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През последните години интереса към обо-
гатяването на яйцата и птичето месо с n-3 маст-
ни киселини значително се увеличи (Ayerza 
and Coates, 2001 ; Lasa et al., 2008; Zelenka et 
al., 2008 ; Ceylan et al., 2011). Консумацията на 
такива животински храни е свързана с предо-
твратяване на сърдечно-съдовите, възпалител-
ните и автоимунните болести (Kinsella et al., 
1990 ; Simopoulos, 2002). Понастоящем у нас 
и в Европа диетите на хората се характеризи-
рат с високо съдържание на наситени мастни 
киселини (SFA) и n-6 PUFA ( полиненаситени 
мастни киселини ) и съотношението n-6 : n-3 е 
много високо. За здравословни се смятат живо-
тинските храни с по-високо съдържание на n-3 
мастни киселини и по-ниско съотношение n-6 : 
n-3 PUFA.

Животните не могат да изградят двойни 
връзки, поради което не могат да синтезират 
линолова киселина (C 18:2) и линоленова ки-
селина (C 18 : 3).Те трябва да се съдържат в 
достатъчно количество в храната и фуража, за 
да може да се задоволят нуждите при човека 
и животните. Лененото семе е богато на ли-
ноленова киселина, докато рибеното масло и 
рибните продукти са богати на ейкозапентаенова 
( ЕРА, C 20 : 5 n-3) и докозахексаенова (DHA, C 
22 : 6 n-3) киселина. 

Количеството на полиненаситените мастни 
киселини в яйцата и птичето месо до голяма 
степен зависи от тяхното съдържание в дажби-
те на пилетата бройлери и кокошките носачки. 

ЕФЕКТ НА XTRACT ВЪРХУ ЛИПИДНИТЕ КОМПОНЕНТИ
В ЯЙЧНИЯ ЖЪЛТЪК НА КОКОШКИ НОСАЧКИ

ДИМИТЪР ЧОТИНСКИ, ГЮРГА МИХАЙЛОВА*, 
ДЕСИСЛАВА АБАДЖИЕВА**, ИВАН ДЕНЕВ***

Институт по животновъдни науки - Костинброд
*Тракийски университет, Аграрен факултет - Стара Загора

**Институт по биология и имунология на размножаването - София
***НАТСТИМ ЕООД - София

Птиците и свинете имат тази способност да 
отлагат липидите от дажбите в яйчния жълтък 
и месото (Jiang et al., 1991 ;  Scheideler and 
Froning, 1996; Ebeid et al., 2011; Skiba et al., 
2012). Следователно мастнокиселинният със-
тав на яйцата може да се измени чрез манипу-
лиране на мастнокиселинния състав на дажби-
те на кокошките носачки и такива промени са 
докладвани в редица изследвания (Caston and 
Leeson, 1990 ; Lasa et al., 2009 ; Sosin-Bzducha 
and Krawczyk, 2012).Следователно поемането 
на омега-3 мастните киселини от човека може 
да се осъществи чрез обогатяване на липидни-
те компоненти на яйцата и месото с тези маст-
ни киселини. Първоначално съдържанието на 
n-3 мастните киселини в яйцата е значително 
увеличено чрез включването на рибено масло 
и морски водорасли (Hargis et al., 1991 ; Van 
Elswyk et al., 1992 ; Marshall et al., 1994 ; Nash 
et al., 1995)���������������������������������     , но по-късно се използват расти-
телни семена и масла , ленено семе + мащерка, 
съдържащи α-линоленова киселина (Ayerza and 
Coates, 2001 ; Galobart et al., 2002 ; Ceylan et al., 
2011 ; Sosin-Bzducha and Krawczyk, 2012 ).След 
това линоленовата киселина, намерена в тях, 
се десатурира и удължава в тялото до дългове-
рижните ейкозапентаенова и докозахексаенова 
киселини (Cherian aqnd Sim, 1991; Simopoulos, 
1999 ). Освен това отлагането на омега-3 маст-
ните киселини в яйчния жълтък варира между 
отделните породи и линии и от начина на отглеж-
дане на кокошките носачки (Cherian et al., 1995, 
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2002 ; Scheideler et al., 1998 ; Sosin-Bzducha 
and Krawczyk, 2012).

