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 چکیده
با پنج تیمار و پنج تصادفی  قطعه جوجه گوشتی در قالب طرح کاملا  251به منظور بررسی اثر کلاله زعفران بر خصوصیات کیفی گوشت، از 

گرم در کیلوگرم کلاله  111/1( و 25SS) 121/1 (20SS ،)125/1 ،(15SS) 115/1تکرار در هر تیمار استفاده شد. تیمارهای آزمایشی شامل 

ب و خوراک دسترسی داشتند. در انتهای دوره آزمایش آطور آزاد به ه بها وره پرورش جوجهبود. در طول د( Cشاهد )و ( 30SSزعفران )

های کیفی گوشت ران شامل ظرفیت قطعه پرنده بر اساس میانگین تکرار انتخاب و کشتار شد. شاخص دور تکرار روزگی( از ه 12)

آلدهید در سه بازه زمانی، یک، سه و پنج روز پس از کشتار دی (، اسیدیته و مالون*L*, a*, b) نگهداری آب، افت وزنی، رنگ گوشت

پخت، تست پانل)تردی، آبداری و طعم(، ماده خشک، پروتیئن و چربی گوشت و افت  د(گرادرجه سانتی چهار)نگهداری شده در دمای 

داری بین تیمارها در درصد ماه خشک، پروتئین، چربی، افت وزنی، اسیدیته، رنگ گیری شد. تفاوت معنیران در زمان کشتار اندازه

ها تر از سایر تیمارپایین شاهد( در 15/1Òpداری )عنی( و افت پخت مشاهده نشد. ظرفیت نگهداری آب به طور م*L*, a*, b) گوشت

( بیشترین بود. میزان تردی، آبداری و طعم گوشت در 15/1Òpداری )نسبت به سایر تیمارها بطور معنی شاهدآلدهید در دیبود. مالون

مشاهده نشد.  15SSو  شاهدداری بین نیبود اما تفاوت مع 30SSو  20SS ،25SSتر از تیمارهای پایین (15/1ÒPداری )بطور معنی شاهد

 ها شود.تواند باعث بهبود کیفیت گوشت ران جوجهمی کهباشد اکسیدانی مینتایج نشان داد کلاله زعفران دارای اثر آنتی

 

 .آلدهیددی ظرفیت نگهداری آب، مالون، تست پانلهای کلیدی: واژه
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Ĉ¤ýj ¡v¾§v Ăí ºþÉwzûj ĈývºĊÆív Ă¤å¾ñ ½v¾é ĈÅ½¾z ¹½Āù wă

¢Åv $Ahn et al., 2007#) 
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Ĉù ówýv¾åwÅ ÿ üĊÅÿ¾íÿ¾îĊ~ IüĊÅÿ¾í ôùwÉ ûv¾æÝ¿ ĈöÍv-

Ĉù ûv¾æÝ¿ ¾ÖÝ ÿ ðý½ ¹w¬ĉv óĀuÆù Ăí ºÉwzºþÉwz $Rios et 
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ÇĀù ¾ò« ÿĈù Èăwí v½ ûv¾æÝ¿ wz āºÉ Ăĉ¼â£ ćwăºă¹.  wĄýj
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 ºý¹v¹ ûwÊý ½v¼òú¸£ ûwá¾ù ā¾Ċ« ½¹ ĂíûĀõwù ûvÀĊùć¹-

jõ Ăz ¢{Æý ß¾ù ø¸£ ½¹ ºĊăººăwÉ  )¢Åv Ă¤åwĉ Èăwí 
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 ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ¾§v ĈÅ½¾z IĂÞõwÖù üĉv ¿v ãºă IìĊýwñ½v

Ă«Ā« ½¹ ûv½ ¢ÉĀñ ĈæĊí ¡wĊÍĀÎ·Ĉù Ĉ¤ÉĀñ ćwă )ºÉwz 

 
 هامواد و روش

ÉĀñ ĈæĊí ¡wĊÍĀÎ· ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ¾§v ĈÅ½¾z ½ĀÚþù Ăz I¢

 ¿v-0+ Mwöùwí ±¾Õ yõwé ½¹ Ĉ¤ÉĀñ Ă«Ā« ĂÞÖé  wz Ĉå¹wÎ£

 ćwă½wúĊ£ )ºÉ ā¹wæ¤Åv ½wúĊ£ ¾ă ½¹ ½v¾î£ ªþ~ ÿ ½wúĊ£ ªþ~

 ôùwÉ ĈÊĉwù¿j+,0*+ $15SS I#+-+*+ $20SS I#+-0*+ 

$25SS#  ÿ+.+*+ $ ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ÷¾ñĀöĊí ½¹ ÷¾ñ30SS#  ÿ ºăwÉ

$C #Ă«Ā« Ç½ÿ¾~ ā½ÿ¹ óĀÕ ½¹ )¹Āz¿j ½ĀÖz wăxj Ăz ¹v  ÿ

)ºþ¤Év¹ ĈÅ¾¤Å¹ ëv½Ā· Ă«Ā« Ĉùwú£ ćv¾z Ăĉw~ ā¾Ċ« wă ½¹

½wúĊ£ óÿº«$ ¹Āz ûwÆîĉ ĈÊĉwù¿j ćwă, )# 

Èĉwù¿j ā½ÿ¹ ćwĄ¤ýv ½¹ $/-  ½v¾î£ ¾ă ¿v #Ĉñ¿ÿ½ÿ¹  ĂÞÖé

 ¢Ą« )ºÉ ½w¤Êí ÿ xw¸¤ýv ½v¾î£ üĊòýwĊù ÃwÅv ¾z āºý¾~

Ì·wÉ üĊĊÞ£āºý¾~ ûv½ ĂöÒÝ I¢ÉĀñ ¢ĊæĊí ćwăv Ä~ wă ¿



)))½¹ ûv½ ¢ÉĀñ ¢ĊæĊí ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí äö¤¸ù ±ĀÖÅ ¾§v 5ûv½wîúă ÿ ÃĀéwý. 

 

 

 

