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  چكيده 

هاي گوشتي از جوجه در و گلبرگ زعفران بر عملكرد و خصوصيات كيفي گوشت  (Mentha pulegium)پونهآبي به منظور بررسي اثر عصاره 

 تيمارهاي آزمايشي شامل تيمار شاهد. تصادفي با پنج تيمار و سه تكرار در هر تيمار استفاده شد قطعه جوجه گوشتي در قالب يك طرح كاملاً 330

)C( درصد عصاره گلبرگ زعفران 1/0، تيمار )S1 ( درصد عصاره گلبرگ زعفران  2/0و تيمار)S2( پونه درصد عصاره  1/0، تيمار)P1 ( 2/0و تيمار 

از ) روزگي 42( گيري شد و در انتهاي دوره آزمايشاندازهدر سه دوره آغازين، رشد و پاياني وزن بدن و مصرف خوراك  .بود) P2(درصد عصاره پونه 

دقيقه پس از كشتار با  60و  30، 15هاي دماي گوشت سينه پرنده در زمان. قطعه پرنده بر اساس ميانگين تكرار انتخاب و كشتار شد 4هر تكرار 

 60و  بازه زماني، يك آلدهيد در دودياسيديته و مالونشامل ظرفيت نگهداري آب،  ران گوشتدر هاي كيفي شاخص. استفاده از دماسنج ثبت شد

، افزايش وزن و ضريب و كل دوره رشددر دوره . گيري شدو مقدار چربي، پروتيئن و ماده خشك گوشت در زمان كشتار اندازه روز پس از كشتار

، چربي، پروتئين سينه مصرف خوراك، دماي گوشت. بهبود يافت نسبت به ساير تيمارها S2در تيمار ) P> 05/0(داري تبديل خوراك به طور معني

نسبت به ) P> 05/0( داريبه طور معنيS2 و S1 در تيمارهايران ماده خشك گوشت . و اسيديته تحت تأثير تيمارهاي آزمايشي قرار نگرفت

روز  60در روز بعد كشتار تحت تأثير تيمارهاي آزمايشي قرار نگرفت ولي در ران  آلدهيد گوشتديميزان مالون. افزايش يافت P2 وP1 تيمارهاي 

ظرفيت نگهداري آب در زمان بعد  ).P> 05/0( داري نسبت به تيمار شاهد كاهش يافتبه طور معني P2آلدهيد در ديبعد از كشتار ميزان مالون

همبستگي . روز بعد كشتار مشاهده نشد 60داري بهبود يافت ولي تأثيري در بازه زماني به طور معني P1و  S2نسبت به تيمار   S1كشتار در تيمار

تايج اين بررسي نشان داد كه ن. بين ظرفيت نگهداري آب و اسيديته، ماده خشك و ميزان پروتئين و چربي مشاهده شد) P> 05/0( داريمعني

باشد ولي اثر آنتي اكسيداني پونه بيشتر بوده و مانع شود و داراي اثرات آنتي اكسيداني نيز ميگلبرگ زعفران باعث بهبود عملكرد ميآبي عصاره 

  .شوداكسيداسيون چربي گوشت مي

  

  .آلدهيد، مالون ديبدن ضريب تبديل خوراك، وزندماي گوشت، ظرفيت نگهداري آب، : كليدي هايواژه
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  مقدمه

هاي آزاد يكي از مهمترين عوامل اكسيد كننده مواد راديكال

  ها ها و روغنباعث اكسيداسيون چربيباشند كه غذايي مي

به . )Heppell, 2002; Robards et al., 1988( شوندمي

  شوند، علاوه محصولاتي كه از اكسيداسيون ليپيدها حاصل مي

توانند روي اجزاي موجود در ماده غذايي نيز تاثير منفي مي

غذايي با از بين بردن  كه در محصولات طوريه ، بداشته باشند

ها و اسيدهاي چرب ضروري بدن و ايجاد تركيبات ويتامين

هاي توانند منجر به اثرات نامطلوب از قبيل بيماريسمي مي

 التهابي، ديابت، سرطان و نقص ايمني در بدن انسان شوند

)Benzie, 1996; Estévez and Cava, 2006; Robards et 

al., 1988( .ها در مواد غذايي آنتي اكسيدانده از بنابراين استفا

كردن سرعت اكسيداسيون در مواد غذايي  به منظور كند

رسد، كه اگر بطور صحيح و مناسب استفاده ضروري به نظر مي

تواند باعث افزايش طول عمر محصولات غذايي در طي شود، مي

با پي بردن به  اخيراً. )Ames, 1983(دوره استفاده آنها شود 

هاي صنعتي، سرطان زايي بسياري از آنتي اكسيدانسميت و 

هاي گرفته شده از توجه محققان به شناسايي آنتي اكسيدان

 ;Gulluce et al., 2007(منابع طبيعي معطوف شده است 

Zhang et al., 2006( . نشان داده شده است كه گياهان با

تركيبات فنلي داراي پتانسيل آنتي اكسيداني هستند 

)Fasseas et al., 2008(.  

