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 چکیده
هدف اینن  . است اکسیداتیو فساد مستعد دوگانه باند چند با غیراشباع چرب های اسید بالای های  غلظتوجود  علت طیور به گوشت

 هنای بلندرچین  گوشنت  کیفینت  بنر  بیوتیکآنتی با مقایسه در هاآن مخلوط و کوهی پونه آویشن، هایاسانس تأثیر مطالعه، بررسی

بیوتینک  گنر  در کیلنوگر  آنتنی   میلنی  111ودننی ونوراکی ینا بنا     بندون اف  )های آزمایشی شامل جیره پاینه  گروه. بود گوشتی،

چنین مخلوط مساوی از آویشن و پونه  گر  در کیلوگر  اسانس آویشن و پونه کوهی و هممیلی 211و  111، مقادیر (ویرجینیامایسین

بنرای انانا     تکنرار  هنر  از پرنده دو روزه آزمایش 30 دوره پایان در. بودند( گر  در کیلوگر میلی 111و  01در دو سطح )کوهی 

 (پخنت گوشنت   نتیاه در افت و وونابه می ان آب، داری نگه ظرفیت ، pHآلدهید، دیمالون شامل می ان)آزمایشات کیفیت گوشت 

 اسید، تیوباربیتوریک کاهش ها سببپونه کوهی و مخلوط اسانس آویشن، اسانس داد نشان آزمایش این نتایج .گیری گردیدند نمونه

پونه و آویشن شامل ترکیباتی بنا واینیت   . داد اف ایش را آب داری نگه و ظرفیت pHاما  شد؛ پخت نتیاه در افت و وونابه می ان

های عضلانی تامن  یافتنه و در نتیانه ظرفینت      باشند که این ترکیبات بعد از ورود به جریان وون، در بافتاکسیدانی بالا میآنتی

هنای طبیعنی تیمنوا ینا     اکسنیدان بنابراین استفاده از آنتی .دهند  آن ماندگاری گوشت را اف ایش میاکسیدانی گوشت و به تب آنتی

 .تواند به منظور بهبود کیفیت گوشت طیور مفید باشدکارواکروا می
 

 اسانس پونه کوهی، گوشت بلدرچین آویشن، اسانس بیوتیک، آنتی: کلیدی های  واژه
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 مقدمه

