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 "مقاله پژوهشی"

 
 های گوشتهای گوشتی: ارزیابی برخی ویژگیبلوط ایرانی در جیره جوجه پیامد کاربرد میوه

 
 4سیامک پارسایی  و 3ها، رضا نقی2، محمد هوشمند1هاجر غریب اردکانی

 

 ارشد، گروه علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه یاسوج کارشناسی دانشجوی -1
 (Hooshmand@yu.ac.ir، )نویسنده مسوول: علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه یاسوج دانشیار گروه-2

 انشیار گروه علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه یاسوجد-3
 اه یاسوجاستادیار گروه علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگ-4

 10/10/1401تاریخ پذیرش:     26/7/1401تاریخ دریافت: 
 36  تا  28 صفحه: 

  
  مبسوط چکیده

در لامت و د آنها بر سثرات سودمنهای گیاهی به دلیل اگیاهان و فرآوردههای طبیعی و ایمن همانند افزودنیکاربرد  اخیر،های در سال مقدمه و هدف:
ضد اکسیداسیونی و ات اثر داشتن لیلدهب بوده کهی فنلافزایش یافته است. یکی از ترکیبات مهم طبیعی موجود در گیاهان، ترکیبات پلی ،تولید حیواناتنتیجه 

هش به منظور این پژو .ستاانجام شده  های گوشتیر جوجهاثرات مختلف آنها ب های زیادی در موردو بررسیمورد توجه فراوان قرار گرفته ضد باکتریایی 
گوشت سینه های خی ویژگیبربر بات فنلی، یکیک خوراک غنی از تربه عنوان  ، (.Quercus brantii L)یرانیا میوه بلوطای جیره کاربردبررسی اثر 
 ، انجام شد. گراد(یدرجه سانت 4)دمای  های مختلف نگهداری در یخچالزماندر  های گوشتیجوجه

 20ار تکر 4 یک با مایشی )هرآزتیمار  بین دو  تصادفینر و ماده در قالب یک طرح کاملاًمخلوط  گوشتی یک روزه قطعه جوجه 160تعداد  :هامواد و روش
ترتیب با هها بر طول دوره پرورش، جوجهد. نددرصد میوه بلوط تغذیه شد 20جیره حاوی  یاشاهد )بدون استفاده از میوه بلوط( و  و با جیرهتوزیع  (ایقطعه
کشتار شده وجه ، از هر تکرار دو قطعه جشایان دوره پروردر پروزگی( تغذیه شدند. 25 -42) روزگی( و پایانی 11-24روزگی(، رشد ) 1-10های آغازین )جیره
کل  ،هاسهانتروباکتریاهای سرمادوست، ، باکتریهالاکتوباسیلوس)جمعیت های مختلف فراسنجه برداری و در یخچال نگهداری شد.سینه نمونه ماهیچهاز  و

  گیری شدند.نگهداری اندازه 12 و 10، 8، 6، 4، 2در روزهای در اثر پخت(  کاهشمیزان اکسیداسیون لیپید، ظرفیت نگهداری آب و های هوازی، باکتری
هشتم  ودر روزهای ششم را های هوازی م و جمعیت کل باکتریدر روز ششرا ها لاکتوباسیلوسجمعیت داد استفاده از میوه بلوط نتایج نشان ها:یافته
سه با کننده میوه بلوط در روز دوم نگهداری در مقایه دریافتسیداسیون لیپید در گوشت سینه گرو. میزان اک(p<05/0) دکاهش داداری طور معنیبه نگهداری

اری آب گوشت ها با میوه بلوط بر ظرفیت نگهدداری بین دو تیمار مشاهده نشد. تغذیه جوجهاما در سایر روزها، اختلاف معنی (p<05/0)گروه شاهد بالاتر بود 
هارم نگهداری چهای تغذیه شده با میوه بلوط، کاهش در اثر پخت گوشت سینه در روز داری نداشت. در جوجهاثر معنینگهداری در روزهای مختلف سینه مرغ 

 . (p<05/0)از گروه شاهد بود تر اما در روز دهم، بیشتر کم

 داری نداشت.یهای مورد بررسی، اثر ثابت و معنراسنجهر اغلب فبها با میوه بلوط تحت شرایط انجام این پژوهش، تغذیه جوجهبه طور کلی،  گیری:نتیجه
 

 گوشت سینهجوجه گوشتی، بلوط ایرانی، پایداری اکسیداتیو، جمعیت باکتریایی،  کلیدی: هایواژه
 

 مقدمه
در  مهمهای مدت زمان نگهداری گوشت مرغ یکی از نگرانی   

 نگهداری، خصوصیات دوره چرا که در طول است غذایی صنعت
ابد. فساد یگوشت در اثر فساد باکتریایی و اکسیداتیوکاهش میکیفی

ر اختادر س ، تغییرنامطلوب مطبوع، طعمناایجاد بوی  سبباکسیداتیو 
ی دگولفساد و آ شود.می فرآوردهمواد مغذی و کاهش ارزش غذایی 
در  و ایجاد خطرات جدی فرآوردهمیکروبی منجر به هدر رفتن 

عمول، در مبه طور (. 14، 9(شود یم کنندگانسلامت غذایی مصرف
شت های طیور جهت افزایش پایداری جیره و بهبود کیفیت گوجیره

های سنتزی )مصنوعی( همانند اکسیدانمرغ، از آنتیو تخم
د اربرما کاکوئین استفاده می شود. تولوئن و اتوکسیهیدروکسیبوتیل

مله از ج وطرات برخی خاحتمال بروز ها، به دلیل این گونه افزودنی
 . (15)ماهیت سرطانزایی آنها مورد تردید قرار گرفته است 

امروزه تقاضا برای غذاهای حیوانی سالم و ایمن در حال افزایش 
های متخصصین علوم دامی است و این مورد یکی از چالش