 ćwù¹ ½¹ ÿ vº« ½w¤Êí½wĄ¯ Ĉ¤ýwÅ Ă«½¹ )ºÉ ć½vºĄòý ¹v¾ñ

Ì·wÉxj ć½vºĄòý ¢Ċå¾Ù$ ôùwÉ ¢ÉĀñ ĈæĊí ćwă, ¢åv I

Ĉý¿ÿ-¢ÉĀñ ðý½ I $L*, a*, b*Ă¤ĉºĊÅv I#. ûĀõwù ÿ ć¹

ºĊăºõj/½w¤Êí ¿v Ä~ ¿ÿ½ ªþ~ ÿ ĂÅ Iìĉ ½¹ #  I¢¸~ ¢åv ÿ

ôýw~ ¢Æ£  ÿ üĊu£ÿ¾~ IìÊ· ā¹wù I#øÞÕ ÿ ć½vºzj Ić¹¾£$

ā¿vºýv #óÿv ¿ÿ½$ ½w¤Êí ûwù¿ ½¹ ûv½ ¢ÉĀñ Ĉz¾¯ )ºÉ ć¾Ċñ 

ûv½wîúă ÿ ĈÆĊõwă Çÿ½ ¿v Ĉöþå ¡w{Ċí¾£ ôí $Halici et al., 

2005#  ÿ üĊÅÿ¾í IüĊÅÿ¾íÿ¾îĊ~ ûvÀĊù üĊĊÞ£ ćv¾z ÿ

 ¿v ÿ ¾¤ùĀ¤åÿ¾¤î Åv ¿v ā¹wæ¤Åv wz Ăõwöí ½¹ ¹Ā«Āù ówýv¾åwÅ

$ ûv¾ĉv ¹½vºýw¤Åv Ĉöù ûwù¿wÅ Çÿ½INSO, 2013#  ā¹wæ¤Åv

)ºÉ  

  ¢ÉĀñ ĂýĀúý ÷¾ñ ìĉ vº¤zv xj ć½vºĄòý ¢Ċå¾Ù üĊĊÞ£ ćv¾z

 ¡ºù Ăz Ä Å ā¹v¹ ½v¾é ĈåwÍ ¼áwí ûÿ½¹ v½½wĄ¯  ½¹ ĂêĊé¹

 ½ÿ¹ wz ÁĀĊæĉ¾¤ýwÅ,0++ Å ÿ ¡ºù Ăz ¢ÉĀñ ĂýĀúý Ä -/ 

 ćwù¹ ½¹ ûÿj ½¹ ¢ÝwÅ2+ Ĉ¤ýwÅ Ă«½¹ ½v¾é ¹v¾ñ ½¹ )ºÉ ā¹v¹

Ù I¢ĉwĄýv wz xj ć½vºĄòý ¢Ċå¾ ¿v ā¹wæ¤Å$ Ăõ¹wÞù,#  Ă{Åw´ù

ºÉ $Bouton et al., 1971 )# 

$ Ăõ¹wÞù,  # =xj ć½vºĄòý ¢Ċå¾Ù 

ĂýĀúý Iā¹¾í û¿ÿ Ĉý¿ÿ ¢åv üĊĊÞ£ ćv¾z v½ ûv½ ¢ÉĀñ ¿v ćv

 ćwù¹ ½¹ èöÞù ¡½ĀÎz Ä Å½wĄ¯  ½¹ ÿ ā¹v¹ ½v¾é Ă«½¹

û¿ÿ ªþ~ ÿ ĂÅ Iìĉ ćwă¿ÿ½ ā¹wæ¤Åv wz Ä Å )ºÉ ÷w¬ýv ĈÊí

¿v  Ă{Åw´ù Ĉý¿ÿ ¢åv IĈĉwĄý ÿ ĂĊõÿv û¿ÿ ºĉ¹¾ñ$Park et al., 

2014)# 

ć½wÊåv Çÿ½ ÃwÅv ¾z ¢ÉĀñ ðý½ ûĀù¿j( ÿ ć½w{ĉĀ«

$ Ĉíwþă¾åAfshari-Jouybari and Farahnaky, 2011 ćv¾z #

 üĊĊÞ£L* I#ĈĉwþÉÿ½$ a* ÿ #ćÀù¾é$ b*  )ºÉ ÷w¬ýv #ć¹½¿$

 vº¤zv ¢ÉĀñ Ă¤ĉºĊÅv üĊĊÞ£ ćv¾z,+ ¾¯ ¢ÉĀñ ÷¾ñ Ăz ÿ µ

 ûj0+ ĈÅ ĈÅºÉ ĂåwÑv ¾Öêù xj)  û¹¾í ¢·vĀþîĉ ¿v Ä~

 ¿v ā¹wæ¤Åv wz ûÀúă wz ÓĀö¸ùpH ā¿vºýv ¢ÉĀñ Ă¤ĉºĊÅv I¾¤ù-

                                                             
1- Water holding capacity 

2- Drip loss 

3- pH 

4- Malon Di Aldehyde 

 ûĀõwù )ºÉ ć¾Ċñć¹ ¿v ôÍw³ ĂĉĀýw§ ¡w{Ċí¾£ ¿v Ĉîĉ ºĊăºõj

Ĉz¾¯ ûĀĊÅvºĊÆívĈù wă ¹wÆå ć¹wĉ¿ ¹ÿº³ w£ Ăí ºÉwz

Ĉù ûwĊz v½ ĀĊ£vºĊÆívÇÿ½ ¿v Ĉîĉ )ºþíă ÿ ā¹wÅ IÜĉ¾Å ćw

ûĀõwù Ă{Åw´ù ćv¾z ªĉv½Çÿ½ IºĊăºõj ć¹TBA0 Ĉù )ºÉwz

 ðý½ Ĉ£½ĀÍ Äî úí ć½Āý x¼« ½vºêù ÃwÅv¾z Çÿ½ üĉv

ûĀõwù óĀîõĀù ìĉ Èþívÿ ¿v ôÍw³ć¹ óĀîõĀù ÿ¹ wz ºĊăºõj

TBA  vº¤zv ºĊăºõj ć¹ ûĀõwù Ă{Åw´ù ćv¾z )¢Åv ½vĀ¤Åv,+ 

 wz v½ āºÉ µ¾¯ ¢ÉĀñ ÷¾ñ0+ ĈÅ ĈÅ xj ¡ºù Ăz ¾Öêù- 

 ûj Ăz ¾ĊÖê£ ìÅwöå ìĉ ½¹ Ä Å ā¹Àúă ĂêĊé¹0*/2 

ĈÅ ĈÅ I¾Öêù xj0*- ĈÅ ĈÅ ìĉ½ºĉ¹¾öí ºĊÅv/  ½wõĀù

 ¿v Ä~ Iºĉ¹¾ñ ĂåwÑvIûj  ¡ºù Ăz,+  w£,0  ©v¾¸¤Åv ÿ ĂêĊé¹

0+ ĈÅ ĈÅ I¾ĊÖê£ óĀö´ù ¿vªþ~ ĈÅ ĈÅ v½ ¾ĊÖê£ óĀö´ù ¿v

 wzªþ~ ĈÅ ã¾Þù ĈÅTBA  ¡ºù Ăz.0  ĂêĊé¹½¹ xj ½¹  ów³

 ½¹ ¾¤ùĀ¤åĀ¤î Åv āwò¤Å¹ ¿v ā¹wæ¤Åv wz ÿ ā¹v¹ ¡½v¾³ ÇĀ«

©Āù óĀÕ 0.3 ā¿vºýv x¼« ½vºêù ½¹ ĂöÍw³ ¹ºÝ )ºÉ ć¾Ċñ

3*2  ûĀõwù ûvÀĊù w£ ā¹¾í x¾Ñć¹$ ¹ĀÉ Ì¸Êù ºĊăºõjKe 

et al., 1977 )# 

ĂýĀúý ¢¸~ ¢åv üĊĊÞ£ ćv¾z ûv½ ¢ÉĀñ ¿v ćvz ÿ üĉ¿Ā£ ¡ºù Ă

.+ wù¹ ½¹ ĂêĊé¹ ć,++ ¤ýwÅ Ă«½¹Ĉ ā¹v¹ ½v¾é ¹v¾ñ )ºÉ

õÿv û¿ÿ ¡ÿwæ£ ¿v ā¹wæ¤Åv wz Ä Å ¢¸~ ¢åv IĈĉwĄý û¿ÿ ÿ ĂĊ

 Ă{Åw´ùĉ¹¾ñº $Park et al., 2014 ôýw~ ¢Æ£ ÷w¬ýv ćv¾z )#

ĂýĀúý ćwù¹ ½¹ ¢ÉĀñ ćwă3+ Ĉ¤ýwÅ Ă«½¹ ¡ºù Ăz ¹v¾ñ.0 

Ĉ¤ýwÅ ìĉ ¡wÞÖé Ăz Ä Å ÿ Ă¤¸~ ĂêĊé¹ ÿ øĊÆê£ ć¾¤ù

 ÔÅĀ£,+ ¹¾å  ¹½Āù øÞÕ ÿ ć½vºzj Ić¹¾£ üĊĊÞ£ ćv¾z #¹¾ù$

ā¾úý )¢å¾ñ ½v¾é Ĉzwĉ¿½vüĊz ¹v¾åv Ĉă¹ , Mwöùwí$  ÿ #xĀöÖùwý3 

Mwöùwí$ ¹Āz #xĀöÖù $Cross et al., 1986)# 

                                                             
5- Thiobarbituric acid 
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óÿº« ,) Ăĉw~ ā¾Ċ« ½¹ Ĉĉv¼á ā¾Ċ« yĊí¾£ ÿ ivÀ«v) 
Table 1. Composition and calculated analyses of the basal diets. 

