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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 p≤15/1داری )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 p≤15/1داری )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 (P≤15/1داری )بطور معنی شاهد

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

ای مطلوب مانند محتوی غذیههای تگوشت طیور دارای ویژگی

 لیپیدی پایین و نسبت بالای اسیدهای چرب غیراشباع

ها را ای مناسب آنهای تغذیهتوان با برنامهباشد که میمی

. اسیدهای چرب غیر اشباع (Cavani et al., 2010)افزایش داد 

موجود در گوشت نسبت به اکسیداسیون در طی مدت 

ن امر باعث کاهش ارزش باشند که اینگهداری حساس می

. برای (Choi et al., 2010)شود غذایی و طعم گوشت می

های اکسیدانتوان از آنتیمی جلوگیری از اکسیداسیون لیپیدها

های آزاد را صنعتی یا طبیعی که قابلیت مهار فعالیت رادیکال

-. از آنتی(Botsoglou et al., 2002a)دارند، استفاده کرد 

ی برای کنترل اکسیداسیون لیپید در های صنعتاکسیدان

ولی  ،شودگوشت و محصولات گوشتی ذخیره شده استفاده می

هایی در مورد استفاده از این ترکیبات باعث شده امروزه نگرانی

های مناسب از ترکیبات است محققین به دنبال جایگزین

 Botsoglou) طبیعی برای استفاده در محصولات مختلف باشند

et al., 2002b)گیاهان یکی از این ترکیبات جایگزین می .-

ها مورد بررسی قرار گرفته اکسیدانی آنباشند که اثرات آنتی

 .(Ahn et al., 2007) است

متعلق به خانواده  (.Crocus sativus Lعلمی )زعفران با نام 

باشد که در ایران، هند، اسپانیا، ایتالیا، مراکش و زنبقیان می

 Kardan moghaddam et al., 2015) شودیونان کشت می

;Pintado et al., 2011) . اگرچه منشا اولیه زعفران نامشخص

 از آسیای صغیر و ایران منشا گرفته است ولی ظاهراً ،است

(Ahmad et al., 2011)202دنیا در حدود  . کل تولید زعفران 

در ایران  میزاندرصد این  00شود که می وردآتن در سال بر

. زعفران بیشتر به عنوان (Ahmad et al., 2011) شودتولید می

 ,Charles) شوددهنده در مواد غذایی استفاده میرنگ و طعم

 Chermahini et) . مطالعات مختلف اثرات ضدسرطانی(2013

al., 2010; Bolhassani et al., 2014)ضدالتهابی ، 

(Hosseinzadeh and Younesi, 2002)ضدافسردگی ، 

(Hosseinzadeh et al., 2007)ضدسرفه ، (Hosseinzadeh 

and Ghenaati, 2006) اکسیدانی و آنتی(Asdaq and 

Inamdar, 2010)  زعفران را مشخص کرده است. ترکیبات

-اصلی زعفران شامل کروسین، پیکروکروسین و سافرانال می

 Rios et) باشندباشد که مسئول ایجاد رنگ و عطر زعفران می

al., 1996)ق و اینامدار . اسد(Asdaq and Inamdar, 2010) 