گوشرت و  کننرده در مرورد کیفیرت     نگرانی مصرر     

محصررو ت گوشررتی برره مررور دشرروگیر  در مررول  

 ,Min and Ahn)ها  اخیر افزایش پیدا کرده است  دهه

تررری  در حقیقررت کیفیررت و سررهمتی مهرر   (. 2005

انتخرراغ غررذا توسرر    برررا فاکتورهررا  تیریرگررذار  

 ,.Lennernas et al)انرد  کنندگان گزارش شده مصر 

 رشد محرك ها بیوتیكآنتی از استفادهاگرده  .(1997

 خروراك،  مصرر   رشرد،  بهبرود  سبب میور تغذیه در

 از ناشرری میررر و مررر  کرراهش و تبرردی  ضررریب

 هرا بیوتیرك آنتری  ایر   و شوندمی کلینیکی ها  بیوار 

 دلیر   به ولی گرفتند قرار استفاده مورد قرن نی  از بیش

 در دارویری  مقاومرت  افرزایش  و ارراتشران  مانردن باقی

 از مقراوم  هرا  براکتر   انتقرال  و زابیوار  ها باکتر 

 از اسرتفاده  اروپا اتحادیه انسان، به غذایی زنجیره مریق

بنابرای  (. Griggs and Jacob, 2005) کرد منع را هاآن

 و شناسرایی  دنبرال  بره  میرور  دهنردگان  پرورش امروزه

 ترا  باشرند مری  جدیرد  خوراکی ها افزودنی جایگزینی

 از ناشررری مشرررکهتعرررهوه برررر کررراهش  بتواننرررد

کیفیرت و سرهمتی گوشرت را افرزایش      ها، بیوتیك آنتی

وجرود   علرت  بره  میرور  گوشرت از مر  دیگر . دهند

 باند دند با غیراشباع درغ ها  اسید با   ها   غلظت

 اکسریداتیو  فسراد  مسرتدد  ا ویژه مور بهآن  در دوگانه

هررا نیررز از جولرره بنررابرای  اکسیداسرریون دربرری اسررت

 آینرد حساغ مری به فاکتورها  مؤرر بر کیفیت گوشت 

(Luna et al., 2010 .)  گیاهران  با توجه به ای  شررای 

ر دمبیدری   هرا  جرایگزی   توانند به عنوان می دارویی،

 بنرا  دیرباز از گیاهی ها  فرآورده زیرا .نظر گرفته شوند

 کراربرد،  راحتری  برودن،  دسرتر   در نظیرر  د یلری  به

 و باکتریرایی  ضرد  خروا   جانبی، سوء اررات نداشت 

 از بدضری  درمان برا  سنتی مور به اکسیداسیونی ضد

 شرردند مرری اسررتفاده حیوانررات و انسرران در هررا بیوررار 

(Hernandez et al., 2004.)   پونره کروهی (vulgare 

Origanum )در گسرترده  توزیرع  با آروماتیك گیاه یك 

 شرام   گیراه  ایر   باشرد، مری  مدیترانره   منطقه سراسر

 برر  داخلری  زیسرتی  ها فدالیت که است هاییمولکول

 دارا  و دارد آن متابولیسر   و حیروان  فیزیولوژ  رو 

 ضدمیکروبی و ضدقاردی، اکسیدانی، آنتی خصوصیات

 Thymus) آویشر   (.Luna et al., 2010)است  شدید

vulgaris )ندناعیرران خررانواده دیگررر از گیاهرران یکرری 

 اسرت،  پرشراخه  و کوتراه  ا  درختچره  گیراه  ای  است،

 نازك و متقاب  ها  بر  از پوشیده آن علفی ها  شاخه

 حال در و بوده مدیترانه آن اولیه رویش مح  باشد، می

 و مدطرر  گیراهی  عنروان  بره  مرزارع  و هرا  باغ در حاضر

و  پونره  فدالیرت  (.1373زمان، ) شود می کشت دارویی

هرا  فدال موجرود در آن  ترکیباتدلی   به عودتاًآویش  

برا   کره  مرواد   ،باشرد مری  کرارواکرول  و تیورول یدنی 

هرا  هیدروکسری  واکرنش داده و    ها و رادیکرال دربی

 Luna et)کننرد  ها را به محصو ت پایدار تبدی  میآن

al., 2010.) میرزان  نظرر  از گیراهی  ها   فرآورده بیشتر 

 دارنرد،  قرار خوبی شرای  در مبیدی اکسیدان آنتی مواد

 باشرد مری  برارزتر  ندنراع  تیره هان گیا در ویژگی ای  که

(Wei and Shibamoto, 2007.)  ساز  جیره برا   مکو

تیوول و کارواکرول برا  بره تریخیر انرداخت  فرآینرد     

اکسیداسرریون دربرری اررررات مشررابه در مقایسرره بررا     

، داشرت ساز  جیرره برا بتاهیدروکسری تولرو        مکو 

ها  اکسیدانکارواکرول به عنوان آنتیبنابرای  تیوول و 

منظور بهبود کیفیت  د در صندت میور بهنتوانمبیدی می

 در (.Luna et al., 2010)گوشت به کار گرفتره شروند   
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، پونره  آویشر   اسانس مختلف سطوح تیریر تحقیق ای 

 هرا   بلدردی  گوشت کیفیت بر هاو مخلوط آنکوهی 

 .گرفت قرار بررسی مورد گوشتی

 

