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 چکیده
 9تصادفی با  کاملاًآزمایش در قالب طرح . های گوشتی انجام شد پودر پونه کوهی بر کیفیت گوشت جوجه تأثیربررسی  منظور بهاین آزمایش 

گررم   میلی 211حاوی  ، جیره پایه(بدون افزودنی)جیره پایه : آزمایشی شامل یمارهایت .درآمدپرنده در هر تکرار به اجرا  11تکرار و  9تیمار، 

ترهرای کیفری   پارام. درصد پودر پونره کروهی   2/1و  1/1به ترتیب جیره پایه حاوی  9و  3بیوتیک ویرجینامایسین، تیمارهای  گرم آنتیدر کیلو

های حاصل از  داده. پخت بودند نتیجه در، ظرفیت نگهداری آب، افت خونابه و افت pH، (TBA)تیوباربیتوریک اسید : شده شامل گیری اندازه

ی دانکرن در  ا ها با استفاده از آزمون چند دامنره  آنالیز و مقایسه میانگین داده SASآماری  افزار نرمتصادفی توسط  کاملاًآزمایش در قالب طرح 

 درنتایج نشان داد که تغذیه با سطوح مختلف پودر پونه موجب کاهش تیوباربیتوریک اسید، افرت خونابره و افرت    . درصد انجام شد 2سطح 

ک بیشرتر برود و بیشرترین ظرفیرت     بیوتی پونه در مقایسه با گروه شاهد و آنتی کننده  دریافتدر تیمارهای  pH(. >12/1P) پخت گردید نتیجه

 (.>12/1P)پودر پونه مشاهده شد  کننده  دریافتداری آب نیز در تیمارهای نگه

 پونه کوهی، کیفیت گوشت، جوجه گوشتی :کلیدی های واژه
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 قدمهم