های غذایی محسوب شده و سبب افزایش تمایل به کاربرد افزودنی
های طبیعی، اکسیدانین راستا، آنتیدر هم .طبیعی گردیده است

، تر بودهقابل قبولکنندگان تر( بوده، برای مصرفتر )ایمنسالم
های گوشتی در خوراکی بهتر و پایداری بیشتر فرآوردهسبب خوش 

یک گروه از ترکیبات طبیعی گیاهی، . (18) شونددوره نگهداری می
ی آنتی اکسیدانی، هاترکیبات فنلی هستند که بدلیل داشتن ویژگی

التهابی و ضدسرطانی بر سلامت حیوان و انسان ضدباکتری، ضد

ترکیبات فنلی به طور شده که  گزارش (.1) اثرات سودمندی دارند
 مستقیم و یا غیرمستقیم می توانند بر کیفیت گوشت اثرگذار باشند

اکسیدانی ها دارای فعالیت آنتیگیاهی مانند تاننهای فنولپلی(. 24)
توانند به عنوان های ضد میکروبی بوده و میقوی و ویژگی

گزارش در همین زمینه،  (.4) شوندنگهدارنده در مواد غذایی استفاده 
های گیاهی غنی از ترکیبات کاربرد گیاهان و عصارهکه  شده
ها، سبب بهبود پایداری اکسیداتیو گوشت در تانن ازجملهفنلی و پلی
و همچنین کمک به حفظ  (22) ایمزرعه مختلف حیوانات هایگونه

اگرچه . (1) شودمی سازی آنمرغ و افزایش دوره ذخیرهتازگی تخم
در ای عنوان عوامل ضدتغذیه طور سنتی بهها در گذشته و بهتانن
های اخیر شدند، اما یافتهمی محسوب هاایتک معدهجیره 
به دلیل  کیباتاین تردهند که استفاده از مقادیر مناسب مینشان
تواند التهابی میاکسیدانی و ضدضدمیکروبی، آنتی ویژگیداشتن 
عنوان نمونه، گزارش به (.17) عملکرد طیور را بهبود دهدسلامت و 
)نوعی ترکیب تاننی( است که افزودن یک درصد اسید تانیک شده

تواند همانند تنش گرمایی می های گوشتی در شرایطجوجهبه جیره 
اکسیدان بیولوژیک عمل نموده و سبب بهبود ساختار یک آنتی

  (.12) شوداسیدهای چرب ماهیچه سینه و بهبود کیفیت گوشت 
 ایرانی یکی از منابع گیاهی غنی از ترکیبات فنلی، میوه درخت بلوط

 برابربترتیب میوه کل این  هایتاننو ترکیبات فنلی  مقدار .باشدمی
به دلیل  (.26) است ارش شدهگز ماده خشک درصد 07/6و  05/8

این ماده در این میوه، مقادیر بالای ترکیبات فنلی بالا بودن 

 دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری
 پژوهشهای تولیدات دامی
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توجهی قابل و ضدباکتریایی اکسیدانیتواند فعالیت آنتیمی خوراکی
میوه  هایتاننویژگی ضدباکتری در همین راستا،  (.3) باشد داشته

مایشگاهی بلوط ایرانی در چندین پژوهش انجام شده در شرایط آز
تولید مقادیر زیادی از  با وجود(. 3، 19، 30) نشان داده شده است
هایی در زمینه بررسی امکان و انجام پژوهش میوه بلوط در کشور

در مورد اثرات احتمالی ، استفاده از این ماده خوراکی در جیره طیور
گزارشی ها، هاین ماده خوراکی بر ویژگی گوشت طیور و یا سایر گون

 کیفیتبا توجه به اثرات سودمند ترکیبات فنلی بر  اما نشد یافت
ترکیبات به دلیل وجود مقادیر بالای این رود انتظار می (،12) گوشت
 ماندگاری گوشت ، کاربرد آن در جیره بتواند بردر میوه بلوطسودمند 

هدف از انجام  ،بنابراین .اثر مطلوب داشته باشد در دوره نگهداری
در جهت  این ماده خوراکی کارایی احتمالیسی برر ،پژوهشاین 
دوره نگهداری های گوشت مرغ در طول ویژگی بهبودیا  حفظ و
  بود.

 هامواد و روش
 تجاری از سویه مخلوط نر و ماده قطعه جوجه یک روزه 160 شمار
(Ross 308)  مجتمع  یک گرم از 42با میانگین وزن  308راس

در  هاجوجه انتقال یافت.ورش پرو به سالن  خریداریتجاری طیور 
)هر تکرار تکرار  چهاردو تیمار و  بین کاملاً تصادفی طرح یک قالب
جیره بر پایه های گروه شاهد با جوجه توزیع شدند.قطعه(  20شامل 

 20جیره حاوی گروه دوم با  اما بلوط( میوه ذرت )بدون استفاده از
ها بر رش، جوجهپرو در طول دوره شدند. تغذیه ،بلوطمیوه درصد 

روزگی(، رشد  10تا1های آغازین )پایه سفارش سویه راس با جیره
شدند. ترکیب  تغذیهروزگی(  42 تا 25روزگی( و پایانی ) 24تا  11)

ها با استفاده از است. جیره شده نشان داده 1ها در جدول این جیره
  .تنظیم شدند UFFDAبرنامه 

 
 ها و  سیامک پارسایی، رضا نقیهاجر غریب اردکانی، محمد هوشمند

 
 آزمایشی  هایجیره مغذیواد مو ترکیب  مواد خوراکی -1 جدول

Table 1. Feed ingredients and nutrient composition of the experimental diets 
 روزگی( 25-42پایانی )

Finisher (d 25-42) 
 روزگی( 11-24رشد )

Grower (d 11-24)  
 روزگی( 1-10آغازین )

