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 چکیده

و  4/2، 2/2 منظور بررسی اثرات سطوح مختلف صفر،گروه به  5( در 823راس) ۀروزه سوی نر یک ۀجوج قطعه 222از  ،آزمایش این در

رنگ گوشت  کیفیت، میزان مواد مغذی وبر ( گرم در لیترمیلی 4/22)آویشن در آب آشامیدنی حاوی نیترات سدیم ۀدرصد عصار 6/2

ثیری بر میزان أت ،آویشن یا نیترات ۀنتایج نشان داد که مصرف عصار. تصادفی انجام گرفت در قالب طرح کاملاًو های گوشتی جوجه

میزان  ،مصرف نیتراتهای گوشتی بجز رطوب ندارد. اسیدیته( جوجه مواد مغذی گوشت ران)خاکستر، پروتئین خام، چربی خام و

 هایهآویشن، سطح آن را افزایش داد. در مقایس ۀعصار سازیدر حالی که مکمل ،داری کاهش دادمعنی طوربهرا رطوبت گوشت 

های رنگ گوشت همچنین شاخص منجر به افزایش رطوبت گوشت گردید.داری طور معنیبهآویشن  ۀعصارهم مصرف  مستقل

های علاوه میزان نیتریت گوشت جوجهه ب .واقع نشد چکدام از تیمارهای آزمایشیۀتحت  (b)و زردی(a) ، کاهش قرمزی(L)روشنی

و  )بجز رطوبت(ثیری بر میزان مواد مغذیأآویشن ت ۀطور کلی، اگرچه مصرف نیترات یا عصاربه .ودبتیمارهای مختلف آزمایشی مشابه 

-شدن سلول دهیدراتهاز ، زادهای آبا حذف رادیکال آویشن ۀاکسیدانی عصارثرات آنتیااما  ،دهای گوشتی ندارنگ گوشت ران جوجهر

 داده است. در نتیجه رطوبت گوشت را افزایش ،جلوگیری کرده های گوشت ران

 

 : اسیدیته، پروتئین خام، چربی خام، رنگ گوشت، رطوبت.کلیدی کلمات
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 مقدمه

 اًمخصوصشود. کشاورزی متمرکز باعث تجمع نیترات و نیتریت در محیط می ،سازیآوری غذا و صنعتیتغییرات در الگوی کشاورزی، عمل

 ،ت تبدیل شدهیبه نیتر که در خاکاست استفاده از کودها  ۀاغلب نتیج، ها با آب آشامیدنی آلوده به نیتراتکاشت ذرت، سبزیجات و علوفه

همچنین نزدیکی فضولات دام و طیور  (.Chow and Hong, 2002کند)های مناطق مسکونی نفوذ میهای زیر زمینی و چاهسپس به آب

نیترات در  بنابراینهای زیرزمینی را با نیترات از مواد زائد دام و طیور فراهم کند. آلودگی آب ۀهای زیر زمینی ممکن است زمینبا منابع آب

 تولید دار وهای موجود در خاک، آب، خوراک و غذا قادر به مصرف ترکیبات نیتروژنو گوشت موجود است. باکتری گیاهیخاک، آب، مواد 

 (.Tannenbaum et al., 1978)ترکیبات آلی و احیای نیترات هستند طریق نیتریفیکاسیون مجدد نیترات و نیتریت

عنوان ها همچنین بهروند. نیتراتمل ضد میکروبی برای مهار رشد باکتری در گوشت به کار میاعنوان عونمک بهنیترات و نیتریت همراه با 

 .(Nickerson et al., 1970)شونداستفاده می هینگهدارنده و برای طعم و تثبیت رنگ در تعدادی از محصولات گوشت قرمز، طیور و ما

تبدیل  ،یکی از عوارض مصرف آب حاوی نیترات دارای عوارض است. ،حیوانات و از جمله طیورولی مصرف این ترکیبات در انسان یا 

دهد که توانایی اتصال با  تغییر آن را به مت هموگلوبین، تواند مستقیماً هموگلوبین را اکسید کردهمستقیم آن به نیتریت است که می

تواند به کاهش های طبیعی میاکسیدانو برخی آنتی Cاستفاده از ویتامین  گزارش شده است که (.Graun et al., 1981)اکسیژن را ندارد

نیز در تعدادی از  . اثرات منفی مصرف ترکیبات نیتراته بر طیور(NRC, 1995)هموگلوبین حاصل از نیترات کمک کندمت تولیدخطر 