ترررین عوامررل   هررای آزاد یکرری از مهرر    رادیکررال

کسیداسریون  باشند که باعث ا اکسیدکننده مواد غذایی می

(. Robards et al., 1998)شروند   ها می ها و روغن چربی

عررلاوه موصرروات حاصررل از اکسیداسرریون لی یرردها  برره

توانند روی اجزاء موجود در مراده غرذایی نیرز ترأثیر      می

که در موصوات غذایی برا    طوری به. منفی داشته باشند

ها و اسیدهای چرب ضروری بدن و  از بین بردن ویتامین

توانند منجر به اثررات نرامطلوب    ایجاد ترکیبات سمی می

های التهابی، سررطان و نقرا ایمنری در     از قبیل بیماری

 Robards et al., 1998; Esteve and)بدن انسان شوند 

Cava, 2006 .) یکی از فاکتورهایی که بر کیفیت گوشت

میررزان و . هاسررت گررذارد اکسیداسرریون چربرری تررأثیر مرری

چربی در بافت ماهیچره بره درجره     وسعت اکسیداسیون

آسیب به بافت ماهیچه در طول اتفاقرات قبرل از کشرتار    

هرای جسرمی و حروادع بعرد از      مانند استرس و آسیب

و دمرای   pHکشتار از قبیل شررایط اولیره پرز از ،برح،     

دلیل داشتن غلظت براایی از   گوشت طیور به. اشه دارد

داسریون  چرب غیراشباع در معرض فساد اکسی  اسیدهای

بنررابراین اسررتفاده از  ؛ (Luna et al., 2010)اسررت 

منظور کند کردن سررعت اکسیداسریون    ها به اکسیدان آنتی

توانرد   رسرد کره مری    نظرر مری   در مواد غذایی ضروری به

باعث افزایش طول عمر موصوات غذایی در طی دوره 

امروزه جرایگزینی  (. Ames, 1983)ها شود  استفاده از آن

هرای شریمیایی    دارنرده  جرای نگره   گیاهی بههای  افزودنی

گرفته اسرت کره ایرن جرایگزینی      توجه قرار بسیار مورد

های  دارنده باعث کاهش اثرات سوء ناشی از مصرف نگه

گیاهرران (. Tassou et al., 2004)شررود  شرریمیایی مرری

توجهی  اکسیدانی قابل جات خاصیت آنتی دارویی و ادویه

. نعنراع برارزتر اسرت   دارند که در ترکیبرات فنلری تیرره    

اکسیدانی بسیاری از ترکیبات گیاهی ممکرن   ویژگی آنتی

است چربی خوراک را در برابر اکسیداسریون موافظرت   

هرای خرانواده    گونره (. Cuppett and Hall, 1998)کنرد  

دلیل دارا برودن مقرادیر    نعناعیان همانند آویشن و پونه به

هررا، تیمررول و کررارواکرول خاصرریت    برراای منرروترپن 

(. Fasseas, 2008)دهنرد   اکسیدانی از خود نشان می نتیآ

گیاهی آروماتیرک و از خرانواده   ( oregano)پونه کوهی 

میرزان وسریع در منطقره مدیترانره      باشد که به نعناعیان می

طرور   هایی است کره بره   این گیاه شامل مولکول. روید می

طبیعی دارای فعالیت زیستی بر فیزیولوژی و متابولیسر   

قارچی و دارای فعالیت ضردباکتریایی، ضرد   ارندحیوان د

 ,.Luna et al)باشرند   اکسریدانی مری   و خاصریت آنتری  

شده وجرود ترکیبراتی ماننرد تیمرول و      مشخا(. 2010

اکسرریدانی  کررارواکرول در پونرره دارای خاصرریت آنترری  

توانند باعث کراهش اکسیداسریون چربری     باشند و می می

خصوصرریات  (.Avila-Ramos et al., 2012)شرروند 

اکسررریدانی گیاهررران آویشرررن، پونررره، نعنررراع و  آنتررری

اسطوخودوس در شرایط آزمایشگاهی مورد بررسی قرار 

هرای فررار اسرتخرا      ند که روغنا هو گزارش کرد گرفته

ترتیرب   شده از پونه، آویشن، نعناع و اسرطوخودوس بره  

بیشترین تأثیر را روی میزان پایرداری چربری در شررایط    

(. Economou et al., 1991)ند آزمایشررگاهی داشررت 

سازی جیرره بوقلمرون برا عصراره پونره       مکمل چنین ه 

اتیو و حفظ آلفا توکروفرول در  باعث افزایش ثبات اکسید

ه یدگردسازی گوشت بوقلمون  زمان طوانی ،خیره مدت

در این توقیق ترأثیر  (. Botsoglou et al., 2002a) است

هرای   جوجره پودر برگ پونه کوهی برر کیفیرت گوشرت    

 .گوشتی مورد بررسی قرار گرفت
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 ها مواد و روش

