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Extended abstract  
Background: Agricultural by-products can be used as part of the diet; they also reduce animal 
feed  costs, which reduces the risks of environmental pollution. The advantage of agricultural by-
products, including garlic and onion peel, is due to their abundance, availability, renewability, 
and non-competitiveness with food. Garlic peels contain lignocellulosic and polyphenol 
compounds. Onion peels have been identified as a source of flavoring compounds, insoluble fiber, 
non-structural carbohydrates, and polyphenols. Therefore, this experiment aimed to study the 

effect of different levels of garlic and onion peels on performance, gastrointestinal tract 
characteristics, blood parameters, and meat quality in broiler chickens.  
Methods: In total, 250-day-old Ross 308 broiler chickens were modulated in five treatments, five 
replicates, and 10 chickens in each from 1 to 42 days of age in a completely randomized design 
in the current study. The experimental treatments included 1) control (corn and soybean meal), 2) 
control + 2% garlic peel, 3) control + 4% garlic peel, 4) control + 2% onion peel, and 5) control 
+ 4% onion peel. First, a basal diet was formulated according to Ross 308 broiler nutrition 
specifications (2022) based on the standardized ileum digestible amino acid (SID) and ideal 
protein pattern. For this purpose, the basal diet based on corn- soybean meal was formulated for 
starter, grower, and finisher periods from 1 to 42 days of age. Then, the basal diet was diluted by 
2 or 4 % of garlic or onion peel, respectively. Feed intake and body weight were recorded weekly 
and cumulatively. Body weight gain (BWG) and feed conversion ratio (FCR) were calculated 
based on these data as hen/day. At the end of the experiment (42 days of age), one chicken in each 
replicate was killed to measure the carcass and the gastrointestinal tract (GIT) characteristics. The 
measured parameters were carcass weight, breast and thigh, whole weight of GIT, proventriculus, 
gizzard, pancreas, liver, duodenum, jejunum, ileum, cecum, length of the small intestine, and 
cecum. Also, one bird per replicate (n = 5) was killed by asphyxiation with CO2, and then the pH 
of the crop, proventriculus, gizzard, duodenum, jejunum, ileum, and cecum digesta were 
measured by a pH meter.  
To examine blood parameters, blood was collected from the same chickens selected for slaughter,  
and the serum glucose, cholesterol, and triglyceride concentrations were measured using a Pars-
Azmon kit by a spectrophotometer. The concentrations of alanine aminotransferase and aspartate 
aminotransferase enzymes were determined using the Pars-Azmon kit by an autoanalyzer. In 
addition, meat quality parameters, including thigh and breast meat color, as well as dry matter, 
cooking loss, and water holding capacity in the breast meat, were tested immediately after 
slaughter. The meat color indices, including lightness (L*), redness (a*), and yellowness (b*), were 
evaluated immediately at zero and 24 hours after slaughter by a Hunter Lab device.  The data were 
statistically analyzed by SAS statistical software and the general linear model procedure. Means 
were compared by Tukey's test at the 5% probability level.  

Copyright ©2026. Merati Fashi et al. Published by Sari Agricultural Sciences and Natural Resources University. 
This work is licensed under a Creative Commons Attribution-Non-Commercial 4.0 Unported License, which allows users to read, copy, distribute, 
and make derivative works for non-commercial purposes from the material, as long as the author of the original work is cited properly. 
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Results: The growth performance of broilers was not affected by treatments in the starter and 
finisher periods (P > 0.05). However, the inclusion of 2 and 4% onion peel in the diet significantly  
decreased feed intake and BWG in the grower period and in the whole rearing period (P < 0.05); 
however, the FCR was not affected by the treatment (P > 0.05). Carcass yield and thigh or breast 
percentage were not affected by the dilution of the diet in response to garlic and onion peel (P > 
0.05). The inclusion of garlic and onion peel in the diet tended to significantly increase the whole 
weight of the GIT (P = 0.08). A significantly increased relative weight of the gizzard was 
observed by feeding broiler chickens with a diet containing 4% onion peel (P < 0.05). The pH of 
different parts of the GIT was not affected by treatments, except in the crop, which significantly 
decreased in chickens fed with 4% onion peel (P < 0.001). Serum cholesterol and triglyceride 
concentrations were significantly decreased in the treatments containing garlic and onion peel 
levels compared with the control group (P < 0.001). The thigh meat redness index (a*) at zero 
time after slaughter decreased in the birds fed with 2% and 4% garlic peel compared with the 
control treatment (P < 0.05), but this trait was not affected at 24 hours after slaughter (P > 0.05). 
A significantly decreased brightness index (L*) of the breast meat was observed by the inclusion 
of 4% garlic peel in the diet (P < 0.05). However, dry matter, cooking loss, and water holding 
capacity were not affected by treatments in this respect (P > 0.05).  
Conclusion: The general results of the current experiment show that supplementation up to 4% 
garlic peel could be recommended in the diet of broiler chickens for GIT development without 
any negative effect on performance. Broilers fed with different levels of garlic and onion peel 
presented lower blood cholesterol and triglyceride concentrations and were similar in carcass 
yield compared to the control group. 
 
Keywords: Agricultural waste, Blood parameters, Broiler chicken, Insoluble fiber, Meat  
                   color 
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 دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري

 
 مقاله پژوهشی 

 

های خونی و کیفیت  اثر پوست سیر و پیاز بر عملکرد، خصوصیات دستگاه گوارش، فراسنجه 
 های گوشتی گوشت در جوجه 

 

 1و زهرا جهانبخش راد 4آور فرح، عباس 3اصغر ساکی، علی 2، سارا میرزایی گودرزی1فشیتی  آمرعلی 

 
 گروه علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان، ایرانآموخته کارشناسی ارشد، دانش -1

 ( smirzaie@basu.ac.ir گروه علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان، ایران، )نویسنده مسوول:دانشیار،   -2
 گروه علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان، ایراناستاد،   -3
 گروه علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان، ایراناستادیار،   -4

 
 01/12/1404تاریخ پذیرش:                                   1404/ 09/11تاریخ ویرایش:                              27/07/1404تاریخ دریافت:  

   55تا  41صفحه: 
 

 چکیده مبسوط 
  محیط   آلودگی  خطرات د و نیز  نشومیدام  هزینه خوراک    ، موجب کاهشمورد نظر   تأمین بخشی از خوراکعلاوه بر   کشاورزی  هایپسماند  مقدمه و هدف:

ها نسبت  رقابتی بودن آن  دلیل فراوانی، در دسترس بودن، تجدیدپذیری و غیربه پوست سیر و پیاز جملهاز  کشاورزی  مزیت ضایعات .دندهمی کاهش ار زیست
نامحلول،    دهنده، فیبر  عنوان منبعی از ترکیبات طعمپوست پیاز به  ، است. همچنین  فنولیبه مواد غذایی است. پوست سیر دارای ترکیبات لیگنوسلولزی و پلی

هدف آزمایش حاضر بررسی اثر سطوح مختلف پوست سیر و پیاز بر عملکرد، خصوصیات   ، این  بر  فنولی شناخته شده است. بناو پلی  ساختاری  های غیرتکربوهیدرا 
 های گوشتی بود. های خونی و کیفیت گوشت در جوجهدستگاه گوارش، فراسنجه

تکرار  پنج  تیمار،  پنج  تصادفی به    در قالب طرح کاملاً   308روزه سویه راس    قطعه جوجه گوشتی یک  250مجموعاً  برای اجرای مطالعه حاضر،    ها: مواد و روش
درصد پوست   2شاهد +  -2شاهد )ذرت و کنجاله سویا(،  -1روزگی اختصاص یافتند. تیمارهای آزمایشی شامل:  42تا  1قطعه جوجه در هر تکرار از سن  10و 

های درصد پوست پیاز بودند. ابتدا یک جیره پایه با توجه به نیازمندی  4شاهد +    -5درصد پوست پیاز و    2شاهد +    -4درصد پوست سیر،    4شاهد +    -3سیر،  
جیره غذایی پایه از  آل فرموله شد.بر اساس اسیدآمینه قابل هضم ایلئومی استاندارد شده و الگوی پروتئین ایده (2022) 308ای جوجه گوشتی سویه راس تغذیه

درصد پوست    4یا    2سطوح   جیره پایه با استفاده از  ، سپس  کنجاله سویا فرموله شد.  ، های آغازین، رشد و پایانی بر پایه ذرتروزگی برای دوره  42سن یک تا  
بر اساس غذایی ای رکوردبرداری شدند و میانگین افزایش وزن بدن و ضریب تبدیل صورت هفتگی و دورههسیر و پیاز رقیق شد. خوراک مصرفی و وزن بدن ب

روزگی(، یک قطعه جوجه از هر تکرار برای بررسی خصوصیات لاشه و دستگاه گوارش    42) مرغ محاسبه شدند. در پایان آزمایش  صورت روزهای فوق بهداده
معده، سنگدان، پانکراس، کبد، دوازدهه، ژژنوم، ایلئوم، سکوم، طول روده باریک  وزن لاشه، درصد سینه و ران، وزن کل دستگاه گوارش، پیش  ،کشتار شد. سپس