    هاو روش مواد

 بلرردردی  جوجرره قطدرره 540 تدررداد تحقیررق ایرر  در

 4 با تصادفی کامهً مرح قالب در ژاپنی نژاد از گوشتی

 ،گروه هر ازا  به تکرار 5 و گروه شام  تیوار و کنترل

 در. گرفرت  قررار  آزمایش مورد روزگی 34 تا 1 س  از

 در بلرردردی  جوجرره قطدرره 14 آزمایشرری واحررد هررر

 داده پررورش  بسرتر  رو  برر  یکسران  محیطری  شرای 

 مروارد  شرام  ( هرا گرروه ) آزمایشی جیره هشت. شدند

( 2 خروراکی،  افزودنری  بدون پایه جیره( 1: بودند ذی 

 کیلرروگرم در گرررممیلرری 100 اضررافه برره پایرره جیررره

 اضرافه  بره  پایره  جیره( 3 ویرجینیامایسی ، بیوتیك آنتی

 جیرره ( 5 آویشر ،  اسرانس  کیلروگرم  در گرم میلی 100

 آویش  اسانس کیلوگرم در گرم میلی 200 اضافه به پایه

 کیلروگرم  در گررم  میلری  100 اضرافه  بره  پایره  جیره( 4

 200 اضررافه برره پایرره جیررره( 4 پونرره کرروهی، اسررانس

 پایره  جیره( 7پونه کوهی  اسانس کیلوگرم در گرم میلی

 40آویش  و  اسانس کیلوگرم در گرم میلی 40 اضافه به

 پایره  جیره( 4 گرم در کیلوگرم اسانس پونه کوهی،میلی

آویشر  و   اسرانس  کیلوگرم در گرم میلی 100 اضافه به

. گرررم در کیلرروگرم اسررانس پونرره کرروهی  میلرری 100

 در سرویا  کنجالره  و ذرت پایره  برر  آزمایشی ها  جیره

 مغرذ   مرواد  سطح و شدند تنظی  رشد و آغازی  دوره

 انجورر  میررور احتیاجررات جرداول  براسررا  هررا جیرره 

 جدول) شد تنظی ( NRC 1994) آمریکا ملی تحقیقات

 آزاد صرورت  به ها بلدردی  آزمایش دوره مول در(. 1

 بره  هرا  جیرره  هوره  و داشرتند  دسترسری  غرذا  و آغ به

. شردند  تغذیره  (نره بره صرورت پلرت    ) آرد  صورت

. گردیرد  انجرام  سراعته  25 صرورت  بره  سرال   نوردهی

 آویشر   بر  در موجود اسانس جداساز  و استخراج

 دسرتگاه  از اسرتفاده  برا  و تقطیرر  روش با و پونه کوهی

 فدرال  ترکیبرات  آنالیز و تفسیر. گرفت صورت کلونجر

 وسریله  بره و پونره کروهی    آویشر   اسانس در موجود

 شرد  انجرام  جرمری  سنجیمیف و گاز  کروماتوگرافی

(Gurdip et al., 2007 .)34) آزمرایش  دوره پایران  در 

برا  انجرام آزمایشرات    تکرار هر از پرنده دو( روزگی

 آلدهید د مالون میزان گیر کیفیت گوشت شام  اندازه

Thiobarbituric acid (TBA)، pH، دار  نگه ظرفیت 

خونابه  افُت ،Water Holding Capacity (WHC) آغ

(Dripping Loss) پخرت  نتیجه در افُت و (Cooking 

Loss )زمران  ترا  هرا نوونره . گردیرد  کشتار ران گوشت 

 نرایلونی  هرا  کیسره  داخ  در مربومه آزمایشات انجام

 درجه ر20 دما  در فریزر در اکسیژن به نفوذ قاب  غیر

 ,.Hashemipour et al) شرردند ذخیررره لسرریو س

 بره  گوشرت  هرا  نوونه آلدهید د  مالون میزان(. 2013

 بره  سرنجی رنگ روش از استفاده با TBA آزمون روش

 شررد گیررر  انرردازه اسررتکتروفتومتر دسررتگاه کوررك

(Tarladgis et al., 1960.)   گیرر  انردازه  بررا pH، 4 

 مقطرر  آغ لیتر میلی 24 خام را در گوشت نوونه از گرم

 گراز  از اسرتفاده  برا  سرتس  گردید، یکنواخت  تا زده ه 

 دمرا   در ،رمتر  pH دسرتگاه  کورك  به و صا  استری 

 ,.Jang et al) شرد  گیرر  انردازه  هرا  نوونره  pH اترا،، 

یرك   ،آغ دار  نگره  ظرفیرت  گیر ، برا  اندازه(2008

گرم از نوونه گوشت را داخ  گاز اسرتری  گذاشرته و   

دقیقره در سرانتریفیوژ قررار داده و سررعت      5به مدت 

دور در دقیقرره  3334یررا  g ×1400سررانتریفیوژ رو  
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آرامی با پاردره  نوونه پس از سانتریفیوژ به . تنظی  شد

، نوونه به  ، پس از توزیك و دوباره وزن شدکتان خش

قررار   لسریو  درجره س  70ساعت در دمرا    25مدت 

وزن گردید، و در نهایت اعداد در فرمول ستس داده و 

 ,.Castellini et al)محاسبه شد  WHCزیر قرار داده و 

2002.)
 

