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نرهاي گوشتیو زنیان در جیره جوجهعنعنااسانس آویشن، لیمو، افزودن تأثیر 
گوشتهاي کیفیروي فراسنجهبر 

، زربخت انصاري 4، محمد امیر کریمی ترشیزي3الدینیینزسعید ، 2آرمین توحیدي، 1فرهاد صمدیان
7محسن تقی زادهو6، پدرام غلامزاده5سراییاپیر

چکیده
، 50(و زنیان نعناعآویشن، لیمو، هاياسانسی ازهاي گوشتی با سطوح مختلفجوجهجیرهافزودناثرات 

نیروي برش و ترکیب رنگ، خصوصیات حسی، روي ) از هر کداممیلی گرم بر کیلوگرم جیره150و 100
گروه تیماري 13یک روزه سویه آرین به جوجه312. سی قرار گرفترمورد برسینهشیمیایی گوشت

نشان نتایج . جوجه به هر گروه تخصیص یافت که در شش تکرار توزیع شدند24، به طوري که ندتقسیم شد
50در سطح نعناعاسانسشده باافزودههایی که از یک جیره در جوجهداد که مقدار چربی خام گوشت

با بالاتر . )P>05/0(ها بودبالاتر از بقیه گروهغیر عادي به طور ،تغذیه کرده بودندگرم در کیلوگرم میلی
نیروي مقادیر. )P>05/0(یافتچربی خام در ماهیچه کاهش روغنی مقدار هاياسانسهر یک از رفتن سطح 

گرم بر میلی150طح در سنعناعاسانسیک جیره مکمل شده با که ازبالاتر بود هایی در جوجهگوشت برش 
خصوصیات حسی برخی از نعناعلیمو نسبت به زنیان واسانس . )P>05/0(تغذیه کرده بودندکیلوگرم جیره

میلی گرم در کیلوگرم 150لیمو در سطحاسانس. )P>05/0(دادبود را به) بو، طعم و مقبولیت کلی(گوشت 
قرمزي رنگ گوشت نیز در گروه . )P>05/0(بهبود بخشید را نسبت به شاهد جیره، روشنایی رنگ گوشت، 

. )P>05/0(داري بالاتر بوده استبه طور معنیها گروهشاهد نسبت به بقیه 

یفیت گوشتگوشتی، کهاي، جوجهو زنیان، لیمو، آویشننعناعاسانس: واژه هاي کلیدي

دانشجوي دکتري و دانشجوي کارشناسی ارشد دانشگاه تهران-6و 1
)atowhidi@ut.ac.ir: نویسنده مسوول(،دانشیار دانشگاه تهران-2

دانشگاه تهراناستادیار-3
استادیار دانشگاه تربیت مدرس-4

دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی سارياستادیار-5
کاشان-شاپور، شرکت داروسازي باریجمرکز تحقیقاتی جندياستادیار -7

27/12/91: تاریخ پذیرش24/4/91: تاریخ دریافت

دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري
هاي تولیدات دامیپژوهش
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مقدمه
علاوه کنند تلاش میتغذیهمحققینامروزه 

افزایش قابلیت تولید و عملکرد توجه بهبر 
از نظررا نیز ، کیفیت گوشتحیوان

اي، عمر ذخیرههایی چون رنگ، فراسنجه
بهبود خصوصیات حسی و فیزیکوشیمیایی

رنگ یک عامل مهم کیفی براي گوشت .بخشند
بوده که تأثیر بسزایی در مقبولیت آن توسط 

هر چند که بسته به منطقه . خریداران دارد
جغرافیایی مردم آن منطقه رنگ بخصوصی از 

رنگ ولی در کل ،دهندگوشت را ترجیح می
توسط گوشت تازگی معیاربه عنوان گوشت 

. شودنظر گرفته میدر کنندگان همه مصرف
شده است که یونجه نشان داده

طیور به لاشهبه عنوان منبع طبیعی گزانتوفیل
بخشد، هر چند که موجب رنگ مطلوبی می

). 24(شود ها میکاهش عملکرد جوجه
طعم نیز به عنوان یک فاکتور عمده در 

هاي گوشتی در نظر گرفته بازاریابی جوجه
مقبولیت و تعیین کنندهطعم گوشت . شودمی

. کنندگان استدلپذیري گوشت توسط مصرف
مصرف کنندگان را مجاب ، کیفیت گوشت

هاي گوشتاي دارد تا قیمت بیشتري برمی
کسب کیفیت ). 11(خوش طعم بپردازند 

مطلوب گوشت طیور علاوه بر پتانسیل ژنتیکی 
). 16(نیز بستگی دارد هاآنبه عوامل غذایی 

هاي خوراکی است که افزودنیگزارش شده 
خصوصیات فیزیکی و شیمیایی گوشت و 
همچنین کیفیت میکروبی و حسی گوشت را 

دن مواد افزو). 21(دهند تحت تأثیر قرار می
تواند تأثیر مثبتی گیاهی به جیره ماکیان می