آلدهید را در سرم خون دیگزارش کردند زعفران میزان مالون

آنها  .دهدهای تغذیه شده با زعفران را کاهش میو جگر موش

اثرات آنتی اکسیدانی زعفران مرتبط با وجود که بیان داشتند 

 اسیمپولا و همکاران باشد.کروسین در زعفران می

(Assimopoulou et al., 2005) سی اثر مهارکنندگی ردر بر

های آزاد زعفران و ترکیبات فعال زعفران )کروسین و رادیکال

اکسیدانی دارای اثرات آنتی این گیاهکه سافرانال( نشان دادند 

کروسین و سافرانال دارای فعالیت  ،این بر علاوه .باشدبالایی می

وان از این ترکیبات برای تباشند و میاکسیدانی قوی میآنتی

های آزاد استفاده کرد. حسینی و مهار فعالیت رادیکال

عصاره که گزارش کردند  (Hosseini et al., 2014)همکاران 

داری بر ظرفیت نگهداری آب، معنی تأثیرآبی گلبرگ زعفران 

راکسیداسیون چربی گوشت در جوجه گوشتی پاسیدیته و 

با  (Botsoglou et al., 2005)ندارد. بوستگلو و همکاران 

گرم/کیلوگرم( کلاله زعفران )میلی 20و  10استفاده از سطوح 

-دیمیزان مالونکه در جیره مرغان تخمگذار نشان دادند 

 کاهش یافته است.  شاهددهید در تخم مرغ نسبت به لآ

برای بهبود پایداری اکسیداتیو و افزایش مدت نگهداری گوشت 

شود و با توجه به ر جیره استفاده میها داکسیدانیاز آنتی

افزایش تقاضای مصرف کنندگان برای استفاده از محصولات 

ارگانیک، هدف از این مطالعه، بررسی اثر کلاله زعفران بر 

 باشد. های گوشتی میخصوصیات کیفی گوشت ران در جوجه

 
 هامواد و روش

ت، به منظور بررسی اثر کلاله زعفران بر خصوصیات کیفی گوش

تصادفی با  قطعه جوجه گوشتی در قالب طرح کاملاً 220از 

پنج تیمار و پنج تکرار در هر تیمار استفاده شد. تیمارهای 

 020/0 (20SS ،)022/0(، 15SS) 012/0آزمایشی شامل 

(25SS)  030/0و ( 30گرم در کیلوگرم کلاله زعفرانSS)  شاهد و

(C )و  اد به آبها بطور آزبود. در طول دوره پرورش جوجه

در ها جیره پایه برای تمامی جوجه خوراک دسترسی داشتند.

 (. 1های آزمایشی یکسان بود )جدول تیمار

قطعه  دوروزگی( از هر تکرار  22) در انتهای دوره آزمایش

پرنده بر اساس میانگین تکرار انتخاب و کشتار شد. جهت 

ز ها پس اهای کیفیت گوشت، عضله ران پرندهتعیین شاخص
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گراد نگهداری شد. درجه سانتی چهارکشتار جدا و در دمای 

، افت 1های کیفی گوشت شامل )ظرفیت نگهداری آبشاخص

دی و مالون 3(، اسیدیته*L*, a*, b) ، رنگ گوشت2وزنی

و افت پخت،  ( در یک، سه و پنج روز پس از کشتار2آلدهید

)تردی، آبداری و طعم(، ماده خشک، پروتئین و  تست پانل

 گیری شد. چربی گوشت ران در زمان کشتار )روز اول( اندازه

 ,.Halici et al) کل ترکیبات فنلی از روش هالیسی و همکاران

و برای تعیین میزان پیکروکروسین، کروسین و  (2005

سافرانال موجود در کلاله با استفاده از اسپکتروفتومتر و از 

استفاده  (INSO, 2013روش سازمان ملی استاندارد ایران )

  شد.

برای تعیین ظرفیت نگهداری آب ابتدا یک گرم نمونه گوشت  

دقیقه در  چهاررا درون کاغذ صافی قرار داده سپس به مدت 

 22پس نمونه گوشت به مدت و س 1200سانتریفیوژ با دور 

داده شد. در گراد قرار درجه سانتی 00ساعت در آون در دمای 

محاسبه  (1معادله )ستفاده از رفیت نگهداری آب با انهایت، ظ

 (. Bouton et al., 1971) شد

 ظرفیت نگهداری آب= (  1معادله )

ای از گوشت ران را برای تعیین افت وزنی وزن کرده، نمونه

درجه قرار داده و در  چهارسپس بصورت معلق در دمای 

کشی انجام شد. سپس با استفاده روزهای یک، سه و پنج وزن

 ,.Park et al)گردید وزن اولیه و نهایی، افت وزنی محاسبه  از

2014.) 

