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 چکیده

های ژنتیکی وفنوتیپی صفات کیفیت گوشت در بلدرچین ژاپنی بود. پذیری و همبستگیهدف تحقیق حاضر برآورد توارث

 ASREMLافزار قطعه بلدرچین ژاپنی با استفاده از نرم 0101های ژنتیکی صفات کیفیت گوشت با استفاده از پارامتر

های ژنتیکی و فنوتیپی بین صفات با پذیری صفات با استفاده از مدل حیوانی تک صفتی و همبستگیشد. توارثتخمین زده

، رنگ pHپذیری کیفیت گوشت ماهیچه سینه بلدرچین شامل استفاده از مدل حیوانی دو صفتی برآورد گردید. توارث

اهش اندازه در اثر تبخیر، چربی داخل ماهیچه، کاهش اندازه در اثر ظرفیت نگهداری آب، ک، )قرمزی، زردی و روشنی(

، رنگ pH)زردی گوشت( و در ماهیچه ران شامل  85/1( تا چربی داخل ماهیچه) 2/1بین گوشت پختن و نیروی برش 

( اثر تبخیر کاهش اندازه در) 85/1)قرمزی رنگ گوشت( تا  22/1از )قرمزی، زردی، روشنی( و کاهش اندازه در اثر تبخیر 

)در ماهیچه  -47/1و  )در ماهیچه سینه( -47/1گوشت  قرمزیبین دو صفت روشنی و همبستگی ژنتیکی  .شدتخمین زده

وهمبستگی ژنتیکی  70/1و در ماهیچه ران  25/1با قرمزی در ماهیچه سینه pHهمبستگی ژنتیکی بین. برآورد شدران( 

بر اساس نتایج این تحقیق، با توجه  تخمین زده شد.)در ماهیچه ران(  -47/1)در ماهیچه سینه( و  -74/1و روشنی pHبین

پذیری ا کثر صفات مربوط به کیفیت گوشت در بلدرچین ژاپنی، بهبود کیفیت گوشت از طریق انتخاب به بالا بودن توارث

تری را در این پرنده یا قرمزی کمتر تولید مناسبpHها برای گوشت با با انتخاب بلدرچین و پذیر خواهد بودژنتیکی امکان

 توان انتظار داشت. می

 

 پذیری، همبستگی ژنتیکی، ماهیچه سینه، ماهیچه رانژاپنی، توارثبلدرچین های کلیدی:واژه
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 مقدمه

امروزه  (coturnix coturnix Japanica)بلدرچین ژاپنی 

است. جایگاه خاصی در صنعت پرورش طیور پیدا کرده

است. مزایای فراوانی سبب اهمیت پرورش بلدرچین شده

مثل جثه بلدرچین با داشتن اکثر خصوصیات مناسب 

کوچک، رشد سریع، بلوغ زودرس، تولید بالای تخم، 

ساعت(، فاصله کوتاه  21فاصله کوتاه تخمگذاری )حدود 

ایجاد نسل، امکان پرورش در فضای محدود، نیاز به 

نمک  %7غذای کم، مقاومت به شوری جیره تا حد 

کشی، (، دوره کوتاه جوجه0111لوترر ک)گولدستین و اس

های های متداول جوجهاز بیماریمقاومت به بسیاری 

گوشتی، کیفیت بالای گوشت و تخم، هزینه کم مواد 

عنوان   غذایی و درمان و بازگشت سریع سرمایه به

ای با ارزش و اقتصادی شناخته شده و هم اکنون پرنده

شود های جهان پرورش داده میدر بسیاری از کشور

 (.0747)بنی اسدی 

ا گوشت مرغ دارای گوشت بلدرچین در مقایسه ب

تری است که از این رو فسفولیپید بیشتر و کلسترول کم

طرفداران زیادی را به خود جلب کرده است )دیانی 

(. گوشت بلدرچین منبع غنی از پیریدوکسین، 0745

نیاسین و یک منبع خوب برای تیامین، ریبوفلاوین، اسید 

پانتوتنیک و مواد معدنی و اسیدهای چرب ضروری است 

معمولاً طعم مطبوع گوشت به دلیل  (.0111اندا و سینگ )پ

های وجود گلیکوژن در داخل و چربی در بین سلول

باشد. ذخیره گلیکوژن و چربی ماهیچه ای میماهیچه

باشد، زیرا این تابعی از میزان فعالیت آن ماهیچه می

ترکیبات تأمین کننده انرژی لازم برای فعالیت ماهیچه 

ی که در طول زندگی حیوان از فعالیت باشند. عضلاتمی

انقباضی شدیدتری برخوردار هستند، معمولاً دارای 

مقادیر بالاتری از گلیکوژن و چربی بوده و در نتیجه از 

)پاندا و سینگ باشند طعم بهتری نیز برخوردار می

به دلیل تحرک زیاد و بخصوص وجود رفتار  (.0111

نسبت به   پرواز، گوشت ران و سینه در بلدرچین 

تری های گوشتی تجاری از طعم مناسبتجوجه

برخوردار هستند. از طرف دیگر ماهیچه سینه در 

( را %77بلدرچین ژاپنی بخش قابل توجهی از لاشه )حدود

دهد، که با توجه به بازارپسندی به خود اختصاص می

دهندگان مناسب گوشت سینه، یک مزیت برای پرورش

(. برای بهبود 0754)شکوهمند  آیدحساب میبلدرچین به 

های ژنتیکی ژنتیکی کیفیت گوشت، اطلاع از پارامتر

صفات مرتبط با کیفیت گوشت اهمیت زیادی دارد. این 

اطلاعات در طراحی برنامه های اصلاح نژادی در زمینه 

بهبود کیفیت گوشت بسیار ضروری است. مطالعات 

یفیت های ژنتیکی کفراوانی در زمینه تخمین پارامتر

های گوشتی )لبیهن دووال و همکاران گوشت در جوجه

( و گوسفند و 2118(، خوک )سوزوکی و همکاران 0111

است. ( انجام شده2112گاو گوشتی )فرناندس و همکاران 

های مذکور، نقش عمده آنها دلیل تمرکز مطالعات بر گونه

-در تأمین بخش عمده گوشت تولیدی در سطح دنیا می

های ژنتیکی ت محدودی  در زمینه پارامترباشد. تحقیقا

اگوز کیفیت گوشت در بلدرچین ژاپنی انجام شده است )

