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 چکیده
با پنج تصادفی  قالب طرح کاملاًقطعه جوجه گوشتی در  250، از ران به منظور بررسی اثر گلبرگ زعفران بر خصوصیات کیفی گوشت

 گلبرگ زعفران گرم در کیلوگرم 5/2)، تیمار C( تکرار در هر تیمار استفاده شد. تیمارهاي آزمایشی شامل تیمار شاهد پنجتیمار و 
)Sp2.5 گلبرگ زعفران ( گرم در کیلوگرم 5) و تیمارSp5 ( گلبرگ زعفران گرم در کیلوگرم 5/7)، تیمارSp7.5 گرم در  10) و تیمار

انتهاي دوره ها بطور آزاد به آب و خوراك دسترسی داشتند. در  در طول دوره پرورش جوجه ) بود.Sp10گلبرگ زعفران ( کیلوگرم
افت  شامل ظرفیت نگهداري آب،ران هاي کیفی گوشت شاخصانتخاب و کشتار شد.  قطعه پرنده 2روزگی) از هر تکرار  42( آزمایش

افت پخت، تست و  روز پس از کشتار ، سه و پنجبازه زمانی، یک سهآلدهید در دياسیدیته و مالون )،*L*, a*, b( وزنی، رنگ گوشت
ظرفیت در  داريتفاوت معنی گیري شد.در زمان کشتار اندازهران ماده خشک، پروتئین و چربی گوشت  (تردي، آبداري و طعم)، پانل

، افت پخت، ماده خشک، پروتئین و چربی گوشت ران بین تیمارها اسیدیته، )*L*, a*, b( افت وزنی، رنگ گوشت نگهداري آب،
هاي تغذیه شده با جوجهبالاتر از سایر تیمارها بود.  )P≥05/0(داري  در تیمار شاهد بطور معنی دي آلدهیدمالونمشاهده نشد اما میزان 

نتایج نشان داد . )P≥ 05/0(میزان تردي و آبداري کمتري را در گوشت ران در مقایسه با سایر تیمارها نشان دادند Sp2.5جیره شاهد و 
در ها تواند باعث بهبود کیفیت گوشت ران جوجهمیگرم در کیلوگرم آن  5/2افزودن باشد و اکسیدانی میگلبرگ زعفران داراي اثر آنتی

  شود.زمان نگهداري در یخچال 
  

  آلدهید.دي مالون ،ظرفیت نگهداري آب ،عضله ران ،تست پانل: کلیدي هاي واژه
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 مقدمه
زنجیره بلند براي سلامتی با اسیدهاي چرب غیر اشباع 

در تولیدات دامی  که باعث شده است باشدمیانسان مفید 
. با این حال افزایش میزان اسیدهاي مورد توجه قرار گیرد

گوشت  چربیچرب غیر اشباع باعث افزایش حساسیت 
تغییر  منجر بهها به فساد اکسیداتیو شده است که جوجه

 Botsoglou et( شودمیگوشت در طعم و مواد مغذي 
al., 2002( اثرات نامطلوب . امروزه به دلیل

هاي اکسیدانهاي صنعتی استفاده از آنتیاکسیدان آنتی
طبیعی افزایش یافته است. گیاهان دارویی از جمله 

باشند که پتانسیل جایگزینی با ترکیباتی می
 ,.Goli et al( هاي صنعتی را دارنداکسیدان آنتی

2012( .  
متعلق به  Crocus sativus L. زعفران با نام علمی

باشد که بطور گسترده در مناطق می زنبقیاناده خانو
شود. اغلب از زعفران مختلف دنیا بویژه ایران کشت می

شود با این براي بهبود رنگ و طعم مواد غذایی استفاده می
حال در طب سنتی به عنوان داروي ضد انقباض، ضد نفخ 

 & Hosseinzadeh( شوددرد معده استفاده میو 
Ghenaati, 2006( . گرم  2هر گل زعفران در حدود

کلاله خشک دارد و براي یک کیلوگرم کلاله خشک 
 باشدگل زعفران نیاز می هزار 300تا  150 زعفران تقریباً

)Goli et al., 2012; Serrano-Díaz et al., 
. گلبرگ زعفران از محصولات فرعی زعفران )2012

تن در سال 10000باشد که مقدار آن به بیش از  می
 ,Kafi( ماندرسد که اغلب آن بدون استفاده باقی می می

 . گلبرگ زعفران داراي اثرات ضد افسردگی)2006
)Moshiri et al., 2006(، ضد التهابی 
)Hosseinzadeh & Younesi, 2002(  و

 & Termentzi( هاي آزادمهارکنندگی رادیکال
Kokkalou, 2008( دارد.  