Starter (d 1-10) )ترکیبات جیره )درصد 
Diet components (%) حاوی بلوط 

Containing 
Oak acorn 

 شاهد
Control 

 حاوی بلوط
Containing 
Oak acorn 

 شاهد
Control 

 حاوی بلوط
Containing 
Oak acorn  

  شاهد
Control  

 ذرت 48.64 25.25 57.16 33.76 64.44 43.03
Corn 

 () میوه بلوط - 20 - 20 - 20

 درصد پروتئین خام( 44یا )کنجاله سو 41.87 43.62 35.38 37.13 28.95 30.70
Soyabean meal (44% cp) 

 کربنات کلسیم 1.12 1.02 1.04 0.94 0.94 0.84
Calcium carbonate 

 دی کلسیم فسفات 1.93 87 .1 1.64 1.58 1.47 1.41
Dicalcium phosphate 

 1مکمل ویتامینه 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25

Vitamin premix 
 2مکمل معدنی 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25

Mineral premix 
 روغن گیاهی 4.99 6.76 3.45 5.22 2.91 4.68

Vegetable oil 
 نمک 0.40 0.40 0.37 0.38 0.34 0.35

salt 
 متیونین -دی ال 0.23 0.26 0.19 0.22 0.16 0.20

DL- methionine 
 ال لیزین هیدروکلراید 0.32 0.32 0.27 0.27 0.29 0.29

 L-Lsine Hydrochloride 
 هاترکیب مواد مغذی جیره

Nutrients composition of diets  
 (Kcal/Kgانرژی قابل سوخت و ساز ) 3000 3000 3000 3000 3050 3050

Metabolizable energy (Kcal/kg) 
 پروتئین خام )%( 23 23 20.8 20.8 18.29 18.29

Crude protein (%) 
 م )%(کلسی 0.96 0.96 0.85 0.85 0.76 0.76

Calcium (%) 
 فسفر قابل دسترس)%( 0.48 0.48 0.42 0.42 0.38 0.38

Available phosphorus (%) 
 سدیم )%( 0.17 0.17 0.16 0.16 0.15 0.15

Sodium (%) 
 متیونین )%( 0.56 0.56 0.50 0.50 0.45 0.45

Methionine (%) 
 لیزین )%( 1.44 1.44 1.25 1.25 1.11 1.11

Lysine (%) 
گرم میلیE ،4گرم ویتامین میلی 3D ،72ویتامین  للیالمواحد بین A: ،4000ویتامین  المللیواحد بین 18000کرد:مکمل ویتامینی در هر کیلوگرم جیره، این مقادیر را تأمین می1

گرم میلی 12B ،19/6گرم ویتامین میلی 9B ،0.03گرم ویتامین یمیل 6B، 2گرم ویتامین میلی 2B ،5.88گرم ویتامین میلی 1B ،13/2گرم ویتامین میلی 3K ،3.55ویتامین 
 گرم کولین کلراید. 1گرم نیاسین و میلی 4.59پانتوتنات کلسیم، 

گررم یرد و میلری 1/9گررم مر ، یلریم 8گررم آهرن، میلی 50گرم روی، میلی 55گرم منگنز، میلی 65کرد: مکمل معدنی در هر کیلوگرم جیره، این مقادیر را تأمین می2
 گرم سلنیم.میلی0/4

1The vitamin premix supplied the following per kilogram of diet: 18,000 IU vitamin A, 4000 IU vitamin D3, 72 mg vitamin E, 4 mg vitamin K3, 55.3 

mg vitamin B1, 2.13 mg vitamin B2, 5. 9 mg vitamin B6, 2 mg vitamin B9, 0. 03 mg vitamin B12, 6.19 mg calcium pantothenate, 4.59 mg niacin, 1g 

choline chloride.  
2The mineral premix supplied the following per kilogram of diet: 65 mg Mn, 55 mg Zn, 50 mg Fe, 8 mg Cu, 9.1 mg I, 4 mg Se. 
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ج های منطقه زاگرس پیرامون شهر یاسوبلوط از جنگل میوه
کنی و سپ  در برابر نور آفتاب ها پوستآوری شد. نخست میوهجمع

 یههای خشک، آسیاب شده و آرد میوه بلوط برپاخشک شدند. میوه
 ندازهها افزوده شد. اتیمارهای آزمایشی به میزان لازم به جیره

ن د ایگیری ترکیبات فنلی موجود در میوه بلوط مصرفی نشان دا
)بر  درصد تانن کل 08/6درصد فنل کل و  8ماده خوراکی حاوی 
، ن خامچنین میزان ماده خشک، پروتئی. همپایه ماده خشک( بود
ط بلو میوه ن نیتروژن و فیبر خام دروعصاره بد چربی خام، خاکستر،

و  04/66 ،91/1، 31/10، 27/6،  91/89ترتیب برابر با هبمصرفی 
 (.26)درصد بود  39/5

ار، دو قطعه ، از هر تکرروزگی( 42ن )س پرورش در پایان دوره
طور تصادفی ی( بهه )هشت قطعه برای هر تیمار آزمایشجوج

شدند. به کمک گزینش و پ  از کشتار به آزمایشگاه منتقل 
 جدا شده و ازها جوجهاسکالیل سترون و در کنار شعله، پوست 

 ایبر چپسمت و برای بررسی میکروبی سینه ماهیچه سمت راست 
گوشت به های برداری شد. نمونهنمونه هاویژگیایر سبررسی 
های آزمایش ولهپ  از انتقال به ل وهای دو گرمی تقسیم شده تکه
تا  وقرار داده شده  نایلون سیاه رنگ هایکیسهدر  ،دار ستروندرب

گراد( سانتیدرجه 4)دمای یخچال  در زمان انجام آزمایشات لازم
 وز در میان ومختلف به صورت یک رهای فراسنجه .ندشدنگهداری
هداری نگ 12و  10، 8، 6، 4، 2در روزهای یعنی  روز 6به مدت 
 د.گیری شدناندازه، در یخچالگوشت 

های سرمادوست و ها، باکتریلاکتوباسیلوسبرای کشت  
 MRS (Manهای بترتیب از محیط کشت هاانتروباکتریاسه