При включването на по-голямо количество 
морски продукти в дажбите на кокошките но-
сачки получените яйца може да са с мирис и 
вкус на риба (Van Elswyk et al., 1992 ; Caston et 
al., 1994 ; Leskanich and Noble, 1997)����������. По-висо-
кото съдържание на полиненаситени мастни 
киселини в жълтъка може да увеличи чувстви-
телността към окисление. Този вкус възниква 
при окисление на полиненаситените мастни 
киселини (Jiang et al., 1992; Van Elswyk et al., 
1995; Cherian et al., 1996).

По-високото съдържание на полиненасите-
ни мастни киселини  в животинските проду-
кти прави липидите нестабилни, те лесно се 
окисляват и се образуват прекиси и алдехиди. 
Това води до влошаване на качеството на жи-
вотинските продукти.. За да се стабилизират 
липидите в храните от животински произход, 
е необходимо да се увеличи съдържанието на 
антиоксидантите в тях чрез добавката в дажби-
те на животните на естествени антиоксиданти, 
като токофероли. Добавката на токофероли в 
дажбите се отразява благоприятно върху ста-
билността на липидите в животинските проду-
кти , такива като яйца и птиче месо (Cherian et 
al., 1996 Galobart et al., 2001, 2002).

Като алтернатива на токоферола са използ-
вани някои растителни екстракти и масла като 
мащерка (Botsoglou et al., 1997.). Листата от 
мащерка съдържат феноли. Антиоксидантните 
съставки в листата на мащерката са показали, 
че фенолите, особено карвакролът и тимолът 
може би са отговорни за антиоксидантната ак-
тивност на маслото от мащерка (Bolukbasi et 
al., 2006).Докладвано е също така, че екстра-
кти от розмарин и градински чай имат силна 
антиоксидантна активност (Cuvolier et al., 
1996; Richheiner et al., 1996). Други автори са 
използвали chia (Salvia  hispanica , конски бо-
силек) семена в дажбите на кокошките носачки 
за обогатяване на яйцата с омега-3 мастни кисе-
лини, без да се влошават вкусовите им качества 
(Ayerza and Coates, 1999, 2001). Chia съдържа 
съставки, които имат силна антиоксидантна ак-
тивност. Профиров и Тончева (2005) включват в 

дажбата на кокошките носачки етерично масло от 
риган във вид на препарата Ропадиар, който при-
тежава антиоксидантни свойства.

XTRACT е смес от риган, цинамон и капса-
ицин, които притежават естествена антиокси-
дантна активност. Главните съставки в ригана 
са карвакролът и тимолът, които съставляват 
78-82% в етеричното масло, терпинене и р-ци-
мене, които съставляват около 5-7% в етерич-
ното масло съответно и цинамалдехид от ци-
намона.

В достъпната литература не намерихме дан-
ни за влиянието на XTRACT върху липидните 
показатели и мастнокиселинния състав на яйч-
ния жълтък.

 Целта на настоящото изследване беше да се 
установи ефектът от включването на XTRACT 
в дажбата на кокошките носачки върху съдър-
жанието на общите липиди, фосфолипиди, хо-
лестерол и мастнокиселинния състав на яйч-
ния жълтък.

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ

Проведен беше опит с 320 броя кокошки но-
сачки Hy Line Brown и 34 броя петли, разделени 
в две групи : контролна и опитна група . Във вся-
ка група имаше по 160 броя кокошки носачки 
и 17 броя петли. Кокошките носачки се хранеха 
със смески, съставът на които е показан в табл. 1. 
Птиците от контролната група получаваха смеска 
без добавка, а тези от опитната група с добавка 
на 0.02 % XTRACT. Смеските съдържаха 17.87% 
протеин и 2650 kcal / kg обменна енергия.

Кокошките носачки се отглеждаха подово. 
Използвана беше светлинна програма с 16 h 
светлина и 8 h тъмнина.

XTRACT е стабилизирана и стандартизира-
на смес, съдържаща carvacrol от Oregano (4.95 
g/100 g, cinnamaldehyde от Cinnamon (2.97 g/100 g) 
capsaicin от Red pepper  (1.98 g/100 g ) производство 
на Axis, Франция.

 В края на опита от жълтъка на яйцата бяха 
екстрахирани липидите и определено съдържани-
ето на общите и неутралните липиди, холестеро-
лът, фосфолипидите и мастнокиселинният състав.