گياهـان ايـن   . باشـد اي از گياهان خانواده نعناعيان ميپونه گونه

گونه است كه در سراسر دنيـا پراكنـده شـده     20خانواده شامل 

هاي نعناع بوده كه بـه طـور معمـول بـه     پونه يكي از گونه. است

اسـتفاده از  . )Chalchat et al., 2000( پنيرويال مشهور اسـت 

دار ضـريب تبـديل خـوراك و    بهبـود معنـي   پونه در جيره باعث

ــاهش معنــي  ــدگان شــده اســت    ك ــرف خــوراك پرن   دار مص

)Alp et al., 2012( .اما بوستگلو و همكاران )Botsoglou et 

al., 2002( اسـتفاده از   داري در صفات عملكرد درتفاوت معني

هاي خانواده نعناعيان همانند آويشـن  گونه .پونه مشاهده نكردند

هـا، تيمـول و   علت دارا بودن مقـادير بـالاي مونـوترپن    و پونه به

ــان     ــود نشـ ــيداني از خـ ــي اكسـ ــيت آنتـ ــارواكرول خاصـ   كـ

  .)Fasseas et al., 2008; Sampaio et al., 2012( دهندمي

ها از خانواده زنبقي) .Crocus sativus L( زعفران با نام علمي

زعفران يكي از محصولات اصلي ايران و بخصوص . باشدمي

باشد كه در طب سنتي به خواص دارويي آن استان خراسان مي

طبق تحقيقات انجام شده گلبرك زعفران . اشاره گرديده است

حاوي گليكول فلاونول ميريستين، كامپفرول و دو نوع 

باشد و در هاي دلفينيدين و پتونيدين ميآنتوسيانين به نام

لتهابي، اثر مطالعات گوناگون خواص آنتي اكسيداني، اثرات ضد ا

بر فشار خون و ضد افسردگي عصاره زعفران و گلبرگ زعفران 

 Arasteh et al., 2010; Asdaq)مورد بررسي قرار گرفته است

& Inamdar, 2010; Melnyk et al., 2010).  

  هاي مهم توليد و صادرات زعفران در جهان ايران از قطب

تجاري از قسمت كلاله زعفران به عنوان زعفران . باشدمي

هاي گل از جمله گلبرگ به عنوان استفاده شده و ساير قسمت

شود، بنابراين يافتن راه حلي براي ضايعات دور ريخته مي

از ) گيلوگرم 7257625( بازيافت اين حجم عظيم ضايعات

علاوه براين كشور ما داراي . باشداهميت بالايي برخوردار مي

تواند ز اين منابع ميمنابع گياهي فراواني بوده كه استفاده ا

باعث بهبود سلامت طيور و افزايش بازدهي و كيفيت گوشت 

هدف از اين مطالعه، بررسي اثرات گياهان پونه و . ها شودآن

  .باشدگلبرگ زعفران برعملكرد و خصوصيات كيفي گوشت مي

  

  هاروشمواد و 

به منظور بررسي اثر عصاره آبي پونه و گلبرگ زعفران بر 

هاي گوشتي از خصوصيات كيفي گوشت در جوجهعملكرد و 

، در قالب يك طرح 308قطعه جوجه گوشتي سويه راس  330

پرنده در هر تكرار  22تصادفي با پنج تيمار، سه تكرار و  كاملاً

 Kiasalari et(تهيه عصاره به روش ماسراسيون . استفاده شد

al., 2012( صورت گرفت و به آب آشاميدني اضافه شد .

