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هاي محرك رشد در تغذیه طیور از قبیل افزایش مقاومـت         بیوتیکبه دلیل عوارض مصرف آنتی    

و  هـا صنعت طیور به دنبال جایگزین کردن این مواد با ترکیبـاتی ماننـد فیتوجنیـک               میکروبی،

 بوتیریک اسید لذا هدف از این تحقیق، بررسی اثر افزودن گلیسیریدهاي  . دباشاسیدهاي آلی می  

. هاي گوشتی بر خواص کیفـی و حـسی گوشـت بـود        به جیره غذایی جوجه    اوژنول اسانس و

 در قالب طـرح کـاملاً تـصادفی و در    308قطعه جوجه گوشتی سویه تجاري راس     300تعداد  

حـاوي   (T3،  ) اوژنـول  ppm 500حاوي  T1(  ،T2 )(شش جیره آزمایشی شامل جیره شاهد       

ppm 1000 اوژنول (  ،T4)   حاويw/w %2/0     گلیسیریدهاي اسـید بوتیریـک (  ،T5)   حـاوي

w/w %2/0       گلیسیریدهاي اسید بوتیریـک و ppm 500  اوژنـول  (  وT6)    حـاويw/w %2/0 

 روز،  42ازگذشـت    پـس . پرورش یافت  ) اوژنول ppm 1000گلیسیریدهاي اسید بوتیریک و     

فت ا ، افت خونابه،)WHC(آب  داري، ظرفیت نگهpHهاياي گوشتی کشتار و آزمونهجوجه

 داد کـه  نـشان  هـا یافته .انجام شد) فیله(پخت و ارزیابی حسیدر روزهاي معین رویعضله سینه    

موجـب   هـاي گوشـتی   افزودن اوژنول و گلیسیریدهاي اسید بوتیریک به جیره غـذایی جوجـه           

افـزودن  .  ایجـاد نکـرد    WHCداري بـر     ولـی تـاثیر معنـی      ها شد کاهش افت خونابه در فیله    

گوشت  تأثیر بوده ولی مقبولیت حسیگلیسیریدهاي اسیدبوتیریک و اوژنول روي افت پخت بی     

داري تحت تاثیر قـرار گرفتـه و در دامنـه           هاي مرغ بصورت معنی   فیله pH. پخته را بهبود داد   

بوتیریک بـه جیـره      اسید  گلیسیریدهاي در مجموع، افزودن اوژنول و    .  قرار گرفت  81/5-69/5

هاي حسی گوشت   منجر به کاهش افت خونابه و بهبود نسبی ویژگی         گوشتی هايغذایی جوجه 

 .شد
 

  

 

   رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                           
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

یپژوهش_یعلم مقاله  
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  مقدمه- 1