های آزاد اکسیداتیو از طریق تولید رادیکال و نیتریت، القای تنش تحقیقات به اثبات رسیده است. یکی از عوارض مصرف نیترات

)از قبیل پروتئین، آمینواسیدها، لیهای آسایر انواع آن باعث اکسیداسیون مولکول های آزاد ورادیکال(. Manassaram et al., 2006است)

منجر به آسیب کبدی و باعث نیترات همچنین  .(Zheng and Storz, 2000)آسیب و مرگ سلول را به دنبال دارند ،( شدهDNAلیپید و 

دنبال آن هو ب محیطی هایکه تنش است شده گزارش (.National Academy of Science U.S, 1981)شودمی A و Eکاهش ویتامین

-اکسیدانی بدن طیور میعضلانی و عدم تعادل وضعیت آنتی هایپروتئین خواص عملکردی کاهش باعث ،های اکسیداتیواسترس

فرم ، ش دادهنیتریک اکسید با سوپراکسید واکنکنند. می تولید نیتریک اکسید ،راحتی در بدنها به نیترات (.Wang et al., 2009)گردند
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Abstract 

In current experiment, two hundred and twenty day-old male broiler chicks (Ross 308) were used in five groups based a 

completely randomized design to investigate the effects of different levels of 0, 0.2, 0.4 and 0.6% thyme extract in 

drinking water with sodium nitrate (27.4 mg/liter) on the nutrients and the color indices of thigh meat in broiler chickens. 

The results showed that the consumption of nitrate or thyme extract had no effect on ash, crude protein, crude fat and pH 

of meat except moisture (P>0.05). Nitrate consumption decreased the meat moisture whereas supplementation of thyme 

extract increased it (P<0.05). Moreover, in orthogonal comparisons, thyme extract increased the thigh meat moisture 

(P<0.05).Furthermore, the color indices of lightness (b), redness (a) and yellowness (L) were not affected by dietary 

treatments (P>0.05). The amount of the nitrite in the thigh meat of chickens in different treatments was similar (P>0.05). It 

was concluded that nitrate or thyme extract consumption has no effect on nutrients composition and meat color indices of 

broiler chickens except moisture. However the antioxidant effect of thyme extract has prevented the dehydration of cells in 

thigh meat through removing the free radicals and hence has increased the meat moisture. 
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ONOO)فعال پروکسی نیتریت 
تواند از غشای سلولی عبور کند و از نیتریت میپروکسی .(Kumar and Das, 1993)دهدرا تشکیل می (-

و  P450کاتالاز، سیتوکروم  های هدف در داخل سلول، باعث مهار یا غیر فعال کردن اورنیتین دکربوکسیلاز،دسترسی به سلول طریق

و پراکسی نیتریت جزو ترکیبات فعال هستند که باعث  سوپراکسید (.Cassina et al., 2000)شودC دار کردن سیتوکروم نیتروژن

توانند پراکسیداسیون چربی این محصولات می .(Salvemini and Cuzzocrea, 2002)شوندپراکسیداسیون چربی در غشاهای سلولی می

حساسیت بیشتری به  ،گوشت طیور (.Santamaria, 2006)های کبد و کلیه مضر باشندبرای اندام توانند، میرا افزایش دهند و در نتیجه

ت یا نیتریت تحت شرایط خاصی از قبیل سطوح نیترات تواند با سطوح بالای نیتراآسیب در حضور نیترات سدیم دارد. این حساسیت می

-به تواندمی ،بوده عضلات کیفیت زوال ۀعمد علل از لیپیدها اکسیداسیون(. Ahn and Maurer, 1987)بالا در خوراک یا آب باشد

 ,.Buckley et al)گوشت باشد سلامت و غذایی ارزش بافت، رنگ، طعم، عطر و کیفیتجمله:از ی هایویژگی ثیرأت تحت طورمستقیم

1995 .) 

-ای در میاست که گوشت را به رنگ قرمز قهوه میوگلوبینبه مت علت اکسیداسیون قرمز اکسی هموگلوبینهب ،رنگ گوشت تغییرات در

وسیله هتوانند آسیب به رنگ گوشت را بهای طبیعی میاکسیداناند که آنتینشان داده هابرخی از گزارش (.Nerin et al., 2006)آورد

توانایی حیوانات برای مقاومت  .(Velasco and Williams, 2011)بیندازند تعویقمیوگلوبین به خیر تشکیل متأو ت (aگسترش رنگ قرمز)

ها، ویتامین :. تعدادی از مواد مغذی از قبیلداردبدن  اکسیدانیهای آنتیزدایی و سیستمبه قدرت سم بستگی ،در برابر اثرات مضر نیترات