.  بنابراین (2111گورکسی و همکاران ، 2117و همکاران 

های ژنتیکی و فنوتیپی پذیری و همبستگیاطلاع از توارث

صفات مرتبط با کیفیت گوشت در بلدرچین برای طراحی 

نژادی ضروری است. هدف  صحیح برنامه های اصلاح

از تحقیق حاضر تجزیه و تحلیل ژنتیکی صفات مربوط به 

منظور طراحی کیفیت گوشت در بلدرچین ژاپنی به

های اصلاح نژادی در جهت بهبود کیفیت گوشت برنامه

 باشد.این پرنده می

 

 ها مواد و روش

های ژنتیکی صفات این تحقیق به منظور برآورد پارامتر

در بلدرچین ژاپنی در ایستگاه تحقیقاتی  کیفیت گوشت

دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان انجام 

پرنده ماده از  012پرنده نر و  15شد. در نسل اول 

جمعیت پایه، بطور تصادفی انتخاب شدند. هر پرنده نر با 

هایی با های مشخص، در قفسدو پرنده ماده با شماره

ر با شرایط نور قابل کنترل متسانتی 28× 71×28ابعاد 
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پروتئین خام  %21قرار داده شدند. جیره غذایی شامل 

انرژی قابل متابولیسم با استفاده از  kcal /kg7111و

تنظیم (NRC,1994)جداول احتیاجات مواد غذایی طیور

ساعت روشنایی در  08و  ºC21شد. دمای داخل سالن

 یک شبانه روز در نظر گرفته شد.

گوی خاص و ثابت سطح تخم بلدرچین در با توجه به ال

های مربوط به هر پرنده ماده یک دوره تخمگذاری، تخم

منظور جلوگیری از مخلوط قابل تشخیص بودند و به

های مربوط به یک پدر و مادر با سایر شدن جوجه

کشی توسط    های دستگاه جوجهها، سینیجوجه

های مجزا تقسیم های کارتنی به بخشدیواره

ند.بنابراین پدر و مادر هر تخم شناسایی و بر این شد

گذاری شده های شمارهاساس شجره تکمیل گردید. تخم

روز  07کشی انتقال داده شده و برای به ماشین جوجه

 5ها در روز در هچر نگهداری شدند. جوجه 7در ستر و 

کشی مختلف تهیه و پرورش داده شدند. نوبت جوجه

اصله بعد از تولد توسط رنگ های هر مادر بلافجوجه

گذاری شدند. مشخص و در انتهای هفته اول شماره

بلدرچین ژاپنی بر روی بستر پرورش داده شده و  0101

گیری گی کشتار شدند. جهت اندازهروز 72سپس در سن 

های گوشت به مدت یک ماه در کیفیت گوشت، نمونه

فریزر نگهداری شده و سپس صفات مربوط به کیفیت 

، رنگ گوشت )قرمزی، زردی، روشنی(، pHشت شامل گو

کاهش اندازه در اثر تبخیر، کاهش اندازه در اثر پختن، 

ظرفیت نگهداری آب، تردی گوشت و چربی داخل ماهیچه 

، رنگ گوشت و کاهش اندازه در pHدر ماهیچه سینه و 

-گیری شدند. برای اندازهاثر تبخیر در ماهیچه ران اندازه

های گوشت از فریز ر، ابتدا نمونهگیری صفات مذکو

خارج شده و در دمای اتاق کاملاً ذوب گردیدند. سپس 

pH ها توسط دستگاه نمونهpH متر بافتی و رنگ گوشت

سنج شامل قرمزی، زردی و روشنی توسط دستگاه رنگ

گیری کاهش اندازه گیری شد. برای اندازهدیجیتال اندازه

ر توزین شده و در    های مورد نظدر اثر تبخیر، نمونه

روز نگهداری  2به مدت  ºC7اتیلن در دمای های پلیکیسه

شدند. تغییر وزن نمونه گوشت، کاهش و دوباره وزن 

اندازه در اثر تبخیر را نشان داد )لبیهن دووال و همکاران 

(. برای تعیین ظرفیت نگهداری آب ابتدا یک گرم 0111

دقیقه  7مدت  گوشت درون کاغذ صافی قرار گرفت و به

دور در دقیقه سانتریفوژ شد. نمونه  0811با سرعت 

ساعت درون آون  27گوشت بعد از سانتریفوژ به مدت 

گراد قرار گرفت. ظرفیت درجه سانتی 41در دمای 

نگهداری آب با استفاده از رابطه زیر محاسبه گردید 

 (.0140)بوتون و همکاران 

( )
(%) 100

WAC WAO
WHC

WBC


  

 

= وزن WAC= ظرفیت نگهداری آب، WHCدر رابطه فوق 

= وزن نمونه بعد از آون WAOنمونه بعد از سانتریفوژ، 

 باشد. = وزن نمونه قبل از سانتریفوژ میWBCو 

گیری کاهش در اثر پختن، ابتدا گوشت وزن برای اندازه

درجه    7شده و سپس به مدت یک شب در دمای 

ه گوشت در مرحله اول به گراد نگهداری شد. نمونسانتی

و در مرحله دوم  ºC 58دقیقه در حمام آب داغ  08مدت 

پخته شده و  ºC41دقیقه در حمام آب داغ  21به مدت 

دهنده دوباره توزین شد. تفاوت بین دو وزن، نشان

(. 2115کاهش در اثر پختن بود )لبیهن دووال و همکاران 

بافت گیری تردی گوشت از دستگاه برای اندازه

استفاده شد. اساس کار دستگاه بر   (Brook field)سنج

گیری فشار لازم برای برش یک قطعه گوشت اندازه

استوار است. بنابراین برش با فشار کمتر نشان دهنده 

گیری چربی باشد. برای اندازهتردی بیشتر گوشت می

ماهیچه سینه نیز از دستگاه سوکسله استفاده شد. بدین 

ساعت در آون با  75نمونه گوشت به مدت  منظور، ابتدا

کاملاً خشک شد، سپس، نمونه جهت همگن  ºC 42دمای 

ساعت در  5شدن آسیاب گردید و سپس دوباره به مدت 

نگهداری شد تا رطوبت آن کامل تبخیر شود.  ºC42آون 

گرم نمونه داخل کاغذ صافی گذاشته شده و پس  7سپس 

ستگاه سوکسله قرار از توزین، در بخش استخراج کننده د

درصد حجم بالون توسط  41داده شد. بدین منظور، 
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 5-05حلال اتر پر شد، سپس هیتر دستگاه به مدت 