محصول غذایی متراکمی دانست که داراي  توانگوشت را می

ها، اي از ترکیباتغذایی حیاتی همچون پروتئینطیف گسترده

نکته حائز اهمیت ایناست که . ها و اسیدهاي چرب استچربی

توان در پروتئین ان را مینیاز انس آمینه ضروري مورد همه نه اسید

وجه تمایز پروتئین گوشت با سایر مواد غذایی را . گوشت یافت

آمینه ارزشمندي مثل هیستیدین،  توان حضور اسیدهايمی

 وجود همچنین،. ایزولوسین، لوسین، متیونین و تریپتوفان دانست

 و لینولئیک اسید لینولئیک، اسید نظیر چرب اسیدهاي و هاچربی

 حساببه بدن براي انرژي منبع یک عنوانبه که یدونیکآراش اسید

مبین  هاسولفات ها ورفسفات نظی هاییریزمغذي و آیندمی

 انسان زندگی در مهم فرآورده این توجهاهمیت قابل و ارزش بالا

در میان انواع منابع تأمین گوشت مصرفی، گوشت مرغ ]. 1[است

ازجمله . نسان دارداي در تغذیه ابه دلایل خاصی اهمیت ویژه

کند، اي برخوردار میدلایلی که گوشت مرغ را از اهمیت ویژه

توان به بالاتر بودن درصد پروتئین گوشت مرغ نسبت به سایر می

هاي ها، افت لاشه کمتر پس از کشتار نسبت به گوشتگوشت

انتقال از گوشت هاي قابلگاو و گوسفند، محدود بودن بیماري

تر و کمتر بودن کلسترول و سرعت م راحتمرغ به انسان، هض

انرژي نیز گوشت مرغ  لحاظ میزان از. رشد بالاتر آن اشاره کرد

 دارد که در قیاس با گوشت  کیلوکالري165 گرم 100در هر 

 را آن توانمی است  گرم100کیلوکالري در هر  180که  گوسفند

 ندهست کم کالري با غذایی هايرژیم دنبال به که کسانی براي

 ].2[کرد نیزتوصیه

عنـوان  ها ترکیبـات روغنـی شـکل فـراري هـستند کـه بـه        اسانس

هـا بـا    اسـانس . شـوند توسط گیاهان تولید می    هاي ثانویه متابولیت

هاي مختلف مانند نوع گیاه، محیط رشـد و روش          توجه به ویژگی  

علـت اصـلی   . استخراج داراي ترکیبات و اثرات متفـاوتی هـستند      

ها خواص ضد میکروبی، ضـد اکـسیدانی و         ستوجه ویژه به اسان   

هاي مناسب و مطمئن    ها را به جایگزین   طعم دهندگی است که آن    

اسـتفاده از   ]. 3[در صنایع غذایی و دارویی تبـدیل نمـوده اسـت            

هاي غذایی و ترکیبی براي درمـان و    دهنده عنوان طعم ها به اسانس

ند افزایشی هاي گذشته روهاي عفونی در سال پیشگیري از بیماري  

تــوان گــرایش از دلایــل ایــن امــر مــی. بــه خــود گرفتــه اســت

کنندگان به مواد غذایی تیمار شده با مواد طبیعی و گیـاهی          مصرف

ــوع     ــورد ن ــذایی در م ــنایع غ ــتانداردهاي ص ــتن اس ــالاتر رف و ب

ــنعت  هــاي بــه افزودنــی و همچنــین  ]4[کاررفتــه در ایــن ص

 ـ        محدودیت ت اسـتفاده از    هـاي روزافـزون قـانونی بـراي ممنوعی

اســتفاده ].5[هــا در کــشورهاي مختلــف را نــام بــردبیوتیــکآنتــی

شود؛ می ها سبب ایجاد مقاومت میکروبیبیوتیکازحد از آنتیبیش

توانندگزینـه مـؤثرو مناسـبی      هاي گیاهی می  به همین علت اسانس   

هـاي گذشـته    در سـال  . براي مواجه بـا عوامـل میکروبـی باشـند         

هـا در  بیوتیکورد جایگزین نمودن آنتی   هاي متعددي در م   پژوهش

هـا بـه   اخیراً اسـانس ]. 6[جیره غذایی طیور به انجام رسیده است        

تواننـد  ها مـی  اسانس. اندهمین دلیل در کانون توجهات قرارگرفته     

هاي گوارشـی،جذب مـواد مغـذي و بهبـود          سبب افزایش فعالیت  

ي کـارگیر عوارض جـانبی بـه  . ارزش غذایی محصول نهایی شوند 

این ترکیبات بسیار ناچیز است و همین عامل این امکان را ایجـاد             

هــا در ترکیبــات دارویــی و غــذایی نمـوده اســت تــا بتــوان از آن 

ترکیبی فنولی است   ) C10H12O2 (1اوژنول].4[گوناگون بهره برد    

اي از گیاهانی همچون میخـک،      توان آن را از طیف گسترده     که می 

اشـتن خـواص کـاربردي متعـدد        د. جوز و دارچین استخراج کرد    

سبب تبدیل اوژنـول بـه محـصولی شـده اسـت کـه کاربردهـاي                

ازاین اوژنول را از برگ و غنچه گیاه     پیش. عملکردي بسیاري دارد  

ــی ــام علمـ ــتخراج Eugenia caryophyllataمیخکبانـ  اسـ

اما اخیراًاز طریق واکنش آلیلی کردن گوایکول بـا آلیـل            کردند؛می

در زمینه بررسی ].7[شودردي مشابه تولیدمی  کلراید با خواص کارب   

هاي گیاهیدر جیره غذایی دام و طیور روي        تاثیر استفاده از اسانس   

صفات عملکـرد رشـد، فیزیولـوژیکی و خـواص کیفـی گوشـت            

غضنفري و همکـاران     در پژوهشی  مطالعاتی صورت گرفته است؛   

را بر عملکرد رشد و      بیوتیکو آنتی  اثرات اسانس میخک  ) 1393(

بررسی کردند؛ نتـایج نـشان    هاي گوشتی خصوصیات لاشه جوجه  

داد تیمارهاي حاوي اسانس میخکسبب افزایش وزن لاشـه و ران           

عنـوان  اثر تفاله انگور را بـه     ) 2020(تورکو و همکاران    ]. 8[شدند

اکـسیدانی بـر اسـیدهاي چـرب غیراشـباع و         مکمل غذایی و آنتی   

نتیجه به دست آمـده     کیفیت گوشت موردبررسی قرار دادند؛ طبق       

قرمزتـر بـود و      شده با تفاله   هاي تغذیه و ران در جوجه   رنگ سینه 

                                                           
1. Eugenol 
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در مطالعـه  ]. 9[کاهش پیـدا کـرد   شاخص تیوباربیتوریک اسیدران

مشخص شد که افزودن عصاره دانـه       ) 2020(فاریاس و همکاران    

اکسیدانیو پارامترهاي کیفی گوشـت جوجـه       انبه روي فعالیت آنتی   

بـه  ) 1394(حـاجی پـور وهمکـاران       ].10[انی نـدارد  را تاثیر چند  

بررسی تأثیر اسانس آویـشن و پونـه کـوهی بـر کیفیـت گوشـت            

طـور مجـزا و     اسانس پونه کوهی و آویشن به     . بلدرچین پرداختند 

مخلوط موجـب کـاهش میـزان تیوباربیتوریـک اسـید، میزانافـت             

پونه کوهی و آویشن به علت خاصـیت        . خونابه و افت پخت شد    

اکـسیدانی و   اکـسیدانی بـالا، موجـب افـزایش ظرفیـت آنتـی           آنتی

محـب علـی و   ]. 11[شـدند درنهایت افزایش مانـدگاري گوشـت      

تأثیر افزودن مقادیر مختلف دانه خـردل سـیاه بـه           ) 1394(معینی  

نتایج نشان داد که    . جیره غذایی بلدرچین ژاپنی را بررسی نمودند      

رف خوراك افزایش سطوح مصرفی دانه خردل موجب کاهش مص

ــامی دوره ــشیدر تم ــاي آزمای ــد ه ــأثیر  . ش ــذایی ت ــاي غ تیماره

، افت خونابـه  pHتوجهی بر پارامترهاي تیوباربیتوریک اسید،  قابل

 ].12[و ظرفیت نگهداري آب نداشتند

گیرد،افزودنـی  اسید بوتیریک که در زمره اسیدهاي آلی قـرار مـی          

وارش خوراکی مهمیاست که اثرات مفیدش بر سلامت دستگاه گ ـ        

بـه دو    را آن تـوان رسیده است و می    اثبات به هاي گوشتی جوجه

اسـید بوتیریـک     ].13[بنـدي کـرد   دار و آزاد تقـسیم    شکل پوشش 

و مغذي براي طیـور محـسوب        دار یک محرك رشد قوي    پوشش

شود که اثرات مختلفی از قبیـل افـزایش سـطح جـذب روده،              می

 و  سـالمونلا نظیـر زا  فعالیت ضد باکتریـایی علیـه عوامـل بیمـاري         

هاي مفیـد  ، تعدیل فلور روده، اثر حفاظتی بر باکتري     اشریشیاکلاي

 و افـزایش قابلیـت هـضم خـوراك         هـا لاکتوباسـیل روده همچون   

تـاثیر افـزودن گلیـسیریدهاي      ]. 14[اند  مصرفی را برایآن برشمرده   

عنـوان مکمـل بـه جیـره غـذایی طیـور نیـز در          اسید بوتیریک بـه   

ققین مـورد بررسـی قـرار گرفتـه اسـت؛           هایی توسط مح  پژوهش

ــؤمنی ــاران م ــه ) 1399(زاده و همک ــد ک ــزارش کردن ــزودن  گ اف

ــذایی  مکمــل ــره غ ــه جی ــک ب ــسیریدهاي اســید بوتیری هــاي گلی

استفاده، سینه، چربی   هاي گوشتی تأثیري بر بازده لاشه قابل      جوجه

در ]. 15[هـاي گوشـتی نداشـت     شکمی و شاخص تولیـد جوجـه      

مشخص شد که اضافه کردن ) 1390(کاران پژوهش فخرآباد و هم

هـا هـیچ تـأثیر مثبتـی      گلیسیریدهاي اسیدبوتیریک به جیره جوجه    

]. 13[هاي گوشـتی نـدارد   هاي مرتبط با لاشه جوجه    روي شاخص 

مـشاهده نمودنـد بـا اضـافه کــردن     ) 2017(بـدفورد و همکـاران   

هـاي گوشـتی یـک      گلیسیریدهاي بوتیرات به جیره غذایی جوجه     

هـا بـه وقـوع پیوسـته و ترکیـب           یدار در متابولیسم چربی   تغییر پا 

 ].16[شودها با سطوح متوسط سبب افزایش وزن سینه میمکمل

بر اسـاس منـابع موجـود، تحقیقـات انجـام شـده روي ترکیبـات          

فیتوجنیک در تغذیه طیور طی چند سال اخیر روند افزایشی داشته  

بات بـا دیگـر     از طرفی، بررسی اثرات سینرژیستی این ترکی      . است

ــدي،    ــر صــفات تولی ــی ب ــه اســیدهاي آل ــی از جمل ــواد افزودن م

صورت خیلی محدود انجام شده  به فیزیولوژیکی و کیفیت گوشت   

هاي بیشتري در این زمینه صـورت       لذا جا دارد که پژوهش    . است

شـود تـا اثـرات      در این پژوهش کوشـش مـی       از همین رو،  . گیرد

بـه جیـره     اسید بوتیریـک  افزودن اسانس اوژنول و گلیسیریدهاي      

 وحـسی  کیفـی  هايهاي گوشتی بر برخی از ویژگی    غذایی جوجه 

  .بررسی شود گوشت عضله سینه

  