معده، سنگدان،  دان، پیشاچ محتویات چینهاکسید کربن بیهوش شد و پی مرغ از هر تکرار با استفاده از گاز دی  قطعه  یک  ، گیری شدند. همچنینو سکوم اندازه
شده جهت    های انتخاباز همان جوجه های خونی، گیری شد. جهت بررسی فراسنجهاچ متر اندازهدوازدهه، ژژنوم، ایلئوم و سکوم برای هر نمونه با استفاده از پی

  آزمون توسط دستگاه اسپکتوفتومتر   شرکت پارس  گلیسرید سرم با استفاده از کیتگلوکز، کلسترول و تری  هایغلظت  ، عمل آمد. سپس گیری بهکشتار، خون
آزمون توسط دستگاه اتوآنالایزر تعیین   شرکت پارس  های آلانین آمینوترانسفراز و آسپارتات آمینوترانسفراز با استفاده از کیتآنزیم  های. غلظتندگیری شداندازه

های رنگ گوشت ران و سینه و نیز ماده خشک، افت حاصل از پخت و ظرفیت نگهداری آب در گوشت سینه در زمان شدند. کیفیت گوشت شامل فراسنجه
  24در زمان صفر و نیز    ( b*)  ( و زردیa*)  ، قرمزی( L*)  های روشنیگیری شدند. سنجش رنگ گوشت شامل شاخصساعت پس از کشتار اندازه  24صفر و  

  ی آمار  هیمورد تجز  یعموم  یمدل خط  هیو رو  SASی  فزارآمارا نرماستفاده از    آزمایش با  نیا   یهاداده ساعت پس از کشتار توسط دستگاه هانترلب صورت گرفت. 
 . شد سهیمقا درصد 5 احتمال  سطح  دری توک آزمون براساس از صفات کیهر نیانگی. سپس، مندقرار گرفت

(. با این وجود، در دوره رشد و کل  P>  0/ 05تیمار قرار نگرفت )  تأثیرهای آغازین و پایانی پرورش تحت  های گوشتی در دورهعملکرد رشد جوجه:  هایافته
هر چند که ضریب تبدیل   ؛( P<  05/0داری کاهش دادند )طور معنیهدرصد پوست پیاز، خوراک مصرفی و افزایش وزن بدن را ب  4و    2دوره پرورش، سطوح  

از پوست سیر و پیاز، بازده لاشه و درصد ران و سینه را تحت    (. رقیق P>  0/ 05تیمار قرار نگرفت )تأثیرتحت  غذایی    قرار نداد    تأثیرکردن جیره با استفاده 
(05/0 <P استفاده از پوست سیر و پیاز در جیره، وزن کل دستگاه گوارش را ب .) طور متمایل به معنیه( 08/0دار افزایش داد = Pتغذیه جوجه .) های گوشتی با

تیمار  تأثیرهای مختلف دستگاه گوارش تحت  اچ بخش(. پی P<05/0داری افزایش داد )طور معنیهدرصد پوست پیاز، وزن نسبی سنگدان را ب  4جیره حاوی  
گلیسرید کلسترول و تری  های. غلظت( P<  0/ 001)  داری یافتدرصد پوست پیاز کاهش معنی  4های تغذیه شده با  دان که در مرغاچ چینهجز پیه  قرار نگرفت ب

در زمان    (*a). شاخص قرمزی گوشت ران  (P  <  001/0)دار یافتند  سرم در تیمارهای حاوی سطوح مختلف پوست سیر و پیاز نسبت به تیمار شاهد کاهش معنی
ساعت پس    24(، هر چند که این صفت در زمان   P<  05/0درصد پوست سیر نسبت به تیمار شاهد کاهش یافت ) 4و    2صفر پس از کشتار در تیمارهای حاوی  

تحت   کشتار  )تأثیراز  نگرفت  از  P  >   05/0قرار  استفاده  سینه    4(.  گوشت  روشنی  شاخص  جیره،  در  سیر  پوست  معنی  (*L)درصد  کاهش  داد را     دار 
(05/0 >P   با این وجود، ماده خشک، افت حاصل از پخت و ظرفیت نگهداری آب در گوشت سینه تحت .) تأثیر( 05/0تیمارها قرار نگرفتند < P .) 

عنوان یک منبع فیبر نامحلول جهت توسعه دستگاه گوارش و  درصد پوست سیر را به  4  تا  توانمی  دهند کهمینتایج کلی آزمایش حاضر نشان    گیری: نتیجه
  هایهای گوشتی تغذیه شده با سطوح مختلف پوست سیر و پیاز غلظتهای گوشتی توصیه کرد. جوجهگونه اثر منفی بر عملکرد رشد در جیره جوجه  بدون هیچ 

 گلسیرید خون داشتند و از نظر بازده لاشه با تیمار شاهد یکسان بودند.  تری از کلسترول و تریپایین
 

 نامحلول   فیبر  ، های خونی فراسنجه ، ضایعات کشاورزی، رنگ گوشت  ، جوجه گوشتی های کلیدی: واژه 
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 مقدمه 
از   حاصل  عنوان منابع ارزان  ضایعات مواد خوراکی امروزه به    

های موجود شوند، زیرا فناوری مواد با ارزش در نظر گرفته می 
آن بازیافت  و  هدف  ترکیبات  بازیابی  کنار  را  ها  امکان  در 

تولیدات  های کاربردی در  عنوان افزودنی های غذایی به زنجیره
 Galanakis, 2012; Matharu et) دنکنمختلف را فراهم می

al., 2016)کشت   بقایای  گیاهی،  منشاء  با  غذایی  مواد  مورد  . در  
    دانه،   ،هسته  کاه،  ساقه،   غلاف،  پوست،   شامل  معمولاً  صنعت  و

یا  خوراکی  غیر  گیاهی  هایقسمت  سایر  و  تفاله   قابل  غیر  و 
 ,Chandrasekaran, 2013; Galanakis)هستند    استفاده

 و  سازیکمپوست   شامل  معمولاً  موادی  چنین  مدیریت   .(2012
پسماندهای  .شودمی  دام  خوراک و  از ضایعات  مجدد  استفاده 

زیست را کاهش   محیطکشاورزی در تغذیه دام خطرات آلودگی  
ند  اتحقیقات اخیر نشان داده  .(Faraji et al., 2025)  دهدمی
میوه  که از  خیلی  خواص پوست  دارای  سبزیجات  و  ها 

ضدآنتی و   ,.Adeyemi et al)است  میکروبی    اکسیدانی 

پیاز  .(2021 فعال  از    رسرشا  پوست  بهترکیبات  ویژه گیاهی 
خاصیتتکوئرس دارای  که  است     است میکروبی    ضد  ین 

(Liu et al., 2014). ( 50تا    41پوست سیر و پیاز شامل سلولز  
درصد(    39تا    26درصد( و لیگنین )  26تا    16سلولز )درصد(، همی

ساکارید غالب در پوست سیر و پیاز  دهد پلیاست که نشان می 
دلیل داشتن ترکیبات لیگنوسلولزی سیر به سلولز است. پوست  

می  به  منحصر تبدیل  فرد  بالا  ارزش  با  محصولاتی  به  تواند 
د برای مصرف حیوانات و انسان استفاده نتوانزیستی شود که می 

ترکیبات   .(Kallel & Ellouz Chaabouni, 2017)د  نشو
می پلی سیر  پوست  در  موجود  آنتی نتوانفنول  منبع  اکسیدانی د 
های گوشتی فزودن پوست سیر به جیره جوجهاین، ا رب  بنا د.نباش
  بگذارد   تأثیر طور قابل توجهی بر کیفیت گوشت مرغ  تواند به می

(Nuutila et al., 2003)  کیفیت گوشتی،  جوجه  در صنعت   .
مشتری نظر  از  نظر    گوشت  از  استخوانی  وضعیت  و  پسندی 

است اهمیت  حائز  مرغ    . (Sahraei et al., 2025)  سلامت 
دهنده،    عنوان منبعی از ترکیبات طعمبه   پیازپوست    ،کلی  طوربه 

ها شناسایی شده  فنلساختاری و پلی  های غیرفیبر، کربوهیدرات
که   (Benitez et al., 2012; Sharma et al., 2016)است  

به فرصت آن  بیشتر  استفاده  برای  را  غذای  هایی  منبع  عنوان 
فیبر نامحلول موجود در ضایعات جامد   .کندمیفراهم کاربردی 

های بالا و پایین  ای خشک، قسمتویژه در پوست قهوهپیاز، به
حاوی    (Jaime et al., 2002) پیاز   ضایعات  در  همچنین  و 
تقریباً  فلس که  گوشتی،  نشان   59های  را  ماده خشک  درصد 
است  می غالب  .  (Vojvodić Cebin et al., 2020)دهد، 