جویباری و -آزمون رنگ گوشت بر اساس روش افشاری

( برای Afshari-Jouybari and Farahnaky, 2011فرهناکی )

)زردی( انجام شد.  *b )قرمزی( و *a )روشنایی(، *Lتعیین 

خ و به گرم گوشت چر 10برای تعیین اسیدیته گوشت ابتدا 

پس از یکنواخت کردن  .آب مقطر اضافه شدسی سی 20آن 

-متر، اسیدیته گوشت اندازه pHمخلوط با همزن با استفاده از 

                                                             
1- Water holding capacity 

2- Drip loss 

3- pH 

4- Malon Di Aldehyde 

آلدهید یکی از ترکیبات ثانویه حاصل از دیگیری شد. مالون 

باشد که تا حدود زیادی فساد ها میاکسیداسیون چربی

ای سریع، ساده و هکند. یکی از روشاکسیداتیو را بیان می

باشد. می TBA2دی آلدهید، روشرایج برای محاسبه مالون

این روش براساس مقدار جذب نوری کمپکس صورتی رنگ 

آلدهید با دو مولکول دیحاصل از واکنش یک مولکول مالون

TBA  10استوار است. برای محاسبه مالون دی آلدهید ابتدا 

 2مقطر به مدت آب سی سی 20گرم گوشت چرخ شده را با 

 2/20دقیقه همزده سپس در یک فلاسک تقطیر به آن 

مولار  2اسید کلردیدریک سی سی 2/2آب مقطر، سی سی

دقیقه و استخراج  12تا  10به مدت  آن،اضافه گردید، پس از 

از محلول تقطیر را سی سی پنجاز محلول تقطیر، سی سی 20

حال  در آب دردقیقه  32به مدت  TBAسی معرف سی پنجبا 

جوش حرارت داده و با استفاده از دستگاه اسپکتوفتومتر در 

گیری شد. عدد حاصله در مقدار جذب اندازه 230 طول موج

 Keآلدهید مشخص شود )دیضرب کرده تا میزان مالون  0/0

et al., 1977 .) 

ه مدت توزین و بای از گوشت ران برای تعیین افت پخت نمونه

شد. گراد قرار داده یدرجه سانت 100ی دقیقه در دما 30

یه و وزن نهایی، افت پخت سپس با استفاده از تفاوت وزن اول

(. برای انجام تست پانل Park et al., 2014) دگردیمحاسبه 

 32گراد به مدت درجه سانتی 00های گوشت در دمای نمونه

متری تقسیم و دقیقه پخته و سپس به قطعات یک سانتی

)مرد( برای تعیین تردی، آبداری و طعم مورد  فرد 10توسط 

 0نامطلوب( و  )کاملاً 1 دهی افراد بینارزیابی قرار گرفت. نمره

 (.Cross et al., 1986) مطلوب( بود )کاملاً

                                                             
5- Thiobarbituric acid 
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 .اجزاء و ترکیب جیره غذایی در جیره پایه .1 جدول

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 
 ذرت

 Corn 
54.32 58.69 

 کنجاله سویا

 (44%cp) soybean meal  
39.43 31.78 

 روغن ذرت
 Corn oil 

2.16 5.83 

 کلسیم فسفاتدی
 Dicalcium phosphate 

2.05 1.68 

 پودر صدف
 Oyster shell 

0.9 0.79 

 مکن
 Salt 

0.37 0.37 

 1مکمل ویتامینه و معدنی

 Vitamin and mineral permix 
0.5 0.5 

 دی ال متیونین
 DL- methionine 

0.2 0.22 

 لایزین
 Lysine 

0.07 0.05 

 مواد مغذی محاسبه شده
 Calculated nutrients 

  

 انرژی قابل متابولیسم
 ME (kcal/kg) 

2900 3200 

 خام پروتئین
 Crude protein 

22.16 19.2 

 لایزین
 Lysine 

1.15 0.96 

 متیونین
  Methionine 

0.5 0.48 

 سیستئن-متیونین
 Methionine + cysteine 

0.83 0.78 

 ترئونین
 Threonine 

0.79 0.71 

 کلسیم
 Calcium 

1 0.85 

 فسفر در دسترس
 Av Phosphorus 

0.5 0.42 

گرم میلی E ،2 گرم ویتامینمیلی 3D ،11المللی ویتامین واحد بین A ،1000المللی ویتامین واحد بین 11000: دنی درجیره شاملویتامینه و مواد معمکمل  کیلوگرمهر  -1

