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بررسی اثر مصرف سطوح مختلف گوانیدینو استیک اسید بر ترکیب شیمیایی و کیفیت 

 گوشت سینه مرغ
 

 4، مهدي وریدي3، حیدر زرقی2، ابوالقاسم گلیان1فروزان طباطبایی یزدي

 
  دانشجوي دکتري پرديس بين الملل دانشگاه فردوسي مشهد 1

 ه علوم دامي دانشگاه فردوسي مشهداستاد گرو 2
 ه علوم دامي دانشگاه فردوسي مشهداستاديار گرو 3

 صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهداستاديار گروه  4

 

 11/7/44تاريخ پذيرش:      6/4/44تاريخ دريافت: 

 چکیده

بر ترکيب شيميايي و خصوصييا  کيييي گوشيت سيينه      خوراک و انرژيح مختلف گوانيدينواستيک اسيد سه سطاثر افزودن در اين پژوهش 

( باعي   >00/0Pبيه ويور مينيي داري      خيوراک به درصد  12/0به ميزان . افزودن مکمل گوانيدينواستيک اسيد مرغ مورد بررسي قرار گرفت

سيينه  گوشيت   pHشد. همچنين سبب کاهش  سينه مرغ( و رووبت خروجي گوشت *aافزايش درصد رووبت نسبي گوشت، شد  قرمزي  

از  خيوراک گرديد. افيزايش سيطح انيرژي     سينه مرغ( و تردي بافت گوشت *Lساعت پس از کشتار ، و افزايش شد  روشنايي   24در  مرغ

و  خام رووبت و پروتئينميزان ، کاهش خام ( باع  افزايش ميزان چربي>00/0Pبه وور ميني داري  کيلو کالري  3100کيلو کالري به  2100

Lيي  شد  روشنا
 ن مکمل گوانيدينو استيک اسيد به دشد. نتايج اين آزمايش نشان داد که افزو سينه مرغ( و رووبت خروجي گوشت *

 شود.ميسينه سبب کاهش خصوصيا  کييي گوشت  خوراکو افزايش انرژي  سينه مرغباع  بهبود خصوصيا  کييي گوشت  خوراک

 

 مرغگوانيدينو استيک اسيد، کيييت گوشت سينه  کلیدي:واژه هاي 
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 مقدمه -1