 

ظرفیت نگهدار  آغ وزن پس از سانتریفیوژ گرم      100  وزن اولیه گرم   وزن پس از خشك کردن گرم  
 

 گوشت از قطده یك ،خونابه افُتگیر  برا  اندازه

 سرتس  شرد،  داده قرار خالص کتان پارده در و توزی 

 گذاشرته شرده و    پهسرتیکی  پاکرت  در نظر مورد نوونه

 قررار  لسریو  س درجه 5 دما  در ساعت 25 مدت به

گرفت و دقت شرد کره گوشرت برا پهسرتیك تورا        

 رو  آرامری  به گوشت ساعت 25 از پس. نداشته باشد

 گردیررد وزن دوبرراره و شررد داده مررالش کتررانی پاردرره

(Christensen, 2003 .) 
 

وزن اولیه گرم     اُفت  خونابه   100  وزن اولیه گرم   وزن نهایی گرم  
 

 یررك ،پخررت نتیجرره در اُفررتگیررر  برررا  انرردازه

 قطدره . گردید وزن و بریده گوشت از مکدب متر سانتی

 درجه 5 دما  در ساعت 25 مدت به گوشت شده جدا

 دقیقره  10 مردت  به آن از پس شد، دار  نگه لسیو س

 قررار  لسریو  س درجه 44 دما  در گرم آغ حوام در

 پاردره  برا  و آرامری  بره  نوونه آخر مرحله در شد، داده

 ,.Bertrama et al) گردیرد  وزن دوبراره  و پراك  کتران 

2003.)  
 

وزن اولیه گرم     اُفت در نتیجه پخت  100  وزن اولیه گرم   وزن نهایی گرم  

   
 نررم  از اسرتفاده  با آزمایش از آمده دست به امهعات   

 قررار  تحلیر   و تجزیه مورد GLM رویه و SAS افزار

 ا  دامنره  دنرد  آزمون از استفاده با ها میانگی  و گرفتند

 قررار  مقایسره  مرورد  درصد 4 دارمدنی سطح در دانک 

 .گرفتند

 

 در روزگی 34 تا 21 و 21 تا 0 سنی  در استفاده مورد پایه ها   جیره شیویایی ترکیب و اجزاء -(1) جدول                          

 (درصد حسب بر) آزمایش مورد گوشتی ها   بلدردی  جوجه                          

 (درید)مواد ووراکی 
 جیره آغازین

(21-1) 

 جیره پایانی

(30-21) 

 3/44 43 ذرت

 2/32 4/34 کنجاله سویا

 4 4 روغ  گیاهی

 3/1 7/1 کربنات کلسی 

 4/1 4/1 کلسی  فسفات د 

 5/0 5/0 نوك
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 (1)ادامه جدول 

 (درید)مواد ووراکی 
 جیره آغازین

(21-1) 

 جیره پایانی

(30-21) 

DL-  1/0 2/0 متیونی 

 24/0 24/0 1مکو  ویتامینی

 24/0 24/0 2مکو  مواد مددنی

   ترکیب شیویایی

 3102 3102 (کیلوکالر  در کیلوگرم)انرژ  قاب  سوخت و ساز 

 4/20 7/22 (درصد)پروتئی  خام 

 1 14/1 (درصد)لیزی  

 43/0 3/0 (درصد)متیونی  

 31/0 1 (درصد)کلسی  

 44/0 71/0 (درصد)فسفر ک  

 47/3 44/3 (درصد)فیبر خام 
 

 گرم  میلی D ،15500واحد بی  الوللی ویتامی   A ،72000واحد بی  الوللی ویتامی   5500000هر کیلوگرم مکو  ویتامینه حاو   1                                                 