ساعت روشن گردید. پس از اتمام فرآیند استخراج، 

درجه به مدت  42ها زیر هود و سپس داخل آون نمونه

ساعت کاملا خشک شدند. بر اساس کاهش وزن،  27

ها مشخص شد )لبیهن دووال و مقدار چربی نمونه

 (.2115همکاران 

 روش تجزیه و تحلیل آماری

نرمال بودن توزیع صفات کیفیت گوشت توسط رویه 

Univariate افزار نرمSAS (2110 SAS)  .بررسی شد

مشاهدات مربوط به کیفیت گوشت توسط رویه مدل 

مورد تجزیه و تحلیل SASافزار نرم (GLM)خطی عمومی 

این رویه به منظور تعیین اثرات ثابت    قرار گرفت. 

دار که بایستی در تخمین پارامترهای ژنتیکی مورد معنی

 توجه قرار گیرند استفاده شد. 

داری اثر عوامل مدل آماری زیر، جهت بررسی معنی

 ثابت استفاده شد.
 

ijkl+ e k+ dj+ h i= µ + s ijklY 

 

مشاهدات مربوط به صفات کیفیت ijkl=Yدر این مدل

اثر ثابت نوبت jh =اثر ثابت جنس،is=میانگین،=µگوشت، 

اثر ثابت روز رکوردگیری و  k=dکشی، جوجه

=ijkleباشد.اثرتصادفی باقیمانده می 

های ژنتیکی صفات کیفیت گوشت بلدرچین تخمین پارامتر

های حیوانی تک و دو صفتی و با نیز بوسیله مدل

)گیلمور و همکاران  ASREMLافزار نرماستفاده از 

انجام شد. مدلهای حیوانی مختلف با و بدون در  (2111

نظر گرفتن اثرات تصادفی نظیر اثرات مادری و محیط 

دائمی برای تجزیه و تحلیل ژنتیکی صفات کیفیت گوشت 

در نظر گرفته شد که بر اساس شاخص اطلاعاتی آکایک 

رین مدل استفاده مدل حیوانی زیر به عنوان مناسبت

 گردید.
 

ijklm+ e l+ a k+ dj+ h i= µ + s ijklmY 

 

مشاهدات مربوط به صفات کیفیت  ijklm=Yدر این مدل

اثر ثابت نوبت jh=اثر ثابت جنس، is =میانگین،=µگوشت، 

اثر  j h=اثر ثابت روز رکوردگیری،kd=کشی، جوجه

 باشد.اثرتصادفی باقیمانده می ijklmeتصادفی پرنده و 

گیری صفات کیفیت گوشت با توجه به اینکه امکان اندازه

-ها در یک روز وجود نداشت، بنابراین نمونهتمامی نمونه

ها در چند روز متوالی مورد ارزیابی قرار گرفتند. روز 

های رکوردگیری به منظور تصحیح اثر این عامل در مدل

 آماری در نظر گرفته شد.

 

 نتایج و بحث

 0صفات مورد مطالعه در جدول  های توصیفیآماره

است. تمامی صفات مورد بررسی دارای توزیع ارائه شده

گوشت سینه و ران بلدرچین  درpHنرمال بودند. میانگین 

بدست آمد. گنچو و  11/5و  75/5ترتیب ژاپنی به

در گوشت سینه و pH( نیز میزان متوسط 2101همکاران )

گزارش  4/5و  0/5ران بلدرچین ژاپنی را به ترتیب 

در مطالعات لبیهن دووال و  pHنمودند. میزان متوسط 

، در 5تا  44/8( بین 2115 و 2117، 0111همکاران )

، در مطالعه 02/5( 2115) مطالعه موآرو و همکاران

، در مطالعه کیاو و 12/8( 2111گورکسی و همکاران )

 27/5)در گوشت روشن( تا  50/8( بین 2110همکاران )

( 0114( و در مطالعه آلن و همکاران ))در گوشت تیره

)در گوشت تیره(  22/5)در گوشت روشن( تا  45/8بین 

 است.های گوشتی گزارش شدهدر گوشت سینه جوجه

-میانگین قرمزی گوشت سینه و ران بلدرچین ژاپنیبه

( 2101بدست آمد. گنچو و همکاران ) 11/5و  72/4ترتیب 

 10/1ی را میزان متوسط قرمزی گوشت بلدرچین ژاپن

در گوشت سینه  قرمزیگزارش نمودند. میزان متوسط 

های گوشتی در مطالعات لبیهن دووال و همکاران جوجه

، در مطالعه موآرو و 80/1تا  -5/1( 2115، 2117، 0111)

، در مطالعه گورکسی و همکاران 78/8( 2115همکاران )

( بین 2110، در مطالعه کیاو و همکاران )55/1( 2111)

)در گوشت تیره( و در  10/8)در گوشت روشن( تا  48/7
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)در گوشت  7/0( بین 0114ران )مطالعه آلن و همکا

 است.)در گوشت تیره( گزارش شده 1/2روشن( تا 

-میانگین زردی گوشت سینه و ران بلدرچین ژاپنی  به

بدست آمد. گنچو و همکاران  -42/0و  -45/0ترتیب 

( نیز میزان متوسط زردی گوشت بلدرچین ژاپنی 2101)

در  زردیگزارش نمودند. میزان متوسط  12/01را 

های گوشتی در مطالعات لبیهن ت سینه جوجهگوش

تا  71/01( 2115 و 2117، 0111دووال و همکاران )

، در 81/7( 2115، در مطالعه موآرو و همکاران )8/02

، در مطالعه 27/7( 2111مطالعه گورکسی و همکاران )

)در گوشت روشن( تا  88/1( بین 2110کیاو و همکاران )