ولوژیکی، کیفیت روي برخی از خصوصیات فیزی

همچنین و لاشهکیفیت و تولید تخم مرغ،
.)19(داشته باشدت گوشت ذخیره شده کیفی

به دلیلهمچنینهاي گیاهی افزودنی
یگزینیجااکسیدانی به عنوان خصوصیات آنتی

روند هاي سنتتیک به کار میاکسیدانبراي آنتی
و ضمن حفظ کیفیت گوشت، هیچ اثر سوء 

ماندي روي محصول تولیدي و محیط پس
هاي در طول دههبنابراین ). 26(زیست ندارند 

قابل توجهی به استفاده از اخیر علاقه
طیور شي گیاهی در صنعت پرورهاافزودنی
استفاده از چنین با وجود این .مده استپدید آ

کنندگان مصرفبراي برخی از هایی افزودنی
هان دارویی از د، زیرا برخی از گیاافتبول نمیقم

گلی، پونه و آویشن ممکن قبیل رزماري، مریم
گوشت دراست طعم، بو و رنگ جدیدي 

بنابراین در هنگام افزودن . ایجاد نمایدتولیدي 
گیاهان دارویی بایستی علاوه بر توجه به اثرات 

-تولیدي به خصوصیات حسی و فیزیکو
. )19(ت نیز توجه داشتششیمیایی گو

مختلف هاياسانساطلاعات در مورد اثر 
. بر خصوصیات کیفی گوشت اندك استگیاهی

تغییراتی در تردي گوشت و ترکیب شیمیایی 
سازي مواد مختلف افزودنی گوشت توسط مکمل

در ). 18،19(ت ـزارش شده اسـیاهی گــگ
هاي خوراکی گیاهی مطالعات مختلف، افزودنی

مقادیر ) 9،18(یا کاهش ) 30(موجب افزایش 
فراسنجه نیروي برش شده و یا تأثیري بر این 

هاي تـتسبا . )27،28(ده استــده نشـمشاه
که زردچوبه هیچ ه شدارگانولپتیک نشان داد

بخشد طعم غیر طبیعی به گوشت طیور نمی
هایی دار سیر در گوشت جوجهبوي معنی). 4(

گرم در 5که در سطح گزارش شده است 
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با ). 23(تغذیه شدندسیر از جیره کیلوگرم 
جیرهدر، آویشن و هل نعناعدرصددوتغذیه 

که گردیدهاي گوشتی مشخص پایانی جوجه
داري بر خوراکی اثر مثبت معنیهاي این مکمل

).11(اندداشتهگوشت طعم 
بررسی تأثیر حاضر از مطالعهبنابراین هدف

روي نیان ، لیمو، آویشن و زنعناعاسانسچهار 
رنگ، نیروي شامل (برخی خصوصیات کیفی 

گوشت )خصوصیات حسی و شیمیاییوبرش
.باشدمی

هامواد و روش
جوجهقطعه 312در این طرح از تعداد 

. شدي آرین استفاده سویهروزه نر یکخروس

گروه تیماري و یک گروه شاهد 12ها به جوجه
هر کدام از . تقسیم شدند) گروه13در کل (

منبع تیمول و (هاي گیاهی زنیان اسانس
-منبع تیمول و پی(، آویشن )گاماترپینن

منبع (و لیمو ،)کاروونمنبع(نعناع، )سایمن
گرم یمیل150و 100، 50در سه دوز ) لیمونن

تعداد . شدندافزوده پایهجیرههر کیلوگرم بر 
ار جوجه و چهگروه براي هر ) قفس(شش تکرار 

ها به جوجه. در نظر گرفته شدازاي هر تکراره ب
و هاي تیماري طور تصادفی به یکی از گروه

جیرهيمغذموادوترکیب. شدندوارد شاهد 
هاي گوشتی در مختلف جوجهپایه در سنین

.نشان داده شده است1جدول 

(%)پایه در سنین مختلف جوجه هاي گوشتیجیرهيمغذموادوترکیب-1جدول
روزگی49-37 روزگی36-27 روزگی26-18 روزگی17-9 روزگی8-0

)کیلوگرم/گرم(اجزاي جیره 
00/68 20/65 50/63 20/59 8/53 ذرت
00/26 80/28 60/30 5/35 0/40 کنجاله سویا
20/2 20/2 85/1 30/1 75/1 روغن سویا
21/0 23/0 25/0 28/0 29/0 متیونین
11/0 11/0 13/0 12/0 1/0 لایزین
04/0 05/0 06/0 065/0 055/0 ترئونین
58/1 55/1 68/1 60/1 84/1 کلسیم فسفاتدي 
96/0 96/0 00/1 00/1 16/1 کربنات کلسیم
28/0 28/0 28/0 30/0 32/0 نمک
10/0 10/0 10/0 14/0 15/0 جوش شیرین
25/0 25/0 25/0 25/0 25/0 مکمل ویتامینی
25/0 25/0 25/0 25/0 25/0 مکمل معدنی

ترکیب شیمیایی جیره 
3100 3070 3025 2950 2910 )کیلوگرم/کیلوکالري(متابولیسم انرژي قابل 