 اجزای خوراک

(%) Ingredient 
 روزگی 21-1

0-21 days 

 روزگی 12-22

22-42 days 
¡½» 

 Corn 
54.32 58.69 

wĉĀÅ Ăõw¬þí 

 $44%cp# soybean meal  
39.43 31.78 

¡½» üáÿ½ 
 Corn oil 

2.16 5.83 

ć¹¡wæÆå øĊÆöí 
 Dicalcium phosphate 

2.05 1.68 

ãºÍ ½¹Ā~ 
 Oyster shell 

0.9 0.79 

ýìú 
 Salt 

0.37 0.37 

ĈýºÞù ÿ ĂþĊùw¤ĉÿ ôúîù, 

 Vitamin and mineral permix 
0.5 0.5 

üĊýĀĊ¤ù óv ć¹ 
 DL- methionine 

0.2 0.22 

üĉÀĉwõ 
 Lysine 

0.07 0.05 

āºÉ Ă{Åw´ù ć¼âù ¹vĀù 
 Calculated nutrients 

  

øÆĊõĀzw¤ù ôzwé ćÁ¾ýv 
 ME (kcal/kg) 

2900 3200 

üĊu£ÿ¾~ ÷w· 
 Crude protein 

22.16 19.2 

üĉÀĉwõ 
 Lysine 

1.15 0.96 

üĊýĀĊ¤ù 
  Methionine 

0.5 0.48 

üĊýĀĊ¤ù(üu¤ÆĊÅ 
 Methionine + cysteine 

0.83 0.78 

üĊýĀt¾£ 
 Threonine 

0.79 0.71 

øĊÆöí 
 Calcium 

1 0.85 

Ã¾¤Å¹ ½¹ ¾æÆå 
 Av Phosphorus 

0.5 0.42 

,(  ¾ă÷¾ñĀöĊí  ôúîùÞù ¹vĀù ÿ ĂþĊùw¤ĉÿôùwÉ ā¾Ċ«½¹ Ĉýº 5,,+++ üĊz º³vÿ üĊùw¤ĉÿ ĈööúõvA I,3++ üĊz º³vÿ üĊùw¤ĉÿ Ĉööúõv3D I,, ĈöĊùüĊùw¤ĉÿ ÷¾ñ E I- ĈöĊù ÷¾ñ

üĊùw¤ĉÿ 3K I2*0 ĈöĊù üĊùw¤ĉÿ ÷¾ñ2BI ÿ¹ ĈöĊù üĊùw¤ĉÿ ÷¾ñ6B I+-/*+ ĈöĊùüĊùw¤ĉÿ ÷¾ñ 12BI -3 ĈöĊù IìĊþĊýĀîĊý ºĊÅv ÷¾ñ0*+ ĈöĊùºĊÅv ÷¾ñ  IìĊõĀå,- ĈöĊù ÷¾ñ

 IìĊþ£Ā¤þ~ ºĊÅv-0+  Iºĉv¾öí üĊõĀí ÷¾ñ ĈöĊù,++ ĈöĊù IÀþòþù ÷¾ñ10 ĈöĊù Ićÿ½ ÷¾ñ0 ĈöĊù IÄù ÷¾ñ--*+ ĈöĊù I÷ĀĊþöÅ ÷¾ñ0*+ ĈöĊù ÿ ºĉ ÷¾ñ0*+ ĈöĊù ¢õw{í ÷¾ñ

Ĉù)ºÉwz 
1- Vitamin and mineral mix supplied the following per kg of diet: vitamin A, 11,000 IU; vitamin D3, 1,800 IU; vitamin E, 11 mg; 

vitamin K3, 2 mg; vitamin B2, 5.7 mg; vitamin B6, 2 mg; vitamin B12, 0.024 mg; nicotinic acid, 28 mg; folic acid, 0.5 mg; 

pantothenic acid, 12 mg; choline chloride, 250 mg; Mn, 100 mg; Zn, 65 mg; Cu, 5 mg; Se, 0.22 mg; I, 0.5 mg; and Co, 0.5 mg. 



)))½¹ ûv½ ¢ÉĀñ ¢ĊæĊí ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí äö¤¸ù ±ĀÖÅ ¾§v 5ûv½wîúă ÿ ÃĀéwý0 

 

 

 

 Iûÿj ½¹ ¢ÉĀñ ĂýĀúý û¹¾í ìÊ· wz ìÊ· ā¹wù ºÍ½¹

ā¿vºýv ćv¾z ÿ ¾¤úĉ¾õwí yúz ¿v ā¹wæ¤Åv wz ćÁ¾ýv ÿ Ĉz¾¯ ć¾Ċñ

yĊ£¾£ Ăz ¢ÉĀñ üĊu£ÿ¾~  ¾z óvºö¬í ÿ ĂõĀÆíĀÅ āwò¤Å¹ ¿v

Çÿ½ ÃwÅv$ ćwăAOAC., 2005# )ºÉ ā¹wæ¤Åv 

ā¹v¹Üú« ćwă÷¾ý ¿v ā¹wæ¤Åv wz āºÉ ć½ÿj½vÀåv $4',# SAS  ÿ

ĉÿ½ ĂGLM ā¹v¹ ćv¾z ÿ ¿v āºÉ ½v¾î£ ćwăĂĉÿ½MEXED 

$SAS, Institute. 2000#  )ºÉ ÀĊõwýj ¾ĉ¿ óºù ¿v ā¹wæ¤Åv wz ÿ

ĈþÞù ¡ÿwæ£ üĊĊÞ£ ćv¾zĈíĀ£ ûĀù¿j ¿v wă½wúĊ£ üĊz ć½v¹( 

)ºĉ¹¾ñ ā¹wæ¤Åv ¾ùv¾í  

$ Ăõ¹wÞù-     # yij = µ + Ti+ eij 

 IçĀå Ăõ¹wÞù ½¹yij 5ûwÊý āºþă¹j ºăwÊù üĊùv Ăz ÓĀz¾ù āi 

 I½wúĊ£ üĊùvµ 5ûwÊý ÿ üĊòýwĊù āºþă¹eij 5ûwÊý ćwÖ· āºþă¹

Ĉù āºýwúĊéwz )ºÉwz 

 

 نتایج و بحث

 óÿº« ½¹- yĊí¾£  Ăõwöí ówÞå ¡w{Ċí¾£ ûvÀĊù ÿ ĈĉwĊúĊÉ

ûv¾æÝ¿ )¢Åv āºÉ ā¹v¹ ûwÊý 

 

 v½ ¾{Ċå IĈz¾¯ IüĊu£ÿ¾~ IćÁ¾ýv IìÊ· ā¹wù äö¤¸ù ¡wÞõwÖù

 Ăz yĊ£¾£4,(31  IºÍ½¹+/*,-42 IóÿÁĀöĊí,.(,,  IºÍ½¹

3(.  IºÍ½¹2(/ ā¹¾í Ç½vÀñ ºÍ½¹ºýv $Chermahini et al., 

2010; Dharamveer et al., 2010; Melnyk et al., 2010; 