منظور بررسی ترأثیر پرودر بررگ پونره کروهی برر        به

 191 های گوشرتی،  پارامترهای کیفیت گوشت در جوجه

، در 318 سارسرویه   روزه گوشرتی   قطعه جوجه نر یک

 11تکررار و   9گروه،  9قالب یک طرح کاملاً تصادفی با 

. دروز پررورش یافتنر   99مردت   پرنده در هرر تکررار بره   

کنجاله سرویا   - گندم – های آزمایشی بر پایه ،رت جیره

در سه دوره آغازین، رشد و پایرانی طراحری شردند کره     

شررده   نشرران داده (1) ترکیررب اجررزای جیررره در جرردول

هرا از گنردم    ،کر است که در ترکیب جیرره  ازم به. است

مارهرای  بدون حضور آنزی  استفاده شد تا اثرر واقعری تی  

 .1: های آزمایشی شامل گروه. سازد تر آزمایشی را نمایان

 .2؛ (کنجاله سرویا -گندم-،رت)جیره پایه بدون افزودنی 

بیوتیرک   گرم آنتیگرم در کیلو میلی 211جیره پایه حاوی 

درصرد پرودر    1/1ی جیره پایه حراو  .3ویرجینامایسین؛ 

درصرد پرودر    2/1جیره پایه حاوی  .9برگ پونه کوهی؛ 

در پایان دوره آزمرایش یرک پرنرده از    . برگ پونه کوهی

اساس میانگین تکررار  ، بر(پرنده از هر تیمار 9)تکرار هر 

هررای  جهررت تعیرین شراخا  . انتخراب و کشرتار شردند   

و  ها پز از کشتار جردا  کیفیت گوشت، عضله ران پرنده

منجمرد   سلسریوس درجه  -21روز در دمای  31مدت  به

ظرفیرت  )شامل گیری شده  ههای کیفی انداز شاخا. شد

آلدهید، درصد افرت   ، میزان مالون دیpHنگهداری آب، 

برررای تعیررین . بودنررد( نتیجرره پخررت خونابره و افررت در 

یررک گرررم از نمونرره  ( WHC)ظرفیررت نگهررداری آب 

دقیقه در سانتریفیوژ برا دور   9مدت  گوشت برداشته و به

ی آرامر   نمونه پز از سانتریفیوژ بره . قرار داده شد 3332

 با پارچه کتان خشرک و دوبراره تروزین شرد و پرز از     

 سلسریوس درجه  01ساعت در دمای  29مدت  توزین به

نهایت ظرفیرت نگهرداری    در انکوباتور قرار گرفت و در

 Castellini) یدگردآب با استفاده از فرمول زیر مواسبه 

et al., 2002.) 

 

 
 

گرم از نمونه گوشرت در   pH ،11گیری  جهت اندازه

زده تا یکنواخت گردید، س ز  آب مقطر ه  لیتر میلی 21

 pHبا استفاده از گاز استریل صاف و به کمرک دسرتگاه   

گردیرد   گیرری  انردازه  هرا  نمونره  pH، در دمای اترا   متر

(Jang et al., 2008 .)  برررای مواسرربه میررزان مررالون

 21گرررم از نمونرره گوشررت همررراه بررا    11آلدهیررد  دی

 2111و سررعت  مدت یرک دقیقره    آب مقطر به لیتر میلی

زده ترا یکنواخررت گردیرد و در یررک    دقیقره هرر   دور در

آب مقطر قرار داده شرد   لیتر میلی 2/90فلاسک تقطیر با 

مروار بره آن اضرافه     9 اسریدکلریدریک  لیتر میلی 2/2و 

دقیقره و   12مردت   پز از حررارت فلاسرک بره   . گردید

سری از   سری  2سری از مولرول تقطیرر،     سی 21استخرا  

را داخل لوله  TBAسی معرف  سی 2را با مولول تقطیر 

دقیقرره در آب در حررال  32مرردت  دار ریخترره و برره درب

مردت   در آب سرد به ها لولهجوش حرارت داده و س ز 

سرر ز بررا اسررتفاده از دسررتگاه  .دقیقرره سرررد شرردند 11
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 گیرری  اندازهمقدار جذب  238 مو  طولاس کتوفتومتر با 

ضرب کرده تا میرزان مرالون    8/0عدد حاصله را در . شد

(. Tarladgis et al., 1960)آلدهیرد مشرخا شرد     دی

برای تعیین افت خونابه نیرز یرک قطعره از گوشرت ران     

وزن شد و در پارچه کتان قررار داده شرد سر ز نمونره     

مردت   در پاکت پلاستیکی قرار داده شرد و بره   نظر مورد

قررار گرفرت و    سلسریوس درجه  9ساعت در دمای  29

روی پارچره کترانی    آرامری   بهساعت گوشت  29پز از 

مالش داده شد و دوباره وزن گردید و اعداد حاصرله در  

 (.Christensen et al., 2003)فرمول زیر قرار داده شد 

 
 های گوشتی دوره آغازین، رشد و پایانی در جوجهاجزا و ترکیب شیمیایی جیره پایه مورداستفاده در سه  -(1)جدول 

 جیره پایانی

 (94-92)  

 جیره رشد

 (94-21)  

