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بر قابلیت هضم،کلزااسانس پونه کوهی و روغن اثر
pHهاي پرواري دالاقشکمبه و کیفیت لاشه در برهمایع آمونیاکی نیتروژنو

3سید علی جعفرپورو3، اسداالله تیموري یانسري2یداالله چاشنی دل،1حامد شهابی

چکیده
آمونیاکی شکمبه و نیتروژنو pH،مواد مغذيبر قابلیت هضم ظاهريکلزااسانس پونه کوهی و روغن به منظور بررسی اثر 

کیلوگرم در قالب یک طرح کاملاً 25±2رأس بره نر با میانگین وزن اولیه 16هاي پرواري دالاق، آزمایشی با کیفیت لاشه بره
، کلزادرصد روغن 2حاويو اسانس پونه کوهی، جیره کلزاجیره شاهد بر پایه جو و سیلاژ ذرت بدون روغن (تیمار 4تصادفی با 

تکرار به مدت 4و ) درصد اسانس پونه کوهی2/0درصد اسانس پونه کوهی و جیره حاوي 2/0و کلزادرصد روغن 2جیره حاوي 
، 77/54، 06/60به ترتیب (ها جیرهدر شوینده خنثیالیاف غیر قابل حلنتایج نشان داد که قابلیت هضم. روز انجام شد80
درصد 2/0جیره حاوي .)>05/0P(داري کاهش یافتبه طور معنیکلزابا افزودن اسانس پونه کوهی و روغن ) 73/55و 56/52

تأثیرشاخص رنگ روشنایی و گوشت تحت .)>05/0P(ها را کاهش داد مونیاکی شکمبه برهآاسانس پونه کوهی غلظت نیتروژن 
شاهد کاهش یافتهاي تغذیه شده با جیرهگوشت برههاي رنگ قرمز و زردولی شاخصهاي آزمایشی قرار نگرفت جیره

)05/0P<(. واکنش دهنده با اسید تیوباربیوتیک ماهیچه راسته نگهداري درصد اسانس پونه کوهی میزان مواد2/0جیره حاوي
رنگ و نتایج نشان دادند که اسانس پونه کوهی اثر مطلوبی بر .)>05/0P(روز پس از کشتار را کاهش داد63شده به مدت

سازي آن، مورد ها و ذخیرهتواند براي نگهداري گوشت در سردخانهو این امر میهپایداري اکسیداتیو گوشت در بلندمدت داشت
.توجه قرار گیرد

آمونیاکی، کیفیت لاشه، ماندگاري گوشتنیتروژن، کلزااسانس پونه کوهی، روغن :هاي کلیديواژه

مقدمه
هاي پرانرژي و امروزه به منظور استفاده از جیره

هاي کشور و افزایش کمی و کیفی بهبود بازده غذایی دام
جیره استفاده هاي خوراکی در ها، از افزودنیلاشه آن

چنین به منظور تأمین محیط مناسب هم. شودمی
خوراکی، افزایش تعداد دستگاه گوارش، هضم بهتر مواد

هاي مفید در شکمبه، افزودن و گونه میکروارگانیسم
). 1(باشد ها مطلوب میهاي غذایی به جیرهمکمل

هاي گذشته سالتغذیه دام ازردکلزااستفاده از روغن 
هاي اخیر به دلیل بوده است ولی در سالمورد توجه 

در سلامتی انسان بیش از 3-نقش اسیدهاي چرب امگا
نسبتاً منبعکلزاروغن . پیش مورد توجه قرار گرفته است

، )18(باشند می3-مناسبی از اسیدهاي چرب امگا
به جیره نشخوارکنندگان کلزابنابراین افزودن روغن 

اسیدهاي چرب در ممکن است سبب افزایش غلظت این
شیر و گوشت شود که براي سلامتی انسان بسیار مفید 

ها است که متخصصان تغذیه دام و سال.)18(است
میکروبیولوژي به دنبال استفاده از ترکیباتی هستند که 

هاي شکمبه با تغییر جمعیت و فعالیت میکروارگانیسم
پروتئین حیوانات نشخوارکننده، بازده استفاده از انرژي و 

هاي ها، محركبیوتیکآنتی. خوراکی را افزایش دهند
اي در تغذیه رشدي بودند که از گذشته به طور گسترده

رفتند و در کاهش اتلاف انرژي و پروتئین کار میه دام ب
، اما ایجاد مقاومت باکتریایی )37(در شکمبه موثر بودند 

به انسان بیوتیکآنتیهايدر حیوانات و انتقال بازمانده
يدربارهاي هاي عمدهاز راه زنجیره غذایی، نگرانی

بنابراین ؛ها به وجود آورده استبیوتیکاستفاده از آنتی
قانون منع استفاده از 2006اتحادیه اروپا در ژانویه 

خارج . ها را تصویب کردبیوتیک در خوراك دامآنتی
م، هاي محرك رشد از چرخه غذایی دابیوتیکآنتیشدن

ها داشته است، بنابراین تأثیر به سزایی بر رشد بهینه دام
براي به حداقل رساندن این تأثیرات بر رشد، نیاز به 

ها ضروري به نظر بیوتیکآنتیهایی برايیافتن جایگزین
مند بنابر دلایل ذکر شده دانشمندان علاقه. رسدمی

