطَح 
Dietary CLA levels (%) 

Egg production (%) 

 هزغ درصذ تَلیذ تخن

)%( 

Egg weight  
(g) 

 هزغ ٍسى تخن

 )گزم(

Egg mass 
(g) 

 هزغ تَدُ تخن

 )گزم(

Feed intake 
(g/b/d)  

 هصزف خَراک

 /رٍس()گزم/پزًذُ

FCR 
(g/g)  

 ضزیب تبذیل غذایی

 )گزم/گزم(

 ؿب١ذ( ) CLA كلش %
0 % CLA(control) 

70.25b 63.85 44.92b 101.65 2.28a 

25/0 % CLA 

0.25% CLA 
68.09b 65.58 45.01b 101.45 2.26a 

5/0 % CLA 

0.5% CLA 
74.55a 65.57 48.88a 101.85 2.09b 

 اؿتجبٟ اػتبٛذاسد ٗیبِٛیٚ

SEM  
1.332 0.594 0.917 0.271 0.044 

 داسی ػغح ٗؼٜی

P-value 
P<0.05 0.061 P<0.05 0.489 P<0.05 

a,b  ٚداسٛذ داسی ٗؼٜی تلبٝت آٗبسی ٛظش دس ١ش ػتٞٙ، اص ٗـبث٠ ؿیش حشف یي حذاهْ ثب ١بی ٗیبِٛی (05/0P<). 
a,b  Means within same column with different superscripts differ (P<0.05). 

 
ٗشؽ پشٛیذُبٛی   دس ایٚ آصٗبیؾ، دس ًْ دٝسٟ تٞٓیذ، ٗیبٙ ٝصٙ تخٖ

اػتلبدٟ ؿذٟ ثٞد ٛؼیجت   CLAدسكذ  5/0یب  ٠ً25/0 دس جیشٟ آ٢ٛب اص 
. ثٔیٞى  (P>0/05)داسی ٗـیب١ذٟ ِٛشدییذ    ث٠ جیشٟ ؿب١ذ تلبٝت ٗؼٜی

 5/0( ُضاسؽ ًشدٛیذ ًی٠ اػیتلبدٟ اص    6) 2005ثبؿی ٝ اس١بٙ دس ػبّ 
ٖ   ٟ تٞاٛؼت ٝصٙ تخٖدس جیش CLAدسكذ  ُیزاس سا دس   ٗشؽ ٗشؿیبٙ تخی

داسی اكضایؾ د١یذ ٝ ًیی ٝ ١ٌ٘یبساٙ دس ػیبّ     عٞس ٗؼٜی ٠ػٚ ثبلا ث
جییشٟ ٝصٙ   CLAدسكذ  1ُضاسؽ ًشدٛذ ٠ً ػغح ثبلای  (18) 2011
د١ذ ٝٓیی دس ثیـیتش تحویویبت، ػیغٞح ثیبلاتش      ٗشؽ سا ًب١ؾ ٗی تخٖ

CLA 1ٗشؽ داؿت٠ ثبؿیذ )  داسی ثش ٝصٙ تخٖ ٛیض ٛتٞاٛؼت٠ تبثیش ٗؼٜی  ٝ
ٗشؽ اػت.  ضشة دسكذ تٞٓیذ دس ٝصٙ تخٖ ٗشؽ ٛیض حبكْ (. تٞدٟ تخ6ٖ

 5/0ًٜٜیذٟ   ثب تٞج٠ ث٠ ای٠ٌٜ اختلاف ثیٚ دسكذ تٞٓییذ ُیشٟٝ دسیبكیت   
ٖ   ثب دیِش تی٘بس١ب ٗؼٜی CLA دسكذ ٗیشؽ ثییٚ   داس ثیٞد ٝٓیی ٝصٙ تخی

ْ داسی ٛذاؿت، ٗـب١ذٟ ؿذ ٠ً دس ًی  تی٘بس١بی ٗختٔق اختلاف ٗؼٜی
ٗشؽ تی٘بس١بی ٗختٔق ٗـب١ذٟ  داسی ثیٚ تٞدٟ تخٖ دٝسٟ، اختلاف ٗؼٜی

دسكیذ   5/0ٗشؽ پشٛذُبٛی ٠ً جیشٟ حبٝی  ٝ تٞدٟ تخٖ (P<0/05) ؿذ
CLA   ٟٝدسكیذ   25/0دسیبكت ًشدٟ ثٞدٛذ ٛؼجت ث٠ ُشٟٝ ؿب١ذ ٝ ُیش
CLA داسی ٛـبٙ داد. دس ایٚ آصٗبیؾ، ٗلشف خیٞساى  اكضایؾ ٗؼٜی

ٝ  (P>0/05)جیشٟ هشاس ِٛشكیت   CLAش دسكذ پشٛذُبٙ ٛیض تحت تبثی
 CLAدسكیذ   5/0ضشیت تجذیْ ؿزایی پشٛیذُبٛی ًی٠ جییشٟ حیبٝی     
 CLAدسكیذ  25/0دسیبكت ًشدٟ ثٞدٛذ ٛؼجت ث٠ ُشٟٝ ؿیب١ذ ٝ ُیشٟٝ   

داسی ٛـبٙ داد. ثشخی اص تحویوبت، ٗٞاكن ثب ایٚ آصٗبیؾ ًب١ؾ ٗؼٜی

ُ    CLAحتی دس ػغٞح ثبلاتش  بٙ سا ٛیض ًب١ؾ ٗلیشف خیٞساى پشٛیذ
( ٝ ؿییبَٛ ٝ 1ٝٓییی آٙ ٝ ١ٌ٘ییبساٙ ) (18ٝ  8اٛییذ )ُییضاسؽ ٌٛییشدٟ

١یب سا ثیب اكیضایؾ ٗییضاٙ      ًب١ؾ ٗلشف خٞساى پشٛذٟ( 21)١ٌ٘بساٙ 
CLA ٟاٛذ.  جیشٟ ُضاسؽ ًشد 
 

 مرغ صفات کیفی داخلی تخم

دس جیشٟ پغ اص تٞٓیي ٗشؿیبٙ    CLAٛتبیج اثشات ػغٞح ٗختٔق 
ٖ  تخٖ دٝ ١لتی٠ اّٝ ٝ دٕٝ دس   دس ؽٗیش ُزاس ثش كلبت ًیلی داخٔی تخی

ییي اص   د١ذ ٠ً دس ١یچٛـبٙ دادٟ ؿذٟ اػت. ٛتبیج ٛـبٙ ٗی 3جذّٝ 
تیب ػیغح    CLAثشی، اػیتلبدٟ اص  ١بی تٞٓیذی پغ اص دٝسٟ تٞٓيدٝسٟ
ُزاس، ٛتٞاٛؼت٠ ثیش دسكیذ صسدٟ ٝ ػیلیذٟ،     دسكذ جیشٟ ٗشؿبٙ تخٖ 5/0

pH  ٝ ؿیبخق صسدٟ   صسدٟ ٝ ػلیذٟ، استلبع صسدٟ، ٝاحذ ١بٝ، سٛیَ صسدٟ 
ثب ای٠ٌٜ ٛتیبیج جیذّٝ ٛـیبٙ     (P>0/05)داسی داؿت٠ ثبؿذ تبثیش ٗؼٜی

 7/72دس جیشٟ، استلبع ٝاحذ ١یبٝ اص   CLAد١ذ ٠ً ثب اكضایؾ ٗیضاٙ ٗی
سػیذ ٝٓی ایٚ اثیش   CLAدسكذ  5/0دس ُشٟٝ  3/78دس ُشٟٝ ؿب١ذ ث٠ 