Alonso et al., 2012; Charles, 2013 ûv½wîúă ÿ Ĉúĉ¾í )#

$Karimi et al., 2010# í ½¹ ¹Ā«Āù Ĉöþå ¡w{Ċí¾£ ûvÀĊù Ăõwö

 v½ ûv¾æÝ¿2*0(0*1 ĈöĊù$Ĉív ÷¾ñ ÷¾ñ *ìĊõwñ ºĊÅv ¢ýwõvÿ

$ ûv½wîúă ÿ óĀòþÅ )ºý¹¾í Ç½vÀñ #ìÊ· û¿ÿSengul et 

al., 2009 ºý¹v¹ ûwÊý # Ăí ûv¾æÝ¿ ½¹ Ĉöþå ¡w{Ċí¾£ ûvÀĊù

-4*/- ĈöĊù$ )¢Åv #ìÊ· û¿ÿ ÷¾ñ *ìĊõwñ ºĊÅv ÷¾ñ

 ¿v üĊÅÿ¾í ÿ ówýv¾åwÅ IüĊÅÿ¾íÿ¾îĊ~ Ăöú« ¡w{Ċí¾£ ĈöÍv

Ĉù ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ówýv¾åwÅ IüĊÅÿ¾íÿ¾îĊ~ ûvÀĊù ¡wÞõwÖù )ºÉwz

 ā¹ÿº´ù ½¹ yĊ£¾£ Ăz v½ üĊÅÿ¾í ÿ2/(.+ I0+(-+  ÿ,4+(

3+  Ĉzj óĀö´ù x¼«$ ìĉ ©Āù óĀÕ ½¹ ºÍ½¹-0/ I..+ ÿ 

//+ ¾¤ùĀýwý #ìÊ· ā¹wù yÆ³¾z ºý¹¾í Ç½vÀñ $ISO, 

1993; Velasco-Negueruela, 2001; Omidi et al., 2009; 

Naghdi Badi et al., 2011# ûv½wîúă ÿ ìĊ«w£ )$Tajik et 

al., 2012#  ½¹ v½ ówýv¾åwÅ ÿ üĊÅÿ¾íÿ¾îĊ~ IüĊÅÿ¾í ûvÀĊù

ĂýĀúý ÿ üĉwé ûv¾æÝ¿ ćwă yĊ£¾£ Ăz Ä{Õ/-*-/ I..*1  ÿ

,/*-- ĈöĊù$ā¹wù ÷¾ñ*÷¾ñ ¡ÿwæ£ )ºý¹¾í Ç½vÀñ #ìÊ·

æÝ¿ ówÞå ¡w{Ċí¾£ ÿ ĈĉwĊúĊÉ yĊí¾£ ½¹ āºÉ āºăwÊù ûv¾

Mwõwú¤³v ¢Êí ĂêÖþù Ăz Ă¤Æzvÿ Ôĉv¾É ÿ ĈĉvĀă ÿ xj Ôĉv¾É I

Ĉù ć½vºĄòý)ºÉwz 

 óÿº« ½¹ Ăí ½ĀÖýwúă. ¢Åv āºÉ ā¹v¹ ûwÊýI ĈþÞù ¡ÿwæ£-

 Ĉz¾¯ ÿ üĊu£ÿ¾~ IìÊ· āwù ºÍ½¹ ½¹ wă½wúĊ£ üĊz ć½v¹

 üuĊ£ÿ¾~ IìÊ· ā¹wù ºÍ½¹ üĊêê´ù )¹½vºý ¹Ā«ÿ ûv½ ¢ÉĀñ

ñ Ă«Ā« ûv½ ¢ÉĀñ ½¹ v½ Ĉz¾¯ ÿ ā¹ÿº´ù ½¹ yĊ£¾£ Ăz Ĉ¤ÉĀ

-1(-. I32(2.  ÿ,,(-1 ºý¹¾í Ç½vÀñ ºÍ½¹ $Castellini 

et al., 2002; Cavani et al., 2010ÿ ìĉĀí½w¤Åv )#  ûv½wîúă

$Starčević et al., 2015 ½¹ Ĉ£ÿwæ£ üÊĉÿj ¿v ā¹wæ¤Åv ½¹ #

óÿº« -) #ówýv¾åwÅ ÿ üĊÅÿ¾í IüĊÅÿ¾íÿ¾îĊ~$ ówÞå ¡w{Ċí¾£ ûvÀĊù ÿ ĈĉwĊúĊÉ yĊí¾£ ûv¾æÝ¿ Ăõwöí) 
Table 2. Chemical and bioactive (picrocrocin, crocin and safranal) component in saffron stigma. 

 ماده خشک

 )درصد(
Dry 

matter 

(%) 

 انرژی

 )کیلوژول(

Energy 

(kJ) 

 نئیپروت

 )درصد(

Protein 

(%) 

 چربی

 )درصد(

Fat 

(%) 

 فیبر

 )درصد(

Fiber 

(%) 

ترکیبات 

 1فنلی
Phenolic 

contents 

پیکروکروسین
2 

Picrocrocin 

کروسین
1 

Crocin 

 1سافرانال

Safranal 

90.13 4918.82 12.15 4.84 5.61 5373 62.35 179.69 40.13 
,( ĈöĊùĈív ÷¾ñìÊ· û¿ÿ ÷¾ñ *ìĊõwñ ºĊÅv ¢ýwõvÿ I-( « ©Āù óĀÕ ½¹ x¼-0/ ¾¤ùĀýwý #ìÊ· ā¹wù$ I.(  ©Āù óĀÕ x¼«//+ ¾¤ùĀýwý Ê· ā¹wù$#ì ÿ /(  ©Āù óĀÕ ½¹ x¼«..+ ¾¤ùĀýwý  ā¹wù$

)#ìÊ· 

1- mg gallic acid equivalent/g DW, 2- Absorbance at 254 nm (dry matter), 3- Absorbance at 440 nm (dry matter), 4- Absorbance at 330 nm (dry matter). 



1 ÈăÿÂ~ Ăö¬ùIûv¾æÝ¿ ćwă  I÷½wĄ¯ ºö«½wĄz Ióÿv ā½wúÉ ûw¤Æzw£ ÿ ,.40 
 

 

 

ºý¹¾îý āºăwÊù üĊu£ÿ¾~ ÿ ìÊ· ā¹wù ºÍ½¹I  Ĉz¾¯ ûvÀĊù wùv

þÞù ½ĀÖz ûv½ ¢ÉĀñĈ ĂÞõwÖù üĉv ªĉw¤ý )¢Év¹ ÈĉvÀåv ć½v¹

 ûv½wîúă ÿ ðýwă ªĉw¤ý wz$Hong et al., 2012#  ā¹wæ¤Åv ½¹ Ăí

 IìÊ· ā¹wù ºÍ½¹ ½¹ Ĉ£ÿwæ£ IĈĉÿ½v¹ ûwăwĊñ ÓĀö¸ù ¿v

Ĉù ĀÆúă Iºý¹¾îý āºăwÊù ûv½ ¢ÉĀñ Ĉz¾¯ ÿ üĊu£ÿ¾~ )ºÉwz

ûv½wîúă ÿ Ãw£ÿ¹ ÔÅĀ£ ĈĄzwÊù ªĉw¤ý $Dotas et al., 2014 #

 ÀĊý)¢Åv āºÉ Ç½vÀñ 

 
 

óÿº« .) üĊu£ÿ¾~ IìÊ· ā¹wù ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ±ĀÖÅ ¾§v ÿ Ĉz¾¯ ûv½ ¢ÉĀñ #ºÍ½¹$) 
 