هاي عصارهها و ها از جمله اسانساند تا دیگر افرونیشده
گیاهی را به منظور تعدیل تخمیر در شکمبه و افزایش 

واژه ).12(اي، مورد ارزیابی قرار دهند تغذیهعملکرد
ها نیز مربوط فیتوژنیک که به مواد گیاهی و فیتوبیوتیک

شود بیانگر ترکیبات استخراج شده از گیاهان است می
به عملکردایجاد تغییراتی در خواص خوراك و برايکه 

اي طیف گستردههافیتوژن. شودجیره حیوانات اضافه می
ها شوند که بسیاري از آناز مواد گیاهی را شامل می

سابقه طولانی در تغذیه انسانی دارند و به عنوان چاشنی، 
. شدندهاي قدیم استفاده مینگهدارنده و دارو از زمان

)hamedmhesh@yahoo.com: نویسنده مسوول(،ارشد، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساريیکارشناسآموخته دانش-1
دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساريو دانشیار،استادیار-3و 2
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اي در تغذیه رشدي بودند که از گذشته به طور گسترده

رفتند و در کاهش اتلاف انرژي و پروتئین کار میه دام ب
، اما ایجاد مقاومت باکتریایی )37(در شکمبه موثر بودند 

به انسان بیوتیکآنتیهايدر حیوانات و انتقال بازمانده
يدربارهاي هاي عمدهاز راه زنجیره غذایی، نگرانی

بنابراین ؛ها به وجود آورده استبیوتیکاستفاده از آنتی
قانون منع استفاده از 2006اتحادیه اروپا در ژانویه 

خارج . ها را تصویب کردبیوتیک در خوراك دامآنتی
م، هاي محرك رشد از چرخه غذایی دابیوتیکآنتیشدن

ها داشته است، بنابراین تأثیر به سزایی بر رشد بهینه دام
براي به حداقل رساندن این تأثیرات بر رشد، نیاز به 

ها ضروري به نظر بیوتیکآنتیهایی برايیافتن جایگزین
مند بنابر دلایل ذکر شده دانشمندان علاقه. رسدمی

هاي عصارهها و ها از جمله اسانساند تا دیگر افرونیشده
گیاهی را به منظور تعدیل تخمیر در شکمبه و افزایش 

واژه ).12(اي، مورد ارزیابی قرار دهند تغذیهعملکرد
ها نیز مربوط فیتوژنیک که به مواد گیاهی و فیتوبیوتیک

شود بیانگر ترکیبات استخراج شده از گیاهان است می
به عملکردایجاد تغییراتی در خواص خوراك و برايکه 

اي طیف گستردههافیتوژن. شودجیره حیوانات اضافه می
ها شوند که بسیاري از آناز مواد گیاهی را شامل می

سابقه طولانی در تغذیه انسانی دارند و به عنوان چاشنی، 
. شدندهاي قدیم استفاده مینگهدارنده و دارو از زمان

)hamedmhesh@yahoo.com: نویسنده مسوول(،ارشد، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساريیکارشناسآموخته دانش-1
دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساريو دانشیار،استادیار-3و 2

20/5/93: تاریخ پذیرش23/12/92:تاریخ دریافت

دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري
هاي تولیدات دامیپژوهش
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مانند (این مواد گیاهی از انواع مختلفی از ترکیبات فعال 
تشکیل ) کارواکرول، تیمول، سینامآلدئید و ایوجینول

ب ایجاد طعم و عطر بدیگر ساند که در کنار یکشده
در واقع، ترکیبات با منشأ گیاهی عموماً . شوندخاص می

بنابراین ،ندهستبه خاطر خواص طعم دهندگی معروف
از . ندباشمیبر خوشخوراکی خوراك دام و طیور موثر

هاي زیستی، به علت دارا بودن فعالیتطرف دیگر،
توانایی ایجاد اثرات مثبتی بر سلامت دستگاه گوارش و 

خواص ضد میکروبی، ضد قارچی، ضد . دارندعملکرد
هاي ترکیبات اکسیدانی و سایر فعالیتویروسی و آنتی

تنی به خوبی مشخص شده و در گیاهی در شرایط برون
از طرف . یده استآزمایشات علمی متعدد به تایید رس

هاي گوشتی ممکن است به دیگر، گوشت و فرآورده
هاي مختلف آلوده شوند و اگر آسانی به میکروارگانیسم

، به ها مناسب نباشدشرایط حمل و نقل و نگهداري آن
شود و میمنجر زا هاي مولد فساد و بیماريرشد باکتري

در نهایت کیفیت گوشت کاهش یافته و بهداشت عمومی 
نگهداري در سردخانه، . گیردمعرض خطر قرار میدر

هاي ترین روش نگهداري گوشت و فرآوردهمتداول
در برخی از کشورها به منظور . شودگوشتی محسوب می

هاي افزایش مدت زمان نگهداري  گوشت و فرآورده
اکسیدانی سنتزي  گوشتی، از مواد ضد میکروبی و آنتی

