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های گوشتی استفاده از منابع مختلف چربی و عصاره چای سبس در جیره جوجه

بر عملکرد، جمعیت میکروبی روده و کیفیت گوشت 

چكيدُ       
 6بِ  2×3دز یک طسح کاهلاً تصادفی دز قالب آشهایص فاکتَزیل  308قطعِ جَجِ گَضتی هادُ سَیِ زاس  300دز ایي آشهایص تعداد 

گسم بس هيلی 500جَجِ دز ّس تكساز تقسين ضدًد. فاکتَزّا ضاهل دٍ سطح عصازُ چای سبص )صفس ٍ  10تكساز ٍ  5گسٍُ آشهایطی، 

ّای فاقد چسبی، جيسُ حاٍی زٍغي سَیا ٍ جيسُ حاٍی پيِ گَسفٌدی( بَدًد. ّای فاقد/حاٍی چسبی )جيسُکيلَگسم اش جيسُ( ٍ جيسُ

(. <05/0pاستفادُ اش عصازُ چای سبص بس عولكسد، چسبی دزٍى بافتی، جوعيت هيكسٍبی زٍدُ ٍ ثبات اکسيداتيَ گَضت تأثيس ًداضت )

ّای فاقد چسبی بْبَد یافت تبدیل غرایی دز اثس استفادُ اش ّس دٍ هٌبع چسبی دز هقایسِ با جيسُ افصایص ٍشى زٍشاًِ ٍ ضسیب

(05/0p<ُاستفادُ اش زٍغي سَیا دز هقایسِ با پيِ گَسفٌدی ٍ جيس .) ّای فاقد چسبی هٌجس بِ افصایص چسبی هحَطِ بطٌی ٍ کاّص

(. >05/0pّای حاٍی چسبی بس کاّص چسبی احطایی هَثس بَد )دز جيسُ(. استفادُ اش عصازُ چای سبص >05/0pزاًدهاى لاضِ ضد )

ّای دزیافت ّای دزیافت کٌٌدُ عصازُ چای سبص بِ ّوساُ زٍغي سَیا دازای جوعيت لاکتَباسيلَس بيطتسی دز هقایسِ با گسٍُگسٍُ

دازی دز چسبی دزٍى بافتی ٍ افصایص هعٌی (. استفادُ اش زٍغي سَیا هٌجس بِ>05/0pکٌٌدُ چای سبص بِ ّوساُ پيِ گَسفٌدی بَدًد )

ّای ایي تحقيق ًطاى داد کِ استفادُ اش عصازُ چای (. یافتِ>05/0pهيصاى هَاد ٍاکٌص دٌّدُ با تيَبازبيتَزیک اسيد گَضت زاى ضد )

يصاى چسبی لاضِ اضباع هَجب بْبَد جوعيت هيكسٍبی زٍدُ ٍ کاّص های اش ًَع اضباع ٍ غيسّای حاٍی چسبی جيسُسبص دز جيسُ

ّای گَضتی ضد ٍلی بس چسبی دزٍى بافتی ٍ اکسيداسيَى گَضت تأثيسی ًداضت.جَجِ
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 هقدهِ    

دس پشٚسؽ عیٛس ثبصدٜ غزایی اص إٞیت صیبدی ثشخٛسداس اػت، 

ٞبی ثٟجٛد ایٗ ثبصدٜ ثٝ ٔٙضِٝ وبٞؾ ٞضیٙٝوٛؿؾ دس خٟت 

ای اػت وٝ ثش تِٛیذی اػت ٚ ا٘شطی خیشٜ ٟٕٔتشیٗ ػبُٔ تغزیٝ

تِٛیذ ٚ ثبصدٜ غزایی عیٛس تأثیش ثؼضایی داسد )ٔذدی ٚ ٕٞىبساٖ، 

ٞبیی ثب ا٘شطی ثبلا ثشای خٛخٝ-(. ثٙبثشایٗ تٕبیُ ثٝ تٟیٝ خیش1393ٜ

ٞبی أشٚصی ثٝ س خیشٜٞب دٞبی ٌٛؿتی، ثبػث ؿذٜ وٝ ػٟٓ چشثی

(. اص عشفی أشٚصٜ 2007، دسكذ افضایؾ یبثذ )Cherian 6ثیؾ اص 

اػتفبدٜ اص چشثی صیبد یىی اص ٔـىلات اػبػی دس كٙؼت عیٛس 

ٞب دس خیشٜ ثبؿذ ثٝ عٛسی وٝ اػتفبدٜ اص ػغٛح ثبلای چشثیٔی

ٞبی ٌٛؿتی ٘ٝ تٟٙب دِیّی ثش وبٞؾ ویفیت لاؿٝ ٚ سا٘ذٔبٖ خٛخٝ

ٞب وٙٙذٜىٝ ػبّٔی ثش ػذْ ثبصاسپؼٙذی ثٝ ٚػیّٝ ٔلشفخٛسان ثّ

Jenen( ٕٞچٙیٗ تدٕغ چشثی دس 2004، ٌضاسؽ ؿذٜ اػت .)

ای لاؿٝ پش٘ذٌبٖ ثبػث ٍ٘شا٘ی دس تغزیٝ ا٘ؼبٖ ؿذٜ اػت ثٝ ٌٛ٘ٝ

ؿٛ٘ذ ٚ اص ٞب ػجت ثشٚص ٔـىلاتی دس ػلأت ا٘ؼبٖ ٔیوٝ چشثی

بدی ٚ عشفی ثش ٞضیٙٝ خٛسان، ویفیت ٌٛؿت، اسصؽ التل

ٞب ٘یض تأثیش ػٛء داس٘ذ )سػتٕی ٚ وٙٙذٜٔمجِٛیت دس ٔلشف

(. ثٝ ٔٙظٛس ثش عشف وشدٖ ایٗ ٔـىُ ثب دػتىبسی 1394ٕٞىبساٖ، 

ٌّیؼشیذ خیشٜ ٚ ٕٞچٙیٗ تٛاٖ ٔیضاٖ تشیِیپیذٞبی خیشٜ ٔی
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In this experiment, a total of 300 one day-old female Ross 308 broiler chicks in a completely 

randomized design with a 2 × 3 factorial arrangement were allocated to 6 dietary treatments, 

each replicated five times with 12 birds per replicate. The included factors were two levels of 

green tea extract (GTE, 0 and 500 mg/kg diet) and three type of diets: 1- diet without dietary fat, 

2- diet supplemented with soybean oil (SO) and 3- diet supplemented with Tallow (Ta). Use of 

GTE did not affect intestine microbial populations, intramuscular fat, oxidative stability of mat 

and performance in broiler chicken (p>0.05). Body weight gain and feed conversion ratio of 

chicks fed diet supplemented with SO or Ta was improved compared to the diets without fat 

(p<0.05). Use of SO compared to Ta and diets without fat led to higher and lower abdominal fat 

and carcass yield, respectively (p<0.05). GTE supplementation in diets high in fat was effective 

in decreasing abdominal fat percentage (p<0.05). The broilers that received green tea extract 

and soybean oil had a higher lactobacillus populations than those fed GTE with Ta (p<0.05). 

Dietary SO led to significantly greater intramuscular fat and thiobarbituric acid reactive 

substances (TBARS) values in thigh meat (p<0.05). Based on the findings of this study, despite 

the improvement in gut microbial populations and carcass fat content by GTE addition in diets 

high in un/saturated fats, its effect on intramuscular fat contents and muscle antioxidant capacity 

was not significant (p>0.05). 

Key words: Intestinal bacterial populations, Green tea extract, Meat quality, different fat sources. 
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Fouad and ( ٔحتٛای چشثی رخیشٜ ؿذٜ دس ثبفت سا تغییش داد

EI- Senousey ،2014ٔیىشٚفّٛس 1394سػتٕی ٚ ٕٞىبساٖ،  ؛ .)

سٚدٜ ٘یض ثٝ ػٙٛاٖ یىی اص فبوتٛسٞبی ٟٔٓ دس ػلأت ٚ سؿذ 

ٞبی ٌٛؿتی تحت تأثیش ٔمذاس، ٘ٛع ٚ ثبلا٘غ ٔٛاد ٔغزی خٛخٝ

ٌیشد ٚ فؼبِیت آٟ٘ب ثٝ ٚػیّٝ دػتىبسی شاس ٔیاكّی دس خیشٜ ل

 ؛ 2013ٚ ٕٞىبساٖ،  وٙذ )Scottخیشٜ غزایی تغییش ٔی

Knarreborg  ،ٖاثشات وشثٛٞیذسات ٚ 2002ٚ ٕٞىبسا .)