1/17 2/18 9/18 7/20 22 ) %(پروتئین
85/0 85/0 9/0 9/0 03/1 (%)کلسیم
42/0 42/0 45/0 45/0 50/0 (%)فسفر قابل دسترس
97/0 03/1 1/1 21/1 31/1 (%)لیزین
46/0 5/0 52/0 58/0 61/0 (%)متیونین
75/0 81/0 84/0 92/0 97/0 (%)سیستئین+متیونین
69/0 73/0 77/0 85/0 90/0 (%)ترئونین
16/0 16/0 16/0 18/0 19/0 (%)سدیم
72/0 76/0 79/0 88/0 95/0 (%)پتاسیم
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راهنماي سویه تجـاري توصیه اساسها برجیره
24سیستم نور دهی به صورت . آرین نوشته شد

روزگی یـک  42در . شدساعت روشنایی اعمال 
پرنده که وزن آن نزدیک به میانگین وزنی قفس 

. شدمربوطه بود از هر قفس خارج شده و کشتار 
گوشت سینه از لاشه جدا و  به دو نیمه تقسیم 

ساعت براي سردسـازي  24شد، سپس به مدت 
هـا بعـد از بسـته    نمونـه . شـد به یخچال منتقل 

به داخـل فریـزر   هاي تحت خلابندي در کیسه
)C°20- (ها بعد از دو هفته نمونه. منتقل شدند

گشـایی در دمـاي   از فریزر خـارج و پـس از یـخ   
اتاق، تعیین مقـادیر نیـروي بـرش طبـق روش     

و در آزمایشــگاه گــروه ) 8(براتچــر و همکــاران 
ابتدا . گرفتصنایع غذایی دانشگاه تهران صورت 

متر انتیهاي گوشت با مقطع برشی یک سنمونه
اي بریده شدند، ماهیچهفیبرهايمربع موازي با 

هـا طـوري در زیـر دسـتگاه قـرار      سپس نمونـه 
گرفتند که تیغه برشی عمود بـر جهـت فیبرهـا    

دســتگاه مــورد اســتفاده ســاخت کشــور . باشــد
ــدل   ــتان و مــ Instron Model]انگلســ

Testometric (M350-10CT, Rochdale,
England)]هر مقدار تعیین شده میانگینی . بود

از سه سنجش صورت گرفته و هر مقدار گزارش 
همـان  .)8(شده میانگینی از چهـار تکـرار بـود   

هاي یخ گشایی شده سـینه بلافاصـله بـه    نمونه
آزمایشگاه تغذیه گروه علوم دامی دانشگاه تهران 

ــالیز منتقــل شــده و بعــد از آســیاب شــدن،   آن
بیوشیمیایی شامل پروتئین خـام، چربـی خـام،    

هاي گوشت  طبق نمونهخاکستر خام و رطوبت
. صورت گرفت) AOAC)2روش

چربی خام با استفاده از دستگاه اتوماتیک 

Soxtec system, HT, Foss(سوکستک 

Techator 1043 ( و پروتئین خام با استفاده از
,Foss ,2300(دستگاه آنالیز کننده کجلتیک 

Höganäs, Sweden (مقدار . تعیین شد
خاکستر خام نمونه نیز بعد از سوزاندن و 

. شدخاکستر نمودن در داخل کوره محاسبه 
رنگ گوشت به طور تصادفی در چهار موقعیت 

نیمه (تصادفی در سطح هر نیمه ماهیچه سینه 
ر رنگ میانگین مقادیسنجیده شد و ) راست

همکاران وآنگ و روش ژبراي هر ماهیچه مطابق 
و با دستگاه کالریمتریک ساخت کشور ) 34(

Chroma meter DP-400, Konica)ژاپن 

Minolta)مقادیر . محاسبه شدa* ،b* وL* به
ترتیب نشان دهنده قرمزي، زردي و روشنایی 

از (هاي گوشت نمونهسپس . گوشت هستند
C°170در دماي ) ماهیچه سینهراستي نیمه

دقیقه بسته 45- 39به مدت برقی در یک آون 
براي . پخته شدندهاي گوشتنمونهبه وزن 

ها، اجتناب از پوشاندن طعم گوشت جوجه
جات و هاي گوشت بدون افزودن ادویهتکه

. چربی آماده شدند
قطعه 12هاي پخته شده بلافاصله به نمونه

به اعضاي پانل بریده شدند و به طور تصادفی 
ارزیابی شده در آزمایشصفات . ارائه شدند

طعم، تردي، آبداري و بو، : ازعبارت بودند
اطلاعاتی در مورد گوشت هیچ.مقبولیت کلی

یا تیمارهاي آزمایشی و روش کار به اعضاي 
اعضاي پاسخگو راهنمایی شدند . پانل داده نشد

فرم ،گوشتتا بلافاصله بعد از خوردن قیمه
اساس ها برنمایند و به نمونهتکمیلارزیابی را 

از یک مقیاس پنج . تصمیم خود امتیاز دهند
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ترین طعم، به پایین1امتیازي استفاده شد که 
به بیشترین امتیاز نسبت به 5آبداري و تردي و 