درصد  1/0، تيمار )C(تيمارهاي آزمايشي شامل تيمار شاهد 

درصد عصاره گلبرگ  2/0و تيمار ) S1(عصاره گلبرگ زعفران 

 2/0و تيمار ) P1(درصد عصاره پونه  1/0، تيمار )S2(زعفران 

جيره مورد استفاده براي تمامي . بود) P2(درصد عصاره پونه 

 . )1جدول (هاي آزمايشي يكسان بود ها در تيماروجهج

در طول دوره آزمايش، وزن بدن و مصرف خوراك در سه دوره 

 گيري شد و در انتهاي دوره آزمايشآغازين، رشد و پاياني اندازه

قطعه پرنده بر اساس ميانگين تكرار  4از هر تكرار ) روزگي 42(

هاي ده در زماندماي گوشت سينه پرن. انتخاب و كشتار شد



  3     ...اثر عصاره آبي پونه و گلبرگ زعفران بر

  وزن بعد از سانتريفوژ -وزن بعد از آون

  سانتريفوژ نمونه قبل ازوزن 

دقيقه پس از كشتار با استفاده از دماسنج ثبت  60و  30، 15

  هاي كيفيت گوشت، عضله ران جهت تعيين شاخص. شد

درجه سانتيگراد  -20ها پس از كشتار جدا و در دماي پرنده

، 1ظرفيت نگهداري آب(هاي كيفي گوشت شاخص. فريز شد

روز  60و  در دو بازه زماني، يك )2آلدهيدديو مالوناسيديته 

  .شد گيريپس از كشتار، اندازه

ابتدا يك گرم ) WHC(1 براي تعيين ظرفيت نگهداري آب

نمونه گوشت ران را درون كاغذ صافي قرار داده سپس به مدت 

قرار گرفت، پس از  1500دقيقه در سانتريفيوژ با دور  4

در دماي  ساعت در آون 24سانتريفيوژ نمونه گوشت به مدت 

درجه سانتي گراد قرار گرفت سپس ظرفيت نگهداري آب با  70

 . )Bouton et al., 1971( استفاده از فرمول زير محاسبه شد

 
 ظرفيت نگهداري آب= 

  

گرم گوشت را چرخ  10براي تعيين اسيديته گوشت ران ابتدا 

سي سي آب مقطر اضافه شد و پس از  50كرده و به آن 

،  3متر PHيكنواخت كردن مخلوط با همزن با استفاده از 

  .گيري شداسيديته گوشت اندازه

درصد ماده خشك با خشك كردن نمونه گوشت ران در آون 

چربي و پروتئين گوشت ران به گيري بدست آمد و براي اندازه

هاي ترتيب  از دستگاه سوكسوله و كجلدال بر اساس روش

)AOAC., 2005( استفاده شد.  

كي از تركيبات ثانويه حاصل از اكسيداسيون آلدهيد يديمالون

باشد كه تا حدود زيادي فساد اكسيداتيو را بيان ها ميچربي

هاي سريع، ساده و رايج براي محاسبه يكي از روش. كندمي

اين روش براساس مقدار . باشدميTBA4آلدهيد، روشديمالون

جذب نوري كمپكس صورتي رنگ حاصل از واكنش يك 

براي . استوار است TBAآلدهيد با دو مولكول ديمولكول مالون

گرم گوشت ران چرخ شده را  10ابتدا  آلدهيدديمحاسبه مالون

دقيقه همزده سپس در  2ب مقطر به مدت سي سي آ 50با 

سي  5/2سي سي آب مقطر و  5/47يك فلاسك تقطير به آن 

                                                           
1 . Water holding capacity 
2 . Malon Di Aldehyde 
3 . Metrohm, model 827 
4. Thiobarbituric Acid 

مولار اضافه گرديد، پس از حرارت  4سي اسيد كلريدريك 

سي سي از  50دقيقه و استخراج  15تا  10فلاسك به مدت 

سي سي  5سي سي از محلول تقطير را با  5محلول تقطير، 

در آب درحال جوش حرارت  قهدقي 35به مدت  TBAمعرف 

 538داده و با استفاده از دستگاه اسپكتوفتومتر در طول موج 

ضرب كرده  8/7عدد حاصله را در . گيري شدمقدار جذب اندازه

 ,.Tarladgis et al(شد  آلدهيد مشخصديميزان مالونتا 

1960(.  

و  SAS  (9.1)هاي جمع آوري شده با استفاده از نرم افزارداده

و از مدل زير  )SAS, Institute. 2000(آناليز شد  GLMرويه 

داري بين تيمارها از آزمون استفاده و براي تعيين تفاوت معني

   .كرامر استفاده گرديد - توكي
 yij = µ + Ti+ eij  

 iامين مشاهده مربوط به  jنشان دهنده yij در معادله فوق، 

نشان دهنده خطاي  eijو  نشان دهنده ميانگين µامين تيمار، 

  باشد باقيمانده مي

  

  نتايج و بحث 

دهنده افزايش وزن بدن، مصرف خوراك و ضريب نشان 2جدول 

هاي آغازين، رشد، پاياني و كل دوره تبديل خوراك در دوره

داري بين تيمارهاي آزمايشي در تفاوت معني. باشدپرورش مي

- وزن معني دوره آغازين مشاهده نشد اما در دوره رشد افزايش

ضريب تبديل . مشاهده شد S2در تيمار ) P > 05/0(داري 

نسبت به ساير   S2خوراك در دوره رشد و پاياني در تيمار

در كل دوره . كاهش يافت) P > 05/0(داري تيمارها بطور معني

 S2پرورش، افزايش وزن بدن و ضريب تبديل خوراك در تيمار 

دماي ). P > 05/0(ت داري با ساير تيمارها داشتفاوت معني

دقيقه پس از كشتار  60و  30، 15هاي گوشت سينه در دما

داري در چربي و تفاوت معني. داري مشاهده نشدتفاوت معني

). 3جدول (پروتئين گوشت ران بين تيمارها مشاهده نگرديد 

داري به طور معني S2و  S1ماده خشك گوشت در تيمارهاي 

)05/0 < P (ي بالاتر از تيمارهاP1  وP2  بود، اما با تيمار شاهد

در ) P > 05/0(داري تفاوت معني. دار نبوداين تفاوت ها معني

ظرفيت نگهداري آب بين تيمارها در يك روز پس از كشتار 

كمترين و تيمار  P1و  S2تيمار  كه طوريه شد بمشاهده 

بالاترين ميزان ظرفيت نگهداري آب را نسبت به  S1شاهد و 
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روز پس از كشتار تفاوتي  60ا داشتند، اما در زمان ساير تيماره