Rosoga and Sharpe  ، پلیت کانت آگارPCA (Plate Count 

Agar)  وVRBD(Violet Red Bile Dextrose Agar استفاده )
هوازی، از محیط  هایباکتریکل  شمارششد. همچنین برای 

که به مدت  VRBD(Violet Red Bile Dextrose Agar)کشت 

اکسیداسیون روز در یخچال نگهداری شده بود، استفاده شد.  10
 آلدئیددیمالون میزان گیریاندازهگوشت با  لیپید
((Malondialdehyde  )و )فرآورده حاصل از اکسیداسیون لیپیدها

 (.22) شد انجام( Thiobarbituric acid) تیوباربیتوریک اسیدروش 
 و همچنین کاهش در اثر پخت بر آب ظرفیت نگهداریگیری اندازه
 برایشد.  انجام( 29رسولی و همکاران )پژوهش روش  پایه
تعیین گوشت نمونه  وزن نخست ،هش در اثر پختگیری کااندازه

گراد سانتیدرجه 4شده و سپ  به مدت یک شب در دمای 
دقیقه در 15مدت  نمونه گوشت به ،نگهداری شد. در مرحله اول

به مدت  گراد و در مرحله دومسانتیدرجه 85 با دمای حمام آب داغ
وزن آن  رهدوبا گراد پخته شده وسانتیدرجه 70دمای دردقیقه  20
 کاهش در اثر پخت دهندهشد. تفاوت بین دو وزن، نشان گیریاندازه
 .است
 (GLM)های آزمایش با استفاده از رویه مدل خطی عمومی داده

زیه و تحلیل مورد تجSAS (33 )( 2005افزاری )برنامه نرم
طح سها با استفاده از آزمون دانکن در گرفت و مقایسه میانگینقرار

 ر بود:مدل آماری طرح به شرح زی شد.درصد انجام 5احتمال 
Yij =µ+Ti + єij 

ین میانگ µهر مشاهده در آزمایش،  اندازه Yijدر این مدل، 
 .می باشد اثر اشتباه آزمایش єij تیمار و اثر Tiجمعیت، 

 
 و بحث نتایج

 سرمادوستهای باکتریو  هالاکتوباسیلوس جمیت
در روز ششم ها لاکتوباسیلوس تعداد، 2جدول  هاییافتهپایه  بر

ی تغذیه شده با میوه بلوط در مقایسه با گروه هاجوجهدر نگهداری 
گروه این دو روزها بین  سایردر  .داری کمتر بودطور معنیشاهد به

 .شودداری مشاهده نمیتفاوت معنی

  
 مختلف نگهداری  ت سینه در روزهایگوش (logCFU/g) دوستسرما هایباکتریها و لاکتوباسیلوساثر تیمارهای آزمایشی بر شمار  -2جدول

Table 2. Effect of experimental treatments on the number of Lactobacillus and Psychrotriph bacteria (log CFU/g) in  
               the breast meat at different storage days  

SEM P value 

 *تیمارهای آزمایشی

Experimental treatments 
 فراسنجه 

parameter 
 میوه بلوط

Oak acorn 
 شاهد

Control 
 

 ها )روز(لاکتوباسیلوس
Lactobacillus (day) 

0.12 0.13 4.98 5.43  2 
0.18 0.27 5.88 6.25  4 
0.13 0.01 b6.75 a7.60  6 
0.26 0.74 7.38 7.50  8 
0.05 0.75 7.78 7.83  10 
0.76 0.88 6.85 6.95  12 

 )روز( های سرمادوستباکتری
Psychrotriph bacteria (day) 

0.24 0.18 2.60 3.13  2 
0.13 0.71 4.60 4.70  4 
0.01 0.36 5.65 5.70  6 
0.16 0.10 5.70 6.25  8 
0.65 0.69 7.53 7.60  10 
0.25 0.89 4.68 4.73  12 

 .(p<05/0) باشددرصد می 5 دار در سطحتفاوت معنی دهنده نشان ردیفدر هر با حروف متفاوت  هایمیانگین
 درصد میوه بلوط 20شاهد: گروه تغذیه شده با جیره شاهد )بدون میوه بلوط(، میوه بلوط: گروه تغذیه شده با جیره حاوی *
 

Means within a row with different superscript are significantly different at P < 0.05. 
* Control: group fed with a control diet (without oak acorn), oak acorn: group fed with a diet containing 20% oak acorn
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های مختلف بررسی شده دهد، در زماننشان می 2های جدول یافته
داری از نظر جیره شاهد تفاوت معنی بین جیره حاوی میوه بلوط و

طور کلی جمعیت ای سرمادوست وجود ندارد اما بههجمعیت باکتری
ها در جیره حاوی میوه بلوط از نظر عددی کاهش یافته این باکتری
 است.

 هوازی هایباکتریو کل  هاانتروباکتریاسهجمعیت 
در  هاانتروباکتریاسهشمار دهد اگرچه نشان می 3ی جدول هاداده

نسبت به جیره  وطمیوه بل حاوی جیرهدر روزهای مختلف نگهداری 
تفاوت  بین این دو گروه کاهش یافت، امااز نظر عددی  شاهد
 .شودداری مشاهده نمیمعنی

 
 ی مختلف نگهداری گوشت سینه در روزها (Log CFU/g) هوازی هایباکتریو کل  هاانتروباکتریاسه اثر تیمارهای آزمایشی بر شمار -3جدول 

Table 3. Effect of experimental treatments on the number of Enterobacteriaceae and total aerobic bacteria 
(logCFU/g) in the breast meat at different storage days  

SEM P value 

 *تیمارهای آزمایشی

Experimental treatments 
 فراسنجه 

Parameter 
 میوه بلوط

Oak acorn 

 شاهد
Control 

 