. شوداستفاده می
کنندگان آگاهی است که امروزه مصرفاین در حالی 

هاي ي در مورد عوارض استفاده از نگهدارندهبیشتر
ي براي غذاهاي بیشتراند و تقاضاي شیمیایی پیدا کرده
گیاهی علفی و 1پونه کوهی). 30(طبیعی وجود دارد 

اي از خانواده نعناعیان است که در سراسر ناحیه بوته
یکی -این گیاه از قدیم). 24(مدیترانه توزیع شده است 

. شدکشت می- از گیاهان مهم دارویی و چاشنی غذایی
ترکیب اصلی موجود در این گیاه، شامل ترکیبات فرار 

که هستند سیمن p-کارواکرول، تیمول، ال ترپینن و
اکسیدانی قوي دارند هاي ضد باکتریایی و آنتیفعالیت

با فعالیت کارواکرول و تیمول مونو ترپانوئیدهایی). 17(
هاي گرم مثبت و ضد میکروبی قوي در مقابل باکتري

منفی هستند که علاوه بر خاصیت ضد میکروبی و داراي 
،است) 16(ضداکسیدانو ) 12(خاصیت ضد قارچی 

هاي زیستی کارواکرول و تیمول داراي فعالیتبنابراین
. هستندبر فیزیولوژي و متابولیسم حیوان 

در غشاي سلول باکتریایی نفوذ توانند این مواد می
هاي هیدروکسیل و با لیپید و رادیکال) 26(کنند 

) 19(فسس و همکاران ). 44(دهندمیتوانند واکنشمی
اکسیدانی و ضد باکتریایی اسانس پونه کوهی اثرات آنتی

را بررسی نمودند و گزارش کردند که اسانس داراي اثر 
ه توانند بهستند و میاکسیدانی ضد باکتریایی و آنتی

عنوان محافظ در صنایع غذایی و دارویی مورد استفاده 

این تحقیق با هدف بررسی اثر اسانس پونه . قرار گیرند
، مواد مغذيبر قابلیت هضم ظاهريکلزاکوهی و روغن 

pHو کیفیت لاشه شکمبهآمونیاکینیتروژن، شکمبه
.انجام شدهاي پرواري دالاقبرهدر

هاروشومواد
ماهه با 6رأس بره نر دالاق 16ازدر این مطالعه 

استفاده روز 80کیلوگرم به مدت 25±2میانگین وزنی 
تیمار 4تصادفی با حیوانات در قالب یک طرح کاملاً. شد
ها یک دوره بندي شده و براي آنتکرار گروه4و 

در طول این . روزه در نظر گرفته شد15پذیري عادت
دوره، واکسن آنتروتوکسمی و داروي ضد انگل تجویز 

به چهار بخش تقسیم و میزان خوراكنمونه هر .شد
پروتئین خام با روش کجدال، عصاره اتري با روش 
سوکسله، خاکستر و ماده خشک طبق روش بیان شده 

در آزمایشگاه تغذیه دانشکده علوم دامی ) AOAC)2در 
یکی از هاسپس بره.شیلات دانشگاه ساري انجام شدو

2هاي آزمایشی شامل جیره شاهد، جیره حاوي جیره
2/0درصد روغن کلزا و 2درصد روغن کلزا، جیره حاوي 

درصد 2/0درصد اسانس پونه کوهی یا جیره حاوي 
اسانس پونه . شدنداسانس پونه کوهی اختصاص داده 

کوهی قبل از هر وعده غذایی، ابتدا به صورت اسپري 
ها قرار گرفت و سپس بر هم زده شد تا کاملاً روي جیره

اسانس پونه کوهی از شرکت دارو سازي . مخلوط شود
از طریقها هاي این برهجیره. باریج اسانس تهیه شد

آب). 1جدول (تنظیم شدند )NRC)31هايولجد
.گرفتها قرار میبه طور مداوم در اختیار آنتازه 

ماده خشک، به منظور مطالعه قابلیت هضم ظاهري 
پروتئین خام، الیاف غیر قابل حل در شوینده خنثی و 

مانده خوراك و گیري از خوراك، باقینمونهچربی خام 
در دوره .روز آخر دوره انجام گرفتهفتمدفوع در

مانده آن به گیري مقدار خوراك مصرفی و باقینمونه
آوري جمعهابرهکل مدفوع دفعی . طور روزانه ثبت شد

اي برداشت شد و درپس از توزین روزانه، نمونهشده و
پس از مخلوط کردن . گرفتقرارگرادسانتیدرجه-20

تعیین ترکیب براينمونه نهایی ، مدفوع روزانهايهنمونه
60ها در آون با دماي نمونه. مواد مغذي آن تهیه شد

ساعت خشک و سپس با 48به مدت گرادانتیدرجه س
سپس الیاف . دمتري پودر شآسیاب داراي الک یک میلی

ها با نمونه) NDF(غیرقابل حل در شوینده خنثی
ماده و )39(استفاده از روش ون سوست و همکاران 

. گیري شداندازه) AOAC)2خشک با روش استاندارد 
هر یک از این مواد مغذي براساس ظاهري قابلیت هضم 

مانده و مدفوع مقدار آن در خوراك مصرفی، باقی
براي بررسی خصوصیات تخمیري . گیري شداندازه