Table 3. Effect of saffron stigma levels on dry mater, protein and fat of thigh meat (%). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ¢Ċå¾ÙĈþÞù ½ĀÕ Ăz xj ć½vºĄòý ć½v¹$+0*+ Ò p # ½¹ºăwÉ 

üĊĉw~$ wă½wúĊ£ ¾ĉwÅ ¿v ¾£/+*3+  ôzwêù ½¹/4*3/¹Āz # óÿº«$ 

/ĈþÞù ¡ÿwæ£ üĉv ¾z āÿwöÝ )# ÿ ÷ĀÅ Ióÿv ćwă¿ÿ½ üĊz ć½v¹

ā¿vºýv ø¬þ~Ăz )ºÉ āºăwÊù ć¾ĊñĂýĀñ Ăz ¢{Æý óÿv ¿ÿ½ Ăí ćv

 ÷ĀÅ ¿ÿ½.*1  ¿ÿ½ Ăz ¢{Æý ÿ ºÍ½¹3*3 Í½¹ ¢Ċå¾Ù º

ĈþÞù ¡ÿwæ£ )¢åwĉ Èăwí xj ć½vºĄòý üĊz Ĉý¿ÿ ¢åv ½¹ ć½v¹

ºÊý āºăwÊù wă½wúĊ£I  ¿ÿ½ Ăz ¢{Æý ø¬þ~ ¿ÿ½ ½¹ Ĉý¿ÿ ¢åv wùv

ĈþÞù ½ĀÕ Ăz óÿv ć½v¹$+0*+Òp# $ ÈĉvÀåv13*0  ¾zv¾z ½¹

40*,ĈþÞù ¡ÿwæ£ )¢Év¹ # üĊz ¢¸~ ¢åv ÿ Ă¤ĉºĊÅv ½¹ ć½v¹

ûĀõwù )ºÊý āºăwÊù wă½wúĊ£ć¹ºõj ½¹ ºĊăºăwÉ  ¾ĉwÅ Ăz ¢{Æý

ĈþÞù ½ĀÖz wă½wúĊ£ ć½v¹$+0*+Òp # ÈĉvÀåv wz )¹Āz üĉ¾¤ÊĊz

ć¹ ûĀõwù ûvÀĊù ów¬¸ĉ ½¹ ¢ÉĀñ ć½vºĄòý ûwù¿ ¡ºù-

ĈþÞù ½ĀÖz ºĊăºõjć½v¹$+0*+Òp#  ¢Ċå¾Ù )¢åwĉ ÈĉvÀåv

 ½¹ xj ¿v Ĉ¤úÆé wĉ Ăúă ć½vºĄòý ĈĉwývĀ£ Ăz xj ć½vºĄòý

ºþĉĀñ ¢ÉĀñ $Honikel, 1987Ăí # ĈñÂĉÿ ¿v ¢ÉĀñ øĄù ćwă

Ĉù ¢ÉĀñ ¾ăwÙ ÿ ÷wî´¤Åv Ić½vºzj Ić¹¾£ ½¹ ¾§Āù ÿ ÷w·-

ºÉwz $Anadón, 2002 IĈÊÞý ¹Āú« ĂÞÅĀ£ ôĊ{é ¿v ĈöùvĀÝ )#

ù xj ć½vºĄòý ¢Ċå¾Ù ½¹ Ă¤ĉºĊÅv ÿ ¾ùĀí½wÅ óĀÕoºý¾§ 

$Anadón, 2002 ć½vºĄòý ¢Ċå¾Ù Èăwí wz Ă¤ĉºĊÅv Èăwí )#

āv¾úă ¢¸~ ¢åv ÈĉvÀåv ÿ xj ĈùºÉwz $Barbut, 1993)# 

$ ûv½wîúă ÿ ćĀ¯Choi et al., 2010 ±ĀÖÅ ĈÅ½¾z ½¹ #

 ºý¹¾í āºăwÊù ā¾Ċ« ½¹ ¾ĊÅ ½¹Ā~ äö¤¸ù Ăí ±ĀÖÅ ÈĉvÀåv wz

Ĉù Èăwí ¢ÉĀñ Ă¤ĉºĊÅv ûvÀĊù ¾ĊÅ ½¹Ā~ºzwĉI  ¢Ċå¾Ù ½¹ wùv

ĈþÞù ¡ÿwæ£ xj ć½vºĄòý ûv½wîúă ÿ Ā¯ )ºý¹¾îý āºăwÊù ć½v¹

$Cho et al., 2014 #v ½¹ Ĉĉÿ½v¹ ûwăwĊñ ÓĀö¸ù ¿v ā¹wæ¤Å

ĈþÞù ¡ÿwæ£ )ºý¹¾îý āºăwÊù ¢ÉĀñ Ă¤ĉºĊÅv ½¹ ć½v¹ 

 

 تیمار
Treatment 

1C 2SS15 3SS20 4SS25 5SS30 SEM P value 

ìÊ· ā¹wù 
Dry matter 

22.72 23.17 23.71 24.00 24.01 1.09 0.82 

üĊu£ÿ¾~ 
 Protein 

70.00 70.64 71.17 70.89 70.97 0.81 0.84 

Ĉz¾¯ 
Fat 

25.43 24.25 23.33 24.32 25.17 0.67 0.33 

,( C 5IºăwÉ -( 15SS 5+,0*+ ½¹ ÷¾ñíIûv¾æÝ¿ Ăõwöí ÷¾ñĀöĊ .( 20SS +-+*+ ½¹ ÷¾ñíIûv¾æÝ¿ Ăõwöí ÷¾ñĀöĊ /( 25SS 5+-0*+ ½¹ ÷¾ñí Ăõwöí ÷¾ñĀöĊ

ÿ ûv¾æÝ¿ 0( 30SS 5+.+*+ ½¹ ÷¾ñíûv¾æÝ Ăõwöí ÷¾ñĀöĊ 

1- C: control, 2- SS15: 0.015 g/kg saffron Stigma, SS20: 0.020 g/kg saffron Stigma, 4- SS25: 0.025 g/kg saffron 

Stigma and 5- SS30: 0.030 g/kg saffron Stigma.
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óÿº« /) ûĀõwù IĂ¤ĉºĊÅv IĈý¿ÿ ¢åv Ixj ć½vºĄòý ¢Ċå¾Ù ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ±ĀÖÅ ¾§vć¹ Ióÿv ćwă¿ÿ½ ½¹ ûv½ ¢ÉĀñ ¢¸~ ¢åv ÿ ºĊăºõj
ów°¸ĉ ćwù¹ ½¹ āºÉ ć½vºĄòý I½w¤Êí ¿v Ä~ ø¬þ~ ÿ ÷ĀÅ) 

Table 4. Effect of saffron stigma on water holding capacity, drip loss, pH, Malon Di Aldehyde and cooking loss, 
in 1, 3 and 5 days after postmortem, during refrigerated storage. 