فیبر بالای  در   محتوای  لیگنین  محتوای  افزایش  به    نامحلول 

میقسمت مربوط  پیاز  بیرونی   ,.Jaime et al)شود  های 

دارویی (2002 فعال  مختلف  ترکیبات  از  سرشار  پیاز  پوست   .
به  که  آنتی است  خواص  ضد  دلیل  و  ویروسی  ضد  اکسیدانی، 

است   شده  شناخته   ;Kavalcová et al., 2014)قارچی 

Vasilopoulos et al., 2022)    عنوان  تواند به همچنین میو
یک افزودنی خوراک برای بهبود عملکرد تولید و کیفیت گوشت  

با توجه به   .(Adeyemi et al., 2021)مورد بررسی قرار گیرد 
جوجه  فیبر نیاز  منبع  به  ب   ها  اولیه  هنامحلول  دوره  در  خصوص 

به  توسعه دستگاه گوارش،  بهبود    ، ویژه سنگدانپرورش جهت 
های  ها را در جیره جوجهممکن است بتوان سطح مناسبی از آن

  ، این  بر  بنا  .(Reddy & Rhim, 2018)گوشتی استفاده نمود  
بررسی اثر سطوح مختلف پوست  هدف از انجام آزمایش حاضر 

گوارش،   دستگاه  خصوصیات  عملکرد،  بر  پیاز  و  سیر 
های گوشتی از سن  های خونی و کیفیت گوشت جوجهفراسنجه 

 روزگی بود.  42تا  1
 

 ها مواد و روش
 روزه  جوجه گوشتی یکقطعه    250تعداد    در این آزمایش،    

  ±  2میانگین وزن بدن با   308سویه راس نشده  تعیین جنسیت
تکرار و    پنجتیمار،    پنجتصادفی به    در قالب طرح کاملاً  مگر  42
یافت  10 اختصاص  تکرار  هر  در  جوجه  تیمارهای    .ندقطعه 

( شاهد )جیره پایه شامل ذرت و کنجاله سویا(،  1آزمایشی شامل:  
درصد   4( جیره پایه +  3درصد پوست سیر،    2( جیره پایه +  2

( جیره پایه 5و    درصد پوست پیاز 2( جیره پایه +  4پوست سیر،  
بار پوست پیاز از میادین ترهابتدا    درصد پوست پیاز بودند.  4+  

خشک سیر  کارخانه  از  سیر  پوست  و  کنگاور  کنی شهرستان 
توری   از  استفاده  با  سپس  و  تهیه  کنگاور  صنعتی    2شهرک 

  های یک از زمان ورود جوجه   ،طور کلیبه متر آسیاب شد.  میلی
دفترچه   پرورش طبق  مرحله  آزمایش، سه  دوره  پایان  تا  روزه 

جوجه پرورش  مدیریت  راس    راهنمای  سویه    308گوشتی 
روزگی(،   10تا    1( دوره آغازین )1:  ند( در نظر گرفته شد2022)
  42تا    25( دوره پایانی )3روزگی( و    24تا    11( دوره رشد )2

ای  های تغذیهیک جیره پایه بر اساس نیازمندیروزگی(. ابتدا  
( بر اساس اسیدآمینه قابل هضم ایلئومی 2022)  308سویه راس  

و با در نظر گرفتن حدود   آلاستاندارد شده و الگوی پروتئین ایده
  ، شد. سپس فرموله    کیلوکالری انرژی قابل متابولیسم کمتر  100

درصد پوست سیر و پیاز    4یا    2جیره پایه با استفاده از سطوح  
شد. ب  رقیق  شد.  ه خوراک  تغذیه  آردی  مواد    اجزایصورت 

گیری شده خوراکی و ترکیبات شیمیایی محاسبه شده و اندازه 
ارائه    1های آغازین، رشد و پایانی در جدول  جیره پایه در دوره

. نداشده
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ن و همکارا  علی مرآتی فشی
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

61
88

2/
ra

p.
20

26
.1

54
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 r
ap

.s
an

ru
.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
9-

10
 ]

 

                             4 / 15

http://dx.doi.org/10.61882/rap.2026.1542
http://rap.sanru.ac.ir/article-1-1542-en.html


 45............................ ............................................................................................................................. 1405/ 2های تولیدات دامی سال هفدهم/ شماره پژوهش

 

 بر اساس وضعیت موجود( ،های گوشتی )درصدهای مختلف پرورش جوجه آزمایشی پایه در دوره  مواد خوراکی جیره  -1جدول 
Table 1. Ingredients of the basal experimental diet of different breeding periods of broiler chickens (%; as is) 

  8/1گرم، تیامین: میلی  k1: 5المللی، ویتامین واحد بین E :21المللی، ویتامین واحد بین D3: 2200المللی، ویتامین واحد بین A :9000کیلوگرم جیره: ویتامین  هر  تامین شده در1
 گرم،میلی 015/0  :گرم، کوبالامینمیلی   15/0گرم، بیوتین:  میلی   9/2:  پیریدوکسینگرم،  میلی   25اسید پانتوتنیک:   گرم،میلی   32گرم، نیاسین:  میلی   6/6گرم، ریبوفلاوین:  میلی 

 گرم.میلی 2/1فولاسین: 
 گرم.میلی 84گرم، روی: میلی  2/0گرم، سلنیوم: میلی  99گرم، منگنز: میلی 50گرم، آهن: میلی  99/0گرم، ید: میلی  10کیلوگرم جیره: مس:  هر  تامین شده در2
 میلی اکی والان بر کیلوگرم.3

1 - Provided per kilogram of diet: Vitamin A: 9000 IU, Vitamin D3: 2200 IU, Vitamin E: 21 IU, Vitamin K1: 5 mg, thiamine: 1.8 mg, riboflavin: 6.6 mg, 
Niacin: 32 mg, Pantothenic acid: 25 mg, pyridoxine: 2.9 mg, 0.15 mg: biotin, cobalamin: 0.015 mg, acid folic: 1.2 mg.  

2 - Provided per kilogram of diet: copper: 10 mg, iodine: 0.99 mg, iron: 50 mg, manganese: 99 mg, selenium :0.2 mg, zinc: 84 mg. 
 
 
 

 روزگی(   42تا  25) پایانی
Finisher (25 to 42 days) 

 روزگی(  24تا   11) رشد
Grower (11 to 24 days) 

 روزگی(  10تا   1) آغازین
Starter (1 to 10 days) 

 مواد خوراکی 
Ingredients 

 ذرت  56.38 59.59 68.11
Corn 

 %( 56 =گلوتن ذرت )پروتئین خام 3.00 1.50 -
Corn gluten meal (CP=56%) 

 %( 46/ 86 =کنجاله سویا )پروتئین خام  34.91 32.67 26.51
Soybean meal (CP=46.86%) 

 روغن سویا  1.22 2.37 2.02
Soy oil 

 کلسیم فسفاتدی 1.92 1.54 1.25
Dicalcium phosphate 

 پوسته صدف 0.91 0.67 0.61
Oyster shell 

 نمک  0.23 0.23 0.21
NaCl 

0.18 0.23 0.22 
 جوش شیرین 

Sodium bicarbonate 
 1مکمل ویتامینی 0.25 0.25 0.25

1Vitamin premix 
 2مکمل معدنی 0.25 0.25 0.25

2Mineral premix 
 متیونین 0.31 0.33 0.27

Methionine 
 لیزین  0.28 0.26 0.23

Lysine 
 ترئونین  0.12 0.12 0.11

Threonine 
 ترکیبات شیمیایی محاسبه شده )درصد( 

Calculated chemical composition (%) 

 انرژی قابل متابولیسم )کیلوکالری/کیلوگرم(  2850 2950 3000
Metabolizable energy (kcal/kg) 

17.20 20.2 21.8 
 پروتئین خام 

Crude protein 
   

 اسیدهای آمینه قابل هضم
Digestible amino acids 

0.98 1.14 1.21 
 لیزین 

Lysine 
 متیونین 0.65 0.64 0.54

Methionine 
 متیونین + سیستئین  0.92 0.89 0.76

Methionine + cysteine 
 ترئونین  0.81 0.76 0.66

Threonine 
 تریپتوفان 0.19 0.18 0.16

Tryptophan 
0.63 0.73 0.91 

 کلسیم
Calcium 

 فسفر قابل دسترس  0.48 0.41 0.35
Available phosphorus 

 سدیم 0.17 0.17 0.15
Sodium 

 پتاسیم 0.89 0.85 0.75
Potassium 

 کلر  0.23 0.23 0.21
Chloride 

202 232 242 
 3تعادل الکترولیت 

3Meq/kg)Anion Balance (-Dietary Cation 

 گیری شده )درصد( ترکیبات شیمیایی اندازه 
Determined chemical composition (%) 