گرم میلی 12فولیک،  گرم اسیدمیلی 2/0گرم اسید نیکونینیک، میلی 12B، 20 گرم ویتامینمیلی 6B ،022/0گرم ویتامین میلی دو ،2Bگرم ویتامین میلی 3K ،0/2 ویتامین

گرم کبالت میلی 2/0گرم ید و میلی 2/0گرم سلنیوم، میلی 22/0گرم مس، میلی 2گرم روی، میلی 52گرم منگنز، میلی 100میلی گرم کولین کلراید،  220اسید پنتوتنیک، 

 باشد.می
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. 
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درصد ماده خشک با خشک کردن نمونه گوشت در آون، 

گیری چربی و انرژی با استفاده از بمب کالریمتر و برای اندازه

از دستگاه سوکسوله و کجلدال بر  پروتئین گوشت به ترتیب

 استفاده شد. (AOAC., 2005های )اساس روش

و  SAS (1.1) افزارآوری شده با استفاده از نرمهای جمعداده

 MEXEDرویههای تکرار شده از و برای داده GLMه روی

(SAS, Institute. 2000)  .و با استفاده از مدل زیر آنالیز شد

 -داری بین تیمارها از آزمون توکیبرای تعیین تفاوت معنی

  کرامر استفاده گردید.

 yij = µ + Ti+ eij (     2معادله )

 iه مربوط به امین مشاهد jدهنده نشان: yijدر معادله فوق، 

دهنده خطای نشان: eijدهنده میانگین و نشان: µامین تیمار، 

 باشد. باقیمانده می

 

 نتایج و بحث

شیمیایی و میزان ترکیبات فعال کلاله  ترکیب 2در جدول 

 نشان داده شده است. زعفران

 

مطالعات مختلف ماده خشک، انرژی، پروتئین، چربی، فیبر را 

درصد،  11-13کیلوژول، 02/1210درصد،  05-11ترتیب به 

 ,.Chermahini et al) انددرصد گزارش کرده 2-0درصد،  0-3

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

Alonso et al., 2012; Charles, 2013 کریمی و همکاران .)

(Karimi et al., 2010) لاله میزان ترکیبات فنلی موجود در ک

والانت اسید گالیک/ گرم گرم اکی)میلی 2/5-0/2زعفران را 

 Sengul etوزن خشک( گزارش کردند. سنگول و همکاران )

al., 2009 میزان ترکیبات فنلی در زعفران که ( نشان دادند

گرم اسید گالیک/ گرم وزن خشک( است. )میلی 21/22

اصلی ترکیبات جمله پیکروکروسین، سافرانال و کروسین از 

باشد. مطالعات میزان پیکروکروسین، سافرانال کلاله زعفران می

-110و  20-20، 30-02و کروسین را به ترتیب در محدوده 

 و 330، 222درصد در طول موج یک )جذب محلول آبی  00

 ,ISO) گزارش کردند برحسب ماده خشک( نانومتر 220

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

Naghdi Badi et al., 2011) تاجیک و همکاران .(Tajik et 

al., 2012)  میزان کروسین، پیکروکروسین و سافرانال را در

و  33/5، 22/22طبس به ترتیب های زعفران قاین و نمونه

خشک( گزارش کردند. تفاوت گرم/گرم ماده)میلی 12/22

ران مشاهده شده در ترکیب شیمیایی و ترکیبات فعال زعف

، شرایط آب و هوایی و شرایط وابسته به منطقه کشت احتمالاً

 باشد.نگهداری می

-تفاوت معنی ،نشان داده شده است 3همانطور که در جدول 

داری بین تیمارها در درصد ماه خشک، پروتئین و چربی 

گوشت ران وجود ندارد. محققین درصد ماده خشک، پروتیئن 

وشتی به ترتیب در محدوده و چربی را در گوشت ران جوجه گ

 Castellini) درصد گزارش کردند 25-11و  00-03، 25-23

et al., 2002; Cavani et al., 2010همکاران  (. استارکویک و

(Starčević et al., 2015 در استفاده از آویشن تفاوتی در )

 .کلاله زعفران ترکیب شیمیایی و میزان ترکیبات فعال )پیکروکروسین، کروسین و سافرانال( .2 جدول
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 
)ماده  نانومتر 330جذب در طول موج  -2 و ک()ماده خش نانومتر 220جذب طول موج  -3، )ماده خشک( نانومتر 222ذب در طول موج ج -2، والانت اسید گالیک/ گرم وزن خشکگرم اکیمیلی -1

 خشک(.

