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 چکیده

تواند بهبود ترکیب روغن هسته انار غنی از اسیدهای چرب غیر اشباع با چند پیوند دوگانه بوده و میزمینه مطالعاتی: 

بررسی اثر استفاده از روغن هسته انار در  پژوهش به منظوراین  هدف: چرب در تولیدات دامی را سبب شود.اسیدهای 

: در این پژوهش روش کارانجام شد.  های پرواریگوشت برهکیفی های لاشه، ترکیب شیمیایی و ویژگی هایویژگیجیره بر 

گرم در قالب طرح کیلو 5/27±6/2 با میانگین وزن اولیه ماهه ارچهنر پرواری نژاد سنجابی سه تا  یک رأس بره و یستباز 

ته انار )شاهد( یمارهای آزمایشی شامل جیره فاقد روغن هست. شد استفادهکاملاً تصادفی مشتمل بر سه تیمار و هفت تکرار 

گوشت،  هایویژگی و لاشه به منظور بررسی خصوصیاتدرصد روغن هسته انار بودند.  0/4و  0/2های حاوی و جیره

درصد روغن هسته  0/2ها با جیره حاوی تغذیه بره نتایج:. شد کشتار دام رأس چهار گروه هر از در پایان دوره آزمایش

در بین داری در وزن قطعات لاشه یمعن(. تفاوت P<05/0) را به دنبال داشتوزن دستگاه گوارش دار انار افزایش معنی

داری افزایش معنی طوربهدرصد روغن هسته انار  4شده با جیره حاوی یهتغذهای بره درمشاهده نشد. وزن کبد تیمارها 

تمایل به درصد روغن هسته انار  4های تغذیه شده با جیره حاوی چربی عضله راسته در بره درصد(. P<05/0) یافت

خوراندن سطوح مختلف روغن هسته سایر ترکیبات شیمیایی عضلات ران و راسته تحت تأثیر  اما ؛(P=05/0) افزایش داشت

شده با یهتغذهای ( در عضله راسته بره*L) ران و شفافیت رنگ گوشتدر عضله ( *a) قرار نگرفت. شاخص رنگ قرمزانار 

از پخت و نیروی  وزنی ناشی افت درصد .(P<05/0) داری افزایش یافتطور معنیدرصد روغن هسته انار به 4جیره حاوی 

استفاده  گیری نهایی:نتیجهبرشی جهت تعیین تردی گوشت تحت تأثیر استفاده از روغن هسته انار در جیره قرار نگرفت. 

ترکیب شیمیایی عضلات ران و  های لاشه وویژگیگونه تأثیری بر درصد در جیره هیچ 4از روغن هسته انار تا سطح 

 رنگ گوشت شد. هایچه سبب بهبود فراسنجهاگر ؛راسته نداشت
 

  لاشه، رنگ گوشت، نیروی برشی هایویژگیروغن هسته انار، بره پرواری،  کلیدی: واژگان
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 مقدمه