دهی ساعت بعد از خوراك3شکمبه، در آخرین روز دوره 
1- Origanum vulgare
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صبح شیرابه شکمبه به روش لوله معدي به صورت مجزا 
هاي آزمایشی از گوسفندان تغذیه شده با جیره

پس از گرفتن مایع شکمبه و صاف . آوري گردیدجمع
pHها با نمونهpHنمودن آن با پارچه کتان چهار لایه، 

نیتروژنمیزانگیرياندازه. گیري شدمتر اندازه
دستگاهازاستفادهباشکمبهمایعآمونیاکی

40ابتداروشایندر. دشانجاماسپکتروفتومتري
سپسوریختهویالداخلدرشکمبهمایعمیکرولیتر

5/2آنازپس. شداضافهآنبهمقطرمیکرولیترآب40
اضافههیپوکلریتلیتر آلکالینمیلی2وفنوللیترمیلی

بههاویال. شدورتکسانیهث10مدتبهویالهرو
گرادسانتیدرجه37گرمآبحمامبهدقیقه10مدت

غلظت نیتروژن سپس و شدندورتکسدوباره،منتقل
آمونیاکی شکمبه با روش اسپکتروفتومتري و منحنی 

pHگیري اندازهبراي). 9(گیري شد استاندارد اندازه
گرم از نمونه 10ساعت پس از کشتار، حدود24گوشت، 

گوشت چرخ شده که از ماهیچه راسته ناحیه بین دنده 
گرم آب دیونیزه 90گرفته شده بود و در 13و 10

سپس مخلوط آماده شده از کاغذ صافی . مخلوط گردید
عبور ) مترمیلی156واتمن متوسط  قطر (مخصوص زبر

یجیتال مترون در متpHبا استفاده از ،در نهایت. داده شد

گیري تکرار اندازهبارسهگراد با سانتی24±2دماي در 
باRGBرنگی رنگ گوشت با مدل . صورت گرفت

برداري با دوربین دیجیتال با استفاده از روش عکس
نجام گرفت و آنالیز ا) پیکسلمگا2(وضوح تصویر بالا 

). 43(ها با نرم افزار فتوشاپ صورت گرفت رنگ نمونه
هاي گوشت، پراکسیداسیون چربیگیري براي اندازه

گیري اندازهدهنده با تیوباربیوتیک اسیدمواد واکنش
نوري کمپلکس جذباین آزمایش بر میزان . شدند

مالوندي صورتی رنگ حاصل از واکنش یک مولکول 
. آلدئید با دو مولکول از تیوباربیوتیک اسید استوار است

محصول ثانویه کهدر این آزمایش تیوباربیوتیک اسید
ي روش وسیلهرود، بهشمار میبهاکسیداسیون، 

.گیري شداندازه) 36(استرانگ و همکاران 
4تیمار در 4ها در قالب طرح کاملاً تصادفی با داده

مورد )SAS)33افزار آماري تکرار با استفاده از نرم
تحلیل قبل از تجزیه و.تجزیه و تحلیل قرار گرفتند

آماري، به دلیل اختلاف وزن اولیه بین تیمارها و 
از وزن تولد براي کاهش انحراف معیار از یاطلاعبی

ها با ي میانگینمقایسهکوواریت استفاده شد و سپس
.انجام گرفت05/0داري سطح معنیآزمون دانکن در

هاي آزمایشیاقلام خوراکی و ترکیبات شیمیایی جیره-1جدول 
2هاي آزمایشیجیرهاقلام خوراکی 

1234
دانه جو

سیلاژ ذرت
کاه گندم
گندمسبوس 

کنجاله سویا
روغن کلزا

اسانس پونه کوهی
نمک

1مکمل معدنی

1مکمل ویتامینه

پودر صدف

34/38
25
5
15
15
-
-
4/0
5/0
5/0
3/0

1/33
25
5

2/18
15
2
-
4/0
5/0
5/0
4/0

1/33
25
5

2/18
15
2
2/0
4/0
5/0
5/0
4/0

34/38
25
5
15
15
-
2/0
36/0
5/0
5/0
3/0

2ترکیبات شیمیایی

5/643/64647/64)درصد(ماده خشک 
76/276/276/276/2)مگا کالري در کیلوگرم ماده خشک(انرژي قابل متابولیسم 

14141414)درصد(پروتئین خام 
8/285/271/277/28الیاف غیرقابل حل در شوینده خنثی

56/453/456/456/4)درصد(چربی خام 
ماده خشکبرحسب درصدي از -1
درصد اسانس پونه کوهی2/0: 4، کلزادرصد روغن 2درصد اسانس پونه کوهی و 2/0ترکیب : 3، کلزادرصد روغن 2: 2شاهد، : 1جیره -2

نتایج وبحث
مواد مغذيقابلیت هضم ظاهري 

هاي تغذیه قابلیت هضم ظاهري مواد مغذي  در بره
2در جدولکلزا شده با اسانس پونه کوهی و روغن 

قابلیت هضم ظاهري ماده خشک، . نشان داده شده است
اسانس پونه کوهی تأثیرتحت خام پروتئین خام و چربی 

قابلیت هضم الیاف ).<05/0P(قرار نگرفتند کلزاو روغن 

در شوینده خنثی با افزودن اسانس پونه غیر قابل حل 
داري کاهش یافت به طور معنیکلزاکوهی و روغن 