فلاونوئیدي داراي اثرات گیاهان حاوي ترکیبات فنلی و 
باشند و همبستگی بالایی بین محتویات اکسیدانی میآنتی

 ,.Chen et al( فنلی و فعالیت آنتی اکسیدانی وجود دارد
2008; Karimi et al., 2010; Serrano-Díaz et 

al., 2012; Rahaiee et al., 2014( گلبرگ زعفران .
میریستین،  داراي ترکیبات فنلی مانند گلیکول فلاونول

هاي دلفینیدین و  کامپفرول و دو نوع آنتوسیانین به نام
. گلی و )Hadizadeh et al., 2010( باشد پتونیدین می

محتویات ترکیبات فنلی  )Goli et al., 2012(همکاران 
گرم اسید گالیک بر گرم وزن  میلی 4/3گلبرگ زعفران را 

ت خشک گزارش کردند. علاوه براین نشان دادند خاصی
اکسیدانی گلبرگ زعفران با افزایش غلظت آن افزایش آنتی
 ,.Serrano-Díaz et al( دیاز و همکاران-انوسریابد. می

تواند باعث مهار  رگ زعفران مینشان دادند گلب )2012
ویوکو و -درصد) شود. سانچز 2/50ها (لیپید پراکسایش

در  )Sánchez-Vioque et al., 2012( همکاران
اکسیدانی گلبرگ زعفران نشان دادند بررسی اثرات آنتی

 شود.هاي آزاد میکه گلبرگ زعفران باعث مهار رادیکال
ها در گوشت باعث مهار فعالیت اکسیدانوجود آنتی
ها شده و در نتیجه باعث افزایش چربی پراکسایش

 شودماندگاري و بهبود خصوصیات چشایی گوشت می
)Hong et al., 2012(. حسینی و همکاران 
)Hosseini et al., 2014(  تفاوتی در فاکتورهاي کیفی

گوشت در اثر استفاده از عصاره آبی گلبرگ زعفران با 
 گلو و همکارانستیمار شاهد مشاهده نکردند. بوت

)Botsoglou et al., 2005(  نشان دادند که زعفران
مرغ آلدهید در تخم ديدار میزان مالونباعث کاهش معنی

  شود.می
گلبرگ زعفران و در اکسیدانی اثرات آنتیوجود با توجه به 

استفاده بهینه از این محصول فرعی، هدف از این مطالعه، 
بررسی اثر گلبرگ زعفران بر خصوصیات کیفی گوشت 

هاي در جوجه سازي در یخچال در طی ذخیره رانعضله 
 باشد. گوشتی می

  
  ها مواد و روش

اثر گلبرگ زعفران بر خصوصیات کیفی به منظور بررسی 
قطعه جوجه گوشتی در قالب طرح  250، از ران گوشت
تکرار در هر تیمار  پنجبا پنج تیمار و تصادفی  کاملاً

)، C( استفاده شد. تیمارهاي آزمایشی شامل تیمار شاهد
) و Sp2.5( گلبرگ زعفران گرم در کیلوگرم 5/2تیمار 
)، تیمار Sp5گلبرگ زعفران ( گرم در کیلوگرم 5تیمار 

) و تیمار Sp7.5( گلبرگ زعفران گرم در کیلوگرم 5/7
در  ) بود.Sp10گلبرگ زعفران ( گرم در کیلوگرم 10

ها بطور آزاد به آب و خوراك  طول دوره پرورش جوجه
جیره مورد استفاده براي تمامی دسترسی داشتند. 

 ). 1 هاي آزمایشی یکسان بود (جدولها در تیمار جوجه
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قطعه  2روزگی) از هر تکرار  42( در انتهاي دوره آزمایش
هاي انتخاب و کشتار شد. جهت تعیین شاخص پرنده

ها پس از کشتار جدا و در کیفیت گوشت، عضله ران پرنده
هاي شاخصگراد نگهداري شد. درجه سانتی 4دماي 

، 2افت وزنی ،1(ظرفیت نگهداري آبکیفی گوشت شامل 
دي و مالون3اسیدیته )،*L*, a*, b( رنگ گوشت

افت و  روز پس از کشتار ، سه و پنجیک) در 4آلدهید
ماده خشک،  (تردي، آبداري و طعم)، پخت، تست پانل

گیري در زمان کشتار اندازهران ن و چربی گوشت یپروتئ
  .شد

ظرفیت نگهداري آب ابتدا یک گرم نمونه  محاسبهبراي 
 4گوشت را درون کاغذ صافی قرار داده سپس به مدت 

قرار گرفت، پس از  1500دقیقه در سانتریفیوژ با دور 
ساعت در آون در  24سانتریفیوژ نمونه گوشت به مدت 

گراد قرار گرفت سپس ظرفیت  درجه سانتی 70دماي 
ر محاسبه نگهداري آب با استفاده از فرمول زی

 .)Bouton et al., 1971(شد
وزن بعد از آونିوزن بعد از سانتریفیوژ

  ظرفیت نگهداري آب= وزن نمونه قبل از سانتریفیوژ
اي از گوشت ران را وزن کرده براي تعیین افت وزنی نمونه

درجه قرار داده و در  4سپس بصورت معلق در دماي 
با وزن کشی انجام شد. سپس  ، سه و پنجیکروزهاي 

 استفاده از وزن اولیه و نهایی، افت وزنی محاسبه شد
)Park et al., 2014(.  