 ,.Suteu et al)اکسیدانی هستنددارای اثرات آنتی ،گیاهیهای ها، اسیدهای چرب و فنلعناصر کمیاب، اسیدهای آمینه و مشتقات آن

افزایش یافته  سنتتیک مواد از در استفاده به دلیل محدودیت ،طبیعی اکسیدانآنتی عنوانبه گیاهی هایعصاره از استفاده ،تازگیبه .(2007

ترکیبات سلولی از  ی برایاینکه محافظ بیولوژیکی مهمدلیل  هب ؛های طبیعی اثرات سودمندی بر سلامتی انسان دارنداکسیدانآنتی است.

 ،های گیاهیهای عصارهیکی از نقش. (Su et al., 2007)های فعال اکسیژن هستندها، غشای لیپیدها و حمله به گونه، پروتئینDNAقبیل 

برخی از  .(Sacchetti et al., 2005)استهای آزاد و جلوگیری از اکسیداسیون اسیدهای چرب غیراشباع رادیکالسازی توانایی خنثی

-ها گزارش کردهو آویشن را به کاهش اکسیداسیون چربی در برخی از انواع گوشت کوهی ۀهای رزماری، پونعصاره مؤثرثرات أ پژوهشگران،

است که  نعناعیان ۀیک گیاه علفی معطر دارویی متعلق به خانواد (.Thymus vulgaris Lعلمی)آویشن باغی با نام  (.Coma, 2008)اند

هایی از آسیا های نواحی مدیترانه، شمال آفریقا و قسمتسنگختههای خشک و بین تدر دامنه ،رو و وحشیودپشت خ های پرصورت بوتهبه

اصلی خواص آن به  أمنش ،های آویشن باغی بودهترین ترکیبکارواکرول از عمدهو  تیمول (.Stahl-Biskup and Saez, 2002)رویدمی

 ۀکنندنفخ، ضد سیاتیک و ضد عفونی دهای آویشن دارای اثر ضد اسپاسم، ض. اسانس گل و برگ(Nikavar et al., 2005)روندشمار می

-ضدقارچی، آنتی و ضدباکتریایی خواص دارای که معروف است اسانس ده جمله از آویشن اسانس (.Malik et al., 1987)قوی است

 (.Malik et al., 1987دارد) جهانی در تجارت خاصی جایگاه و است پستانداران پیری ۀدهندخیرأت و غذا طبیعی ۀنگهدارند ،یاکسیدان

ها نسبت به کارواکرول ثیر را در جلوگیری از اکسیداسیون چربیأبیشترین ت ،هامشخص شده است که تیمول در طول اکسیداسیون چربی

 در تعدادی از تحقیقات ثابت شده است.  ،ن گیاهیاکسیدانی ترکیبات مختلف اآنتی هایثرا (.Yanishlieva et al., 1999)داشته است

Botsoglou شگفت طرزبهد. کر جلوگیری زرده اکسیداسیون از شده آسیاب آویشن درصد 8 افزودن که کردند ( گزارش1992همکاران) و-

می نشان پدیده این و نداد افزایش آن عصارۀ و آویشن گیاه مشابه به مقدار را اکسیداتیو ثبات ها،نمونه به خالص تیمول افزودن انگیزی،

و  Bolukbaşi هایمطابق یافته. باشند آویشن اکسیدانیآنتی فعالیت مسئول تیمول از غیر فعالی اجزای ممکن است که دهد

اکسیدانی روغن اکسیدانی آویشن باشند و گزارش کردند که ظرفیت آنتیثر آنتیأ توانند مسئولکارواکرول و تیمول می( 2226همکاران)

( نشان داده شده است که 1994همکاران) و Tesreveni-Goussi. در یک مطالعه توسط استدر بافت ران  Eبیشتر از ویتامین  ،آویشن

و  Bolukbaşi نیاز به پایداری اکسیداتیو اضافی در بدن را حذف کرده است. ،خمگذارهای تآویشن خوراکی تغذیه شده به مرغ

ران و سینه و همچنین افزایش  قسمت در میلیون( باعث کاهش تیوباربیتوئیک اسید 222( گزارش کردند که روغن آویشن)2226همکاران)

گرم بر کیلوگرم وزن بدن( میلی 5/42مکمل خوراکی تیمول) مصرف روغن آویشن و شود.های گوشتی پس از کشتار میوزن لاشه در جوجه