)05/0P<( نتایج ما با نتایج آواوده و همکاران که)که ) 4
هاي تغذیه شده با روغن سویا و روغن رستوران روي بره

ها بر قابلیت هضم ماده این جیره. بود مطابقت داشت
اگرچه . ي نداشتندتأثیرخشک، ماده آلی و پروتئین 

مقادیر مربوط به قابلیت هضم عصاره اتري در تیمارهاي 
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جانکینز و . حاوي روغن سویا و روغن رستوران بالاتر بود
نشان دادند که تغذیه بیش از حد ) 22(پالمیکیست 

تواند اثرات سمی بر اسیدهاي چرب غیراشباع می
ضم هاي شکمبه بگذارد و در نتیجه به کاهش همیکروب

که ندبیان کرد) 42(وو و همکاران . شودمنجر الیاف
بر قابلیت هضم مواد مغذي چربیتفاوت در اثرات مکمل

ها به میزان اسیدهاي چرب آزاد و درجه اشباع چربی
دریافتند که ) 14(کاستیجوز و همکاران . بستگی دارد

تأثیرتحت ADFو NDFقابلیت هضم ماده خشک، 
افزودن اسانس به رژیم . گیردنمیها قرار مخلوط اسانس

میلی 33(و موننسین ) روزگرم در4و 3، 2(غذایی گاو 

داري معنیتأثیر)ماده خشک مصرفیکیلوگرمگرم در
). 5(بر قابلیت هضم ظاهري ماده خشک نداشت 

گزارش کردند) 25(زاده و همکاران چنین خلیلهم
اسانس سیر سبب افزایش قابلیت هضم ماده خشک، 

نسبت به تیمار هاي بلوچی در برهپروتئین و ماده آلی 
دهدمیرا کاهش NDFهضم شاهد شده ولی قابلیت
البته این کاهش ). 25(دار نبود ولی این تغییرات معنی

کننده هاي تجزیهباکتريدلیل حساسیتتواند بهمی
الیاف به این ترکیبات و کاهش در قابلیت هضم الیاف 

). 19(غیر قابل حل در شوینده خنثی باشد 

هاي پروارياثر اسانس پونه کوهی و روغن کلزا بر قابلیت هضم ظاهري مواد مغذي در کل دستگاه گوارش بره-2جدول 
1هاي آزمایشیجیره

P-Value SEM 4 3 2 1 شاخص
072/0 38/1 81/68 67/67 43/66 12/67 )درصد(ماده خشک 
065/0 56/0 93/72 23/70 93/63 89/71 )درصد(پروتئین خام 
012/0 28/1 b73/55 c56/52 b77/54 a06/60 )درصد(الیاف غیر قابل حل در شوینده خنثی 
069/0 57/1 84/72 72/74 65/73 03/72 )درصد(چربی خام 

.)P>05/0(داري با یکدیگر دارند هایی که در هر ردیف داراي حروف یکسان نیستند تفاوت معنیمیانگین
پونه کوهیدرصد اسانس 2/0: 4درصد روغن کلزا، 2درصد اسانس پونه کوهی و 2/0ترکیب : 3درصد روغن کلزا، 2: 2شاهد، : 1هاي آزمایشی جیره-1

شکمبهتخمیر هاي فراسنجه
شکمبه در pHآمونیاکی ونیتروژننتایج مربوط به 

در لزا هاي تغذیه شده با اسانس پونه کوهی و روغن کبره
تأثیرتحت شکمبهمایع pH. ه شده استیاار3جدول 

ولی یک . )<05/0P(تیمارهاي آزمایشی قرار نگرفت 
با افزودن اسانس پونه شکمبهمایع pHروند کاهشی در
یکی از علل تواند مشاهد شد که میکلزاکوهی و روغن 

کاهش قابلیت هضم الیاف در تیمار سوم نسبت به تیمار 
ذکر کرد ) 38(با این حال ون سوست ). 35(شاهد باشد 

که کاهش در قابلیت هضم الیاف همیشه به علت کاهش 
pHمطابق با این پژوهش مولر و .نیستشکمبه

گزراش کردند که استفاده از ترکیبات ) 31(همکاران 
ي بر تأثیراسانس شامل تیمول، گایاکول و لیمونن، هیچ 

pH غلظت نیتروژن آمونیاکی مایع .شکمبه ندارندمایع
نشان 3شکمبه براي تیمارهاي آزمایشی در جدول 

تیمارها قرار داري تحت تأثیرکه به طور معنیدهدمی
در مایع آمونیاکی نیتروژنغلظت . )>05/0P(گیرد

حاوي اسانس پونه هاي تغذیه شده با جیرهشکمبه بره
داري را نشان کوهی نسبت به سایر تیمارها کاهش معنی

) 11(در آزمایشی بوسکویت و همکاران ). >05/0P(داد
inنشان دادند که افزودن اسانس پونه کوهی در شرایط 

vitro که کارواکرول جزء اصلی آن بود باعث کاهش
چنین در آزمایشی هم. شودمیآمونیاکی نیتروژنغلظت 

آمونیاکی از نیتروژن نشان دادند که میزان تولید 
کرینا اسانس از طریقاسیدهاي آمینه در مایع شکمبه 

