Yumurta Tavuğu Yemlerine Balık, Keten ve Kanola Yağı Katılmasının Yumurta Yağ Asitleri ve Kolesterol Düzeyi Üzerine Etkisi

Bu araştırmada yumurta tavuğu rasyonlarına farklı seviyelerde (% 1.5 ve % 3.0) ayçiçeği, balık, keten ve kanola yağı katılmasının performans ve yumurta kalitesi üzerine etkileri araştırılmıştır.

Araştırma 22 haftalık yaşta 640 adet Ankara Tavukçuluk Araştırma Enstitüsü Kahverengi Yumurtacı Tavukları (ATE-K) ile 12 hafta sürdürülmüştür. Araştırmada 2 farklı yağ düzeyi (%1.5 ve % 3) ve 4 farklı yağ kaynağının (ayçiçeği, balık, keten ve kanola yağı) etkileri 2x4 faktöriyel düzende 4 tekerrürlü olarak tesadüf parselleri deneme desenine göre incelenmiştir. Denemede kullanılan rasyonlar mısır-soya ağırlıklı olarak % 17 ham protein ve 2800 kcal ME/kg enerji içerecek şekilde izonitrojenik ve izokalorik olacak şekilde hazırlanmışlardır. 

Deneme sonunda yumurta verimi, yumurta ağırlığı, yem tüketimi, yem değerlendirme sayısı ve canlı ağırlık değişiminin yağ seviyesi ve çeşidine göre önemli düzeyde farklılık göstermediği tespit edilmiştir (P>0.05). Bu kriterlerde yağ çeşidi ve yağ seviyesi arasındaki interaksiyonda önemli bulunmamıştır (P>0.05). Bununla birlikte yağ seviyesinin % 1.5'tan % 3' e çıkarılması yumurta veriminin % 88.37'den % 85.34'e düşmesine yol açmıştır (P<0.05). Yumurta sarı rengi hariç kabuk ve iç kalite kriterlerinin muamelelerden önemli düzeyde etkilenmediği bulunmuştur (P>0.05). Yemlerine balık yağı katılan tavuklardan elde edilen yumurtaların diğer gruplardan elde edilenlere göre önemli düzeyde daha koyu sarı rengine sahip oldukları tespit edilmiştir (P<0.05).

Yumurta yağ asitleri kompozisyonu muamelelerden önemli düzeyde etkilenirken (P<0.01), kolesterol düzeyi gruplara göre farklılık göstermemiştir (P>0.05). Yumurtada linolenik asit (C18:3 n-3) birikiminde yağ seviyesi ve çeşidi arasındaki interaksiyon önemli bulunmuş (P<0.01) ve keten ve kanola tüketen tavuklardan elde edilen yumurtalarda bu yağ asitlerinin miktarı yağ seviyesinin artmasıyla önemli düzeyde yükselmiştir. Yemlerine balık yağı katılan tavuklardan elde edilen yumurtalarda uzun zincirli omega 3 yağ asitlerinden Docasoheksaenoik asit (C22:6 n-3) miktarı diğer yağ kaynaklarını tüketen tavuklardan elde edilen yumurtalara göre önemli düzeyde daha yüksek olmuştur (P<0.01). Yemlerde artan yağ düzeyi maliyetin yükselmesine yol açmıştır (P<0.05)

Araştırmada kolesterol düzeyinin yumurta tavuğu yemlerine katılan yağ çeşidine bağlı olarak önemli şekilde değişmediği, yağ asitleri profilinin ise özellikle sağlıklı beslenme için tüketilmesi önerilen omega-3 grubu (w-3) yağ asitleri bakımından yemlere sırasıyla keten, balık ve kanola yağı katılması ile ayçiçeği yağına göre etkin bir şekilde değiştirilebileceği ve bu uygulamaların yumurta maliyetini olumsuz etkilemeyeceği sonucuna varılmıştır.