ا )روز(هانتروباکتریاسه  

Enterobacteriaceae (day) 
0.11 0.84 5.46 5.50  2 
0.22 0.72 5.78 5.90  4 
0.29 0.57 6.08 6.30  6 
0.06 0.89 6.78 6.80  8 
0.15 0.73 6.73 6.83  10 
0.33 0.86 4.65 4.73  12 

 )روز( هوازیهای کل باکتری
Total aerobic bacteria (day) 

 
0.12 0.57 5.80 5.95  2 
0.25 0.39 6.13 6.45  4 
0.002 0.0004 b6.92 a7.18  6 
0.55 0.03 b6.73 a7.20  8 
0.63 0.66 7.70 8.10  10 
0.69 0.79 6.23 6.28  12 

 .(p<05/0) باشددرصد می 5 دار در سطحتفاوت معنی دهنده های با حروف متفاوت در هر ردیف نشانمیانگین
 درصد میوه بلوط 20جیره شاهد )بدون میوه بلوط(، میوه بلوط: گروه تغذیه شده با جیره حاوی شاهد: گروه تغذیه شده با *

Means within a row with different superscript are significantly different at P < 0.05. 
* Control: group fed with a control diet (without oak acorn), oak acorn: group fed with a diet containing 20% oak acorn

 

ری، نگهدادر روز ششم و هشتم  دهدنشان می( 3)جدول ها یافته
 طه بلومیوشده با  تغذیههای در جوجه ی هوازیهاکل باکتری شمار

 سایرر د .داری کاهش یافتطور معنیدر مقایسه با گروه شاهد، به
 .شدروه مشاهده نبین دو گداری تفاوت معنی ،نگهداریروزهای 
ه گوشت در مرحل های اسید لاکتیک نقش مهمی در فسادباکتری

 از گروهترین مهمهای سرمادوست باکتری .دننگهداری دار
گوشتی  هایفرآورردهمیکروبی در  فساد ی ایجادکنندههاباکتری

و از جمله  های گرم منفیباکتریشوند. میمحسوب 
شتری سرما سرعت رشد بی وشرایط هوازی  در هاانتروباکتریاسه

که  هستند هاییمیکروبی غالب در گوشت جمعیتبنابراین  دارند و
  (.10) شوندیخچال و در معرض هوا نگهداری می در

 رایطشمیکروبی عصاره بلوط ایرانی در اثرات بازدارندگی و ضد
 ویژگی(. 31،13،3) آزمایشگاهی بخوبی مستند شده است

ل، کبستگی به ترکیبات فنولی  انیایر میکروبی میوه بلوطضد
 یکروبیم ضد یتفعال(. 3) فلاونول و فلاونوئید موجود در آن دارد

 د کردنمحدو ،سلولیبرون  یکروبیم یهایمها شامل مهار آنزتانن
 خت ور سوب یممستق یرثأت یاو  یکروبیرشد م یبرا یازمواد مورد ن
تیو یداکسا سیونیلافسفور فرآیند از جلوگیری راهاز  یکروبیساز م
ابراین ترکیبات فنلی ماهیت هیدروفوبیک داشته و بن(. 34) است
ولی لتوانند به شدت به تجزیه لیپیدهای غشایی میتوکندری و سمی

 کمک نموده و از راهتری پذیری غشای باکو تغییرات در نفوذ
به  های پروتئینهای آمین و هیدروکسیلامینچسبیدن به گروه
  (.36) نجر شوندها ممرگ باکتری

مورد اثر میوه بلوط بر تعداد و جمعیت  در در بررسی منابع،
گزارشی یافت  های حیوانیطیور و سایر گونه های گوشتباکتری
و یا گیاهان حاوی اثر ترکیبات فنلی  زمینهدر ی هاییافتهاما  نشد

وجود دارد. به عنوان  های گوشتریبر جمعیت باکتاین ترکیبات 
های هوازی گوشت سینه جمعیت کل باکتری رش شدهگزانمونه، 

 4سازی در دمای ذخیره 4و  2در روزهای صفر، ی گوشتی هاجوجه
 یا و )نوعی ترکیب تاننی( گراد، تحت تأثیر اسید گالیکدرجه سانتی
، این دو اسیدکه افزودن مخلوط قرار نگرفت در حالی اسید لینولئیک
سازی کاهش ذخیره 7در روز  های گوشت سینه راتعداد کل باکتری
 باشددهنده ویژگی ضدمیکروبی این مخلوط میداد که احتمالاً نشان

(18.)  
های گوشت در اغلب روز هایباکتریدر پژوهش حاضر جمعیت 

 یادیزیار بررسی شده تحت تاثیر میوه بلوط قرار نگرفت. عوامل بس
رار قثیر تحت تا فعالیت ضدباکتریایی ترکیبات فنلی را توانندمی
 وتساختارهای متفابه تواند میدر نتایج  تفاوت علت .دهند
و  هعصار روش استخراج مورد استفاده،، انواع محیط کشت هاباکتری

  (.3) نسبت داده شود بلوط میوه انواع ترکیبات موجود در
یت بر جمع فنلیترکیبات اثر در مورد  مطالعات مختلف مقایسه نتایج
ن ما، زمادنظیر  عواملیرسد چرا که نظر می پیچیده به هاباکتری

رشد  مرحلهکشت،  یطع محیط و نومح pHانکوباسیون، 
ذار بر نتایج اثرگ ،کار بردهبهیط کشت میکروارگانیسم و حجم مح

عمل  رم. همچنین، ترکیب شیمیایی، نوع و مکانیسباشندمی
ایج نتف اختلا از عوامل مؤثر در ایجاد گیاه موجود در ترکیبات فنولی
گیری زهمتنوع اندا هایروش(. 37) ندباشیم میکروبیدر فعالیت ضد

کننده یهعوامل توج یکی دیگر ازنیز ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی 
  (.2) باشداختلاف در نتایج مطالعات می

، ظرفیت نگهداری آب و کاهش در اکسیداسیون لیپید
  اثر پخت

)مهم ترین معرف  آلدئیددیمالوناثر تیمارهای آزمایشی بر میزان 
های مختلف )جدول فرآیند اکسیداسیون لیپید( گوشت سینه در زمان