در )ترکیب تیمول، اوژنول، والینین، گوایکول و لیمو(

از طرفی در آزمایشی ). 41(یابدمیرژیم غذایی کاهش 
اي و علوفه، غلظت هاي کنسانترهبر روي گاوها با جیره

ها اسانسمخلوط تأثیرآمونیاکی شکمبه تحت نیتروژن
ها مانع رشد برخی ازدر واقع اسانس).14(قرار نگرفت 

به عنوان مثال، کلستریدیوم و تولید است، ها باکتري
در مطالعه آندو و ). 6،28(شوندمیبیش از حد آمونیاك 

پودرآمونیاکی شکمبه با افزودننیتروژن) 3(همکاران 
که این نتیجه ممکن است . نعناع به جیره  کاهش یافت

) 41(والاس و همکاران . منتول باشد- Lبه علت اثر 
100در غلظت ریناکاسانس گزارش کردند که با افزودن 

پروتئین فعالیت هاي کم جیرهگرم در روز بهمیلی
هاي تولید کننده آمونیاك در گوسفند باکتريز تعدادي ا

ي بر تولید تأثیرها هیچ اما اسانس. یابدکاهش می
آمونیاك، وقتی که گوسفند یک رژیم غذایی پر پروتئین 

فقدان اثر مخلوط اسانس در . دریافت کرده بود نداشت
آمونیاکی به دوز پایین مخلوط نیتروژنمتابولیسم 

). 15(باشد اسانس و یا مدت انطباق کوتاه آن مربوط می
تر در معرض اسانس قرار گرفتن مدت زمان طولانی

ممکن است در نتیجه منجر به تغییر در جمعیت 
میکروبی شود و این امکان وجود دارد که برخی از 

هاي باکترياز راهترکیبات اسانس در معرض تخریب 
و ) 13(کاردوز و همکاران ). 6(شکمبه قرار گیرند 

مخلوط مشاهده کردند ) 10(بسکویت و همکاران 
اثراتی بر )سیر، دارچین، پونه، انیسون و فلفل(هااسانس

نشانروزشش تا هفتتخمیر میکروبی شکمبه پس از
از طرفی گزارش کردند که افزایش سطوح . دهندمی

 [
 D

O
I:

 1
0.

18
86

9/
ac

ad
pu

b.
ra

p.
7.

13
.1

35
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 r
ap

.s
an

ru
.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
2-

03
 ]

 

                               4 / 9

http://dx.doi.org/10.18869/acadpub.rap.7.13.135
https://rap.sanru.ac.ir/article-1-639-fa.html


131........... .............................................................................................................1395بهار و تابستان / 13شماره / سال هفتمي تولیدات دامیاهپژوهش

گرم در لیتر از ترکیبات میلی500و 50، 5مختلف 
اي در شرایط شکمبهروي تخمیرسیر مختلف اسانس 

به طوري دهدمیآزمایشگاهی اثرات متفاوتی را نشان 
50و پنجآمونیاکی در دوزهاي نیتروژنکه غلظت 

در حالی که . گیردنمیقرار تأثیرگرم در لیتر تحت میلی
نیاکی آمونیتروژن گرم در لیتر غلظت میلی500در دوز 
). 15(دهدرا نشان میکاهش 

pHهاي پروارينیتروژن آمونیاکی مایع شکمبه برهاثر اسانس پونه کوهی و روغن کلزا بر و-3جدول 
1هاي آزمایشیجیره

P-Value SEM 4 3 2 1 شاخص
19/0 14/0 31/6 43/6 48/6 54/6 pH
001/0< 23/0 b30/8 b63/8 a17/9 a25/9 )میلی گرم در دسی لیتر(آمونیاکی نیتروژن 

.)P>05/0(داري با یکدیگر دارند هایی که در هر ردیف داراي حروف یکسان نیستند تفاوت معنیمیانگین
درصد اسانس پونه کوهی2/0: 4روغن کلزا، درصد 2درصد اسانس پونه کوهی و 2/0ترکیب : 3درصد روغن کلزا، 2: 2شاهد، : 1هاي آزمایشی جیره-1

کیفیت لاشه
4و رنگ گوشت و در جدول pHنتایج مربوط به

گوشت در بین pHمیانگین. نشان داده شده است
). P<05/0(داري را نشان نداد تیمارها تفاوت معنی

گزراش کردند که با افزودن ) 27(مارینوا و همکاران 
وشت گpHها، روغن آفتابگردان به جیره آزمایشی بزغاله

داري را نشان معنینسبت به گروه شاهد اختلاف
واچیرا . داردمطابقت ر حاضکه با نتایج آزمایش دهدنمی

افزودن روغن کتان گزارش کردند که با) 40(و همکاران 
و روغن ماهی به جیره نژادهاي مختلف گوسفند، مقدار

pHساعت پس از کشتار نسبت به 24ها بعد از لاشه
سیمیتزیس و .ندارندداري گروه شاهد اختلاف معنی

در مطالعات خود مشاهده کردند که با ) 34(همکاران 
گوشت نسبت به گروه pHافزودن مکمل پونه کوهی، 

که با نتایج پژوهش هشاهد افزایش نسبتاً کمی یافت
گوشت درpHش فزایادلایل . در تناقض استحاظر 