پشٚتئیٗ خیشٜ دس استجبط ثب ٔیىشٚثیِٛٛطی سٚدٜ ٔٛسد ٔغبِؼٝ لشاس 

1999Wenٚ ٕٞىبساٖ،  Langhoutٌشفتٝ اػت ) ، ٚ He  ؛

تش ثٛدٜ ٚ ٔب ٘مؾ چشثی خیشٜ دس ایٗ خلٛف ٘بؿٙبختٝ(، ا2012

٘یبص ثٝ ٔغبِؼبت صیبدی داسد. ٌضاسؽ ؿذٜ اػت وٝ اػتفبدٜ اص 

اػیذٞبی چشة اؿجبع ثٝ خلٛف آٟ٘بیی وٝ داسای ص٘دیشٜ وٛتبٜ-

Zentek( ٕٞىبساٖ،  تشی ٞؼتٙذ، خبكیت ضذ ٔیىشٚثی داس٘ذ ٚ

ٔیضاٖ چشثی رخیشٜ (. ػلاٜٚ ثش تأثیش ٘ٛع ٔٙجغ چشثی خیشٜ ثش 2011

ٚ  Crespoؿذٜ دس ثذٖ ٚ ٕٞچٙیٗ ػلأت دػتٍبٜ ٌٛاسؽ )

Estevo-Garia ،2001Zentek (، ثشخی اص 2011ٚ ٕٞىبساٖ،   ؛

ٞبی ٔٛخٛد دس چبی ػجض داسای تشویجبت فؼبَ ٔب٘ٙذ وبتچیٗ

ٞب ٚ ِیپٛط٘ض، افضایؾ ٞبیی اص خّٕٝ وبٞؾ تٕبیض ادیپٛػیتفؼبِیت

ٚ  ثبؿٙذ )Wolframة ِیپیذٞب ٔیثتباوؼیذاػیٖٛ ٚ وبٞؾ خز

چیٗ ٔٛخٛد دس چبی ٌضاسؽ ؿذٜ اػت وٝ وبتٝ(. 2006ٕٞىبساٖ، 

تٛا٘ذ ثٝ دِیُ تحشیه ؿٛد وٝ ٔیػجت پیـٍیشی اص چبلی ٔی

ٚ  Hasumuraاوؼیذاػیٖٛ ٚ وبٞؾ ػبخت چشثی ثبؿذ )

فَٙٛ ٔٛخٛد دس چبی ػجض ٔٛخت (. تشویجبت پّی2012ٕٞىبساٖ، 

 ؛ 2011ٚ ٕٞىبساٖ،  بیی ؿذٜ )Gurayتؼبدَ خٕؼیت ثبوتشی

Nishida  ،ٖچیٗ ٌبلات ٔٛخٛد ٌبِٛوبتٝاپی( ٚ 2006ٚ ٕٞىبسا

خٌّٛیشی اص ٞبی آصاد ٚ ػبصی سادیىبَدس آٖ ثب خٙثی

ٞبی اوؼیذاػیٖٛ ٌٛؿت ثبػث افضایؾ ویفیت ٌٛؿت دس خٛخٝ

ٚ  Hrncar ؛ 2003ٚ ٕٞىبساٖ،  ؿٛد )Yangٌٛؿتی ٔی

Bujko ،2017.) ػجض  یاص ػلبسٜ چب اػتفبدٜ تأثیشوٝ  ییآ٘دب اص

 یٌٛؿت ٞبیخٛخٝ چشثی دس ثبلای ػغٛح ٞبی حبٚیخیشٜ دس

 ٕٞضٔبٖ اػتفبدٜاثش  ثشسػیٔغبِؼٝ  یٗاص ا ٞذفاػت،  ٘ـذٜ یثشسػ

 یىشٚثیٔ خٕؼیت ثش یشاؿجبعٚ غ اؿجبع چشثی ٚ ػجض چبی ػلبسٜ اص

 ٖیذاػیٛاوؼ ٔیضاٖ ثبفت، دس ؿذٜ خیشٜر یچشث ٔمذاسسٚدٜ، 

 .ثٛد ٌٛؿتی ٞبیخٛخٝ تِٛیذی ثبصدٜ ٚ ٌٛؿت

 ّاهَاد ٍ زٍش   

 ّای گَضتیّای آشهایطی ٍ پسٍزش جَجِگسٍُ

لغؼٝ خٛخٝ ٌٛؿتی یىشٚصٜ خٙغ ٔبدٜ  300دس ایٗ تحمیك اص 

اػتفبدٜ ؿذ. آصٔبیؾ سٚی ثؼتش دس لبِت عشح  308ػٛیٝ ساع 

ٝ دس لغؼٝ خٛخ 10تىشاس ٚ  5ٌشٜٚ آصٔبیـی،  6وبٔلاً تلبدفی ثب 

ٚ دس ٔضسػٝ تحمیمبتی  2×3ٞش تىشاس، دس یه آصٔبیؾ فبوتٛسیُ 

خیشٜ  -1ٞبی آصٔبیـی ؿبُٔ ٌشٜٚ دا٘ـٍبٜ ٌیلاٖ ا٘دبْ ؿذ. ٌشٜٚ

خیشٜ فبلذ  -2فبلذ ػلبسٜ چبی ػجض ٚ فبلذ چشثی یب سٚغٗ، ٌشٜٚ 

خیشٜ فبلذ چبی ػجض  -3ػلبسٜ چبی ػجض حبٚی سٚغٗ ػٛیب، ٌشٜٚ 

خیشٜ حبٚی ػلبسٜ چبی ػجض ٚ  -4 حبٚی پیٝ ٌٛػفٙذی، ٌشٜٚ

خیشٜ حبٚی ػلبسٜ چبی ػجض ٚ  -5فبلذ چشثی یب سٚغٗ، ٌشٜٚ 

خیشٜ حبٚی ػلبسٜ چبی ػجض ٚ پیٝ  -6سٚغٗ ػٛیب ٚ ٌشٜٚ 

ؿذٜ ای ػلبسٜ چبی ػجض اػتفبدٌٜٛػفٙذی ثٛد٘ذ. غّظت خیشٜ

ٞبی ٔٛسد ٔیّی ٌشْ دس ٞش ویٌّٛشْ اص خیشٜ ثٛد. خیشٜ 500

 0-10( ثشای ٔشاحُ آغبصیٗ )1آصٔبیؾ )خذَٚ اػتفبدٜ دس ایٗ 

سٚصٌی( ثش  25-42سٚصٌی( ٚ پبیب٘ی ) 11-24سٚصٌی(، سؿذ )

ٔتٛاصٖ ؿذ٘ذ.  308ٞبی ػٛیٝ ساع اػبع وبتبِٛي ٘یبصٔٙذی

 ا٘دبْ ؿذ.  308ٔذیشیت پشٚسؽ ٘یض ثش اػبع وبتبِٛي ساع 

 تْيِ عصازُ چای سبص   

ٞبٖ داسٚیی دس ثشي ٌیبٜ چبی ػجض اص یىی اص ٔشاوض پخؾ ٌیب

ؿٟشػتبٖ سؿت تٟیٝ ٚ ػپغ ثٝ عٛس وبُٔ خـه ٚ پٛدس ؿذ. 
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ِیتشاتبَ٘ٛ  1ٌشْ ٔبدٜ خـه چبی ػجض ثٝ اصای  300ػپغ ثب ٘ؼجت 

ػبػت دس دٔبی اتبق تٛػظ ؿیىش تىبٖ دادٜ- 24خبِق ثٝ ٔذت 

ؿذ. ٔخّٛط حبكُ اص فیّتش ػجٛس دادٜ ؿذ ٚ ػلبسٜ ثٝ دػت آٔذٜ 

صدایی ؿذ. ػلبسٜ تغّیظ ؿذٜ ثٝ  تٛػظ سٚتبسی تغّیظ ٚ حلاَ

ػبػت دس آٖٚ لشاس دادٜ ؿذ تب وبٔلاً خـه ؿٛد.  24ٔذت 

ػلبسٜ پٛدسی ثٝ دػت آٔذٜ دس صٔبٖ افضٚدٖ ثٝ خیشٜ ثٝ ٔٙظٛس 

ػِٟٛت ٚ یىٙٛاختی دس ٔخّٛط وشدٖ ثب خیشٜ ثٝ كٛست ٔحَّٛ 

ِیتش آة  1ٌشْ اص ػلبسٜ خـه ؿذٜ دس  50دس آٔذ. ثٝ ایٗ ٔٙظٛس 

ٞب اضبفٝ ؿذ. فَٙٛ دسكذ ثٝ خیشٜ 1ذ ٚ ػپغ ثٝ ٔیضاٖ ٌشْ حُ ؿ

ٚ ٕٞىبساٖ تؼییٗ ؿذ  Singletonوُ ػلبسٜ ثٝ سٚؽ 

(Singleton ٚ ،ٖػلبسٜ ٔٛسد اػتفبدٜ حبٚی 1999 ٕٞىبسا .)