هياي بير مبنياي منيابع     در حال حاضر تغذيه وييور عميدتاب بيا جييره    

شييود و نتييايج تاتيتييا  نشييان داده اسييت کييه گييياهي انجييام مييي

هياي بير پاييه منيابع گيياهي بيا       خيوراک  حيوانا  پرورش يافته با 

تنهيا   1. گوانيدينواسيتيک اسييد  (7  کمبود کيراتين مواجيه هسيتند   

-  Sساز وبييي کراتين است که با اخيذ ييک گيروه متييل از    پيش

ن . بييا افييزود(4  شييودآدنوزيييل متيييونين بييه کييراتين تبييديل مييي  

توان ميزان کراتين مي خوراکبه  سنتتيک گوانيدينو استيک اسيد

هيا را افيزايش داد. بيا توجيه بيه اينکيه سينتز        ذخيره شده در بافيت 

گيرد افزودن در بدن از آرژنين صور  مي گوانيدينو استيک اسيد

آرژنيين   -توانيد باعي  کياهش احتياجيا  ال    ميي خوراک  آن به

اي در عضيت  نتيش ذخييره    . همچنين کراتين فسييا  (6  گردد

فسيا  پر انرژي را داشته و در شرايط فياليت فيزيوليوژيکي بيا ،   

به عنوان منبع انرژي براي انتباض عضيت  بيه سيرعت     ATPکه 

و تبيديل   ADPشود، با دادن بنيان فسيا  پر انرژي به مصرف مي

-را در سيلول فيراهم ميي    ATPامکان حيظ غلظت  ATP آن به 

بيه متيدار فيرآوان وجيود      ATPآورد. از سوي ديگر هنگامي که 

با  است به عنوان ذخيره بنيان فسيا   ATP/ADPدارد و نسبت 

کند. همچنين در بافيت عضيتني، ييک سيسيتم     پر انرژي عمل مي

تبييادل کييراتين فسيييا  وجييود دارد کييه فسيييا  پيير انييرژي را از  

ور  بافر فسييا   ميتوکندري به سارکوپتسم منتتل کرده و به ص

 کند. نتش اين بيافر در عضيله قليب مهيم اسيت     پر انرژي عمل مي

هيياي ( گييزارش کردنييد در جوجييه2001. نيياين و همکيياران  (10 

کراتين فسيا  در مديريت  -گوشتي با رشد سريع سيستم کراتين 

نشيان  ( 2004بروسنان و همکاران   (.16  انرژي حائز اهميت است

هياي  جوجيه  خوراکبه  دينو استيک اسيدگوانيافزودن   دادند که

گوشتي با رشد سريع بيه دلييل نيياز بيا ي ايين پرنيدگان بيه منبيع         

 .(6  کراتين جهت رشد عضت  مييد است

گوانييدينو اسيتيک   ها با کراتين و يا جوجه خوراکمکمل نمودن 

عضت  پيس از کشيتار    pHباع  به تيويق انداختن کاهش  اسيد

شده به ووري که اين موضوع تأثير مثبتيي بير فرفييت نگهيداري     

بييد   pH(، 2006. نيسن و يونگ  (24  گذارد( ميWHC  2آب

 41کيه   مرغتر را در گوشت سينه تر و رنگ روشناز کشتار پايين

هياي حياوي مکميل کيراتين و     خيوراک  ساعت قبل از کشيتار بيا   

                                                           
1  
 Guanidino acetic acid  (GAA) 

2
 Water Holding Capacity (WHC) 

همچنيين اشيتال و    (17  گزارش کردنيد گلوکز تغذيه شده بودند 

هياي  ( در آزمايشيا  جداگانيه بيا تغذييه جوجيه     2003همکاران  

گوانيدينو استيک هاي حاوي مکمل کراتين و خوراکگوشتي با 

 (24  در تمام وول دوره پرورش به نتايج مشابه دست يافتنيد  اسيد

در متابل رينگل و همکاران گيزارش کردنيد کيه مکميل نميودن      

تيأثيري بير    گوانيدينو استيک اسيدهاي گوشتي با جوجه خوراک

*تير شيدن شيد  رنيگ قرميز       کيييت گوشت به جز کمرنگ
a )

( گيزارش نمودنيد کيه    2012. البته ميشيلز و همکاران  (22  ندارد

گوانييدينو اسيتيک   هاي گوشيتي بيا   جوجه خوراکمکمل نمودن 

*باعي  افيزايش شيد  روشينايي       اسيد
L   و شيد  زردي )*

b) 

 .(14  شودگوشت مي

اين پژوهش به منظور بررسي اثر افزودن مکمل گوانيدينواسيتيک  

-شياخ  ترکيب شيميايي و بر در خوراک ح انرژي واسيد و سط

رنگ بافت، فرفييت  شامل  سينه مرغهاي سنجش کيييت گوشت 

 ميرغ گوشيت سيينه     pH(، افيت پخيت و   WHCنگهداري آب  

 انجام شد.
 

 هامواد و روش -2

شامل آزمايشي  خوراک 4ها با تغذيه جوجه -هاي آزمايشيتيمار

 درصد( 12/0و 06/0، 0  3سه سطح مکمل گوانيدينو استيک اسيد

کيليييو کيييالري در  3100و  2400، 2100  و سيييه سيييطح انيييرژي

 انجام شد.  کيلوگرم(

روزگيي از هير واحيد     42در سين   -هيا کشتار و آماده سازي نمونه

 قييس مييانگين پرنيدگان هير     آزمايشي يک قطييه جوجيه بيا وزن   

کشتار و بتفاصله پرکني و سينه از  استميانتخاب و به روش ذبح 

گراد در يخچيال  درجه سانتي 4 شه آنها جدا و در شرايط دمايي 

 هاي زير انجام شد.نگهداري و سپس بررسي

هياي گوشيت   ترکييب شييميايي نمونيه    -ترکيب شيميايي گوشيت 

و خاکستر کيل  بيه روش    خام چربي، خام رووبت، پروتئينشامل 

 AOAC )2  اندازه گيري شد)  

سييياعت  24و  4، 3، 2، 1هييياي صيييير، در زميييان -pHسييينجش 

سيانتي متيري عضيله     0/1در عمق  ونگهداري گوشت در يخچال 

pH  توسييطpH  شييرکت  230متيير پروبييي  مييدلTesto  )آلمييان

                                                           
3
 Evonik Industries-Germany- Animal Nutrition 

    (feed grade 96%) 
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 pHگرديد.  به منظور کاليبراسيون پروب از بافرهاي   گيرياندازه

 استياده شد. 7و  4

گييري فرفييت   به منظيور انيدازه   -(WHCفرفيت نگهداي آب  

نگهداري آب از روش پوجا و نيني وارا بر اساس سنجش درصيد  

 WHCاز نمونه گوشت کيه نسيبت عکيس بيا      1رووبت خروجي

گيرم از گوشيت    3/0. در اين روش حيدود  (20  دارد استياده شد

قيرار داده شيد، دو    1چرخ شده روي کاغذ صافي واتمين شيماره   

ولق( در زيير و روي نمونيه گذاشيته شيد و بيه      صياه پتستيکي  

کيلو گرميي قيرار    2دقيته تات فشار حاصل از يک وزنه  0مد  

گرفت. بيد ازاين ميد  نمونيه گوشيت بيه ويور کاميل از کاغيذ        

 آباي تيوزين گردييد. درصيد    صافي جدا و کاغذ صافي خونابيه 

 ( مااسبه شد.1خارج شده از رابطه  
 

       درصد آب خارج شده     :1رابطه 

  
     

وزن  W1گيرم(،   3/0، وزن نمونه گوشيت  حيدود   Wsکه در آن 

وزن کاغيذ صيافي بييد از جيدا کيردن       W2 اوليه کاغذ صيافي و  

 گوشت از آن مي باشد.