 داس ٛجٞد. ٗؼٜی
بس١بی كلت ػلیذٟ ٛیض ٠ً یٌی اص ٗؼی  pHدس ایٚ آصٗبیؾ، ٗیضاٙ

ٗشؽ دچیبس  ٗشؽ ثٞدٟ ٝ ثب اكضایؾ صٗبٙ ٢ِٛذاسی تخًٖیلی داخٔی تخٖ
داسی ٛـبٙ دس جیشٟ، تـییش ٗؼٜی CLAؿٞد، ثب اكضایؾ ٗیضاٙ تـییش ٗی

 ٛذاد.
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 ٗشؽدس جیشٟ پغ اص تٞٓي ٗشؿبٙ تخِ٘زاس ثش كلبت ًیلی داخٔی تخٖ CLAاثشات ػغٞح ٗختٔق  -3 جذٍل

Table 3- Effects of different levels of CLA in post-molting diet of laying hens on egg internal quality traits 

P-value 
 سطح 

 داری هعٌی

SEM 
اشتباُ 

استاًذارد 

 هیاًگیي

5/0 % CLA 

0.5% CLA 

25/0 % CLA 

0.25% CLA 

 شاّذ( ) CLA صفز %
0 % CLA(control) 

 

 دٍ ّفتِ اٍل
First two weeks 

 صفات
Traits 

0.97 2.32 58.21 58.70 59.01 
 دسكذ ػلیذٟ
Albumen percent 

0.375 1.61 27.57 27.03 27.59 
 دسكذ صسدٟ
Yolk percent 

0.191 0.104 9.03 9.05 9.12 
pH ٟػلیذ 

Albumen pH 

0.932 0.053 6.28 6.27 6.25 
pH ٟصسد 

Yolk pH 

0.859 0.029 1.56 1.56 1.58 
 استلبع صسدٟ )ٗیٔی٘تش(

 (mm)  Yolk height 

0.125 0.619 84.51 85.38 86.46 
 ٝاحذ ١بٝ
Haugh unit 

0.329 0.079 8.90 9.00 9.00 
 ٗویبع سؽ
Roche scale 

0.911 0.549 36.9 37.3 37.1 
 ؿبخق صسدٟ
Yolk index 

 دٍ ّفتِ دٍم
Second two weeks 

 
 

0.610 1.89 57.4 58.1 55.8 
 دسكذ ػلیذٟ
Albumen percent 

0.841 1.72 29.25 28.73 28.17 
 دسكذ صسدٟ
Yolk percent 

0.712 0.097 9.36 9.36 9.34 
pH ٟػلیذ 

Albumen pH 

0.712 0.053 6.38 6.35 6.34 
pH ٟصسد 

Yolk pH 

0.262 0.032 1.58 1.62 1.61 
 ٗتش( استلبع صسدٟ )ٗیٔی

 (mm)  Yolk height 

0.194 0.611 78.3 74.1 72.7 
 ٝاحذ ١بٝ
Haugh unit 

0.388 0.085 10.1 10.1 10.2 
 ٗویبع سؽ
Roche scale 

0.555 0.712 38.1 36.9 34.1 
 ؿبخق صسدٟ
Yolk index 

a-b ٚداسٛذ داسی ٗؼٜی تلبٝت آٗبسی ٛظش دس ١ش ػتٞٙ، اص ٗـبث٠ ؿیش حشف یي حذاهْ ثب ١بی ٗیبِٛی (05/0P<). 
a-b Means within same column with different superscripts were different (P<0.05). 

 

ث٠  CLA( ٛـبٙ دادٛذ ٠ً ثب اكضایؾ ػغح 6ثٔٞى ثبؿی ٝ اس١بٙ )
داسی دس دسكیذ ػیلیذٟ، دسكیذ صسدٟ،    دسكذ جیشٟ، تـییشات ٗؼٜی 5/0

pH  ٝ ٟػلیذpH ٖٗشؽ ٗـب١ذٟ ِٛشدیذ ٠ً ٗٞاكین ثیب ٛتیبیج    صسدٟ تخ
 دسكیذ جییشٟ،   5/0ث٠  CLAآصٗبیؾ حبضش اػت ٠ً ثب اكضایؾ ػغح 

داسی ١بی اّٝ ٝ دٕٝ اسصیبثی ًیلی، تـییشات ٗؼٜیی  یي اص دٝسٟ دس ١یچ

صسدٟ ٝ سٛیَ صسدٟ   pHػیلیذٟ ٝ   pHدس دسكذ ػیلیذٟ، دسكیذ صسدٟ،   
ؿیبَٛ ٝ  اُشچی٠  . (P>0/05)ٗیشؽ ٗـیب١ذٟ ٛـیذ     )ٗویبع سؽ( تخٖ

جییشٟ دس ٗشؿیبٙ    CLAُضاسؽ ًشدٛذ ٠ً ثیب اكیضایؾ    (21)١ٌ٘بساٙ 
یبثیذ   عٞس خغی ًب١ؾ ٗی ٠ٗشؽ، ث ٟ تخُٖزاس، دسكذ ػلیذٟ ٝ صسد تخٖ

ٗیشؽ  داسی دس دسكذ ػلیذٟ ٝ صسدٟ تخٖٝٓی دسایٚ آصٗبیؾ تـییش ٗؼٜی
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 ١بی ٗختٔق ٗـب١ذٟ ِٛشدیذ.ُشٟٝ
 

 مرغ صفات کیفی خارجی تخم

دس جیشٟ پغ اص تٞٓیي ٗشؿیبٙ    CLAٛتبیج اثشات ػغٞح ٗختٔق 
لتی٠ اّٝ ٝ  دٝ ١ ٗشؽ دسُزاس ثش ثشخی اص كلبت ًیلی خبسجی تخٖ تخٖ

 ٛـبٙ دادٟ ؿذٟ اػت.  4دٕٝ دس جذّٝ 

 
 ٗشؽُزاس ثش كلبت ًیلی داخٔی تخٖ دس جیشٟ پغ اص تٞٓي ٗشؿبٙ تخٖ CLAاثشات ػغٞح ٗختٔق  -4 جذٍل

Table 4- Effects of different levels of CLA in post-molting diet of laying hens on egg external quality traits 

P-value 
 طح س

 داری هعٌی

SEM 
اشتباُ 

استاًذارد 

 هیاًگیي

5/0 % CLA 

0.5% CLA 

25/0 % CLA 

0.25% CLA 

 CLA صفز %

 شاّذ( )
0 % 

CLA(control) 

 

 دٍ ّفتِ اٍل 

First two weeks               

 صفات
Traits 

0.998 0.051 5.92 5.93 5.92 
 ٗتش( )ػبٛتی ٗشؽ عّٞ تخٖ

Egg length (cm) 

0.493 0.039 4.38 4.45 4.41 
 ٗتش( ٗشؽ )ػبٛتی ػشم تخٖ

Egg width (cm) 

0.211 2.26 205.0 203.9 199.4 
 ٗتش ٗشثغ( ٗشؽ )ٗیٔی ػغح تخٖ

Egg surface (mm2) 

0.859 0.003 1.086 1.086 1.088 
 ٗتش ٌٗؼت( ٗشؽ )ُشٕ ثش ػبٛتی ٝصٙ ٗخلٞف تخٖ

Egg specific gravity (g/cm3) 