بر اين علاوه . بين تيمارها در ظرفيت نگهداري آب مشاهده نشد

روز پس از كشتار بين  60تفاوتي در ميزان اسيديته در يك و 

تيمارها  آلدهيد بينديتفاوتي در مالون. تيمارها مشاهده نشد

ميزان  60در روز در يك روز پس از كشتار مشاهده نشد اما 

) P > 05/0(داري به طور معني P2آلدهيد در تيمار ديمالون

  .)3جدول (ش نشان داد نسبت به تيمار شاهد كاه

داري بين ظرفيت نگهداري آب و اسيديته همبستگي معني

علاوه بر اين همبستگي ). 4جدول (مشاهده گرديد ) 73/0(

پروتيئن و چربي داري بين ماده خشك گوشت و ميزان معني

  ).76/0و  59/0(آن نيز مشاهده شد 

اثرات ضدباكتريايي زعفران و گلبرگ زعفران در شرايط 

 ;Razzaghi et al., 2003( آزمايشگاهي نشان داده شده است

Vahidi et al., 2002( . نتايج اين بررسي نشان داد گلبرگ

 زعفران مي تواند در بهبود ضريب تبديل خوراك و افزايش وزن

باكتريايي گلبرگ  اين امرشايد مرتبط با اثرات ضد. موثر باشد

  .زعفران و بهبود وضعيت دستگاه گوراش باشد

اي بين اسيديته، دما و ظرفيـت نگهـداري آب در   ارتباط پيچيده

گـزارش كـرد افـزايش     )Khan, 1971(خـان   .باشـد گوشت مي

-دماي لاشه باعث افزايش گليكوليز و سفتي گوشت سـينه مـي  

در حاليكه دماي پايين با تاخير گليكوليز مـانع سـفتي آن    شود

از عوامـل مـوثر در گليكـوليز پـس از كشـتار و لاشـه،       . شودمي

دمـاي  . باشد كه در كيفيـت گوشـت مـوثر اسـت    كاهش دما مي

بالاي ماهيچه منجر به كاهش نرخ سـرد كـردن و افـرايش نـرخ     

هـاي  هاي متابوليكي و در نتيجه ايجـاد گوشـت  تنفس و واكنش

 شــده اســتو بوقلمــون در خــوك  1كــم رنــگ، نــرم و مرطــوب

)Sams, 1998( .پايين و دماي بالاي گوشت منجر بـه   اسيديته

به اسيديته پايين در دماي افزايش دناتوره شدن پروتيئن نسبت 

 )Barbut, 1997(بـاربوت  . )Anadón, 2002( شـود مـي پايين 

گزارش كرد كاهش اسيديته در گوشت سينه با كاهش ظرفيـت  

ــت  ــرتبط اس ــداري آب م ــي از   .نگه ــداري آب يك ــت نگه ظرفي

كيفيــت بهبـود عملكــرد و ســلامت  مهمتـرين عوامــل مــوثر در  

گياهـان دارويـي قـرار     جوجه هاي گوشتي تغذيه شده با گوشت

گـزارش   .)Bozkurt et al., 2009; Lee et al., 2004( دارد

                                                           
1 . Pale, Soft and Oxidative 

ست استفاده از پونه كوهي باعث افزايش مصـرف خـوراك   شده ا

   .)Alcicek et al., 2004(شود مي

گزارش كردند كه  )Alçiçek et al., 2004(الكيك و همكاران 

. هاي تغذيه شده با اسانس پونه كوهي بالاتر بودوزن زنده جوجه

مشاهده كردند وزن  )Young et al., 2003(يانگ و همكاران 

داري كاهش بدن در تيمار دريافت كننده پونه به طور معني

 ,.Avila-Ramos et al( راموس و همكاران-آويلا. يافته است

داري در بهبود مصرف خوراك نشان دادند پونه اثر معني )2012

نتايج مشابهي توسط محققان ديگر  .و افزايش وزن بدن نداشت

 ;Basmacioglu et al., 2004(نيز گزارش شده است 

Botsoglou et al., 2002b; Hernandez et al., 2004( . در

هاي عملكردي بين داري در فراسنجهاين مطالعه تفاوت معني

بر اساس . سطوح مختلف پونه و تيمار شاهد مشاهده نشد

اطلاعات نويسندگان تاكنون در مورد اثر گلبرگ زعفران در 

بوتسوگلو و . ارائه نشده است هاي گوشتي گزارشيجوجه