).10(مذکور نسبت داده شد يهاشاخص
ي رنـگ و ترکیـب   هـا تجزیـه و تحلیـل داده  

در قالب طرح کاملاً تصادفی و گوشتشیمیایی 
µصــورت  گرفــت کــه Y=µ+Ai+eijبــا مــدل 

ــانگین و  ــار و Aiمیــ ــر تیمــ ــرات eijاثــ اثــ
مقایسـه میـانگین حـداقل    . باشـد مانده میباقی

مربعات نیز با استفاده از آزمون توکی در سـطح  
.صورت گرفت5%

نتــایج مربــوط بــه تســت ارگانولپتیــک نیــز بــا  

ــتفاده از ــزار  enmodGprocاس ــرم اف SASن

اســکور صــورت گرفــت و تیمارهــایی کــه کــاي
دار بود گـزارش  درصد معنی5مربوطه در سطح 

هـــا نیـــز بـــاگـــروهجفتـــیمقایســـه .شـــد
PROC Freq نرم افزارSASصورت گرفت.

و بحثنتایج
نتایج مربوط به تعیین ترکیبات بیوشیمیایی 

برش در گوشت و همچنین مقادیر نیروي
. نشان داده شد2جدول 

بر حسب(بیوشیمیایی بر ترکیب هاي گوشتی جوجهجیره در هاي روغنی اسانسسطوح مختلف افزودناثر - 2جدول
)نیوتن(و نیروي برش گوشت) درصد از ماده خشک

)نیوتن(برش نیروي  (%)خاکستر (%)چربی خام (%)پروتئین خام )%(ماده خشک )کیلوگرم/ میلی گرم(دز  تیمارها
77/27 b 75/4 63/6 bc 35/87 b 54/27 50

59/26آویشن b 17/4 43/6 bc 89/87 ab 98/26 100
24/29 ab 38/4 15/4 de 87/90 ab 64/26 150
92/28 ab 34/5 31/6 bcd 72/87 b 13/27 50

49/27لیمو b 46/5 44/4 cde 27/92 ab 97/26 100
39/29 ab 81/4 40/3 e 91/88 ab 52/26 150
44/32 ab 94/3 90/11 a 57/87 b 08/27 50

97/29نعناع ab 55/4 75/4 cde 40/89 ab 33/26 100
08/38 a 29/4 38/3 e 07/88 ab 33/27 150
13/31 ab 29/4 14/4 de 47/94 a 72/26 50

68/23زنیان b 07/4 20/5 bcde 08/90 ab 60/26 100
30/26 b 42/4 02/3 e 76/89 ab 57/26 150
88/30 ab 00/5 34/7 b 81/91 ab 25/26 - شاهد
97/1 15/0 43/0 29/1 64/1 - SEM

.)P>05/0(باشند میداري معنیاند داراي تفاوت هایی که در هر ستون با حروف لاتین متفاوت نشان داده شدهمیانگین

شود مقدار طور که مشاهده میهمان
در نعناعاسانسنیروي برش در گروهی که از 

جیره تغذیه گرم در کیلوگرم میلی150سطح 
ها افزایش بودند نسبت به برخی گروهشده

بنابراین ).P>05/0(داري داشته است معنی
نعناعگیري کرد که توان چنین نتیجهمی

. موجب کاهش تردي گوشت شده است
ترین مقادیر نیروي برش نیز در سطوح پایین
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در که زنیان مشاهده شده است اسانسبالاتر 
دار نبوده استمعنیمقایسه با شاهد 

)05/0<P.(
نتایج مربـوط بـه رنـگ ماهیچـه سـینه در      

طـور کـه   همان. نشان داده شده است3جدول 
شـود اسـانس لیمـو در    مشـاهده مـی  در جدول 

ــطح  ــی150س ــره  میل ــوگرم جی ــرم در کیل گ
قرمـزي  . بهبود بخشیدرا روشنایی رنگ گوشت 

رنگ گوشت نیز در گروه شاهد نسبت بـه بقیـه   

. )P>05/0(داري بالاتر بود به طور معنیها گروه
با افزایش سطح آویشـن قرمـزي و زردي رنـگ   

قرمـزي مقـادیر .گوشت بهبود پیدا کرده اسـت 
)a*(ــه ــایی در نمون ــایی از گوشــت جوجــهه ه

گرم در میلی50سطح تر بوده است که درپایین
100و 50و در سـطوح  نعنـاع کیلوگرم جیـره  

گرم بر کیلوگرم جیره آویشن دریافت کرده میلی
.بودند

افزودههاي گوشتی که از جیره جوجهرنگ ماهیچه سینهمیانگین مقادیر مربوط به -3جدول 
تغذیه کرده بودندهاي گیاهی اسانسشده با

)زردي( b* )قرمزي( a* )روشنایی( L* )کیلوگرم/ گرممیلی (دز  تیمارها
79/9 b 20/2 c 57/53 ab 50

4/9آویشن b 04/2 c 77/53 ab 100
76/13 a 02/3 b 72/53 ab 150
37/13 a 11/3 b 9/50 ab 50