 ماده خشک  91.77 91.61 91.20
Dry matter 

 پروتئین خام  21.2 20.50 17.00
Crude protein 

 الیاف خام  2.64 2.71 2.50
Crude fiber 

 خاکستر کل  7.42 7.58 7.00
Total ash 

 ن و همکارا  علی مرآتی فشی
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 46.................................. ..................کیفیت ............................................... های خونی واثر پوست سیر و پیاز بر عملکرد، خصوصیات دستگاه گوارش، فراسنجه

گراد در درجه سانتی  32دمای سالن در هفته اول پرورش،      
  5/2ازای هر هفته تا انتهای دوره پرورش  نظر گرفته شد و به 

سانتی  ششم  درجه  هفته  در  تا  شد  کاسته  سالن  دمای  از  گراد 
به  ورود  گراد رسید.  درجه سانتی   24دمای  پرورش  اول  روز  در 

از روز دوم به بعد    24ها،  جوجه ساعت    23ساعت روشنایی و 
اعمال گردید و تا پایان دوره  روشنایی و یک ساعت خاموشی  

ها به خوراک و  پرنده  ،در طول دوره آزمایش پرورش ثابت ماند.
داشتند. آزاد  دسترسی  سالم  زنده   آب  وزن  و  خوراک  مصرف 

برداری شد و سپس  ای رکوردصورت هفتگی و دورهها به پرنده
میانگین افزایش وزن بدن، مصرف خوراک روزانه و نیز ضریب  

های مختلف پرورش  مرغ برای دوره  اساس روز   برغذایی  تبدیل  
از هر   ، روزگی( 42. در انتهای دوره پرورش )سن ندمحاسبه شد 

های  تکرار، یک قطعه جوجه که وزن آنها به متوسط وزن جوجه 
ساعت گرسنگی ذبح    3هر تکرار نزدیکتر بود انتخاب و پس از  

ها توزین شدند. بازده لاشه از تقسیم وزن آن  هایگردید و لاشه
لاشه به وزن زنده محاسبه شد و درصد سینه و ران نیز بر اساس  

وزن کل دستگاه    ،درصدی از وزن لاشه محاسبه شدند. سپس
پیش  ژژنوم،  گوارش،  دوازدهه،  کبد،  پانکراس،  سنگدان،  معده، 

ایلئوم و سکوم به دقت جدا و توزین و بر اساس درصدی از وزن  
شدند. همچنین بیان  لوله    ،زنده  تا  سنگدان  )از  دوازدهه  طول 

صفرا(، ژژنوم )از انتهای دوازدهه تا ابتدای زائده مکل(، ایلئوم 
تا   زائده مکل  ابتدای  به    متریسانتی   3)از  ایلئوم  اتصال  نقطه 

 گیری شدند. متر اندازه ( و سکوم بر حسب سانتی 1هاسکوم 
اکسید   یک مرغ از هر تکرار با استفاده از گاز دی  ،همچنین    

و  کشته  کربن   چینه شد  پیش محتویات  سنگدان،  دان،  معده، 
با آب مقطر    9به    1دوازدهه، ژژنوم، ایلئوم و سکوم به نسبت  

میزان    ، دقیقه ورتکس شد. سپس  5و هر نمونه  شدند  مخلوط  
 ،WTWاچ متر دیجیتالی ) محتویات به کمک دستگاه پی اچپی

( در سه  pH 7110 ®WTW Lab PH meter inoLabمدل  
در   .(Mirzaie et al., 2012)تکرار برای هر نمونه قرائت شد  

)سن   آزمایش  دوره  جوجه   42پایان  همان  از  های روزگی(، 
عمل آمد. در  گیری به شده جهت کشتار با سرنگ خون  انتخاب

توسط  نمونه   ،ادامه سرم  جداسازی  و  منتقل  آزمایشگاه  به  ها 
نمونه سپس  و  شد  انجام  دمای  سانتریفیوژ  با  فریزر  در   ها 

ها گشایی نمونه گراد ذخیره شدند. پس از یخ درجه سانتی   -20
آزمایشگاه، غلظت تری  هایدر  و  با گلوکز، کلسترول  گلیسرید 

کیت  از  پارساستفاده  شرکت  دستگاه    های  توسط  آزمون 
غلظتGenova, Jenway, UK)اسپکتوفتومتر   و   های ( 

با  آنزیم آمینوترانسفراز  آسپارتات  و  آمینوترانسفراز  آلانین  های 
کیت  از  پارساستفاده  شرکت  دستگاه    های  توسط  آزمون 

 گیری شدند.  اندازه  (Alpha Classic-AT ++, IR)اتوآنالایزر 
رنگ گوشت در  های کیفیت گوشت،  جهت بررسی شاخص     

عضله ران و سینه و میزان ماده خشک، ظرفیت نگهداری آب 
برای    گیری شدند.و افت حاصل از پخت در عضله سینه اندازه 

سنجش رنگ گوشت، قسمتی از عضله بزرگ سینه و همچنین 
نقص  بدون  ناحیه  یک  در  ران  عضله  از  رنگی  قسمتی  های 

ها، نقاط خون، کبودی یا هر واضح، از جمله تغییر رنگ، هماتوم 
می که  دیگری  داشته  وضعیت  تأثیر  رنگ  خواندن  روی  تواند 

 
1 Ileocecal junction 

سنجش رنگ گوشت ران و سینه شامل    ،باشد، تهیه شد. سپس
بلافاصله پس از کشتار   (b* )و زردی    (a*)، قرمزی  (L*)روشنی  
سنج هانتر  ساعت پس از کشتار توسط دستگاه رنگ   24و نیز  

تصویر    (HP-200, China)لب   وضوح  رنگی    01/0با  درجه 
دستگاه  گرفت.  صورت  نور  بازتاب  طریق  از  واحد(  )بدون 

سیاهرنگ  رنگ  استاندارد  اساس  بر  استفاده  از  قبل     سنج 
(L = 0)  و استاندارد رنگ سفید  (L = 100)   ها کالیبره شد. نمونه

ساعت داخل یخچال نگهداری   24مدت  پس از سنجش رنگ به 
   .شدند

مواد       تجزیه  روش  اساس  بر  گوشت  خشک  ماده  میزان 
شداندازه  خوراکی خلاصه  به   (.AOAC, 2000)  گیری  طور 

درجه گذاشته    105میزان مشخصی از هر نمونه توزین و در آون  
ها مجدد توزین و میزان ماده خشک ساعت نمونه   24شد پس از  

 محاسبه شد. 
اندازه      از  برای  گرم  یک  ابتدا  آب،  نگهداری  ظرفیت  گیری 

نمونه  شد.  برداشته  گوشت  سانتریفیوژ  نمونه  از  پس   ها 
دقیقه( به آرامی با پارچه کتان خشک   4دور در دقیقه؛    3335)

ساعت    24مدت  ها بهپس از توزین، نمونه   .و دوباره وزن شدند
در آون قرار داده شدند و در نهایت اعداد در فرمول زیر قرار داده  

شتا    ندشد محاسبه  گوشت  محتوی  آب  نگهداری  د  وظرفیت 
(Castellini et al., 2002)  ب با استفاده  آ. ظرفیت نگهداری

   ( محاسبه شد: 1از رابطه )
 ( 1)رابطه 

 
وزن پس از سانتریفیوژ  −  وزن پس از آون

(وزن نمونه  تر)   وزن نمونه    قبل از   سانتریفیوز 
× 100 

 

اندازه       ابتدا  برای  پخت،  از  حاصل  افت  متر سانتی   1گیری 
شده    مکعب از گوشت سینه بریده شد و وزن گردید. قطعه جدا

گراد نگهداری  درجه سانتی   4ساعت در دمای    24مدت  گوشت به 
  85دقیقه در حمام آب گرم در دمای    10مدت  شد. پس از آن به 

نمونه به آرامی و    ،گراد قرار داده شد. در مرحله آخردرجه سانتی 
گردید   وزن  دوباره  و  پاک  کتان  پارچه  یک  از  استفاده  با 

(Bertram et al., 2003)  . 
 SASافزار آماری  حاضر با استفاده از نرماطلاعات آزمایش      

  GLMطرح کاملا تصادفی و رویه  در قالب    (2004)  1/9نسخه  
تکرار مورد تجزیه قرار گرفتند. برای    5تیمار و    5با استفاده از  

نمونه  میانگین  آزمون چند مقایسه  از  نیز  توکی در  دامنه  ها  ای 
صورت رابطه  درصد استفاده شد. مدل آماری به  5سطح احتمال  

 تعریف شد: (2)
Yij = μ + Ti + eij                               )2( رابطه 

ijY  ،شده مشاهده  مقدار صفت   :μ  ،میانگین کل  :iT  :  اثر
اشتباه آزمایشی: ijeو  تیمار

 ن و همکارا  علی مرآتی فشی
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 47............................ ............................................................................................................................. 1405/ 2های تولیدات دامی سال هفدهم/ شماره پژوهش

 