Екстракцията на липидите в жълтъка беше 
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извършена по метода на Bligh and Dyer (1959) 
със смес от метанол и хлороформ в съотношение 
2 : 1. Съдържанието на холестерола в липидния 
екстракт беше определено по метода на Sperry 
and Webb (1950), на фосфолипидите - по метода 
на Chen et al. (1956), а количеството на неутрал-
ните липиди - от разликата между общите липи-
ди и сумата на холестерола и фосфолипидите. 

Мастнокиселинният състав на жълтъка беше 
определен чрез газова хроматография . Използ-
ван беше газов хроматограф Pay Unicam 304 с 
пламъчно-йонизационен детектор.

Получените резултати бяха изразени в g/100 g 
жълтък и в g на едно яйце.

За статистическа оценка на получените резул-
тати беше използван t –критерият на Стюдънт.

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ

Липидни компоненти.
Данните за съдържанието на холестерола, 

фосфолипидите, неутралните и общите липи-
ди в яйчния жълтък в g/100 g жълтък са пред-
ставени в табл. 2. Вижда се, че при добавката 
на XTRACT в дажбата на кокошките носачки 
настъпва известно намаление в съдържанието 
на холестерола, а съдържанието на общите ли-
пиди и фосфолипидите се увеличава, докато на 
неутралните липиди в яйчния жълтък почти не 
се изменя. Установените разлики в изследва-
ните показатели на жълтъка между двете групи 
са статистически недостоверни.

Съдържанието на общите и неутралните ли-
пиди, холестерола и фосфолипидите , изразе-
ни в g / на едно яйце също така не се изменя 
значително, макар че се наблюдава известна 
тенденция за увеличаване на фосфолипидите 
в яйчния жълтък при добавката на XTRACT в 
дажбата на кокошките носачки. (табл.3)

Установената от нас незначителна разлика 
в съдържанието на липидните компоненти в 
жълтъка между двете групи е подобна на тази 
разлика докладвана за липидните компоненти 
в яйцата, получени от кокошки носачки при 
добавка на 0.05% Ропадиар (Профиров и Тон-
чева , 2005) и на холестерола при включването 
на ленено семе , chia и ленено семе в дажбите 

на кокошките носачки (Cherian and Sim, 1991; 
Cherian et al., 1995; Ayerza and Coates, 1999, 
2001). При включването на chia в дажбата на 
кокошките носачки намалението на холестеро-
ла в яйчния жълтък е по-голямо и се свързва с 
високото съдържание на влакнини в семената 
от chia (60.9%). Проведените по-рано изслед-
вания от Hargis (1988) показват, че влакнините 
оказват влияние върху метаболизма на холесте-
рола при кокошките носачки чрез намаляване 
на резорбцията на холестерола, улавянето му 
от жлъчните соли в храносмилателния тракт, 
скъсяване на времето за преминаването в чрев-
ния тракт и увеличаване на фекалната екскре-
ция на стеролите. 

Tofazal  et al. (2011  отбелязват, че при включ-
ването на 3 % семена от Nigella sativa (Black 
cumin) в дажбата на кокошките носачки много 
силно намалява количеството на холестерола в 
жълтъка и триглицеридите в кръвния серум. Ав-
торите допускат, че това намаление на холесте-
рола в жълтъка под действието на  Nigella sativa 
е свързано с намаление на синтезата на холесте-
рола в черния дроб под действието на съдържа-
щите се в него вещества. Понижаващият ефект 
на Nigella sativa върху съдържанието на холесте-
рола в яйцата е описан и от други автори (Akhtar 
et al., 2003 ; Aydin et al., 2008)

Radwan et al. (2008) докладват, че добав-
ката на мащерка, розмарин, куркумин и риган 
обаче значително намалява общите липиди в 
кръвната плазма и яйчния жълтък, докато съ-
държанието на общия холестерол и LDL -хо-
лестерол намалява незначително. Авторите 
смятат, че тези добавки могат да се използват 
като естествени антиоксиданти по време на яй-
ценосния период  и имат положителен ефект 
върху оксидативната стабилност на яйцата по 
време на съхранението. Ali et al. (2007) нами-
рат значително по-голямо намаление на общите 
липиди, общия холестерол, LDL -холестерол, 
HDL-холестерол и триглицеридите в кръвната 
плазма, черния дроб и жълтъка при добавката 
на мащерка и анасон в дажбите на кокошките 
носачки.