لعه آلن و همکاران )در گوشت تیره( و در مطا 18/1

)در گوشت  1/1)در گوشت روشن( تا  7/2( بین 0114)

 است. تیره( گزارش شده

-میانگین روشنی گوشت سینه و ران بلدرچین ژاپنی به

بدست آمد. گنچو و همکاران  52/72و  02/77ترتیب 

( نیز میزان متوسط روشنی گوشت بلدرچین 2101)

در  وشنیرگزارش نمودند. میزان  72/77ژاپنی را 

( 2115 و 2117، 0111مطالعات لبیهن دووال و همکاران )

( 2115، در مطالعه موآرو و همکاران)1/87تا  5/71

 77/57( بین 2110، در مطالعه کیاو و همکاران )14/85

)در گوشت تیره( و در  57/84)در گوشت روشن( تا 

)در گوشت  5/80( بین 0114مطالعه آلن و همکاران )

)در گوشت تیره( در گوشت سینه  4/77روشن( تا 

 است.های گوشتی گزارش شدهجوجه

میانگین ظرفیت نگهداری آب ماهیچه سینه بلدرچین 

درصد تخمین زده شد. در تحقیق گنچو و  70/24ژاپنی 

( میزان متوسط ظرفیت نگهداری آب 2101همکاران )

و  12/01ترتیب گوشت ران و سینه بلدرچین ژاپنی به

 ورد گردید. درصد برآ 07/21

در تحقیق حاضر میانگین کاهش در اثر تبخیر در ماهیچه 

درصد برآورد گردید.  12/7و در ماهیچه ران  02/7سینه 

( میزان متوسط کاهش 2101در تحقیق گنچو و همکاران )

گزارش شد.  55/1در اثر تبخیردر گوشت بلدرچین ژاپنی 

، 2117این شاخص در مطالعات لبیهن دووال و همکاران )

درصد و در مطالعه موآرو و همکاران  5/0( 2115

های درصد در گوشت سینه   جوجه 07/5( 2115)

 گوشتی برآورد گردید. 

میانگین کاهش در اثر پختن در ماهیچه سینه بلدرچین 

درصد برآورد گردید. در تحقیق گنچو و  87/20ژاپنی 

( میزان متوسط کاهش در اثر پختنران و 2101همکاران )

 15/21، 12/70ترتیب گوشت بلدرچین ژاپنی بهسینه 

 درصد برآورد گردید. 

نیوتن بر  74/01میانگین نیروی برش ماهیچه سینه 

مربع برآورد گردید. در تحقیق گنچو و مترسانتی

( میزان متوسط نیروی برشگوشت 2101همکاران )

مربع گزارش مترنیوتن بر سانتی 55/02بلدرچین ژاپنی 

 8/07( 2115لبیهن دووال و همکاران ) شد و در مطالعه

های مربع در گوشت سینه جوجهمترنیوتن بر سانتی

 گوشتی برآورد گردید.

میزان متوسط چربی داخل ماهیچه سینه در بلدرچین 

درصد تخمین زده شد. چربی داخل ماهیچه  78/5ژاپنی 

در بلدرچین  71/1( 2118در مطالعه گنچو و همکاران )

درصد، در 78/2( 2110بری و همکاران ) ژاپنی، در تحقیق

درصد و در 40/1( 2117داران و همکاران )تحقیق زره

 8/2( 2115، 2115تحقیق لبیهن دووال و همکاران )

 های گوشتی برآورد شد.درصد در جوجه

های گزارش شده شود میانگینهمانطور که مشاهده می

برای تعدادی از صفات کیفیت گوشت در مطالعات 

دست بسیار متفاوت است. تفاوت در مقادیر بهمخنلف 

آمده تحقیق حاضر و مطالعه موجود در بلدرچین ژاپنی 

( ممکن است به دلیل تفاوت در 2101)گنچو و همکاران 

سویه بلدرچین، شرایط پرورش، سن کشتار، زمان 

های مورد گیری صفات پس از کشتار، دستگاهاندازه

ارامترها باشد. به دلیل گیری پگیری و روش اندازهاندازه

محدود بودن مطالعات مشابه در بلدرچین ژاپنی، نتایج 

گوشتی نیز تحقیق حاضر با تحقیقات مشابه در جوجه
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مقایسه شد. علت تفاوت در مقادیر مشاهده شده بین 

 گوشتی مطالعه حاضر و مطالعات انجام شده در جوجه

ر علاوه بر عوامل ذکر شده به تفاوت ساختار گوشت د

 شود. گوشتی و بلدرچین ژاپنی نیز مربوط میجوجه

 

 های توصیفی و سطوح معنی داری اثرات ثابت صفات کیفیت گوشت در ماهیچه سینه و ران بلدرچین ژاپنیآماره -1جدول 
ضریبتغییرا میانگین تعداد صفات

 ت

-نوبت جوجه

 کشی

روز  جنس

 رکوردگیری

       ماهیچه سینه

pH 104 75/5 01/2 n.s n.s n.s 

*a 155 72/4 48/1 n.s n.s n.s 

*b 122 45/0- 77/22- n.s n.s ** 

*L 175 02/77 81/0 n.s n.s n.s 

(%)WHC 175 70/24 75/01 ** * n.s 

(%)DL 171 02/7 41/28 n.s n.s n.s 

(%)TCL 172 87/20 77/01 n.s n.s n.s 

)SF2(N/cm 527 74/01 44/02 n.s * n.s 

(%)IMF 517 78/5 41/28 n.s n.s n.s 

       ماهیچه ران

pH 0110 11/5 71/2 n.s n.s n.s 

*a 110 11/5 24/4 n.s n.s n.s 

*b 122 42/0- 47/27- n.s n.s n.s 

*L 172 52/72 55/8 n.s n.s ** 

(%)DL 111 12/7 52/20 n.s n.s n.s 

*a ،قرمزی =*b ،زردی =*L ،روشنی =WHC ،ظرفیت نگهداری آب =DL کاهش در اثر =

=غیر ns  = چربی داخل ماهیچهIMF= نیروی برش، SF= کاهش در اثر پختن،  TCL تبخیر،

 درصد 0داری در سطح = معنی**درصد،  8دار در سطح = معنی *دار،معنی

 