 نتایج و بحث 
  20/94و    88/93ترتیب شامل  پوست سیر و پوست پیاز به     

و    28/37خام،    درصد پروتئین  78/3و    2/4درصد ماده خشک،  
  NDF  ،30/25درصد    25/47و    23/49درصد الیاف خام،    41/36
درصد خاکستر کل    06/11و    ADF  ،52/11درصد    22/21و  
رشد  .  ندبود عملکرد  بر  پیاز  و  سیر  پوست  مختلف  سطوح  اثر 

های های مختلف پرورش شامل دورههای گوشتی در دوره جوجه
 25روزگی(، پایانی )  24تا    11روزگی(، رشد )  10تا    1آغازین )

  2روزگی( در جدول    42تا    1روزگی( و کل دوره پرورش )  42تا  
های نشان داده شده است. در دوره آغازین، هیچکدام از شاخص 

(. در دوره  P  >  05/0دار نبودند )عملکرد رشد بین تیمارها معنی 
از   استفاده  و سطوح    4رشد،  سیر  پوست  درصد    4و   2درصد 

به پوست پیاز موجب کاهش معنی دار خوراک مصرفی نسبت 
و    2(. همچنین، استفاده از سطوح  P  <  05/0سایر تیمارها شد )

درصد پوست پیاز میانگین افزایش وزن بدن را نسبت به سایر    4
( داد  کاهش  حالی P<  05/0تیمارها  در  تبدیل (،  ضریب  که 

(.  P>  05/0تیمار قرار نگرفت )تأثیرغذایی در این دوره تحت  
با این وجود، هیچ یک از صفات عملکرد در دوره پایانی تحت  

(. در کل دوره پرورش )از  P  >  05/0تیمار قرار نگرفتند )  تأثیر
درصد    4و    2روزگی(، پرندگان تغذیه شده با سطوح    42تا    1سن  

پوست پیاز، خوراک کمتری را مصرف کردند و نیز افزایش وزن  
(.  P  <  05/0بدن کمتری را نسبت به سایر تیمارها نشان دادند )

با این وجود، همه تیمارها دارای ضریب تبدیل غذایی یکسان  
آزمایشی گزارش   پوست ضایعات    از  استفاده  شد که  بودند. در 

در  خوراک  مصرف  بر  تأثیری  گوشتی،  هایجوجه  جیره  پیاز 
برای   . (Adeyemi et al., 2021)نداشت   احتمالی  دلایل  از 

توان به سطح بالای کاهش خوراک مصرفی در دوره رشد را می 
الیاف خام پوست سیر و پیاز مرتبط دانست. زیرا الیاف نامحلول 

 ی(، همدرصد  41-50)  سلولزموجود در پوست سیر و پیاز شامل  
( لدرصد(    16-26سلولز  که   هستند(  درصد  39-29)  نیگنیو 

دلیل حجیم بودن، اثر منفی بر مصرف خوراک  ممکن است به 
باشد   کاهش  (Chandran et al., 2022)داشته  همچنین،   .

به  است  ممکن  خوراک  ترکیبات  مصرف  بالای  غلظت  دلیل 
، هر  (Afaq et al., 2016) آروماتیک موجود در سیر و پیاز باشد  

دوره   در  مصرفی  خوراک  کاهش  حاضر،  تحقیق  در  که  چند 
های گوشتی مشاهده نشد. پیاز آغازین و پایانی پرورش جوجه

ترکیبات  به  از  غنی  منبع  شناخته  عنوان  فعال  زیست  فنولیکی 
ب ترکیبات  این  بیشتر  و  است  خصوصیات ه  شده  دلیل 

این  ندااکسیدانی مورد توجه قرار گرفته آنتی اما غلظت بالای   .
تانن  جمله  از  با  ترکیبات  واکنش  ایجاد  با  فلاوونوئیدها  و  ها 

طریق  گیرنده از  همچنین  و  گس  مزه  ایجاد  و  چشایی  های 
موکوپروتئین با  بزاق،  واکنش  سبب های  است  کاهش   ممکن 

احتمالاً یکی از    .(Min et al., 2003) دنشو  خوشخوراکی جیره
های حاوی پوست پیاز عوامل کاهش مصرف خوراک در جیره

توان به سطح بالای ترکیبات فنولیکی در پوست سیر و  را می
افزایش وزن  این کاهش خوراک مصرفی،  که  داد  نسبت  پیاز 
بدن را نیز در دوره رشد کاهش داده است هر چند که ضریب  

 تبدیل غذایی تحت تأثیر قرار نگرفت. 

سطوح مختلف پوست سیر و پیاز بر خصوصیات لاشه و  اثر      
اندام  نسبی  گوارشی جوجه وزن  در سن  های  گوشتی    42های 

طور که مشهود  همان  نشان داده شده است.  3روزگی، در جدول  
داست   کبد،  ران،  و  سینه  درصد  و  وازدههبازده لاشه،  ایلئوم   ،

با این وجود،   (. P> 05/0) ندسکوم تحت تأثیرتیمار قرار نگرفت
دار استفاده از پوست سیر و پیاز موجب افزایش متمایل به معنی

معده و دار وزن پیشوزن کل دستگاه گوارش و افزایش معنی
درصد پوست    4. همچنین، استفاده از  ( P<  05/0)سنگدان شد  

داری نسبت به سایر تیمارها طور معنیپیاز وزن پانکراس را به 
  که وزن نسبی ژژنوم   ندنتایج نشان داد.  (P  <  01/0)افزایش داد  

ا(، ب P<  05/0تیمار قرار گرفت )  تحت تأثیر  نیز ین صورت  ه 
 شده با جیره حاوی  وزن ژژنوم در پرندگان تغذیه  بیشترینکه  

مختلف این   (. P<  05/0)  شدمشاهده    پیازپوست    سطوح  با 
های گوشتی تحت تأثیر  طول روده باریک و سکوم جوجه  وجود،

بررسی    (.3؛ جدول  P  >  05/0)تیمارهای آزمایشی قرار نگرفت  
ترین جنبه تولید جوجه گوشتی است، زیرا  خصوصیات لاشه مهم

کند. در پژوهش حاضر شده را منعکس می  میزان گوشت تولید
رغم رقیق کردن جیره، بازده لاشه و درصد ران و سینه در  علی

وزن بازار تحت تأثیر تیمار قرار نگرفتند. این نتایج مشابه با نتایج  
پژوهش  و  سایر  عصاره  افزودن  زمینه  در  گرفته  صورت  های 

 Aji et)های گوشتی هستند  پوست پیاز به جیره غذایی جوجه 

al., 2011; Omar et al., 2020) .   احتمالی دلایل  از  یکی 
توان به سطح بالای دستگاه گوارش را می برای افزایش وزن  

سیر و پیاز اشاره کرد. زیرا افزایش فیبر پوست  فیبر موجود در  
و    شودمی مغذی از دستگاه گوارش    سبب کاهش نرخ عبور مواد

تبع   به ها برای هضم مناسب خوراک به ناچار باید طول وپرنده
 ,.Van Soest et al)  دنآن وزن دستگاه گوارش را افزایش ده

تواند  تحقیقی نشان داده است که وجود فیبر در جیره می   .(1991
 González-Alvarado et)سبب توسعه دستگاه گوارش شود  

al., 2007)   ای حرکات دودی روده را افزایش  زیرا الیاف جیره
و می هضم  جهت  را  سطحی  منطقه  بلندتر  روده  طول  دهند. 

دهد؛ بنا بر این، مواد خوراکی حاوی الیاف بالا  جذب افزایش می 
را تحریک می افزایش  در جیره، رشد ماهیچه روده  به  کنند و 

می  روده  ماهیچه  لایه  رشد  و  روده  میکروبی  انجامند جمعیت 
(Jangi Aghdam et al., 2017 )  ،فیبر   برعکس افزایش 

ب  سبب  ه خوراک،  جیره  نامحلول  فیبر  میزان  افزایش  خصوص 
روده   طول  وزن  (Amerah et al., 2009)کاهش  افزایش   ،

به  و  آن،  محتویات  و  عملکرد سنگدان  بهبود  سبب  کلی  طور 
شود. در آزمایش حاضر، افزایش وزن دستگاه  دستگاه گوارش می 

ها روزگی نیز مشاهده شد )داده  24گوارش و سنگدان در سن  
نشده باعث  گزارش  پیاز  پوست  که  است  شده  گزارش  اند(. 

های گوشتی شد. پوست پیاز باعث  کاهش چربی شکم در جوجه 
گلیسیرید و  شود که در کاهش تریسرکوب لیپوژنز کبدی می

می منعکس  پرندگان  در  سرم   Adeyemi et)  شودکلسترول 

al., 2021)  .