جویباري و -آزمون رنگ گوشت بر اساس روش افشاري
 ,Afshari-Jouybari and Farahnaky( فرهناکی

 *b(قرمزي) و *a(روشنایی)، *Lبراي تعیین  )2011
 10(زردي) انجام شد. براي تعیین اسیدیته گوشت ابتدا 

سی آب مقطر  سی 50گرم گوشت را چرخ کرده و به آن 
اضافه شد و پس از یکنواخت کردن مخلوط با همزن با 

 گیري شد.متر ، اسیدیته گوشت اندازه pHاستفاده از 
آلدهید یکی از ترکیبات ثانویه حاصل از ديمالون

باشد که تا حدود زیادي فساد ا میهاکسیداسیون چربی
هاي سریع، ساده و کند. یکی از روشاکسیداتیو را بیان می

دي آلدهید، رایج براي محاسبه مالون

                                                   
1 - Water Holding Capacity 
2- Drip Loss 
3 - PH 
4 - Malon Di Aldehyde 

جذب نوري  باشد. این روش براساس مقدار می5TBAروش
کمپکس صورتی رنگ حاصل از واکنش یک مولکول 

استوار است. براي  TBAدي آلدهید با دو مولکول مالون
گرم گوشت چرخ شده  10محاسبه مالون دي آلدهید ابتدا 

دقیقه همزده سپس  2سی آب مقطر به مدت  سی 50را با 
 5/2سی آب مقطر،  سی 5/47در یک فلاسک تقطیر به آن 

مولار اضافه گردید، پس از  4سی اسید کلریدریک  سی
 50دقیقه و استخراج  15تا  10حرارت فلاسک به مدت 

سی از محلول تقطیر را با  سی 5طیر، سی از محلول تق سی
 دقیقه در آب در 35به مدت  TBAسی معرف  سی 5

حال جوش حرارت داده شد و با استفاده از دستگاه 
گیري مقدار جذب اندازه 538وفتومتر در طول موج راسپکت

ضرب کرده تا میزان مالون 8/7شد. عدد حاصله را در 
براي  .)Ke et al., 1977(آلدهید مشخص شود  دي

اي از گوشت ران را وزن کرده افت پخت نمونه گیرياندازه
گراد یدرجه سانت 100دقیقه در دماي  30سپس به مدت 

با استفاده از تفاوت وزن اولیه و وزن نهایی،  وقرار داده 
براي  .)Park et al., 2014( افت پخت محاسبه شد
درجه  80هاي گوشت در دماي  انجام تست پانل نمونه

دقیقه پخته و سپس به قطعات  35گراد به مدت  سانتی
فرد (مرد) براي  10متري تقسیم و توسط  سانتییک 

تعیین تردي، آبداري و طعم مورد ارزیابی قرار گرفت. 
مطلوب)  (کاملاً 8نامطلوب) و (کاملا1ًدهی افراد بین نمره
درصد ماده خشک با خشک  .)Cross et al., 1986( بود

گیري براي اندازهشت در آون بدست آمد و کردن نمونه گو
چربی و پروتیئن گوشت به ترتیب  از دستگاه سوکسوله و 

براي و  AOAC (2005(هاي  کجلدال بر اساس روش
براي تعیین  استفاده شد.انرژي از بمب کلریمترگیري اندازه

مقادیر مختلفی از  گلبرگ زعفرانکل ترکیبات فنلی 
هاي لیتر) را در لولهمیلی 1/0و  05/0، 02/0عصاره (

لیتر میلی 5/0ریخته و حجم آن با آب مقطر به  ایشآزم
-Folinلیتر معرف میلی 25/0رسانده شد. سپس 

Ciocalteu  ،ًلیتر از محلول بی کربنات میلی 25/1و بعدا
به مدت  ها ورتکس شده و بعدسدیم به آن اضافه شد. لوله

دقیقه در دماي محیط آزمایشگاه گذاشته و سپس با  40
نانومتر قرائت  725اسپکترومتر، جذب آنها در طول موج 

از  گالیکفنولیک به صورت معادل اسید  ترکیبات شد. کل

                                                   
5 - Thiobarbituric Acid 
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 ,.Halici et al( منحنی کالیبراسیون محاسبه شد
2005(.   