Съдържанието на холестерола и триглице-
ридите в яйчния жълтък намалява значително 
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Компоненти
Component    

Групи- Groups
контролна група

Control group
  опитна група

Experimental group   
Царевица
Corn      30

 
29.99

Пшеница
Wheat                                                                                                           26.2 26.2
Слънчогледов шрот
Sunflower meal                                                                                                   14 14
Соев шрот   
Soybean meal                                                                                                  16 16
Мазнина 
Fat                                                                                                                     2.5 2.5
Премикс
Premix                                                                                                              0.2 0.2
Креда 
 Limestone                                                                                                      9.09 9.09
Дикалциев фосфат
Dicalcium phosphate                                                                                        1.6  1.6
Сол
Salt                                                                                                                     0.2 0.2
Лизин
Lysine                                                                                                        0.08       

0.08

Метионин
Methionine                                                                                                       0.08  0.08
Ензим
Enzyme                                                                                                             0.05 0.05
XTRACT                                                                                                                - 0.02
Общо
Total                                                                                                                100  100
Суров протеин, % 
Crude protein, %                                                                                         17.87    17.87
OE, kcal / kg                                                                                                   2650  2650
Лизин, %
Lysine, %                                                                                                          0.84  0.84
Метионин + цистин, %
Methionine + cystine, %                                                                                    0.72 0.72
Са, % 
Calcium, %                                                                                                        3.76 3.76
Р усвояем, % 
Phosphorus available, %                                                                                    0.69 0.69

Таблица 1. Състав на комбинираните фуражи
Table 1. Composition of the mixtures
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Липидни фракции
Lipids fractions

Контролна група
Control group

Опитна група
Experimental group

Холестерол
Cholesterol 1.96 ± 0.45 1.87 ± 0.20
Фосфолипиди                                                                             
Phospholipids                                                               6.72 ± 1.69 7. 88 ± 0.74

Неутрални липи                                                                     
Neutral lipids 17.24 ± 2.02  17.27 ± 1.78
Общи липиди                                                                            
Total lipids  25.89 ± 3.84 26.10 ± 2.86

Таблица 2. Липидни фракции на яйчния жълтък (g/100 g жълтък)
Table 2. Lipids fractions of egg yolk (g/100 g yolk)

Липидни фракции
Lipids fractions

Контролна група
Control group

Опитна група
Experimental group

Холестерол
Cholesterol 0.33 ± 0.08 0.31 ± 0.01
Фосфолипиди                                                                             
Phospholipids                                                               1.12  ± 0.28  1.31 ±  0.12
Неутрални липи                                                                     
Neutral lipids 2.87 ± 0.34 2.88 ± 0.29
Общи липиди                                                                            
Total lipids  4.32 ± 0.64   4.35 ± 0.48

Таблица 3. Липидни фракции на яйчния жълтък (g/1 яйце)
Table 3. Lipid fractions of egg yolk (g/1 egg)

и при включването на зелен чай в дажбите на 
кокошките носачки (Qi et al., 2001; Yang et al., 
2003. Чотински и др. (2003) отбелязват, че при 
включването на XTRACT в дажбата на пилета 
бройлери намалява и абдоминалната мазнина.

Напоследък много добре се оценява сърдеч-
но-съдовият протективен ефект и на чесъна 
(Yeh and Liu, 2001 )�������������������������.Установено е, че количе-
ството на холестерола в жълтъка намалява зна-
чително, когато нивото на чесъна се увеличава 
от 0 до 4 g/kg (Canogullari et al., 2010). Прове-
дените наблюдения при човека също са показа-
ли, че чесънът значително намалява липидите 
в кръвната плазма , особено общия холестерол 
и LDL-холестерол (Steiner et al., 1996).При пи-
лета бройлери и пилета Легхорн включването 
на паста от чесън в дажбите в продължение на 

четири седмици намалява количеството на хо-
лестерола в кръвния серум с 18 и 23%, съпрово-
дено с намаление на CoA редуктазата (Qureshi 
et al., 1983).

Lee et al. (2003) отбелязват, че дажбеният 
карвакрол значително намалява триглицери-
дите и фосфолипидите и дава да се разбере, че 
той, но не тимолът може да има по-силно въз-
действие върху липогенезаата, отколкото вър-
ху биосинтезата на холестерола. Установено е 
също така, че чистите компоненти в етеричните 
масла инхибират активността на CoA  редукта-
зата (HMG- CoA) в черния дроб, която регулира 
синтезата на холестерола (Crowell, 1999).