در گوشت بلدرچین بالاتر از جوجه گوشتی  pHمیزان 

های اند که    گوشتبود. مطالعات متعددی نشان داده

های روشن دارند بالاتری نسبت به گوشت pHتیره 

، یانگ 0111، آهن و مورر 0150)لیوینگ استون و براون 

(. بنابراین 0114، آلن و همکاران 0118، فلچر 0117و چن 

در گوشت بلدرچین، میزان روشنی  pHبه دلیل بالا بودن 

یابد و زردی کاهش و میزان قرمزی گوشت افزایش می

که به همراه افزایش جذب نور مجموعاً سبب تیره شدن 

-گوشتی میرنگ گوشت بلدرچین در مقایسه با جوجه

گردد. لازم به ذکر است که تیرگی رنگ گوشت که معمولاً 

ماندگاری گوشت  باشد، برمی pHدر ارتباط با بالا بودن 

های تیره به دلیل اسیدیته گذارد. گوشتتأثیر مستقیم می

کمتر به فساد باکتریایی در شرایط نگهداری در یخچال 

های روشن هستند. برای مثال، تر از گوشتحساس

 Altermonasputrefaciensها نظیر برخی میکروارگانیسم

حالی شوند در های تیره به طور فعال تکثیر میدر گوشت

های روشن فعالیت آنها را به طور که اسیدیته گوشت

(. بنابراین 0114کند )آلن و همکاران، مؤثری کنترل می

تر مدت زمان نگهداری گوشت بلدرچین در یخچال کوتاه

 (.  0114از گوشت مرغ است )آلن و همکاران 

بر اساس نتایج تحقیق حاضر، میزان چربی داخل ماهیچه 

داران و گوشتی)زرهبالاتر از جوجهدر بلدرچین ژاپنی

، لبیهن دووال و 2110، بری و همکاران 2117همکاران 

( است. میزان چربی داخل ماهیچه 2115، 2115همکاران 
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تر به فعالیت حیوان بستگی دارد هر چه حیوان  فعال

باشد میزان ذخیره چربی بیشتر خواهد شد، زیرا این 

ای فعالیت ماهیچه  ترکیب، تأمین کننده انرژی لازم بر

گوشتی باشد، از آنجا که بلدرچین نسبت به جوجهمی

باشد در نتیجه های متوالی میتر بوده و دارای پروازفعال

شود ها بیشتر میذخیره چربی نیز در داخل ماهیچه

 (.0111)پاندا و سینگ 

عوامل ثابت در اکثر موارد بر صفات کیفیت گوشت اثر 

-البته اثر ثابت نوبت جوجه (.P>10/1)دار نداشتند معنی

داری آب، اثر ثابت جنس کشی و جنس برای ظرفیت نگه

برای نیروی برش، اثر ثابت روز رکوردگیری برای 

زردی گوشت و در ماهیچه ران اثر ثابت روز 

دار بود رکوردگیری برای روشنی گوشت معنی

(18/1>P.) 

کشی و جنس در سایر اثرعوامل ثابت نوبت جوجه

عات انجام شده در زمینه پارامترهای کیفیت گوشت مطال

است )لبیهن دووال دار گزارش نشدهنیز عمدتاً معنی

2110 ،2117 .) 

( برای صفات روشنی، 0111لبیهن دووال و همکاران )

قرمزی و زردی گوشت و کاهش در اثر تبخیر، اثر ثابت 

دار گزارش گوشتی معنیروز رکوردگیری را در جوجه

 کردند. 

پذیریصفاتکیفیت گوشت ماهیچه سینه و توارث

در این مطالعه است. نشان داده شده 7و 2راندرجداول

و  75/1ترتیب ماهیچه سینه و ران به pHپذیری توارث

-(توارث2117اگوز و همکاران ) تخمین زده شد. 78/1

همکاران گورکسی و  و 75/1 ماهیچه سینه را pH پذیری 

لبیهن  پنی گزارش کردند.در بلدرچین ژا28/1( 2111)

( و 2115و 2115، 2117، 2110، 0111دووال و همکاران )

های را در جوجه pHپذیری ( توارث2117لبیهن دووال )

 گزارش کردند. 71/1تا  05/1گوشتی 

 72/1ترتیب پذیری قرمزی ماهیچه سینه و ران بهتوارث

در پذیری این صفت تخمین زده شد. توارث 22/1و 

در مطالعه و  78/1( 2117گوز و همکاران )مطالعه ا

در بلدرچین ژاپنی 78/1( 2111گورکسی و همکاران )

، 2110، 0111تخمین زده شد. لبیهن دووال و همکاران )

-(    توارث2117( و لبیهن دووال )2115 و 2115، 2117

-در جوجه 50/1تا  20/1ماهیچه سینه را  پذیری قرمزی

 های گوشتی گزارش کردند.

پذیری زردی ماهیچه سینه و ران در تحقیق ثتوار

در بلدرچین ژاپنی تخمین  75/1و  85/1ترتیب حاضر به

پذیری این صفت ( توارث2117اگوز و همکاران )زده شد. 

در بلدرچین 08/1( 2111گورکسی و همکاران )و  22/1را 

، 0111ژاپنی تخمین زدند. لبیهن دووال و همکاران )

( 2117( و لبیهن دووال )2115، 2115، 2117، 2110

های در    جوجه 57/1تا  07/1را  پذیری زردیتوارث

 گوشتی تخمین زدند.

پذیری روشنی ماهیچه سینه و ران در تحقیق توارث

پذیری برآورد شد. توارث 70/1و  24/1ترتیب حاضر به

در و  27/1( 2117در مطالعه اگوز و همکاران )این صفت 

در بلدرچین 27/1( 2111ن )مطالعه گورکسی و همکارا

ژاپنی تخمین زده شد. در مطالعات لبیهن دووال و 

( و لبیهن 2115 و 2115، 2117، 2110، 0111همکاران )

در  48/1تا  02/1 پذیری روشنی( توارث2117دووال )

 های گوشتی گزارش شد.جوجه

پذیری ظرفیت نگهداری آب در مطالعه حاضر توارث

پذیری این صفت در سایر توارثشد. تخمین زده 72/1

 است.مطالعات بررسی نشده

پذیری کاهش اندازه در اثر تبخیر در تحقیق حاضر توارث

تخمین زده  85/1و  25/1ترتیب ماهیچه سینه و ران به

 2115، 2110در مطالعات لبیهن دووال و همکاران )شد. 