 دسكذ فَٙٛ وُ ثٛد. 6/38

 بسزسی عولكسد زضد ٍ خصَصيات لاضِ   

ٞب، ٔیضاٖ خٛسان ٔلشفی، خٟت تؼییٗ ػّٕىشد سؿذ خٛخٝ

ایؾ ٚصٖ ثذٖ ٚ ضشیت تجذیُ غزایی ثٝ كٛست ٞفتٍی ٚ افض

ٌیشی ؿذ٘ذ. ثٝ ٔٙظٛس ثشسػی خلٛكیبت ویفی ای ا٘ذاصٜدٚسٜ

لغؼٝ خٛخٝ ثب ٚص٘ی ٘ضدیه ثٝ  2پشٚسؽ،  49لاؿٝ، دس سٚص 

ٔیبٍ٘یٗ ٚصٖ دس ٞش لفغ ا٘تخبة ٚ پغ اص تٛصیٗ، رثح ٚ ثلافبكّٝ 

بٞب اص ٘بحیٝ ٔفلُ پشوٙی ؿذ٘ذ. اثتذا أؼبء ٚ احـبء خبِی ٚ ػپغ پ

خشٌٛؿی لغغ ٚ دس ٟ٘بیت تفىیه وبُٔ لاؿٝ ا٘دبْ ؿذ. ٚصٖ 

اخضای لاؿٝ ٚ چشثی ٔحٛعٝ احـبیی ثب تشاصٚی دیدیتبَ ثب دلت 

 ٌیشی ؿذ.ٌشْ ا٘ذاصٜ 01/0

pH کطت ٍ ضوازش جوعيت باکتسیایی ٍ هيصاى 

 ّای گَضتیایليَهی جَجِ

اص ٞش تىشاس  49ٚص خٟت تؼییٗ خٕؼیت ٔیىشٚثی ٘بحیٝ ایّیْٛ، دس س

لغؼٝ خٛخٝ ثٝ عٛس تلبدفی ا٘تخبة ؿذ ٚ پغ اص رثح ٚ ثبص  2

وشدٖ حفشٜ ؿىٕی، ٔحتٛیبت ٘یٕٝ اثتذایی ایّیْٛ ثٝ داخُ 

ٞبی اػتشیُ تخّیٝ ؿذ ٚ ثشای ثشسػی دٚ ٌٛ٘ٝ ٔیىشٚتیٛة

دسخٝ  -70ٔیىشٚثی اؿشیـیبوّی ٚ ٚ لاوتٛثبػیّٛع دس دٔبی 

ثی ٍٟ٘ذاسی ؿذ٘ذ )اوجشی ٚ ٌشاد تب صٔبٖ وـت ٔیىشٚػب٘تی

ٞبی ٔٛسد اػتفبدٜ ثشای وـت ٔحیظ وـت(. 1383ٕٞىبساٖ، 

ثٝ كٛست آٔبدٜ خشیذاسی ؿذ.  QUELABثبوتشیبیی ثب ٘بْ 

ػبصی پی دس پی )ثٝ ٘ؼجت ٞب اص سٚؽ سلیكثشای سلیك وشدٖ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٔیىشِٚیتش اص  200( دس آة ٔمغش اػتشیُ ؿذٜ اػتفبدٜ ؿذ. 10ثٝ  1

 EMBی پّت حبٚی ٔحیظ وـت )ٔحیظ وـت سٚ 10-4سلت 

agar ٞبی اؿشیـیبوّی ٚ ٔحیظ وـت ثشای سؿذ ثبوتشیMRS 

agar ٞبی لاوتٛثبػیّٛع( تّمیح ٚ ثٝ ٚػیّٝ ثشای سؿذ ثبوتشی

ِٛح اػتشیُ ؿذٜ وبٔلاً دس ػغح وـت پخؾ ؿذ. ػپغ ٔحیظ 

ػبػت ثشای  24دسخٝ ػّؼیٛع ثٝ ٔذت  37ٞب دس دٔبی وـت

دسخٝ ػّؼیٛع ثٝ  37اؿشیـیبوّی ٚ دس دٔبی ٞبی سؿذ ثبوتشی

ٞبی لاوتٛثبػیّٛع ٚ دس ػبػت ثشای سؿذ ثبوتشی 48ٔذت 

ٚ  ٞٛاصی دسداخُ ا٘ىٛثبػیٖٛ لشاس ٌشفتٙذ )Jangؿشایظ وبٔلاً ثی

(.  ػپغ خٟت تؼییٗ ٚاحذ تـىیُ وّٙی، ؿٕبسؽ 2007ٕٞىبساٖ، 

حبكُ ٞبی تـىیُ ؿذٜ ا٘دبْ ؿذ. دس ٟ٘بیت ٍِبسیتٓ اػذاد پشٌٙٝ

 (. ثٝ ٔٙظٛس تؼییٗ 1383pHٌضاسؽ ؿذ )اوجشی ٚ ٕٞىبساٖ 

ٔحتٛیبت سٚدٜ وٛچه اص سٚؽ اخٛاٖ ػلأت ٚ لبػٕی اػتفبدٜ 

 (.1392ؿذ )اخٛاٖ ػلأت ٚ لبػٕی، 

ای سيٌِ، زاى ٍ ّای هاّيچِتعييي دزصد چسبی بافت

 کبد 

ثٝ ٔٙظٛس تؼییٗ ٔیضاٖ چشثی ٔٛخٛد دس وجذ ٚ ثبفت ػیٙٝ ٚ ساٖ اص 

(، ثذیٗ ٔٙظٛس ؽ ػٛوؼّٝ اػتفبدٜ ؿذ )AOAC, 2005سٚ

 2ٌـبیی وبٔلاً خشد ٚ ٔخّٛط ؿذ٘ذ ٚ ػپغ ٞب سا پغ اص یخٕ٘ٛ٘ٝ

ٌشْ تٛصیٗ ؿذ ٚ داخُ وبستٛؽ لشاس دادٜ ؿذ. ػپغ اػتخشاج 

ٍٞضاٖ ثٝ اصای ٞش ٕ٘ٛ٘ٝ -nِیتش ٔیّی 140سٚغٗ ثب اػتفبدٜ اص حذٚد 

200



 

دبْ ؿذ. دسكذ چشثی ػبػت دس دػتٍبٜ ػٛوؼّٝ ا٘ 12ٚ ثٝ ٔذت 

 دسٖٚ ثبفتی ثب اػتفبدٜ اص ساثغٝ صیش ٔحبػجٝ ٌشدیذ.

ٚصٖ ظشف ٚ چشثی(( ; % چشثی  -)ٚصٖ ظشف÷ ٚصٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ×)100

 دسٖٚ ثبفتی

 پازاهتسّای کيفی گَضت

ثشداسی اص لؼٕت ساٖ دٚ لغؼٝ خٛخٝ پشٚسؽ، ٕ٘ٛ٘ٝ 49دس سٚص 

سعٛثت  ،TBARSا٘تخبة ؿذٜ اص ٞش لفغ ثٝ ٔٙظٛس تؼییٗ ٔیضاٖ 

 ٚpH ٝٔبٜ ٚ  2ٞبی پلاػتیىی ثٝ ٔذت ا٘دبْ ؿذ ٚ دس داخُ ویؼ

ٌشاد رخیشٜ ؿذ. خٟت تؼییٗ ٔیضاٖ دسخٝ ػب٘تی -20دس دٔبی 

TBARS ٌٕٝ٘ٛ٘ـبیی ثٝ سٚؽ ثٛتؼٛلّٛ ٚ ٞب پغ اص یخ

ٚ ٕٞىبساٖ،  Botsoghlouٕٞىبساٖ ٔٛسد اسصیبثی لشاس ٌشفتٙذ )

ی وٕپّىغ كٛستی (. ایٗ آصٔبیؾ ثش ٔیضاٖ خزة ٘ٛس1994

( آِذٞیذ )MDAدیسً٘ حبكُ اص ٚاوٙؾ یه ِٔٛىَٛ ٔبِٖٛ

( اػتٛاس اػت. ثٝ عٛس TBAثب دٚ ِٔٛىَٛ اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه )

دسكذ تشی- 5ِیتش ٔحَّٛ ٔیّی 8ٞب دس حضٛس خلاكٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

دسكذ ٞیذسٚوؼی  8/0ِیتش ٔحَّٛ ٔیّی 5وّشٚاػتیه اػیذ ٚ 

 5/2ػب٘تشیفٛط ؿذ٘ذ. ػپغ  تِٛٛئٗ ثٛتیّٝ ؿذٜ ٕٞٛطٖ ٚ ػپغ

 8/0ِیتش ٔیّی 5/1ِیتش اص ٔحَّٛ ٔیّی 5/1ِیتش اص لایٝ صیشیٗ ثب ٔیّی

تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ ٔخّٛط ٚ ثٝ ٔٙظٛس پیـشفت ٚاوٙؾ ثٝ ٔذت 

ٌشاد لشاس دادٜ ؿذ٘ذ. پغ اص دسخٝ ػب٘تی 70دلیمٝ دس دٔبی  30

تٍبٜ ا٘ىٛثبػیٖٛ ٔیضاٖ خزة وٕپّىغ حبكُ ثب اػتفبدٜ اص دػ

٘ب٘ٛٔتش خٛا٘ذٜ ؿذ. ٔیضاٖ  532اػپىتٛفتٛٔتش دس عَٛ ٔٛج 

TBARS  ثب اػتفبدٜ اص ٔٙحٙی اػتب٘ذاسد وٝ ثٝ عٛس خذاٌب٘ٝ تِٛیذ

 ؿذٜ ثٛد تؼییٗ ؿذ.