 چربچربی و ترکیب اسیدهای  امحتوهای اخیر در سال

زیرا  ،مورد توجه محققین قرار گرفته است مواد غذایی

ها وز بیماریکنندگان از رابطه بین چربی غذا و برمصرف

. (2010لی و همکاران اد و 2011اند )کورپت تر شدهآگاه

اسیدهای چرب غیراشباع  دارای چند پیوند  محتواافزایش 

گوشت  وگانه و ایزومرهای اسید لینولئیکد

برای بهبود  ی مناسبکارراهعنوان نشخوارکنندگان به

است  شدهپذیرفتهگوشت نشخوارکنندگان ای تغذیه کیفیت

های خوراکی حاوی مکمل . (2012)ماپیه و همکاران 

های غنی از اسیدهای چرب غیراشباع دارای چندین روغن

پیوند دوگانه به عنوان مؤثرترین عامل در تغییر ترکیبات 

 ،(2005ز و همکاران اند )بولهای چرب شناخته شدهاسید

با این حال در خصوص تغییر محتوی اسیدهای چرب 

های خوراکی با منبع چربی حاوی گوشت توسط مکمل

اسیدهای چرب غیراشباع دارای چندین پیوند دوگانه 

 2001است )ایوان و همکاران نتایج متناقضی گزارش شده

منابع چربی که در ین ترمهم (.2009و رادونز و همکاران 

گیرد، قرار میمورداستفاده تغذیه نشخوارکنندگان 

ها از آن شدهاستخراجی هاروغنی روغنی و هادانه

های گیاهی در جیره باشد. استفاده از روغنمی

نشخوارکنندگان جذب مواد مغذی محلول در چربی را 

وری انرژی را از طریق ورود مستقیم تسهیل و بهره

با زنجیره بلند در سنتز چربی افزایش اسیدهای چرب 

های گیاهی روغن. (1995کوارت و همکاران )کلین دهدمی

سرطانی و ضد ضداکسیدانی، یآنتدلیل داشتن خواص  به

های مثبت با تأثیر بر ترکیب شیمیایی لاشه، ویژگی دیابتی

بهبود  کنندگانمصرفرا متناسب با تقاضای  گوشت

های اقتصادی پیشرفت(. 2002)پرِز و همکاران  بخشندمی

نیز موجب تغییر در اولویت  ریاخ هایسالدر 

 با ییمواد غذا کهطوری شده است، به کنندگانمصرف

 (. 2003)هافمن و همکاران  شوندکیفیت ترجیح داده می

 طوربه است که خوراکی یهاوهیم نیتریمیقد از یکی رانا

 .گیردقرار می استفاده موردسنتی  طب در ایگسترده

ماده درصد  33/17 انار هستهمیانگین روغن موجود در 

 مشابه یهادانهمقدار در مقایسه با  است که اینخشک 

 روهو و همکاران)چیخ درصد 5/28 -40با دانهاهیس مانند

)اووما و سیتر  درصد 9 -28با  و روغن بزرك( 2007

 .بوده و ارزش اقتصادی خوبی دارد توجه قابل( 2008

ی گیاهی، هاروغنروغن هسته انار در مقایسه با اغلب 

دارای نسبت  دانهپنبهمانند آفتابگردان، کلزا، سویا و 

)خدامی و  یراشباع استغیدهای چرب اسبالاتری از 

 8/92 ازکه روغن هسته انار  یطوربه( 2014همکاران 

 درصد اسیدهای 2/7 غیراشباع و چرب درصد اسیدهای

روغن سرشار از این  .استشده اشباع تشکیل چرب

اکسیدانی فنلی با خاصیت آنتیو پلی ترکیبات استروئیدی

توانند با می . این ترکیبات(2010)فاریا و کالهو  قوی است

تأثیر بر هضم فیبر و همچنین انباشت و توزیع چربی در 

کاسترو و ) لاشه بر کیفیت گوشت تأثیرگذار باشد

  (.2005همکاران 

 در گلرنگ روغن با استفاده از (2005)و همکاران  بولز

تفاوت جزیی در رنگ گوشت پرواری  هایجیره بره

( نیز با استفاده 2009گزارش کردند. رادونز و همکاران )

درصد  79/1از روغن حاوی اسیدهای چرب غیر اشباع )

جیره درصد روغن بذر کتان( در  89/0روغن سویا و 

های پرواری مقدار بالاتری برای شاخص شفافیت بره

  ( گزارش کردند.*Lرنگ )
 به دلیل مطالعه بسیار اندك در رابطه با استفاده از روغن

هسته انار در تغذیه نشخوارکنندگان، این مطالعه با هدف 

بررسی اثر استفاده از روغن هسته انار در جیره بر 

های فیزیکی خصوصیات لاشه، ترکیب شیمیایی و ویژگی

 ی پرواری انجام شد.هابرهگوشت 
 

 هامواد و روش

)جدول  نار از شرکت زیت کرمان تهیه شدروغن هسته ا

1).  
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 خصوصیات شیمیایی و ترکیب اسیدهای چرب روغن هسته انار )درصد( -1جدول 
Table 1- Chemical characteristics and fatty acid composition of pomegranate seed oil 

 

 اسیدیته )درصد( 

Acidity  
7.4  

 (meq/kg) عدد پراکسید 

 Peroxide 
5.65  

 (inch 1) رنگ سل 

 cell of the color 
Red 5.1, Yellow 10  

 ترکیب اسیدهای چرب

Fatty Acids Composition  

 نام شیمیایی

Chemical name 

 درصد                    

(%)                  
C14:0 Myristic acid 0.02 
C15:0 Pentadecanoic acid 0.02 
C16:0 Palmitic acid 3.89 
C16:1 Palmitoleic acid 0.02 
C17:0 margaric acid 0.07 
C18:0 Stearic acid 3.26 
C18:1c Oleic 9.31 
C18:2t linoelaidic acid 0.36 
C18:2c linoleic acid 8.84 
C18:3 alpHa α-linolenic acid 0.08 
C20:0 Arachidic acid 0.73 
C20:1 Eicosenoic acid 0.93 
C22:0 Behenic acid 0.14 
C18:3 punicic acid 71.29 
C24:0 Lignoceric acid 0.08 

unknown                0.96 

 

ترکیب عمده شده و یه ته 1پرس سرداین روغن به روش 

سآن  سیک غیدهای چرب ا سید پونی ست که ا شباع ا یرا

درصدددد از اسدددید لینولنیک آن را تشدددکیل  70بیش از 

 3رأس بره نر نژاد سددنجابی  21دهد. این آزمایش با یم

کیلوگرم، در قالب  5/27±6/2یانگین وزنی مماهه با  4تا 

با  کاملاً تصدددادفی  مار و  3طرح  تکرار در مزرعه  7تی

دانشددگاه  آموزشددی پردیک کشدداورزی و منابع طبیعی

تان  تابسددد جام شددددد.  1393رازی در   طوربه هابرهان

یک دوره  به سددده گروه تقسدددیم و پک از  تصدددادفی 

های روز در جایگاه 84روزه، به مدت  14پذیری عادت

انفرادی پروار شدند. در این دوره داروهای ضد انگل به 

نده شدددد. جیره دام جداول انجمن  بر اسددداسها خورا

( تنظیم شددد. اجزای 1985)2یکارآمتحقیقات ملی کشددور 

                                                           
1. Cold press 
2. National Research Council  

های آزمایشددی با آسددیاب برقی خرد و با میکسددر جیره

 185-مخلوط سدددبک با دسدددتگاه پلت زن )مدل سدددهند 

پلت شدددند.  ،روش پرس سددرد بهایران( -سدداخت تبریز

های مورد آزمایش به ترتیب دارای سددده سدددطح جیره

سته انار بودند  4و  2صفر،  صد روغن ه (. 2جدول )در

طور آزاد در اختیار دوره پروار آب و خوراك به در طول

فت و بره بت در دهخوراكها قرار گر ی نیز در دو نو

گیری انجام شددد. برای اندازه 1800و  0800ی هاسدداعت

های گوشددت از هر گروه خصددوصددیات لاشدده و ویژگی

میانگین وزن آغازین و پایانی  ازنظرچهار رأس دام که 

شدند. شابه بودند، انتخاب  ها توزین و وزن سبک دام م

 ثبت شد و از طریق ذبح شرعی کشتار شدند. هاآنزنده 

ی، امعاء و احشدداء درونی لاشدده شددامل کنپوسددتپک از 
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ها و ها، بیضه، ششها، طحال، قلبکلیهدستگاه گوارش، 