 جیره آغازین

 (21-0)  
(درصد)اجزای جیره   

39/98  03/93  82/92  دانه ،رت 

22/21  19/19  22/8  گندم 

03/23  19/29  91/30  کنجاله سویا 

39/9  2/9  99/9  روغن گیاهی 

29/1  09/1  0/1  کربنات کلسی  

9/1  1 2/1  دی کلسی  فسفات 

29/1  29/1  29/1  نمک 

19/1  19/1  10/1 متیونین -دی ال   

22/1  22/1  22/1 1مکمل ویتامینی   

22/1  22/1  22/1 2معدنی مکمل   

 ترکیب شیمیایی   

3181 

18/18 

99/1 

99/1 

89/1 

30/1 

3191 

21/21 

11/1 

03/1 

99/1 

91/1 

3199 

13/23 

33/1 

9/1 

1 

92/1 

 (کیلوکالری در کیلوگرم) وساز سوختانرژی قابل 

 (درصد)پروتئین خام 

 (درصد) ایزین

 (درصد)سیستئین + متیونین 

 (درصد) کلسی 

 (درصد)فسفر فراه  
، Eگررم ویترامین   میلی D،19911ویتامین المللی بین واحد A،02111ویتامین المللی بین واحد 9911111 حاوی ویتامینه مکمل کیلوگرم هر1

گرم پانتوتنیک اسرید،   میلی 9899گرم ریبوفلاوین،  میلی 3111گرم تیامین،  میلی 912گرم کوباامین،  میلی K ،991گرم ویتامین  میلی 2111

 .گرم کولین کلراید 291گرم بیوتین و  میلی 2111گرم پیرودوکسین،  میلی 912گرم نیاسین،  میلی 12191
گرم کبالت  میلی 191گرم ید،  میلی 991گرم مز،  8گرم آهن،  111گرم روی،  8/33ز، گرم منگن 2/99هر کیلوگرم مکمل معدنی حاوی 2 

 .گرم سلنیوم بود 8و 
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پخرت نیرز یرک     نتیجره  دری افرت  گیرر  برای انردازه 

قطعره   ،متر مکعب از گوشت بریده و وزن گردیرد  سانتی

درجره   9ساعت در دمرای   29مدت  گوشت به شده جدا

دقیقره در   11مدت  به آن از  پزنگهداری شد  سلسیوس

قررار داده   سلسریوس  درجه 82حمام آب گرم در دمای 

با پارچه کتران تمیرز    آرامی بهشد و در مرحله آخر نمونه 

پخرت   نتیجه درشده و دوباره وزن گردید و مقدار افت 

 ,.Bertrama et al)شرد  از طریق فرمرول زیرر مواسربه    

2003.) 

 

 
 

برا   گیری پارامترهرای کیفری   از اندازه های حاصل داده

آنرالیز و   GLMرویره   SASآمراری   افرزار  نرماستفاده از 

 2هرا از آزمرون دانکرن در سرطح      میرانگین  قایسهبرای م

 .درصد استفاده شد

 