0.459 0.083 10.13 10.18 10.14 
 دسكذ پٞػت٠ )%(

)%(Shell percent  

0.055 0.024 0.710 0.716 0.632 
 ٗتش( ضخبٗت پٞػت٠ )ٗیٔی

 Shell thickness (mm) 
 دٍ ّفتِ دٍم

Second two weeks 
 

0.227 0.085 5.92 5.70 5.78 
 ٗتش( )ػبٛتی ٗشؽ عّٞ تخٖ 

Egg length (cm) 

0.537 0.062 4.40 4.34 4.30 
 ٗتش( )ػبٛتیٗشؽ  ػشم تخٖ

Egg width (cm) 

0.169 3.30 202.2 193.3 195.1 
 ٗتش ٗشثغ( ٗشؽ )ٗیٔی ػغح تخٖ

Egg surface (mm2) 

0.396 0.001 1.08 1.09 1.09 
 ٗتش ٌٗؼت( ٗشؽ )ُشٕ ثش ػبٛتی ٝصٙ ٗخلٞف تخٖ

Egg specific gravity (g/cm3) 

0.215 0.102 10.09 10.31 10.36 
 دسكذ پٞػت٠ )%(

 )%(Shell percent  

0.072 0.022 0.908 0.866 0.780 
 ٗتش( ضخبٗت پٞػت٠ )ٗیٔی

 Shell thickness (mm) 
a-b ٚداسٛذ داسی ٗؼٜی تلبٝت آٗبسی ٛظش دس ١ش ػتٞٙ، اص ٗـبث٠ ؿیش حشف یي حذاهْ ثب ١بی ٗیبِٛی (05/0P<). 

a-b Means within same column with different superscripts were different (P<0.05). 
 

١بی تٞٓیذی پیغ اص دٝسٟ   یي اص دٝسٟ د١ذ دس ١یچٛتبیج ٛـبٙ ٗی
ُزاس  دسكذ جیشٟ ٗشؿبٙ تخٖ 5/0تب ػغح  CLAاػتلبدٟ اص ثشی، تٞٓي

ٗشؽ، حجٖ ٝ ٗشؽ، ٝصٙ ٗخلٞف تخٖٛتٞاٛؼت ثش عّٞ ٝ ػشم تخٖ
داسی داؿیت٠   ٗشؽ، ٝصٙ پٞػت٠ ٝ ضخبٗت پٞػت٠ تبثیش ٗؼٜیی ػغح تخٖ
ٗیشؽ  دس جیشٟ، ضخبٗت پٞػت٠ تخٖ CLAی ثب اكضایؾ ٗیضاٙ ثبؿذ. ٝٓ

داس اییٚ  د١ذ ٠ً اییٚ ٛـیبِٛش اثیش ؿییش ٗؼٜیی     سٝٛذ اكضایـی ٛـبٙ ٗی
  ٖ ٗیشؽ پیغ اص دٝسٟ تٞٓیي اػیت.     اػیذچشة ثش ضخبٗت پٞػیت٠ تخی

١بی اكٔی دس ٢ِٛذاسی ػبٖٓ  ٗشؽ یٌی اص ؿبخقضخبٗت پٞػت٠ تخٖ
ایؾ آٙ، ػلاٟٝ ثش ای٠ٌٜ تجخییش  ٗشؽ خٞساًی دس اٛجبس اػت ٝ ثب اكضتخٖ

ُیشد ث٠ٌٔ اص ٛظش حْ٘ ٝ ٛوْ ػبٖٓ ایٚ ٗیبدٟ  آة ث٠ ًٜذی كٞست ٗی
( 6) 2005ض ا١٘یت اػت. ثٔٞى ثبؿی ٝ اس١بٙ دس ػبّ ئخٞساًی ٛیض حب

ُزاس، ٝصٙ  ث٠ جیشٟ ٗشؿبٙ تخٖ CLAدسكذ 5/0ٛـبٙ دادٛذ ثب اكضٝدٙ 
ٛتبیج آصٗبیؾ حبضیش   ُیشد ٠ً ایٚ ٗٞاكن ثبپٞػت٠ تحت تبثیش هشاس ٛ٘ی

 اػت. 
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 های مختلف نگهذاری در دما و زمان مرغ صفات کیفی تخم

صٗیبٙ( ٝ   3ػغح(، صٗبٙ ٢ِٛذاسی ) 2اثشات اكٔی ػغح ًٜظ٠ُٝ )
١ب ٗشؽ تشیٚ كلبت ًیلی تخٖٗشؽ ثش ٢ٖٗ دٗب( تخٖ 2دٗبی ٢ِٛذاسی )

 ٗشؽ، حبٝی ٗوذاس ثیبلایی آة اسائ٠ ؿذٟ اػت. ػلیذٟ تخٖ 5س جذّٝ د
دسكذ( ثٞدٟ ٝ ٛـبٙ دادٟ ؿذٟ اػت ًی٠ دس عیی ٢ِٛیذاسی     90ذٝد )ح

ٗشؽ دس اٛجبس ٝ ثب ُزؿت صٗبٙ ٢ِٛذاسی ث٠ دٓیْ اص دػت دادٙ آة تخٖ
اص عشین پٞػت٠، ٗوذاس آة ػلیذٟ ًب١ؾ ٝ دس ٛتیج٠ دسكذ ػیلیذٟ دس  

ؿیٞد. اص عشكیی ٛییض ١شچی٠ دٗیبی ٢ِٛیذاسی       ٗشؽ ً٘تش ٗیی ًْ تخٖ
یبثیذ  لیذٟ، ثیـتش ًیب١ؾ ٗیی  ة ٝ دسكذ ػیبثذ، ایٚ ًب١ؾ آاكضایؾ 

(. اػتلبدٟ اصاػیذچشة ٓیٜٞٓئیي ًٜظ٠ُٝ، ثی٠ دٓییْ ٛلیٞر دس    22ٝ  12)

١یب ٝ آة،   ؿـبی صسدٟ ٝ اكضایؾ ٛلٞرپزیشی آٙ ٛؼجت ث٠ ثشخی اص یٞٙ
اص آة اص ػلیذٟ ث٠ صسدٟ ؿذٟ ٝ ایٚ ٛییض   جبیی ٗوذاس ثیـتشی ٠ثبػث جبث

ٖ ث٠ ٛٞث٠ خٞد، دسكذ آة ٝ دس ٛتیج٠ د ٗیشؽ سا ثیـیتش   سكذ ػلیذٟ تخی
د١ذ ًی٠ ثیب اكیضایؾ    ٛیض ٛـبٙ ٗی 5(. ٛتبیج جذّٝ 5د١ذ )ًب١ؾ ٗی

عیٞس   ٠ػیلیذٟ ثی   صٗبٙ ٢ِٛذاسی، ث٠ دٓیْ تجخیش آة اص پٞػیت٠، دسكیذ  
دس  CLAٝ ثب اكضایؾ ػغح  (P<0/05)داسی ًب١ؾ یبكت٠ اػت ٗؼٜی

اػیت  عٞس ػذدی ًب١ؾ ٛـیبٙ دادٟ   ٠جیشٟ ٛیض، اُشچ٠ دسكذ ػلیذٟ ث
( 1ثبؿذ. ایٚ ٛتبیج ٗغبثن ثب ٛتیبیج آٙ ٝ ١ٌ٘یبساٙ )  داس ٛ٘یٝٓی ٗؼٜی

 اػت. 