چربی درون محوطه شکمی خارج شد و وزن گرم لاشه 

گیری دازهکیلوگرم ان 01/0بلافاصله توسط ترازو با دقت 

شه سبک لا شد.  سردخانه منتقل و به مدت و ثبت  ها به 

 گراد قرار داده شدند. درجه سانتی 4ساعت در دمای  24

 

 های آزمایشی )درصد ماده خشک(یرهجاجزاء و ترکیب شیمیایی  -2جدول 

Table 2- Ingredients and chemical composition of the experimental diets (% of DM) 
 

 درصد 4
4% PSO 

 درصد 2
2% PSO 

 شاهد
Control 

 اجزا و ترکیب شیمیایی
Ingredient and chemical composition 

40.7 37 35 
 یونجه
Alfalfa hay 

21 24 26 
 جو
Barley grain 

17 19 21.4 
 ذرت
Corn grain 

9.8 9.5 9.1 
 کنجاله سویا
Soybean meal 

6 7 7 
 چغندرقندملاس 

Sugar beet molasses 

0.5 0.5 0.5 
 نمک
Salt 

0.5 0.5 0.5 
 مکمل معدنی
Mineral supplement 

0.5 0.5 0.5 
 مکمل ویتامینی
vitamin supplement 

4 2 0 
 روغن هسته انار
Pomegranate seed oil 

 ترکیب شیمیایی   
chemical composition 

94.93 94.88 94.94 
 ماده خشک
Dry matter 

93.2 93.2 92.1 
 ماده آلی
Organic matter (%) 

25.42 25.07 25.22 
 الیاف شوینده خنثی
Neutral detergent fiber (%) 

14.75 14.71 14.70 
 پروتئین خام
Crude protein (% ) 

6.36 4.41 2.5 
 عصاره اتری
Ether extract (% of DM) 

2.68 2.65 2.61 
 ی در کیلوگرم(کالر مگاقابل متابولیسم)انرژی *

Metabolizable energy (Mcal/kgDM)* 

 (.1985محاسبه شده بر اساس انجمن تحقیقات ملی آمریکا )   

*NRC 1985 
 

ها از سردخانه خارج برای تعیین وزن سرد لاشه، لاشه

 ,*a*, b گوشتهای رنگ . شاخصو مجدداً توزین شدند

L* (CIE 1986)  ستگاه ستفاده از د دیجیتال  سنجرنگبا ا

Konica Minolta  مدلChromameter CR- 400  سددداخت
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های منجمد شدۀ به بدین منظور نمونهژاپن تعیین گردید. 

ج   24مدت  هار در مای چ با د چال  عت در یخ سددددا

سبک به مدت سانتی شد.  شایی  دقیقه در  45گراد، یخ گ

داری و بعد از برش لایه سدددطحی به قطر نگه دمای اتاق

شاخصمیلی 3حدود  سه تکرار قرائت متر،  های رنگ در 

شاخص ثبت گردید. برای  هاآنشد و میانگین  برای هر 

های منجمد محاسددبه کاهش وزن ناشددی از پخت، نمونه

سته و ران به مدت  ساعت در دمای  24شدۀ عضلات را

ها شدند، سبک نمونهگراد یخ گشایی چهار درج  سانتی

(. Wiی خشک و توزین شدند )آرام بهبا دستمال کاغذی 

و به مدت  داده شدددهر نمونه در کیسدده پلاسددتیکی قرار 

گراد درج  سانتی 80دقیقه در حمام آب گرم با دمای  60

ها با اسددتفاده از قرار گرفت. پک از سددرد شدددن، نمونه

(. Wfی خشدددک و مجدداً توزین شددددند )کاغذ دسدددتمال

درصدی از وزن  عنوانبهمیزان کاهش وزن در اثر پخت 

محاسدددبه گردید  ]1[اولی  نمونه و با اسدددتفاده از رابطه 

 (:2010)بونویلانی و همکاران 

                                                                                                               ]1[رابطه 

100 ×[(Wi-Wf)/Wi]  )%( =CL 

= Wi درصد کاهش وزن ناشی از پخت، CLدر این رابطه: 

 باشد.= وزن بعد از طبخ میWfوزن قبل از طبخ و 

و ران،  عضلات راسته 1نیروی برشی به منظور سنجش

محور طولی  موازات بددههددای این عضدددلات از نموندده

های عضدددلانی سدددده  نه ریزفیبر عاد  نمو  1×1×3با اب

ستگاه سانتی  M350-10مدل  Testometricمتر جدا و با د

CT  سرعت ستان با  شور انگل متر در میلی 100ساخت ک

قه و فشددددار  هت عمود بر محور  50دقی کیلوگرم در ج

شد. میانگین نیروی  ضلانی برش داده  طولی فیبرهای ع

نیروی برشددی  عنوانبهحاصددله در هر سدده زیر نمونه 

 (.2011)سلیمان و همکاران  نمون  مربوطه ثبت گردید

ترکیب شددیمیایی شددامل رطوبت، مادۀ خشددک، پروتئین 

ساس روش ستر بر ا  AOACهای خام، چربی خام و خاک

شد.( 2000) صادفی  کاملاًآزمایش بر پایه طرح  تعیین  ت

ها آماری داده یهتجزبا سه تیمار و هفت تکرار اجرا شد. 