 ها افتهی

تیمارهای آزمایشری برر کیفیرت    نتایج مربوط به تأثیر 

 نشران داده  (2) هرای گوشرتی در جردول    گوشت جوجه

تغذیه با سطوح مختلف پرودر پونره موجرب    . شده است 

در مقایسره  ( TBA) یداسدار تیوباربیتوریک  کاهش معنی

گوشرت  (. P<12/1) یدگردبیوتیک  با گروه شاهد و آنتی

شده با سطوح مختلرف پرودر پونره از      های تغذیه جوجه

pH بیوتیرک برر    بااتری در مقایسه با گروه شاهد و آنتی

بیشترین ظرفیت نگهداری آب نیز متعلق به . بودخوردار 

درصد پودر پونه بود که در مقایسره برا گرروه     1/1تیمار 

(. >12/1P)داری برود   بیوتیک دارای اختلاف معنری  آنتی

شده با پرودر    یمارهای تغذیهدرصد افت خونابه نیز در ت

بیوتیک کمتر برود و   پونه در مقایسه با گروه شاهد و آنتی

 1/1نتیجره پخرت نیرز در تیمرار      ترین درصد افت در ک 

درصد پودر پونه مشاهده شرد کره در مقایسره برا گرروه      

 .(>12/1P) داشتداری  شاهد اختلاف معنی

 های گوشتی های آزمایشی بر پارامترهای کیفیت گوشت در جوجه گروه تأثیر -(2)جدول 

 های آزمایشی گروه
تیوباربیتوریک 

 1اسید

 (درصد) پارامتر  

pH 

ظرفیت 

 نگهداری آب
 افت خونابه

نتیجه  افت در

 پخت

a122/1±219/1 b193/1±291/9 ab019/1±21/99 199/1±199/3 شاهد a 810/1±821/10 a 

 mg/kg 211 a122/1±222/1 b193/1±232/9 b019/1±22/29 a199/1±193/3 ab810/1±911/19ویرجینامایسین  بیوتیک آنتی

b122/1±213/1 a193/1±992/9 019/1±01 درصد 1/1پودر پونه کوهی  a b199/1±919/2 b810/1±908/19 

b122/1±219/1 a193/1±392/9 019/1±02/98 درصد 2/1پودر پونه کوهی  a b199/1±991/2 b810/1±102/12 

P-Value 1111/1> 119/1 132/1 1111/1> 112/1 
a,b,c   است  دار معنیاختلاف  دهنده  نشانحروف متفاوت در هر ستون(12/1P<). 

 (آلدهید در کیلوگرم گوشت گرم مالون دی میلی)تیوباربیتوریک اسید 1 
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 گیری حث و نتیجهب