  

  غذایی در جیره پایه . اجزاء و ترکیب جیره1جدول
Table 1. Composition and calculated analyses of the basal diets  

روزگی 42-22  
22 to 42 d 

روزگی 21-0  
0 to 21 d 

   اجزاي خوراك
Ingredient (%) 

58.69 54.32 
 ذرت
Corn 

31.78 39.43 
 cp%44 کنجاله سویا
Soybean meal 

 روغن ذرت 2.16 5.83
 Corn oil 

1.68 2.05 
کلسیم فسفاتدي  

Dicalcium phosphate 
0.79 0.9 

 پودر صدف
Oyster shell 

 نمک 0.37 0.37
Salt 

0.5 0.5 
 مکمل ویتامینه و معدنی

1Vitamin and Mineral premix  

0.22 0.2 
 دي ال متیونین
DL-Methionine 

0.05 0.07 
 لایزین
 Lysine 

  
 

 مواد مغذي محاسبه شده
Calculated Analysis 

3200 2900 
 انرژي قابل متابولیسم
 ME (Kcal/Kg) 

19.2 22.16 
 پروتئین
Crude Protein 

0.96 1.15 
 لایزین 
 Lysine 

0.48 0.5 
 متیونین 
Methionine 

0.78 0.83 
سیستئن -متیونین  

 Methionine + cysteine 
0.71 0.79 

 ترئونین 
Threonine 

0.85 1 
 کلسیم
 Calcium 

0.42 0.5 
 فسفر در دسترس
 Av Phosphorus 

 D3 ، 11واحد بین المللی ویتامین  A ،1800واحد بین المللی ویتامین  11000: جیره شامل ویتامینه و مواد معدنی درهر گیلوگرم مکمل 1
گرم  میلی B12 ،28گرم ویتامین میلی B6 ،024/0گرم ویتامین  میلی B2 ،2گرم ویتامین  میلی K3، 7/5 گرم ویتامینمیلی E ،2گرم ویتامینمیلی

گرم  میلی 65گرم منگنز،  میلی 100گرم کولین کلراید،  میلی 250میلی گرم اسید پنتوتنیک،  12فولیک،  گرم اسید میلی 5/0اسید نیکونینیک، 
  باشد. گرم کبالت میمیلی 5/0گرم ید و  میلی 5/0گرم سلنیوم،  میلی 22/0گرم مس،  میلی 5روي، 

1Vitamin and mineral mix supplied the following per kilogram of diet: vitamin A, 11,000 IU; vitamin D3, 
1,800 IU; vitamin E, 11 mg; vitamin K3, 2 mg; vitamin B2, 5.7 mg; vitamin B6, 2 mg; vitamin B12, 0.024 
mg; nicotinic acid, 28 mg; folic acid, 0.5 mg; pantothenic acid, 12 mg; choline chloride, 250 mg; Mn, 100 
mg; Zn, 65 mg; Cu, 5 mg; Se, 0.22 mg; I, 0.5 mg; and Co, 0.5 mg. 
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 )9.1( شده با استفاده از نرم افزار يجمع آور هايداده
SAS  یهو روGLM  هاي تکرار شده از و براي داده

با و  )MEXED  )SAS, Institute. 2000رویه
تفاوت  یینتع يبرا آنالیز شد. یراستفاده از مدل ز

کرامر استفاده -یاز آزمون توک یمارهات ینب داري یمعن
  .یدگرد

yij = µ + Ti+ eij 
  

 iمشاهده مربوط به  ینام jدهنده نشانyijمعادله فوق،  در
دهنده نشان eijو  یانگیندهنده منشان µیمار،ت ینام

  .باشدیم یماندهباق يخطا
  

  و بحث نتایج
نشان دهنده ترکیب شیمیایی گلبرگ زعفران  2جدول 

 Mahdavee( خزاعی و همکارانمی باشد. مهدوي

Khazaei et al., 2014(  پروتئین، ماده خشکدرصد ،
، 89/12چربی و فیبر را در گلبرگ زعفران، به ترتیب 

 گزارش کردند. گلی و همکاران 39/11، و 52/10، 78/8
)Goli et al., 2012( رگ ی گلبمیزان ترکیبات فنل

گرم اکی والانت/اسید گالیک در گرم  میلی 42/3زعفران را 
ترمنتزي و کوکالو  خشک گزارش کردند. وزن

)Kokkalou, 2008 & Termentzi(  میزان ترکیبات
گرم اسید کافیئک در  میلی 38/1فنلی گلبرگ زعفران را 

 3همانطور که در جدول  خشک گزارش کردند. وزنگرم 
داري در ماده خشک، نشان داده شده است تفاوت معنی