گلوتاتیون پراکسیداز و کاتالاز در کبد، کلیه و قلب ، سوپراکسیددیسموتاز :از قبیل های آنتی اکسیدانیاثر مثبتی بر افزایش فعالیت آنزیم

های گوشتی آویشن باغی به گوشت جوجهافزودن پودر (. Zheng and Storz, 2000)ماهگی از سن( داشته است 23ماهه و  2موش)

آویشن  ۀثر مصرف عصارابررسی  ،خیرا. بنابراین هدف تحقیق (Onibi, 2003)میزان پراکسیداسیون چربی شده است فتادنخیر اأسبب به ت

  های گوشتی تحت تیمار نیترات سدیم بود.بر کیفیت، میزان مواد مغذی و رنگ گوشتی جوجه
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 هامواد و روش 

مورد استفاده قرار  ،تکرار برای هر تیمار آزمایشی 4 و تیمار 5 در (823تجاری راس  ۀسوی)روزه گوشتی یک نر ۀقطعه جوج 222تعداد

 ،مغذی مواد سایر و مشابه از نظر انرژی، پروتئین یسویا -ذرت ۀپای ۀجیر .بودگرم( 48روزه) یک ۀجوجقطعه  11شامل تکرار گرفت. هر

  (.1قرارگرفت)جدول استفاده مورد مختلف آزمایشی تیمارهای در هاجوجه ۀهم ۀتغذی برای

 مورد استفاده در آزمایش ۀپای ۀاجزا و ترکیب جیر -1جدول 

 پایانی رشد آغازین (%اجزا)
 23/89 45/84 99/82 ذرت ۀدان
 25 25 22 گندم ۀدان

 82/8 92/2 94/2 ایوروغن س
 28/23 52/88 88/89 درصد پروتئین( 44)سویا ۀدان ۀکنجال

 15/2 15/2 12/2 کلسیم فسفاتدی
 36/2 36/2 12/1 سنگ آهک

 22/2 22/2 29/2 لیزینال
 14/2 23/2 83/2 (درصد خلوص 93)ال متیونیندی

 52/2 52/2 52/2 مکمل مواد معدنی و ویتامینی
 84/2 84/2 82/2 نمک

 122 122 122 جمع کل
 )درصد(ترکیب شیمیایی محاسبه شده

 22/36 21/36 93/35 خشک ۀماد
 36/2 98/2 22/8 (Kcal/gانرژی قابل متابولیسم)

 99/12 99/19 99/21 خام پروتئین
 42/5 98/4 32/4 چربی خام

 44/8 22/8 96/8 خام فیبر
 39/2 92/2 22/1 کلسیم
 44/2 45/2 45/2 قابل دسترس فسفر

 22/2 22/2 22/2 نسبت کلسیم به فسفر
 29/2 82/2 88/2 کلر

 15/2 15/2 16/2 سدیم
 41/2 83/2 22/2 متیونین

 29/1 24/1 42/1 لیزین
 22/1 82/1 58/1 آرژنین

 24/2 28/2 22/1 سیستین +متیونین
 28/2 26/2 29/2 تریپتوفان
 31/2 39/2 93/2 تیروزین
 69/2 22/2 35/2 ترئونین

-میلی 12گرم، کلسیم پانتونات: میلی 6/6گرم، ریبوفلاوین: میلی 2/15بین المللی، سیانوکوبالامین: واحد  13المللی، آلفا توکوفرول استات: واحد بین 9222رتینول: 1

گرم، ویتامین میلی 1فولیک:  گرم، اسیدمیلی 8گرم، پیرودوکسین، میلی 1/3گرم، تیامین: میلی 2/1گرم، بیوتین: میلی 522گرم، کولین میلی 82گرم، نیاسین: 

-میلی 1گرم، ید: میلی 52گرم، آهن: میلی 12گرم، مس: میلی 52گرم، روی: میلی 122گرم، منگنز: میلی 122اکسیدان)اتوکسی کوئین(: رم، آنتیگمیلی 2منادیون: 

 .گرممیلی 2/2گرم، سلنیوم: 

 

صورت محلول آویشن را به ۀعصارنیترات سدیم و  ،های تیمارهای مختلفشد. جوجه تنظیم راس ۀسوی هاینیازمندی اساس بر پایه ۀجیر

در لیتر  گرم نیترات سدیممیلی 4/22 ،های تیمار نیتراتجوجه .گونه افزودنی در آب بودندر فاقد ه ،های تیمار شاهددریافت کردند. جوجه
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در روزگی تا انتهای دوره به همراه نیترات  آویشن را از یک ۀعصاردرصد  6/2و  4/2،  2/2سطوح متفاوت  ،تیمارهای بعدی هایجوجهو  