دایرل   تررین  مه چربی گوشت یکی از  اکسیداسیون

ایرن فرآینرد   . اشدب می سازی ،خیرهکاهش کیفیت آن طی 

ها ای آزاد که منجر به تولیرد آلدهیرد  ه با حضور رادیکال

-Guillen)که مسئول فساد گوشت هستند همرراه اسرت   

Sans and Guzman-Chozas, 1998 .)طررورکلی برره 

عوامل زیادی در پیشرفت اکسیداسیون گوشرت پرز از   

یداسیون توان به پراکس که از این عوامل می مؤثرندکشتار 

، سررطوح (میوگلرروبین، آهررن و فلررزات دیگررر)گوشررت 

 هرایی  آنرزی  آلفرا توکروفرول،   )گوشت  های اکسیدان آنتی

مانند گلوتاتیون پراکسریداز، سروپر اکسرید دیسرموتاز و     

و شرایط  آوری عمل، مقدار چربی گوشت، نووه (کاتااز

مررالون (. Anadon, 2002)اشرراره کرررد   بنرردی بسررته

 گیرری  اندازهشاخصی برای  عنوان به( MAD)آلدهید  دی

در میران  . اسرت  شرده   گرفتره در نظر  سیونمیزان اکسیدا

مرالون  برای ارزیرابی   شده پیشنهاد های روشبسیاری از 

روش سرنجش  ( TBA)تیوباربیتوریک اسرید   آلدهید، دی

بررای   ویژه به ها بافتدقیقی برای اکسید شدن لی یدها در 

 طرور  بره . حیوانی است شده  پختهیا  شده  ،خیرهگوشت 

مرالون  ، بیرانگر غلظرت   تیوباربیتوریرک اسرید   میزان کلی

. باشرد  و شاخا خوبی برای اکسید شدن می آلدهید دی

ها یک مکانیسر  خودکرار    پراکسیداسیون چربی واقع در

ایرن  . شرود  است که منجر به تخریب غشای سلولی مری 

مررگ سرلولی و تولیرد سر  و     توانرد سربب    تخریب می

 هرای  مثرل رادیکرال   پرذیر  واکنشآلدهیدی  های متابولیت

مررالون  هررای آزاد آزاد شررود و در میرران ایررن رادیکررال 

باشرد کره موصرول نهرایی      می ها آن ترین مه  آلدهید دی

هررا برروده و برررای تعیررین میررزان  پراکسیداسرریون چربرری

در (. Cheeseman,1993)شرود   استفاده مری  سیوناکسیدا

آزمایش حاضر اسرتفاده از سرطوح مختلرف پرودر پونره      

را کاهش داد که در این رابطه  تیوباربیتوریک اسیدمیزان 

هرای   در نمونره  تیوباربیتوریک اسیدمیزان  که بیان کردند

 سلسیوسدرجه  9روز در دمای  11و  2مدت  ران که به

بودند در گروه کنترل نسربت بره تیمارهرایی     شده  ،خیره

 121گرم هیدروکسری بروتیرات تولروون و     میلی 121که 

گرم در کیلوگرم تیمول و کارواکرول مصرف کررده   میلی

در مطالعرره (. Luna et al., 2010)بررود بودنررد بیشررتر 

و پونره کروهی    E ویترامین  تأثیربررسی  منظور به دیگری

های گوشرتی از سرطوح    بر اکسیداسیون چربی در جوجه

 111و  Eدر کیلرروگرم ویتررامین   گرررم میلرری 111و  11

گرم در کیلوگرم اسانز پونه کوهی اسرتفاده کردنرد    میلی

در صورت  E ویتامین اکسیدانی آنتیو نشان دادند اثرات 

  اسرتفاده از نوع روغن  نظر صرفاستفاده از سطوح بااتر 

 اکسیدانی آنتیاثرات  که حالی دردر جیره بهتر است  شده

اسرتفاده از روغرن سرویای     اسانز پونه کوهی در زمران 

استفاده از روغن سویای اسریدی   زمان باخام در مقایسه 

 ,.Avlila-Ramos et al) باشرد  مری ره بهترر  یر شده در ج

تیوباربیتوریک گزارش کردند که میزان  چنین ه (. 2012

هرای گیراهی    که مخلوطی از اسرانز در تیمارهایی  اسید

 Jang) بود مصرف کردند در مقایسه با گروه کنترل کمتر

et al., 2008 .)توقیقررات مختلفرری اثررر  کلرری طررور برره

نشران   مرثلاً . پونه را مشخا کررده اسرت   اکسیدانی آنتی

افزودن اسانز پونره کروهی در جیرره غرذایی     که دادند 

انرداختن اکسیداسریون    ترأخیر گوشتی در به  های جوجه

 Marcincak)باشد  می مؤثرچربی نسبت به گروه شاهد 

et al., 2008 .)کره پونره    شرده اسرت  گرزارش   علاوه به

تعویق افترادن اکسیداسریون چربری در گوشرت      باعث به

در بررسی  (.Florou-Paner et al., 2006)شود  سینه می
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بیران کردنرد کره عصراره پونره باعرث افرزایش         دیگری