تیمار
Treatment 

1C 2SS15 3SS20 4SS25 5SS30 
SEM 

 داریمعنی
 در روز

Significant in 
day 

 ظرفیت نگهداری آب 
 Water holding capacity (%)  

óÿv ¿ÿ½ 

day st1 
b85.48 ab87.86 a88.58 a90.75 ab87.97 

1.08 

a 

÷ĀÅ ¿ÿ½ 

day rd3 
b78.72 a83.68 a82.16 a85.06 a83.06  b 

ø¬þ~ ¿ÿ½ 

day th5 
b77.00 a81.20 a80.20 a82.00 a81.40 c 

 افت وزنی

 Drip loss (%) 
óÿv ¿ÿ½ 

day st1 
1.80 1.88 2.08 1.91 2.10 

0.25 

b 

÷ĀÅ ¿ÿ½ 

day rd3 
5.34 5.71 5.95 5.06 5.79 a 

ø¬þ~ ¿ÿ½ 

day th5 
5.55 5.94 6.02 5.11 5.82 a 

 اسیدیته

 pH 

óÿv ¿ÿ½ 

day st1 
6.05 6.02 6.06 6.02 6.03 

0.01 

a 

÷ĀÅ ¿ÿ½ 

day rd3 
6.06 6.06 6.00 6.01 6.01 a 

ø¬þ~ ¿ÿ½ 

day th5 
6.06 6.04 6.03 6.02 6.02 a 

 آلدهیدمالون دی

 Malon Di Aldehyde (µg/g) 

óÿv ¿ÿ½ 

day st1 
a0.33 b0.14 b 0.10 b0.10  b0.11  

0.01 

a 

÷ĀÅ ¿ÿ½ 

day rd3 
a0.63 c0.32 c0.28 d0.21 b0.50  b 

ø¬þ~ ¿ÿ½ 

day th5 
a1.00 b0.63 b0.70  b0.65  b 0.71 c 

 افت پخت   

Cooking loss (%) 
óÿv ¿ÿ½ 

day st1 
32.74 31.17 32.25 30.49 39.38 1.80 ( 

,( C 5IºăwÉ -( 15SS 5+,0*+ ½¹ ÷¾ñ÷¾ñĀöĊí Iûv¾æÝ¿ Ăõwöí .( 20SS +-+*+ ½¹ ÷¾ñ÷¾ñĀöĊí Iûv¾æÝ¿ Ăõwöí /( 25SS 5+-0*+ ½¹ ÷¾ñ÷¾ñĀöĊí ÿ ûv¾æÝ¿ Ăõwöí 0( 30SS 5+.+*+ ½¹ ÷¾ñ
÷¾ñĀöĊí ûv¾æÝ Ăõwöí 

ab) üĊòýwĊùăĈþÞù ãwö¤·v ćv½v¹ ûĀ¤Å ÿ ¾ÖÅ ¾ă ½¹ ë¾¤Êù ¾Ċá ãÿ¾³ ćv½v¹ ćwĈù ½v¹$ ºþÉwz+0*+≤P)# 

1- C: control, 2- SS15: 0.015 g/kg saffron Stigma, SS20: 0.020 g/kg saffron Stigma, 4- SS25: 0.025 g/kg saffron Stigma and 5- SS30: 0.030 g/kg 
saffron Stigma. 
ab. 

Means within a row and column common superscript differ significantly (p≤0.05).  
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$ ûv½wîúă ÿ ðýwăHong et al., 2012# ĈþÞù ¡ÿwæ£ ć½v¹