 

 ٗشؽ، ٗذت صٗبٙ ٢ِٛذاسی ٝ دٗبی ٢ِٛذاسی ثش كلبت ًیلی داخٔی تخCLAٖاثشات اكٔی ػغٞح  -5 جذٍل
Table 5- Effects of main effects of CLA levels, storage duration times and temperatures on egg internal quality traits 

pH  ُسرد 

Yolk pH 

  ارتفاع سردُ

Yolk height 
(cm) 

pH ُسفیذ 

Albumen pH 
 ٍاحذ ّاٍ

Haugh unit 
 )%( درصذ سفیذُ

Albumen percent (%) 
 تیوار
Treatment 

 CLAاثز اصلی سطح 

Main effects of CLA 

6.50b 1.38a 9.20a 67.05 43.34 
0 % CLA 

  CLAكلش دسكذ

6.64a 1.43b 9.10b 69.66 42.73 
0.5 % CLA 

 CLAدسكذ  5/0

0.027 0.013 0.022 1.02 1.12 
 اؿتجبٟ اػتبٛذاسد ٗیبِٛیٚ

SEM 

 داسی ػغح ٗؼٜی
P<0.01 P<0.05 P<0.05 0.105 0.702 p-value 

 ًگْذاری اثز اصلی هذت سهاى
Main effects of storage  duration time  

6.36b 1.55a 9.15c 76.79a 57.08a 
 سٝص پغ اص تٞٓیذ 1

1day after storage 

7.59a 1.47b 9.22b 61.20b 40.37b 
 سٝص پغ اص تٞٓیذ 7

7day after storage 

7.79a 1.21c 9.36a 59.78c 31.65c 
 سٝص پغ اص تٞٓیذ 30

30day after storage 

0.039 0.016 0.028 1.24 1.37 
 اؿتجبٟ اػتبٛذاسد ٗیبِٛیٚ

SEM 

P<0.01 P<0.01 P<0.01 P<0.01 P<0.01 
 داسی ػغح ٗؼٜی

p-value 
 اثز اصلی دهای ًگْذاری

Main effects of storage  temperature 

6.46b 1.62a 9.20b 76.50a 42.54 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتی 4

4ºC 

6.70a 1.20b 9.28a 55.21b 43.50 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتی 27

27ºC 

0.026 0.013 0.022 1.02 1.12 
 اؿتجبٟ اػتبٛذاسد ٗیبِٛیٚ

SEM 

P<0.01 P<0.01 P<0.05 P<0.01 0.539 
 داسی ػغح ٗؼٜی

p-value 
a,b,c ٚداسٛذ داسی ٗؼٜی تلبٝت آٗبسی ٛظش دس ١ش ػتٞٙ، اص ٗـبث٠ ؿیش حشف یي حذاهْ ثب ١بی ٗیبِٛی (05/0P<). 

a,b,c  Means within same column with different superscripts were different (P<0.05). 
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استلبع ػلیذٟ، یٌی اص ػٞاْٗ ثؼیبس ٢ٖٗ دس تؼییٚ ًیلییت داخٔیی   

ٝجٞد آٝسٛذٟ ٝ تـییشد١ٜیذٟ آٙ   ١٠بی ثثبؿذ ٝٓی ٗٞٓل٠ٗشؽ ٗییي تخٖ
اُشچ٠ ًب١ؾ ٗوذاس آٙ ثب اكضایؾ (. 26)عٞس ًبْٗ دسى ٛـذٟ اػت  ٠ث

دٓیْ تبثیش ث٠  (.22ٝ  17)ییذ سػیذٟ اػت أٗشؽ ث٠ تصٗبٙ ٢ِٛذاسی تخٖ
ٗشؽ ثش استلبع ػلیذٟ، ثشای اسصییبثی ًیلییت داخٔیی    ٗؼتیوٖ ٝصٙ تخٖ

ؿٞد تب ثش اػبع جبی استلبع ػلیذٟ اػتلبدٟ ٗی ٠ٗشؽ، اص ٝاحذ ١بٝ ثتخٖ
ٖ   11ٗشؽ تلحیح ؿٞد )ٝصٙ تخٖ ٗیشؽ،  (. ثب ُزؿت صٗیبٙ رخییشٟ تخی

یبثذ ٠ً دس اییٚ كیٞست    ٗشؽ ًب١ؾ ٗیاستلبع ػلیذٟ ٝ ٝاحذ ١بٝ تخٖ
ٗشؽ ث٠ دٓیْ هیٞإ ٛذاؿیتٚ ػیلیذٟ ١٘بٜٛیذ آة سٝی ٗییض       لیذٟ تخٖػ

د١ذ اثشات اكٔی ػغٞح ٛـبٙ ٗی 5ٛتبیج جذّٝ  (.22)ؿٞد پخؾ ٗی
CLA داس ٛیؼت ٝٓی ثب اكضایؾ صٗبٙ ٝ دٗبی  ثش ٝاحذ ١بٝ ػلیذٟ ٗؼٜی

 د١یذ  داسی ًب١ؾ ٛـبٙ ٗیعٞس ٗؼٜی ٠ٗشؽ، ٝاحذ ١بٝ ث٢ِٛذاسی تخٖ
(P<0/01) ٠ً ایٚ اٗش ٙ داس صٗیبٙ ٝ دٗیب ثیش     د١ٜیذٟ تیبثیش ٗؼٜیی   ٛـیب

ػیٞٓلیذی ثییٚ   پشٝتئٞٓیض اٝٝٗٞػیٚ ٝ ؿٌؼتٚ ثشخی اص پیٞٛذ١بی دی
ُیشدد   ١بی ػلیذٟ اػت ٠ً ٜٗجش ث٠ ًب١ؾ استلبع ػلیذٟ ٗیی پشٝتئیٚ

ٝٓی ٛلٞر اػیذ١بی چشة ًٜظ٠ُٝ جییشٟ دس ؿـیبی صسدٟ ٝ   ( 24ٝ  17)
 ثبػث اكضایؾ ػذدی ٝاحذاٛتوبّ یٞٙ ٝ آة ثیٚ صسدٟ ٝ ػلیذٟ، اُشچ٠ 
داس ٛجٞد. اكیضایؾ ػیغح   ١بٝ ؿذ، ٝٓی ایٚ اكضایؾ اص ٛظش آٗبسی ٗؼٜی

CLA( ًی٠ احت٘یبلاً  5داس استلبع صسدٟ ؿذ )جذّٝ ، ثبػث اكضایؾ ٗؼٜی 
 ٛلٞر آة اص ػلیذٟ ث٠ صسدٟ، استلبع آٙ سا اكضایؾ دادٟ اػت.  