66/13لیمو a 01/3 b 24/53 ab 100
06/14 a 99/2 b 24/55 a 150

63/8 b 13/2 c 58/53 ab 50
52/13نعناع a 16/3 b 81/50 ab 100

85/9 b 15/2 c 44/51 ab 150
86/12 a 03/3 b 86/51 ab 50

95/12زنیان a 07/3 b 33/52 ab 100
06/13 a 00/3 b 33/51 ab 150

96/7 b 57/5 a 86/48 b - شاهد
33/0 13/0 01/1 - SEM

).P>05/0(هستند داري معنیداراي تفاوت اندمتفاوت نشان داده شدهحروف لاتین بادر هر ستون هایی کهمیانگین

ارائه 4نتایج مربوط به تست پانل در جدول 
50در سطحزنیاناسانس . شده است

گرم بر کیلوگرم جیره، طعم و مقبولیت میلی
بهبودها کلی گوشت را در مقایسه با سایر گروه

هاي گیاهیاز میان اسانس). P>05/0(بخشید 
ترین امتیازات حسی اعطا استفاده شده پایین

شده توسط اعضاي پانل مربوط به گوشت 
حاوي هایی بوده است که از یک جیرهگروه

همچنین . کردندتغذیه مینعناعاسانس 
مشخص است که بین امتیازات اعطا شده 

گرم در کیلوگرممیلی150توسط پانل و دوز
.داري وجود داشتارتباط آماري معنینعناع
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ه در یک اجاق برقی پخته شده بودندهاي تیماري و شاهد کمیانگین ارزیابی حسی گوشت گروه- 4جدول 
مقبولیت کلی تردي طعم آبداري بو )کیلوگرم/ میلی گرم(دز  تیمارها

5/3 acdef 0/4 b 3/3 bd 8/3 bd 3/3 b 50
3/3*آویشن cdh 5/3 b *9/2 bd 7/3 bc 4/3 b 100

6/3 acdf 3/3 ab 3/3 bd *3/4 ad 5/3 b 150
1/4 ac 8/3 b 0/4 bf 9/3 bc *9/3 ba 50

6/3لیمو acdf 3/3 ab 4/3 bcf 4/3 bd 6/3 b 100
8/3 acdefg 9/3 b 5/3 bdf 8/3 bc 0/3 b 150

*0/3 cdh 5/3 ab *9/2 bd *9/2 bd 0/3 b 50
1/3نعناع cd 2/3 ab 0/3 b 8/2 bd 1/3 b 100

*6/1 b 1/2 a *7/1 a *5/2 bd 5/1 c 150
*2/4 ace 5/3 ab *2/4 bef *8/3 bc *5/4 a 50

3/3*زنیان cdh 4/3 b 4/3 bdf 2/3 bd *7/3 b 100
2/3 cd *3/3 ab 4/3 bdf 2/3 bd 6/3 b 150
*2/3 cdf *2/3 b 5/3 b *4/3 bd 2/3 b - شاهد

procبا هاي نمراتفراوانیجفتیبا  مقایسه ستندمشترك نیحروف لاتین دارايهایی که در هر ستون میانگین Freq ، تفاوت
.دارنددرصد5داري در سطح معنی
.درصد بودند5داري در سطح اسکور معنیداراي کايproc Genmodاند با نشان داده شده*هایی که با علامت گروه

با سنجش تواند میمقادیر نیروي برش 
تغییرپذیري در کل نیروي برش مقطعی، براي 
تعیین تغییر در بافت تولیدات گوشتی و به 

مقادیر . عنوان شاخص تردي گوشت به کار رود
حیوان هنیروي برش با تردي کلی ماهیچ

همچنین مقادیر آن همبستگی نزدیکی دارد، 
مت و مقدار، ضخا(بسته به عوامل متعدد درونی 

چربی داخل درصدحلالیت بافت پیوندي،
اي و سیستم اي، اندازه فیبرهاي ماهیچهماهیچه
و شمار pHتنش، دما، (و بیرونی) کالپین

و فعل و انفعال بین )روزهاي پس از کشتار
مل ــمک).11،12(یر است ــیار متغـبسهاآن

مصرفی ممکن است با تأثیر بر عوامل خوراکی 
درونی و یا بیرونی بر تردي گوشت اثرگذار 

تایج مطالعه حاضر چنین به با توجه به ن. باشد
هاي مختلف تأثیراترسد که اسانسنظر می

گذارند، به متفاوتی بر تردي گوشت بر جاي می
رسد سطوح بالاتر زنیان و طوري که به نظر می

به ترتیب موجب کاهش و افزایش مقادیر نعناع
در همچنین .اندنیروي برش گوشت شده

به سطوح مصرف و زمان ملاحظه نتایج بایستی
در یک به طوري که. نیز توجه کردکشتار 

و 100اسانس پونه در دو سطح ) 29(آزمایش 
پایهجیرهبهگرم بر کیلوگرم جیره، میلی250

شد و کیفیت گوشت در افزوده گذار مرغ تخم
12، 9هاي هاي کشتار شده در طی هفتهلاشه

مشخص شد که . مورد بررسی قرار گرفت15و 
در سطح بالاتر پونه، مقادیر تنها در نه هفتگی و 