ممکن،کوهی مصرف کردندهایی که مکمل پونهبره
سازي گلیکوژن پس از تفاوت در ذخیرهواسطهبه است 

کشتار، تفاوت در استفاده از انرژي رژیم غذایی یا تفاوت 
از فعالیت و که ناشی ودر واکنش به استرس کشتار 

اگرچه این افزایش ). 21(باشدخصوصی ه هاي بآنزیم
پایداري باکتریاییخصوصی بر ه بتأثیرشدهمشاهده
گزارش ) 4(اواوده و همکاران چنین هم). 45(ندارد 

روغن سویا و روغن رستورانکه باهايکردند که بره
درجه (رنگی هايشاخصگوشت وpHند، تغذیه شد

هاي تیمارتأثیرتحت)گوشتروشنایی، قرمزي یا زردي
4طور که در جدول همان.گیردنمیقرار آزمایشی

داري در شاخص رنگ شود، تفاوت معنیمشاهده می
ولی نداردها وجود تیماردر بین ) L*(روشنایی 

در بین ) b*(و رنگ زردي ) a*(هاي رنگ قرمزي شاخص
که این دهدمیداري را نشان ها اختلاف معنیتیمار

که اثر اسانس پونه )46(نتایج با نتایج یانگ و همکاران 
.ردمطابقت داند،را بر کیفیت گوشت طیور بررسی کرد

نتایج مطالعاتی نشان داد که اضافه کردن اسانس پونه 
دار در هاي پرواري باعث افزایش معنیکوهی به جیره بره

نسبت به گروه ) b*(و رنگ زردي ) a*(رنگ قرمزي 
در بین ) L*(ولی شاخص رنگ روشنایی شودمیشاهد 

که این دهدمینشان نراداريتیمارها اختلاف معنی
). 34(داردضر مطابقت نتایج با نتایج حا

ها با اسانس پونه کوهی به سازي جیرهاحتمالاً مکمل
شود که طور غیرمستقیم باعث تغییر رنگ گوشت می

کاهش اکسیداسیون میوگلوبین و دلیله ممکن است ب
ها که باعث توزیع رنگدانهباشدهایی سازي مکانیسمفعال

) 7(همکاران بسا و ). 34(شوند هاي حیوانی میدر بافت
هاي مرینو که با روغن سویا تغذیه گزارش کردند که  بره

هاي رنگ گوشت بالاتري داراي شاخصشده بودند
و باعث بهبود رنگ و تردي بودندنسبت به گروه شاهد 

رنگ ) 32(چنین سانودو و همکاران هم. گوشت شد
.تر گوشت را به بلوغ زودرس و چاقی نسبت دادندروشن

هاي پرواريکیفیت گوشت ماهیچه راسته برهاثر اسانس پونه کوهی و روغن کلزا بر-4جدول 
1هاي آزمایشیجیره

P-Value SEM 4 3 2 1 شاخص
17/0 011/0 06/6 21/6 30/6 11/6 pHلاشه
12/0 7/1 35/43 84/43 56/43 16/42 )L*(شاخص روشنایی
03/0 74/0 a96/13 a18/14 a01/14 b03/13 )a*(شاخص قرمزي
04/0 41/0 a48/6 a85/6 a66/6 b05/6 )b*(شاخص زردي

.)P>05/0(داري با یکدیگر دارند هایی که در هر ردیف داراي حروف یکسان نیستند تفاوت معنیمیانگین
درصد اسانس پونه کوهی2/0: 4درصد روغن کلزا، 2درصد اسانس پونه کوهی و 2/0ترکیب : 3درصد روغن کلزا، 2: 2شاهد، : 1هاي آزمایشی جیره-1
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132........... .................................................شکمبه و کیفیت لاشه مایع آمونیاکی و نیتروژنpHبر قابلیت هضم،کلزا اسانس پونه کوهی و روغن اثر

ماندگاري گوشت
مشاهده می شود اثر 5همان طور که در جدول 

هاي آزمایشی در هفته هاي سوم، پنجم، هفتم و جیره
ر مقدا. نهم بعد از کشتار مورد بررسی قرار گرفت

در هفته سوم بعد از کشتار بین تیوباربیوتیک اسید
داري نداشتتیمارهاي آزمایشی تفاوت معنی

)05/0>P.(هاي پنجم، هفتم و نهم در هفتهولی در
بین تیمارهاي آزمایشی تفاوت تیوباربیوتیک اسیدمقدار 
ین کمتر4در تیمار ).P>05/0(را نشان دادداري معنی

شده مشاهده شد که گیريدوره اندازهچهارمقدار در هر 
موجود در پونه کوهی که شامل ترکیبات فنولی

اکسیدان قوي در عنوان یک آنتیه کارواکرول و تیمول ب
مشابه نتایج). 11(مهار اکسیدان چربی عمل می کنند 

نشان دادند ) 23(کاراباجیاس و همکاران این آزمایش 
به گوشت اضافه کردن اسانس پونه کوهی و آویشن

گوسفند باعث افزایش زمان نگهداري، پایداري رنگ و 
کاهش بار میکروبی گوشت گوسفند شده و منجر به 