 5/8 تیب  6/7ٗشؽ تبصٟ ُزاؿت٠ ؿذٟ ثییٚ   ػلیذٟ دس تخٖ pHٗوذاس 

 ٙ ٖ   اػت. ثب اكضایؾ عّٞ ٗذت صٗیب  pHاٛجیبس،   ٗیشؽ دس  ٢ِٛیذاسی تخی
 pHیب حتی ثیـتش اكضایؾ یبثذ ٝ ایٚ اكضایؾ  7/9تٞاٛذ تب  ٗشؽ ٗی تخٖ
ٗشؽ اػیت   ١بی پٞػت٠ تخٖاًؼیذًشثٚ اص سٝص٠ٛدٓیْ خشٝ  ُبص دی  ث٠
(1    ٙ ١یبی ٢ِٛیذاسی    (. ثشخی اص ٗحووبٙ ُیضاسؽ ًشدٛیذ ًی٠ دس صٗیب

١ب ثیٚ ػلیذٟ ٝ صسدٟ دٓیْ اٛتوبّ یٞٙٗشؽ دس اٛجبس، ث٠خٖٗذت تعٞلاٛی
ٗشؽ  ًیلیت داخٔی تخٖ صسدٟ ٝ ػلیذٟ، احت٘بلاً pHٗشؽ ٝ تـییشات تخٖ
دس جییشٟ ٗیشؽ    CLAٝٓیی اػیتلبدٟ اص   ( 23ٝ  1تٞاٛذ ًب١ؾ یبثذ )ٗی
(. 15ٝ  1ایٚ تـیییشات سا ًٜیذتش ًٜیذ )    تٞاٛذ ػشػت سٝٛذُزاس ٗیتخٖ
اثیشات اكیٔی    ٠ً ٛـبٙ داد 5ثب اثشات اكٔی دسجذّٝ  ١بی ٗشتجظ دادٟ
ٝ  (P<0/01) داس اػیت  صسدٟ ٗؼٜی pHػلیذٟ ٝ  pHسٝی  CLAػغح

داسی ٛـیبٙ  ػیلیذٟ ًیب١ؾ ٗؼٜیی    pHجیشٟ،  CLAثب اكضایؾ ػغح 
 pHداسد١ذ. اكضایؾ دٗب ٝ صٗبٙ ٢ِٛذاسی ٛیض ثبػث اكیضایؾ ٗؼٜیی  ٗی

ٖ   ػلیذٟ پیغ دس اییٚ    ٗیشؽ ًیب١ؾ یبكتی٠ اػیت.    ؿذٟ ٝ ًیلییت تخی
صسدٟ  pHػلیذٟ ًب١ؾ ٝ  pHجیشٟ،  CLAآصٗبیؾ، ثب اكضایؾ ٗیضاٙ 

 ٖ  pHٗیشؽ،  اكضایؾ ٛـبٙ داد ٝٓی ثب اكضایؾ ٗذت صٗبٙ ٢ِٛذاسی تخی
صسدٟ ٝ  pHػلیذٟ ٝ صسدٟ اكضایؾ ٝ ثب اكضایؾ دٗیبی ٢ِٛیذاسی ٛییض،    

ػلیذٟ ١ش دٝ اكضایؾ یبكتٜذ ٠ً ایٚ ٛتبیج ٗغیبثن ثیب ٛتیبیج آصٗیبیؾ     
( ثٞد. آ٢ٛب ٛیض عی آصٗبیـی ٛـبٙ دادٛذ ًی٠ دس  6ؿی ٝ اس١بٙ )ثٔٞى ثب
١ب، دسكیذ ػیلیذٟ   ٗشؽ جیشٟ، ثب ٢ِٛذاسی تخٖ CLAدسكذ  5/0ػغح 

 صسدٟ اكضایؾ یبكت.  pHػلیذٟ ًب١ؾ ٝ  pHًب١ؾ، 

 
 ٗشؽٝ ٗذت صٗبٙ ٢ِٛذاسی ثش كلبت ًیلی داخٔی تخٖ CLAاثشات ٗتوبثْ ػغٞح  -6 جذٍل

Table 6- Interaction effects of CLA levels and storage times on egg internal quality traits 

pH  ُسرد 

Yolk pH 

  ارتفاع سردُ

Yolk height 
(cm) 

pH ُسفیذ 

Albumen pH 
 ٍاحذ ّاٍ

Haugh unit 

 درصذ سفیذُ)%(

Albumen 

percent (%) 

 تیوار
Treatment 

6.34c 1.54a 9.12c 73.24 65.96 
 سٝصCLA*1كلشدسكذ 

0% CLA*1d 

6.65bc 1.36b 9.14c 63.44 40.09 
 سٝصCLA*7كلشدسكذ 

0% CLA*7d 

6.76b 1.26c 9.35a 62.46 32.98 
 سٝصCLA*30كلشدسكذ 

0% CLA*30d 

6.39c 1.57a 9.11c 78.34 57.22 
 سٝصCLA*1دسكذ 5/0

0.5% CLA*1d 

6.43c 1.58a 9.11c 68.96 40.65 
 سٝصCLA*7دسكذ 5/0

0.5% CLA*7d 

7.31a 1.16d 9.28b 66.95 30.32 
 سٝصCLA*30دسكذ 5/0

0.5% CLA*30d 

0.053 0.023 0.019 1.76 1.94 
 اؿتجبٟ اػتبٛذاسد ٗیبِٛیٚ

SEM 

P<0.05 P<0.01 P<0.05 0.082 0.665 
 داسی ػغح ٗؼٜی

p-value 
a,b,c,d ٚداسٛذ داسی ٗؼٜی تلبٝت آٗبسی ٛظش دس ١ش ػتٞٙ، اص ٗـبث٠ ؿیش حشف یي حذاهْ ثب ١بی ٗیبِٛیٚ ٗیبِٛی (05/0P<). 

a,b,c  Means within same column with different superscripts were different (P<0.05). 
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 ٗشؽٝ دٗبی ٢ِٛذاسی ثش كلبت ًیلی داخٔی تخٖ CLAاثشات ٗتوبثْ ػغٞح  -7 جذٍل
Table 7- Interaction effects of CLA levels and storage temperature on egg internal quality traits 

pH  ُسرد 

Yolk pH 

 ارتفاع سردُ

Yolk height 
(cm) 

pH ُسفیذ 

Albumen pH 
 ٍاحذ ّاٍ

Haugh unit 

 درصذ سفیذُ

)%( 

Albumen 

percent 

 تیوار
Treatment 

6.44 1.62a 9.21b 78.72 40.89 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتیCLA*4 كلشدسكذ

0% CLA*4ºC 

6.60 1.15c 9.37a 55.31 45.79 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتیCLA*27 كلشدسكذ

0% CLA*27ºC 

6.49 1.62a 9.20b 74.27 44.20 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتیCLA*4 دسكذ5/0

0.5% CLA*4ºC 

6.80 1.25b 9.20b 65.06 41.26 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتیCLA*27 دسكذ5/0

0.5% CLA*27ºC 

0.047 0.019 0.032 1.44 1.58 
 اؿتجبٟ اػتبٛذاسد ٗیبِٛیٚ

SEM 

0.086 P<0.05 P<0.05 0.157 0.517 
 داسی ػغح ٗؼٜی

p-value 
a,b,c ٚداسٛذ داسی ٗؼٜی تلبٝت آٗبسی ٛظش دس ١ش ػتٞٙ، اص ٗـبث٠ ؿیش حشف یي حذاهْ ثب ١بی ٗیبِٛی (05/0P<). 

a,b,c  Means within same column with different superscripts differ (P<0.05). 
 

 ٗشؽٗبی ٢ِٛذاسی ثش كلبت ًیلی داخٔی تخٖاثشات ٗتوبثْ صٗبٙ ٝ د -8 جذٍل
Table 8- Interaction effects of storage time and temperature on egg internal quality traits 

pH  ُسرد 

Yolk pH 
 ارتفاع سردُ

Yolk height 
pH ُسفیذ 

Albumen pH 
 ٍاحذ ّاٍ

Haugh unit 

 درصذ سفیذُ

)%( 

Albumen 

percent 

 تیوار
Treatment 

6.37d 1.54b 9.14b 78.04a 56.40 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتی4سٝص*1

1d * 4ºC 

6.36d 1.57b 9.15b 75.54a 57.77 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتی27سٝص*1

1d * 27ºC 

6.50c 1.61ab 9.11b 75.75a 40.98 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتی4سٝص*7

7d * 4ºC 

6.68b 1.33c 9.33a 46.92b 39.77 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتی27سٝص*7

7d * 27ºC 

7.53a 1.71a 9.36a 75.71a 30.26 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتی4سٝص*30

30d * 4ºC 

7.55a 1.71a 9.36a 44.44b 33.04 
 ُشاد دسج٠ ػبٛتی 27سٝص*30

30d * 27ºC 

0.026 0.035 0.053 1.37 1.38 
 اؿتجبٟ اػتبٛذاسد ٗیبِٛیٚ

SEM 

P<0.01 P<0.01 P<0.01 P<0.01 0.584 
 داسی ػغح ٗؼٜی

p-value 
a,b,c,d ٚداسٛذ داسی ٗؼٜی تلبٝت آٗبسی ٛظش دس ١ش ػتٞٙ، اص ٗـبث٠ ؿیش حشف یي حذاهْ ثب ١بی ٗیبِٛی (05/0P<). 

a,b,c,d Means within same column with different superscripts were different (P<0.05). 
 