-در جوجه 71/1تا  78/1پذیری این صفت ( توارث2115و

 تی گزارش شد.های گوش

پذیری کاهش اندازه در اثر پختن در ماهیچه سینه توارث

در مطالعات لبیهن دووال و همکاران تخمین زده شد.  7/1

در این صفت برای  77/1پذیری ( توارث2115، 2115)

 های گوشتی گزارش شد.جوجه
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تخمین زده  77/1پذیری نیروی برش ماهیچه سینه توارث

-( توارث2115 و 2115کاران )لبیهن دووال و همشد و 

 های گوشتی گزارش کردند.در جوجه 75/1پذیری آنرا 

 

های  ژنتیکی )بالای قطر( و فنوتیپی )زیر قطر( به همراه خطای استاندارد پذیری )قطر جدول( و همبستگیتوارث -2جدول 

 ت گوشت ماهیچه سینه صفات کیفی
 pH *a  *b  *L WHC DL TCL SF IMF 

pH 70/7±33/7 08/1±25/1 07/1±14/1 04/1±74/1- 08/1±15/1 04/1±17/1- 08/1±11/1- 04/1±20/1 7/1±4/1 

*a  17/1±2/1 73/7±42/7 07/1±17/1- 02/1±47/1- 08/1±10/1- 04/1±2/1- 08/1±27/1 04/1±07/1- 85/1±70/1 

*b 17/1±12/1- 17/1±08/1- 73/7±83/7 05/1±27/1- 07/1±18/1 08/1±22/1 02/1±77/1- 08/1±22/1 71/1±70/1- 

*L 17/1±12/1- 17/1±2/1- 17/1±15/1 70/7±20/7 05/1±20/1 2/1±21/1 01/1±17/1 2/1±10/1 75/1±81/1- 

WHC 17/1±10/1 17/1±10/1- 17/1±15/1 17/1±17/1- 73/7±43/7 04/1±0/1- 08/1±27/1 05/1±2/1- 70/1±74/1 

DL 17/1±08/1- 17/1±11/1- 17/1±14/1 17/1±17/1- 17/1±10/1 70/7±20/7 05/1±70/1- 05/1±00/1 75/1±45/1 

TCL 17/1±10/1- 17/1±11/1 17/1±08/1- 17/1±10/1 17/1±10/1- 17/1±15/1- 73/7±4/7 04/1±20/1- 71/1±55/1 

SF 17/1±17/1 17/1±10/1 17/1±14/1 17/1±00/1 17/1±15/1- 17/1±08/1 178/1±10/1 70/7±43/7 87/1±21/1 

IMF 14/1±17/1 14/1±00/1 14/1±15/1- 14/1±00/1- 14/1±0/1 14/1±18/1 14/1±12/1 15/1±27/1 70/7±2/7 

*a ،قرمزی =*b ،زردی =*L ،روشنی =WHC ،ظرفیت نگهداری آب =DL ،کاهش در اثر تبخیر =TCL ،کاهش در اثر پختن =SF ،نیروی برش =

IMFچربی داخل ماهیچه = 

 

 ژنتیکی )بالای قطر( و همبستگی فنوتیپی )زیر قطر( به همراهپذیری )قطر جدول(، همبستگی توارث -3جدول 

 خطای استاندارد صفات کیفیت گوشت ران بلدرچین ژاپنی
pH *a *b *L DL 

pH 70/7 ±48/7 05/1 ± 70/1 0/1 ± 78/1 15/1 ± 40/1- 10/1 ± 25/1 

*a 17/1 ± 15/1- 70/7 ± 22/7 05/1 ± 07/1 07/1 ±47/1- 08/1 ± 84/1- 

*b 7/1 ± 25/1 17/1 ± 2/1- 73/7 ± 43/7 08/1 ± 21/1- 02/1 ± 77/1 

*L 17/1 ± 78/1- 17/1 ± 02/1- 17/1 ± 17/1- 73/7 ± 31/7 00/1 ± 57/1 

DL 112/1 ± 0/1 17/1 ± 18/1- 17/1 ± 25/1 17/1 ± 72/1- 1/7 ± 80/7 

*a ،قرمزی =*b ،زردی =*L ،روشنی =DLکاهش در اثر تبخیر = 
 

تخمین زده  2/1پذیری چربی داخل ماهیچه سینه توارث

پذیری این صفت در مطالعات در حالی که توارثشد. 

تا  75/1( 2115، 2110، 0111لبیهن دووال و همکاران )

 های گوشتی گزارش شد.در جوجه 52/1

نتایج این تحقیق اکثر صفات مربوط به کیفیت  بر اساس

 گوشت ماهیچه سینه و ران بلدرچین مشابه سایر 

گوشتی، دارای مطالعات انجام شده در بلدرچین وجوجه

باشند. این بدین مفهوم است که پذیری بالایی میتوارث

صفات بالا بوده و از  ها در ظهور فنوتیپی اینسهم ژن

طوری مؤثری وضعیت این توان بهطریق انتخاب می

 صفات را بهبود بخشید.

پذیری در های مشاهده شده در مورد توارثتفاوت

مطالعات مختلف ممکن است به دلیل تفاوت در ساختار 

ژنتیکی جوامع، شرایط محیطی، اندازه جمعیت مورد 

)فالکونر و  پذیری باشدبررسی و روش تخمین توارث

پذیری صفات کیفیت (. همچنینتفاوت توارث0115کی مک

های گوشتی به طور گوشت در بلدرچین ژاپنی و جوجه

-عمده به تفاوت ساختار ژنتیکی این صفات در این گونه

 گردد.میها   بر

هایژنتیکیوفنوتیپی بین صفات کیفیت گوشت همبستگی

است. شدهنشان داده  7و  2سینه و ران در جداول 

همبستگی ژنتیکی بین دو صفت روشنی و قرمزی 
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)ماهیچه ران( تخمین  -47/1)ماهیچه سینه( و  -47/1

قرمزی زده شد. این بدین معنی است که انتخاب برای 

با  خواهد شد.بیشتر گوشت باعث کاهش روشنی آن 

افزایش میزان میوگلوبین در گوشت، میزان جذب نور 

تر نیز فته و گوشت تیرهتوسط بافت گوشت افزایش یا

همبستگیژنتیکیمنفیبین این دو صفت در رسد. بنظر می

)لبیهن دووال  استسایر تحقیقات نیز گزارش شده

 (. 2117جونستون و همکاران  و 2117، 2110، 0111

با قرمزی در ماهیچه سینه  pHهمبستگی ژنتیکی بین

دهدانتخاب کهنشانمیبود  70/1و در ماهیچه ران  25/1

باعث افزایش قرمزی رنگ گوشت  pHای افزایشبر

بین این دو صفت در  مثبت ژنتیکی همبستگیخواهد شد. 