ستفاده از رویه  سه میانگین ]2رابطه [ GLMبا ا ها و مقای

 افزارنرمای دانکن با کمک با استفاده از آزمون چند دامنه

SAS  زیر انجام شد. طبق مدل 1/9نسخه 

 Yij=μ+Ti +eij                                           ]2[رابطه

میانگین  µمقدار هر مشاهده،  Yijدر این رابطه، 

خطای آزمایش  eijاثر تیمار آزمایشی و   Tiمشاهدات،

 باشند.می

 

 نتایج و بحث

روغن هسته انار در جیره  ستفاده ازنتایج مربوط به اثر ا

 3یرخوراکی لاشه در جدول غهای خوراکی و بر آلایش

است. وزن دستگاه گوارش پر، وزن  شده دادهنشان 

دستگاه گوارش خالی، وزن نگاری و وزن روده پر در 

شده با جیره حاوی دو درصد روغن هسته یهتغذهای بره

های آزمایشی سایر گروه بیشتر از داریمعنیطور بهانار 

های بدن رابطه مستقیمی با وزن بدن دام . وزن اندامبود

های (. با توجه به اینکه بره2015)ادیمی و همکاران  دارد

شده با جیره حاوی دو درصد روغن هسته انار یهتغذ

است  ممکنیی بیشتری بودند، بنابراین دارای وزن نها

در این  هاهای دستگاه گوارش برهافزایش وزن بخش

 ها در ارتباط باشد. گروه با وزن بدن آن

 

 

 

 

 

 

 
 

 

                                                           
1. Warner Bratzler Shear force 
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 های پرواری )گرم(بره  هایاثر استفاده از سطوح مختلف روغن هسته انار در جیره بر وزن گرم آلایش -3جدول 

Table 3- Effects of inclusion of different levels of pomegranate seed oil in diet of finishing lambs on non-carcass 

components at slaughter (g) 

p-value SEM 

   Levels Of PSO in dietسطوح روغن در جیره )تیمار( 
 وزن آلایش )گرم(
Nnon-carcass components (g) 

 درصد 4
4% PSO 

 درصد 2
2% PSO 

 صفر
0 % PSO 

0.26 8.69 204 238 230 
 قلب
Heart 

0.0001 44.87 a997 b808 c660 
 کبد
Liver 

0.39 4.47 125 132 120 
 کلیه
Kidney 

0.91 6.65 86 93 88 
 طحال
Spleen 

0.53 19.16 541 546 495 
 شش
Lung 

0.01 128.6 b4508 a5315 b4721 
 دستگاه گوارش پر
Full gastrointestinal tract 

0.05 35.52 b1248 a1447 ab1314 
 دستگاه گوارش خالی
Empty gastrointestinal tract 

0.27 24.85 697 797 737 
 شکمبه خالی
Empty rumen 

0.03 4.62 b108 a132 b108 
 نگاری خالی
Empty reticulum 

0.31 6.59 160 184 163 
 هزارلا خالی
Empty omasum 

0.41 11.21 205 244 219 
 شیردان خالی 

Empty abomasum 

0.62 8.27 77 85 98 
 چربی کلیوی
Kidney fat  

0.65 24.49 539 447 484 
 چربی بطنی

Omental fat  

0.34 133.2 4415 4896 4531 
 وزن پوست
Skeen 

0.80 17.86 269 300 294 
 هابیضه

Testicles 

0.42 47.29 2238 2378 2376 
 سر
Head 

0.92 13.72 491 504 491 
 هادست

Front legs 

0.19 17.33 547 621 563 
 پاها

Rear legs 

0.003 139.3 b3404 a3914 c2944 
 روده پر
Full intestines 

0.31 47.76 1543 1675 1496 
 روده خالی
Empty intestines 

 .(P<0.05باشند )میدار دارای اختلاف معنی غیرمشتركبا حروف  هر ردیف هایمیانگین

Means within same row with different letters differ significantly (P<0.05). 
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قلب، کلیه، شش، سر،  جمله ازهای خوراکی وزن آلایش

های مختلف آزمایشی تحت تأثیر ها و پاها در گروهدست

استفاده از روغن هسته انار در جیره قرار نگرفت. 

وزن طحال،  جمله ازیرخوراکی غهای همچنین وزن آلایش

خالی، هزارلای خالی، شیردان خالی، چربی  شکمبه

ت های خالی و پوسها، رودهکلیوی، چربی بطنی، بیضه

نیز تحت تأثیر استفاده از روغن هسته انار در جیره قرار 

( و نجفی و همکاران 2000انگل و همکاران ) .نگرفت

( گزارش کردند که اسید لینولذیک جیره درصد 2012)

های آنگوس در گوسالهبه ترتیب ی را لگنچربی کلیوی و 

با افزایش سطح  دهد.کاهش می های مهابادیو بزغاله

داری افزایش یافت یمعن طوربهروغن در جیره وزن کبد 

(05/0>Pبیشترین افزایش وزن کبد مربوط به بره .) های

شده با جیره حاوی چهار درصد روغن هسته انار یهتغذ

ی بذر ( با استفاده از دانه2011بود. آبسالان و همکاران )

زن کبد را های پرواری افزایش در وکتان در جیره بره

های کبدی در گزارش کردند. افزایش در وزن کبد و سلول

شده با روغن هسته انار ممکن است به دلیل یهتغذهای بره

تحمیل بار زیاد ناشی از متابولیسم روغن هسته انار 

یجه کبد با فعالیت درنتموجود در جیره باشد که 

 شده است گزارشمتابولیکی بیشتری مواجه شده است. 