Вероятно, отбелязаното от нас намаление 
в нивото на холестерола в яйчния жълтък е 
свързано с понижаващия ефект на тимола и 
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Мастни киселини                                                       
Fatty acids                                                                      

Контролна група
Control group

Опитна група
Experimental group

14 : 00                                                                                       031  ± 0.05 0.34 ±  0.04
15 : 00                                                                                       0.09 ± 0.02 0.09 ±  0.02
16 : 00                                                                                    27.07 ± 1.19 26.64 ± 1.09
16 : 01                                                                                        3.56 ± 0.43 3.65 ± 0.54
17 : 00                                                                                        0.13 ± 0.03 0.12 ± 0.04
17 : 01                                                                                                                  - -
18 : 00                                                                                         8.61 ± 0.93 9.10 ± 0.35
18 : 01                                                                                     46.90 ± 1.66 46.55 ± 2.12
18 : 02                                                                                    10.39 ± 0.89 10.51 ± 0.78
18 : 03                                                                                       0.18 ± 0.03  0.18 ± 0.02
20 : 03                                                                                       0.12 ± 0.04  0.12 ± 0.04
20 : 04                                                                                       1.48 ± 0.16  1.53 ± 0.13
22 : 4n-6  ( ω-6 )                                                                         0.45 ± 0.09 0.47 ± 0.07
22 : 6 n-3 ( ω-3 )                                                                       0.72  ± 0.19  0.69 ± 0.18
MHMK ( MUFA )                                                                   50.46 ± 1.16 50.20 ± 1.48
ПНМК  ( PUFA  )                                                                  13.22 ± 0.62 13.38 ± 0.55
n-3 ( ω-3 )                                                                                    0.90 ± 0.13 0.87 ± 0.12
n-6  ( ω-6 )                                                                               12.32 ± 0.61 12.51 ± 0.53
n-6 : n-3                                                                                                13.7 14.4

Таблица 4. Мастнокиселинен състав на липидите в яйчния жълтък (mol %)
Table 4. Fatty acids composition of egg yolk (mol %)

карвакрола върху активността на CoA редукта-
зата , която регулира синтезата на холестерола 
(Case et al., 1995 ; Lee et al., 2003)

Мастнокиселинен състав на яйчния жъл-
тък

Съдържанието на миристиновата киселина 
в яйчния жълтък не се различава значително 
между опитната и контролната група (табл. 4). 
Тази мастна киселина съставлява много малка 
част от общото съдържание на мастните кисе-
лини в яйчния жълтък и заема 0.31%. Съдър-
жанието на палмитиновата киселина намалява, 
а на не се различава между опитната и кон-
тролната стеариновата киселина незначително 
се увеличава в яйчния жълтък при добавката 
на XTRACT в дажбата на кокошките носачки. 
Общото съдържание на наситените мастни ки-
селини, изчислено като сума от миристиновата, 

палмитиновата и стеариновата киселина група 
кокошки носачки.

Количеството на мононенаситените мастни 
киселини (олеинова и палмитинова) намалява 
незначително при включването на XTRACT 
в дажбата на кокшките носачки (табл. 4). Те 
заемат половината от общото съдържание на 
мастните киселини в яйчния жълтък.

Количеството на арахидоновата киселина, 
22 : 4 n - 6 мастна киселина и 22 : 6 n - 3 мастна 
киселина е еднакво при двете групи кокошки 
носачки.

Съдържанието на омега-3 мастните кисели-
ни в яйчния жълтък е еднакво при двете групи, 
а на омега-6 мастните киселини е малко по-ви-
соко при опитната група кокошки носачки. Съ-
отношението на n - 6 : n - 3 от 13.7 се повишава 
на 14.4 при добавката на XTRACT в дажбата 
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на кокошките носачки. Съотношението наси-
тени мастни киселини : PUFA е 2.72 и 2.70, а на 
наситените мастни киселини : омега-3 мастни 
киселини е 40.0 и 40.3 съответно при контрол-
на и опитната група кокошки носачки.