گزارش كردند زعفران  )Botsoglou et al., 2007(همكاران 

روي مصرف خوراك روزانه و ضريب تبديل خوراك در مرغان 

 Shirali)شيرعلي و همكاران. داري نداشتتخمگذار تاثير معني

et al., 2012)  در بررسي عصاره آبي زعفران بر فاكتورهاي

يي مشاهده كردند كه جيره حاوي مختلف در موش صحرا

 .عصاره زعفران باعث افزايش وزن موش ها شده است

هـاي  بـين فيلامـت   ب در ماهيچـه درصـد آ  95تا  88حدود در 

 12تـا   5با ايـن حـال فقـط    . شوداكتين و ميوزين نگهداري مي

عـواملي از  . باشـد ها ميدرصد آب در ماهيچه در بين ميوفبيريل

قبيل اسيديته، طول سـاركومر، قـدرت يـوني، فشـار اسـمزي و      

تردي، آبداري، ثبات . پيشرفت جمود نعشي در ميزان آن موثرند

ميزان آب ماهيچه افـزايش يافـت كـه    و ظاهر گوشت با افزايش 

ــد   ــود كيفيــت و ارزش اقتصــادي گوشــت گردي ــه بهب  منجــر ب

)Anadón, 2002(.  علاوه بر اين همبستگي ژنتيكي مثبت بين

مشـاهده شـده اسـت    ) 48/0(اسيديته با ظرفيت نگهـداري آب  

)Anadón, 2002(    كه در اين مطالعه نيـز همبسـتگي معنـي-

-مشاهده مي) 76/0(هداري آب داري بين اسيديته و ظرفيت نگ

داري در اسيديته و دماي گوشت مشـاهده  شود، اما تفاوت معني

نشده ولي ظرفيت نگهداري آب در يك روز پس از كشـتار بـين   

مشخص شده است افزايش دمـا پـس    .باشددار مييتيمارها معن

ــرگ  ــياز مــــ ــت   مــــ ــاهش ظرفيــــ ــد در كــــ توانــــ
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پريـك و  . )Anadon, 2002( ب در خوك موثر باشدآنگهداري 

تفاوتي در اسيديته گوشـت در   )Peric et al., 2009(همكاران 

اثر اعمال تيمارهاي حـاوي سـطوح مختلـف سـلنيوم مشـاهده      

در بررسـي   )Young et al., 2003( يانـگ و همكـاران  . نكردند

اثر سطوح آلفا توكوفرول، اسـيد اسـكوربيك و پونـه تفـاوتي در     

بـين تيمارهـاي آزمايشـي    اسيديته و ظرفيت نگهـداري آب در  

داري آب همراه با امكان افزايش در ظرفيت نگه .مشاهده نكردند

ها بـا دمـا و اسـيديته    افزايش پايداري آنتي اكسيداني در جوجه

. )Young et al., 2003( ته شـد س ـپـس از كشـتار مـرتبط دان   

-همسو مـي ) 2003( همكاران نتايج اين مطالعه با نتايج يانگ و

زيـادي از   اي داري مزايـاي ر به لحـاظ تغذيـه  گوشت طيو. باشد

محتوي پروتئين بالا، اسيدهاي چرب غير اشباع چندگانه، : قبيل

 Marcincak et( باشـد مواد معدني و ميزان چربي پـايين مـي  

al., 2008( .  در اين مطالعه تفاوتي در چربي و پروتئين گوشـت

بين تيمارها مشاهده نشـد هـر چنـد در تيمـار حـاوي گلبـرگ       

 درصـد و  20/12( زعفران از نظر عددي چربي و پروتئين بالاتر

. نسبت به ديگـر تيمارهـا مشـاهده شـد    ) درصد به ترتيب 37/4

نتايج ماده خشك نيـز تفـاوتي بـين تيمـار شـاهد و تيمارهـاي       

داري بـين  گلبرگ زعفران و پونه نشان نـداد، امـا تفـاوت معنـي    

 نگ و همكـاران ها. تيمارهاي گلبرگ زعفران و پونه مشاهده شد

(Hong et al., 2012)     با افزودن مخلـوطي از اسـانس گياهـان

دارويي تفاوتي در ماده خشك و چربـي بـين تيمارهـا مشـاهده     

 نتايج مشابهي توسط ديگـران نيـز گـزارش شـده اسـت     . نكردند

)Abdullah et al., 2010; Dlouhá et al., 2008 ; 