، اکسیداسیون لیپید در نگهداریدهد تنها در روز دوم ( نشان می4
گروه تغذیه شده با میوه بلوط در مقایسه با گروه شاهد، افزایش 
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 32... ................................................................................................ های گوشترخی ویژگیهای گوشتی: ارزیابی ببلوط ایرانی در جیره جوجه پیامد کاربرد میوه

 

ی بین دو دارت معنیداری را نشان داد و در سایر روزها، تفاومعنی
( 12و  10، 8هر چند که در برخی از روزها ) گروه مشاهده نشد

بلوط از نظر عددی  مقدار اکسیداسیون لیپید گروه حاوی میوه
 .کاهش یافت

 
 وزهای مختلفرگوشت سینه در  هش در اثر پخت، ظرفیت نگهداری آب و کایدآلدئدیزمایشی بر میزان مالوناثر تیمارهای آ -4جدول 

 ی نگهدار
Table 4. Effect of experimental treatments on the Malondialdehyde level, water holding capacity and reduction due to 

cooking breast meat at different storage days 

SEM P value 

 تیمارهای آزمایشی*
Experimental treatments 

 فراسنجه 

 میوه بلوط
Oak acorn 

 شاهد
Control 

 

 )نانوگرم در گرم( آلدئیددیسطح مالون
Malondialdehyde level (nanogram per gram) 

0.0003 0.02 0.006a 0.005b  2 

0.0004 0.23 0.007 0.004  4 

0.0002 0.64 0.005 0.004  6 

0.0003 0.91 0.004 0.006  8 

0.0002 0.66 0.003 0.004  10 

0.0002 0.43 0.004 0.002  12 

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

2.80 0.77 63.7 64.1  2 

1.77 0.07 64.0 66.1  4 

2.23 0.11 62.9 64.9  6 

1.07 0.45 63.5 64.1  8 

1.65 0.08 62.8 64.7  10 

8.51 0.54 60.9 62.2  12 

 کاهش در اثر پخت )درصد(
Cooking loss (%) 

0.46 0.90 9.09 7.63  2 

0.0001 0.37 5.26b 7.16a  4 

0.21 1.21 6.89 3.73  6 

0.14 0.56 5.78 7.47  8 

0.0001 0.64 5.15a 1.79b  10 

0.37 0.73 4.08 5.51  12 

 . (p<05/0) باشدمیدرصد  5 دار در سطحتفاوت معنی دهندههای با حروف متفاوت در هر ردیف نشانمیانگین
 درصد میوه بلوط 20غذیه شده با جیره شاهد )بدون میوه بلوط(، میوه بلوط: گروه تغذیه شده با جیره حاوی شاهد: گروه ت*

Means within a row with different superscript are significantly different at P < 0.05. 
* Control: group fed with a control diet (without oak acorn), oak acorn: group fed with a diet containing 20% oak acorn

 
ها با جیره حاوی که تغذیه جوجه می دهد نشان 4جدول  هاییافته

های میوه بلوط بر ظرفیت نگهداری آب گوشت سینه مرغ در روز
های تغذیه شده با جهدر جو داری نداشت.مختلف نگهداری اثر معنی

ی گهدارنسینه در روز چهارم میوه بلوط، کاهش در اثر پخت گوشت 
که در روز دهم، داری کمتر از گروه شاهد بود در حالیطور معنیبه

 .دادشانداری را ناین ویژگی در مقایسه با گروه شاهد، افزایش معنی
 . نشد اختلاف معنی داری بین دو گروه مشاهده در سایر روزها،
ی از های گیاهی غنشده که کاربرد گیاهان و عصارهگزارش 

ها، سبب بهبود پایداری اکسیداتیو گوشت فنلی و تاننترکیبات پلی
های یافته (.23) شودای میهای مختلف حیوانات مزرعهدر گونه

های گوشتی تغذیه شده با اخیر نشان داده کیفیت گوشت جوجه
 و یا 500به میزان ، (Chestnut) شاه بلوطتانن  های حاویجیره
این  گوشت سینهبهبود یافت.  لوگرم جیره در کیگرم میلی 2000
بالاتر  pHها در مقایسه با گروه تغذیه شده با جیره بدون تانن، جوجه

 (Shear force) و نیروی برشی (Drip loss) ایاما افت خونابه
ها با تانن غلظت چنین، تغذیه جوجههم. ری داشتتکم
دهنده ماهیت سرم را کاهش داد که نشان آلدئیددیمالون
، به هرکیلوگرم دیگری در پژوهش .(8) استها اکسیدانی تاننآنتی
عصاره چوب شاه بلوط گرم میلی 1000ی گوشتی هاجوجهجیره 
داد ها نشانیافتهافزوده شد.  (هیدرولیزغنی از اسید تانیک قابل)

های گلوتاتیون اکسیدانی کل و همچنین میزان آنزیمظرفیت آنتی
و ران  و سینه هایو سوپراکسید دیسموتاز در ماهیچه پراکسیداز

کننده عصاره در مقایسه با های دریافتجوجههمچنین سرم خون 
عصاره  این مقدار کاربرد، به همین دلایل. یافتگروه شاهد، افزایش 

 اکسیدانی گوشت، توصیه شدجیره به منظور بهبود ظرفیت آنتی در
(20.) 