ٚ  Sallamثٝ ٚػیّٝ سٚؽ ػبلاْ ٚ ٕٞىبساٖ ) pHٔیضاٖ  

ٞبی ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ 5( ثشسػی ؿذ. ثٝ ایٗ ٔٙظٛس، 2004ٕٞىبساٖ، 

ِیتش آة ٔمغش ثٝ ٔذت یه دلیمٝ ٕٞٛطٖ ٚ ٔیّی 45ٌٛؿت ساٖ ثب 

ٌیشی ؿذ٘ذ. ثشای ٔتش دیدیتبِی ا٘ذاصٜ pHآٟ٘ب ثب  pHػپغ 

ٞب خذا ٚ ٌیشی سعٛثت ٌٛؿت، یه ٌشْ ٌٛؿت اص ٕ٘ٛ٘ٝا٘ذاصٜ

ٌشاد لشاس ٌشفتٙذ دسخٝ ػب٘تی 103ػبػت دس آٖٚ  14-16ثٝ ٔذت 

حبػجٝ ؿذ ٚ دس ٟ٘بیت سعٛثت ٌٛؿت ثب اػتفبدٜ اص فشَٔٛ صیش ٔ

(Corzo  ،ٖ2009ٚ ٕٞىبسا.) 

سعٛثت ٌٛؿت یضأٖ  (اِٚیٝ ٚصٖ = (آٖٚ اص لجُ)   – ٟ٘بیی ٚصٖ  

(آٖٚ اص)ثؼذ  (اِٚیٝ ٚصٖ ÷  (آٖٚ اص))لجُ    ×100 

 آًاليص آهازی

٘شْ افضاس آٔبسی  GLMٞب اص سٚیٝ ثٝ ٔٙظٛس تدضیٝ ٚ تحّیُ دادٜ

SAS, 2005 ٗس ػغح ٞب اص آصٖٔٛ تٛوی دٚ ثشای ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘ی

اػتفبدٜ ؿذ. ٔذَ سیبضی عشح آٔبسی ٔٛسد اػتفبدٜ ثٝ  05/0آٔبسی 

 كٛست صیش ثٛد:

Yijk= Ai+ Bj+ ABij+ Eijk

Yijk ;ٔـبٞذٜ، ٞش ٔمذاس Ai ;(ػجض چبی ػلبسٜ) اَٚ فبوتٛس اثش، 

Bi ;(خیشٜ دس اػتفبدٜ ٔٛسد چشثی ٔٙجغ) دْٚ فبوتٛس اثشABij ،  ;

 .صٔبیؾآ خغبی; Eijk ٚ فبوتٛسٞب ٔتمبثُ اثش

201



 

 هَزد استفادُ دز آشهایص. ّای1: اقلام ٍ آًاليص ضيويایی جيس1ُجدٍل

 سٚصٌی( 25-49پبیب٘ی )  سٚصٌی( 11-24سؿذ )  سٚصٌی( 0-10آغبصیٗ )  

  اللاْ خٛسان
ثذٖٚ 

 چشثی

سٚغٗ 

 ػٛیب

پیٝ 

 حیٛا٘ی
 

ثذٖٚ 

 چشثی

سٚغٗ 

 ػٛیب

پیٝ 

 حیٛا٘ی
 

ثذٖٚ 

 چشثی

سٚغٗ 

 ػٛیب

پیٝ 

 حیٛا٘ی

 30/58 81/59 42/67  54/52 92/53 16/64  35/59 78/56 47/60  ترس

 78/31 47/31 24/29  88/37 60/37 17/32  59/37 52/37 18/35  وٙدبِٝ ػٛیب

ٔٙجغ چشثی اؿجبع ٚ 

 غیشاؿجبع
 0 28/1 59/1  0 60/4 71/5  0 05/5 28/6 

 26/1 26/1 09/1  47/1 47/1 33/1  67/1 67/1 58/1  دی وّؼیٓ فؼفبت

 05/1 05/1 1  15/1 15/1 11/1  35/1 35/1 32/1  وّؼیٓ وشثٙبت

 28/0 28/0 29/0  30/0 30/0 29/0  26/0 26/0 25/0  ٕ٘ه خٛساوی

 24/0 25/0 23/0  21/0 21/0 22/0  26/0 26/0 28/0  ػذیٓ ثیىشثٙبت

DL- ٗ26/0 26/0 2/0  23/0 23/0 20/0  31/0 3/0 29/0  ٔتیٛ٘ی 

L- ٗ07/0 07/0 03/0  01/0 01/0 02/0  11/0 12/0 14/0  لایضی 

 25/0 25/0 25/0  25/0 25/0 25/0  25/0 25/0 25/0 ٔخّٛط ٚیتبٔیٙی2 پیؾ

 25/0 25/0 25/0  25/0 25/0 25/0  25/0 25/0 25/0 ٔخّٛط ٔؼذ٘ی3 پیؾ

             آ٘بِیض ؿیٕیبیی

ا٘شطی ٔتبثِٛیؼٕی 

(kcal/kg) 
 2770 2850 2850  2849 3050 3050  2900 3150 3150 

 11/19 11/19 80/18  29/21 29/21 80/19  5/21 5/21 80/20  پشٚتئیٗ خبْ )%(

 74/8 57/7 79/2  8 94/6 68/2  14/4 73/3 57/2  ػلبسٜ اتشی )%(

 77/0 77/0 71/0  87/0 87/0 81/0  99/0 99/0 95/0  وّؼیٓ )%(

 38/0 38/0 35/0  43/0 43/0 40/0  47/0 47/0 45/0  فؼفش لبثُ دػتشع )%(

 81/0 81/0 78/0  91/0 91/0 83/0  92/0 92/0 88/0  پتبػیٓ )%(

 22/0 22/0 22/0  22/0 22/0 22/0  22/0 22/0 22/0  وّش )%(

 20/0 20/0 20/0  20/0 20/0 20/0  20/0 20/0 20/0  ػذیٓ )%(

 13/1 13/1 05/1  24/1 24/1 11/1  34/1 34/1 30/1  لایضیٗ )%(

 57/0 57/0 5/0  56/0 56/0 52/0  64/0 64/0 62/0  ٔتیٛ٘یٗ )%(

 89/0 89/0 82/0  92/0 92/0 85/0  1 1 97/0  ٔتیٛ٘یٗ+ ػیؼتئیٗ )%(

 80/0 80/0 79/0  89/0 89/0 83/0  9/0 90/0 87/0  تشئٛ٘یٗ )%(
 ٌشْ ػلبسٜ چبی ػجض دس ویٌّٛشْ خیشٜ تٟیٝ ؿذ٘ذ.ٔیّی 500ٚ  0س دٚ ػغح ٞبی آغبصیٗ، سؿذ ٚ پبیب٘ی دٞب دس دٚسٜٞش وذاْ اص خیشٜ -1

ٌشْ، یذ )وّؼیٓ  4%( 25ٌشْ، ٔغ )ػِٛفبت ٔغ 11%( 77ٌشْ، سٚی )اوؼیذ سٚی  25%( 20ٌشْ، آٞٗ )ػِٛفبت آٞٗ  16%( 62ٞشویٌّٛشْ ٔٛاد ٔؼذ٘ی حبٚی: ٍٔٙٙض )اوؼیذ ٍٔٙٙض  -2

 شْ. ٌ 2%( 1ٌشْ، ػّٙیْٛ ) 16/0%( 62یذات 

ٌشْ،  B12(1 )%15/0ٌشْ، ٚیتبٔیٗ  B6 (5/98 )%3/0ٌشْ، ٚیتبٔیٗ  B1(8/98 ) %18/0ٌشْ، ٚیتبٔیٗ  8/1ٚاحذ ثیٗ إِّّی ثش ٌشْA (500000  )ٞش ویٌّٛشْ ٔٛاد ٚیتبٔیٙی حبٚی ٚیتبٔیٗ  -3

 B5 (99 )%3ٌشْ، ٚیتبٔیٗ  B9 (80 )%125/0ٌشْ، ٚیتبٔیٗ  K3(50 )%4/0ٌشْ، ٚیتبٔیٗ  6/3( ٚاحذ ثیٗ إِّّی ثش ٌشْ 500)Eٌشْ، ٚیتبٔی4/0ٗٚاحذ ثیٗ إِّّی ثش ٌشْD3(500000 )ٚیتبٔیٗ 

 ٌشْ. H2 (2 )%5/0ٌشْ، ٚیتبٔیٗ 
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 ًتایج   

ای ٚ ػلبسٜ ٘تبیح حبكُ اص اثشات اكّی ٚ ٔتمبثُ ٔٙجغ چشثی خیشٜ

اسائٝ  2چبی ػجض ثش پبسأتشٞبی ػّٕىشدی دس وُ دٚسٜ دس خذَٚ 

داسی سا دس ػلبسٜ چبی ػجض تفبٚت ٔؼٙی ؿذٜ اػت. اػتفبدٜ اص

(. تفبٚت <05/0pیه اص پبسأتشٞبی ػّٕىشدی ایدبد ٘ىشد )ٞیچ

ٞبی اػتفبدٜ وٙٙذٜ اص ٔٙبثغ ٔختّف چشثی دس داسی ثیٗ ٌشٜٚٔؼٙی

ٔیضاٖ خٛسان ٔلشفی دس وُ دٚسٜ پشٚسؽ ٔـبٞذٜ ٘ـذ 

(05/p>0.) اػتفبدٜ اص چشثی ٔٙدش ثٝ افضایؾ ٚصٖ ثیـتش ٚ ضشیت 

أب  (،>05/0pٞبی فبلذ چشثی ؿذ )تجذیُ ثٟتشی دس ٔمبیؼٝ ثب ٌشٜٚ

تفبٚت ثیٗ دٚ ٔٙجغ چشثی اؿجبع ٚ غیشاؿجبع دس ساثغٝ ثب افضایؾ 

اػتفبدٜ اص  (.p>0/05داس ٘ـذ )ٚصٖ ٚ ضشیت تجذیُ خٛسان ٔؼٙی

ٌشْ ػلبسٜ چبی ػجض ٘یض ٔیّی 500ٔٙبثغ ٔختّف چشثی ثٝ ٕٞشاٜ 

ٖ ٚ وبٞؾ ضشیت تجذیُ غزایی ؿذ ٔٙدش ثٝ افضایؾ ٚصٖ ثذ

(05/0p<.)  