Mikulski et al., 2011( . در ماده خشك تفاوت مشاهده شده

گوشت ران بين تيمارهاي گلبرگ زعفران و پونه شايد به دليـل  

. افزايش ميزان چربي و پروتئين در تيمار گلبرگ زعفـران باشـد  

وجود همبستگي بالا بين ماده خشك با پـروتئين و چربـي نيـز    

  .باشدموئد اين امر مي

اكسيداسيون چربي در گوشت يكي از مهمترين دلايل كاهش 

اين فرايند با حضور . باشدكيفيت آن طي ذخيره سازي مي

ها كه مسئول توسعه راديكال هاي آزاد كه منجر به توليد آلدئيد

 & Guillen-Sans(فساد گوشت هستند، همراه است 

Guzman-Chozas, 1998( .زيادي در  طوركلي عوامله ب

پيشرفت اكسيداسيون گوشت بعد از كشتار موثر است كه از اين 

ميوگلوبين، (هاي گوشت توان به مقدار پرواكسيدانعوامل مي

هاي گوشت ، سطوح آنتي اكسيدان)آهن و فلزات ديگر

هايي مانند گلوتاتيون پراكسيداز، آلفاتوكوفرول، آنزيم(

، مقدار چربي گوشت، نحوه و )كاتالازسوپراكسيد دسموتاز و 

آوري گوشت و شرايط بسته بندي اشاره كرد ميزان عمل

)Anadón, 2002( . تحقيقات مختلف اثرات آنتي اكسيداني

-Florouپانري و همكاران - فلورو. استپونه را مشخص كرده 

Paneri et al., 2005(  گزارش كردند كه پونه باعث به تعويق

 گواريس. شودها در گوشت سينه ميچربي افتادن اكسيداسيون

نيز گزارش كردند كه  )Govaris et al., 2004(و همكاران 

عصاره پونه باعث افزايش پايداري اكسيداتيو در گوشت بوقلمون 

با  (Marcinčák et al., 2008) مارسينكاك و همكاران. شد

درصد اسانس پونه به جيره تفاوتي در ميزان 05/0افزودن 

آلدهيد در گوشت ران بين تيمار پونه و كنترل ديمالون

خوك تغذيه  آلدهيد در گوشتديميزان مالون. مشاهده نكردند

 .)Vichi et al., 2001(درصد پونه تغييري نيافت  1شده با 

كاهش اكسيداسيون ليپيدي در گوشت با افزودن گياهان حاوي 

 Tang() ميلي گرم 300-100( آنتي اكسيدان زياد مانند چاي

et al., 2001( و رزماري و مريم گلي )Lopez-Bote et al., 

 بوتسوگلو و همكاران. نشان داده شده است )1998

)Botsoglou et al., 2002( 100و  50با افزودن سطوح 

داري در گرم اسانس پونه به جيره باعث كاهش معنيميلي

نتايج مشابه ديگري نيز . آلدهيد گوشت شدندديميزان مالون

اثرات آنتي . )Botsoglou et al., 2003(گزارش شده است 

اكسيداني زعفران توسط محققين مختلف گزارش شده است 

)Chen et al., 2008; Kanakis et al., 2007; 

Assimopoulou et al., 2005( . نشان داده شده است كه

باشد و اين تركيبات فنولي مي گلبرگ زعفران حاوي مواد پلي

 et al., 2010(باشند داراي فعاليت آنتي اكسيداني نيز مي

Nayebpour .( ديمالوندر اين مطالعه تفاوتي در ميزان-

آلدهيد در يك روز پس از كشتار بين تيمارها مشاهده نشد اما 

. پس از كشتار ميزان مالون دي آلدهيد افزايش يافت 60در روز 

 Lopez-Bote(بهي توسط ديگران گزارش شده است نتايج مشا

et al., 1998; O'neill et al., 1998( .آلدهيد ديميزان مالون

كاهش  پس از كشتار اگر چه نسبت به تيمار شاهد 60در روز 

نسبت به تيمار  P2داري بجز در تيمار داشت اما تفاوت معني

ند مشخص شده است وجود تركيباتي مان. شاهد مشاهده نشد
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- تيمول و كارواكرول در پونه داراي اثرات آنتي اكسيداني مي

-Avila( تواند باعث كاهش اكسيداسيون چربي شودباشد و مي

Ramos et al., 2012( . آلدهيد در ديافزايش مالونزعفران از

بوتسوگلو و . )Melnyk et al., 2010(كند خون جلوگيري مي

در بررسي اثرات آنتي  )Botsoglou et al., 2007( همكاران

اكسيداني رزماري، پونه و زعفران، نشان دادند زعفران اثرات 

تري نسبت به رزماري و پونه در كاهش آنتي اكسيداني قوي

نتايج اين بررسي . اكسيداسيون چربي در زرده تخم مرغ دارد

نشان داد كه عصاره آبي گلبرگ زعفران باعث بهبود عملكرد 

 باشد، ولي اثر آنتيآنتي اكسيداني نيز مي شود و داراي اثراتمي

اكسيداني پونه بيشتر بود، زيرا مانع اكسيداسيون چربي گوشت 

شود اثر گلبرگ زعفران و پونه بر گوارش و پيشنهاد مي. گرديد

هاي دستگاه گوارش نيز بررسي شود گوارشي و تعداد باكتري

 .هاي دستگاه گوارش نيز بررسي شودتعداد باكتري

  