  هامواد وروش-2

 اوژنول و بوتیریک اسید گلیسیریدهاي-2-1

ــک   ــید بوتیری ــسیریدهاي اس ــاري   گلی ــام تج ــا ن  C4-BaByب

گلیـسیرید اسـید    ، دي %)25-35(مونوگلیسیرید اسـید بوتیریـک      (

از %)) 15-25(گلیسیرید اسید بوتیریـک   ، تري %)50-55(ریک  بوتی

از ) اوژنـول % 86حـاوي   (شرکت سنا دام پارس، روغـن میخـک         

  . شد تهیه) آیت اسانس(شرکت دارویی و بازرگانی آباتاژ 

  گوشتی هايجوجه سازيآماده و پرورش-2-2

 1یک روزه سویه راس     قطعه جوجه گوشتی   300پژوهش،   این در

مشابه بطور تصادفی به شش تیمـار غـذایی          ین وزنی  با میانگ  308

در . در پنج تکرار و ده قطعه پرنده در هر تکرار اختصاص یافـت             

 روزه پرورش، یک قطعه پرنده به ازاي هـر تکـرار            42پایان دوره   

با وزن نزدیک به میانگین وزنی تکرار مربوطـه انتخـاب و کـشتار         

دمـا، رطوبـت،    (هاي حیوانی شـرایط محیطـی       در آزمایش . گردید

راهنماي مدیریت سـویه کنتـرل    بر اساس توصیه...) شدت نور و    

 ساعته در شـروع دوره و      24صورت روشنایی   برنامه نوري به  . شد

 ســاعت  تاریکیاعمــال گردیــد و 8 ســاعت روشــنایی و 16بعــد 

                                                           
1. Ross 
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شده توسـط سـازمان دامپزشـکی        واکسیناسیون طبق برنامه توصیه   

روزگـی تـا    دان از یک   و ی به آب  دسترس. استان اردبیل انجام شد   

). 1جـدول ( هاي رکـوردگیري آزاد بـود     جز در زمان  پایان دوره به  

هاي آزمایشی حاوي دو سطح گلیسیریدهاي اسید بوتیریـک         جیره

 1000 و   500صـفر،   (و سه سـطح اوژنـول       ) w/w%2/0صفر و   (

ppm (بودند صورت ذیلو به:  

  شاهد  جیره-1

   اوژنولppm 500جیره حاوي-2

   اوژنولppm 1000جیره حاوي-3

  گلیسیریدهاي اسید بوتیریک% 2/0جیره حاوي -4

 ppm 500گلیسیریدهاي اسید بوتیریـک و      % 2/0جیره حاوي   -5

  اوژنول

 ppm 1000گلیسیریدهاي اسید بوتیریک و   % 2/0جیره حاوي   -6

  اوژنول

نیاز برحـسب    براي اعمال تیمارهاي آزمایشی مقدار اوژنول مورد      

صورت گرم توزین گردید و با روغن جیره مخلوط         همقدار جیره ب  

ــا بقیــه جیــره کــاملاً ترکیــب گردیــد  در مــورد . شــد و ســپس ب

صـورت گـرم    گلیسیریدهاي اسید بوتیریک نیز مقدار موردنیاز بـه       

ابتدا با ذرت جیره مخلوط شـده و سـپس بـه بقیـه جیـره اضـافه                 

  .گردید

 ـ      هاجوجه پرورش،  روز 42پس از  رورش در بخش کشتار سـالن پ

کنـی و تخلیـه امعـاء و        و پوسـت   شده با روش قطع گردن کشتار    

 و تقسیم تکه گرفت؛ هر لاشه به دو     صورت لاشه هر روي احشاء

. شـد  جـدا  و انتخـاب  آزمایـشات  براي) فیله(سینه   ناحیه گوشت

وشو شده و پس از     ها با آب شهري در محل مرغداري شست       فیله

بندي و داخـل    ا بسته هکردن در زیپ پک   گیري کامل و خشک   آب

  انتقـالی  C° 4یخ گذاشته شده و به یخچال آزمایـشگاه بـا دمـاي           

 . افتند

Table 1 The ingredients and chemical composition of experimental diets during different periods. 
Ingredients (%) Starter Grower Finisher 

Maize 52.83 56.40 60.28 
Soybean meal 38.98 35.50 31.63 
Vegetable oil 3.46 3.88 3.98 
Oyster shell 1.27 1.06 1.07 

Dicalcium phosphate 1.87 1.69 1.68 
Common salt 0.41 0.41 0.38 

Vitamin premix1 0.25 0.25 0.25 
Mineral premix2 0.25 0.25 0.25 
DL-Methionine 0.36 0.27 0.25 

L-Lysine hydrochloride 0.28 0.25 0.19 
Total 100 100 100 

MEn (Kcal/kg) 2975 3050 3100 
Crude protein (%) 22.12 20.81 19.37 

Lysine (%) 1.41 1.30 1.16 
Methionine (%) 0.69 0.59 0.55 

Methionine + Cysteine (%) 1.05 0.93 0.87 
Arginine (%) 1.42 0.32 1.22 
Calcium (%) 1.04 0.91 0.90 

Available phosphorous 0.49 0.45 0.44 
Sodium (%) 0.18 0.18 0.17 

1. Provided per kg of diet: Vit A: 9000 IU, Vit D3: 2000 IU, Vit E: 36 mg, Vit K3: 2 mg, Vit B1: 1.75 mg, Vit B2: 
6.6 mg, Calcium pantothenate: 9.8 mg, Niacin: 10 mg, Vit B6: 2.94 mg, Vit B9: 1 mg, Vit B12: 0.015 mg, Choline 

chloride: 250 mg, Antioxidant: 1 mg. 
2. Provided per kg of diet: Mn: 99.2 mg, Zn: 84.7 mg, Fe: 50 mg, Cu: 10 mg, I2: 0.99 mg, Se: 0.2 mg. 

 

2 -3- pH  

pH توسط pH 205مدل ( متر پروبیTestoدر محل ) ، آلمان

متري در  سانتی1- 5/1معین روي فیله در دو نقطه در عمق 

 شروع از قبل. شد گیرياندازه  پس از کشتار24ساعت 

هاي گوشت از یخچال خارج شدند تا به دماي نمونه گیرياندازه

  . ]17[محیط برسند
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  )WHC(آب دارينگه ظرفیت-4- 2