ییي  تٞاٙ ٗـب١ذٟ ٛ٘ٞد ٠ً ١یچٗی 8ٝ  7، 6ثب ِٛب١ی ث٠ جذاّٝ 
ثیب دٗیبی    CLAثب ٗیذت صٗیبٙ، ػیغح     CLAوبثْ ػغح اص اثشات ٗت

٢ِٛذاسی ٝ صٗبٙ ٢ِٛذاسی ثیب دٗیبی ٢ِٛیذاسی سٝی دسكیذ ػیلیذٟ      
٠ً ایٚ اٗش ٛـبِٛش ایٚ ٗٞضٞع اػیت   (P>0/05)داس ٛجٞدٟ اػت  ٗؼٜی

١بی ٗتلیبٝتی ٢ِٛیذاسی ؿیذٟ    ١بیی ٠ً دس دٗب ٝ صٗبٙٗشؽ٠ً دس تخٖ

جییشٟ، ٛتٞاٛؼیت تـیییش    دسكیذ   5/0ث٠ ٗیضاٙ  CLAثٞدٛذ، اػتلبدٟ اص 
تـیییش آة ػیلیذٟ داؿیت٠ ثبؿیذ.      داسی دس دسكذ ػلیذٟ ٝ احت٘بلاًٗؼٜی

ٛـیبٙ داد ًی٠ اثیشات ٗتوبثیْ ػیغح       8ٝ  7، ١6٘چٜیٚ ٛتبیج جذاّٝ 
CLA  ثب ٗذت صٗبٙ ٢ِٛذاسی ٝ ػغحCLA      ثیب دٗیبی ٢ِٛیذاسی ثیش

١بیی ًی٠  ٗشؽٝ دس تخٖ (P>0/05) داس ٛیؼت١بٝ ٛیض ٗؼٜی سٝی ٝاحذ
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ثی٠   ١CLAبی ٗتلبٝتی ٢ِٛذاسی ؿذٟ ثٞدٛذ، اػتلبدٟ اص دٗب ٝ صٗبٙدس 
داسی دس استلیبع ػیلیذٟ ٝ   دسكذ جیشٟ، ٛتٞاٛؼت تـییش ٗؼٜی 5/0ٗیضاٙ 

ٛلٞر اػیذ١بی چشة ًٜظ٠ُٝ جیشٟ دس  ٝاحذ ١بٝ داؿت٠ ثبؿذ ٠ً احت٘بلاً
١یبٝ ؿیٞد ٝٓیی اثیشات      ؿـبی صسدٟ ٛتٞاٛؼت٠ ثبػث تـیییشی دس ٝاحیذ  

داس ثیٞد ًی٠   ١بی ٢ِٛذاسی ثش سٝی ٝاحذ ١بٝ ٗؼٜیی صٗبٙ ٗتوبثْ دٗب ٝ
دس  د١ذ ًی٠ ثیب اكیضایؾ صٗیبٙ ٢ِٛیذاسی )خلٞكیبً      ایٚ اٗش ٛـبٙ ٗی

تٞاٛذ تـییشات ٝاحذ ١بٝ خٞثی ٗی ٠سٝص(، ًب١ؾ دٗب ث 30ٝ  ١7بی صٗبٙ
تیٞاٙ ك٢٘ییذ ًی٠    تبثیش هشاس دادٟ ٝ ًب١ؾ د١ذ. ١٘چٜیٚ ٗیی سا تحت

ثیب دٗیبی    CLAذت صٗیبٙ، ػیغح   ثیب ٗی   CLAاثشات ٗتوبثْ ػیغح  
٢ِٛذاسی ٝ صٗبٙ ٢ِٛذاسی ثیب دٗیبی ٢ِٛیذاسی ثیش سٝی استلیبع صسدٟ      

د١ذ ًی٠ ٛلٞرپیزیشی ؿـیبی ٝیتٔییٚ ٝ     داس اػت ٝ ایٚ ٛـبٙ ٗی ٗؼٜی
اكضایؾ آة صسدٟ، استلبع صسدٟ سا ٛؼجت ث٠ استلبع ػیلیذٟ ثیـیتش تحیت    

 د١ذ.تبثیش هشاس ٗی
٠ اثیشات ٗتوبثیْ ػیغح    د١یذ ًی  ٛـبٙ ٗی 8ٝ  7، 6ٛتبیج جذاّٝ 

CLA  ثب ٗذت صٗبٙ، ػغحCLA  ثب دٗبی ٢ِٛذاسی ٝ صٗبٙ ٢ِٛذاسی
 (P<0/05)داس ثٞدٟ اػیت   ػلیذٟ ٗؼٜی pHثب دٗبی ٢ِٛذاسی ثش سٝی 

١بیی ٠ً دس دٗب ٝ ٗشؽ٠ً ایٚ اٗش ٛـبِٛش ایٚ ٗٞضٞع اػت ٠ً دس تخٖ
ٙ   ١CLAبی ٗتلبٝتی ٢ِٛذاسی ؿذٟ ثٞدٛذ، اػیتلبدٟ اص  صٗبٙ  ثی٠ ٗییضا
ػلیذٟ سا تحت تبثیش هشاس د١ذ. ثب ِٛب١ی  pHدسكذ جیشٟ، تٞاٛؼت  5/0

تش ١بیی ٠ً دس صٗبٙ عٞلاٛیٗشؽتٞاٙ دسیبكت ٠ً دس تخٖث٠ جذّٝ ٗی
دس جییشٟ،   CLAدسكذ  5/0سٝص( ٢ِٛذاسی ؿذٟ ثٞدٛذ، اػتلبدٟ اص  30)

ػلیذٟ سا تحت تبثیش هشاس دادٟ ٝ ًب١ؾ  pHداسی عٞس ٗؼٜی ٠تٞاٛؼت ث
١یبیی ًی٠ دس   ٗیشؽ عٞس ٗـبث٠ دس تخٖ ٠( ٝ ث6 )جذّٝ (P<0/05) د١ذ

ٛیض اػیتلبدٟ اص   ُشاد( ٢ِٛذاسی ؿذٟ ثٞدٛذ دسج٠ ػبٛتی 27دٗبی ثبلاتش )
ػیلیذٟ سا   pHداسی عٞس ٗؼٜیی  ٠دس جیشٟ، تٞاٛؼت ث CLAدسكذ  5/0

ػییلیذٟ  pH( ٝ ً٘تییشیٚ ٗوییبدیش 7)جییذّٝ  (P<0/01) ًیب١ؾ د١ییذ 
ٗذت صٗبٙ ً٘تش ٢ِٛیذاسی،   اػت ٠ً دس ٗشؽ تی٘بس١بییٗشثٞط ث٠ تخٖ