پروتئین و چربی گوشت ران مشاهده نشد. کیرکپینار و 
در بررسی  .)Kirkpinar et al., 2014(همکارن 

هاي گوشتی تفاوتی  سیر و پونه در جیره جوجهاستفاده از 
. در ترکیب شیمیایی گوشت ران مشاهده نکردند

  
 ,.Hong et al( نگ و همکاراننتایج مشابهی توسط ها

 ,.Marcinčák et al( ، مارسینکاك و همکاران)2012
 )Kim et al., 2009( و کیم و همکاران )2011

داري در ظرفیت نگهداري  مشاهده شده است. تفاوت معنی
) و *L*, a*, b( آب، افت وزنی، اسیدیته، رنگ گوشت

و 4(جدول  افت پخت بین تیمارهاي آزمایش مشاهده نشد
در ظرفیت نگهداري  )P> 05/0(داري ). تفاوت معنی5

گیري مشاهده شد به در روزهاي اندازه *bشاخص  آب و
در   *bکمترین میزان ظرفیت نگهداري آب واي که گونه

بین افت  )P> 05/0( داري. تفاوت معنیروز پنجم بود
گیري مشاهده شد وزنی در روز اول با سوم و پنجم اندازه

. میزان بودبطوریکه که کمترین افت وزنی در روز اول 
آلدهید در تیمار شاهد بالاترین و در سایر مالون دي

 علاوه. کمترین بود )P>05/0(داري تیمارها به طور معنی
در روزهاي  )P>05/0( دارياین تفاوت معنی بر

لدهید در آديگیري نیز مشاهده شد. میزان مالون اندازه

داري روز سوم و پنجم نسبت به روز اول افزایش معنی
)05/0 <P( به ترتیب  داشت)44/0و  12/0.(  

کیفیت  ثر درؤتوانایی نگهداري آب در گوشت از عوامل م
 ,Huff-Lonergan & Lonergan( باشدگوشت می

گذارد ثیر میأهاي چشایی گوشت تکه بر ویژگی )2005
بطوریکه افزایش افت ناشی از پخت باعث کاهش آبداري 

. اسیدیته )Lambert et al., 2001( شود گوشت می
پایین با کاهش ظرفیت نگهداري آب رابطه مستقیم دارد 

 شود ش افت وزنی و افت پخت میفزایکه خود منجر به ا
)Allen et al., 1998(. کیرکپینار و همکاران 
)Kirkpinar et al., 2014(  در اثر استفاده از پونه و

) با *L*, a*, b( سیر تفاوتی در اسیدیته و رنگ گوشت
 دند ولی در اثر استفاده از مخلوطتیمار شاهد مشاهده نکر

داري یافت. معنیکاهش   *Lاین دو (پونه و سیر) میزان
در استفاده از  )Zhou et al., 2010(ژو و همکاران 

 ت مشاهده نکردند اماوتیک تفاوتی در اسیدیته گوشیپروب
   افت وزنی در تیمار حاوي پروبیوتیک کاهش یافته است.

  ترکیب شیمیایی گلبرگ زعفران  .2جدول
Table2. Chemical composition  of  saffron petal 

  1ترکیبات فنلی
Phenolic Content  

 فیبر(درصد)
Fiber(%)  

 چربی(درصد)
Fat(%)  

 پروتیئن(درصد)
Protein(%) 

 )الري/گرمانرژي(ک
Energy(cal/g)  

  ماده خشک(درصد)
Dry matter(%) 

3.11  10.60  3.27  11.93  3858.16 15.27 
  خشک وزن/ گرم یکگال یداس والانتیگرم اک یلیم.1

1mg gallic acid equivent/g DW 
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گزارش  )Young et al., 2003( همکاران یانگ و
داري در اسیدیته، ظرفیت نگهداري آب کردند تفاوت معنی

درصد) و شاهد وجود ندارد ولی میزان 3بین تیمار پونه (
b* داري در تیمار پونه داشت. واپی و افزایش معنی

تفاوتی در افت وزنی و  )Wapi et al., 2014(همکاران 
بین سطوح مختلف برگ مورینگا و تیمار شاهد  *Lمیزان 

داراي تفاوت  *bو  *aند اما میزان دمشاهده نکر
 ,.Hosseini et al( داري بود. حسینی و همکاران معنی

در استفاده از عصاره آبی گلبرگ زعفران تفاوت  )2014
داري در اسیدیته و ظرفیت نگهداري آب در یک و معنی

 )- 20روز پس از کشتار (نگهداري شده در دماي  60
مشاهده نکردند. آنها گزارش کردند در طول مدت 

یابد. نگهداري گوشت، ظرفیت نگهداري آب کاهش می
نشان  )Simitzis et al., 2008( سیمیتزیس و همکاران