زیر تیوباربیوتیک اسیدحفظ سطح شاخص اکسیداسیون 
گزارش ) 34(سیمیتزیس و همکاران . شودمیچهار

هایی که از در برهتیوباربیوتیک اسیدکردند که مقدار 
اسانس پونه کوهی تغذیه شدند نسبت به گروه شاهد در 

فیریال و . استین مقدارکمترروز داراي نهمدت 
گزارش کردند که عصاره چاي سبز و ) 20(همکاران 

تواند منجر به تاخیر انداختن اکسیداسیون آویشن می
در تیوباربیوتیک اسیدچربی و از طرفی کاهش غلظت 

اسید چرب غیراشباع مهمی که بر شاخص . گوشت شوند
گذارد اسید لینولئیک اثر میتیوباربیوتیک اسید

نشان دادند که با تغذیه ) 18(المور و همکاران .باشدمی
و3- هاي مختلف اسید چرب امگاها با نسبتجیره
با افزایش سهم این اسید هاي پرواري،در بره6-امگا

مقداردر گروه شاهد به 65/0دار چرب در لاشه از مق
، افزایش با اسیدهاي چربدرصد در گروه تیمار شدهسه

. گیردصورت میتیوباربیوتیک اسیدداري در مقدار معنی
امروزه ذخیره گوشت گوسفند براي چند ماه صورت 

گیرد لذا با توجه به اثر اسانس پونه کوهی بر کاهش می
روز بعد از کشتار 63میزان مالون دي آلدئید گوشت در 

توان نتیجه گرفت که گیاهان دارویی در بلند مدت می
داراي اثر مطلوب بر پایداري اکسیداتیو گوشت هستند 

ها و که این امر براي نگهداري گوشت در سردخانه
در این . تواند مورد توجه قرار گیردسازي آن میذخیره

کلزاآزمایش مشاهده شد که اسانس پونه کوهی و روغن 
در حلغیر قابلسبب کاهش قابلیت هضم ظاهري الیاف 

هاي قرمزي و زردي بهبود شاخصو شوینده خنثی
اسانس پونه کوهی باعث در این مطالعه. شوندمیگوشت 

آمونیاکی شکمبهنیتروژنداري در تولید کاهش معنی
استفاده از اسانس پونه کوهی باعث کاهش . شد

روز بعد از کشتار 63در کل گوشتتیوباربیوتیک اسید
توان پیشنهاد داد که از اسانس پونه کوهی و لذا می.شد

توان میبا غلظت مناسب در جیره گوسفندکلزاروغن 
.کرداستفاده

میلی گرم مالون دي آلدئید به (پرواريهاي برهعضله راستهتیوباربیوتیک اسیدبر کلزااثر اسانس پونه کوهی و روغن -5جدول 
)کیلوگرم گوشت

.)P>05/0(داري با یکدیگر دارند هایی که در هر ردیف داراي حروف یکسان نیستند تفاوت معنیمیانگین
درصد اسانس پونه کوهی2/0: 4، کلزادرصد روغن 2درصد اسانس پونه کوهی و 2/0ترکیب : 3درصد روغن کلزا، 2: 2شاهد، : 1هاي آزمایشی جیره-1

1هاي آزمایشیجیره

P-Value SEM 4 3 2 1 شاخص
62/0 48/0 35/0 49/0 68/0 56/0 هفته سوم بعد از کشتار
03/0 21/0 c52/0 b04/1 a38/1 b95/0 هفته پنجم بعد از کشتار
001/0< 25/0 c68/0 ab35/1 a89/1 b18/1 هفته هفتم بعد از کشتار
04/0 22/0 c75/0 b71/1 a48/2 bc31/1 هفته نهم بعد از کشتار
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Effect of Oregano Essential Oil and Canola Oil on Apparent Digestibility, Ruminal
pH and Ammonia and Carcass Quality Characteristics of Fattening Dalagh Lambs

Hamed Shahabi1, Yadollah Chashnidel2, Asdollah Teimori Yansari3 and
Seyyed Ali Jafarpour3

Abstract
To investigate the effects of oregano essential oil and canola oil on digestibility, ruminal pH

and ammonia and carcass quality of fattening Dalagh lambs, an experiment was conducted with
16 lambs with an average live weight of 25±2 kg in a completely randomized design with 4
treatments (Control diet based on barley grain and corn silage without canola oil and oregano
essential oil, control diet supplemented with 2 % canola oil, control diet supplemented with 2 %
canola oil and 0.2 % oregano essential oil and diet supplemented with 0.2 % oregano essential
oil) and 4 replicates for 80 days. Results indicated that the NDF digestibility (60.06, 54.77,
52.56 and 55.73 respectively) was significantly decreased in lambs fed diet containing canola
oil and oregano essential oil. Concentration of ruminal ammonia had significantly decreased
with adding oregano essential oil in level 0.2% to the diet. The results also showed that pH and
index of meat light color not affected by dietary treatments, whereas color parameters
(yellowness–redness) appeared to decrease in control treatment. Amount of thiobarbituric acid
was lower in thigh meat stored for 63 days after slaughtering in group received oregano
essential oil. According to the results, use of oregano essential oil had favorable effect on
ruminal ammonia concentration and the oxidative stability of meat in a long time so it would be
considered for storing meat in fridges.
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