 هایعملکرد را در جوجه کاهش ،در آب آشامیدنی گرم نیتراتمیلی 22اینکه سطوح بالای  به توجه دریافت کردند. بالیتر آب مصرفی 

ت بر اساس جرم درصد نیترا 28گرم نیترات سدیم)دارای میلی 4/22، لذا از (Marrelt and Sunde, 1968)دارد دنبال به گوشتی

 در موجود نیترات گرممیلی 4/5با اضافه شدن  از این رو،است.  خالص نیترات گرممیلی 22مولکولی( در آب استفاده شد که حاوی 

به مقدار اضافه شده به آب آشامیدنی، نیترات خالص موجود در آب،  (نیترات حاوی تیمارهای آشامیدنی آب در موجود خالص آب)نیترات

 ایزو استاندارد روش و UV/Visible, Unico, 2100 (USA)بود. نیترات آب توسط اسپکتروفوتومتردر لیتر آب آشامیدنی  گرممیلی 4/25

 گیریاندازه شد. برای هیهت مشهد سرخ گل اکسیر شرکت باغی( از آویشن)آویشن ۀعصار. (Merino, 2008)شد گیریاندازه 2226

. صورت پذیرفت عصاره از اسانس استخراج سپس شد، حل هگزان یا کلرومتاندی مانند ،قطبی حلال یک در عصاره ابتدا عصاره، کارواکرول

 آن ثرؤم ۀماد درصد، شده تزریق (PV4500 Shimaozu GC Chromatograph)کروماتوگرافی گازی دستگاه به اسانس از آن، سپ

ساعت تاریکی  1ساعت روشنایی و  28در معرض  پرندگان در طول آزمایش بود. درصد 265/2 عصاره در کارواکرول شد. میزان گیریاندازه

 کشتار و انتخاب تصادفی طوربه جوجه از هر تکرار یک 42در روز  ها قرار گرفت.صورت آزاد در اختیار جوجهبه خوراک و آب قرار گرفتند.

یک سری از  گرفت. قرار نایلونی جداگانه هایکیسه در ،ران گوشت و خصوصیات کیفیت بررسی برای راست ران ۀنمون سری دو گردید.

توسط  ،گوشت  pHشد. گراد( منتقلسانتیۀ درج -22فریزر) به گوشت پراکسیداسیون میزان و تقریبی آنالیز اسیدیته، تعیین برای هانمونه

pH روش  از استفاده با پروتئین چربی و خشک، ۀماد خاکستر، میزان گیری شد.متر دیجیتال اندازه AOACسری دوم  .تعیین شدند

( و aقرمزی)، (Lروشنی) ۀفراسنج . سهندمورد آنالیز قرار گرفت ،برای بررسی رنگ گوشت شده، به آزمایشگاه منتقل های گوشت فوراًنمونه

بر اساس  ،های رنگ گوشتاین فراسنجه .ندگیری شدندازها Minolta Chronometer (CR-100)( گوشت توسط دستگاهbزردی)

(، L>58روشن)کم رنگ  در این روش، میزان روشنی رنگ گوشت طیور اند وگیری رنگ گوشت تعریف شدهراهنمای اندازه

ها با دستگاه گیری نیتریت نمونهاندازه (.Qiao et al., 2008)شود( در نظر گرفته میL<46( و تیره)L>43<51)عادی

 5 با تصادفی کاملاً طرح یک قالب در آزمایش از حاصل هایدادهانگلستان صورت گرفت. ( ساخت کشور Visible and UVاسپکتروفتومتر)

 با هامیانگین ۀمقایس و گرفتند قرار تحلیل مورد SAS (Version 9.1)افزارنرم  GLMۀروی از استفاده با کدام هر برای تکرار 4 و تیمار

اکسیدانی بین آنتیهای عملکردی و فراسنجه ۀمستقل نیز برای مقایس هایهاز مقایس .شد انجام درصد 5 سطح در دانکن آزمون از استفاده

 .گردیدنیترات استفاده  ۀکنندۀ آویشن و مصرفکنندهای مصرفجوجه

 نتایج 

 داریمعنی تفاوت نشان داده شده است. 1در نمودار  ،آویشن بر نیتریت گوشت ۀثیر مصرف نیترات و سطوح مختلف عصارأمربوط به ت نتایج

 نیز مستقل هایهمقایس (. در<25/2Pنشد) مشاهده روزگی 42سن  در مختلف تیمارهای گوشتی هایجوجه برای میزان نیتریت گوشت