 ن و همکارا  علی مرآتی فشی
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 های مختلف پرورش های گوشتی در دوره اثر سطوح مختلف پوست سیر و پیاز بر عملکرد رشد جوجه  -2جدول 
Table 2. Effects of different levels of garlic and onion peel on the growth performance of broilers in different breeding   periods 

 تیمار
Treatment 

 روزگی( 10تا  1آغازین )
Starter (1 to 10 days of age)  ( 24تا  11رشد )روزگی 

Grower (11 to 24 days of age)  ( 42تا  25پایانی  )روزگی 
Finisher (25 to 42 days of age)  (1  42تا )روزگی 

(1 to 42 days of age) 
خوراک 
 مصرفی

 )گرم/روز(
Feed intake 

(g/d) 

افزایش وزن  
 بدن )گرم/روز( 
Body weight 

gain (g/d) 

ضریب تبدیل 
 خوراک

1FCR 
 

خوراک 
 مصرفی

 )گرم/روز(
Feed intake 

(g/d) 

افزایش وزن  
 بدن )گرم/روز( 
Body weight 

gain (g/d) 

ضریب تبدیل 
 خوراک
FCR 

 

خوراک 
 مصرفی

 )گرم/روز(
Feed intake 

(g/d) 

افزایش وزن  
 بدن )گرم/روز( 
Body weight 

gain (g/d) 

ضریب تبدیل 
 خوراک
FCR 

 

خوراک 
 مصرفی

 )گرم/روز(
Feed intake 

(g/d) 

افزایش وزن  
 بدن 

 )گرم/روز(
Body weight 

gain (g/d) 

ضریب تبدیل 
 خوراک
FCR 

1 20.81 17.30 1.201  a72.81 a48.71 1.491  153.62 77.71 1.981  a95.12 ab53.70 1.770 
2 19.72 17.10 1.162  ab69.02 ab47.41 1.462  156.13 84.22 1.853  a94.63 a55.91 1.691 
3 21.11 17.12 1.231  b68.01 ab46.82 1.454  148.54 77.03 1.932  ab91.33 bc52.72 1.734 
4 21.63 17.63 1.232  b65.41 b45.12 1.452  143.92 73.24 1.974  b88.74 c50.63 1.752 
5 19.64 16.74 1.173  b65.31 b44.93 1.450  147.12 73.82 1.990  b89.54 c50.62 1.768 

 2خطای استاندارد
2SEM 0.981 0.422 0.053  1.451 0.772 0.0312  2.601 2.271 0.042  1.191 0.962 0.0311 

 سطح احتمال 
P-Value 

0.6910 0.6921 0.9222  0.0135 0.0217 0.7904  0.2014 0.1836 0.3520  0.0123 0.0315 0.3811 

 درصد پوست پیاز.  4+  شاهد( 5درصد پوست پیاز،  2+  شاهد( 4درصد پوست سیر،  4+  شاهد( 3درصد پوست سیر،  2+  شاهد( 2، شاهد (1تیمارهای آزمایشی: 
 b-:a   دار هستند ف مشترک نیستند از نظر آماری دارای اختلاف معنیو هایی که دارای حر میانگین  ،در هر ستون(05/0  >P  .) 

 . غذایی ضریب تبدیل 1
 . هااستاندارد میانگین طای خ 2

Experimental treatments: 1) control, 2) control + 2% garlic peel, 3) control + 4% garlic peel, 4) control + 2% onion peel, 5) control + 4% onion peel.  
a - b: Means that do not have a common letter in the columns have significant differences (P < 0.05). 
1 Feed conversion ratio (FCR).  
2 Standard error of the means. 
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 روزگی 42های گوشتی درسن  جوجه  متر()سانتی  طول روده باریک و سکومو  های گوارشی )درصدی از وزن زنده(وزن نسبی اندام ،اثر سطوح مختلف پوست سیر و پیاز بر خصوصیات لاشه )درصد( -3جدول 

Table 3. Effects of different levels of garlic and onion peel on carcass characteristics (%), relative weight of the gastrointestinal tract organs (% of live BW), and the length of the small  
              intestine and cecum (cm) of broilers at 42 days of age 

 طول سکوم
Cecum 
length 

طول روده 
 2باریک

 2SI
length 

 سکوم
Cecum 

 ایلئوم
Ileum 

 ژژنوم
Jejunum 

 دوازدهه 
Duodenum 

 کبد 
Liver 

 پانکراس
Pancreas 

 1سنگدان 

1Gizzard 
 1معدهپیش

1Proventriculus 

 کل دستگاه گوارش
Gastrointestinal 

tract 

 ها ران 
Thigh 

 سینه 
Breast 

 بازده لاشه 
Carcass 

yield 

 تیمار
Treatment 

20.0 163.20 0.77 0.84 b1.30 0.53 1.97 b0.26 1.61c b0.38 12.04 28.10 39.60 66.39 1 
19.2 172.60 0.73 0.80 b1.31 0.55 1.98 b0.25 1.70bc b0.41 11.93 28.11 39.40 65.61 2 
18.2 171.20 0.72 0.91 ab1.39 0.60 2.13 b0.29 1.94ab a0.46 13.17 26.95 37.67 65.75 3 
18.4 173.80 0.79 0.99 a1.57 0.61 2.00 b0.27 1.84abc ab0.42 12.95 26.27 35.48 66.32 4 
18.6 171.8 0.74 0.86 a1.46 0.63 2.12 a0.33 1.99a b0.42 13.19 27.28 35.90 67.61 5 

0.452 10.09 0.044 0.055 0.059 0.047 0.094 0.014 0.089 0.018 0.388 0.773 2.670 1.062 
خطای  
 3استاندارد

3SEM 

 سطح احتمال  0.6921 0.3756 0.4342 0.0852 0.0293 0.0378 0.0073 0.6212 0.2336 0.0387 0.1863 0.7224 2.02 0.0889
P-Value 

 درصد پوست پیاز.  4+  شاهد( 5درصد پوست پیاز،  2+  شاهد( 4درصد پوست سیر،  4+  شاهد( 3درصد پوست سیر،  2+  شاهد( 2، شاهد (1تیمارهای آزمایشی: 
b-c-:a  دار هستند ف مشترک نیستند از نظر آماری دارای اختلاف معنیو هایی که دارای حر میانگین ،در هر ستون(05/0  >P .) 

 .معده و سنگدان خالیپیش -1
 .طول روده باریک )دوازدهه + ژژنوم + ایلئوم( -2
 . هامیانگین استاندارد خطای  -3

Experimental treatments: 1) control, 2) control + 2% garlic peel, 3) control + 4% garlic peel, 4) control + 2% onion peel, 5) control + 4% onion peel.  
a-b-c: Means that do not have a common letter in the columns have significant differences (P < 0.05). 
1

 Empty gizzard and proventriculus.  
2

 Small intestine (SI) length (duodenum + jejunum + ileum). 
3Standard error of the means. 
 

 های گوشتی مختلف دستگاه گوارش جوجه های محتویات بخش  اچپی پوست سیر و پیاز بر  اثر سطوح مختلف -4جدول 
Table 4. Effects of different levels of garlic and onion peel on the pH of different parts of the gastrointestinal tract organs digesta of broilers 

 تیمار
Treatment 

 دانچینه
Crop 

 معدهپیش
Proventriculus 

 سنگدان
Gizzard 

 دوازدهه 
Duodenum 

 ژژنوم
Jejunum 

 ایلئوم
Ileum 

 سکوم
Cecum 

1 a5.47 3.82 3.57 6.15 6.11 6.41 6.30 
2 a5.44 3.86 3.59 6.19 6.15 6.13 6.40 
3 a5.52 3.27 3.16 6.30 6.05 6.61 6.60 
4 a5.46 3.67 3.48 6.24 5.97 6.23 6.68 
5 b5.04 3.80 3.81 6.18 5.91 6.31 6.52 

 1خطای استاندارد
1SEM 

0.030 0.136 0.115 0.058 0.146 0.113 0.107 

 سطح احتمال 
P-Value 

<0.0001 0.1732 0.0998 0.5626 0.6877 0.2393 0.3565 

 درصد پوست پیاز.  4+  شاهد( 5درصد پوست پیاز،  2+  شاهد( 4درصد پوست سیر،  4+  شاهد( 3درصد پوست سیر،  2+  شاهد( 2، شاهد (1تیمارهای آزمایشی: 
b-:a هایی که دارای حروف مشترک نیستند از نظر آماری دارای اختلاف معنی در هر ستون، میانگین( 05/0دار هستند  >P .) 
 .هامیانگین استاندارد خطای  1

Experimental treatments: 1) control, 2) control + 2% garlic peel, 3) control + 4% garlic peel, 4) control + 2% onion peel, 5) control + 4% onion peel.  

a-b: Means that do not have a common letter in the columns have significant differences (P < 0.05). 
1Standard error of the means. 
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 های گوشتیهای خونی جوجه اثر سطوح مختلف پوست سیر و پیاز بر فراسنجه  -5جدول 
Table 5. Effects of different levels of garlic and onion peel on the blood parameters of broilers 

 درصد پوست پیاز.  4+  شاهد( 5درصد پوست پیاز،  2+  شاهد( 4درصد پوست سیر،  4+  شاهد( 3درصد پوست سیر،  2+  شاهد( 2، شاهد (1تیمارهای آزمایشی: 
b-c-:a هایی که دارای حروف مشترک نیستند از نظر آماری دارای اختلاف معنیدر هر ستون، میانگین( 05/0دار هستند >  P.) 