ویژه های بدن دام، بهغییر در وزن بعضی از اندامکه ت

کبد، وابسته به فعالیت متابولیکی است که ممکن است 

 (.1991تحت تأثیر جیره قرار گیرد )پیرسون و داتسون 

 آمده است. 4نتایج حاصل از تفکیک لاشه در جدول 

سطوح مختلف روغن هسته انار در جیره تفاوت 

ایجاد نکرد. در مطالعات داری در وزن قطعات لاشه یمعن

درصد روغن گلرنگ  6و  3مختلف با استفاده از سطوح 

( و 2005ی پرواری )بولز و همکاران هابرهدر جیره 

)روی روغن سویا و آفتابگردان در جیره بزهای پرواری 

قطعات لاشه مشاهده  تفاوتی در وزن (2013و همکاران 

ته، پهنای راسته، عمق و قطر چربی نشد. سطح مقطع راس

راسته تحت تأثیر استفاده از روغن هسته انار در جیره 

های قرار نگرفت. سایر محققین نیز با استفاده از روغن

داری در ی پرواری تفاوت معنیهابرهگیاهی در جیره 

سطح مقطع راسته و قطر چربی آن گزارش نکردند )بولز 

 (.2009مکاران و رادونز و ه 2005و همکاران 

نتایج مربوط به استفاده از روغن هسته انار در جیره بر 

های پرواری های راسته و ران برهترکیب شیمیایی عضله

است. میانگین مقادیر  شده دادهنشان  5در جدول 

رطوبت، ماده خشک، خاکستر، چربی و پروتئین خام در 

 ،88/28، 12/71ی پرواری به ترتیب هابرهعضله راسته 

درصد و در عضله ران به ترتیب  62/20و  68/5، 96/0

این  درصد بود. 51/20و  42/4، 01/1، 87/28، 13/71

نتایج در مقایسه با نتایج سایر محققین که میانگین مقادیر 

رطوبت، ماده خشک، خاکستر، چربی و پروتئین گوشت 

درصد  9/21و  7/4، 1/3تا  8/0، 1/27، 9/72را به ترتیب 

( در دامنه قابل قبولی قرار 2007ند )ویلیامز گزارش کرد

دارد. درصد رطوبت، ماده خشک، خاکستر و پروتئین 

یر استفاده از سطوح مختلف روغن هسته تأثخام تحت 

(. اما درصد چربی <05/0Pانار در جیره قرار نگرفت )

های تغذیه شده با جیره حاوی چهار عضله راسته در بره

ل به افزایش داشت درصد روغن هسته انار تمای

(05/0=P اسیدهای چرب غیراشباع با تأثیر بر .)

ای را تا های شکمبه، بیوهیدروژناسیون شکمبهباکتری

حدی مهار و سبب افزایش جریان اسیدهای چرب به 

شوند، لذا امکان جذب آنها در روده افزایش دوازدهه می

سازهای بیشتری برای ساخت اسیدهای چرب در و پیش

گیرد. اگر چه در این ها قرار میافتاختیار ب

ها ایزوانرژتیک بودند، با این حال جیره مطالعه،جیره

درصد روغن هسته انار انرژی خالص بیشتری  4حاوی 

ها فراهم نموده است که ممکن است دلیل را برای بافت

افزایش درصد چربی داخل عضله راسته باشد. نوکی و 

غن بذر کتان و کیم و ( با استفاده از رو2007همکاران )

( با استفاده از روغن گلرنگ در جیره 2009همکاران )

های پرواری افزایش در میزان اسید چرب داخل گوساله

 عضلانی را گزارش کردند.
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 های پرواریبرهاستفاده از سطوح مختلف روغن هسته انار در جیره بر وزن قطعات لاشه )سرد(  اثر -4جدول 

Table 4- Effects of inclusion of different levels of pomegranate seed oil in diet of finishing lambs on carcass cuts  
 

p-value SEM 

 Levels Of PSO in diet  سطوح روغن در جیره )تیمار(
 قطعات لاشه)گرم(
Carcass cuts (g) 

 درصد 4
4% PSO 

 درصد 2
2% PSO 

 صفر
0% PSO 

0.47 349.7 5370 6011 4895 
 وزن دنبه
Tail 

0.45 81.1 3220 3458 3439 
 هاوزن دست

Shoulder 

0.43 43.2 1463 1608 1524 
 وزن گردن
Neck 

0.31 25.1 775 850 866 
 وزن راسته
Longissimus dorsi muscle 

0.91 103.5 2174 2066 2070 
 وزن کمر
Loin 

0.13 21.2 788 724 685 
 وزن سینه
Brisket 

0.85 164.6 5773 5958 6011 
 هاوزن ران

Long leg 

0.11 37.7 1126 1201 1011 
 گاهوزن قلوه

Flank 

0.49 66.8 2180 1988 2154 
 وزن دنده
Ribs 

0.39 32.3 536 650 600 
 وزن پشت گردن

Behind of neck 

0.93 0.83 55 56 56 
 متر(پهنای عضله راسته)میلی

Longissimus width (mm) 

0.49 0.85 29 29 31 
 متر(عمق عضله  راسته )میلی

Longissimus depth (mm) 

0.55 0.31 3.1 3.9 3.9 
 متر(قطر چربی راسته)میلی

Subcutaneous fat depth (mm) 

0.69 0.42 13.92 13.19 14.1 
 متر مربع(سطح مقطع راسته)سانتی

Longissimus area (cm2) 
 .(P<0.05باشند )دار میهای هر ردیف با حروف غیرمشترك دارای اختلاف معنیمیانگین

Means within same row with different letters differ significantly (P<0.05). 

 

اثر استفاده از سطوح مختلف روغن هسته انار در جیره 

های پرواری در جدول گوشت برهبر خصوصیات فیزیکی 

درصد روغن  4نشان داده شده است. استفاده از سطح  6

داری شاخص رنگ طور معنیهسته انار در جیره به

( *L( را در گوشت ران و شفافیت رنگ گوشت )*aقرمز)

های پرواری افزایش داد را در عضله راسته بره

(05/0>P .)ین ا با( حال شاخص زردی گوشتb* در )

ضلات راسته و ران تحت تأثیر استفاده از روغن هسته ع

 انار در جیره قرار نگرفت. 