 ÓĀö¸ù ¿v ā¹wæ¤Åv ¾§v ½¹ xj ć½vºĄòý ¢Ċå¾Ù ½¹ Ĉ·¾z

$ ûwăwĊñ ûĀ°úă āºăwÊù #¡w{í¾ù ¢ÅĀ~ ÿ wþÞý IĂýĀ~

 ûv½wîúă ÿ āwĊ¯ )ºý¹¾îý$Cheah et al., 1995#  Ç½vÀñ

 ºý¹¾í ĂíĈ¤ýj û¹ÿÀåv Èăwí ¦Ýwz ā¾Ċ« Ăz ûvºĊÆív

Ĉù xj ć½vºĄòý ¢Ċå¾Ù ÈĉvÀåv ÿ ¢ÉĀñ Ĉåwö£v ¢zĀÕ½-

 ć½vºĄòý ćwă¿ÿ½ üĊõÿv ½¹ Ĉý¿ÿ ¢åv üĉ¾¤ÊĊz )¹ĀÉ

Ĉù ¢ÉĀñ Ĉý¿ÿ ¢åv ½¹ ¡ÿwæ£ ûvÀĊù ûj ¿v Ä~ ÿ ºÉwz

Ĉù Èăwíºzwĉ $Honikel, 1987)#  ûv½wîúă ÿ ðýwĉ

$Young et al., 2003#  ¿v ā¹wæ¤Åv ½¹ Ĉý¿ÿ ¢åv ½¹ Ĉ£ÿwæ£

 )ºý¹¾îý āºăwÊù ā¾Ċ« ½¹ ĂýĀ~ 

ā¿vºýv ûwù¿ Ăz Ĉý¿ÿ ¢åv ¡ºù óĀÕ I½w¤Êí ¿v Ä~ ć¾Ċñ

ā¿vºýv Ăz ûºĊÅ½ ¿v Ä~ ¢ÉĀñ ć½vºĄòý ćwù¹ Ić¾Ċñ

ā¿vºýv Çÿ½ ÿ ĈĉwĄý Ă¤ĉºĊÅv )¹½v¹ Ĉò¤Æz ûj ć¾Ċñ

ûv½wîúă ÿ ÄĉÀ¤ĊúĊÅ $Simitzis et al., 2011 Ĉ£ÿwæ£ #

 üĉ½w ÆĊă äö¤¸ù ±ĀÖÅ ¿v ā¹wæ¤Åv ½¹ ¢¸~ ¢åv ½¹

 ¡ºù I¡½v¾³ ¡ºÉ Ăz Ă¤Æz ¢¸~ ¢åv )ºý¹¾îý āºăwÊù

¢Åv ¡ÿwæ¤ù ¢ÉĀñ ôîÉ ÿ ā¿vºýv I¡½v¾³ ûwù¿ 

$Honikel, 1987 IĈý¿ÿ ¢åv ½¹ Ĉ£ÿwæ£ ĂÞõwÖù üĉv ½¹ )#

)ºÊý āºăwÊù ¢ÉĀñ Ă¤ĉºĊÅv ÿ ¢¸~ ¢åv 

Ĉ¤ýjûvºĊÆívv ā¹wæ¤Åv wz wăÇÿ½ ¿ ½wĄù ºþýwù Ĉĉwă

ówîĉ¹v½ ćwăjÈþívÿ ā¾Ċ¬ý¿ ü¤ÆîÉ I¹v¿ ĂĉÀ¬£ wĉ wă

Ĉz¾¯ ûĀĊÅvºĊÆív ½wĄù ¦Ýwz wăºĊÆívÿ¾~Ĉù wăºýĀÉ 

$Khan et al., 2015; Shah et al., 2014 ÿ ðýw« )#

$ ûv½wîúăJang et al., 2008 ÓĀö¸ù Ăí ºý¹¾í Ç½vÀñ #

¡w{Ċí¾£ ćwõwz ±ĀÖÅ ćv½v¹ Ăí Ĉĉÿ½v¹ ûwăwĊñ Ĉöþå 

 Ăz ¢{ÆýºăwÉ ĈùºþÉwzI ûĀõwù ć¾¤úí ûvÀĊù ć½v¹ć¹-

Ĉù ÀĊý ¢ÉĀñ ½¹ ºĊăºõjĈ¤ýj ¡v¾§v )ºþÉwz ĈývºĊÆív

$ ûv¾æÝ¿Ramadan et al., 2012#  ¿v ûj ówÞå ¡w{Ċí¾£ ÿ

 ówýv¾åwÅ Ăöú«$Assimopoulou et al., 2005; Karimi et 

al., 2010#$ üĊÅÿ¾í IKarimi et al., 2010 #Ċ¤Åÿ¾í ÿ ü

$Magesh et al., 2006)¢Åv āºÉ ā¹v¹ ûwÊý #  ÿ Āöò¤ÅĀz

ûv½wîúă $Botsoglou et al., 2005#  ºý¹v¹ ûwÊý Ăí ¾§v

ûĀõwù ûvÀĊù Ĉñºþăwíć¹ ¿¹ Ăz Ă¤Æzvÿ ûv¾æÝ¿ ºĊăºõj

Ĉù ûv½wîúă ÿ Āöò¤ÅĀz )ºÉwz$Botsoglou et al., 2005# 

Ĉ¤ýj ¾§v ĈÅ½¾z ½¹z ĂýĀ~ ÿ ć½wù¿½ Iûv¾æÝ¿ ĈývºĊÆív ûwĊ

 ºþ¤Év¹ ĂíāwĊñ üĉv Ĉ¤ýj ¾§vćĀé ĈývºĊÆív Ăz ¢{Æý ć¾£

ÀþĊ£½wù )¹½v¹ ć½wù¿½ ÿ ĂýĀ~($ ûv½wîúă ÿ ÷w£Martínez-

Tomé et al., 2001#  ºý¹¾í Ç½vÀñ Ăí ½wĄù ¦Ýwz ûv¾æÝ¿

Ĉù wăºĊ Ċõ ûĀĊÅvºĊÆívÿ¾~ ÔÅĀ£ ĈĄzwÊù ªĉw¤ý )¹ĀÉ

 ûv½wîúă ÿ ü¯$Chen et al., 2008# ½wîúă ÿ Ĉúĉ¾í ÿ ûv

$Karimi et al., 2010#  ûwù¿ ÈĉvÀåv )¢Åv āºÉ Ç½vÀñ

Ĉz¾¯ ûĀĊÅvºĊÆív ÈĉvÀåv ¦Ýwz ¢ÉĀñ ć½vºĄòý Ĉù¹ĀÉ 

$Coetzee and Hoffman, 2001# Ăí  ºĊõĀ£ wz ¾ùv üĉv

āv¾úă ĂĉĀýw§ ¡wõĀÎ´ù Ĉù ºÉwzÿ Ĉù āÀù ÿ øÞÕ ½¹ ºývĀ£

ù ¢ÉĀñoºÉwz ¾§ $Coetzee and Hoffman, 2001# ÿ Ĉõ )

v½wîúăû $Li et al., 2009#  ºý¹v¹ ûwÊý Ăí ¡ºù ÇvÀåv wz

ûĀõwù ûvÀĊù ¢ÉĀñ ć¿wÅ ā¾Ċ·»ć¹ ÈĉvÀåv ºĊăºõjĈù-

 )ºzwĉûĀõwù ûvÀĊùć¹ ±ĀÖÅ ćÿw³ ćwă½wúĊ£ ½¹ ºĊăºõj

ûwÊý Ăí ¹Āz ¾¤úí ûv¾æÝ¿āºþă¹ Ĉ¤ýj ¡v¾§v ĈývºĊÆív

 Ĉöþå ¡w{Ċí¾£ ¹Ā«ÿ ôĊõ¹ Ăz ûv¾æÝ¿ ÿ ā¹Āz ÈĉvÀåv ¦Ýwz

ýwù ûvÀĊùĈù ÀĊý ¢ÉĀñ ć½wñº )¹ĀÉ 

 Ăí ½ĀÖýwúă óÿº« ½¹0 Ĉù āºăwÊùĈþÞù ¡ÿwæ£ ¹ĀÉ-

 ½¹ )¹½vºý ¹Ā«ÿ wă½wúĊ£ üĊz ¢ÉĀñ ðý½ Ì·wÉ ½¹ ć½v¹

ā¿vºýv ćwă¿ÿ½½¹ À« Ăz ć¾Ċñ Ì·wÉ a*  Ăz Ăí #ćÀù¾é$

ĈþÞù ½ĀÕā¿vºýv ø¬þ~ ¿ÿ½ ½¹ ć½v¹ I¢åwĉ Èăwí ć¾Ċñ

¢í½wÊù ôùwÝ üĉºþ¯ ¿v )ºÊý āºăwÊùāºþþí  ¢ĊæĊí ½¹

 ôĊõ¹ Ăz ôùvĀÝ üĉ¾¤úĄù ¿v Ĉîĉ ðý½ Iā¿w£ ¢ÉĀñ¾Ċ§m£  ½¹

Ĉù ¢ÉĀñ ºĉ¾· øĊúÎ£ºÉwz $Mancini and Hunt, 

2005#)  ½¹ øă Ăývºòý½ ¢ÉĀñ ć½vºĄòý ¡ºù ÈĉvÀåv wz

Ĉù ºĊÆív ¢ÉĀñ¹ĀÉ  ÿÈăwí ¢ÉĀñ ćÀù¾é ½vºêù 

Ĉùºzwĉ $Nam et al., 2003# ) ûv½wîúă ÿ ÄĉÀ¤ĊúĊÅ

$Simitzis et al., 2011 äö¤¸ù ±ĀÖÅ ¿v ā¹wæ¤Åv wz #

 ºý¹¾í āºăwÊù üĉ½w ÆĊă Ăí ûvÀĊùL*  ½wúĊ£ ½¹,0++ 

ĈöĊù÷¾ñĀöĊí ½¹ ÷¾ñ Ĉù ºăwÉ ¿v ¾£wõwz üĉ½w ÆĊăºÉwzI 

 Ì·wÉ Ĉõÿa*  ÿb* ĈþÞù ¡ÿwæ£ )¢Évºý ºăwÉ wz ć½v¹

 ûv½wîúă ÿ ćĀ¯$Choi et al., 2010#  ºý¹¾í Ç½vÀñ Ăí

ü¤Év¹ ôĊõ¹ Ăz ¾ĊÅ ½¹Ā~ Ĉ¤ýj ¡v¾§v ¦Ýwz ĈývºĊÆív

 Ì·wÉ ûvÀĊù ÈĉvÀåvL*  Ì·wÉ Èăwí ÿa*  ÿb* Ĉù

ûv½wîúă ÿ āwzwzv½ ªĉw¤ý wz èåvĀù ĈÅ½¾z üĉv ªĉw¤ý )¹ĀÉ 

$Rababah et al., 2006#  ÓĀö¸ù û¹¾í ĂåwÑv ¾§v ½¹ Ăí

Ì·wÉ ½¹ Ĉ£ÿwæ£ ûwăwĊñ āºăwÊù wă½wúĊ£ üĊz ðý½ ćwă



)))½¹ ûv½ ¢ÉĀñ ¢ĊæĊí ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí äö¤¸ù ±ĀÖÅ ¾§v 5ûv½wîúă ÿ ÃĀéwý4 
 

 

 

 

Iºý¹¾îý ĈùÅĀ£ ĈĄzwÊù ªĉw¤ý )ºÉwzûv½wîúă ÿ ðýw« Ô 

$Jang et al., 2008#  ûv½wîúă ÿ Ā¯ ÿ$Cho et al., 2014# 

)¢Åv āºÉ Ç½vÀñ ÀĊý  

  
 

 óÿº«0) ûv½ ¢ÉĀñ ðý½ ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ±ĀÖÅ ¾§v $L*, a*, b* # ćwù¹ ½¹ āºÉ ć½vºĄòý I½w¤Êí ¿v Ä~ ø¬þ~ ÿ ÷ĀÅ Ióÿv ćwă¿ÿ½ ½¹

ów°¸ĉ) 
Table 5. Effect of saffron stigma levels on meat color (L*, a*, b*) in 1, 3 and 5 days after postmortem, during 
refrigerated storage. 