بالاتر از شاهد بود، ولی اثر نیروي برش
15و 12مذکور در سنین تیمارها روي شاخص

محققین چنین . دار نبودمعنیهفتگی 
افزودنگیري کردند که هر گونه اثر نتیجه
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خوراکی پونه بر کیفیت گوشت با افزایش سن از 
که با ) 9(گزارش شده است . رودبین می

چینی هاي تخمیر شده گیاه سازي برگمکمل
Ginko biboba)در سطوح ) و نه خود گیاه

درصد جیره، نیروي برش گوشت 5/0و 35/0
افزایش سطح . یافتداري کاهش معنیطوربه

هاي گوشتی منجر سازي با سیر در جوجهمکمل
آلدئیدديمالونبه کاهش مقادیر نیروي برش و 

با افزودن عصاره). 18،23(شددر گوشت 
در گوشت زنجبیل کاهش مقادیر نیروي برش

فیبرهاي گستردهبوفالو همراه با تجزیه
اي و بافت پیوندي گزارش شده است ماهیچه

ها داراي اثرات از آنجایی که اسانس). 22(
)6،25(اي هستنداکسیدانی شناخته شدهآنتی

در مقادیر نیروي مشاهده شده از این رو کاهش 
به اثرات در برخی از مطالعات،برش

بر گوشت نسبت داده شده هامکملتردکنندگی 
تري لازم گستردهمطالعات. )17،18(است 

هاياسانساست تا در مورد اثرات فیزیولوژیکی 
. شودمختلف دانش بیشتري حاصل
و خاکستر خام در مطالعه حاضر مقادیر

تفاوت ها در بین تیمارها رطوبت نمونه
هاي اسانسبا افزایش سطح . داري نداشتمعنی

ل گوشت مقادیر چربی خام در داخگیاهی
سینه کاهش یافت که با نتایج برخی محققین 

همچنین . مطابقت داشته است) 15،18،19(
گرم در میلی50در سطح نعناعاسانس

خام جیره موجب افزایش چربیکیلوگرم 
داري تفاوت معنیها که با سایر گروهشدگوشت 
دلیل این تغییر غیر عادي ).P>05/0(داشت

ولی ممکن ،براي ما معلوم نیستخلاف انتظار 
مربوط به ساخت يهاتغییر در بیان ژناست

در ها ا تأثیر بر متابولیسم و جذب چربییچربی 
در مطالعه حاضر درصد . باشددخیل این امر 

ماده خشک ماهیچه سینه توسط تیمارهاي 
که با نتایج تحت تأثیر قرار نگرفت خوراکی 

با . )16،19(داشتبرخی از محققین مطابقت 
چاي سبز تخمیر شده سازي یک درصدمکمل

ي در دارمقدار رطوبت گوشت به طور معنی
بیوتیکیمقایسه با شاهد و گروه آنتی

) تتراسایکلیناکسیگرم در کیلوگرم میلی300(
شده است که با نشان داده ). 25(تر بود پایین
Scutellariaدرصد ریشه گیاه 5/1سازي مکمل

baicalensis radixهاي یره جوجهبه ج
خشک گوشت سینه به طور گوشتی، مقدار ماده

داري بالاتر از شاهد بود، ولی مقدار معنی
در ). 19(تحت تأثیر قرار نگرفت خاکستر خام 

تر اسانس زنیان توانست مطالعه حاضر دز پایین
هاي مقایسه با همان دز در سایر اسانسدر

مورد آزمایش، مقادیر پروتئین خام گوشت 
، افزودن )21(یگزارشدر . سینه را افزایش دهد
به Echinacea purpureaمتناوب عصاره گیاه 

همراه با خوراندن خوراك مکمل هاآب جوجه
Nigellaشده با گیاه  sativa توانست در
انفرادي هر یک از این سازي مقایسه با مکمل

ش ها، مقادیر پروتئین خام گوشت را افزایعصاره
افزایی دهد که ممکن است ناشی از همکنش

اجزاي فعال موجود در هر دو ترکیب گیاهی 
باشد که منجر به بهبود متابولیسم پروتئین 

هاي گروه مکمل شده با دانهگوشت. شوندمی
خاکستر مقدار Nigella sativaآسیاب شده 
نسبت به شاهد داشتند که بر خام بیشتري

سازي فراهمی بهتر مواد معدنی به وسیله مکمل
).  21(نمایدمیها دلالتاین دانه
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ي ســیر بــر محتــواي لیپیــدي ســازمکمــل
و یـا آن را  ) 23(تـأثیر بـوده   گوشت جوجه بـی 
سن پرنده، نـوع و  ). 15،18(کاهش داده است 

سطح مورد اسـتفاده از مکمـل گیـاهی نیـز بـر      
افزودنبا . ترکیب شیمیایی گوشت اثرگذار است

میلی گرم در 250اسانس پونه کوهی در سطح
ر سـن  دتنهـا  اي چربی داخل ماهیچـه کیلوگرم 