 *bو  *aدادند استفاده از گیاه پونه باعث کاهش شاخص 

تواند به دلیل اکسیداسیون  شود که این امر میمی
 نگ و همکارانه باشد. هاهموگلوبین در بافت ماهیچ

)Hong et al., 2012(  در استفاده از مخلوط گیاهان
دارویی تفاوتی در ظرفیت نگهداري آب و رنگ گوشت ران 

 ,.Cho et al( چو و همکارانهمچنین  مشاهده نکردند.
مخلوط گیاهان دارویی تفاوتی در  در استفاده از )2014

 توسطنتایج مشابهی  رنگ گوشت ملاحظه نکردند.
نیز  )Yesilbag et al., 2011(یسیلبرگ و همکاران 

در این بررسی در اثر استفاده از گلبرگ  گزارش شده است.
زعفران تفاوتی در ظرفیت نگهداري آب، افت وزنی، 

بین تیمارها مشاهده  اسیدیته، شاخص رنگ و افت پخت
 مدت زمان نگهداري گوشت باعث تغییر میزان نشد.

شود اما باعث افزایش افت نمیت اسیدیته و رنگ گوش
  .)Honikel, 1987(شود وزنی می

  
ه کگزارش کردند  )Kim et al., 2010(کیم و همکاران

افزایش مدت زمان نگهداري گوشت باعث کاهش 
واپی و شود. می *aو افزایش شاخص  *bو  *Lشاخص

گزارش کردند با  )Wapi et al., 2014(همکاران 
افزایش مدت زمان نگهداري گوشت میزان افت وزنی 

- ولی شاخص رنگ گوشت تفاوت معنی یابدمی افزایش
  ندارد.با تیمار شاهد داري 

اکسیداسیون چربی گوشت از عوامل مهم افت کیفیت 
براي جلوگیري از فساد اکسیداتیو از باشد که گوشت می

 ,.Botsoglou et al(شود ها استفاده میاکسیدانآنتی
در  )Park et al., 2014(. پارك و همکاران )2002

بررسی استفاده از مخلوط گیاهان دارویی گزارش کردند 

هاي قابل انتقال اکسیداناین گیاهان به دلیل وجود آنتی
توانند باعث مهار اکسیداسیون چربی گوشت به گوشت می

 )Jang et al., 2008(طیور شوند. جانگ و همکاران 
وجود ترکیبات فنلی موجود در مخلوط گیاهان دارویی را 
باعث بهبود کیفیت گوشت طیور نسبت به تیمار شاهد 

زعفران به جیره مختلف افزودن سطوح  . بیان کردند
آلدهید در ديمیزان مالون باعث کاهشمرغان تخمگذار 

. )Botsoglou et al., 2005( شودمیتخم مرغ 
) تفاوت Hosseini et al., 2014( حسینی و همکاران

داري در اثر استفاده از عصاره آبی گلبرگ زعفران در معنی
جوجه گوشتی مشاهده در آلدهید گوشت ديمیزان مالون

  نکردند. 

 گوشت ران (درصد) چربیاثر سطوح کلاله زعفران بر ماده خشک، پروتئین،  .3جدول
Table 3. Effect of saffron petal levels on dry mater, protein and fat of thigh meat (%)  

P value  SEM  Sp105  Sp7.54  Sp53  Sp2.52 C1  
 تیمار

Treatment 
0.85  0.70  23.67  23.95  24.78  23.61  22.97 

 ماده خشک
Dry Matter  

0.29  0.59  70.90  71.92  71.45  71.76  70.22  
 پروتئین
Protein  

0.74  0.80  24.06  23.60  24.44  23.06  23.96  
 چربی
Fat  

C1 شاهد،Sp2.52 زعفران گرم در گیلوگرم گلبرگ5/2تیمار ،Sp53 زعفران،  گرم در گیلوگرم گلبرگ5تیمارSp7.54  زعفران و  گرم در گیلوگرم گلبرگ5/7تیمار
Sp105  زعفران گرم در گیلوگرم گلبرگ10تیمار  

C1 Control, Sp2.52 2.5 g/kg saffron petal, Sp535 g/kg saffron petal , Sp7.54 7.5 g/kg saffron petal and Sp10510 g/kg saffron  
petal. 
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آلدهید و افت پخت گوشت ران در دي. اثر سطوح گلبرگ زعفران بر ظرفیت نگهداري آب، افت وزنی، اسیدیته، مالون4جدول
  روزهاي اول، سوم و پنجم پس از کشتار، نگهداري شده در دماي یخچال 

Table 4. Effect of saffron petal levels on water holding capacity, drip loss, pH, Malon Di Aldehyde and 
cooking loss,  in 1,3 and 5 day postmortem, during refrigerated storage 