رطوبت (گیري سطح خونابه  از روش اندازهWHCعیینبراي ت

 7 و 5، 2استفاده شد؛ رطوبت خروجی در روزهاي ) خروجی

مقدار . گیري شداندازه) 1957 (1پس از کشتارباروشپوجاونینیوارا

 FU 491مدل( گرم از گوشت چرخ شده توسط آسیاب برقی 3/0

FUMA، شماره یک 2واتمن صافی کاغذ روي و توزین) ژاپن 

طلق  روي صافی کاغذ سپس،. گرفت قرار) متري سانتی9(

. قرارگرفت گوشت نمونه روي دیگر پلاستیکی منتقل و طلقی

طلق و دقیقاً روي  مرکز در  دقیقه2مدت  به کیلوگرمی دو وزنه

در روش تعیین مساحت شیرابه، بعد از اتمام . نمونه گذاشته شد

 توسط زمان وزنه گذاري، کاغذ صافی داراي خمیر گوشت

 dpi 300باکیفیت) ، ژاپنCanon LiDE 120مدل (اسکنر

سپس، مساحت شیرابه محدوده گوشت و . اسکن و ذخیره شد

محاسبه ) 5.4.9نسخه ( Digimizerافزار اطرافش توسط نرم

در .  به دست آیدWHCگردید و در رابطه زیر قرار داده شد تا 

 B و )cm2( مساحت خونابه زیر گوشت پرس شده Aاین رابطه 

  :است) cm2(مساحت کل خونابه 

WHC=B-A/A 
 

 خونابه افت -5- 2

 پس از 6 و 4، 2براي تعیین افت خونابه گوشت در روزهاي 

 گرم 40مقدار حدود . استفاده شد) 1998(کشتار از روش هانیکل 

 قرار پلاستیکی متر داخل توري سانتی5/2 تا 2گوشت باضخامت 

دار باي درو توري محتوي گوشت داخل ظرف استوانه گرفت

شده و داخل یخچال نگهداري آویزان گردید؛ درب ظرف بسته

 با افت خونابه.گیریانجامشودهاي مذکور اندازهشد تا در زمان

 وزن گوشت در روز قبل از W1زیر محاسبه گردید که  رابطه

، 2روزهاي (گیري  وزن گوشت در روز اندازهW2گیري و اندازه

  :است)  نگهداري در یخچال6 یا 4

خونابهافت  =  W1-W2/ W1× 100 

  پخت افت-6- 2

) 1998(افت پخت در روز سوم پس از کشتار و با روش هانیکل 

 گرم نمونه گوشت 50براي این منظور حدود . تعیین شد

                                                           
1Pohia&Niinivaara 

2. Whatman 

 زیپپک پلاستیکی کیسه داخل و توزین متر سانتی5/1باضخامت 

 مدت  بهC 80°دماي با ماريها درون بنسپس،کیسه. شد منتقل

 پخته هاگوشت تا شد داده قرار آویزان صورتبه ساعت یک

ها از بن ماري خارج و زیر شیر آب، کیسه مدت، این از عدب. شود

گوشت از بسته خارج و سطح آن توسط دستمال . سرد شد

مقدارافتپختبارابطه زیر تعیین . شدهوتوزینگردیدایخشکحوله

 وزن گوشت بعد از W2 وزن اولیه گوشت و W1گردید که 

  :پخت است

پختافت  =  W1-W2/ W1× 100 

 خونابه افت -7- 2

 پس از 6 و 4، 2 روزهاي براي تعیین افت خونابه گوشت در

 گرم 40مقدار حدود . استفاده شد) 1998(کشتار از روش هانیکل

مترداخلتوریپلاستیکیقرارگرفتو  سانتی5/2 تا 2گوشت باضخامت 

دار آویزان اي دربتوري محتوي گوشت داخل ظرف استوانه

شده و داخل یخچال نگهداري شد تا در گردید؛ درب ظرف بسته

زیر  رابطه با افت خونابه .شود انجام گیرياندازههاي مذکور زمان

گیري و  وزن گوشت در روز قبل از اندازهW1محاسبه گردید که 

W26 یا 4، 2روزهاي (گیري  وزن گوشت در روز اندازه 

  :است) نگهداري در یخچال

خونابهافت  =  W1-W2/ W1× 100 

  حسی آزمون -8- 2

هاي حسی گوشت از آزمون هدونیک پنج براي بررسی ویژگی

 نفر داور 10براي این آزمون از . داي بهره گرفته شنقطه

دیده از دانشجویان دانشگاه محقق اردبیلی که در بازه سنی آموزش

به هر تیماریک کد .  سال قرار داشتند، استفاده شد20- 30

 خواسته داوران از سپس،. صورت تصادفی داده شدرقمی بهسه

ها که حاصل آزمایش افت پخت بودند، را مصرف شدگوشت

 طعم، احساس بو، رنگ، هايهرکدام از ویژگینموده و براي 

 در) خیلی خوب (5تا ) خیلی بد (1امتیاز  کلی پذیرش و دهانی

 تیمار هر مصرف در فاصله بین. کنند منظور مربوط هايفرم

 زدوده دهان از قبلی نمونه آثار تا شد مصرف آب داوران توسط

  .شود

  آماري تحلیل  تجزیه9- 2

 نتایج. پذیرفت انجام تصادفی کاملاً طرح قالب در هاآزمایش
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 1طرفهیک هاي آنالیز واریانسها با استفاده از آزمونگیريزهاندا

 2هاي مکررگیريطرفه با اندازهیک مستقل و آنالیز واریانس

شدند،  تکرار زمان طول در که هاییآزمون براي) زمان تکرار در(

مقایسه . وتحلیل شدندتجزیه) 4/9نسخه  (SASافزاربه کمک نرم

% 5ر سطح احتمال کمتر از وسیله آزمون دانکن و دها بهمیانگین

  . انجام شد

 