 گيرينتيجه

نتايج اين بررسي نشان داد كه عصاره آبي گلبرگ زعفران باعث 

-شود و داراي اثرات آنتي اكسيداني نيز ميبهبود عملكرد مي

مانع  ه بطوري كهباشد، ولي اثر آنتي اكسيداني پونه بيشتر بود

شود اثر گلبرگ پيشنهاد مي. اكسيداسيون چربي گوشت گرديد

هاي دستگاه گوارش باكتريجمعيت و زعفران و پونه بر گوارش 

  . نيز بررسي شود
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 اجزا و تركيب جيره غذايي در جيره پايه -1جدول

Table 1- Composition and calculated analyses of the basal diets  

 اجزاي خوراك

Ingredient (%) 

  جيره آغازين

Starter diet  
)0-14 day( 

 جيره رشد

Grower diet  
)14-28 day( 

 جيره پاياني

Finisher diet  
)28-54 day( 

Corn  63.32 60.36 53.88 ذرت 

Soybean meal كنجاله سويا      36.43 31.81 27.19 

Wheat pollard  3.24 3.28 5.06 سبوس گندم 

Vegetable Oil روغن نباتي    0.00 0.36 2.16 

DL-Methoinine  0.20 0.24 0.21 دي ال  متيونين 

Lysine  0.07 0.12 0.19   ليزين 

Dicalcium phosphate ديكلسيم فسفات      1.99 1.72 1.76 

Oyster shell صدف     1.29 1.15 1.10 

Salt نمك     0.45 0.46 0.46 

Vitamins and Mineral1 0.50 0.50 0.50 مكمل ويتامينه و معدني 

Calculated composition     ��� ���	
� ���اد ��     

ME (Kcal/Kg) انرژي     2800 2900 3000 

Crude Protein پروتئين خام     23.00 21.00 19.00 

Calcium كلسيم     1.05 0.92 0.90 

Av Phosphorus فسفر قابل استفاده    0.51 0.45 0.45 

Lysine ليزين     1.40 1.22 1.05 

DL-Methoinine  0.51  0.55  0.57 دي ال  متيونين  

Methionine + cystine سيستين + متيونين    0.86 0.83 0.75 
 4000ميلي گرم روي؛  33880ميلي گرم آهن؛  20000ميلي گرم منگنز؛  39680: ويتامينه و مواد معدني شاملهر گيلوگرم مكمل  1

؛ Aواحد بين المللي ويتامين  3600000: هر گيلوگرم مكمل ويتاميني شامل .،ميلي گرم سلنيوم 80ميلي گرم يد و  400ميلي گرم مس؛ 

 1200ميلي گرم كلسيم پانتونات؛  4000ميلي گرم ويتامين نياسين؛  12000؛ B2ميلي گرم ويتامين  2640؛ B1ميلي گرم ويتامين  720

واحد بين المللي ويتامين  800000ميلي گرم بيوتين؛  40؛ B12ميلي گرم ويتامين 6ميلي گرم اسيدفوليك؛  400؛ B6ميلي گرم ويتامين 

D3 واحد بين المللي ويتامين 45000؛E  ميلي گرم ويتامين 800؛ K3  ميلي گرم كولين كلرايد مي باشد200000و. 
1Mineral and Vitamins premix mix supplied/kg diet: Mn, 55 mg; Zn, 50 mg; Fe, 80 mg; Cu, 5 mg; Se, 0.1 mg; I, 
0.18 mg/kg diet, vitamin A, 8000 IU; vitamin D3, 4000 IU; vitamin E, 36 mg; vitamin K3, 4 mg; vitamin B12, 0.03 
mg; thiamine, 1.8 mg; riboflavin, 13.2 mg; pyridoxine, 6 mg; niacin, 60 mg; calcium pantothenate, 20 mg; folic 
acid, 2 mg; biotin, 0.2 mg; choline chloride, 500 mg. 
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C1 شاهد،S12   درصد عصاره گلبرگ زعفران 1/0تيمار، S23   درصد عصاره گلبرگ زعفران،  2/0تيمارP14  درصد عصاره پونه و  1/0تيمارP25 

 درصد عصاره پونه 2/0تيمار 
 .دماي گوشت در گوشت سينه و ديگر فراسنجه ها در گوشت ران اندازه گيري شد  6
ab. 05/0(باشند دار ميدر هر سطر داراي اختلاف معني هاي داراي حروف غير مشتركميانگين < P.( 
  .باشدمي 01/0و  05/0داري به ترتيب در سطوح نشان دهنده عدم معني **و *