)لبیهن دووال  استسایر تحقیقات نیز گزارش شده

دلیل همبستگی مثبت  (.2117و 2110، 0111وهمکاران

بالاتر از  pHگوشت در این است که وقتی  pHقرمزی و 

میوفیبریل در گوشت های نقطه ایزوالکتریک پروتئین

های آب به سختی به بافت گوشت متصل باشد، مولکول

مانند که این باعث جذب بیشتر نور و تیره به باقی می

(. 0154شود )کوفمن و مارش نظر رسیدن گوشت  می

-( نشان داده0114(، آلن و همکاران )0117یانگ و چن )

گوشت با روشنی و زردی همبستگی  pHاند که میزان 

 و با میزان قرمزی گوشت همبستگی مثبت دارد. منفی

)ماهیچه  -74/1با روشنی pHهمبستگی ژنتیکی بین

دهدانتخاب کهنشانمی)ماهیچه ران( بود  -47/1سینه( و 

باعث کاهش روشنی رنگ گوشت  pHبرای افزایش

خواهد شد. دلیل این همبستگی ژنتیکی منفی این است که 

تیجه تیرگی باعث قرمزتر شدن و در ن pHافزایش 

همبستگیژنتیکیمنفیبین این دو صفت در شود. گوشت می

دووال لبیهناست )سایر تحقیقات نیز گزارش شده

، اگوز و 2115، 2117، 2110، 0111وهمکاران 

 (.2117همکاران

همبستگی ژنتیکی قرمزی گوشت با کاهش اندازه در اثر 

)ماهیچه ران(  -84/1)ماهیچه سینه( و  -2/1تبخیر 

د گردید. همانطور که ذکر شد انتخاب برای برآور

و در نتیجه اتصال  pHقرمزی گوشت باعث افزایش 

شود. این فرآیند های آب به بافت گوشت میمولکول

باعث کاهش تبخیر آب از گوشت شده و از کاهش اندازه 

بین کاهد. همبستگی ژنتیکی منفی گوشت در اثر تبخیرمی

( 2110ال و همکاران )این دو صفت در مطالعه لبیهن دوو

گزارش شده است. البته در مطالعه نورسکات و 

است که قرمزی گوشت با ( بیان شده0117همکاران )

 میزان کاهش اندازه در اثر تبخیر رابطه مستقیم دارد.

همبستگی ژنتیکی بین روشنی گوشت و کاهش اندازه در 

 57/1و در ماهیچه ران  21/1اثر تبخیر در ماهیچه سینه 

مین زده شد. این بدین معنی است که انتخاب در جهت  تخ

تر شدن گوشت باعث کاهش بیشتر اندازه گوشت روشن

عبارت یابد. بهدر اثر تبخیر می شود.  بیشتر کاهش می

های روشن دیگر میزان آب بافت گوشت، در گوشت

شود. دلیل اصلی این پدیده کاهش بیشتر تبخیر می

pHاتصال آب به بافت  های روشن است کهدر گوشت

گوشت را تضعیف کرده و در نتیجه تبخیر آنرا از سطح 

کند. همبستگی ژنتیکی مثبت بین این گوشت تسهیل می

( در مطالعه لبیهن دووال و همکاران 5/1دو صفت )

 ( نیز گزارش شده است.2110)

همبستگی ژنتیکی زردی با کاهش اندازه در اثر تبخیر 

)ماهیچه ران( برآورد  77/1)ماهیچه سینه( و  22/1

بین این دو صفت در گردید. همبستگی ژنتیکی مثبت 

( نیز گزارش 2110مطالعه لبیهن دووال و همکاران )

است. دلیل مشخصی برای همبستگی ژنتیکی مثبت شده

 ه ذکر نشده است.این دو صفت در مطالعات مشاب

با نیروی برش گوشت در ماهیچه pHهمبستگی ژنتیکی

( 2110. بری و همکاران )برآورد شد 20/1سینه 

همبستگی ژنتیکی مثبت بین این دو صفت را گزارش 

است که افزایش نمودند. در این مطالعه بیان شده

pHای موجود در ماهیچه    باعث کاهش گلیکوژن ذخیره

تردی گوشت پایین و نیروی لازم شود، در نتیجه می

یابد. البته لبیهن دووال و برای برش گوشت افزایش می
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( همبستگی ژنتیکی این دو صفت در 2115همکاران )

 جوجه گوشتی را منفی گزارش کردند.

 4/1با چربی داخل ماهیچه سینه  pHهمبستگی ژنتیکی 

برآورد گردید. این بدین معنی است که با افزایش 

pHیزان چربی داخل ماهیچه نیز افزایش میگوشت، م-

یابد. در پرندگان با قابلیت پرواز زیاد، بخصوص 

پرندگان مهاجر نظیر بلدرچین، به دلیل نیاز به اکسیژن 

و انرژی در ماهیچه، گوشت قرمزتر و میزان چربی 

بالاتری نیز pHباشد. چنین گوشتیماهیچه بالاتر می

ه گرفت پرندگان با توان نتیجخواهد داشت. بنابراین می

تر، دارای میوگلوبین و چربی کمتر و گوشت   روشن

pHرسانی و تر در گوشت بوده و به دلیل اکسیژنپایین

 انرژی کمتر، قابلیت پرواز مطلوبی نخواهند داشت.