 زٍشگی(. 44ّای گَضتی دز کل دٍزُ )بس عولكسد زضدی جَجِ یچسب هٌبع ٍسبص  یچا : اثس اصلی ٍ هتقابل عصاز2ُجدٍل

 ضشیت تجذیُ خٛسان ٔیبٍ٘یٗ افضایؾ ٚصٖ سٚصا٘ٝ ٔیبٍ٘یٗ ٔلشف خٛسان سٚصا٘ٝ اثشات اكّی

   ػلبسٜ چبی ػجض

 78/1 88/53 09/96 ػغح كفش

 84/1 54/53 17/98 ٌشْ دس ویٌّٛشْٔیّی 500ػغح 

SEM17/1 72/0 03/0 

P-Value22/0 74/0 18/0 

    ٔٙجغ چشثی

 b46/50 a94/1 72/97 ثذٖٚ سٚغٗ ػٛیب یب چشثی پیٝ

 a37/55 b75/1 15/97 سٚغٗ ػٛیب

 a30/55 b74/1 47/96 چشثی پیٝ

SEM44/1 88/0 03/0 

P-Value81/0 0007/0 001/0 

   اثشات ٔتمبثُ

   ٔٙجغ چشثی1  ×ػلبسٜ چبی 

A0×B013/95 ab59/51 ab84/1 

A0×B172/96 a60/55 b74/1 

A0×B242/96 ab45/54 b77/1 

A1×B041/100 b32/49 a04/2 

A1×B158/97 a15/55 b77/1 

A1×B2 53/96 a16/56 b72/1 

SEM03/2 25/1 05/0 

P-Value40/0 016/0 006/0 
a,b داس دس ثیٗ ٌشٜٚحشٚف غیش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ ثیبٍ٘ش ٚخٛد تفبٚت ٔؼٙی( 05/0ٞبی آصٔبیـی اػتp<.) 

( ٚ پیٝ B1(، سٚغٗ ػٛیب )B0: ٔٙبثغ ٔختّف چشثی )ثذٖٚ چشثی )Bٌشْ دس ویٌّٛشْ؛ فبوتٛس ٔیّی 500; ػغح  A1; ػغح كفش ٚ  A0: ػغٛح ٔختّف ػلبسٜ چبی ػجض: Aفبوتٛس 1

 ((.B2ٛػفٙذی )ٌ
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٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت.  3٘تبیح حبكُ اص تفىیه لاؿٝ دس خذَٚ 

اػتفبدٜ اص ػلبسٜ چبی ػجض تأثیشی ثش وبٞؾ چشثی احـبیی 

(. اػتفبدٜ اص سٚغٗ ػٛیب یب پیٝ ٌٛػفٙذی ٔٙدش p<0/05٘ذاؿت )

ثٝ افضایؾ ٔیضاٖ ثبفت چشثی احـبیی ٚ وبٞؾ سا٘ذٔبٖ لاؿٝ دس 

اػتفبدٜ اص ػلبسٜ  أب (.>05/0pشثی ؿذ )ٔمبیؼٝ ثب ٌشٜٚ فبلذ چ

ای ٔٛخت ثٟجٛد دس سا٘ذٔبٖ لاؿٝ ٚ چبی ػجض تٛاْ ثب چشثی خیشٜ

 (.>05/0pوبٞؾ تدٕغ چشثی احـبیی ؿذ )

 

 بس زاًدهاى لاضِ ٍ بسخی اش اجصای لاضِ یچسب هٌبع ٍسبص  یچا : اثسات اصلی ٍ هتقابل عصاز3ُجدٍل 

 زٍش 44ّای گَضتی دز طی دز جَجِ 

 ٚصٖ ٘ؼجی ػیٙٝ )%( ٚصٖ ٘ؼجی لاؿٝ )%( اكّی ثشاتا
 ٚصٖ ٘ؼجی ساٖ

)%( 
 ٚصٖ ٘ؼجی چشثی ثغٙی )%(

    ػلبسٜ چبی ػجض

 91/2 04/30 75/39 73/65 ػغح كفش

 75/2 96/29 62/39 31/65 ٌشْ دس ویٌّٛشْٔیّی 500ػغح 

SEM52/0 45/0 19/0 10/0 

P-Value5/0 86/0 7/0 31/0 

    چشثی ٔٙجغ

 a79/66 64/39 28/30 c32/2 ثذٖٚ سٚغٗ ػٛیب یب چشثی پیٝ

 b32/64 95/38 18/30 a17/3 سٚغٗ ػٛیب

 ab49/65 42/40 56/29 b97/2 چشثی پیٝ

SEM65/0 56/0 24/0 14/0 

P-Value02/0 2/0 09/0 001/0 

     اثشات ٔتمبثُ

    ٔٙجغ چشثی1 ×ػلبسٜ چبی 

A0×B081/67 30/39 43/30 b30/2 

A0×B1 12/64 51/39 86/29 a40/3 

A0×B222/65 41/40 81/29 ab00/3 

A1×B097/65 98/39 13/30 b33/2 

A1×B149/64 45/38 43/30 ab99/2 

A1×B249/65 44/40 31/29 ab93/2 

SEM9/0 81/0 36/0 18/0 

P-Value46/0 54/0 28/0 002/0 
a,b,c داس دس ثیٗ ٌشٜٚتفبٚت ٔؼٙی حشٚف غیش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ ثیبٍ٘ش ٚخٛد( 05/0ٞبی آصٔبیـی اػتp<.) 

( ٚ پیٝ B1(، سٚغٗ ػٛیب )B0: ٔٙبثغ ٔختّف چشثی )ثذٖٚ چشثی )Bٌشْ دس ویٌّٛشْ؛ فبوتٛس ٔیّی 500; ػغح  A1; ػغح كفش ٚ  A0: ػغٛح ٔختّف ػلبسٜ چبی ػجض: Aفبوتٛس 1

 ((.B2ٌٛػفٙذی )
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 جوعيت هيكسٍبی زٍدُ    

ایّیٛٔی دس  pHـت ٚ ؿٕبسؽ ثبوتشیبیی ٚ ٔیضاٖ ٘تبیح حبكُ اص و

اسائٝ ؿذٜ اػت. ػلبسٜ چبی ػجض ٚ ٘ٛع چشثی تأثیشی ثش  4خذَٚ 

ایّیْٛ  pHخٕؼیت ثبوتشیبیی اؿشیـیبوّی، لاوتٛثبػیّٛع ٚ ٔیضاٖ 

(. أب اثش اػتفبدٜ اص سٚغٗ ػٛیب ثش خٕؼیت p>0/05٘ذاؿت )

(. اثش p= 0/08داؿت )داس ؿذٖ لاوتٛثبػیّٛع ایّیٛٔی تٕبیُ ثٝ ٔؼٙی

ٔتمبثُ دٚ فبوتٛس ػلبسٜ چبی ػجض ٚ ٔٙجغ چشثی ثش خٕؼیت ثبوتشیبیی 

ٞبیی وٝ (. دس ایٗ آصٔبیؾ ٌشp<0ٜٚ/05داس ثٛد )لاوتٛثبػیّٛع ٔؼٙی

اص سٚغٗ ػٛیب ثٝ ٕٞشاٜ ػلبسٜ چبی ػجض تغزیٝ ؿذٜ ثٛد٘ذ داسای خٕؼیت 

ؿذٜ ثب چشثی پیٝ ثب ٚ  ٞبی تغزیٝلاوتٛثبػیّٛع ثیـتشی دس ٔمبیؼٝ ثب ٌشٜٚ

تأثیش ٘ٛع چشثی خیشٜ سٚی (. p<0/05ثذٖٚ ػلبسٜ چبی ػجض ثٛد٘ذ )

ػتٍبٜ ٌٛاسؽ احتٕبلا ٘بؿی اص تأثیشات ٔتفبٚت ٔٙبثغ دفّٛس ٔیىشٚثی 

ٚ صٔبٖ حُٕ ٚ ٘مُ  سٚی ٚیؼىٛصیتٝ ٞضٕی ٔختّف اػیذٞبی چشة

ٚ ٕٞىبساٖ،  )Laflamme ٔٛاد ٔغزی دس دػتٍبٜ ٌٛاسؽ اػت

چٙیٗ ٔٙدش ثٝ افضایؾ اػیذیتٝ ایّیٛٔی اػتفبدٜ اص سٚغٗ ػٛیب ٞٓ. (2011

ٞبی تٛا٘ذ ٔشتجظ ثب تحشیه دس سؿذ ثبوتشیبی(، وٝ ٔی>05/0pؿذ )

٘تبیح، ایٗ دس تٛافك ثب لاوتٛثبػیّٛػی دس اثش اػتفبدٜ اص سٚغٗ ػٛیب ثبؿذ. 