1و 5/0افزودن .)29(یافتهفتگی کاهش 15
Scutellaria baicalensisدرصد ریشـه گیـاه   

radixهاي گوشـتی منجـر بـه    جوجهبه جیره
تر چربی و مقادیر بـالاتر پـروتئین   مقادیر پایین

، امـا در  )>05/0P(شـد سـینه  ام در ماهیچهخ
سـازي، هـیچ اثـري بـر     درصد مکمل5/1سطح 

هـا در مقایسـه بـا شـاهد     اهیچـه مقدار چربی م
درصـد  1/0سـازي  مکمـل ).19(مشاهده نشد 

روغن سیاه دانه به جیـره جوجـه سـویه بـومی،     
موجب کـاهش چربـی احشـایی در مقایسـه بـا      
شــاهد شــد ولــی هــیچ اثــري معنــی داري بــر  
رطوبــت، پــروتئین، چربــی و خاکســتر گوشــت 

).1(نداشت 
ز شرایط قبل ااز قبیل عوامل مختلفی 

موجود در گوشت رنگدانه و آهن مقدار ،کشتار
).7(در تعیین رنگ گوشت دخالت دارند pHو 

نهایی وpHاکسیداسیون لیپیدي نیز در تعیین 
در و به تبع آن رنگ گوشت کل غلظت رنگدانه 

در مطالعه حاضر ).5(ماهیچه نقش دارد 
اسانس لیمو در هر سه سطح خود موجب 

زي گوشت در افزایش زردي و کاهش قرم
د شد، همچنین در سطح بالاتر مقایسه با شاه

ت گوشرنگ دار روشنایی موجب افزایش معنی
.شدها نسبت به سایر گروه

اي تغذیه پیاز و سیر نتوانست از در مطالعه
در طی ذخیره سازي )*a(قرمزيکاهش

گوشت در سرما جلوگیري کند ولی میانگین
هاي گوشتی را در گوشت جوجه)*b(زردي

اي دیگر در مطالعه).3(د بخشیبهبود 
سیر و پیاز روشنایی و زردي گوشت را افزایش 

هاي گیاه اکیناسه وعصاره). 18(داد 
Nigella sativaداري بر رنگ هیچ اثر معنی

سازي عصاره با مکمل). 21(گوشت نشان ندادند 
کیلوگرمدرگرم 2/0و 1/0چاي سبز در سطح 

ساعت از کشتار 12از گذشت ، بعد جیره
ها، رنگ گوشت نسبت به شاهد قرمزتر و جوجه

زردتر شده بود، ولی روشنایی تنها در سطح 
اي سبز نسبت به شاهد چگرم در کیلوگرم 1/0

رنگ چاي سبز و . داري بالاتر بودبه طور معنی
اکسیدانی آن ممکن است به خصوصیات آنتی

ده باشد تري بخشیتر و قرمزگوشت رنگ روشن
)13 .(

به عنوان Eسازي ویتامین مکمل
هاي گوشتی اکسیدان به جیره جوجهآنتی

داري میانگین به طور معنیتوانسته است 
ها در مقایسه با شاهد را در لاشه)*a(قرمزي 

و )3(بهبود بخشد ) 68/3در مقابل 28/4(
. شود) 35(جوجهموجب ثبات رنگ گوشت 

اکسیدانی خصوصیات آنتیهاي گیاهی بااسانس
اکسیداسیون لیپیدي گوشت ذخیره شده خود

توانند همچنین می، )6(دهندمیرا کاهش 
تنی از قبیل اکسیدانی درونهاي آنتیسیستم

، سوپراکسید دیسموتاز و گلوتاتیون Eویتامین 
). 33(پراکسیداز را تحت تأثیر قرار دهند 

ورمزيقتنوع مشاهده شده در مقادیر بنابراین 
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اکسیدانی ثر آنتیابه تواندمی،در گوشتزردي
.نسبت داده شودگوشتها در اسانس

ها پس از مرگ نیز به کنش خود اکسیدانآنتی
دهند، هر چند که کنش در گوشت ادامه می

با افزایش زمان پس از مرگ کاهش هاآن
هاي اکسیدانبه دلیل تخلیه آنتی). 31(یابد می

ها سازي، پروتئینطی دوره ذخیرهآندوژنوس در 
چه به تغییرات اکسیداتیو و لیپیدهاي ماهی

گزارش شده است که ). 32(شوند حساس می
د اکسیداسیون تواناکسیداسیون لیپیدي می

بنابراین). 13(ندکمیوگلوبین را تحریک 
فاکتورهاي متأثر کننده اکسیداسیون لیپیدي 

تأثیر توانند رنگ گوشت را تحت در گوشت می
نرخ تغییر رنگ در گوشت تازه . )5(قرار دهند

ها، مصرف اکسیژن، به نرخ اکسیداسیون رنگدانه
و تأثیر بخش بودن سیستم احیا کننده 

از سوي ). 14(شود میوگلوبین مربوط میمت
ها ممکن است هضم چربی دیگر، اسانس

اي را متأثر کرده و به موجب آن جذب روده
را Eنی از قبیل ویتامین اکسیدااجزاي آنتی

).30(بهبود بخشند 
هاي مختلف تـأثیرات  در این مطالعه اسانس

ــی ــر خصومعن ــی   داري ب ــابی حس ــیات ارزی ص
که توسط اعضاي گوشت داشته استهاي نمونه