 .هامیانگین استاندارد خطای  3
Experimental treatments: 1) control, 2) control + 2% garlic peel, 3) control + 4% garlic peel, 4) control + 2% onion peel, 5) control + 4% onion peel.  
a-b-c: Means that do not have a common letter in the columns have significant differences (P < 0.05).  
1 ALT: Alanine aminotransferase, 2 AST: Aspartate Aminotransferase. 
3 SEM: Standard error of the means. 

 
   روزگی  42در سن  های گوشتیجوجه  کیفیت گوشت هایفراسنجه  برخی اثر سطوح مختلف پوست سیر و پیاز بر -6جدول 

Table 6. Effects of different levels of garlic and onion peel on some meat quality of broilers at 42 days of age 

 های کیفیت گوشت سینه )%(فراسنجه
Breast meat quality parameters (%) 

 
 سینه 

Breast 
 

 ران
Thigh 

 ساعت پس از کشتار 24 
24 h after killing 

 
 زمان صفر
Zero time 

 ساعت پس از کشتار 24
24 h after killing 

 
 زمان صفر
zero time 

افت حاصل از  
 )%( پخت

Cooking loss (%) 
 

 ظرفیت نگهداری آب)%(
Water holding 
capacity (%) 

 ماده خشک
Dry 

matter 
 زردی 

b* 
 قرمزی

a* 

 روشنی
L* 

 
 زردی
b* 

 قرمزی
a* 

 روشنی
L* 

 
 زردی
b* 

 قرمزی
a* 

 روشنی
L* 

 
 3زردی 

3b* 
 2قرمزی 

a*2 

 1روشنی
L*1 

 تیمار
Treatment 

64.6 15.2 74.32  -2.04 6.83 53.0  -2.81 a11.2 48.2  -2.88 7.30 52.4  -2.3 a11.5 48.8 1 
70.0 16.7 74.60  -3.25 7.77 50.7  -2.72 b8.06 48.4  -3.85 7.05 55.2  -3.32 b8.14 50.6 2 
68.6 14.2 74.65  -3.48 8.11 50.6  -4.71 b6.56 46.5  -2.62 7.02 50.3  -3.27 b7.65 50.8 3 
69.9 14.5 74.22  -2.07 6.67 53.3  -4.41 b6.00 46.9  -2.96 6.05 56.7  -4.46 ab9.09 54.3 4 
69.2 15.2 74.95  -2.0 8.88 51.3  -5.66 b6.81 47.3  -4.50 8.29 55.8  -4.32 ab9.69 53.4 5 

 4خطای استاندارد 1.348 0.852 1.092  1.970 0.831 0.761  1.093 0.941 0.883  0.877 1.041 0.952  0.395 0.841 2.350
4SEM 

 سطح احتمال  0.0621 0.0416 0.4436  0.1289 0.4722 0.4003  0.1096 0.0091 0.1245  0.0538 0.5674 0.6793  0.7405 0.3716 0.4810
P-Value 

 درصد پوست پیاز.  4+  شاهد( 5درصد پوست پیاز،  2+  شاهد( 4درصد پوست سیر،  4+  شاهد( 3درصد پوست سیر،  2+  شاهد( 2، شاهد (1تیمارهای آزمایشی: 
b-:a  هایی که دارای حروف مشترک نیستند از نظر آماری دارای اختلاف معنیدر هر ستون، میانگین( 05/0دار هستند >  P.) 
 .هامیانگین استاندارد خطای  4

Experimental treatments: 1) control, 2) control + 2% garlic peel, 3) control + 4% garlic peel, 4) control + 2% onion peel, 5) control + 4% onion peel.  

a - b: Means that do not have a common letter in the columns have significant differences (P < 0.05).  
1 L*: Lightness, 2a*: Redness, 3b*: Yellowness. 
4 SEM: Standard error of the means. 

 

 تیمار
Treatment 

 لیتر( گرم/دسیگلوکز )میلی 
(mg/dl ) Glucose 

 لیتر( گرم/دسی)میلی کلسترول 
(mg/dl) Cholesterol 

 لیتر( گرم/دسیگلیسرید )میلی تری 
Triglyceride (mg/dl) 

 آلانین آمینوترانسفراز )واحد/لیتر( 
(U/L) 1ALT 

 آسپارتات آمینوترانسفراز )واحد/لیتر(
(U/L) 2AST  

1 186.4 a125.4 a87.40 14.0 208.0 
2 188.2 b112.8 b80.60 16.0 211.0 
3 192.0 c103.4 c71.60 16.6 216.4 
4 196.40 c104.2 b80.00 15.6 217.0 
5 204.0 c104.0 bc76.40 16.0 204.8 

 3خطای استاندارد
3SEM 

10.451 1.862 2.163 0.689 5.091 

 سطح احتمال 
P-Value 

0.4753 <0.0001 0.0013 0.1372 0.3029 
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 51............................ ............................................................................................................................. 1405/ 2های تولیدات دامی سال هفدهم/ شماره پژوهش

 

می به       حفظ  نظر  سنگدان  در  فیبر  درشت  ذرات  که  رسد 
که برای عبور از اسفنکتر پیلوریک سنگدان،  شوند تا زمانی می

شوند   این  (Correa-Matos et al., 2003)کوچک  نتیجه   .
بیشتر   انجام  برای  اندام و تطابق عضلانی آن  اتساع  وضعیت، 
عمل آسیاب کردن است، همچنین ذرات ریز فیبرهای نامحلول  

می  سنگدان  وزن  افزایش  باعث   ,.Raeesi et al)شود  نیز 

2010) . 
بر       پیاز  و  سیر  پوست  مختلف  سطوح  محتویات    اچیپاثر 

جوجه قسمت گوارش  دستگاه  مختلف  در های  گوشتی  های 
شود، طور که مشاهده مینشان داده شده است. همان  4جدول  

پی پیش مقادیر  و  اچ  ایلئوم  ژژنوم،  دوازدهه،  سنگدان،  معده، 
(. با این وجود،  P  >  05/0تیمار قرار نگرفتند )   تأثیرسکوم تحت  

درصد پوست پیاز، کمترین   4شده با جیره حاوی    پرندگان تغذیه
چینهپی   میزان دادند اچ  نشان  تیمارها  سایر  به  نسبت  را  دان 

(001/0  >  P  پوست پیاز حاوی غلظت بالای فلاونوئیدها است .)
(Chadorshabi et al., 2022)فلاونوئیدها اغلب   دلیلبه   . 

 Musialik)هستند    اسیدی  فنلی،  هیدروکسیل  هایگروه  وجود

et al., 2009).  ی حاو ازیپوست پ که نیبا توجه به ا  ن،یا  بر  بنا  
ها، زیادی فلاونوئید و سایر ترکیبات از جمله آنتوسیانینمقدار  

ها، ترکیبات سولفوره، اسید وانیلیک و اسید فرولیک است  تانن
(Kumar et al., 2022)  احتمالا تجمع و تخمیر اولیه آنها در ،

تحقیقات    دان شود.اچ چینهتواند باعث کاهش پی دان می چینه
اچ محتویات دستگاه گوارش در زمینه اثر پوست سیر و پیاز بر پی

از طریق فعالپیشپیاز و سیر در  بسیار محدود هستند.    معده 
های جداری از طریق مکانیسم  اصلی یا سلول  هاین سلولکرد

می  افزایش  را  معده  اسید  ترشح  دهند  کولینرژیک، 
(Vasudevan et al., 2000)  .  ،ه  بافزودن سیر و پیاز  بنا بر این

می را  جیره  پانکراسی  مایع  و  صفراوی  اسیدهای  ترشح  تواند 
همچنین، فیبر نامحلول   . (Platel et al., 2002)افزایش دهد  
تواند سبب افزایش تولید اسید کلریدریک، اسیدهای در جیره می

آنزیم  و ترشح    . (Suihus, 2011)های گوارشی شود  صفراوی 
فیبر  منابع  روی  که  مطالعاتی  شده  اغلب  انجام  اند،  نامحلول 

پی قسمتکاهش  به اچ  گوارش  دستگاه  ابتدایی  ویژه های 
را گزارش کرده افزایش مدتسنگدان  آن،  دلیل  زمان    اند که 

و  گوارش  دستگاه  بالایی  قسمت  در  هضمی  مواد  ماندگاری 
 . (Duke, 1986)تحریک ترشح اسید کلریدریک است  

جدول  همان      در  که  می  5طور  غلظتمشاهده  های شود، 
آسپارتات  آلانینگلوکز،   و  سرم    آمینوترانسفراز  آمینوترانسفراز 
)  تأثیرتحت   نگرفتند  قرار  در  P>  05/0تیمار  که حالی  (. 
گلیسرید سرم با افزودن پوست سیر  های کلسترول و تریغلظت