  5434گرم ریبوفهوی ،  میلی  3000گرم تیامی  ،  میلی 412گرم کوبا می ،  میلی  K ،450ویتامی   گرم میلی E ،2000ویتامی                                  

 .کلراید بودگرم کولی   240گرم بیوتی  و  میلی 2000گرم پیرودوکسی ،  میلی 412گرم نیاسی ،  میلی 12140، دیاس كیپانتوتنگرم  میلی                              
 گرم  میلی 130ید،   گرم میلی 450گرم مس،  4گرم آه ،  100گرم رو ،  4/33گرم منگنز،  4/45هر کیلوگرم مکو  مددنی حاو   2                                                

 .گرم سلنیوم بود 4کبالت و                                
 

 هایافته
آویشنن و پوننه    اسانس در موجود فعاا ترکیبات مقدار

 کوهی

دست آمده از تفسیر و آنالیز ترکیبرات فدرال    نتایج به   

موجود در اسانس آویشر  و پونره کروهی بره وسریله      

 سنجی جرمی نشان داد که کروماتوگرافی گاز  و میف

 تیورول  پژوهش ای  در مطالده مورد آویش  اسانس در

 در گررم  50 و 400 میرزان  بره  ترتیرب  به کارواکرول و

 کرارواکرول  و و در اسانس پونه کوهی تیوول کیلوگرم

 کیلروگرم موجرود   در گرم 400 و 4 میزان به ترتیب به

 .بودند

 کیفیت گوشت

 نشران  (2) جدول در گوشت کیفیت به مربوط نتایج   

در تیوارهرا    TBAبرا تری  میرزان    .اسرت  شده داده

بیوتیرك مشراهده شرد و تغذیره سرطوح      شاهد و آنتری 

هرا  مختلف اسانس آویش ، پونه کروهی و مخلروط آن  

گوشرت در مقایسره    TBAدار میزان سبب کاهش مدنی

گوشت (. p<04/0)بیوتیك گردید با گروه شاهد و آنتی

گررم در کیلروگرم   میلری  200ها  تغذیه شده با جوجه

گررم در کیلروگرم اسرانس    میلری  100انس آویش  و اس

بیوتیرك و   پونه کوهی در مقایسه با گروه شراهد، آنتری  

گرم در کیلوگرم اسانس آویش  بره صرورت   میلی 100

، هر   (p<04/0)با تر  برخوردار برود   pHدار از مدنی

هرا  دار  آغ در گوشرت آن  دنی  درصد ظرفیت نگره 

گررم در  میلی 200و بیوتیك نسبت به گروه شاهد، آنتی

دار  برا تر  مرور مدنری   بهکوهی کیلوگرم اسانس پونه 

 200هرا  تغذیرره شرده بررا   در جوجرره(. p<04/0)برود  

گرم در میلی 100گرم در کیلوگرم اسانس آویش ، میلی
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گرررم در میلرری 100کیلرروگرم اسررانس پونرره کرروهی و 

 ها درصد افُت خونابه گوشرت اسانس کیلوگرم مخلوط

بیوتیرك بره صرورت    در مقایسه با تیوار شراهد و آنتری  

امرا برا سرایر     (p<04/0)دار  کراهش پیردا کررد    مدنی

دار  نداشرت و  تیوارها از لحاظ آمار  تفراوت مدنری  

ترری  درصرد افُرت در نتیجره پخرت مربروط بره        پایی 

گررم در  میلری  200ها  تغذیه شرده برا   گوشت جوجه

کره برا تیورار     (p<04/0)کیلوگرم اسانس آویش  برود  

گرم در کیلروگرم اسرانس پونره    میلی 100کننده  دریافت

 .دار  نداشتکوهی تفاوت مدنی
 

 روزگی 34 س  در گوشتی ها   بلدردی  در گوشت کیفیت ها  پارامتر بر ها، پونه کوهی و مخلوط آنآویش  اسانس تیریر -(2) جدول