و ( 2007باس و همکاران ) ،(2007نوت و همکارن )

( به ترتیب با استفاده از 2015فرانسیسکو و همکاران )

های پرواری روغن سویا، گلرنگ و بذر کتان در جیره بره

 گزارشداری در پارامترهای رنگ گوشت ت معنیتفاو

 هایجیره بره در گلرنگ روغن نکردند، اما استفاده از
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ی را در رنگ گوشت شد )بولز جزئسبب تفاوت  پرواری

 (. 2005و همکاران 

 

 های پرواریترکیب شیمیایی عضله راسته و ران برهاثر استفاده از سطوح مختلف روغن هسته انار در جیره بر  -5جدول 

Table 5- Effects of inclusion of different levels of pomegranate seed oil levels in diet of finishing lambs on 

chemical composition of longissimus dorsi and biceps femoris muscles 

P-Value SEM 

 Levels Of PSO in diet تیمار( سطوح روغن در جیره)

 ترکیب شیمیایی )درصد(
Chemical composition 

 درصد 4
4% PSO 

 درصد 2
2% PSO 

 صفر
0% PSO 

 راسته     

Longissimus dorsi muscle 

0.07 0.93 68.30 72.04 73.01 
 رطوبت

Moisture 

0.07 0.93 31.70 27.96 26.99 
 ماده خشک

Dry matter 

0.27 0.03 0.89 1.03 0.95 
 خاکستر

Ash 

0.05 1.40 a10.07 b3.75 b3.21 
 چربی خام

Fat 

0.22 0.53 19.48 21.80 20.59 
 پروتئین
Protein 

     
                     ران

Biceps femoris muscle 

0.28 1.06 68.63 72.54 72.22 
 رطوبت

Moisture 

0.28 1.06 31.37 27.46 27.78 
 ماده خشک

Dry matter 

0.17 0.05 1.08 0.87 1.07 
 خاکستر

Ash 

0.77 0.31 4.68 4.08 4.49 
 چربی خام

Fat 

0.47 0.51 21.45 20.17 19.91 
 پروتئین
Protein 

 .(P<0.05باشند )دار میهای هر ردیف با حروف غیرمشترك دارای اختلاف معنیمیانگین
Means within same row with different letters differ significantly (P<0.05). 

 

درصد مخلوط  68/2در مطالعات دیگری با استفاده از 

های پرواری مقدار روغن سویا و بذر کتان در جیره بره

( گزارش *Lیت رنگ گوشت )شفافبالاتری برای شاخص 

های (. تغییر در ترکیب اسید2009شد )رادونز و همکاران 

دهد چرب گوشت، پایداری رنگ را در گوشت تغییر می

های (. بنابراین تغییر در شاخص2002)یانگ و همکاران 

های پرواری های ران و راسته برهرنگ گوشت در بافت

ممکن است ناشی از تأثیر ترکیبات روغن هسته انار بر 

 ها باشد.این فراسنجه

هر چه رنگ گوشت به سمت صورتی  کشورهادر اغلب 

از مقبولیت بیشتری  کنندگانمصرفمتمایل باشد در بین 

و اکیز و  2005)مارتینز و همکاران  برخوردار است

 از شاخصیعنوان به گوشت نگر .(2009همکاران 

 مورد دیگری عامل هر از بیشتر سلامت، و طراوت، تازگی

وجه به آن گیرد که با تمی قرار گوشت خریدارانتوجه 
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گیرند )اسمیت و همکاران تصمیم به خرید گوشت می

 است، گوشت رنگ مسئول اصلی (. میوگلوبین2000

 و هموگلوبین مانند هم هایینپروتئ سایراگرچه 

 داشته گوشت رنگ در نقشی است ممکن نیز C سیتوکروم

 و گلیکوژن سطوح با تأثیر بر ی جیرهمواد مغذباشند. 

درجه  در سبب تغییر( ماربلینگ)عضلانی  داخل چربی

 (.2001)آبریل و همکاران شوند می گوشت شفافیت

 

 های پرواریهای کیفی گوشت برهاثر استفاده از سطوح مختلف روغن هسته انار در جیره بر شاخص -6جدول 

Table 6- Effects of inclusion of different levels of pomegranate seed oil in diet of finishing lambs on meat quality 

attributes  

P-Value SEM 

 Levels Of PSO inسطوح روغن در جیره)تیمار( 

diet 

 

 ی شدهریگاندازهشاخص 
Component 4 درصد 

4% PSO 

 درصد 2
2% PSO 

 صفر
0% PSO 

 رنگ گوشت      
Meat color 

0.78 0.64 42.47 42.44 41.36 L* ران 
biceps femoris muscle 

0.02 0.88 a17.88 b13.70 b13.17 a* 
0.08 0.58 6.18 8.23 9.14 b* 
0.04 0.82 a43.21 b39.13 b39.42 L* راسته 

Longissimus dorsi muscle 
0.48 0.96 15.47 13.15 12.52 a* 
0.12 0.65 5.33 6.44 8.50 b* 
 افت حاصل از پخت )درصد( ران 37.05 40.26 44.43 1.57 0.16

Cooking loss (%) 0.09 1.33 30.96 37.79 34.80 راسته 
 نیروی برشی)کیلوگرم( ران 3.43 3.58 3.81 0.28 0.89

WB shear force (kg) 00.46 0.42 3.62 3.25 2.58 راسته 

 .(P<0.05باشند )میدار های هر ردیف با حروف غیرمشترك دارای اختلاف معنیمیانگین
Means within same row with different letters differ significantly (P<0.05). 