 (1  بيا روش هانکييل   هاي گوشيت افت پخت نمونه -2افت پخت

 0/1گرم نمونيه گوشيت بيا ضيخامت      00تييين شد. در اين روش 

بين  حميام  سانتي متر داخل کيسه پتستيکي قيرار گرفيت و درون   

بيه منظيور   ساعت  1درجه سانتي گراد به مد   10 در دماي ماري

با آب، از درون کيسه  کردن نمونه. پس از سرد قرار گرفت پخت

آن بيا دسيتمال خشيک و تيوزين شيد.      پتستيکي خيارج و سيطح   

 ( تييين گرديد. 2متدار افت پخت از رابطه  

 

 =  :2رابطه 
     

  
 درصد افت پخت    

 

وزن گوشت بيد از پخت  W2وزن اوليه گوشت و W1که در آن 

 است.

ميزان نيروي  زم بيراي بيرش دادن    -3براتزلر -نيروي برشي وارنر

هاي آماده سازي شده گوشيت بيا اسيتياده از دسيتگاه بافيت      نمونه

، Stable Micro System، شيرکت  TA.XT plusسينج ميدل   

گرم نمونيه گوشيت بيا     00گيري شد. در اين روش انگليس اندازه

سانتي متر داخل کيسه پتستيکي قرار گرفته و درون  0/1ضخامت 

                                                           
1
 Expressed moisture 

2
 Drip loss 

3
 Warner Bratzler Shear Force 

بيه  ساعت  1درجه سانتي گراد به مد   10 با دماي بن ماريحمام 

زير شيير آب سيرد شيده و    نمونه . سپس  قرار گرفت پختمنظور 

هاي گوشت پخته ساعت داخل يخچال نگهداري شد. از نمونه 24

هيا  اي شيکل در راسيتاي مايور ويولي فيبير     توسط قيالبي اسيتوانه  

سانتي متر تهيه و براي اندازه  27/1اي شکلي با قطر قطيا  استوانه

 -شيد. سيرعت حرکيت تيغيه وارنير      گيري نيروي برشيي اسيتياده  

نيروي برشيي بيراي   گيري اندازهمتر بر دقيته بود. ميلي 200براتزلر 

بيه عنيوان نييروي برشيي      بار تکرار شيد و مييانگين آن   4هر نمونه 

 نمونه ثبت گرديد.

 Minoltaاز دسييتگاه رنييگ سيينج  -گوشييت پارامترهيياي رنييگ

 Minolta  مدلCR-410 شرکت ،Konica Minolta  ژاپن( و

= شيد  قرميزي و   *a= شد  روشينايي،   *Lبر اساس مختصا  

b* شد  زردي استياده شد. به منظور اکسيژناسيون يا هماهنگ =

سياعت قبيل از رنيگ     0/0ها بيه ميد    شدن با هواي مايط نمونه

سنجي در دماي اتاق قرار گرفتند. سه بار عکس برداري از بخيش  

عداد بدست آميده بيه عنيوان    مياني گوشت سينه انجام و ميانگين ا

هاي بدسيت آميده   شاخ  سنجش هر پارامتر مااسبه شد. از داده

 4از رابطه  0و درجه اشباعيت 3از رابطه  4براي مااسبه زاويه رنگ

 استياده شد.

 

 h*= tan           : 3رابطه 
-1

 (b
*
/a

*
) 

*c* = (a      :4رابطه 
2
+ b

*2
) 

0.5 

براي هر پيارامتر بيراي   بدست آمده  يهاداده–هاآناليز آماري داده

اثرا  اصلي سطوح گوانيدينو استيک اسيد و سطوح انرژي و اثير  

بيه   خيوراک سيطح انيرژي    ×متتابل سطح گوانيدينو استيک اسيد 

در قالب ورح کامتب تصادفي، با استياده روش آزمايش فاکتوريل 

ميورد   GLMو رويه مدل عمومي خطي  SASاز نرم افزار آماري

هيا مربيوب بيه    . مييانگين (23  آماري قرار گرفتنيد و تاليل  تجزيه

اي توسط آزمون چند دامنه هر پارامتر اثرا  اصلي و اثرا  متتابل

( متايسيه شيدند، در   >00/0Pدرصيد    0دانکن در سيطح احتميال   

هيا  دار نبيودن اخيتتف  دار بودن و ييا مينيي  بيان نتايج تنها به ميني

 اشاره شده است.