معنی پیاز کاهش  )یا  یافتند  نتایج  P<  0/ 001دار  با  (. همسو 
دست آمده، گزارش شده است که پوست پیاز موجب کاهش ه ب

تری و  میکلسترول  سرم   ,.Adeyemi et al)شود  گلیسرید 

در .  (2021 پلاسما  کلسترول  غلظت  کاهش  احتمالی  دلیل 
توان به  های حاوی سطوح مختلف پوست سیر و پیاز را میجیره

کوآنزیم   گلوتاریل  متیل-3  هیدروکسی-3آنزیم  کاهش فعالیت  
 Kothari)( نسبت داد  HMG- CoA Reductase)آ ردوکتاز  

et al., 2019 ).  پیاز   ،همچنین دلیل داشتن ترکیبات ه ب  سیر و 

اس مانند  اس-گوگرددار  و  سولفوکسید  سیستئین  آلیل -متیل 
لیپیدهای  نتوا سیستئین سولفوکسید می باعث کاهش سطح  ند 

یا   (Joe et al., 2009)د  نشو   خون آزاد  تیول  ترکیبات  زیرا 
که برای سنتز لیپیدها را    NADPHترکیب شده با پروتئین و  
می اکسید  است    . ( Goodarzi et al., 2013)ند  نکضروری 

اکسیدانی میکروبی و آنتی  پوست سیر و پیاز سرشار از مواد ضد
تولید و ترشح    ،اکسیدانیفعالیت آنتی.  (Liu et al., 2014)  است

می افزایش  را  میصفرا  تجزیه  را  چربی  که  سنتز دهد  و  کند 
دهد زیرا کلسترول بیشتری برای تولید کلسترول را کاهش می

علاوه بر محتوای    . (Putri et al., 2017)شود  صفرا استفاده می 
بهآنتی پیاز  پوست  عصاره  که اکسیدانی،  فیبر  داشتن  دلیل 

واسطه به  به عنوان  اسید صفراوی  دفع  افزایش  برای  منظور ای 
تواند سطح کلسترول  کند، میکاهش سطح کلسترول عمل می

 Gong-chen et)های گوشتی کاهش دهد  را در بدن جوجه 

al., 2014)  .تری مورد کاهش  میدر  نیز  توان  گلیسرید خون 
که   CoAکنندگی بر آنزیم استیل    که سیر اثر مهار  بیان کرد

دارد.   است  چرب  اسیدهای  بیوسنتز  احتمالاًمسئول  امر   این 
دلیل مکانیسم عمل هیپوکلسترولیک و اثرات کاهنده چربی  ه ب

باعث   که  است  سیر  آنزیم  مهارمحصولات    های فعالیت 
کبد  کلستروژنیک  و  مالیک  یلیپوژنیک  آنزیم  )مالات   مانند 

به   وابسته    متیل -3  هیدروکسی-NADP  ،)3+دهیدروژناز 
ردوکتاز  گلوتاریل آ  سنتکوآنزیم  چرب  اسید  گلوکز  ت،  و   -6از 

می دهیدروژناز   ;Mahmoud et al., 2010)گردد  فسفات 

Qureshi et al., 1983) .   آسپارتات  آلانین و  آمینوترانسفراز 
توانند سلامت و عملکرد کبد را نشان دهند  آمینوترانسفراز می 

(Annongu et al., 2014).  فعالیت   آسپارتات  ارزیابی 
پایه روش  یک  ارزیابی  آمینوترانسفراز  و  تشخیص  برای  ای 

سلول آسیباختلالات  یا  کبدی  ماهیچههای  است. های  ای 
طور کلی، افزایش آسپارتات آمینوترانسفراز همبستگی بالایی به 

دارد   آسیب سلولی  و شدت  مقدار   ,Stone & Harrison)با 

همان  . (2001 میاما  مشاهده  که  آنزیم گونه  فوق شود،  های 
 تحت تأثیر تیمارهای آزمایشی قرار نگرفتند.

کههمان      جدول    طور  می   6در  های  لفه ؤم  ،گرددملاحظه 
ساعت پس از    24زردی گوشت ران در زمان صفر و  روشنی و  

. با این وجود،  (P  >  05/0) تیمار قرار نگرفتند    تأثیرکشتار تحت  
ها با سطوح پوست سیر، شاخص قرمزی گوشت ران  تغذیه مرغ

معنی کاهش  زمان صفر کشتار  در   (.  P<  01/0)داد    داریرا 
قرمزی    ،همچنین جیره،  به  پیاز  و  پوست سیر  افزودن سطوح 

  .(P  <  05/0)گوشت سینه را در زمان صفر کشتار کاهش داد  
های کیفی گوشت برای  ترین ویژگیرنگ گوشت یکی از مهم

  کاهش روشنی  .(Zhang et al., 2010)پسندی است  مشتری
افزایش ظرفیت نگهداری آب در گوشت    گوشت نشان دهنده 

کیفیت  افزایش  باعث  است که  مایعات  و کاهش خروج    سینه 
تر های تیرهگوشت  .(Woelfel et al., 2002)شود  گوشت می 
ها را مستعد ضایعات بالاتر آناچ  پی  کمتری دارند و  عمر مفید

  مقدار زردی گوشت   .(Allen et al., 1997)کند  باکتریایی می
(b*)  گیرد اشکال میوگلوبین گوشت قرار می   معمولا تحت تأثیر
(Lindahl et al., 2001).  
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 52.................................. ..................کیفیت ............................................... های خونی واثر پوست سیر و پیاز بر عملکرد، خصوصیات دستگاه گوارش، فراسنجه

دانند رنگ گوشت را با درجه اکسیداسیون گوشت مرتبط می     
(Shirzadegan & Falahpour, 2014)  که  . محققین معتقدند

کاهش  افزایش روشنی و کاهش قرمزی گوشت ممکن است با
افزایش اتلاف آب و  همراه باشد که    میوگلوبینغلظت   نتیجه 

مت  به  هموگلوبین  -Fernandez)است  میوگلوبین  تبدیل 

Lopez et al., 2005)  .گوشت سینه طیور به    ،در حالت خام
که گوشت ران و  شود، در حالیرنگ صورتی کمرنگ دیده می 

پر پا  به رنگ   ساق  می تر  افزودن    .(Groom, 1990) رسد  نظر 
سطوح مختلف پوست سیر و پوست پیاز به جیره، بر ماده خشک، 

از پخت   داری معنی  تأثیرظرفیت نگهداری آب و افت حاصل 
گزارش شده است که ظرفیت    (. 6( )جدول  P  >  05/0)  نداشت 

عصاره   تأثیرهای گوشتی تحت  نگهداری آب در گوشت جوجه 
آزمایش دیگری نتایج  .(Tella, 2023)پوست پیاز قرار نگرفت 

در ماده خشک و افت حاصل   یکه پوست پیاز تغییر  ندنشان داد
نکرد ایجاد  پخت  است  از  همسو  حاضر  تحقیق  نتایج  با   که 

(Olusola et al., 2018).    درصد   5و    3،  1سطوح  استفاده از
تغییر سیر  گوشت    ظرفیتدر    یپوست  در  آب  نگهداری 

نکرد  جوجه ایجاد  گوشتی  در   .(Choi et al., 2010)های 
های ظرفیت نگهداری آب،  گیری کیفیت گوشت، شاخص اندازه

د زیرا برخی از مواد  نافت پخت و افت خونابه بسیار اهمیت دار

به  بین میمغذی  از   ,Anadon)روند  راحتی توسط اتلاف آب 

گوشت با ظرفیت نگهداری آب بالاتر دارای درصد افت   . (2002
  . (Warris, 2000)است  خونابه و افت در نتیجه پخت کمتری  

دلیل داشتن ترکیبات  گیاهان دارویی به   که  گزارش شده است
اکسیدانی منجر به افزایش ماندگاری گوشت و کاهش افت  آنتی

 . (Mehrparvar et al., 2016)شوند پخت گوشت می 
 

 کلی  گیرینتیجه
پیاز هیچ     و  سیر  پوست  مختلف  از سطوح  اثر  استفاده  گونه 

جوجه  عملکرد  بر  گوشتی منفی  دوره   خصوصه ب های  های  در 
پرورش نداشت. هر چند که استفاده از سطوح  و پایانی  آغازین  

( کاهش   4و    2مختلف  موجب  جیره  در  پیاز  پوست  درصد( 
به  این مصرف خوراک و  تبع آن کاهش وزن روزانه گردید. با 

  از اثرات مفید   وجود، این اثر در مورد پوست سیر مشاهده نشد.
جیره به  پیاز  و  سیر  پوست  دستگاه    ، افزودن  توسعه  افزایش 

گوارش و سنگدان نیز کاهش غلظت لیپیدهای سرم )کلسترول  
تری  بودو  داده  .ندگلیسرید(  آزمایش  طبق  این  از  حاصل  های 

های گوشتی  درصد پوست سیر را در جیره جوجه  4  تا  توانمی
 گونه اثر منفی استفاده کرد.بدون هیچ 
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