همبستگی ژنتیکی چربی داخل ماهیچه سینه با قرمزی 

( برآورد -81/1( و روشنی )-70/1( و با زردی )70/1)

ید. البته با توجه به کم بودن تعداد مشاهدات مربوط گرد

به درصد چربی ماهیچه سینه، خطای برآورد همبستگی 

(. 71/1تا  70/1ژنتیکی بین این صفات خیلی بالا بود )

توان نظری دقیق در این بدین مفهوم است که عملاً نمی

مورد همبستگی ژنتیکی این صفات بیان نمود. در برخی 

شده نیز همبستگی چربی داخل ماهیچه  مطالعات انجام

( و 0111با رنگ گوشت مثبت )لبیهن دووال و همکاران 

اند برخی دیگر این روابط از نوع منفی گزارش شده

 (.2110)لبیهن دووال و همکاران 

همبستگی ژنتیکینیروی برش با کاهش اندازه در اثر 

(. -20/1پختن در ماهیچه سینه منفی بود )

نفیبین این دو صفت در مطالعه همبستگیژنتیکیم

گزارش شده است. ( نیز 2117جونستون و همکاران )

( بیان داشتند که کاهش 0110داوسون و همکاران )

اندازه در اثر پختن رابطه منفی با ضخامت فیبر موجود 

در گوشت دارد و نیروی برش با افزایش ضخامت فیبر 

برش یابد در نتیجه نیروی موجود در گوشت افزایش می

عبارت با کاهش اندازه در اثر پختن رابطه منفی دارد. به

دیگر گوشت با تردی کمتر از کاهش اندازه در اثر پختن 

 کمتری هم برخوردار است.

همبستگی ژنتیکیقرمزی با کاهش اندازه در اثر پختن 

در ماهیچه سینه برآورد شد. با توجه به  27/1

، به نظر    همبستگی مثبت قرمزی و چربی داخل ماهیچه

تر شدن گوشت، میزان چربی آن افزایش رسد با تیرهمی

یافته و به همین دلیل در اثر خروج چربی از گوشت در 

هنگام پختن، کاهش در اثر پختن افزایش خواهد یافت. 

همبستگیژنتیکیمثبتبین این دو صفت در مطالعه 

 گزارش شده است.( نیز 2117جونستون و همکاران )

ر همبستگی ژنتیکی بین نیروی برش در تحقیق حاض

گزارش شد که با  1/(21وچربی داخل ماهیچه مثبت )

 ( مطابقت دارد.2101نتایج گنچو و همکاران )

بین ظرفیت نگهداری آب و کاهش در اثر پختن 

 -71( مشاهده شد. حدود 27/1همبستگی ژنتیکی مثبت )

درصد از ظرفیت نگهداری آب متصل به پروتئین و  78

درصد آب آزاد است که در اثر پختن  51 -58حدود 

رود که هر چقدر این آب آزاد بیشتر گوشت از بین می

شود )باربوت باشد کاهش در اثر پختن نیز زیاد می

0114.) 

گوشت و ظرفیت نگهداری آب در  pHهمبستگی ژنتیکی

. (15/1تحقیق حاضر نزدیک به صفر برآورد گردید )

از عوامل مهم در  گوشت پس از کشتار یکی pHالبته

باشد. تحقیقات تعیین ظرفیت نگهداری آب عضلات می

ظرفیت نگهداری آب به pH= 8اند که در نشان داده

به بالاترین مقدار pH=4کمترین مقدار خود رسیده و در 

(. دلیل احتمالی عدم 2112رسد )هف لانرگان خود می

وجود همبستگی ژنتیکی بین این دو صفت در تحقیق 

گیری این صفات پس از یک ماه اندازه حاضر به

 گردد.مینگهداری گوشت در فریزر بر

های فنوتیپی بین صفات کیفیت گوشت در همبستگی

ماهیچه سینه و ران کم و بیش مشابه روابط ژنتیکی بین 

 صفات بودند.
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بر اساس نتایج این تحقیق، اکثر صفات مربوط به کیفیت 

پذیری بالایی توارثگوشت در بلدرچین ژاپنی دارای 

باشند، بنابراین امکان بهبود کیفیت گوشت از طریق می

دلیل تحرک و پذیر خواهد بود. بهانتخاب ژنتیکی امکان

تر آن بالا pHقدرت پرواز، گوشت بلدرچین تیره بوده و 

باشد. با وجود طعم بهتر این گوشت، از گوشت مرغ می

ندمان وجود این خصوصیات از طرفی باعث کاهش را

مصرف خوراک شده و از طرف دیگر باعث کاهش 

پذیری آن خواهد داری گوشت و افزایش فسادزمان نگه

یا  pHشد. بنابراین با انتخاب پرندگان برای گوشت با 

توان انتظار داشت. تری را میقرمزی کمتر تولید مناسب

ها برای رسد انتخاب بلدرچینبر این اساس بنظر می

تر نیز منجر به تولید ل غذایی مناسبوزن و ضریب تبدی

تر خواهد شد. لازم به اسیدی pHتر با گوشت روشن

ذکر است این روند انتخاب ممکن است طعم گوشت را 

 طور نامطلوب تحت تأثیر قرار دهد.به
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Abstract 

The objective of present study was to estimate heritability, genetic and phenotypic correlations of 

meat quality traits in Japanese quail. Genetic parameters of meat quality traits were estimated using 

ASREML software. Heritability, genetic and phenotypic correlations were estimated using 

univariate and bivariate animal models. Heritability estimates for breast meat quality including pH, 

meat color (redness, yellowness, lightness), water holding capacity, drip loss, intra muscular fat, 

thawing-cooking loss and shear force were from 0.2 (intra muscular fat) to 0.58 (yellowness). 

Heritability estimates for thigh meat quality consisting pH, meat color (redness, yellowness. 

lightness), and drip loss were from 0.22 (redness) to 0.56 (drip loss). Genetic correlations between 

redness and lightness were -0.74 inbreastmuscle and -0.73 in thigh muscle. Genetic correlations 

between pH and redness were 0.26 inbreastmuscle and 0.41 in thigh muscle. Genetic correlations 

between pH and lightness were -0.37 inbreastmuscle and -0.74 in thigh muscle. Current results 

showed that most of meat quality traits in Japanese quail had high heritability; therefore it is 

possible to improve meat quality through genetic selection and selection for lower pH or redness, 

may improve the production of Japanese quail.  
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