Съдържанието на олеиновата киселина в 
жълтъка е най-голямо, следвана от палмити-
новата киселина. Това е установено и от дру-
ги автори при кокошките носачки (Ayerza and 
Coates, 1999, Galobart et al., 2002; Bolukbasi 
et al., 2010) и е специфично за птиците. Съ-
държанието на докозахексаеновата киселина 
заема 0.72% и 0.69% съответно при контролна-
та и опитната група кокшки носачки. В други 
изследвания нивото на докозахексаеновата ки-
селина се движи между 0.50 и 0.80% от маст-
ните киселини в жълтъка (Jiang et al., 1991; 
Bolukbasi et al., 2010).

Съотношението n - 6 : n - 3 мастните кисели-
ни не се променя значително и е сравнително 
високо при включването на XTRACT в дажба-
та на кокошките носачки.Обикновено кокош-
ките носачки , хранени с дажби , съставени на 
базата на пшеница и царевица снасят яйца със 
съотношение n - 6 : n - 3 от 11 : 1 до 21 : 1 
(Kaminska et al., 2001). Днес в западните стра-
ни и у нас в диетите на хората съотношението 
на n- 6 : n - 3 е 20 до 30 : 1, вместо 1- 4 : 1. Това 
се дължи на восоката консумация на растител-
ни масла от слънчоглед, царевица, соя, шафран 
и др., които са богати на n - 6 мастни киселини 
(Simopoulos, 2002). Поемането на n - 3 маст-
ни киселини е много малко понеже е намалена 
консумацията на риба и е увеличено производ-
ството на комбинирани фуражи, съдържащи 
зърнени компоненти с високо съдържание на 
n - 6 мастни киселини. Изхранването с такива 
фуражи води до получаването на яйца и месо, 
богати на n- 6 и бедни на n - 3 мастни киселини 
(Simopoulos, 1999).

Птиците не могат да синтезират мастни ки-
селини от n - 3 групата. Съдържанието на PUFA 
и съотношението n- 6 : n-3 PUFA може лесно да 
се измени чрез мастните киселини в дажбата.. 
Увеличението на нивото на n - 3 мастните кисе-
лини в дажбата завършва с намаление в съдър-
жанието на n - 6 мастните киселини в яйчния 

жълтък и затова яйцата са продукт, сравнително 
лесен за обогатяване с n - 3 мастни киселини. 
Обикновено като източник на омега 3-мастни 
киселини в дажбите на кокошките носачки се 
използва рибено масло, което съдържа ейкоза-
пентаенова киселина (EPA) и докозахексаено-
ва киселина (DHA) , или линоленова киселина 
, която се съдържа в семена от лен, рапица и 
зелените листа на растенията  и след това тя се 
десатурира и се удължава в тялото на човека до 
EPA и DHA (Simopoulos, 1999, 2002).

Съдържанието и съставът на липидите в 
яйчния жълтък, както отбелязахме по-горе, за-
виси от поетите липидни компоненти чрез даж-
бата и синтезата в черния дроб (Hargis, 1988; 
Hargis and Van Elswyk, 1993), като ефектът се 
определя от източника на мазнина (Jiang et al., 
1992; Nash et al., 1995; Scheideler  and Froning, 
1996). 

При включването на XTRACT в дажбата 
на кокшките носачки не настъпват значителни 
промени в мастнокиселинния състав на яйчния 
жълтък (табл. 4). Установеното от нас известно 
намаление в нивото на палмитиновата кисели-
на е било наблюдавано по-рано при добавката 
на 1.5% масло от херинга в дажбата на кокош-
ки носачки Бял Легхорн (Marshall et al., 1994). 
В други изследвания обаче при включването 
на ленено семе, рибено масло от херинга и 
7% chia не са наблюдавани промени в съдър-
жанието на палмитиновата киселина в яйчния 
жълтък (Van Elswyk et al., 1992; Ayerza and 
Coates, 2001; Cherian et al., 2001). Няма разли-
ка в съдържанието на палмитиновата киселина 
и във фосфолипидните фракции на мозъка при 
добавката на масло от мащерка и тимол в даж-
бата на плъхове (Youdin and Deans, 2000.)