  (.<25/2Pنیتریت گوشت نداشت) بر تأثیری ،در مقایسه با تیمار نیترات آویشن ۀمصرف عصار

 
، 4/2، 2/2گرم نیترات( و یا نیترات به همراه سطوح مختلف با سطوح صفر، میلی 4/22نیترات) ۀکنندهای تیمار شاهد، دریافتمیانگین نیتریت گوشت جوجه :1نمودار 

 روزگی(. 42تا  1آزمایشی) ۀآویشن در آب آشامیدنی در کل دور ۀدرصد عصار 6/2
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چربی گوشت ران رطوبت و  بر اسیدیته، خاکستر، پروتئین، آویشن را ۀسطوح مختلف عصارثیر مصرف نیترات و أنتایج مربوط به ت ،2جدول  

ثیری بر اسیدیته، خاکستر، پروتئین و چربی گوشت أکدام از تیمارهای آزمایشی تهیچدهد. نشان میهفتگی  6های گوشتی در سن جوجه

در  ،به کاهش رطوبت گردید و مصرف نیترات منجر (>25/2P)رفتگ ثیر تیمارهای آزمایشی قرارأاما رطوبت تحت ت. (<25/2Pران نداشتند)

نیز مصرف عصاره در مقایسه  مستقل هایهعادی برگرداند. در مقایس تآویشن، میزان رطوبت گوشت را به حال ۀسازی عصارکه مکمل حالی

  (.>25/2Pرطوبت گوشت گردید) به افزایش با نیترات منجر

در آب  میسد تراتینهمراه با  شنیآو ۀسطوح مختلف عصار یا نیترات ۀکنندهای دریافتمیزان مواد مغذی گوشت ران جوجه :2جدول 

 روزگی 42در سن  یدنیآشام

 (%چربی) (%رطوبت) (%پروتئین) (%خاکستر) اسیدیته تیمار

 a22/82 64/83 26/13 95/2 82/6 شاهد
 b25/23 12/82 43/13 96/2 41/6 نیترات

 ab25/82 52/85 14/13 96/2 42/6 درصد آویشن 2/2نیترات و 

 a11/81 42/84 13/13 96/2 29/6 درصد آویشن 4/2نیترات و 

 a23/81 15/85 21/13 94/2 82/6 درصد آویشن 6/2نیترات و 

 93/2 45/2 16/2 24/2 22/2 استاندارد خطا

 82/2 24/2 98/2 43/2 89/2 درصد احتمال

 23/2 21/2 41/2 82/2 43/2 مقابل نیتراتعصاره در 

 .(>25/2P)داری با هم دارندهای با حروف لاتین متفاوت در هر ستون، اختلاف معنیمیانگین

 

( و aقرمزی) ،(Lگوشت}روشنی) رنگ هایشاخصآویشن را بر  ۀعصار سطوح مختلفثیر مصرف نیترات و أتنتایج مربوط به  ،8جدول 

روزگی  42در  گوشت رنگ هایشاخصثیری بر أت ،کدام از تیمارهای آزمایشیهیچ دهد.هفتگی نشان می 6در سن ({ bزردی)

 مذکور ۀدر مقایسه با تیمار نیترات تأثیری بر فراسنج آویشن ۀمصرف عصار نیز مستقل هایهمقایس در (.<25/2Pنداشتند)

 (.<25/2Pنداشت)

 روزگی. 42در سن  یگوشت یهاجوجهبر رنگ گوشت  یدنیدر آب آشام میسد تراتینهمراه با  شنیآو ۀسطوح مختلف عصار اثرات :3جدول 

 (b)زردی (aقرمزی) (L)روشنی تیمار

 92/8 45/4 63/42 شاهد
 95/2 84/4 56/42 نیترات

 28/8 82/4 41/42 درصد آویشن 2/2نیترات و 

 14/8 66/4 94/48 درصد آویشن 4/2نیترات و 

 91/8 52/4 58/44 درصد آویشن 6/2نیترات و 

 13/2 21/2 62/2 استاندارد خطا

 12/2 93/2 12/2 درصد احتمال

 86/2 29/2 18/2 عصاره در مقابل نیترات

 

 بحث

خیلی ناچیز است که با  ،ها و محصولات حیوانیآن)نیتریت( در بافت شده از خیر، ابقای نیترات و ترکیب مشتقابر اساس نتایج آزمایش 