  روزدر  داريمعنی
Significant in day  SEM  

Sp105  Sp7.54 Sp53  Sp2.52 C1  تیمار 
Treatment 

 (%)Water holding capacityظرفیت نگهداري آب 

a 

1.42  

87.40  86.71  86.39  86.60  83.08  
 روز اول
1 day  

a 86.03  86.23  85.17  83.30  79.52  
 روز سوم
3 day  

b 81.60  81.80  81.00  81.20  76.80  
 روز پنجم
5 day  

  (%)Drip loss افت وزنی    

b 

0.24  

2.02  2.00  2.13  2.30  1.84  
 روز اول
1 day  

a 5.86  5.43  5.54  5.72  5.48  
 روز سوم
3 day  

a 6.07  5.50  5.65  5.95  5.53  روز پنجم 
5 day  

  pHاسیدیته    

a 

0.02  

6.04  6.06  6.05  6.05  6.04  
 اولروز 

1 day  

a 6.03  6.05  6.04 6.07  6.06  
 روز سوم
3 day  

a 6.02  6.04  6.03  6.04  6.03  
 روز پنجم
5 day  

  Malon Di Aldehyde(µg/g) آلدهیدمالون دي    

a 0.03  0.13b  0.12b  0.10 b  0.16b  0.33a  
 روز اول
1 day  

b   0.20b  0.19d  0.14c  0.29c  0.58a  
 روز سوم
3 day  

c   0.51 b  0.50b  0.46b  0.59b  0.94a  
 روز پنجم
5 day  

  (%)Cooking loss افت پخت   

- 2.07  29.89 28.64 29.68 31.16 33.12  
 روز اول
1 day  

C1 شاهد،Sp2.52 زعفران گرم در گیلوگرم گلبرگ5/2تیمار ،Sp53 زعفران،  گرم در گیلوگرم  گلبرگ5تیمارSp7.54  زعفران و  گرم در گیلوگرم  گلبرگ5/7تیمارSp105 
  زعفران گرم در گیلوگرم  گلبرگ10تیمار 

ab.05/0( باشنددار میهاي داراي حروف غیر مشترك در هر سطر و ستون داراي اختلاف معنیمیانگین <P.( 
C1 Control, Sp2.52 2.5 g/kg saffron petal, Sp535 g/kg saffron  petal , Sp7.54 7.5 g/kg saffron  petal and Sp10510 g/kg saffron  petal 
ab.Means within a row and column common superscript differ significantly (P < 0.05). 
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 ,.Sánchez-Vioque et al(ویکو و همکاران  -سانچز
 را توسط گلبرگ زعفران هاي آزادمهار رادیکال اثر )2012

   .نشان دادند
 Hadizadeh et(وجود ترکیبات فنلی مانند کامپفرول 

al., 2010(  و اثرات آنتی اکسیدانی در گلبرگ زعفران
 ,.Sánchez-Vioque et al( مشخص شده است

2012; Serrano-Díaz et al., 2012(.  در این
آلدهید در تیمارهاي حاوي بررسی میزان مالون دي

شاهد  داري نسبت به تیمارگلبرگ زعفران کاهش معنی

این با افزایش زمان نگهداري در یخچال  داشت. علاوه بر
- داري افزایش یافت. لوپزمیزان اکسیداسیون بطور معنی

در  )Lopez-Bote et al., 1998(بوتی و همکاران 
بررسی اثر رزماري و خارگل بر اکسیداسیون گوشت در 

شترین هاي مختلف نگهداري، نشان دادند که بی زمان
نگهداري در یخچال  9آلدهید در روز ديمیزان مالون

-Senobar(کلاتی - باشد. نتایج مشابهی توسط صنوبر می
Kalati et al., 2012( و یسلبرگ و همکاران 

)Yesilbag et al., 2011( .گزارش شده است  
  

   

) در روزهاي اول، سوم و پنجم پس از کشتار، نگهداري شده *L*, a*, b. اثر سطوح گلبرگ زعفران بر رنگ گوشت ران(5جدول
  در دماي یخچال 

Table 5. Effect of  saffron petal  levels on meat color (L*, a*, b*)  in 1,3 and 5 day postmortem, during 
refrigerated storage 