 .نشان داده شده است 0در رابطه مدل رياضي ورح آماري 

 

                                                           
4
 Hue angle 

5
 Chroma 
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  Yijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk     : 0رابطه  

= اثر αi = ميانگين جاميه آماري،  µ= متدار هر مشاهده،  Yijkکه: 

سطح انرژي قابل متابوليسيم  = اثر βj، گوانيدينو استيک اسيدسطح 

گوانيدينو اسيتيک اسييد و سيطح    = اثر متتابل سطح ij(αβ)،  جيره

  = اثر خطاي آزمايش.εijkو  انرژي قابل متابوليسم جيره

آنيياليز رگرسيييون خطييي  و تييوان دوم اثيير افييزودن سييطح مکمييل  

گوانيدينو استيک اسيد به خوراک و سطح انرژي خيوراک بيراي   

 کليه مشاهدا  انجام شد.  

 

 و بحثنتایج  -3

شييامل ترکيييب شيييميايي گوشييت    -ترکيييب شيييميايي گوشييت 

و خاکسيتر کيل گوشيت سيينه      خيام  ، چربيخام رووبت، پروتئين

نشان  1 در جدولآزمايشي هاي خوراکتغذيه شده با  هايجوجه

اثر سطح گوانيدينو استيک اسيد بر ميزان رووبت شده است.  داده

گوشت سينه ميني دار بيود. همچنيين بررسيي آنياليز     خام  و چربي

شان داد که اثر افزايش سطح مکميل گوانييدينو   رگرسيون خطي ن

استيک اسيد بر ميزان رووبيت گوشيت سيينه مينيي دار اسيت. بيه       

ووري که با افزايش مکمل گوانيدينو اسيتيک اسييد جييره مييزان     

بطييور خطييي افييزايش يافتييه اسييت. گوشييت سييينه مييرغ رووبييت  

 خيوراک اختتف رووبت گوشت سينه در پرندگان تغذيه شده با 

درصد گوانيدينو اسيتيک اسيد به وور مينيي داري از   12/0حاوي

نتايج با گزارش ميشلز و همکياران   اينپرندگان شاهد بيشتر است. 

( مطابتت دارد اگر چه اختتف بدسيت آميده از آزميايش    2012 

بير ماتيواي    خيوراک اثير سيطح انيرژي    . (14  آنها ميني دار نبود

پروتئين خام، چربي خام  و رووبت گوشيت سيينه مينيي دار بيود     

درصيد  تيرين  پيايين داري نداشيت.  ولي بر خاکسيتر آن اثير مينيي   

حاوي  خوراکبا ي بود که پرندگانپروتئين خام گوشت مربوب به 

کيلو کالري در کيلو گرم تغذيه شده بودند. ايين متيدار در    3100

کيليو کيالري در    2100حياوي   خوراکا بمتايسه با پرندگاني که 

داري داشيت. همچنيين   کيلو گرم تغذيه شده بودند اختتف مينيي 

بررسي آناليز رگرسيون خطي نشان داد که با افزايش انرژي جييره  

ميزان رووبت و پروتئين خام گوشت سينه کاهش، اما ميزان چربي 

(. پژوهشيگران ديگير گيزارش    1يابيد  جيدول  خام آن افزايش مي

مييزان چربيي خيام     خيوراک ودند که با افيزايش سيطح انيرژي    نم

مييزان پيروتئين خيام و رووبيت  شيه       گوشت افزايش و در متابل

 کاهش مي يابد 

 اثر سطح انرژی و مکمل گوانیدینواستیک اسید در - 1جدول

 بر ترکیب شیمیایی گوشت سینه مرغ خوراک

 رطوبت  1اثرات
پروتئين 

 خام

چربي 

 خام

خاکس

 تر کل

انرژي سطح 

خوراک 

(kcal/ kg) 

 درصد در ماده خشک( ( )درصد(

0022  a11/57 
a36/02 b11/11 05/7 

0572  b53/51 
ab15/02 

b05/11 02/7 

6122  b57/51 
b25/55 

a30/16 11/7 

SEM  01/2 65/2 63/2 60/2 

P-

Value 
 * * ** ns 

P-Value 
 ns ** ** * آناليز خطي

P-Value 
آناليز توان 

 دوم
ns ns ns ns 

 مکمل گوانيدينواستيک اسيد )% خوراک(

 b52/51 15/02  صفر
ab06/10 15/7 

23/2  ab55/51 22/02 
b00/11 20/3 

10/2  a11/57 56/55 
a55/10 01/7 

SEM  2201 65/2 2263 2260 

P-

Value 
 * ns * ns 

P-Value 
 ns ns ns * آناليز خطي

P-Value 
آناليز توان 

 دوم
ns ns ns ns 

a…c- هاي هر ستون براي هر اثر )اصلي( که حرف ميانگين

 (.> P 27/2مشترک ندارند داراي اختلاف معني دار هستند )

ns- اختلاف معني دار نيست*- (27/2P< ،)**- (21/2P< 

اثرات متقا بل گوانيدينواستيک اسيد و سطح انرژي خوراک براي 

 تمام پارامترها معني دار نبوده است.