ها گردد. دفع سریع نیترات و نیتریت از بدن، احتمال تجمع آن را در بافتعدم تفاوت بین نیتریت گوشت تیمارهای آزمایشی مشخص می

 دهد. بخصوص گوشت کاهش می

رسد که نیترات با تولید ه نظر مییت گوشت وجود دارد. بفنادری راجع به اثرات مصرف نیترات بر میزان مواد مغذی و حتی کی هایگزارش

در نتیجه رطوبت گوشت را کاهش داده است. اگرچه رنگ  ،های گوشتی شدهها در جوجهدراته شدن سلولهید موجبهای آزاد رادیکال
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که گزارش کردند  Maurer(1992)و  Ahn ولی ،ثیر مصرف نیترات قرار نگرفتأتحت ت ،های گوشتی در آزمایش اخیرگوشت ران جوجه 

سبب ایجاد رنگ صورتی در گوشت بوقلمون در آون آزمایشگاه شده است. گزارش شده است که  ،قسمت در میلیون نیتریت 1کمتر از 

توانند مدت بنابراین می ،اکسیدانی بودهکه دارای فعالیت آنتیی هستند فنولبخصوص ترکیبات حاوی ترکیبات مختلفی  ،گیاهیهای گونه

 ۀطبیعی از قبیل پون هایاکسیدانآنتی از بعضی مثبت اثرات (.Botsoglou et al., 2002)را بهبود بخشند نگهداری و کیفیت گوشت

 مطالعه، یک در (.Coma, 2008)های گوشتی گزارش شده استخیر اکسیداسیون چربی و رشد میکروبی گوشت جوجهأنیز بر ت کوهی

 میکروفلواری و پراکسیداسیون چربی، کاهش زوال پروتئین سارکوپلاسمیکبادرنجبویه سبب کاهش  و آویشن اسانس از استفاده

 Fratianni etگراد گردید)سانتی ۀدرج 4نگهداری در دمای  ۀهفت سه مدت در گوشتی هایجوجه ۀگوشت)اشریشیا کلی و سالمونلا( سین

al., 2010.)  رنگ گوشت بجز میزان رطوبت مشاهده شد. تحقیق ثیر نیترات یا سطوح مختلف عصاره بر کیفیت و أعدم ت ،خیرادر تحقیق

و تاکنون تحقیقی در این رابطه  استآویشن بر کیفیت و میزان مواد مغذی گوشتی  ۀاولین مورد در رابطه با اثرات نیترات و عصار ،خیرا

. است شده نداشته ذکر هایراسنجهثیری بر فأمصرف بعضی از گیاهان دیگر ت ما، دست آمده توسطبه گزارش نشده است. اما مشابه با نتایج

های تخمگذار گزارش کردند های طبیعی بر پایداری اکسیداتیو در مرغاکسیدانآنتی ثرا( با مطالعه 2223و همکاران) Radwanبرای مثال، 

ثیری بر أزردچوبه( ت، رزماری و کوهی ۀو گیاهان آویشن و پون Eهای طبیعی استفاده شده)ویتامین اکسیدانیک از آنتی هیچکه 

خشک، درصد پروتئین، چربی و خاکستر(  ۀ، وضعیت رنگ، تردی گوشت و ظرفیت نگهداری آب( و ترکیب شیمیایی)مادpHکیفیت)

ثیری بر عطر و طعم، رنگ و بوی گوشت و أ( هم گزارش کرد که مصرف زردچوبه ت2228)Al-Sultanسینه و ران نداشته است.  هیچۀما

 ،برگ توت ژاپنی و گلابتون زر گیاهیهای اگرچه مخلوط عصاره ،ن نداشت. در آزمایشی دیگران سینه و رهمچنین درصد پروتئی

. (Jang et al., 2008)چربی، خاکستر و الیاف خام گوشت سینه نداشت ثیری بر میزان رطوبت، پروتئین،أولی ت ،( را کاهش دادLروشنی)

Gardzielewska (مشاهده2228و همکاران ) ثیری بر أهای گوشتی با سرخارگل، سیر و زنجبیل تجوجه خوراک سازیمکمل کردندکه

گرم در میلی 562)آویشن، مریم گلی و گل مخروطی با سطوح گیاهیهای خشک و رطوبت گوشت نداشت. بعلاوه، عصاره ۀمحتوای ماد

-میلی E(152گرم در کیلوگرم(، ویتامین میلی 6/43های سنتتیک)اکسیدانگرم در کیلوگرم( و مخلوط آنتیمیلی 22کیلوگرم(، گزانتوفیل)