 در روز داريمعنی
Significant in day  SEM  Sp105  Sp7.54 Sp53  Sp2.52 C1  تیمار 

Treatment 
L* 

a 

0.55  

47.83  47.47  46.94  47.46  48.60  
 روز اول
1 day  

a 48.13  47.53  46.97  48.41  48.79  
 روز سوم
3 day  

a 47.95  47.26  46.22  47.88  48.78  
 روز پنجم
5 day  

    a*  

a 

0.12  

5.02  4.75  4.76  4.75  4.84  
 روز اول
1 day  

a 4.84  4.86  4.86  4.87  4.85  
 روز سوم
3 day  

a 4.64  4.90  4.73  4.84  4.81  
 روز پنجم
5 day  

    b*  

a 

0.43  

13.17  13.46  13.33  13.35  13.42  
 روز اول
1 day  

ab 10.22  12.81  13.06  13.34  12.22  
 روز سوم
3 day  

b 12.45  12.90  13.16  12.59  11.93  روز پنجم 
5 day  

C1 شاهد،Sp2.52 زعفران گرم در گیلوگرم گلبرگ5/2تیمار ،Sp53 زعفران،  گرم در گیلوگرم  گلبرگ5تیمارSp7.54  زعفران و  در گیلوگرم  گلبرگگرم 5/7تیمارSp105 
  زعفران گرم در گیلوگرم  گلبرگ10تیمار 

ab.05/0( باشنددار میهاي داراي حروف غیر مشترك در هر سطر و ستون داراي اختلاف معنیمیانگین <P.( 
C1 Control, Sp2.52 2.5 g/kg saffron petal, Sp535 g/kg saffron  petal , Sp7.54 7.5 g/kg saffron  petal and Sp10510 g/kg saffron  petal 
ab.Means within a row and column common superscript differ significantly (P < 0.05). 
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نشان میزان تردي، آبداري و طعم گوشت ران  6جدول در 
در تردي و  )P> 05/0(داري تفاوت معنی داده شده است.

آبداري بین تیمارها مشاهده شد. بالاترین میزان تردي و 
گرم در کیلوگرم 10و  5/7آبداري گوشت در تیمارهاي 

 مشاهده شد.گلبرگ زعفران وکمترین در تیمار شاهد 
تفاوت معنی داري در طعم گوشت بین تیمارها مشاهده 

  .)P≤05/0( نشد

  

آبداري و تردي  ،از معیارهاي مهم در کیفیت گوشت
. مطالعات )Kirkpinar et al., 2014( باشدگوشت می

نشان داده است که استفاده از گیاهان معطر در جیره 
 هاي چشایی گوشت شودتواند باعث تغییر ویژگی طیور می

)Hong et al., 2012(تواند با توجه به  . این تغییرات می
مورد استفاده  میزانهاي ساختاري گیاه و ویژگینوع گیاه، 

. یسیلبرگ و )Yesilbag et al., 2011( متفاوت باشد
نشان دادند گیاه  )Yesilbag et al., 2011(همکاران 

رزماري و اسانس رزماري باعث بهبود طعم گوشت 
 Basmacioglu et( اغلو و همکارانچیشود. باسمه می

al., 2004( داري در طعم و تردي گوشت در تفاوت معنی
 ویشن و رزماري مشاهده نکردند.آاثر استفاده از اسانس 

 Hong et(نگ و همکاران نتایج این مطالعه با نتایج ها
al., 2012(  مخلوط گیاهان دارویی در استفاده از که
آبداري و تردي گوشت نسبت به تیمار شاهد نشان دادند، 

  .باشدهمسو می یابد،میبهبود 
داراي ترکیبات تایج این مطالعه نشان داد گلبرگ زعفران ن

گرم در کیلوگرم آن  5/2افزودن حداقل فنلی است که 
تواند باعث بهبود در اکسیداسیون چربی گوشت و  می

  بهبود تردي و آبداري گوشت شود.
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Abstract 
In order to evaluate the effect of saffron petals on thigh meat quality in broiler, 250 birds were used in 
five treatments and five replicates including control (C), 2.5 gr per kilogram saffron petal (Sp2.5), 5 gr 
per kilogram saffron petal (Sp5), 7.5 gr per kilogram saffron petal (Sp7.5) and 10 gr per kilogram saffron 
petal (Sp10). The birds received feed and water ad libitum. At the end of experiment (42- day), two birds 
were slaughtered. Meat quality parameters such as: water holding capacity, drip loss, meat color (L*, a*, 
b*), pH and Malon Di Aldehyde (MDA) were measured in 1-, 3- and 5- day postmortem. Cooking loss, 
panel test (tenderness, juiciness and flavour), dry mater, protein and lipid of meat were evaluated in 1- 
day postmortem. Water holding capacity, drip loss, meat color (L*, a*, b*), pH and Cooking loss, dry 
mater, protein and lipid of meat were not significant among treatments. Malon Di Aldehyde increased 
significantly in C treatment compared with other treatments (P<0.05). Tenderness and juiciness 
decreased significantly in C and Sp2.5 compared with other treatments (P<0.05). The Results showed that 
saffron petal has antioxidant property and 2.5 g/kg of saffron petal can be improved thigh meat quality in 
broiler during refrigerated storage. 
 
Key words: Malon Di Aldehyde, Panel test, Thigh muscle, Water holding capacity. 
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