 

بير   خوراکتواند در ارتباب مستتيم با اثر سطح انرژي که اين مي 

. ميييزان چربييي (13  گوشييت سييينه پرنيده باشييد  در ذخييره چربييي 

تواند بطور مستتيم تات تياثير مييزان انيرژي مصيرفي     گوشت مي

گزارش کردند درصيورتيکه   ( 1446  . ليسون و سامرزباشدپرنده 

ثابت بماند، اما سيطح انيرژي    خوراکسطح پروتئين و اسيد آمينه 
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افيزايش يابيد، پرنيدگان چربيي بيشيتري در  شيه خييود        خيوراک 

(. آزمييايش مييا نشييان داد کييه گوشييت 11ذخيييره خواهنييد کييرد  

هياي حياوي انيرژي بيا  و حتيي      هاي تغذيه شيده بيا جييره   جوجه

متوازن از نظر پروتئين و اسييدهاي آمينيه، حياوي چربيي بيشيتر و      

هياي کيم    خيوراک سه با آنهايي است که با رووبت کمتر در متاي

انرژي تغذيه مي شوند. اثر متتابل سطح انرژي و گوانيدينو استيک 

 هاي اندازه گيري شده ميني دار نبود.اسيد بر روي شاخ 

 

 هاي سنجش کیفیت گوشتشاخص

گوشت سينه نگهداري شده در يخچيال   pHميزان  - pHتغييرا  

پس از کشتار، در نميودار   24و  4، 3، 2، 1، 0/0، 0هاي در ساعت

-گوشت سينه به گونه pHنشان داده شده است.  روند تغييرا   1

شياهد در متايسيه بيا     خيوراک اي بود که پرندگان تغذيه شيده بيا   

تغذيه حاوي مکمل گوانيدينو استيک اسيد  خوراکبا  آنهايي که

تري داشيتند، اميا در   بيا   pHتا ساعت دوم نگهداري شده بودند، 

 24آن در سياعت   pHکمتري بودند و سپس  pHداراي  4ساعت 

هاي حاوي گوانييدينو اسيتيک    خوراکبيشتر از آنهايي بود که با 

(. نتيايج  14/0± 20/0 در متايسه با 14/0±10/0اسيد تغذيه شدند  

( مطابتت داشيت  2012بدست آمده با گزارش ميشلز و همکاران  

گوشت پرندگان تغذييه   pHووري که آنها گزارش کردند که ه ب

هاي حياوي گوانييدينو اسيتيک اسييد در سيطوح       خوراکشده با 

درصييد، کيياهش يافتييه اسييت. همچنييين نيسيين و       12/0و  06/0

گزارش کردند که افزودن کراتين و گلوکز بيه   )2006همکاران  

سياعت قبيل از کشيتار مييزان      41هاي گوشتي در جوجه خوراک

pH  ساعت پس از کشتار به وور ميني  24گوشت سينه آنها را در

 .(17  داده استداري کاهش 

ذخيره اکسيژن عضله با ادامه نگهداري گوشت پس از کشتار تمام 

رسيد. در  شده و انرژي حاصل از اکسيداسيون هوازي به اتمام ميي 

فسييا  بيه اسييد  کتييک      6-گليوکز نتيجه گليکوژن، گلوکز و 

گوشيت کياهش ميي يابيد. تجميع  کتيا  و       pH تبيديل شيده و   

( ATPرهايش پروتون در نتيجه هيدروليز آدنوزين تري فسيا   

-گوشيت ميي  pH در گوشت پس از کشتار پرنده سيبب کياهش   

پس از کشيتار پرنيده منجير بيه      pH شود. سرعت و متدار کاهش 

تيجيه روي تيردي، آبيداري و    و در نشيده  دناتوره شيدن پيروتئين   

اثر افزودن سطح انيرژي و   .(12،10گذارد  رنگ گوشت تاثير مي

گوشيت   pHاثر متتابل انرژي و گوانيدينو اسيتيک اسييد بير روي   

سينجش   -هاي رنگ گوشتتغييرا  شاخ  سينه ميني دار نبود.

ساعت پس از  24گوشت نگهداري شده در يخچال  کيييت رنگ

(، شيد   *a(، شيد  قرميزي    *Lروشينايي   شد   کشتارشامل

( در بافيت  *h( و زاوييه رنيگ    *cدرجه اشباعيت   (،*bزردي  

نشييان داده شييده اسييت. اثيير افييزودن   2جييدول  گوشييت سييينه در

دار بيود بيه   بر شد  قرمزي گوشت مينيي  گوانيدينو استيک اسيد

اسيد شد  قرميزي  مکمل گوانيدينو استيک ووري که با افزايش

 

 
های مکمل شده  با گوانیدینو استیک اسید خوراکگوشت سینه نگهداری شده در یخچال حاصل از مرغ تغذیه شده با  pHمیانگین  -1نمودار 

 بود( 95/0تا  11/0)دامنه انحراف معیار مشاهدات این مطالعه از 
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اثر سطح انرژی و افزودن مکمل گوانیدینو استیک اسید  - 2جدول