 پارامترها 

 اُفت در نتیاه پخت اُفت وونابه TBA1 pH WHC2 *هاگروه

T1 15/1  a 55/4  b 74/43  bc 34/3  a 32/14  a 

T2 13/1  a 54/4  b 42/43  c 34/3  ab 23/14  a 

T3 43/0  cd 55/4  b 47/45  ab 23/3  bc 00/14  a 

T4 73/0  d 43/4  a 74/44  a 14/3  c 20/17  c 

T5 40/0  d 43/4  a 40/44  a 14/3  c 30/17   bc 

T6 43/0  bc 57/4  ab 24/45  bc 24/3  abc 04/14  a 

T7 32/0  b 54/4  ab 74/45  abc 22/3  c 74/17  ab 

T8 33/0  b 57/4  ab 47/45  ab 25/3  bc 34/17  a 

SEM 03/0 02/0 37/0 05/0 13/0 

P-value 0001/0> 0001/0> 0001/0> 0001/0> 0001/0> 
a ،b ،c : دار است  نشان دهنده اخته  مدنیستون حرو  متفاوت در هر(04/0>p.) 

 (آلدهید در کیلوگرم گوشت د  گرم مالون میلی)اسید  تیوباربیتوریك 1

 (درصد)دار  آغ  ظرفیت نگه 2

T1* : ،جیره پایهT2 :100 بیوتیك ویرجینیامایسی ، گرم در کیلوگرم آنتیمیلیT3 :100 گرم در کیلوگرم اسانس آویش ، میلیT4 :200 گرم در کیلوگرم اسانس آویش ، میلیT5 :100 گرم میلی

 هااسانس مخلوط کیلوگرم در گرم میلی T8 :200، هااسانس مخلوط کیلوگرم در گرم میلی T7 :100 گرم در کیلوگرم اسانس پونه کوهی،میلی T6 :200در کیلوگرم اسانس پونه کوهی، 

 

 گیرینتیاهبحث و 

کرروهی و  پونرره ،آویشرر  اسررانس آزمررایش ایرر  در   

 و داشرت  مثبتری  تریریر  گوشت کیفیت برها مخلوط آن

و لونررا . شرردند اسررید تیوباربیتوریررك کرراهش سرربب

 -2مقررردار مدرررر    گرررزارش کردنرررد  هوکررراران

 Thiobarbituric acid-reactive تیوباربیتوریك اسرید 

substances (TBARS)  مربروط بره    ها  راننوونهدر

 گررم  یلر یم 140 کره از  هاییگروهنسبت به  شاهد گروه

بیشرتر   شردند، کارواکرول تغذیره   و تیوول لوگرمیدر ک

کوبران و تحسری    سرار  . (Luna et al., 2010) اسرت 

 یدروکسر یمانند بتاه ش یاسانس آو ،نشان دادند ییلواز

را در  TBARSتولو   مقردار   یدروکسیو بتاه سولیآن

 Sarıçoban and Tahsin) دهرد  یهرا کراهش مر    نوونه

Yilmaz, 2014).  دادند نشان هوکاران ومارسی  کاك 

 هرا    جوجه غذایی  جیره در کوهی پونه اسانس افزودن

 مرؤرر  دربری  اکسیداسیون انداخت  تیخیر به در گوشتی

 وپورتا  مجیرا  . (Marcincak et al., 2008) باشد می

 کوهی  پونه برا  با یی اکسیدانی آنتی فدالیت هوکاران
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 حضرور  بره  مربروط  عورده  مرور  به که کردند، مشاهده

-Puertas) اسررت آن اسرانس  در کرارواکرول  و تیورول 

Mejia et al., 2002.) 

را در  یاکنندگیقدرت اح شیافزا و هوکارانهوانگ    

 ،هسررتند كیررفنول برراتیترک  کرره حرراو ییهررا  اسررانس

فدرال  ریبرا غ  كیر فنول برات یترک اند، زیررا  گزارش کرده

 یپراُکسر   ها  کالیو راد یآزاد درب  ها  کالیکردن راد

 ,.Huange et al) کننرد  یمر   ریجلروگ  ونیداسیاز اکس

هررا  گیاهرران دارویرری دارا  بدضرری از گونرره. (2011

مرور عورده حراو      ترکیبات متفاوتی هسرتند ولری بره   

دارنرد  اکسریدانی  باشند، که خاصیت آنتیها میفنول پلی

دار  گوشت را با   توانند زمان نگهو به هوی  دلی  می

 در موجود اکسیدانی آنتی ترکیبات کهجایی آن از. ببرند

 قرادر  خرون،  جریان به ورود از پس گیاهی ها   اسانس

 فدالیرت  باشرند،  مری  ها بافت سایر و عضله در تجوع به

 اکسریدانی  آنتری  محتروا   خرون،  بیشرتر  اکسریدانی  آنتی

 بره  امرر  ایر  . داشرت  خواهد دنبال  به را گوشت بیشتر

 اکسریدانی  آنتری  محتروا   و ظرفیت تواند می خود  نوبه

 دهرد  ارتقراء  را گوشت ماندگار  آن، تبع به و گوشت

(Botsoglou et al., 2002b.) 