مختلف فنولی )تیمول، اسید تانیک  ترکیبات که یدیگر در پژوهش
شد پایداری افزودههای گوشتی به جیره جوجهو اسید گالیک( 

کننده های دریافتاکسیداتیو در بافت کبد و ماهیچه سینه جوجه
که افزودن اسیدگالیک سبب بهبود تانیک بهبود یافت در حالیاسید

یگری، بر پایه بررسی د (.35) این فراسنجه در ماهیچه سینه شد
درصد یک مخلوط اسید گالیک و اسید لینولئیک به میزان افزودن 
در گوشتی  هایدر گوشت سینه جوجه رامیزان ترکیبات فنولی جیره 

بهبود فعالیت  داده و سببمقایسه با گروه شاهد افزایش 
 4نگهداری در دمای  7و  4، 2اکسیدانی گوشت در روزهای آنتی

عنوان یک ترکیب ، اسید گالیک بهگراد شد. احتمالاًدرجه سانتی
های آزاد ترکیب و آنها را غیرفعال نموده فنلی طبیعی با رادیکالپلی

های آزاد را در درون تواند غلظت رادیکالکه به نوبه خود می
ها کاهش دهد. چنین پیشنهاد شد که افزودن مخلوط اسید سلول

ت بتواند نقش شود تا گوشگالیک و اسید لینولئیک به جیره سبب می
های آزاد ایفا نماید. دهنده الکترون را برای خنثی سازی رادیکال

ها دارای بالاترین همبستگی فنلمیزان پلیگزارش شد 
)0.9773=2R( در یک  (.18) باشداکسیدانی کل میبا فعالیت آنتی

سورگوم  ی گوشتی با جیره حاویهاجوجهدیگر، تغذیه پژوهش 
افزایش پایداری اکسیداتیو گوشت سینه و سبب ( بالا )حاوی تانن

ران شد. ویژگی آنتی اکسیدانی سورگوم به تانن موجود در آن نسبت 
سودمند ترکیبات فنلی بر بهبود پایداری  اثرات (.32) داده شد

به ها نیز نشان داده شده است. اکسیداتیو گوشت در سایر گونه
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گیاه خرفه )غنی از های حاوی ها با جیرهعنوان نمونه، تغذیه بره
ترکیبات فنلی( با کاهش اکسیداسیون گوشت، کیفیت و دوره 

یافته دیگری نشان داد در  (.25) ماندگاری گوشت را بهبود داد
)یک  Qebrachoهای تغذیه شده با یک جیره حاوی پودر گیاه بره

گیاه غنی از تانن(، پایداری رنگ گوشت بهبود یافت اما میزان 
  (.22) تد گوشت تحت تاثیر قرار نگرفاکسیداسیون لیپی

 اثرات نلیفترکیبات قبلی نشان می دهد کاربرد  هاییافتهبررسی 
ه تواند بمیهای مشاهده شده تفاوت .به همراه داشته استمتفاوتی 

، اره(ا عصعواملی مانند میزان مصرف، منشأ این ترکیبات )طبیعی ی
 (.35) شودبت داده های پایه و عوامل مدیریتی نستفاوت در جیره
 نیستند یدمف لزوماً فنلی ترکیبات همه که توجه داشت بایدهمچنین 

 ،منبع. رددا بستگی مختلفی عوامل به آنها فیزیولوژیکی تأثیرات و
 روش ،میزان مصرف بلوغ، درجهبخش گیاهی مورد استفاده، 

حیوان  ونهگ متابولیسم و ،یغذای رژیم یا محیطی الگوهای استخراج،
 عتنو این از جمله این عوامل محسوب شده و در د بررسیمور

  (.17) دارند نقش گسترده
عنوان به (Water Holding Capacity)آب  ینگهدار تیظرف
 ه آنبافزوده شده و  طبیعی رطوبتداری نگه یگوشت برا ییتوانا

 .(6) شودیم فیتعر یساز رهیو ذخ ی، فرآورمراحل تولیددر طول 
 یویژگ اینا از اهمیت بسیاری برخوردار است زیر یاین ویژگارزیابی 

ز دست ا (.16) اثر داردهای پخته بر کیفیت گوشت خام و فرآورده
زش ر اربمحصول بلکه  ییبر وزن نها هانه تن آب میان بافتیدادن 
 د دوحدو یوحا آب میان بافتی رایگذارد، زیم ریتأث زین یمغذمواد 

های یرهدر مورد اثر ج(. 27) تگوشت کامل اس نیسوم غلظت پروتئ
 ،های گوشتیحاوی تانن بالا بر ظرفیت نگهداری آب گوشت جوجه

 داد اخیر نشان های پژوهشیافته های زیادی وجود ندارد.گزارش
 به هر کیلوگرم چوب شاه بلوط یتاننگرم عصاره میلی 500افزودن 

های گوشتی بر ظرفیت نگهداری آب گوشت جیره پایانی جوجه
های جوجه، دیگری در پژوهش (.28) داری نداشتنه اثر معنیسی

های شاهد )بدون روزگی پرورش با جیره 36تا  22گوشتی در دوره 
سید درصد مخلوط ا 1و یا  5/0های حاوی افزودنی( و یا جیره

ظرفیت  دادنشان ها. یافتهگالیک و اسید لینولئیک تغذیه شدند
یافت.  درصد، افزایش 1خلوط نگهداری آب گوشت در اثر افزودن م

نی اکسیداشود این افزایش به دلیل بهبود در توان آنتیتصور می
  (.18) است گوشت رخ داده

به معنی تبخیر آب، ذوب  (Cooking Loss) کاهش در اثر پخت
قع، در وا (.5) باشدهای قابل حل میپروتئین کاهشها و چربی

پز  پخت و ندیفرآ یطپخت به کاهش وزن گوشت در کاهش در اثر 
د اثر موربر پایه تنها گزارش یافت شده در (. 11) دارد اشاره
، تغذیه گوشت یژگی کاهش در اثر پختوهای جیره بر تانن
این های شاه بلوط بر های حاوی تاننهای گوشتی با جیرهجوجه
  (.8) ، اثر معنی داری نداشتویژگی

ی بر کارای توانندمییادی ل بسیار زعوامگونه که قبلا بیان شد همان
ت ا تحره ها بوده و پاسخ جوجترکیبات فنلی و ازجمله تانن ها موثر 

 هاینتان اگرچهباید توجه داشت که تاثیر قرار دهند. همچنین 
 شرایط در قوی انگلیضد و باکتریضد اثرات دارای گیاهی