  نتایج و بحث- 3

3 -1-pH 

دهنده اسیدیته و اثرات آن بررنگ و گوشت نشان pH میزان

 گوشت را شاخصی مرتبط با گلیکوژن pH. اتلاف آب است

عنوان عامل تجزیه اند و تغییرات آن پس از کشتار بهدانسته

در این  .]18[شودگلیکوژن و تولید لاکتات در نظر گرفته می

 ساعت پس از کشتار اولیه 24هاي گوشت  نمونهpHپژوهش 

نتایج .  قرار داشت81/5 الی 69/5 در دامنه pHگیري شد و اندازه

دار در ها حاکی از وجود اختلاف معنیآنالیز واریانس داده

 هاي داراي اوژنول،طبق نتایج در جیره).p>05/0( بود pHمیزان

pH مقدار کهطوريها کاهش داشت بهنمونه pH  نمونه

بود اما با افزودن گلیسیرید  کمترین  اوژنولppm 1000داراي

دوباره افزایش  هاتیمار pHبه جیره غذایی، مقدار  اسید بوتیریک

نیز تاثیري بر آن ) T6 و T5تیمارهاي (یافتو حضور اوژنول 

اي بین اثر مقایسه) 2004(میلر و وارل ). 1شکل(ایجاد نکرد 

ها آن. اوژنول به جیره غذایی گاو انجام دادندافزودن تیمول و 

 گوشت pHمشاهده کردند که در تیمارهاي داراي اوژنول افت 

ها در توجیه این پدیده آن. بودتر نهایی پایینpHمقدار و ترسریع

بیان نمودند که اوژنول تأثیري مشابه با تجمع لاکتات در بافت 

 توجه به اینکه با ].19[ خواهد گردیدpHکرده و سبب نزول ایجاد

احتمالاً آن ) اسید اوژنیک(اوژنول یک اسید ضعیف است 

 pHرسند سبب کاهش ها میهاي اوژنول که به سلولمولکول

 تأثیر) 2019(اي دیگر پوپوویچ و همکاران در مطالعه.شوندمی

 pHجیره غذایی و اثر آن بر  بر را روغنی هاياسانس از مخلوطی

در تیمارهایی . ز کشتار آزمودند ساعت پس ا24در  عضله سینه

                                                           
1. One way-ANOVA 
2 .  Repeated measurement 

 نسبت به pHشده بود، ها در جیره استفادهکه از مخلوط اسانس

ها آن. دار نبودتیمار شاهد بالاتر بود هرچند که این اختلاف معنی

اي را دامنه  در عضله سینه2/6 الی 92/5 معادل pHدامنه 

 ].20[استاندارد ازنظر ایجاد رنگ و بافت مناسب بیان کردند

تأثیر افزودن مخلوطی از نه اسانس ) 2019(آگوس و همکاران 

. هاي گوشتی را بررسی کردندروغنی به آب آشامیدنی جوجه

 گزارش شد و گروه داراي افزودنی 20/6 الی 18/6 بین pHدامنه 

سیموئن و همکاران ]. 21[ بیشتر بودpH با اختلاف اندکی داراي

 هايجوجه غذایی رهجی به دارچین کردن اضافه تأثیر) 2014(

 را در pHسنجش قرار دادند و   را مورد700گوشتی سویه کاب 

ها بین  آنpHدامنه .  پس از کشتار اندازه گرفتند24ساعت 

شده و تیمار با دوز بالاتر دارچین توانست  واقع76/5- 82/5

ایپکاچ و ]. 22[ را به خود اختصاص دهدpHبیشترین مقدار 

 هاياسانس در که ترکیباتی از وطیمخل تأثیر) 2018(همکاران 

رأس  سویه گوشتی جوجه تعدادي بر را یافت توانمی روغنی

  . کردند  مطالعه308

  
 

Fig 1 Fillet pH of broiler chickens fed by diets 
containing differnt levels of eugenol and butyric acid 
glycerides at 24h postmortem (T1: control, T2: 500 
ppm eugenol, T3: 1000 ppm eugenol, T4: 0.2% w/w 
butyric acid glycerides, T5: 0.2% w/w butyric acid 

glycerides + 500 ppm eugenol, T6: 0.2% w/w butyric 
acid glycerides + 1000 ppm eugenol).Different 

lowercases and uppercases on the top of bars indicate 
significant differences (p<0.05) within a day of 
storage (among treatments) and during storage, 

respectively.  
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 دقیقه پس از کشتار اندازه گرفته شد اما 15 در  pH  که هرچند

 69/5بین  گوشت هاي نمونهpHدار نبود و مقدار تفاوت معنی

وجود گلیسیریدهاي  حاضر پژوهش در ].23[شد  واقع76/5الی 

دار در اسید بوتیریک در جیره غذایی منجر به ایجاد تفاوت معنی

ابهی، گوماتی و همکاران طور مشبه.  گوشت نگردیدpHمقدار 

تأثیر سدیم بوتیرات به همراه روغن دارچین را بر جیره ) 2018(

داري را هاي گوشتی آزمایش کردند و تفاوت معنیغذایی جوجه

ضمن اینکه  . پس از کشتار بیان نکردند24 در ساعت pHبراي

  ].24[ بود72/5-  98/5ها بین  آنpHدامنه نوسان 

 )WHC(آب دارينگه ظرفیت-2 - 3

شده به آن در  به قابلیت حفظ آب توسط گوشت یا آب اضافه

 WHCمقابل فشارهاي خارجی ظرفیت نگهداري آب یا

داري آب با شاخص دیگري به نام ظرفیت نگه]. 25[گویندمی

ظرفیت .  رابطه عکس داردEM یا خروجی) شیرابه(رطوبت 

ها و حجم آب معدنی، ویتامین مواد نگهداري آب بر حفظ

 واریانس آنالیز نتایج ].26[ده توسط بافت تأثیرگذار است رهاش

از  خروجی رطوبت مقدار روي زمان گذشت که داد نشان

 هرچند که روي) p<05/0(داري ایجاد نکرد معنی ها تأثیرگوشت

گیري روند رفته مقدار این پارامتر در طول روزهاي اندازههم

 رسیدن و زماندر حقیقت با گذشت ). 2شکل(کاهشی نشان داد 

 به بار افزایش همچنین و هانتیجه تجزیه پروتئین گوشت، در

هاي کلسیم فشار یون رهاشدن و پتاسیم هايیون جذب علت

) کاهش رطوبت خروجی (WHCاسمزي افزایشیافته و به افزایش

همچنان که در قسمت افت خونابه مشاهده شد ].27[شودمنجرمی

  .شی داردمقدار افت با گذشت زمان روند کاه

ها مشخص نمود که در روزهاي دوم و نتایج آنالیز واریانس داده

ها وجود رطوبت خروجی نمونه داري بینهفتم اختلاف معنی

 به افزودنی ولی در روز پنجم آزمون نوع ماده) p<05/0(ندارد 

خروجی ایجاد کرد و  رطوبت در دارياختلاف معنی جیره

گلیسیرید اسید % 2/0 حاوي شده با جیرههاي تغذیهگوشت جوجه

خروجی  رطوبت مقدار  اوژنول کمترینppm 1000بوتیریک  و 

 استفاده ترکیبی کلی طوربه). p>05/0(را به خود اختصاص داد 

 رطوبت مقدار از خود نشان دادند و از دو افزودنی نتایج بهتري

مصرف فقط  که خروجی کمتري از تیمار شاهد داشتند درحالی

 شاهد داشتند و مقدار تیمار از بدتري نتایج افزودنی مواد از یکی

. نظر عددي در همه روزها بیشتر از شاهد بود از خروجی رطوبت

هرچند در پژوهش حاضر اسانس اوژنول در هنگام مصرف با 

 ایجاد WHCبر افزایش تأثیرمثبتی گلیسیریدهاي اسید بوتیریک

هایروغنی دهداسانسهاي پژوهشگران نشان مییافته کرد ولی

تنهایی هم قادر به کاهش مقدار رطوبت خروجی از گوشت به

در ) 2019(پوپوویچ و همکاران  عنوان نمونه،به. باشندمی

هاي روغنی خوراکی را بر ظرفیت تأثیر مخلوط اسانس پژوهشی

هاي گوشتی سویه راس نگهداري آب گوشت سینه جوجه

هاي ها از اسانسنتایج نشان داد تیمارهایی که در آن. سنجیدند

 بالاتري WHCشده نسبت به تیمار کنترل از روغنی استفاده

در پژوهشی دیگرآگوس و همکاران ]. 20[برخوردار هستند 

 اسانس روغنی را به آب خوراکی 9مخلوطی از ) 2019(

 داراي تیمارهاي که کردند مشاهده و افزودند گوشتی هايجوجه

 بیشتري نسبت به تیمار  WHC داريطور معنیروغنی به اسانس

 ]. 21[شاهد دارند

  
Fig 2 Expressed moisture (EM) values atfillet of 
broiler chickens fed by diets containing differnt 
levels of eugenol and butyric acid glycerides at 

different times of storage (T1: control, T2: 500 ppm 
eugenol, T3: 1000 ppm eugenol, T4: 0.2% w/w 

butyric acid glycerides, T5: 0.2% w/w butyric acid 
glycerides + 500 ppm eugenol, T6: 0.2% w/w butyric 

acid glycerides + 1000 ppm eugenol). Lowercases 
and uppercases on the top of bars indicate significant 
differences (p<0.05) within a day of storage (among 

treatments) and during storage, respectively. 
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هاي دریافتند که که اسانس) 2000(واریس و همکاران 