بهبود کیفیت گوشت یکی از اهدا  مورد توجره در     

یکری از  ها، باشد و اکسیداسیون دربیصندت میور می

. تری  فاکتورها  تیریرگذار بر کیفیت گوشت است مه 

فنرول از   گیاهان دارویی به دلی  داشرت  ترکیبرات پلری   

اکسیدانی با یی برخوردارند کره ایر  امرر    خوا  آنتی

منجررر برره ترریخیر انررداخت  فسرراد اکسرریداتیو و بهبررود 

پارامترها  کیفیت گوشت گردیده و ای  تیریرات ناشی 

عرهوه  . باشدفنول در گوشت می بات پلیاز وجود ترکی

برر  بر ای  فساد اکسیداتیو بره عنروان فراکتور اررگرذار     

ا  غرذاها شرناخته شرده    هرا  حسری و تغذیره   ویژگی

است، زیرا در مول اکسیداسیون دربی گوشت در می 

ا  ا  گستردهها  تجزیهذخیره ساز ، هوزمان واکنش

از )تلرف  هرا  مخ رخ داده که میف وسیدی از مولکول

هررا، پراکسرریدها و هررا، الکرر قبیرر  آلد یرردها، کتررون 

مسرئول   ولیداتنواید، ای  ترا تولید می( هاهیدروکرب 

باشررند اصررلی تغییررر مدرر  و بررو در گوشررت مرری    

(Yanishlieva et al., 1999) . در تحقیقی مشخص شد

رنرگ و   اسانس زنیان و لیوو کیفیت گوشت را از نظرر 

-اند که ای  اررات را مری خصوصیات حسی بهتر نووده

اکسریدانی اسرانس   توان احتوا ً بره خصوصریات آنتری   

 (.1332صودیان و هوکاران، )گیاهان نسبت داد 

 اهویرت  و تریریر  کرارواکرول  و تیوول رسدمی نظر به   

 فرآینرد  کرردن  بلوکه احتوال زیرا باشند، داشته یکسانی 

 هرا    رادیکرال  برا  ترداخ    وسریله  بره  رادیکال زنجیر 

 هررا آن امررا. اسررت مشررابه ترکیررب دو هررر در پراکسررید

 گوشت کیفیت تنزل بر شان فدالیت مکانیس  در احتوا ً

 نامتقرارنی  در تفراوت  خرامر  بره  گوشرتی  هرا    جوجه

 کره  اسرت  شده پیشنهاد. هستند متفاوت یشان مولکولی

 محی ، حرارت درجه در ها دربی اکسیداسیون مول در

 در بیشرتر  اکسریدانی  آنتی خاصیت و بیشتر تیریر تیوول

 کره  اسرت  ایر   آن دلیر   و دارد کرارواکرول  با مقایسه

 برا  مقایسره  در اش فنلری  گرروه  فضرایی  ازدحام تیوول

 مکانیسر   در ترکیرب  دو هرر  و است بیشتر کارواکرول

 محی  خصوصیات به که اند متفاوت شانمهار  فدالیت

 (.Yanishlieva et al., 1999) دارد بستگی دربی

دار  آغ گوشرررت مربررروط بررره   ظرفیرررت نگررره    

مشخص شده اسرت کره   . باشدها  بافت می میوفیبری 

pH  گذارد و به دنبرال آن  ها ارر میبر ساختار میوفیبری

دار  آغ و رنرگ گوشرت را تحرت تریریر      ظرفیت نگه

هوکراران گرزارش کردنرد     وکاسرتیلنی  . دهرد قرار می
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توانرایی  ترر،  پرایی    pHانقباض فیبرهرا  انقباضری در   