جیشٟ  ثبلاتش  CLAُشاد( ٝٓی ١٘شاٟ ثب دسج٠ ػبٛتی 4دس دٗب١بی ً٘تش )
ثیش ًیلییت داخٔیی     CLAد١ٜیذٟ تیبثیش ٗثجیت     ثبؿٜذ. ایٚ ٛتبیج ٛـبٙ

ٛییض ٛـیبٙ داد ثیب     8ٗشؽ دس عّٞ ٗذت ٢ِٛیذاسی اػیت. جیذّٝ     تخٖ
داسی ذ تبثیش ٗؼٜیی تٞاٛٗشؽ، ًب١ؾ دٗب ٗیاكضایؾ صٗبٙ ٢ِٛذاسی تخٖ

صسدٟ ٛییض   pHػلیذٟ داؿت٠ ثبؿذ ٝ آٙ سا ًب١ؾ د١یذ. ٗویبدیش    pHثش 
١بیی ٠ً دس صٗبٙ ٗشؽتحت تبثیش صٗبٙ ٝ دٗبی ٢ِٛذاسی ثٞد ٝ دس تخٖ

ُشاد( ٢ِٛذاسی ؿذٟ  دسج٠ ػبٛتی 27سٝص( ٝ دٗبی ثبلاتش ) 30تش)عٞلاٛی
دٛذ ٠ً اػتلبدٟ ( ُضاسؽ ًش1صسدٟ ثبلا ثٞد. آٙ ٝ ١ٌ٘بساٙ ) pHثٞدٛذ، 

ؿیٞد دس عیّٞ ٗیذت    ُیزاس ثبػیث ٗیی    دس جیشٟ ٗشؿبٙ تخٖ CLAاص 
١ب ثیٚ صسدٟ ٝ ػلیذٟ ثیـتش ؿٞد چیٞٙ   ٗشؽ، اٛتوبّ یٞٙ ٢ِٛذاسی تخٖ

CLA  ٟ١یبی   ٝ ایضٝٗش١بی تشاٛغ، ثب اكضایؾ اٛذاصٟ كضبی ثیٚ صٛجییش

د١ٜذٟ ؿـبء، ٛلٞرپزیشی ؿـیبء   ١بی تـٌیْاػیذ١بی چشة كؼلٞٓیپیذ
ًی٠   ( اؿبسٟ ًشدٛیذ صٗیبٛی  4د١ٜذ. آیذیٚ ٝ ١ٌ٘بساٙ ٛیض ) یؾ ٗیسا اكضا
ؿیٞٛذ  دس دٗیبی یخچیبّ ٢ِٛیذاسی ٗیی     ١CLAبی حیبٝی  ٗشؽتخٖ

 ُشدد ٠ً دٓییْ آٙ احت٘یبلاً  صسدٟ ٝ ػلیذٟ ٗـب١ذٟ ٗی pHتـییشاتی دس 
ثب تبثیش ثیش ٗتبثٞٓیؼیٖ اػییذ١بی چیشة دس ثیذٙ       CLAایٚ اػت ٠ً 

د١ذ ٝ جبع ؿـبی صسدٟ سا اكضایؾ ٗیپشٛذُبٙ، ٗوذاس اػیذ١بی چشة اؿ
ٗشؽ دس ١ٞای ػشد یخچبّ، ؿـبی صسدٟ پیبسٟ  ثٜبثشایٚ ثب ٢ِٛذاسی تخٖ

ؿٞد. ثشخیی  ؿذٟ ٝ ثبػث ٛـت ٗٞاد ٗؼذٛی ٝ آة اص ػلیذٟ ث٠ صسدٟ ٗی
اٛذ ٠ً ٗویذاس ییٞٙ ١یبی آ١یٚ، ًٔؼییٖ، سٝی،       اص تحویوبت ٛـبٙ دادٟ

١یبی  ١بی حبكْ اص ٗشؽٗشؽٜٗیضیٖ، ػذیٖ ٝ ًٔشیذ صسدٟ ٝ ػلیذٟ تخٖ
دسجیی٠  ١4لتیی٠ دس دٗییبی  10، ًیی٠ ثیی٠ ٗییذت CLAتـزییی٠ ؿییذٟ ثییب 

١بی ُشٟٝ ؿب١ذ، داسای ٗشؽ ُشاد ٢ِٛذاسی ؿذٛذ، ٛؼجت ث٠ تخٖ ػبٛتی
(. دس آصٗبیؾ دیِیشی، ؿیبَٛ ٝ ١ٌ٘یبساٛؾ    4تـییشات صیبدی ثٞدٛذ )

ٖ    ٛـبٙ( 21) ١یب ثیب    ٗیشؽ  دادٛذ ٠ً ػذیٖ، پتبػییٖ ٝ ٜٗییضیٖ صسدٟ تخی
یبثٜیذ. اییٚ تـییشاتیی ًی٠ دس     جیشٟ، اكضایؾ ٗیی CLA ایؾ ػغح اكض

ٖ     ػلیذٟ یب صسدٟ تخٖ ٗیشؽ دس   ٗشؽ ٝ ث٠ دٛجیبّ آٙ ًیلییت داخٔیی تخی
تٞاٛذ ث٠ دٓیْ اكیضایؾ   اكتذ، ٗی اتلبم ٗی ١CLAبی تـزی٠ ؿذٟ ثب  ٗشؽ

جیبیی   ٠ٛلٞرپزیشی ؿـبی صسدٟ ٝ دس ٛتیج٠ اكضایؾ ٗوذاس آة صسدٟ، جبث
صسدٟ دس عیّٞ ٢ِٛیذاسی دس    pHٝ ػلیذٟ یب تـییشات ١ب ثیٚ صسدٟ یٞٙ

، صٗیبٙ  CLAُب٠ٛ ػیغح  ٛتبیج اثشات ٗتوبثْ ػ٠(. ١1ٞای ػشد ثبؿذ )
اٛذ. ٛتبیج اثیشات   اسائ٠ ؿذٟ ٢ِٛ9ذاسی ٝ دٗبی ٢ِٛذاسی ٛیض دس جذّٝ 

د١ذ ًی٠ اثیشات ٗتوبثیْ ػیغح     ٗتوبثْ ػ٠ ُب٠ٛ ایٚ آصٗبیؾ ٛـبٙ ٗی
CLAاسی ثیش سٝی   ، صٗبٙ ٢ِٛذاسی ٝ دٗبی ٢ِٛذpH   صسدٟ ٝ استلیبع

ٝ ثیـییتشیٚ استلییبع صسدٟ ٗشثییٞط ثیی٠  (P<0/01)داس ثییٞدٟ صسدٟ ٗؼٜییی
ٗشؽ تی٘بس١بیی ثیٞد ًی٠ دس ً٘تیشیٚ صٗیبٙ ٢ِٛیذاسی، دس دٗیبی        تخٖ
ٖ   pHثٞدٛیذ ٝ ً٘تیشیٚ    CLAتش ٝ ١٘شاٟ ثیب   پبییٚ -صسدٟ ٛییض دس تخی

دس  ١CLAبی تی٘بس١بیی ٗـب١ذٟ ُشدیذ ًی٠ ػیلاٟٝ ثیش ٛذاؿیتٚ      ٗشؽ
تشی ٛییض ٢ِٛیذاسی   تش ٝ عّٞ ٗذت ًٞتب١ٟبیـبٙ، دس دٗبی پبییٚجیشٟ

 ؿذٟ ثٞدٛذ.  
 