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). 
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اما میزان چربی  ،درصد ماده خشک و پروتئین مشاهده نکردند

داری افزایش داشت. نتایج این مطالعه یگوشت ران بطور معن

که در استفاده  (Hong et al., 2012)با نتایج هانگ و همکاران 

از مخلوط گیاهان دارویی، تفاوتی در درصد ماده خشک، 

باشد. پروتئین و چربی گوشت ران مشاهده نکردند، همسو می

( Dotas et al., 2014) نتایج مشابهی توسط دوتاس و همکاران

 گزارش شده است.نیز 

 
 

 .)درصد( گوشت ران چربی و اثر سطوح کلاله زعفران بر ماده خشک، پروتئین .3 جدول
 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 شاهددر ( p ≤ 02/0)داری نگهداری آب به طور معنیظرفیت 

 )جدول ( بود21/02در مقابل  20/00تر از سایر تیمارها )پایین

داری بین روزهای اول، سوم و (. علاوه بر این تفاوت معنی2

ای که روز اول نسبت به گونهگیری مشاهده شد. بهپنجم اندازه

د ظرفیت درص 0/0درصد و نسبت به روز  3/5روز سوم 

داری در افت وزنی بین نگهداری آب کاهش یافت. تفاوت معنی

اما افت وزنی در روز پنجم نسبت به روز  ،تیمارها مشاهده نشد

در برابر  50/2افزایش ) (p≤02/0)داری اول به طور معنی

داری در اسیدیته و افت پخت بین ( داشت. تفاوت معنی12/1

نسبت به سایر  شاهدهید در آلددیتیمارها مشاهده نشد. مالون

بیشترین بود. با افزایش ( p≤02/0)داری تیمارها بطور معنی

-مدت زمان نگهداری گوشت در یخجال میزان مالون دی

افزایش یافت. ظرفیت  (p≤02/0)داریآلدهید بطور معنی

نگهداری آب به توانایی نگهداری همه یا قسمتی از آب در 

های مهم گوشت از ویژگی ( کهHonikel, 1987) گوشت گویند

-خام و موثر در تردی، آبداری، استحکام و ظاهر گوشت می

(. عواملی از قبیل توسعه جمود نعشی، Anadón, 2002) باشد

 ثرندؤطول سارکومر و اسیدیته در ظرفیت نگهداری آب م

(Anadón, 2002 کاهش اسیدیته با کاهش ظرفیت نگهداری .)

 (.Barbut, 1993) باشدمی آب و افزایش افت پخت همراه

( در بررسی سطوح Choi et al., 2010چوی و همکاران )

با افزایش سطوح که مختلف پودر سیر در جیره مشاهده کردند 

اما در ظرفیت  ،یابدپودر سیر میزان اسیدیته گوشت کاهش می

داری مشاهده نکردند. چو و همکاران نگهداری آب تفاوت معنی

(Cho et al., 2014 )ستفاده از مخلوط گیاهان دارویی در ا

 داری در اسیدیته گوشت مشاهده نکردند. تفاوت معنی

 

 تیمار
Treatment 

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

 ماده خشک
Dry matter 

22.72 23.17 23.71 24.00 24.01 1.09 0.82 

 پروتئین
 Protein 

70.00 70.64 71.17 70.89 70.97 0.81 0.84 

 چربی
Fat 

25.43 24.25 23.33 24.32 25.17 0.67 0.33 

1- C :،15 -2 شاهدSS :012/0 20 -3 یلوگرم کلاله زعفران،کگرم درSS 020/0 25 -2 یلوگرم کلاله زعفران،کگرم درSS :022/0 یلوگرم کلاله کگرم در