 تواندیم بدن داخل در شده مشاهده اثرات اما هستند، آزمایشگاهی
ه بسیاری به عنوان نمونه، گزارش شده ک (.17) باشد متفاوت بسیار
اکسیدانی خود را ها در بدن حیوان، بخشی از فعالیت آنتیفنلاز پلی

م ترکیبات اکسیدانی مستقیفعالیت آنتی .(18) دهنداز دست می
نها ره آذخی موجود در جیره، با جذب آنها از دستگاه گوارش و میزان

لیت در مورد قاب در بررسی منابع،(. 23) ر ارتباط استها ددر بافت
ها اطلاعاتی یافت نشد. همچنین در ها در جوجهفنولهضم پلی

یره جزای مورد جذب این ترکیبات در شرایطی که همراه با سایر اج
 هایافتهی(. 7) در روده وجود دارند، اطلاعات بسیار اندکی وجود دارد

ده های تغذیه شکبد و پلاسمای بره یک پژوهش نشان داد در بافت
ما ا ترکیبات فنلی یافت نشد Quebracho با جیره حاوی تانن

 الاتربها در مقایسه با گروه شاهد، اکسیدانی این بخشظرفیت آنتی
ها نها به اثر غیرمستقیم تاناکسیدانی بافتبود. بهبود ظرفیت آنتی

زایش از طریق افشد. این اثر غیرمستقیم ممکن است  نسبت داده
اکسیدانی درونی بدن و یا به دلیل شرکت ظرفیت سیستم آنتی

نظر  اکسیدانی رخ دهد. بهها در تولید مجدد سایر ترکیبات آنتیتانن
وارش تجزیه یا جذب گدر دستگاه  Quebrachoهای رسد تاننمی
های اکسیدانی در بافتشوند اما سبب افزایش ظرفیت آنتینمی

رات گیری شد که اثها، نتیجهند. با توجه به این یافتهشوحیوانی می
طور مستقیم با جذب و به Quebracho هایاکسیدانی تاننآنتی

رسد بهبود نظر می ها در ارتباط نیست. بهذخیره آنها در بافت
ق اکسیدانی کبد و پلاسما، از طریمشاهده شده در ظرفیت آنتی

افتد. اکسیدانی، اتفاق میآنتیرمستقیم های ناشناخته و غیمکانیسم
اکسیدانی عالیت آنتیفشاید این اثرات به دلیل  ،عنوان نمونهبه

ها در دستگاه گوارش و از جمله حذف یا تشکیل مستقیم تانن
اق اتف یپیدکیلات با ترکیبات پرواکسیدانت و کاهش پراکسیداسیون ل

ن حیوااکسیدانی افتد که در نتیجه سبب بهبود کلی ظرفیت آنتی
سازی ذخیرهجذب و یا در پژوهش حاضر میزان (. 21) شودمی
ما اهای جیره در بافت گوشت سینه مورد بررسی قرار نگرفت تانن

رد های موشاید بتوان اثرات ناچیز جیره حاوی تانن بر فراسنجه
افت بها در سازی اندک آنخیرهسازی و یا ذبررسی را به عدم ذخیره
ر تر دهای بیشد. به همین دلیل انجام بررسیماهیچه سینه، نسبت دا

های های جیره در بافت سینه جوجهزمینه میزان ذخیره سازی تانن
 شود.پیشنهاد میگوشتی، 

 

 گیری کلینتیجه
داد تحت شرایط انجام این پژوهش، تغذیه ها نشانطور کلی، یافتهبه

 ربیشرتبرر ایرانری میروه بلروط درصرد  20ها با جیره حراوی جوجه
گوشت ماهیچه سینه اثر سودمند و ثرابتی بره همرراه های فراسنجه
 نداشت.
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Extended Abstract 
Introduction and Objective: In recent years, application of natural and safe feed additives such 
as herbs and herbal products has been increased, due to their beneficial concequences on health 
and thereby animal production. One of the natural important compounds present in plants, is 
phenolic compounds which has been recived high interest and many investigations have been 
conducted about their different effects on broilers. This study was conducted to investigate the 
effect of dietary inclusion of Iranian oak acorn (Quercus brantii L.) (OA), as a phenolic 
cmpounds-rich feedstuff, on some breast meat traits of broilers at different refrigerated (4 °C) 
storage times.  
Material and Methods: A total of 160 one-day-old mix of male and female broiler chicks were 
distributed between 2 experimental treatments (with 4 replicates of 20 birds) in a completely 
randomized design and fed a control diet (without OA) or a diet containing 20% OA. During the 
rearing period, birds were fed with starter (d 1-10), grower (d 11-24) and finisher (d 25-42) 
diets, respectively. At the end of the rearing period, two birds were slaughtered from each 
replicate and samples were taken from breast muscle and kept in refrigerator. Different 
parameters (population of Lactobacillus, Psychrotriph bacteria, Enterobacteriaceae, total 
aerobic bacteria, lipid oxidation, water holding capacity, cooking loss) were measured at 2, 4, 6, 
8, 10 and 12 d of storage.  
Results: The results showed that using OA decreased population of Lactobacillus at 6 and 
population of total aerobic bacteria at 6 and 8 d of storage (p <0.05). At 2 d of storage, the rate 
of lipid oxidation in breast meat of OA-recieved group was higher than the control group (p 
<0.05) but in other days no significant difference was observed between two treatments. 
Feeding birds with OA had no significant effect on water holding capacity of breast meat at 
different storage days. In birds fed with OA, breast meat cooking loss was lower than the 
control group at 4 d of storage, but it was higher than the control group at 10 d of storage 
(p<0.05).  
Conclusions: In conclusion, under the conditions of this study, feeding broilers with OA had no 
significant and constant effect on the most of investigated parameters. 
 
Keyword: Bacterial population, Breast meat, Broiler, Oxidative stability, Quercus brantii L 
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