 گیزی کلی ًتیجِ

ؿیٞد ًی٠ دس دٝسٟ پیغ اص    ُییشی ٗیی   اص ایٚ آصٗبیؾ چٜیٚ ٛتیج٠
ٖ  تٞٓي لاییٚ، اػیتلبدٟ اص   ُیزاس ػیٞی٠ ١یبی    ثشی اججبسی ٗشؿیبٙ تخی

ٟٝ ثیش  تٞاٛذ ػلادسكذ جیشٟ، ٗی 5/0خبٓق تب ػغح  CLAاػیذچشة 
عیٞس ًٔیی    ٠ییب ثی   pHٗیشؽ، تـیییشات   تبثیش ٗثجت ثش كلبت تٞٓیذ تخٖ

 ٗشؽ سا دس عّٞ ٢ِٛذاسی تب حذٝدی حلظ ًٜذ.ًیلیت داخٔی تخٖ
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 ٗشؽ، صٗبٙ ٢ِٛذاسی ٝ دٗبی ٢ِٛذاسی ثش كلبت ًیلی داخٔی تخCLAُٖب٠ٛ ػغح  اثشات ٗتوبثْ ػ٠ -9 جذٍل
Table 9- Interaction effects of CLA level, storage time and temperature on egg internal quality traits 

pH  ُسرد 

Yolk 

pH 

 ارتفاع سردُ

Yolk 

height 

pH ُسفیذ 

Albumen 

pH 

 ٍاحذ ّاٍ

Haugh 

unit 

 )%( درصذ سفیذُ

Albumen 

percent 
 تیوار 

Treatment 
 

     

 دهای

 ًگْذاری

 (گزاد )ساًتی
Storage 

temperature 
(ºC) 

 ى سها

 ًگْذاری 

 )رٍس(

Storage time  
(day) 

 سطح

 CLA 

)%( 

CLA 
 Leve 

 (%) 
6.34c 1.52a 9.18 77.74 55.80 4 1 

 CLA كلشدسكذ

 
0% CLA 

6.35c 1.46ab 9.18 72.73 58.11 27 1 
6.42c 1.51a 9.14 80.06 38.76 4 7 
6.67b 1.43ab 9.48 46.82 41.43 27 7 
6.74b 1.24b 9.31 78.38 28.11 4 30 
6.88b 1.08c 9.35 46.55 37.84 27 30 
6.40c 1.56a 9.14 78.34 57.01 4 1 

 دسكذ5/0

CLA 
 

0.5%  CLA 

6.38c 1.55a 9.15 78.34 57.43 27 1 
6.67b 1.42ab 9.08 71.43 43.20 4 7 
6.79b 1.34b 9.39 46.49 38.11 27 7 
6.87b 1.01c 9.28 73.05 34.40 4 30 
7.22a 0.94c 9.35 40.34 28.25 27 30 

0.072 0.033 0.056 2.49 2.74   
 اؿتجبٟ اػتبٛذاسد

 ٗیبِٛیٚ

SEM 

P<0.01 P<0.01 0.158 0.426 0.313   داسیػغح ٗؼٜی 

p-value 
a-b ٚداسٛذ داسی ٗؼٜی تلبٝت آٗبسی ٛظش دس ١ش ػتٞٙ، اص ٗـبث٠ ؿیش حشف یي حذاهْ ثب ١بی ٗیبِٛی (05/0P<). 

a-b Means within same column with different superscripts were different (P<0.05). 
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Introduction CLA is a mixture of several geometrical and positional conjugated isomers of linoleic acid (C 

18:2 cis-9, cis-12). Ruminant products, such as milk, meat, and cheese, are major CLA sources in human diets, 

but foods obtained from non-ruminants, contain much less CLA. Some reports showed positive effects of CLA 

on production performance of layer hens. Egg internal quality traits may be depressed during storage, but 

incorporation of CLA, may increase the permeability of the yolk membrane due to the cis-trans arrangements of 

CLA, therefore ion movement between the yolks and albumen through the yolk membrane, restrict some 

changes in egg internal quality traits, therefore an experiment was conducted to evaluate the effects of different 

levels of CLA in post-molting phase of laying hens on production performance and egg quality in different 

storage times and temperatures. 

 Material and Methods In this experiment, sixty W-36 White leghorn laying hens in post-molting phase (78 

week) were assigned to 3 treatments with 5 replications and 4 birds each based on completely randomized 

design. The purity of CLA source used in this study was above 90% with mixture of 50% c9-t11 and 50% c10-

t12 isomers. Experimental diets were 1) Control diet (basal diet containing 0% CLA), 2) basal diet+0. 25% pure 

CLA and 3) basal diet+0.5% pure CLA and after adaptation period, diets were fed for 4 weeks. During the 

experiment, hens were provided feed and water ad-libitum. Egg production, egg weight, feed consumption, egg 

mass and feed conversion ratio were recorded weekly and reported as total period. Every two weeks, internal and 

external quality traits such as albumen percent, yolk percent, albumen pH, yolk pH, Haugh unit, yolk height, 

yolk Roche scale, yolk index, egg size, egg surface, specific gravity, shell strength, shell percent and thickness 

were evaluated. The eggs from treatments having best production performance (0.5 %) collected and stored in 

different temperatures (4 and 27° C) and duration times (1 day, 1 week and 1 month after production) then 

evaluated their internal quality. 

Results and Discussion Results showed that egg production performance and egg mass of birds fed 0.5 % 

CLA was significantly higher than control or those fed 0.25 % during whole experimental period, but egg weight 

and feed consumption were not affected significantly by dietary CLA level and feed conversion ratio of birds fed 

0.5 % CLA was significantly (P<0.05) lower than control or those fed 0.25 %. In the end of experiment, the 

internal egg quality traits such as albumen percent, yolk percent, albumen pH, yolk pH, Haugh unit, yolk height, 

yolk Roche scale, yolk index were not affected by dietary CLA levels (P>0.05). Also the external egg quality 

traits such as egg size, egg surface, specific gravity, shell strength, shell percent and thickness were not affected 

significantly.  Results of egg quality traits during different times and temperatures showed that main effects of 

CLA levels, storage times and storage temperatures were significant (P<0.05) on most important egg internal 

quality traits such as Haugh unit and pH of albumen. Interaction effects of CLA levels with storage times and 

temperatures were significant (P<0.05) and in eggs kept within higher temperatures and longer times, albumen 

pH of eggs for birds fed 0.5 % CLA, were lower compared to albumen pH of eggs for birds fed control diet 

containing 0 % CLA.  These results indicate that ion movement between the yolks and albumen through the yolk 

membrane in eggs from hens fed 0.5 % CLA was greater than that in the control eggs and caused to restrict pH 

increase during storage. It is speculated that the incorporation of CLA, most of which was in the trans form, 

could have increased the permeability of yolk membrane because of the cis-trans arrangements of CLA, which 

would have increased membrane fluidity and sizes of space between the fatty acid chains of phospholipids that 

constitute the membrane bilayer.  
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 223     ...گذار در جیزه هزغبى تخن (CLA)نژوگه وکلینولئیک اسیذ چزة  اثزات

Conclusion It is concluded that use of 0.5 % CLA in post-molting diet of laying hens improved egg 

production performance of birds and restricted fluctuations in pH and Haugh unit changes of eggs keep during 

high storage temperatures and duration times, therefore it is suggested to adding 0.5 % pure CLA in post-molted 

laying hen diets.  
 
Key words: Conjugated Linoleic Acid, Haugh Unit, Molting, Layers, Storage temperature 
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