دهرد و در نهایرت منجرر    باندکنندگی آغ را کاهش می

 Castellini) گرردد دار  آغ می به کاهش ظرفیت نگه

et al., 2002.)   هرو   نگرران و  نگرران   دنری    هر 

دار  آغ گوشرت فقر     گزارش کردنرد ظرفیرت نگره   

نیست، بلکه تحت تیریر پروتئولیز پرس   pHتحت تیریر 

پروتئرولیز در گوشرت، برا     .گیررد از کشتار نیز قرار می

 calpainµ-. شرود شرروع مری   calpainµ-فدالیت آنزی 

پروتئرولیتیکی اسرت کره باعرد تررد  گوشرت       آنزی  

کنرد  اکسیداسیون، ای  آنزی  را غیرفدرال مری  . گردد می

-اکسیدانی باعد ادامه فدالیت آنزی  ولی ترکیبات آنتی

calpainµ  شوند کره در نهایرت  ها میو تجزیه پروتئی 

منجر بره افرزایش ترکیبرات قلیرایی آمینری و ظرفیرت       

 ونیداسیکسگردد بنابرای  ادار  آغ در گوشت می نگه

و  هرا   یر بریوفیم  یآغ ب رهیگوشت موجب کاهش ذخ

 Huff-Lonergan and) شود یم افزایش اته  رموبت

 Lonergan, 2005) .برا داشرت     و پونه کروهی  ش یآو

 ونیداسرریخررود مررانع از اکس یدانیاکسرر یخرروا  آنترر

  دار نگره  تیظرف شیباعد افزا جهیگوشت شده در نت

ظرفیرت  گزارش شده است که گوشت با  .دنشو یآغ م

و افُرت  اُفرت خونابره   درصد   دارا دار  با تر آغ نگه

(. Warris, 2000) باشرد  یمر   کوترر  در نتیجره پخرت  

را نشران    اجره ینت  یدنر  زیر حاضر ن شیآزما  ها  داده

 .دادند

هرا  آویشر ،   اسرانس با توجه به نتایج ای  تحقیرق     

ها برر کیفیرت گوشرت تریریر     پونه کوهی و مخلوط آن

مثبتی داشتند و سبب کاهش تیوباربیتوریك اسید، افُرت  

و  pHخونابرره و اُفررت در نتیجرره پخررت گردیدنررد و   

دار  آغ را افزایش دادند در نتیجه کیفیت  ظرفیت نگه

بیوتیرك بهبرود بخشریدند    در مقایسه با آنتیگوشت را 

هرا   توانند به عنوان جایگزی بنابرای  ای  ترکیبات می

عرهوه بررای  برر    . ح باشندمطرها بیوتیكاحتوالی آنتی

کره  اسا  نتایج تحقیق حاضر مشخص گردیرد زمرانی  

شروند  اسانس آویش  و پونه کوهی با ه  مخلروط مری  

 .د نداردها وجواررات سینرژیسوی بی  آن
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Abstract 
Due to its high concentration of polyunsaturated fatty acids, poultry meat is prone to oxidative 

deterioration. The aim of this study was to investigate the effect of essential oils of thyme, oregano and 

their combination in comparison with virginiamycin on quality of quail’s meat. The dietary treatments 

consisted of the basal control (without any added compounds or with 100 mg/kg of virginiamycin), 100 

and 200 mg/kg of thyme and oregano essential oils, as well as an equal mixture of thyme and oregano 

essential oil (levels of 50 and 100 mg /kg).  At the end of 35 days of the experiment, two birds from each 

group were slaughtered for testing the meat quality (including malondialdehyde, pH, water holding 

capacity, dripping loss and cooking loss). Results showed that essential oils of thyme, oregano and their 

mixture reduced the thiobarbituric acid value, dripping loss and cooking loss; on the other hand pH value 

and water holding capacity was increased. Oregano and thyme essential oils contain compounds with 

high antioxidant properties. Therefore, the presence of these compounds in the bloodstream and their 

accumulation in the muscle tissue could results in an increase in the antioxidant capacity and 

consequently enhance the keeping quality of meat. It seems that the application of natural antioxidants 

such as thymol or carvacrol could be helpful to improve the quality of poultry meat. 
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