اػتفبدٜ اص سٚغٗ ػٛیب ثٝ ػٙٛاٖ یه ٔٙجغ اػیذ چشة غیش اؿجبع دس خیشٜ-

ت افضایؾ خٕؼیت ثبوتشی ٞبی ٔفیذ جٞبی ٌٛؿتی ػٞبی غزایی خٛخٝ

(. 1999 ،ٚ ٕٞىبساٖ )Danickeٞب ٌشدیذ ٔب٘ٙذ لاوتٛثبػیُ

ّا دز سي ایليَهی جَجِ pHّای اضسیطياکلی، لاکتَباسيلَس ٍ هيصاى ی بس جوعيت باکتسیچسب هٌبع ٍسبص  یچا : اثسات اصلی عصاز4ُجدٍل 

 (10کلٌی، بس هبٌای لگازیتن  زٍشگی )ٍاحد تطكيل 44

اكّی اثشات  pH لاوتٛثبػیّٛع اؿشیـیبولای 
ػلبسٜ چبی ػجض

66/4 ػغح كفش  61/6  89/5  

52/4 ٌشْ دس ویٌّٛشْٔیّی 500ػغح   64/6  98/5  

SEM 04/0  03/0  04/0  

P-Value 91/0  49/0  33/0  

 چشثی ٔٙجغ

66/4 ثذٖٚ سٚغٗ ػٛیب یب چشثی پیٝ  62/6  99/5 a 

67/4 سٚغٗ ػٛیب  70/6  66/5 b 

63/4 چشثی پیٝ  57/6  96/5 a 

SEM 05/0  04/0  05/0  

P-Value 87/0  08/0  01/0  

 اثشات ٔتمبثُ

ٔٙجغ چشثی1 ×ػلبسٜ چبی 

A0×B069/4  61/6 ab 93/5  

A0×B162/4  61/6 ab 64/5  

A0×B266/4  63/6 ab 93/5  

A1×B064/4  63/6 ab 06/6  

A1×B170/4  79/6 a 68/5  

A1×B2 61/4  52/6 b 00/6  

SEM06/0  05/0  07/0  

P-Value55/0  04/0  89/0  
a,b داس دس ثیٗ ٌشٜٚحشٚف غیش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ ثیبٍ٘ش ٚخٛد تفبٚت ٔؼٙی( 05/0ٞبی آصٔبیـی اػتp<.) 

 ((.B2( ٚ پیٝ ٌٛػفٙذی )B1(، سٚغٗ ػٛیب )B0: ٔٙبثغ ٔختّف چشثی )ثذٖٚ چشثی )Bٛس ٌشْ دس ویٌّٛشْ؛ فبوتٔیّی 500; ػغح  ; ػغح كفش ٚ A1 : ػغٛح ٔختّف ػلبسٜ چبی ػجض: AA0فبوتٛس 1
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 هحتَای چسبی بافت سيٌِ، زاى ٍ کبد

٘تبیح حبكُ اص ٔیضاٖ چشثی ٔٛخٛد دس ٔبٞیچٝ ػیٙٝ، ساٖ ٚ وجذ دس 

داسی سا ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت. ػلبسٜ چبی ػجض تأثیش ٔؼٙی 5خذَٚ 

(. p>0/05سد ٔغبِؼٝ ٘ـبٖ ٘ذاد )ٞبی ٔٛثش ٔحتٛای چشثی ثبفت

ٞبی ٔٛسد ٔغبِؼٝ تحت تأثیش ٔیضاٖ چشثی رخیشٜ ؿذٜ دس تٕبْ ثبفت

(. دسكذ چشثی دس ثبفت p<0/05٘ٛع چشثی خیشٜ لشاس ٌشفت )

ٞبیی وٝ اص سٚغٗ ػٛیب اػتفبدٜ وشدٜ ػیٙٝ، ساٖ ٚ وجذ دس خٛخٝ

ٟ٘ب ٞبیی ثٛد وٝ خیشٜ آداسی ثبلاتش اص ٌشٜٚثٛد٘ذ ثٝ عٛس ٔؼٙی

چٙیٗ فبلذ چشثی ثٛد حبٚی دسكذ ثبلایی اص پیٝ ٌٛػفٙذی ٚ ٞٓ

(05/0p<تفبٚت ٔؼٙی .) ٗداسی دس ٔیضاٖ چشثی ثبفت ػیٙٝ دس ثی

ٞبی حبٚی سٚغٗ ػٛیب ٚ پیٝ ٌٛػفٙذی ثب ٚ ثذٖٚ ػلبسٜ ٌشٜٚ

ٞبی فبلذ چشثی ثب ٚ ثذٖٚ ػلبسٜ چبی چبی ػجض دس ٔمبیؼٝ ثب ٌشٜٚ

 (.>05/0pػجض ٔـبٞذٜ ؿذ )

ّای گَضتی ی بس دزصد چسبی دزٍى بافتی هاّيچِ سيٌِ، زاى ٍ کبد دز جَجِچسب هٌبع ٍسبص  یچا : اثسات اصلی عصاز5ُجدٍل 

 زٍشُ. 44دز طی یک دٍزُ 

اكّی اثشات  چشثی وجذ )%( چشثی ػضّٝ ساٖ )%( چشثی ػضّٝ ػیٙٝ )%( 

ػلبسٜ چبی ػجض

4/3 ػغح كفش  61/6  90/13  

57/3 ویٌّٛشْ ٌشْ دسٔیّی 500ػغح   11/7  20/13  

SEM 15/0  21/0  36/0  

P-Value 44/0  11/0  19/0  

 چشثی ٔٙجغ

52/2 ثذٖٚ سٚغٗ ػٛیب یب چشثی پیٝ c 09/6 b 10/12 b 

30/4 سٚغٗ ػٛیب a 84/7 a 05/15 a 

62/3 چشثی پیٝ b 65/6 b 50/13 b 

SEM 19/0  26/0  45/0  

P-Value 002/0  002/0  003/0  

اثشات ٔتمبثُ

ٔٙجغ چشثی1  ×بسٜ چبی ػل

A0×B095/2 bc 34/6 bc 23/12 bc 

A0×B195/3 a 45/7 ab 41/14 ab 

A0×B230/3 b 06/6 bc 96/12 a 

A1×B010/2 c 85/5 c 96/11 bc 

A1×B165/4 a 24/8 a 70/15 a 

A1×B2 95/3 a 24/7 abc 05/14 ab 

SEM27/0  36/0  64/0  

P-Value01/0  02/0  009/0  
a,b,c ٝداس دس ثیٗ ٌشٜٚدس ٞش ػتٖٛ ثیبٍ٘ش ٚخٛد تفبٚت ٔؼٙی حشٚف غیش ٔـبث( 05/0ٞبی آصٔبیـی اػتp<.) 

( ٚ پیٝ B1(، سٚغٗ ػٛیب )B0: ٔٙبثغ ٔختّف چشثی )ثذٖٚ چشثی )Bٌشْ دس ویٌّٛشْ؛ فبوتٛس ٔیّی 500; ػغح  A1; ػغح كفش ٚ  A0: ػغٛح ٔختّف ػلبسٜ چبی ػجض: Aفبوتٛس 1

 ((.B2ٌٛػفٙذی )
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 کيفيت گَضت   

ٞبی ویفی ٌٛؿت ساٖ ٞبی فشاػٙدٌٝیشی٘تبیح حبكُ اص ا٘ذاصٜ

ٌضاسؽ ؿذٜ اػت. اػتفبدٜ اص ػلبسٜ چبی ػجض ثش  6دس خذَٚ 

(. p>0/05ٞیچىذاْ اص پبسأتشٞبی ویفی ٌٛؿت تأثیشی ٘ذاؿت )

(. p<0/05ٔٛثش ثٛد ) TBARSأب ٔٙبثغ ٔختّف چشثی ثش ٔیضاٖ 

ٞبی فبلذ چشثی خیشٜسٚغٗ ػٛیب دس ٔمبیؼٝ ثب پیٝ ٌٛػفٙذی ٚ 

(. ٔٙبثغ >05/0pٔٙدش ثٝ افضایؾ اوؼیذاػیٖٛ دس ٌٛؿت ؿذ )

ٔختّف چشثی ٚ ػلبسٜ چبی ػجض تأثیشی ثش ٔیضاٖ ٔحتٛای سعٛثت 

 (.p>0/05ٚ اػیذیتٝ ٌٛؿت ساٖ ٘ذاؿت )

 ساشی هاُ ذخيسُ 2گَضت طی  pH، زطَبت ٍ TBARSی بس هيصاى چسب هٌبع ٍسبص  یچا : اثسات اصلی عصاز6ُجدٍل 

 گساددزجِ ساًتی -20دز فسیصز 

 pH سعٛثت )%( TBARS (ng/g meat) اثشات اكّی

ػلبسٜ چبی ػجض

98/19 ػغح كفش  94/74  05/6  

69/19 ٌشْ دس ویٌّٛشْٔیّی 500ػغح   97/74  06/6  

SEM 34/1  85/1  02/0  

P-Value 72/0  85/0  88/0  

 چشثی ٔٙجغ

90/14 ثذٖٚ سٚغٗ یب چشثی b 16/7599/5

67/25 سٚغٗ ػٛیب a 82/7405/6

56/18 چشثی پیٝ b 88/7414/6

SEM 65/1  11/2  03/0  

P-Value 002/0  62/0  58/0  

 اثشات ٔتمبثُ

ٔٙجغ چشثی1 ×ػلبسٜ چبی 

A0×B016/15 bc 02/72  08/6  

A0×B120/27 a 70/74  00/6  

A0×B293/17 abc 10/75  09/6  

A1×B064/14 c 30/75  90/5  

A1×B136/24 a 95/74  10/6  

A1×B2 29/19 abc 66/74  19/6  

SEM35/2  23/2  06/0  

P-Value022/0  74/0  82/0  
a,b,c داس دس ثیٗ ٌشٜٚحشٚف غیش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ ثیبٍ٘ش ٚخٛد تفبٚت ٔؼٙی( 05/0ٞبی آصٔبیـی اػتp<.) 