 یلوگرم کلاله عفرانکگرم در 30SS :030/0 -2 زعفران و

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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آلدهید و افت پخت گوشت ران در روزهای اول، دیاثر سطوح کلاله زعفران بر ظرفیت نگهداری آب، افت وزنی، اسیدیته، مالون .2 جدول
 .سوم و پنجم پس از کشتار، نگهداری شده در دمای یخچال

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 (%)  

 روز اول

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

1.08 

a 

 روز سوم

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

 روز پنجم

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

 افت وزنی

 Drip loss (%) 
 روز اول

day st1 
1.80 1.88 2.08 1.91 2.10 

0.25 

b 

 روز سوم

day rd3 
5.34 5.71 5.95 5.06 5.79 a 

 روز پنجم

day th5 
5.55 5.94 6.02 5.11 5.82 a 

 اسیدیته

 pH 

 روز اول

day st1 
6.05 6.02 6.06 6.02 6.03 

0.01 

a 

 روز سوم

day rd3 
6.06 6.06 6.00 6.01 6.01 a 

 روز پنجم

day th5 
6.06 6.04 6.03 6.02 6.02 a 

 آلدهیدمالون دی

 Malon Di Aldehyde (µg/g) 

 روز اول

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

0.01 

a 

 روز سوم

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

 روز پنجم

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

 افت پخت   

Cooking loss (%) 
 روز اول

day st1 
32.74 31.17 32.25 30.49 39.38 1.80 - 

1- C :،15 -2 شاهدSS :012/0 20 -3 کلاله زعفران، کیلوگرمگرم درSS 020/0 25 -2 کلاله زعفران، کیلوگرمگرم درSS :022/0 30 -2 کلاله زعفران و کیلوگرمگرم درSS :030/0 گرم در
 کلاله عفران کیلوگرم

ab. دار میای دارای حروف غیر مشترک در هر سطر و ستون دارای اختلاف معنیهمیانگین( 02/0باشند≤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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داری تفاوت معنی (Hong et al., 2012هانگ و همکاران )

برخی در ظرفیت نگهداری آب در اثر استفاده از مخلوط 

پونه، نعنا و پوست مرکبات( مشاهده همچون گیاهان )

گزارش  (Cheah et al., 1995)نکردند. چیاه و همکاران 

اکسیدان به جیره باعث کاهش افزودن آنتیکه کردند 

-رطوبت اتلافی گوشت و افزایش ظرفیت نگهداری آب می

شود. بیشترین افت وزنی در اولین روزهای نگهداری 

باشد و پس از آن میزان تفاوت در افت وزنی گوشت می

یانگ و همکاران  (.Honikel, 1987) یابدکاهش می

(Young et al., 2003)  تفاوتی در افت وزنی در استفاده از

 پونه در جیره مشاهده نکردند. 

گیری پس از کشتار، طول مدت افت وزنی به زمان اندازه

گیری، دمای نگهداری گوشت پس از رسیدن به اندازه

گیری آن بستگی دارد. اسیدیته نهایی و روش اندازه

( تفاوتی Simitzis et al., 2011) سیمیتزیس و همکاران

در افت پخت در استفاده از سطوح مختلف هیسپارین 

مشاهده نکردند. افت پخت بسته به شدت حرارت، مدت 

 زمان حرارت، اندازه و شکل گوشت متفاوت است

(Honikel, 1987 ،در این مطالعه تفاوتی در افت وزنی .)

 افت پخت و اسیدیته گوشت مشاهده نشد.

هایی مانند مهار ز روشها با استفاده ااکسیدانآنتی

ها یا تجزیه زاد، شکستن زنجیره واکنشآهای رادیکال

 شوندها میپرواکسیدها باعث مهار اکسیداسیون چربی

(Khan et al., 2015; Shah et al., 2014 جانگ و .)