 

 تیمار

Treatment 
1C 2SS15 3SS20 4SS25 5SS30 

SEM 

 داریمعنی

 در روز

Significant in day L*

óÿv ¿ÿ½ 

day st1 
48.65 48.36 47.73 48.37 48.09 

0.50 

a 

÷ĀÅ ¿ÿ½ 

ayd rd3 
48.07 47.97 47.25 48.26 78.01 a 

ø¬þ~ ¿ÿ½ 

day th5 
47.90 47.70 47.20 47.99 47.75 a 

a*

óÿv ¿ÿ½ 

day st1 
4.35 4.66 5.04 4.81 4.93 

0.19 

a 

÷ĀÅ ¿ÿ½ 

day rd3 
4.19 4.48 4.79 4.58 4.74 ab 

ø¬þ~ ¿ÿ½ 

day th5 
4.10 4.41 4.69 4.42 4.71 b 

b*

óÿv ¿ÿ½ 

day st1 
11.88 12.09 12.04 12.03 12.26 

1.21 

a 

÷ĀÅ ¿ÿ½ 

day rd3 
10.20 11.60 10.26 10.14 10.22 a 

ø¬þ~ ¿ÿ½ 

day th5 
9.17 9.16 10.07 9.17 9.21 a 

 
,( C 5IºăwÉ -( 15SS 5+,0*+ ½¹ ÷¾ñ÷¾ñĀöĊí Iûv¾æÝ¿ Ăõwöí .( 20SS +-+*+ ½¹ ÷¾ñ÷¾ñĀöĊí Iûv¾æÝ¿ Ăõwöí /( 25SS 5+-0*+ ½¹ ÷¾ñ÷¾ñĀöĊí ÿ ûv¾æÝ¿ Ăõwöí 0( 30SS 5+.+*+ ½¹ ÷¾ñ

÷¾ñĀöĊí ûv¾æÝ Ăõwöí 
ab) üĊòýwĊùĈþÞù ãwö¤·v ćv½v¹ ûĀ¤Å ÿ ¾ÖÅ ¾ă ½¹ ë¾¤Êù ¾Ċá ãÿ¾³ ćv½v¹ ćwăĈù ½v¹$ ºþÉwz+0*+≤p)# 

1- C: control, 2- SS15: 0.015 g/kg saffron Stigma, SS20: 0.020 g/kg saffron Stigma, 4- SS25: 0.025 g/kg saffron Stigma and 5- SS30: 0.030 g/kg 
saffron Stigma. 

ab. 
Means within a row and column common superscript differ significantly (p≤0.05).  

ĈþÞù ½ĀÖz ºăwÉ ½¹ ¢ÉĀñ øÞÕ ÿ ć½vºzj Ić¹¾£ ûvÀĊù-

 ć½v¹$+0*+Òp #üĊĉw~ ćwă½wúĊ£ ¿v ¾£20SS I25SS  ÿ30SS 

¹ĀzI vĈþÞù ¡ÿwæ£ wù ÿ ºăwÉ üĊz ć½v¹15SS ºÊý āºăwÊù 

 óÿº«$1# Ĉĉÿ½v¹ ûwăwĊñ ÓĀö¸ù ¿v ā¹wæ¤Åv )¾Ċ§m£ ¾z ć

¹½vºý ¢ÉĀñ øÞÕ ÿ ć½vºzj Ić¹¾£ $Koreleski and 

Swiatkiewicz, 2007#ĂúÅwz )ûv½wîúă ÿ Āöáv Ĉ¯ 

$Basmacioglu et al., 2004#  ÄýwÅv ÿ āwĊñ ¿v ā¹wæ¤Åv ½¹

 ÄýwÅv ÿ ć½wù¿½ĈñÂĉÿ ½¹ Ĉ£ÿwæ£ üÊĉÿj ĈĉwÊ¯ ćwă



,+ ÈăÿÂ~ Ăö¬ùIûv¾æÝ¿ ćwă  I÷½wĄ¯ ºö«½wĄz Ióÿv ā½wúÉ ûw¤Æzw£ ÿ ,.40 
 

 

 

 ûv½wîúă ÿ ðýwă )ºý¹¾îý āºăwÊù ¢ÉĀñ$Hong et al., 

2012#  ºý¹¾í Ç½vÀñ Ăí ¦Ýwz Ĉĉÿ½v¹ ûwăwĊñ ÓĀö¸ù

Ĉù ºăwÉ Ăz ¢{Æý ûv½ ¢ÉĀñ ć½vºzj ÈĉvÀåv ÿ Ĉõ )¹ĀÉ

 ûv½wîúă$Li et al., 2012#  ºý¹v¹ ûwÊý Ăí ûwăwĊñ ÓĀö¸ù

ĈþÞù ¹Ā{Ąz ¦Ýwz ĈþĊ¯¾£ ½v¹ ¢ÉĀñ øÞÕ ÿ ć½vºzj Ić¹

Ĉù ûv½ ÔÅĀ£ ĈĄzwÊù ªĉw¤ý )¹ĀÉ$Kirkpinar et al., 

2014#  üĊêê´ù ªĉw¤ý ½¹ ¡ÿwæ£ )¢Åv āºÉ Ç½vÀñ Ăz

āwĊñ ÛĀý ôĊõ¹ĈñÂĉÿ I ā¹wæ¤Åv ¹½Āù ½¹ ÿ ć½w¤·wÅ ćwă

 āwĊñĈùºÉwz $Yesilbag et al., 2011#)  ¡w{Ċí¾£ ¹Ā«ÿ

Ĉù ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ½¹ ĈöþåĄz ¦Ýwz ºývĀ£ Ĉ·¾z ½¹ ¹Ā{

Ă¬þÅv¾å¢Ċå¾Ù ºþýwù ¢ÉĀñ ĈæĊí ćwă  Ixj ć½vºĄòý

ĈñÂĉÿ ÿ Ĉz¾¯ ûĀĊÅvºĊÆív¹ĀÉ ûv½ ¢ÉĀñ ĈĉwÊ¯ ćwă) 

 
 

 

 

 

 

óÿº«1) )ûv½ ¢ÉĀñ øÞÕ ÿ ć½vºzj Ić¹¾£ ûvÀĊù ¾z ûv¾æÝ¿ Ăõwöí ±ĀÖÅ ¾§v 
Table 6. Effect of saffron stigma on thigh meat tenderness, juiciness and flavor. 
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Abstract 

In order to evaluate the effect of saffron stigma on meat quality in broiler, 250 birds were used in five 

levels and five replications; 0.015 (SS15), 0.020 (SS20), 0.025 (SS25) and 0.030 g.kg-1 saffron petal (SS30) and 

control (C). The birds received feed and water ad libitum. At the end of experiment (42d), two birds were 

slaughtered. Meat quality parameters such as: water holding capacity, drip loss, meat color (L*, a*, b*), 

pH and Malon Di Aldehyde (MDA) were measured in 1, 3 and 5 days after postmortem. Cooking loss, 

panel test (including tenderness, juiciness and flavour), dry mater, protein and lipid of meat evaluated in 

one day after postmortem. The results showed that dry mater, protein, lipid, drip loss, meat color (L*, a*, 

b*), pH and cooking loss of meat were not significant among treatment. Water holding capacity were 

decreased significantly in control compared with other treatments (p≤0.05). Malon Di Aldehyde was 

significantly increased in control compared to other treatments (p≤0.05). Tenderness, juiciness and 

flavour were significantly decreased in control compared to SS20, SS25 and SS30 treatments (p≤0.05) but 

tenderness, juiciness and flavour were not significant between control and SS15. The Results showed that 

saffron stigma has antioxidant properties and it can be improved thigh meat quality in broiler.  

Keywords: Malon Di Aldehyde, Panel test, Water holding capacity. 

 

 

 

 

 

 

 