( ٚ پیٝ B1(، سٚغٗ ػٛیب )B0: ٔٙبثغ ٔختّف چشثی )ثذٖٚ چشثی )Bٌشْ دس ویٌّٛشْ؛ فبوتٛس ٔیّی 500; ػغح  A1; ػغح كفش ٚ  A0: ػغٛح ٔختّف ػلبسٜ چبی ػجض: Aفبوتٛس 1

 ((.B2ٌٛػفٙذی )

207



 

 بحث   

ٌزاسی حضٛس چشثی ثش خٛسان ٘تبیح حبكُ دس ساثغٝ ثب تأثیش

تٛا٘ذ ثٝ دِیُ ػذْ خٛؽ خٛساوی، ایدبد ٌشد ٚ ٔلشفی، ٔی

ٞبی فبلذ سانخبن، ظبٞش ٘بٔٙبػت ٚ لبثّیت ٞضٓ وٕتش خٛ

(. ثٝ ٞشحبَ، Ensminger Olentine ٚ ،1990چشثی ثبؿذ )

ٞبی تغزیٝ ؿذٜ ثب داسی دس خٛسان ٔلشفی خٛخٝتفبٚت ٔؼٙی

سٚغٗ ػٛیب ٚ پیٝ ٌٛػفٙذی ٔـبٞذٜ ٘ـذ. ایٗ یبفتٝ دس ٔغبثمت ثب 

( اػت وٝ دس ٔغبِؼبت 1392ٞبی اخٛاٖ ػلأت ٚ لبػٕی )یبفتٝ

لشف خٛسان دس اثش اػتفبدٜ اص ٔٙبثغ آٟ٘ب ٘یض تفبٚتی دس ٔیضاٖ ٔ

ٔختّف چشثی ٔـبٞذٜ ٘ـذ. دس ٔغبِؼٝ حبضش ٘ٛع ٔٙجغ چشثی خیشٜ 

داسی ثش افضایؾ ٚصٖ ثذٖ ٚ ضشیت تجذیُ غزایی تأثیش ٔؼٙی

( 2004ٚ ٕٞىبساٖ ) Azman٘ذاؿت. ایٗ یبفتٝ ثب ٘تبیح حبكُ اص 

ثب ( ٔغبثمت داسد. أب 1393ٚ ٕٞچٙیٗ ٔغبِؼٝ ٔذدی ٚ ٕٞىبساٖ )

 ؛Hosseini-Mansoub ،2011٘تبیح ٔحممیٗ دیٍش )

Lopez-Ferrer  ،ٖدس ساثغٝ ثب اػتفبدٜ اص ٔٙبثغ 2001ٚ ٕٞىبسا )

ٞبی ٌٛؿتی دس ٔغبیشت ثٛد. دس چشثی غیشاؿجبع ٚ اؿجبع دس خٛخٝ

ایٗ ٔغبِؼبت اػتفبدٜ اص چشثی غیشاؿجبع، افضایؾ ٚصٖ ثبلاتش ٚ 

بِؼٝ حبضش اػتفبدٜ اص ضشیت تجذیُ ثٟتشی سا ٔٛخت ؿذ. دس ٔغ

چشثی ٔٙدش ثٝ افضایؾ تٛدٜ ثبفت چشثی ٚ وبٞؾ سا٘ذٔبٖ لاؿٝ دس 

ٞبیی ؿذ وٝ چشثی دسیبفت ٘ىشد٘ذ ٚ ایٗ تفبٚت دس ٔمبیؼٝ ثب ٌشٜٚ

داستش اص پیٝ ساثغٝ ثب اػتفبدٜ اص سٚغٗ ػٛیب ثٝ ٔشاتت ثیـتش ٚ ٔؼٙی

 ٌٛػفٙذی ثٛد. ٌضاسؽ ؿذٜ اػت وٝ اػتفبدٜ اص اػیذٞبی چشة

غیشاؿجبع ثٝ ا٘شطی ٔتبثِٛیؼٕی ثبلاتشی دس ٔمبیؼٝ ثب اػیذٞبی چشة 

 ثیـتش دس چشثی تدٕغ ثٝ كٛست ثٝ ٘ٛثٝ خٛدوٝ  ؿذٜ اؿجبع ٔٙدش

(. Esteve-Garcia1 ،2001ٚ  وٙذ )Crespoٕ٘ٛد پیذا ٔی ثذٖ

(، ثبفت چشثی 1393چٙیٗ ثش اػبع ٌضاسؽ ٔذدی ٚ ٕٞىبساٖ )ٞٓ

ٞبی تأثیش ثیـتشی اص سٚغٗ ٞبی ٌٛؿتی تحتای خٛخٝرخیشٜ

ٌیشد. دس آصٔبیؾ ٞبی حیٛا٘ی لشاس ٔیٌیبٞی دس ٔمبیؼٝ ثب چشثی

حبضش، استجبط ػىؼی ثیٗ ٔیضاٖ ثبفت چشثی احـبیی ٚ سا٘ذٔبٖ 

ٞبی آصٔبیـی ٔـبٞذٜ ؿذ. ٌضاسؽ ؿذٜ اػت لاؿٝ دس ثیٗ ٌشٜٚ

ٌبلات ٔٛخٛد دسچبی ػجض ثب افضایؾ ا٘شطی ٌبِٛوبتچیٗوٝ اپی

یؼٕی ٔٛسد ٘یبص ٚ اوؼیذاػیٖٛ اػیذٞبی چشة اص سؿذ ٚ ٔتبثِٛ

، ٚ Bujko وٙذ )Hrncarٞبی چشثی ٕٔب٘ؼت ٔیتىثیش ػَّٛ

دسكذ اص ػلبسٜ چبی ػجض دس  02/0وٝ اػتفبدٜ اص (، ثٝ عٛسی2017

داسی دس چشثی ٞبی ٌٛؿتی ٔٙدش ثٝ وبٞؾ ٔؼٙیخیشٜ خٛخٝ

Guray( دس ٔغ2011ٚ ٕٞىبساٖ،  ٔحٛعٝ احـبیی ؿذ .) ٝبِؼ

ِیپٛط٘ض ػلبسٜ چبی ػجض ٔٛسد اػتفبدٜ دس حبضش خبكیت آ٘تی

خیشٜ تٛاْ ثب سٚغٗ ػٛیب ٔٙدش ثٝ وبٞؾ تدٕغ چشثی دس ٔحٛعٝ 

احـبیی ٚ ثٟجٛد سا٘ذٔبٖ لاؿٝ ؿذ. ٔغبِؼبت لجّی دس صٔیٙٝ تأثیش 

ٞبی ٌٛؿتی ٔٙبثغ چشثی ثش خٕؼیت ٔیىشٚثی سٚدٜ دس خٛخٝ

اػت. ٔـخق ؿذٜ ضاسؽ ؿذٜٔحذٚد اػت ٚ ٘تبیح ٔتٙبلضی ٘یض ٌ

-اػت وٝ چشثی خیشٜ ثبػث تغییشاتی دس فّٛس ٔیىشٚثی سٚدٜ ٔی

Danicke( ِیٛپیغ ٚ ٕٞىبساٖ 1999ٚ ٕٞىبساٖ،  ؿٛ٘ذ .)

pH ٌضاسؽ وشد٘ذ وٝ ػلأت دػتٍبٜ ٌٛاسؽ عیٛس دس یه 

آَ ثبیذ تؼبدِی ثیٗ خٕؼیت ٔیىشٚفّٛسی ٌشْ ٔثجت ٚ ٌشْ ایذٜ

ثش اثش  خٛسد وٝ pHؼبدَ صٔب٘ی ثٝ ٞٓ ٔیلشاس وٙذ، ٚ ایٗ تٔٙفی ثش

Liopis( دس 2005ٚ ٕٞىبساٖ،  تغییش تشویت خیشٜ تغییش یبثذ .)