گـزارش شـده اسـت کـه     . نددهی شدپانل نمره
اسانس پونه گرم در کیلوگرم میلی250افزودن 
اي گوشتی هیچ تأثیري هجیره جوجه بهکوهی 

تـازه  گوشـت  در حسی هاي ارزیابیبر فراسنجه
هـاي مربـوط بـه   فراسـنجه . )29(سینه نداشت 

سـازي پـودر   مکمـل بـا ،ارزیابی حسی گوشـت 
گوشـتی بـه طـور    هـاي در جیره جوجهرزماري

اي دیگـر  در مطالعـه ). 28(ود یافـت  مثبتی بهب
هاي گیـاهی موجـب امتیازبنـدي    افزودن عصاره

خصوصیات حسی گوشـت توسـط اعضـاي    بهتر 
حاصل از گروهـی کـه از   پانل گردید و ماهیچه

و عصـاره لیمـو در آب   پودر میخک در خـوراك 
را بـه خـود   اتتغذیه کرده بودند بالاترین امتیاز

سیداســیون در طــول اک). 20(اختصــاص داد 
همزمـان  ،سـازي ذخیـره چربی گوشت در طـی 

ه کـه  رخ دادايگسـترده اي هاي تجزیـه واکنش
از قبیـل  (هاي مختلـف طیف وسیعی از مولکول

ــون ــدها، کت ــلآلدئی ــا، الک ــا، پراکســیدها و ه ه
ایـن تولیـدات   . نمایدرا تولید می)هاهیدروکربن

ــو در گوشــت اصــلی تغییــر طعــمســئول م و ب
.)35(باشندمی

رسد اسانسبنابراین در کل به نظر می
را از کیفیت گوشت نعناعلیمو بر عکس زنیان و

. یات حسی بهتر نموده استنظر رنگ و خصوص
توان به احتمال به خصوصیاترا میاین اثرات 

و یاهان مذکوراسانس گآنتی اکسیدانی قوي 
هاي طعم مورد پذیرش آن توسط جوجه

نعناعرسد اسانس به نظر می. نسبت دادگوشتی
هاي رنگ در و تخریب فراسنجهسفتی موجب 

یج حاضر وجه به نتاگوشت شده باشد و با ت
.شوداستفاده از آن توصیه نمی

در کـل بــه علـت محــدود بـودن مطالعــات    
 ــ  ــاي گوش ــه ه ــه روي جوج تی و صــورت گرفت

توان در مورد اثر نمیهاآنمتناقض بودن نتایج 
هـاي کیفـی   هـاي گیـاهی بـر فراسـنجه    اسانس

ر در ضـمن اث ـ . گوشت به یک جمع بندي رسید
مـورد اسـتفاده  سـانس نوع و سـطح ا ژنتیک و 

مختلفمطالعاتمتناقضممکن است در نتایج 
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یشــتري بــراي مطالعــات ب.نقــش داشــته باشــد
يهـا فراسـنجه هـا بـر   روشن شدن تأثیر اسانس

. کیفی گوشت مورد نیاز است
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Effect of Dietary Addition of Thymus vulgaris, Mentha piperita, Cirtus
lemon and Carum copticum Essential Oils on Beast Meat Quality of

Male Broilers

Farhad Samadian1, Armin Towhidi2, Saeed Zeinoaldini3, Mohammad Amir
Karimi Torshizi4, Zarbakht Ansari Pirsaraei5, Pedram Gholamzadeh6 and Mohsen

Taghizadeh7

Abstract
The effect of adding Carum copticum, Thymus vulgaris, Mentha piperita and Cirtus

lemon essential oils (EO) to growing chick's diets at levels of 50,100 and 150 ppm on
shear force value, color (CIE values L*a*b*), sensory characteristics and chemical
composition (DM, CP, CF, Ash) of breast meat were investigated. A total of 312 male
one-day old chicks (Local strain), were divided into 13 treatments (EO groups and
control) with six replicates and 4 observations in each replicate. The results showed that
the crude fat content of breast muscle derived from mint group (at low level, 50 ppm)
were significantly higher compared to other ones (P<0.05). The higher EO
supplementation resulted in a descending trend in the fat content of breast meat samples. Shear
force value  in chicks fed diets supplemented with mint EO at 150 mg/Kg diet were significantly
higher than other groups (P<0.05). Our result showed that C. copticum and C. lemon EO in
contrast to M. piperita improved some of the sensory characteristics of broiler breast meat
(odor, taste and overall acceptability) as evaluated by trained panelists. Lemon essential oil
when supplemented at 150 mg/Kg diet improved L* values compared to control (P<0.05). A*
value, also was higher in control than other treatment groups (P<0.05).

Keywords: Mint, Lemon, Thyme and C.copticum Essential oils, Broilers, Meat quality
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