( گزارش کردند که مخلوط Jang et al., 2008همکاران )

 فنلی گیاهان دارویی که دارای سطوح بالای ترکیبات

-دیداری میزان کمتری مالون ،باشندمی شاهدنسبت به 

اکسیدانی باشند. اثرات آنتیآلدهید در گوشت نیز می

و ترکیبات فعال آن از  (Ramadan et al., 2012زعفران )

 Assimopoulou et al., 2005; Karimi et)جمله سافرانال 

al., 2010)( کروسین ،Karimi et al., 2010 )ن و کروستی

(Magesh et al., 2006.نشان داده شده است )  بوستگلو و

اثر که نشان دادند  (Botsoglou et al., 2005) همکاران

آلدهید زعفران وابسته به دز دیکاهندگی میزان مالون

 (Botsoglou et al., 2005)باشد. بوستگلو و همکاران می

یان اکسیدانی زعفران، رزماری و پونه بدر بررسی اثر آنتی

تری نسبت به اکسیدانی قویاثر آنتی این گیاهکه داشتند 

-Martínezتام و همکاران )-پونه و رزماری دارد. مارتینز

Tomé et al., 2001)  زعفران باعث مهار که گزارش کردند

شود. نتایج مشابهی توسط پرواکسیداسیون لیپیدها می

ان و کریمی و همکار (Chen et al., 2008)چن و همکاران 

(Karimi et al., 2010)  گزارش شده است. افزایش زمان

 شودمی نگهداری گوشت باعث افزایش اکسیداسیون چربی

(Coetzee and Hoffman, 2001) این امر با تولید  که

تواند در طعم و مزه می وباشد می محصولات ثانویه همراه

. لی و (Coetzee and Hoffman, 2001) ثر باشدؤگوشت م

با افزاش مدت که نشان دادند  (Li et al., 2009) نهمکارا

-میآلدهید افزایش دیذخیره سازی گوشت میزان مالون

آلدهید در تیمارهای حاوی سطوح دیمیزان مالونیابد. 

اکسیدانی اثرات آنتی دهندهزعفران کمتر بود که نشان

باعث افزایش بوده و زعفران به دلیل وجود ترکیبات فنلی 

 شود. دگاری گوشت نیز میمیزان مان

-شود تفاوت معنیمشاهده می 2در جدول همانطور که 

داری در شاخص رنگ گوشت بین تیمارها وجود ندارد. در 

)قرمزی( که به  *a شاخص گیری به جز درروزهای اندازه

گیری کاهش یافت، داری در روز پنجم اندازهطور معنی

در کیفیت  کنندهمشاهده نشد. از چندین عامل مشارکت

در  تأثیرگوشت تازه، رنگ یکی از مهمترین عوامل به دلیل 

 ,Mancini and Hunt) باشدتصمیم خرید گوشت می

با افزایش مدت نگهداری گوشت رنگدانه هم در  .(2005

 مقدار قرمزی گوشت کاهشو  شودگوشت اکسید می

سیمیتزیس و همکاران . (Nam et al., 2003) یابدمی

(Simitzis et al., 2011 با استفاده از سطوح مختلف )

 1200در تیمار  *Lمیزان که هیسپارین مشاهده کردند 

 ،باشدهیسپارین بالاتر از شاهد می گرم در کیلوگرممیلی

داری با شاهد نداشت. تفاوت معنی *bو  *aولی شاخص 

که گزارش کردند  (Choi et al., 2010)چوی و همکاران 

اکسیدانی باعث اثرات آنتی پودر سیر به دلیل داشتن

می *bو  *aو کاهش شاخص  *Lافزایش میزان شاخص 

 شود. نتایج این بررسی موافق با نتایج راباباه و همکاران

(Rababah et al., 2006)  که در اثر اضافه کردن مخلوط

های رنگ بین تیمارها مشاهده گیاهان تفاوتی در شاخص
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 ط جانگ و همکارانباشد. نتایج مشابهی توسمی نکردند،

(Jang et al., 2008)  و چو و همکاران(Cho et al., 2014) 

  نیز گزارش شده است.