های سنجش کیفیت )رنگ سنجی(گوشت بر شاخص خوراکبه 

 سینه  مرغ

 زردي قرمزي  1اثرات
درجه 

 اشباعيت

زاويه 

 رنگ
 روشنايي

 (kcal/ kgسطح انرژي خوراک )

0022  20/16 05/12 27/5 55/2 
a11/37 

0572  11/16 37/11 31/3 27/1 
b15/31 

6122  76/16 75/11 05/3 26/1 
b00/30 

SEM  00/2 60/2 07/2 26/2 55/2 

P-

Value ns ns ns ns ** 

P-

Value 
آناليز 

 خطي

ns ns ns ns ** 

P-

Value 
آناليز توان 

 دوم

ns ns ns ns * 

 مکمل گوانيدينواستيک اسيد )% خوراک(

  صفر
b51/10 11/11 72/3 21/1 60/30 

23/2  ab60/16 01/11 10/5 22/1 16/36 

10/2  a52/16 50/11 50/3 26/1 61/36 

SEM  00/2 60/2 07/2 26/2 55/2 

P-

Value * ns ns ns ns 

P-

Value 
آناليز 

 خطي

ns ns * ns ns 

P-

Value 
آناليز توان 

 دوم

ns ns ns ns ns 

a…c- هاي هر ستون براي هر اثر )اصلي( که حرف مشترک ميانگين

 (> P 27/2ندارند داراي اختلاف معني دار هستند )

ns-  ،اختلاف معني دار نيست*- (27/2P< ،)**- (21/2P<) 

اثرات متقا بل گوانيدينواستيک اسيد و سطح انرژي خوراک براي تمام 

 پارامترها معني دار نبوده است.

 

 به وور ميني داري افزايش يافت و بيشترين شد  قرمزي در 

درصيد   12/0حياوي   خوراک گوشت سينه پرندگان تغذيه شده با

مکمل گوانيدينو استيک اسيد مشاهده شد. نتايج بدسيت آميده بيا    

(. در متابيل  14( مطابتيت دارد   2012گزارش ميشلز و همکاران  

کييه افييزودن  (22( گييزارش کردنييد  2001رينگييل و همکيياران  

هياي گوشيتي   جوجيه  خيوراک مکمل گوانيدينو استيک اسيد بيه  

گوانييدينو  باع  کاهش شد  قرمزي گوشت سيينه شيد. مکميل    

هياي سينجش رنيگ گوشيت     بر روي ساير شياخ   استيک اسيد

 b* ,c*, h*, L*     اثر ميني داري نداشيت. اگرچيه اثير افيزودن )

شيد  روشينايي رنيگ     مکمل گوانيدينو استيک اسيد بر شاخ 

گوشت ميني دار نبيود وليي بيا افيزايش سيطح مکميل گوانييدينو        

 شد  روشنايي گوشت خوراکدرصد در  06/0استيک اسيد به  

کانيد  افيزايش يافيت. نتيايج بدسيت       43/63کاند  بيه   31/62از 

( مطابتت دارد به ووري 2012آمده با گزارش ميشلز و همکاران  

افيزايش سيطح گوانييدينو اسيتيک اسييد       که آنها نشان دادندکه با

شد  روشنايي گوشت افزايش يافته اگرچه نتيايج بدسيت آميده    

(. اثير متتابيل سيطح انيرژي و     14توسط آنها نييز مينيي دار نبيود     

هاي کيييت گوشيت  گوانيدينو استيک اسيد بر روي کليه شاخ 

اثر افزودن سطح انرژي بر شاخ   شد  روشنايي ميني دار نبود.

هاي سنجش کيييت رنگ دار بود ولي بر روي ساير شاخ ميني 

( اثير مينيي داري نداشيت. همچنيين      *a*, b*, c*, hگوشيت   

 خوراکبررسي آناليز خطي نشان داد که اثر افزايش سطح انرژي 

بر شد  روشنايي گوشت سينه ميني دار است. بيا افيزايش سيطح    

شد  روشينايي گوشيت سيينه کياهش يافيت بيه        خوراکانرژي 

پرندگان تغذييه  وري که بيشترين روشني مربوب به گوشت سينه و

کيلو کالري در کيلو گرم انرژي بود  2100حاوي  خوراکشده با 

 2400حياوي  هياي  که در متايسه با پرندگان تغذيه شيده بيا جييره   

کيلو کالري در کيلو گرم ميني دار بيود. شيد  روشينايي     3100و

هييا، ميوفيبريييل وييور عمييده تاييت تيياثير حجييمه ( بيي*Lگوشييت  

ميوگلوبين، جذب يا نيوذ نور بيشيتر و پيراکنش کمتير نيور اسيت      

(. نتايج اين آزميايش نشيان داد کيه بيا افيزايش سيطح انيرژي        11 

خيام  ، رووبت  شه کياهش و چربيي   خام ميزان پروتئين خوراک

توانيد  آن افزايش يافت که اين تغيير در ترکيب شييميايي نييز ميي   

 (. 4باع  تغيير در انيکاس نور و کاهش شد  روشنايي شود 

رنگ گوشت يکي از مهمترين مييارهاي انتخاب گوشيت توسيط   

هيا بيه خصيو     مصرف کنندگان مي باشد که به غلظت رنگدانيه 

  pHميوگلوبين، حالت شيميايي ميوگلوبين در سطح گوشت، 
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 ید دراثر سطح انرژی و مکمل گوانیدینواستیک اس -5جدول