به علت داشتن خاصیت ) پونه و آویشن(روغنی 

اکسیدانی موجب جلوگیري از اکسیداسیون گوشت شده آنتی

گوشت مرغ  WHCو از این طریق موجب افزایش

ها از طریق  گوشتWHC گیرينتایج اندازه ].28[شوندمی

در روزهاي  خروجی) شیرابه(رطوبت  مساحت گیرياندازه

که مشخص است  همچنان.  ارائه شده است2مختلف در جدول 

داري بر نوع ماده افزودنی به جیره و روزهاي نگهداریتأثیر معنی

WHC 05/0( ایجاد نکرده است>p .(تر این عدد هر چه کوچک

دهد مقدار رطوبت کمتري از گوشت خارج شده باشد نشان می

مشابه رطوبت خروجی، در همه تیمارها باگذشت زمان و . است

در اثر فشار وارده مقدار شیرابه کمتري خارج شد که نشانه 

نتایج آزمون همبستگی پیرسون نشان داد .  استWHC افزایش

ن رطوبت خروجی گیري وزآمده از اندازهدستهاي بهبین داده

)EM ( و تعیین مساحت رطوبت)خروجی همبستگی ) شیرابه

دیگر با کاهش مقدار عبارتیبه. داري برقرار استمثبت و معنی

EMافتد که ،کاهش سطحی متناسب روي کاغذ صافی اتفاق می

.  گوشت باشندWHCتوانند مبین تغییراتیک میزان میهر دو به

وزن یا سطح را براي توان هر دو روش تعیین لذا، می

، همبستگی میان تغییرات EMبرخلاف .  به کار بردWHCتعیین

 ).3جدول (معنی بود افت خونابه و مساحت شیرابه خروجی بی

 
Table 2 Measurement results of expressed moisture area exudate fromfillet of broiler chickens fed by 

diets containing differnt levels of eugenol and butyric acid glycerides at different timesof storage*. 
Day 

Treatment** 
2 5 7 

T1 2.02±0.35aA 1.16±0.91aA 1.14±0.71aA 
T2 2.15±0.26aA 1.93±0.92aA 1.18±0.69aA 
T3 2.67±0.88aA 2.38±0.68aA 1.42±0.40aA 
T4 2.20±0.25aA 1.91±0.23aA 1.67±0.41aA 
T5 1.79±0.24aA 1.33±0.42aA 0.90±0.25aA 
T6 2.19±1.06aA 1.37±0.16aA 1.56±0.35aA 

*: Means with the same lowercases within a column indicate insignificant differences on a day, and means with the 
same uppercases within a row indicate insignificant differences during storage. 

**: T1: control, T2: 500 ppm eugenol, T3: 1000 ppm eugenol, T4: 0.2% w/w butyric acid glycerides, T5: 0.2% w/w 
butyric acid glycerides + 500 ppm eugenol, T6: 0.2% w/w butyric acid glycerides + 1000 ppm eugenol. 

 
Table 3 Pearson’s correlation coefficient of the parameters linked with water holding capacity. 

Parameters 
Expressed 
moisture 

Drip loss 

Area of expressed moisture 0.43** 0.25 
Drip loss 0.28* - 

*: Significant at p<0.95 
**: Significant at p<0.99  

 

   افت خونابه -4- 3

گونه فشار و توان مایعی دانست که بدون وجود هیچرا می خونابه

نیروي مکانیکی و صرفاً بر اثر وزن خود گوشت از آن ترشح 

دهنده توان دو جزء عمده تشکیلشود و آب و پروتئین را میمی

افت خونابه سبب کاهش ارزش اقتصادي ]. 29[حساب آورد آن به

و شکل نامناسب آن به %) 2-10(زن گوشت به دلیل کاهش و

سرعت و مقدار ]. 30[سبب وجود تراوشات اطراف گوشت است 

نعشی،  جمود مثل تشکیل خونابه در گوشت تحت تأثیرعواملی

نفوذپذیري به آب و غیرطبیعی شدن قرار دارد  چروکیدگی،

دار هاي افت خونابه بین تیمارها تفاوت معنیدر تحلیل داده].31[

گیري،تیمار  اندازه4 و 2درروزهاي ). p>05/0 (به دست آمد

بیشترین مقدار تراوش خونابه را به خود اختصاص ) T1(شاهد 

هاي داراي فقط اوژنول یا فقط مقدار افت در نمونه). 3شکل(داد 

. داري را نشان ندادگلیسیریدهاي اسید بوتیریک اختلاف معنی

 استفاده گوشتی هايزمانی که این دو ماده توأم در تغذیه جوجه
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 حاوي درجیره و یافته کاهش همچنان خونابه افت مقدار شد