ثیر مثبتی بر تیوباربیتوئیک اسید و پروفیل اسیدهای چرب گوشت أگرم در کیلوگرم( تمیلی 42گرم در کیلوگرم( و بتاکارتنوئیک اسید)

و  کوهی ۀی، پونآویشن باغ گیاهیهای مخلوط مکمل (.Koreleski and Swiatkiewicz, 2007)نداشتهای گوشتی جوجه ۀسین

کردن، بر زمان خنک ،های گوشتیجوجه ۀدرصد در جیر 4و پودر یونجه به میزان  8:2:1درصد به ترتیب با نسبت  25/2سینامون به میزان 

ثیری نگذاشته أساعت ت 43و  24انجماد، کاهش پخت و ارزیابی حسی)چشایی، تردی، آبداری و لذیذی( گوشت سینه و ران در مدت 

های ضروری کارواکرول و سینامالدئید در جیره ثیر افزودن ترکیب روغنأ( عدم ت2223و همکاران) Chaves  (.Bobko et al., 2012)است

گرم در کیلوگرم میلی 5222و  522ثیر سطوح أ( هم عدم ت2229و همکاران) Onibi  را بر خصوصیات حسی گوشت بره مشاهده کردند.

های ( مشاهده کردند که فراسنجه2222و همکاران) Carpenter .های گوشتی گزارش کردندجوجه گوشتسیر را بر میزان چربی و رطوبت 

 گیرد.توت فرنگی قرار نمی ۀانگور و عصار ۀثیر دانأتحت ت ،رنگ گوشت در گوشت خام خوک

های ضی از گیاهان و یا عصارههای کیفی گوشت را در هنگام مصرف بعبر خلاف نتایج تحقیق ما، تعدادی از محققان تغییر برخی فراسنجه

گوشت خوک شده  b و  L ،aگوشت و کاهش رنگ  pHخوک سبب افزایش  ۀاند. استفاده از سیر خوراکی در جیرها گزارش کردهآن

به کاهش اکسیداسیون چربی و  منجر ،های گوشتیجوجه ۀرزماری و مریم گلی در جیر ۀ. استفاده از عصار(Chen et al., 2008)است

ها با بوقلمون ۀسازی جیرمکمل(. Lopez-Bote et al., 1998)روز شده است 9سازی به مدت ول گوشت در طول مدت ذخیرهکلستر

صورت منجمد برای مدت طولانی شده سازی بهپایداری اکسیداتیو را افزایش داد و سبب حفظ آلفاتوکوفرول در ذخیره ،کوهیپونه  ۀعصار

گرم در  2/2و  1/2چای سبز) ۀهای گوشتی با عصاردر تحقیقی که جهت بررسی کیفیت گوشت جوجه (.Botsoglou et al., 2003)است

رنگ  ،گرم در کیلوگرم 1/2های تغذیه شده با سطح د. جوجهنرا افزایش داد bو aمیزان  ،کیلوگرم( صورت گرفت، هر دو سطح عصاره

-آنتی رنگ و خصوصیاتبه گرم داشتند. روشنی و قرمزی گوشت گرم در کیلو 2/2تری نسبت به گروه شاهد و سطح روشن ۀگوشت سین

 کاهش ۀدهند نشان که یافت کاهش سبز چای با شده تغذیه گوشتی هایجوجه گوشت pH اکسیدانی چای سبز نسبت داده شد. میزان

باعث  برگ زیتون ۀعصاردرصد  8و  2، 1مصرف سطوح  (.Erener et al., 2011)بود مطالعه این در هاآن گوشت آب نگهداری ظرفیت

 ولی، گراد شدسانتی ۀدرج 4دمای  در سازیذخیره روز 9گوشت گاو در طول مدت  bو  L، a هایکاهش مالون دی آلدئید و شاخص

تواند دلیل تناقض تفاوت در نوع گیاهان مذکور می که رسدالبته طبیعی به نظر می (.Aytu et al., 2004نداشت) گوشت رطوبت بر ثیریأت

 شده باشد.  یادتایج ما با محققان ن
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 کلی گیرینتیجه 

های ثیری بر میزان مواد مغذی)بجز رطوبت( و رنگ گوشت ران جوجهأآویشن ت ۀخیر، مصرف نیترات یا عصارابر اساس نتایج آزمایش 

، های گوشت ران جلوگیری کردهسلولدراته شدن هیهای آزاد از دآویشن با حذف رادیکال ۀاکسیدانی عصارگوشتی ندارند. اما اثرات آنتی

 دهد.در نتیجه رطوبت گوشت را افزایش می
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