 های سنجش کیفیت گوشت سینه مرغبر شاخص خوراک

  1اثرات

رطوبت 

 خروجي

 )درصد(

افت 

 پخت

 )درصد(

نيروي 

 برشي

 )نيوتن(

  (kcal/ kgسطح انرژي خوراک )

0022  ab11/07 02/62 16/05 

0572  a07/05 06/00 16/05 

6122  b56/01 05/00 65/03 
SEM  50/2 53/2 26/6 

P-Value  * ns ns 
P-Value  آناليز

 خطي
* ns ns 

P-Value  آناليز

 توان دوم
ns ns ns 

 مکمل گوانيدينو استيک اسيد )% خوراک(

 b15/00 20/05 30/00  صفر

23/2  a11/07 30/05 61/05 

10/2  a27/07 01/05 50/03 
SEM  50/2 53/2 26/6 

P-Value * ns ns 
P-Value  آناليز

 خطي
* ns ns 

P-Value  آناليز

 توان دوم
ns ns ns 

a…c- هاي هر ستون براي هر اثر )اصلي( که حرف ميانگين

 (> P 27/2مشترک ندارند داراي اختلاف معني دار هستند )

ns- * ،اختلاف معني دار نيست- (27/2P<** ،)- (21/2P<) 

اثرات متقا بل گوانيدينواستيک اسيد و سطح انرژي خوراک براي 

 معني دار نبوده است.تمام پارامترها 

 

نهايي، نوع فيبر عضله، تاريک الکتريکي، سيرعت سيرد کيردن،    

هاي عضيله و نسيبت چربيي بيين     ساختار و حالت فيزيکي پروتئين

عضتني بسيتگي دارد. بيين پارامترهياي رنگيي آزمايشيگاهي کيه       

شود و رنگ بصري  مشاهد با چشيم غيير   توسط دستگاه تييين مي

 .(1تگي با يي وجود دارد  مسلح( گوشت تازه همبس

 فرفييت نگهيداي آب(،    1هاي رووبت خروجيشاخ تغييرا  

اثر گوانيدينواستيک اسييد و   - تردي( 2افت پخت و نيروي برشي

                                                           
1 - Expressed Moisture 

هاي رووبيت خروجيي، افيت پخيت و     بر شاخ انرژي خوراک 

 شده است.  نشان داده 3ل در جدو تردي گوشت سينه مرغ

اثيير سييطح انييرژي و افييزودن مکمييل     -فرفيييت نگهييداري آب 

گوانيدينو استيک اسيد بر ميزان رووبت خروجيي گوشيت مينيي    

دار بود ولي اثر متتابل بين سطح انرژي و افزودن مکمل گوانيدينو 

استيک اسيد بر شاخ  فيوق مينيي دار نبيود. بيا افيزايش مکميل       

 گوشت  رووبت خروجي در خوراکگوانيدينو استيک اسيد به 

ويوري کيه ايين اخيتتف بيين گوشيت پرنيدگان        افزايش يافت به

تغذيه شده با جيره حاوي مکمل گوانيدينو استيک اسيد به ووري 

شاهد تغذيه شده  خوراکميني داري بيشتر از آنهايي بودند که با 

( 2012بودند. نتايج بدست آميده بيا گيزارش ميشيلز و همکياران       

ا نشان داد که با افيزايش گوانييدينو   ووري که آنهمطابتت دارد به 

هيا گوشيتي رووبيت خروجيي     جوجيه  خيوراک استيک اسييد بيه   

بررسيي آنياليز   (.14يابيد   گوشت به وور ميني داري افيزايش ميي  

نشيان داد کيه اثير    نتيايج مييزان رووبيت خروجيي گوشيت      خطي 

انيرژي بير مييزان     يا افزايش سطح مکمل گوانيدينو استيک اسيد و

رووبيت  ترين پايينرووبت خروجي گوشت سينه ميني دار است. 