طور به) T6(اوژنول و گلیسیرید اسید بوتیریک  مقدار بیشترین

کاهش افت در روز % 35داري کمتر از نمونه شاهد بود که تا معنی

توان می) 2005(طبق نظریه هوف و همکاران . دوم اتفاق افتاد

و افت خونابه را WHCه آب بافتی ازجمله هاي مرتبط بویژگی

هاي روغنی مانند به پروتئولیز ارتباط داد و ازآنجاکه اسانس

دارند با حفظ  اکسیدانیآویشن، میخک و پونه خاصیت آنتی

بافت، سبب  قلیایی مواد افزایش و هافعالیت پروتئولیزي آنزیم

داري بر گذشت زمان اثر معنی]. 32[شوندحفظ آب بافت می

و تا روز آخر ) p>05/0(ها ایجاد کرد مقدار افت خونابه گوشت

شد ولی ازنظر گیري همچنان خونابه از گوشت خارج میاندازه

مقدار افت در طول زمان . وزنی کمتر از روزهاي ابتدایی بود

 در تیمارها پذیري نیزدر مقایسه با شاهد کمتر بود و ترتیب تأثیر

از جمله دلایل کاهش . نکرد چندانی تغییر آزمایش دوره طول

 pHتوان به افزایش جزئی افت خونابه با گذشت زمان را می

هاي میوفیبریلی از ارتباط داد که در نتیجه این افزایش، پروتئین

pHایزوالکتریک دور شده و دافعه الکترواستاتیکی بین فیلامنت  -

ها از همدیگر، یابد که موجب دور شدن فیلامنتها افزایش می

- ها و کاهش مقدار آب آزاد میزایش فضاي بین فیلامنتاف

ها و اسیدهاي آلی خوراکی بر کاهش تأثیر مثبت اسانس].17[شود

مقدار افت خونابه گوشت در برخی از تحقیقات دیگر نیز به 

) 2019(عنوان نمونه سوگیهارتو و همکاران اثبات رسیده است؛ به

 بوتیریک اسید بر در پژوهشی با عنوان تأثیر فورمیک اسید و

هایگوشتیگزارشنمودند که اسید بوتیریک هاي لاشه جوجهویژگی

در پژوهش حاجی پور و ]. 33[قادر به کاهش افت خونابه است

تأثیر آویشن و پونه کوهی بر افت خونابه ) 1394(همکاران 

مطالعه قرار گرفت و مقدار کاهش افت  مورد هاي گوشتیجوجه

 و پونه در مقایسه با تیمارشاهد و خونابه دراثراسانس آویشن

در پژوهش شیرزادي  ].11[شد گزارش داربیوتیک معنیتیمار آنتی

نیز استفاده از سرخار گل سبب کاهش جزئی ) 1399(و همکاران 

 ].34[گردید گوشتی هايمقدار افت خونابه عضله ران جوجه

 در به مقایسه اثر پونه و رزماري) 1400(سامانی و همکاران شیخ

جیره غذایی جوجه بلدرچین پرداختند و ملاحظه کردند افت 

داري کمتر از تیمار رزماري و خونابه در اثر پونه را به شکل معنی

  .]35[تیمار شاهد بود

ها در جیره غذایی همیشه روي افت استفاده از انواع افزودنی

کند؛در آزمایشی که توسط اي ایجاد نمیملاحظهخونابه تأثیر قابل

شده به جیره انجام شد اسانس پونه اضافه) 2017( همکاران ري و

در تحقیقاتی ]. 36[غذایی بر افت خونابه گوشت مؤثر واقع نشد

با افزودن پودر و اسانس رزماري و ) 1399(که رجبی و همکاران 

هاي گوشتی انجام دادند پونه کوهیبه جیره غذایی جوجه بلدرچین

تیمارها  یمار شاهد و سایرداري در افت خونابه تتفاوت معنی

 ].37[مشاهده نکردند

 
Fig 3 Drip loss values offillet of broiler chickens fed 

by diets containing differnt levels of eugenol and 
butyric acid glycerides at different times of storage 
(T1: control, T2: 500 ppm eugenol, T3: 1000 ppm 

eugenol, T4: 0.2% w/w butyric acid glycerides, T5: 
0.2% w/w butyric acid glycerides + 500 ppm 

eugenol, T6: 0.2% w/w butyric acid glycerides + 
1000 ppm eugenol). Different lowercases and 

uppercases on the top of bars indicate significant 
differences (p<0.05) within a day of storage (among 

treatments) and duringstorage, respectively. 

 

  پخت  افت-5- 3

توان ترکیبی متشکل از مواد جامد و مایع محلول افت پخت را می

]. 38[شود دانست که در حین فرایند پخت از گوشت خارج می

 کیفی خواص روي افت پخت بالا ازجمله عوامل تأثیرگذار

 .است آبداري، احساس دهانی و پذیرش حسی مانند گوشت

 که دهدمی شان  ارائه شده است ون3نتایج افت پخت در جدول 

ها نشان داد داده). p<05/0(نیست  دارمعنی هاداده تفاوت مقدار

. داشتند عددي نزدیک مقادیر تیمارها پخت افت که میانگین
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        ر بودن تأثیمشابه این پژوهش برخی از تحقیقات نیز بی

ها روي افت خصوص اسانسها  و بهسازي جیره با افزودنیمکمل

) 2018(اند؛ گوماتی و همکاران پخت گوشت را گزارش نموده

هاي گوشتی تأثیراسانس دارچین و سدیم بوتیرات را در جوجه

بلدرچین مورد ارزیابی قراردادند و تفاوت بین تیمارها و تیمار 

تأثیر ) 1399(شیرزادیوهمکاران ]. 24[یافتنددار نشاهد را معنی

اسانس پودر آویشن زوفایی بر افت پخت ماهیچه عضله ران 

 مشاهده داريتأثیر معنی و کردند بررسی را گوشتی هايجوجه

اي تأثیر در مطالعه) 1394( حاجی پور و همکاران]. 34[ نکردند

اسانس آویشن و پونه کوهی را بر افت پخت گوشت جوجه 

ها کمترین مقدار افت پخت را به تیمار آن. آزمودند هاچینبلدر

اکسیدانی آویشن آویشن نسبت دادند و علت آن را خاصیت آنتی

شود،بیانکردند  و کاهش افت پخت میWHCکه موجب بهبود 

طور در تعدادي از مطالعات نیزفراسنجه افت پخت به]. 11[

وده است؛ در داري متأثر از تغییرات جیره غذایی دام بمعنی

که با استفاده از مخلوط ) 2019(پژوهش پوپوویچ و همکاران 

هاي روغنی صورت گرفت مقدار افت پخت کاهش نشان اسانس

 در گوشت WHCها علت کاهش افت را کاهش مقدار آن. داد

 پایین pHمقادیر در هابه علت غیرطبیعی شدن پروتئین

هشی افزودن در پژو) 2019(آگوس و همکاران ]. 20[دانستند

هاي اسانس روغنی پونه کوهی و تیمول به آب آشامیدنی جوجه

گوشتی را بررسی کردند و مشاهده کردند مقدار افت پخت 

مخلوط  از استفاده دیگر ايدر مطالعه]. 21[یافت ها افزایشنمونه

هاي روغنی در جیره غذایی سبب کاهش افت پخت اسانس

 ].23[گردید

Table 3 Cooking loss values (%) obtained forfillet of broiler chickens fed by diets containing different 
levels of eugenol and butyric acid glycerides on day 3. 

Treatment* T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Cooking loss 
(%) 

29.80±1.28a 29.69±1.02a 29.68±4.29a 28.24±1.54a 28.81±3.22a 28.88±2.83a 

*: T1: control, T2: 500 ppm eugenol, T3: 1000 ppm eugenol, T4: 0.2% w/w butyric acid glycerides, T5: 0.2% w/w 
butyric acid glycerides + 500 ppm eugenol, T6: 0.2% w/w butyric acid glycerides + 1000 ppm eugenol. 

 