  
 

در روزهای اول، سوم و پنجم پس از کشتار، نگهداری شده در دمای ( *L*, a*, b) اثر سطوح کلاله زعفران بر رنگ گوشت ران .2جدول 

 .یخچال
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* 

 روز اول

day st1 
48.65 48.36 47.73 48.37 48.09 

0.50 

a 

 روز سوم

ayd rd3 
48.07 47.97 47.25 48.26 78.01 a 

 روز پنجم

day th5 
47.90 47.70 47.20 47.99 47.75 a 

a* 

 روز اول

day st1 
4.35 4.66 5.04 4.81 4.93 

0.19 

a 

 روز سوم

day rd3 
4.19 4.48 4.79 4.58 4.74 ab 

 روز پنجم

day th5 
4.10 4.41 4.69 4.42 4.71 b 

b* 

 روز اول

day st1 
11.88 12.09 12.04 12.03 12.26 

1.21 

a 

 روز سوم

day rd3 
10.20 11.60 10.26 10.14 10.22 a 

 روز پنجم

day th5 
9.17 9.16 10.07 9.17 9.21 a 

 
1- C :،15 -2 شاهدSS :012/0 20 -3 کلاله زعفران، کیلوگرمگرم درSS 020/0 25 -2 کلاله زعفران، کیلوگرمگرم درSS :022/0 30 -2 کلاله زعفران و کیلوگرمگرم درSS :030/0 گرم در

 کلاله عفران کیلوگرم
ab. دار میهای دارای حروف غیر مشترک در هر سطر و ستون دارای اختلاف معنیمیانگین( 02/0باشند≤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).  

-میزان تردی، آبداری و طعم گوشت در شاهد بطور معنی

 30SSو  20SS ،25SSتر از تیمارهای پایین( p≤02/0)داری 

 مشاهده نشد 15SSداری بین شاهد و ما تفاوت معنیا ،بود

ی بر تأثیر. استفاده از مخلوط گیاهان دارویی (5)جدول 

 Koreleski and) تردی، آبداری و طعم گوشت ندارد

Swiatkiewicz, 2007)چی اغلو و همکاران. باسمه 

(Basmacioglu et al., 2004)  در استفاده از گیاه و اسانس

های چشایی آویشن تفاوتی در ویژگیرزماری و اسانس 
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 ,.Hong et al)گوشت مشاهده نکردند. هانگ و همکاران 

مخلوط گیاهان دارویی باعث که گزارش کردند  (2012

شود. لی و افزایش آبداری گوشت ران نسبت به شاهد می

مخلوط گیاهان که نشان دادند  (Li et al., 2012)همکاران 

دی، آبداری و طعم گوشت دار ترچینی باعث بهبود معنی

 ,.Kirkpinar et al)شود. نتایج مشابهی توسط ران می

به گزارش شده است. تفاوت در نتایج محققین  (2014

های ساختاری و در مورد استفاده ، ویژگیدلیل نوع گیاه

وجود ترکیبات  .(Yesilbag et al., 2011) باشدمیگیاه 

بود در برخی تواند باعث بهفنلی در کلاله زعفران می

نگهداری آب،  های کیفی گوشت مانند ظرفیتفراسنجه

 .های چشایی گوشت ران شوداکسیداسیون چربی و ویژگی

 
 

 

 

 

 

 اثر سطوح کلاله زعفران بر میزان تردی، آبداری و طعم گوشت ران. .5جدول
Table 6. Effect of saffron stigma on thigh meat tenderness, juiciness and flavor. 
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  تیمار
Treatment 

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

 تردی

Tenderness 

b5.33 ab5.75 a6.00 a6.50 a6.79 0.23 0.01 

 آبداری
 Juiciness 

b4.83 ab5.54 a6.29 a6.66 a6.87 0.28 0.03 

 طعم 
 Flavor 

a4.25 ab5.62 b5.25 b5.83 b6.29 0.37 0.02 

1- C :،51 -2 شاهدSS :012/0،20 -3 گرم در کیلوگرم کلاله زعفرانSS 020/0،25 -2 گرم در کیلوگرم کلاله زعفرانSS :022/0 گرم در کیلوگرم کلاله

 گرم در کیلوگرم کلاله عفران30SS :030/0 -2 زعفران و

ab. دار میهای دارای حروف غیر مشترک در هر سطر و ستون دارای اختلاف معنیمیانگین( 02/0باشند≤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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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. 

 

 

 

 

 

 

 