 Govaris et)شد پایداری اکسیداتیو در گوشت بوقلمون 

al., 2004 .)111و  21افررزودن سررطوح   در آزمررایش 

داری  اسانز پونه به جیره باعث کراهش معنری   گرم میلی

 Botsoglou)آلدهید گوشت گردیرد   در میزان مالون دی

et al., 2002b .)  وجود  است شده  مشخاپژوهشی در

ترکیبرراتی ماننررد تیمررول و کررارواکرول در پونرره دارای   

تواننرد باعرث    باشرند و مری   مری  اکسریدانی  آنتیخاصیت 

 ,.Avila-Ramos et al)شوند کاهش اکسیداسیون چربی 

نتایج توقیق حاضر نشان داد که استفاده از پونره  (. 2012

و ظرفیررت نگهررداری آب  pHدر جیررره سرربب افررزایش 

برین اسریدیته، دمرا و ظرفیرت      ای پیچیرده ارتباط . گردید

 گوشرت  pHکراهش  . باشرد  نگهداری آب در گوشت می

ها  پز از کشتار ممکن است باعث دناتوره شدن پروتئین

برره کرراهش ظرفیررت نگهررداری آب و شررود کرره منجررر 

 Briskey and) شرود  تر شدن رنر  گوشرت مری    روشن

Pedersen, 1961.) مقدار pH ها اثر  بر ساختار میوفیبریل

دنبرال آن ظرفیرت نگهرداری آب و رنر       گذارد و به می

باا از  pHگوشت با . دهد قرار می تأثیرگوشت را توت 

ظرفیت نگهرداری آب براایی برخروردار اسرت کره در      

در  pHکه میزان  ه استدگزارش شرابطه با این موضوع 

جیره با اسرانز پونره    ها پز از مکمل کردن گوشت بره

 pHدر توضیح این مطلرب بیران شرد کره     . افزایش یافت

از  دلیرل گلیگروژن پریش    بااتر گوشت ممکن اسرت بره  

بیران   در توقیقری (. Simitzis et al., 2008)باشد کشتار 

برا   شرده   تغذیره هرای   در بلردرچین  pHکردند که میزان 

گیاهی نسربت بره گرروه کنتررل      های اسانزمخلوطی از 

در مقابل در بررسی اثر  (.Jang et al., 2008)بود بیشتر 

سطوح آلفا توکوفرول، اسیدآسکوربیک و پونره تفراوتی   

اسیدیته و ظرفیت نگهرداری آب در برین تیمارهرای    در 

گوشتی که (. Yang et al., 2003) شدآزمایشی مشاهده ن

هرای   روسره داری آب را نداشته باشد بررای پ  توانایی نگه

در ایرن آزمرایش تغذیره برا     . باشرد  بعدی نرامطلوب مری  

سطوح مختلف پودر پونه موجرب کراهش درصرد افرت     

ضرایب همبسرتگی  . دپخت گردی درنتیجهخونابه و افت 

بین ظرفیت نگهداری آب و درصد افت خونابره و افرت   

گوشت با ظرفیرت  . است شده  گزارش یزن پخت درنتیجه

 دردرصد افت خونابه و افرت   یبااتر دارانگهداری آب 

کره در   (Warris, 2000) باشرد  مری پخت کمترری   نتیجه

-=r)اسرت   شرده   مشاهدهآزمایش حاضر این همبستگی 

فعالیت اصلی پونه به خاطر ترکیبرات   کلی طور به(. 0.91

باشند موادی کره   اصلی آن یعنی تیمول و کارواکرول می

دهنررد  سررلول برراکتری را تغییررر مرری یغشررا نفو،پررذیری

(Lambert, 2001 )هرای آزاد   و با لی یدها و هیدروکسیل

را به موصروات پایردار تبردیل     ها آندهند و  واکنش می

 (.Yanishlieva, 2001)کنند  می

دلیرل داشرتن    در آزمایش حاضر استفاده از پونره بره   

اکسیدانی داشته مرانع از   ترکیبات فعالی که خاصیت آنتی

تروان از پونره بره     بنابراین می .اکسیداسیون چربی گردید

هرای گوشرتی جهرت     جوجره  درصد در جیره 1/1میزان 

 .بهبود کیفیت گوشت استفاده کرد
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Abstract 
This study was conducted to investigate the effect of oregano leaves on meat quality in broiler chicks. 

The experiment was carried out in a completely randomized design with 4 treatment, 4 replicates of 10 

chicks per replicate. The dietary treatments consisted of: 1. basal diet without additives; 2. basal diet 

containing 200 mg Virginamycin/kg diet; 3. and 4. basal diet containing 0.1 and 0.2 percent oregano 

leaves, respectively. The quality parameters including thiobarbituric acid (TBA), pH, water holding 

capacity (WHC), dripping loss and cooking loss were measured. Data from the experiment were 

analyzed in a completely randomized design by SAS software and the mean values were compared by 

Duncan's multiple range tests at 5% level. The result showed that feeding with different levels of oregano 

leaves caused reduction of TBA, dripping loss and cooking loss (P<0.05). Meat pH in chicks that 

received oregano leaves was higher than the control and antibiotic groups. Moreover, highest WHC was 

observed in the treatment receiving oregano leaves (P<0.05). 
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