Количеството на стеариновата киселина 
незначително се повишава при включването 
на XTRACT  в дажбата на кокошките носачки 
(табл. 4). Незначително увеличение в нивото на 
стеариновата киселина е намерено в жълтъка 
и от други автори при употребата на масло от 
бергамот (Bolukbasi et al., 2010) и значително 
по-силно се увеличава при включването на  по-
голямо количество ленено семе в дажбата на 
кокошките носачки (Ayerza and Coates, 2001). 
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Други автори не наблюдават промени в нивото 
на стеариновата киселина в жълтъка при обо-
гатяването на дажбите с n -3 мастни киселини 
(Van Elswyk et al., 1992; Cherian et al., 1995; 
Yang et al., 2003). Ние не установихме разлика 
в общото количество на наситените мастни ки-
селини в жълтъка при опитната и контролната 
група . Те се явяват като рисков фактор , свър-
зан с коронарната болест на сърцето.

Количеството на мононенаситените мастни 
киселини незначително намалява в жълтъка 
при групата с добавка на XTRACT в дажбата 
на кокошките носачки (табл. 4). Съдържанието 
на олеиновата киселина намалява и при включ-
ването на по- голямо количество ленено семе 
в дажбите на кокошките носачки (Caston and 
Sim, 1990) и розмарин (Galobart et al., 2001). 
Смята се, че това намаление се дължи на инхи-
биращия се ефект на PUFA  върху активността 
на десатуразата.

Съдържанието на линоловата киселина не-
значително се повишава, а на линоленовата ки-
селина не се изменя при добавката на  XTRACT 
в дажбата на кокошките носачки (табл. 4). Съ-
държанието на двете мастни киселини не се 
изменя също така и при храненето с комби-
ниран фураж с добавка на розмарин и масло 
от бергамот (Galobart et al., 2001; Bolukbasi 
et al., 2010). Съдържанието на линоленовата 
киселина обаче се увеличава значително при 
включването на ленено семе и chia в дажби-
те на кокшките носачки (Caston and Leeson, 
1990; Cherian et al., 1995 ; Ayerza and Coates, 
1999, 2001). 

Galobart et al. (2001) докладват, че добав-
ката на екстракт от розмарин в дажбата на ко-
кошките носачки няма ефект върху мастноки-
селинния състав на яйчния жълтък.

Bolukbasi et al. (2010) отбелязват също така, 
че масло от бергамот в дози 0.25 ml , 0.5 ml и 
0.75 ml/kg фураж не оказва влияние върху съ-
държанието на наситените мастни киселини, 
мононенаситените мастни киселини, полине-
наситените мастни киселини и n-6 мастните 
киселини в яйчния жълтък. Добавката на масло 
от бергамот обаче значително увеличава EPA, 
DHA и n -3 мастните киселини и намалява съ-

отношението 
n -6 : n -3 в яйчния жълтък.От друга страна, 

при пилета бройлери включването на етерично 
масло от мащерка в дажбата понижава наси-
тените и полиненаситените мастни киселини 
в бялото и червено месо и увеличава количе-
ството на мононенаситените мастни киселини 
(Bolukbasi et al., 2006).

При включването на XTRACT в дажбата на 
кокошките носачки се понижава количеството 
на холестерола и се повишава незначително 
количеството на фосфолипидите, без да се на-
блюдава отрицателен ефект върху мастнокисе-
линния състав на яйчния жълтък. Проведните 
клинични изследвания показват, че съществу-
ва взаимовръзка между коронарната болест на 
сърцето и поемането на холестерол и наситени 
мастни киселини с храната и съществува обра-
тна корелативна връзка с n-3 PUFA (Simopou-
los, 1999).

ИЗВОДИ

В условията на проведения опит съдържани-
ето на холестерола намалява, а на фосфолипи-
дите незначително се повишава в жълтъка при 
добавката на XTRACT в дажбата на кокошките 
носачки.

При включването на XTRACT в дажбата на 
кокошките носачки не настъпват значителни 
промени в мастнокиселинния състав на яйчния 
жълтък. 
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EFFECT OF XTRACT ON EGG YOLK LIPIDS OF LAYING HENS
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SUMMARY

An experiment was carried out with 320 laying hens and 34 cocks Hy Line divided in two groups : 
control group and experimental group. The laying hens from the control group received mixture with-
out the additive and these of the experimental group the mixture with the supplementation of 0.02% 
XTRACT. The total lipids, phospholipids, neutral lipids, cholesterol content and fatty acids composition 
in the egg yolk were determined at the end of the experiment.

The inclusion of 0.02% XTRACT in the diet of laying hens insignificantly decreased cholesterol and 
increased phospholipids contents in egg yolk.

The supplementation of XTRACT in the diet did not change significantly the content of fatty acids 
in egg yolk. ‘
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