(L* ) : شفافیت گوشت Lightness *a ؛( ) : درجه قرمزی رنگ گوشت redness و (  b* ) درجه زردی رنگ گوشت:  yellowness 

 

رنگ قرمز گوشت با افزایش میزان چربی گوشت  معمولاً

تر باشد در ارتباط است به عبارتی هر چه گوشت لخم

تر است لذا همبستگی مثبتی یینپاشاخص رنگ قرمز آن 

بین رنگ قرمز گوشت و چربی داخل عضلانی وجود دارد 

یی هادام(. در 2012و یوسفی 1998)سانودو و همکاران 

وگلوبین در پاسخ به افزایش هستند میزان می ترچاقکه 

یابد که باعث تولید رنگ قرمز یمنیاز به اکسیژن افزایش 

 (.1986شود )رنر در گوشت می

درصد  58/40میانگین افت حاصل از پخت در عضله ران 

درصد بود. استفاده از سطوح  52/34و در عضله راسته 

داری در مختلف روغن هسته انار در جیره تفاوت معنی

راسته های ران و ل از پخت در عضلهافت حاصدرصد 

 (. مانسو و همکارانP>05/0) های پرواری ایجاد نکردبره

( با استفاده از روغن پالم و روغن آفتابگردان در 2009)

های پرواری و نجفی و سطح چهار درصد در جیره بره

( با استفاده از روغن سویا و روغن ماهی 2012) همکاران

های پرواری تفاوتی در جیره بزغالهدر سطح دو درصد 

داری در این فراسنجه مشاهده نکردند. افت حاصل معنی

یاز در تعیین تردی ن مورداز پخت و نیروی برشی 

عوامل تأثیرگذار بر کیفیت و انتخاب  ازجملهگوشت، 

ها هستند. این فراسنجه کنندگانمصرفگوشت توسط 

شده در بافت، درجه چاقی یرهذخیر مقدار چربی تأثتحت 

 (.2001)پریلو و همکاران  نهایی گوشت هستند pHو 

ی هابرههای ران و راسته عضله درمیانگین نیروی برشی 

کیلوگرم بود. استفاده از  15/3و  61/3پرواری به ترتیب 

سطوح مختلف روغن هسته انار در جیره تفاوت 
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بین نیروی برشی  آماری در لحاظ ازداری یمعن

 ایجاد نکردهای پرواری های ران و راسته برهعضله

(05/0<P اما ،)عددی بیانگر تردی بیشتر گوشت  نظر از

های استفاده از روغن راسته نسبت به گوشت ران است.

( و روغن پالم و روغن 2005همکاران  سا و)بی یراشباعغ

آفتابگردان در سطح چهار درصد )مانسو و همکاران 

داری در تفاوتی معنیی پرواری هابرهه در جیر( 2009

 میزان تردی گوشت ایجاد نکرد.

ترین شاخص در تعیین معمول عنوانبهنیروی برشی 

شود و همبستگی منفی بالایی با تردی گوشت استفاده می

(. 1995)میلر و همکاران  دارد مقدار چربی داخل عضلانی

به عبارتی هر چه مقدار چربی داخل عضلانی بیشتر 

 نیروی برشی کمتر و گوشت تردتر خواهد بود ،باشد

(. چربی داخل عضلانی سبب 2010و همکاران  )وارنر

گسستن و جدا شدن بافت همبند داخل عضلانی از عضله 

در عضله  . همچنین تراکم فیبرهای کلاژن راشودیم

دهد و از این طریق باعث افزایش تردی گوشت یمکاهش 

یر شرایط کشتار تأثحت شود. تردی گوشت بیشتر تیم

کشتار، جمود نعشی بعد از ی دام قبل از سازآمادهمانند 

ی سازآمادهی از عضلات و بردارنمونهروش کشتار، 

نمونه برای تعیین نیروی برشی قرار دارد. جمود نعشی 

بیشترین اثر را بر تردی گوشت دارد. در طول فرایندی 

ت فعالیدهد، یمکه پک از کشتار در گوشت رخ 

پروتئولیتیکی میوکالبین منجر به کاهش پیوندهای 

شود که سبب تردی های عضله میعرضی در میوفیبریل

(. فعالیت تجمعی کلسیم 1996)کوهمارای  شودگوشت می

های کالباستاتین نقش کلیدی در یمآنزفعال میوکالبین و 

)گول و  افزایش تردی گوشت پک از کشتار دارند

برای گوشت بره  قبولقابلبرشی نیروی . (1998همکاران 

در استرالیا و نیوزیلند حدود سه کیلوگرم در نظر 

این مقدار به حدود شش  است و چنانچه شدهگرفته

)وتنابه و  دانندقبول مییرقابلغ آن راکیلوگرم برسد 

(. چنانچه نیروی 1996و بیکراستاف  1996همکاران 

ارای برشی برای گوشت گاو حدود دو کیلوگرم باشد د

ترد در  کاملاًمقبولیت بالایی خواهد بود، چنین گوشتی 

کیلوگرم را دارای  6تا  8/4 شود و مقداریمنظر گرفته 

قبول یرقابلغمقبولیت متوسط و بیشتر از شش کیلوگرم، 

(. نتایج حاصل 2000)دلی و همکاران  است شدهگزارش

از میزان نیروی برشی در مطالعه حاضر نسبت به نیروی 

در دامنه قابل  الذکرفوقدر کشورهای  شدهاعلامبرشی 

 قبولی قرار دارد.
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Introduction: In recent years the fat content and fatty acid composition of foods have been 

highlighted as consumers have become more aware of the relationships between dietary fat and the 

incidence of diseases (Corpet, 2011; Daley et al., 2010). Increasing ruminant’s meat content of PUFA 

and conjugated linoleic acid isomers accepted as targets to improve nutritional quality of ruminant 

meat (Mapiye et al., 2012). Among all possible factors, feeding strategies, especially dietary 

supplementation with PUFA rich oils, are known as the most effective factor on alteration of fatty 

acid composition (Boles et al., 2005). However, conflicting results have been reported on altering 

fatty acid content of meat by supplementing ruminant diets with lipid sources high in PUFA (Ivan et 

al., 2001; Radunz et al., 2009). 