تٛافك ثب ٘تبیح ثٝ دػت آٔذٜ، اخٛاٖ ػلأت ٚ لبػٕی ٌضاسؽ 

داسی دس وشد٘ذ وٝ اػتفبدٜ اص سٚغٗ ػٛیب ٔٙدش ثٝ افضایؾ ٔؼٙی

ٖ ػلأت خٕؼیت لاوتٛثبػیّٛع دس ٔمبیؼٝ ثب پیٝ ٌبٚی ؿذ )اخٛا

ٞب فشْٞبی ٞٛاصی ٚ وّی( ٚ خٕؼیت وُ ثبوتشی1392ٚ لبػٕی، 

-دس اثش اػتفبدٜ اص سٚغٗ ػٛیب دس ٔمبیؼٝ ثب پیٝ ٌبٚی ثٝ عٛس ٔؼٙی

ثیٛتیىی چبی ػجض دس چٙیٗ اثشات ؿجٝ آ٘تیداسی وبٞؾ یبفت. ٞٓ

Guo( 2004ٚ ٕٞىبساٖ،  تؼذادی اص ٔغبِؼبت ٌضاسؽ ؿذٜ اػت 

Guray (. دس ٔغبِؼٝ حبضش اػتفبدٜ اص سٚغٗ 2011ٚ ٕٞىبساٖ،   ؛
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داسی دس ػٛیب ثٝ ٕٞشاٜ ػلبسٜ چبی ػجض ٔٙدش ثٝ افضایؾ ٔؼٙی

خٕؼیت لاوتٛثبػیّٛع دس ٔمبیؼٝ ثب پیٝ ٌٛػفٙذی ؿذ، أب خٕؼیت 

ٞبی آصٔبیـی لشاس ٍ٘شفت. ثٝ عٛس اؿشیـیبوّی تحت تأثیش ٌشٜٚ

ٌٛاسؽ  وّی تأثیش ٘ٛع چشثی خیشٜ سٚی فّٛس ٔیىشٚثی دػتٍبٜ

احتٕبلا ٘بؿی اص تأثیشات ٔتفبٚت ٔٙبثغ ٔختّف اػیذٞبی چشة 

ٚ صٔبٖ حُٕ ٚ ٘مُ ٔٛاد  pHسٚی ٚیؼىٛصیتٝ ٞضٕی، ٔیضاٖ 

ٚ ٕٞىبساٖ،  Laflammeٔغزی دس دػتٍبٜ ٌٛاسؽ اػت )

(. دس تؼذادی اص ٔغبِؼبت ٌضاسؽ ؿذٜ اػت وٝ دسكذ 2011

شة ٞبی ثذٖ تحت تأثیش اػیذٞبی چاػیذٞبی چشة دس ثبفت

ٌیشد ٚ سطیٓ غزایی اثش ٔـخلی ثش ٔٛخٛد دس خیشٜ لشاس ٔی

ٞبی غزایی حبٚی ٞبی داخُ ػضلا٘ی دس ٕٞٝ سطیٓٔحتٛای چشثی

ٚ  Waldroup ؛ 2010ٚ ٕٞىبساٖ،  Fotaچشثی داسد )

Waldroup ،2005-دس ٔغبِؼٝ حبضش ٔب ؿبٞذ افضایؾ ٔؼٙی .)

ٔٙبثغ چشثی  داسی دس ٔحتٛای چشثی دسٖٚ ثبفتی دس اثش اػتفبدٜ اص

غیشاؿجبع دس ٔمبیؼٝ ثب ٔٙبثغ چشثی اؿجبع ٚ ٕٞچٙیٗ ػذْ اػتفبدٜ اص 

 ٞبی ٌٛؿتی ثٛدیٓ. چشثی دس خیشٜ خٛخٝ

ٞبی ٌٛؿتی ثبصتبثی اص ٘ٛع تشویت اػیذٞبی چشة ٔبٞیچٝ خٛخٝ

اػیذٞبی ٔٛسد اػتفبدٜ دس خیشٜ آٟ٘ب اػت، ثٙبثشایٗ ٔٙبثغ چشثی 

ثٝ اوؼیذاػیٖٛ سا دس تحت  خیشٜ ٔمبٚٔت ٚ یب حؼبػیت ِیپیذٞب

(. 2010ٚ ٕٞىبساٖ،  دٞٙذ )Narciso-Gaytanتأثیش لشاس ٔی

اػیذٞبی چشة غیشاؿجبع ٘ؼجت ثٝ اوؼیذاػیٖٛ ٔؼتؼذتش ثٛدٜ ٚ 

صٔب٘ی وٝ خیشٜ حبٚی ٔیضاٖ ٘ؼجتبً ثبلایی اص ایٗ ٘ٛع اػیذٞبی چشة 

ثبؿذ، ٕٔىٗ اػت ثٝ تؼشیغ دس اوؼیذاػیٖٛ ِیپیذی ٔٙتح ؿٛد 

(Bou  ٚ ،ٖدس آصٔبیؾ حبضش ٘یض ثیـتشیٗ ٔیضاٖ 2001ٕٞىبسا .)

ػٙٛاٖ ٞبیی ثٛد وٝ اص سٚغٗ ػٛیب ثٝاوؼیذاػیٖٛ ٔشثٛط ثٝ خٛخٝ

یه ٔٙجغ چشثی غیشاؿجبع تغزیٝ ؿذٜ ثٛد٘ذ. دس ایٗ دػتٝ اص خٛخٝ-

داسی ثبلاتش ثٛد ٞب ٔحتٛای چشثی دسٖٚ ثبفتی ٘یض ثٝ عٛس ٔؼٙی

بِؼٝ حبضش، ثبسٚتب ٌضاسؽ وشد (. دس ٔغبثمت ثب ٘تبیح ٔغ5)خذَٚ 

ٞبی ثبلا اص ٞبی ٌٛؿتی، ٌٛؿت حبٚی ٘ؼجتوٝ دس خٛخٝ

اػیذٞبی چشة غیشاؿجبع حؼبػیت آٖ سا ٘ؼجت ثٝ اوؼیذاػیٖٛ 

 (. 2007، دٞذ )Barroetaافضایؾ ٔی

 گيسیًتيجِ   

ثش اػبع ٘تبیح ثٝ دػت آٔذٜ اص ٔغبِؼٝ حبضش، اػتفبدٜ اص ػلبسٜ 

ثٝ خلٛف چشثی اص ٘ٛع غیش اؿجبع چبی ػجض ثٝ ٕٞشاٜ چشثی 

ٞبی ٌٛؿتی اثشات ٔفیذی ثش )سٚغٗ ػٛیب( دس خیشٜ خٛخٝ

خٕؼیت ثبوتشیبیی دػتٍبٜ ٌٛاسؽ ٚ وبٞؾ چشثی ٔحٛعٝ 

احـبیی داؿت، أب ثش وبٞؾ چشثی دسٖٚ ثبفتی ٚ افضایؾ ویفیت 

  ٞبی ٌٛؿتی تأثیشی ٘ذاؿت.ٌٛؿت خٛخٝ

 هٌابع   

غ ٔختّف (. اثشات ٔٙبث1392اخٛاٖ ػلأت، ح. ٚ لبػٕی، ح. )

pH چشثی خیشٜ ثش ػّٕىشد سؿذ، خٕؼیت ٔیىشٚثی ٚ ٔمبدیش 

ٞبی ٌٛؿتی. پظٚٞؾ-ٔحتٛیبت سٚدٜ وٛچه ٚ ػىْٛ خٛخٝ

 .111-121. ف ف. 2ٞبی ػّْٛ دأی. ؿٕبسٜ 

(. ثشسػی افضٚدٖ 1383اوجشی، ْ.، وشٔب٘ـبٞی، ح. ٚ وّیذسی، ؽ. )

ٞبی سؿذ ٚ ؿبخقاػیذ اػتیه دس آة آؿبٔیذ٘ی ثش ػّٕىشد، 

ٞبی ٌٛؿتی. ٔدّٝ ػّْٛ ٚ فٖٙٛ وـبٚسصی خٕؼیت ایّیْٛ خٛخٝ

 .139-146. ف ف. 3ٚ ٔٙبثغ عجیؼی. ؿٕبسٜ 

پٛس، ح. خٛاخؼّی.، ف. ٚ حؼٗٔمذْ، ع.،صٔب٘یسػتٕی، ع.،

 3-(. تأثیش ٘ؼجت اػیذٞبی چشة ثّٙذ ص٘دیش غیش اؿجبع أٍب1394)

سٚدٜ وٛچه ٚ ثش ػّٕىشد سؿذ، سیخت ؿٙبػی  6-ثٝ أٍب

 .31-39. ف ف. 2ٞبی ٌٛؿتی. ؿٕبسٜ ِیپٛط٘ض دس خٛخٝ

ٔذدی، ْ.ف.، سصاق، ْ.، پٛس سٔضبٖ، ت.، احؼب٘ی، ع. ٚ یٛػفی 

(. تأثیش سٚغٗ ػٛیب ٚ سٚغٗ حیٛا٘ی پیٝ 1393ولاسیىلائی، ن. )

ٌٛػفٙذی )ٔٙبثغ اػیذٞبی چشة اؿجبع ٚ غیشاؿجبع( ثش ػّٕىشد ٚ 

. ف 1تحمیمبت داْ ٚ عیٛس. ؿٕبسٜ  ٞبی ٌٛؿتی.ویفیت لاؿٝ خٛخٝ

 .73-65ف. 
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