فرفيت نگهداري آب مربوب به گوشت سيينه  بيشترين خروجي يا 

کيليو کيالري در کيليو     3100حياوي  پرندگان تغذيه شده با جييره  

 بيا جييره   کيه در متايسيه بيا پرنيدگان تغذييه شيده       گرم انرژي بود

ميني دار بيود. بيه   اختتف ر کيلو گرم کيلو کالري د 2400حاوي 

از ورييق تغييير در ترکييب     خوراکرسد که سطح انرژي نظر مي

کيياهش  خييام،  شيييميايي گوشييت شييامل افييزايش ذخيييره چربييي 

( بر رووبت خروجي آن 1گوشت  جدول خام رووبت و پروتئين

 گذارد. اثر مي

( انيکاسييي از توانييايي عضييت  WHCفرفيييت نگهييداري آب  

، که با (0  باشدذخيره و نگهداشتن آب درون ساختار آن ميبراي 

رووبيت خروجيي   ( رابطه ميکوسيي دارد.  EMرووبت خروجي  

هياي ضيخيم و   گوشت توانيايي حييظ آب موجيود بيين فيتمنيت     

شييود نييازک را در هنگييامي کييه فشييار خييارجي بيير آن  وارد مييي 

. شاخ  رووبت خروجي توانيايي گوشيت   (14  کندمنيکس مي

دهد. عضتتي کيه  ها و مواد ميدني نشان مياي حيظ ويتامينرا بر

آب را به راحتي در مد  زمان سرد سازي، ذخيره سازي، حمل و 
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شييوند در نتييل و در هنگييام فييروش از دسييت داده و خشييک مييي 

تير  ها و مواد مييدني کمتيري از گوشيت مرويوب    حتيتت ويتامين

فياهري و   که رووبت خروجي روي ارزش(. از آنجائي10دارند  

گذارد يک ويژگي مهم گوشت به شيمار  دلپذيري گوشت اثر مي

 (.12مي رود  

و مکمل گوانيدينو اسيتيک   خوراکسطح انرژي اثر  -افت پخت

بر افت پخت گوشت ميني داري نبيود.  و اثر متتابل بين آنها  اسيد

افت پخت ترکيبي از ميواد جاميد ماليول و مياييي اسيت کيه بيه        

شيود. افيت پخيت بيه کييييت      خيارج ميي  هنگام پختن از گوشت 

گوشت خام، فرفيت نگهداري آب، دماي مرکز گوشت به هنگام 

پخت و شيوه پخت بستگي دارد. وقتي افت پخت زياد باشد روي 

گيذارد. در اغليب ميوارد    کيييت خوراکي گوشت تاثير منيي ميي 

بين افت پخت  و فرفيت نگهيداري آب همبسيتگي منييي وجيود     

 . (1  دارد

و مکميل گوانييدينو    خيوراک سيطح انيرژي   اثير   -تردي گوشيت 

بير تيردي گوشيت مينيي داري     و اثر متتابل بين آنها استيک اسيد 

اگرچه اثر افزودن مکمل گوانيدينو اسيتيک اسييد بير تيردي     نبود. 

( که 3ميني دار نبود ولي نتايج نشان داد  جدول  مرغگوشت سينه 

نييروي برشيي از   سييد  با افزايش سطح مکمل گوانييدينو اسيتيک ا  

نيوتن در گوشيت سيينه    41/26نيوتن  در گروه شاهد( به   62/21

درصيد   12/0حاصل از پرندگان تغذييه شيده بيا خيوراک حياوي      

افيزايش    گوشيت  ترديمکمل کاهش يافته است به عبار  ديگر 

( يکييي از WBSF  1يافتييه اسييت. نيييروي برشييي وارنيير براتزليير   

گوشت است که چربي داخيل   هاي ارگانولپتيکمهمترين ويژگي

هياي عضيله، سييتي بافيت     عضتني، ساختار بافت پيوندي، انيدازه 

پيوندي و فرفيت نگهداري آب از جمله عواميل ميوثر بير نييروي     

. همچنين وول، متدار بافت پيونيدي  (3  برشي آن  تردي( هستند

ها مسئول بخيش عميده اي از تغيييرا  تيردي     و پروتئوليز پروتئين

 هر کدام از اين سه عامل به نوع عضله بسيتگي دارد  هستند و سهم

عضيله پيس    pH . عتو بر اين سرعت و متدار کاهش دما و (20 

از کشتار به وور چشم گيري تردي گوشيت را تايت تياثير قيرار     

 .  (3  دهدمي

 

                                                           
 

 

 نتیجه گیري -4

منجر بيه افيزايش    خوراکافزودن گوانيدينو استيک اسيد به  -1

رووبت، شد  قرمزي، و کاهش فرفيت نگهداري ميني دار 

در ميد  نگهيداري در    ميرغ گوشيت سيينه    pHآب و افت 

 شود. يخچال مي

 سبب کاهش رووبت، پروتئين خوراکافزايش سطح انرژي  -2

و همچنين افزايش فرفيت نگهداي خام و افزايش چربي  خام

ميي   ميرغ آب، تردي و کاهش شد  روشنايي گوشت سينه 

 شود. 

 

 سپاسگزاري -5

پژوهشي دانشيگاه   ماترم مياونت حوزه از نويسندگانبدين وسيله 

فردوسي مشهد که امکان اجراي ايين پيژوهش را فيراهم نمودنيد،     

همچنيين از شيرکت ايونييک آلميان و آقياي       نماينيد. قدرداني مي

مهندس افسر نماينده ماترم شرکت در ايران که مکمل گوانيدينو 

 .شودمايش را اهدا نمودند تشکر مياستيک اسيد مورد نياز آز
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