Materials and methods: To study the effects of pomegranate seed oil (PSO) supplementation on 

non-carcass components weight, carcass characteristics and some meat quality attributes 21 male 

Sanjabi lambs (BW=27.5±2.6 kg, 3 months old) were used. Lambs were randomly distributed among 

three treatments (control, control+2% PSO, and control+4%PSO) and were fed ad libitum for 90 days 

before slaughter. Four lambs from each treatment were slaughtered. After slaughter, non-carcass 

component (head, skin, feet, lungs and trachea, liver, heart, kidneys, spleen, gastro-intestinal tract, 

testicles, and kidney and abdominal fat depots), were removed and weighed. Following a 24 h chilling 

period, the carcasses were cut into different anatomical regions (neck, behind of neck, ribs, loin, fore 

shank, brisket, flank, long leg and fat tail) and the weight of each region was recorded. The carcass 

fat depth over the midpoint of LD muscle at the 12th rib was measured; fat thickness was assessed at 

three sites on the location. The LD muscle depth (B), width (A), and area were measured on the cut 

surface of the LD muscle at the 12th rib. Enough samples of longissimus dorsi (LD) and biceps 

femoris (BF) muscles were vacuum-packed and frozen at −20°C until subsequent determination of 

meat quality attributes. Samples of LD and BF muscles, without any subcutaneous fat, were ground 

to homogeneity and the percentage of moisture, ash, fat, and protein was determined using AOAC 

(2000) methods. Meat colour was measured on both muscles after ageing for 24 h at 4°C. Meat colour 

of bloomed (1 h at 21 °C) samples was assessed using the L*, a* and b* system (CIE, 1986) with a 

Hunter Lab colourimeter (Konica Minolta, Chroma meter model CR-400, Japan). To measure 

cooking loss (%), samples of LD and BF muscles were weighed, placed in plastic bags, and cooked 

in a water bath, at 75°C for 60 min as described by Hoffman et al. (2003). After cooking, samples 

were dried and cooking loss (%) was estimated by means of percentage of weight loss of the cooked 

sample to initial sample weight. Cooked samples were used to determine shear force value. Three 

sub-samples (3×1×1 cm3) were taken from each cooked sample. Shear force values of each sub-

sample was determined using a Testometric machine (Model M350-10CT, England) equipped with 

a Warner Bratzler (WB) shear force apparatus.  
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Results and discussion: Empty total digestive tract and empty reticulum had significantly higher 

mass in lambs fed 2% PSO supplemented diet (P<0.05). Increasing PSO concentration in diet linearly 

increased liver weight (P<0.05). Weights of other non-carcass component including heart, lung, head, 

feet, spleen, empty rumen, omasum, intestines, abomasum, testicles, and kidney and omental fat 

depots were not affected by PSO supplementation (P>0.05). In other species, on the other hand, Engle 

et al. (2000) and Najafi et al. (2012) reported that dietary linoleic acid decreased kidney and pelvic 

fat percentage in Angus steers and Mahabadi goat kids, respectively. This discrepancy may be 

attributed to difference in PUFAs content of the diet among different studies (Solomon et al., 1992). 

The carcass cut weights of lambs were not affected (P>0.05) by the oil supplementation at 2 or 4%. 

This result agrees with those in which no significant effects on weights or percentage of carcass cuts 

were observed as a result of supplementing lambs (Boles et al., 2005) or kids (Najafi et al., 2012; Roy 

et al., 2013) diets with various oils. Similarly, other measured carcass characteristics of the lambs 

including subcutaneous fat depth, and longissimus depth, width and area were not affected (P>0.05) 

by oil supplementation. Similar studies in lambs (Radunz et al., 2009; Boles et al., 2005) have 

reported no effect of oil supplementation on rib eye area of lambs fed high unsaturated oils. In the 

present study, PSO inclusion in lamb diet did not make any significant change (P>0.05; Table 3) in 

moisture, protein and ash contents of LD muscle; although feeding this oil in 4% level caused a 

significant (P<0.05) increase in muscle ether extract content. Longissimus dorsi L* value and BF a* 

value were significantly (P<0.05) higher in lambs receiving 4% PSO than other two groups. However, 

b* value for both muscles were not affected by PSO supplementation (P>0.05). In contrast to the 

findings of the current study, fish oil (Najafi et al., 2012), soybean oil (Bessa et al., 2005), safflower 

oil (Boles et al., 2005) and soybean and linseed oils (Francisco et al., 2015) supplementation in lambs 

diet did not alter meat colour indexes. In the present study, cooking loss and WB shear force in LD 

and BF muscles were not affected by oil supplementation (P>0.05). Other findings in goat (Najafi et 

al., 2012) and lambs (Manso et al., 2009; Radunz et al., 2009; Francisco et al., 2015) confirm that oil 

supplementation is ineffective (P>0.05) on cooking loss percentage and WB shear force. 

Conclusion: The results of this study suggest that pomegranate seed oil supplementation in the diet 

of fattening lambs up to 4% have potential to improve colour indexes of meat without negative impact 

on carcass characteristics and physical attributes of meat.  
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