C1 Control, S12 0.1% saffron petals, S13 0.2% saffron petals, S14 0.1% pennyroyal and S15 0.2% pennyroyal extracts. 
6 The meat temperature refers to breast meat and the rest refers to thigh temperature.  
Ab.Means within a row with no common superscript differ significantly (P < 0.05).  
Ns, *, ** and *** are non significant, significant at 5, 1 and 0.1% probability levels, respectively. 
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 گوشت اسيديته د،هيآلدديمالون

Table 3- Effect of  aqueous saffron petal and Pennyroyal extract levels on meat temperature, fat, protein, dry 

mater, water holding capacity, Malon Di Aldehyde and pH of broiler  

 تيمار

Treatment 
C1 S12 S23 P14 P25 SEM P value 

Meat temperature6 (0C) دماي گوشت  

15 minutes 0.112 0.600 35.66 35.25 37.08 35.87 36.20 دقيفه 

30 minutes 0.092 0.712 29.91 30.62 30.58 28.25 31.10 دقيفه 

60 minutes 0.266 0.651 26.08 25.87 25.91 24.12 26.00 دقيفه 

1 day postmortem روز پس از كشتار  

Fat (%) 0.117 0.262 5.273 5.364 6.084 6.346 5.981 چربي 

Protein (%) 0.297 0.527 17.729 17.563 18.823 18.983 18.938 پروتئين 

Dry matter (%) 25.466 ماده خشكab 26.000a 25.820a 24.950b 25.100b 0.221 0.002 

Water holding capacity (%)  
 80.844ab 87.737a 73.362b 70.396b 79.605ab 3.202 ظرفيت نگداري آب    

0.018 

Malon Di Aldehyde (µg/g) 
 0.041 0.390 0.397 0.392 0.401 0.422  ) گرم/ مييكرو گرم(آلدهيد مالون دي  

0.925 

Acidity 0.658 491 .0 5.965 5.807 5.686 6.065 5.933 اسيديته 

60 day postmortem  روز پس از كشتار  

Water holding capacity (%)  
 2.150 69.424 71.671 70.598 73.294 73.948 ظرفيت نگداري آب    

0.613 

Malon Di Aldehyde (µg/g)  
 0.619a 0.600ab 0.536ab 0.514ab 0.501b 0.035 )گرم/ مييكرو گرم(آلدهيد مالون دي   

0.030 

Acidity 0.404 282 .0 6.072 6.106 6.040 6.050 6.130 اسيديته 
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Table 4- correlation among water holding capacity, Ph, dry mater, protein and fat in thigh meat 

 ظرفيت نگهداري آب

Water holding 
capacity 

 اسيديته

Acidity 
 ماده خشك

Dry matter 
 پروتئين

Protein 
 چربي

Fat 
  شاخص

Factor 

1 0.73** 0.37 0.21 0.37 
Water holding capacity 
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. 1 0.30 0.06 0.05 Acidity اسيديته    
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. . . 1 0.57 Protein پروتئين     

. . . . 1 Fat چربي    
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Abstract 
This study was carried out to evaluate the effect of aqueous pennyroyal (Mentha plegium) and saffron petals 
extract on performance and meat quality in broiler. 330 birds were used in five treatments; Control (C), 0.1% 
saffron petals (S1), 0.2% saffron petals (S2), 0.1% pennyroyal (P1) and 0.2% pennyroyal (P2) extracts. Body 
weight gain and feed intake were measured. At the end of the experiment, four birds were slaughtered and 
meat temperature was measured at 15, 30 and 60 min postmortem in the right pectoralis major. Thigh meat 
quality parameters (water holding capacity, pH and Malon Di Aldehyde (MDA)) were measured in 1 and 60 
day postmortem. Protein and lipid of thigh meat were evaluated on 1 day postmortem. The results showed 
that body weight gain and feed conversion ratio in grower and the whole period were improved for S2 
compared to other treatments. Feed intake, meat temperature, fat, protein and pH were not significant 
between treatments. Meat dry matter was increased significantly in S1 and S2 treatment compared to P1 and 
P2 (P<0.05). MDA (1 day postmortem) was not significant between treatments but 60 day postmortem, 
MDA was significantly decreased in P2 compared to control treatment (P<0.05). WHC (1 day postmortem) 
significantly increased (P<0.05) in S1 and S2 compared to P1 but these differences were not significant for 
60 day postmortem.  The results also indicate that there were significant correlation between WHC, pH, dry 
matter, protein and fat. The Result of this study showed that Saffron petal extract can improve performance 
and it has antioxidant property but antioxidant effect of pennyroyal was higher than that of saffron petal.   
 
Keywords: Body weight, Feed conversion ratio, Malon Di Aldehyde, Meat temperature, Water holding 
capacity.  

  