  حسی هاي آزمون-6- 3

 در توجهیعنوان گامی که نقش قابلان بهتوارزیابی حسی را می

درك رابطه بین خصوصیات مواد . کرد عنوان دارد، غذایی صنعت

کنندگان و مقبولیت نزد غذایی و پذیرش آن توسط مصرف

 غذایی صنایع دانش انکار هاي غیرقابلخریداران از شاخص

احساس  رنگ، بو، مزه، ویژگی پنج حسی آزمایش در. است

آنالیز . توسط داوران مورد ارزیابی قرار گرفت دهانی و پذیرش

داري در صفات رنگ، احساس نتایج نشان داد اختلاف معنی

دهانی و پذیرش کلی بین تیمارهاي مختلف گوشت وجود ندارد 

)05/0>p(داري را نشان هاي بو و طعم تفاوت معنیو تنها ویژگی

داراي نتایج ارزیابی بو نشان داد که جیره . )p>05/0(دادند 

 اوژنولوجیرهداراي ppm500گلیسیریدهاي اسید بوتیریک و 

 بین در را بیشتري مقبولیت بوتیریک اسید گلیسیریدهاي فقط

 دو و بود مشابه وضعیت نیز طعم مورد در. کردند کسب داوران

رفته گوشت هم روي. کردند کسب بیشتري نمرات مذکور جیره

ریدهاي اسید بوتیریک ها فقط گلیسیهایی که در تغذیه آنجوجه

طور ترکیب اوژنول و گلیسیریدهاي اسید بوتیریک و همین

استفاده شده بود در تمام پنج ویژگی مورد ارزیابی نسبت به سایر 

 برخوردار داوران بین در بیشتري ها از مقبولیت حسیگوشت

 امتیاز کسب موجب بوتیریک اسید گلیسیریدهاي افزودن بودندو

ولی برخلاف گلیسیریدهاي اسید ). 4جدول (شد  بیشتري

بوتیریک، حضور اوژنول سبب کاهش نمرات داوران در اکثر 

در بدن دام . معنی بودخواص حسی گردید هرچند این کاهش بی

) چربی ماربلینگ( نوع چربی وجود دارد که چربی بین سلولی 5

احتمالاً حضور . روي طعم و تردي گوشت مؤثر است

ریک از طریق تغییرات جزئی در ترکیب گلیسیریدهاي اسید بوتی

 شده گوشت حسی هاياین نوع چربی سبب بهتر شدن ویژگی

  ].39[است

گزارش نمودند که افزودن ) 1392(صمدیان و همکاران 

هاي آویشن، لیمو و نعناع موجب بهبود طعم و بوي اسانس

ها اکسیداسیون حاصل از چربی گوشت و آن. گرددها میگوشت

ها و اي از مواد مانند آلدئیدها،کتونتردهتجزیه طیف گس
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ها را علت بو و طعم ذکر کرده و خواص هیدروکربن

هاي روغنی مؤثر بر طعم و بو و پذیرش اکسیدانی اسانسآنتی

 پوپوویچ و همکاران ].40[دانستند پخته گوشتی هايبهتر جوجه

رزماري، پونه کوهی و تیمول را  هايتأثیر افزودن اسانس) 2019(

هاي گوشتی بررسی کرده و مشاهده بر خواص حسی سینه جوجه

طور محسوسی نمرات بالاتري ها بهکردند که مخلوط اسانس

هاي روغنی به کسب کردند و نتیجه گرفتند که افزودن اسانس

 گوشت کیفیت بهبود سبب گوشتی هايجیره غذایی جوجه

ران و همکا ایپکاچ حسی آزمونی  نتایج].20[شد خواهد تولیدي

هاي شده با جیره حاوي اسانس هاي تغذیهروي جوجه) 2018(

تغییر روغنی حاکی از بهبود تردي و آبداري عضله ران و عدم

ها علت این پدیده آن. دار در کیفیت حسی عضله سینه بودمعنی

 اثر و باهم مختلف هايزیاد ترکیب اسانساحتمالرا به

هش کازارس و همکاران در پژو. ]23[ها دانستندسینرژیستی آن

اسانس پونه کوهی هرچند سبب افزایش امتیاز خواص ) 2018(

شده  تأثیر ایجاد هاي گوشتی گردید ولیحسی گوشت جوجه

ها علت این کسب نمره بالاتر را خواص آن. نبود دارمعنی

هاي روغنی اسانس فلاونویئد و فنول پلی داشتن و اکسیدانیآنتی

ها کردن اکسیداسیون لیپیدها و پروتئیندانستند که موجب محدود 

یپونه  روغن هايدر مطالعه دیگري افزودن اسانس. ]41[شودمی

هاي گوشتی سبب بهبود خواص مکزیکی به آب آشامیدنی جوجه

  .]42[بو، مزه و پذیرش کلی گوشت شد 

 
Table 4 Results of sensory evaluation forcookedfillet of broiler chickens fed by diets containing different 

levels of eugenol and butyric acid glycerides*. 
Day 

Treatment** 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Color 3.85±0.38a 4.14±0.38a 4.14±0.38a 4.42±0.79a 4.28±0.95a 4.28±0.76a 
Odor 3.57±0.79a 3.00±1.00a 3.85±1.07ab 4.00±0.58ab 4.42±0.53b 3.85±0.90ab 
Taste 3.85±0.69ab 3.14±0.69a 3.71±1.25ab 4.57±0.53a 4.14±0.69b 4.00±0.82ab 

Oral acceptance 3.71±0.76a 3.42±0.79a 3.57±0.79a 4.14±0.90a 3.85±0.69a 4.14±0.69a 
Overall acceptability 3.85±0.47a 3.57±0.53a 3.71±1.11a 4.28±0.76a 4.28±0.49a 4.00±0.82a 

*: Means with different lowercases within a row indicate significant differences (p< 0.05). 
**: T1: control, T2: 500 ppm eugenol, T3: 1000 ppm eugenol, T4: 0.2% w/w butyric acid glycerides, T5: 0.2% w/w 

butyric acid glycerides + 500 ppm eugenol, T6: 0.2% w/w butyric acid glycerides + 1000 ppm eugenol. 

 

  گیرينتیجه- 4

 تحت تاثیر  و افت پختWHCهاي نتایج نشان داد فراسنجه

افزودن اوژنول و گلیسیریدهاي اسید بوتیریک به جیره غذایی 

طور هاي گوشتی قرار نگرفتند ولی مقدار افت خونابه بهجوجه

نیز فقط در  pH مقدار. تمثبت تاثیر قرار گرفته و کاهش یاف

هاي داراي اوژنول کاهش نشان داد که از نظر افزایش زمان جیره

آزمون ارزیابی حسی ثابت . تواند حائز اهمیت باشدنگهداري می

. گرفتند طور مثبتی تحت تأثیر قرارها بهکرد تنها بو و طعم گوشت

و هاي کیفی، فیزیکی با بررسی تاثیر این مواد روي سایر ویژگی

بندي بهتري توان به جمعشیمیایی عضله سینه و همچنین ران می

هاي گوشت، جیره غذایی دست یافت که آیا براي بهبود ویژگی

اوژنول و گلیسیریدهاي اسید بوتیریک اصلاح شود یا مرغ با 
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Due to side effects of growth stimulant antibiotics used for poultry nutrition 
such as increasing microbial resistance, the poultry industry tries to replace 
them with a safer one like as phytogenics and organic acids. Thus, the aim of 
this research was to investigate the effect of adding butyric acid glycerides 
(BAG) and eugenol essential oil to the diet of broiler chickens on the quality 
and sensory properties of the meat. 300 pieces of broiler chickens of 
commercial strain Ross 308 were breeded in the form of a completely random 
design in six experimental diets including control (T1), T2 (500 ppm 
eugenol), T3 (1000 ppm eugenol), T4 (BAG 0.2% w/w), T5 (BAG 0.2% w/w 
+ 500 ppm eugenol), and T6 (BAG 0.2% w/w + 1000 ppm eugenol). After 42 
days, the broilers were slaughtered and water holding capacity (WHC), drip 
loss, cooking loss, sensory and pH parameters were evaluated on the breast 
muscle (fillet) during storage days. The findings revealed that the addition of 
eugenol and BAG to the diet of broilers reduced drip loss (p<0.05), while 
indicated no significant effect on the WHC. Incorporation of BAG and 
eugenol showed insignificant effect on cooking loss, but improved the sensory 
acceptability of the cooked meat. pH values influenced significantly by 
eugenol, and ranged between 5.69-5.81. In conclusion, the addition of eugenol 
and BAG to the diet of broiler chickens improved the sensory properties, and 
decreased drip loss of the fillets.  
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