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 چکیده 

 هاییداسیون چربی عضله راسته  بزغالهاین مطالعه اثر روغن ماهی و اسانس آویشن بر کیفیت گوشت و میزان اکس در

ماهه با میانگین وزن اولیه  5تا  4نژاد مهابادی رأس بزغاله  22بررسی قرار گرفت. برای این منظور  نر مهابادی مورد

ماهی  درصد روغن2 (3آویشن، اسانس درصد  2/0 (2شاهد،  (1جیره،  4کیلوگرم به طور تصادفی با یکی از  2/2±2/11

 21ها هر روز تغذیه شدند. بزغاله44صورت انفرادی و به مدت  آویشن بهاسانس  درصد2/0ماهی+درصد روغن 2 (4و 

اُفت حاصل از پخت، پروتئین، روز وزن کشی شده و در انتهای آزمایش کشتار شدند. محتوی خاکستر، رطوبت، چربی، 

تحت تأثیر روغن ماهی و اسانس عضله راسته pH و همچنین  های رنگ، میزان نیروی برش، شاخصتولید شیرابه

راسته در سرد خانه میزان اکسیداسیون چربی  داری عضلهبا افزایش مدت زمان نگه (.P>05/0) شن قرار نگرفتآوی

داری مدت زمان نگهمیزان اکسیداسیون چربی عضله راسته در طی  (.P<05/0) گوشت به طور معنی داری افزایش یافت

 1داری نسبت به تیمار افزایش معنی 3توسط تیمار و  ،کاهش 4و  2داری تحت اثر تیمار ، به طور معنیدر سردخانه

با اسانس آویشن  بزغاله مهابادی این آزمایش نشان می دهد که مکمل کردن جیره جنتای  (.P<05/0) )شاهد( پیدا کرد

 داری در سردخانه شود. هبود کیفیت گوشت در مدت زمان نگهباعث کاهش میزان اکسیداسیون و بتواند  می

 

 کیفیت گوشتماهی، روغنمهابادی،  بزغالهآویشن، اسانس دی:کلی هایواژه
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 مقدمه

 اسیدچرب کمی مقادیر دارای نشخوارکنندگان گوشت

 اشباع چرب های اسید از زیادی مقادیر و غیراشباع،

 مستعد را انسان جیره، در توازن عدم که این باشدمی

 ودوج این با کند، می عروقی قلبی های بیمار ابتلای به

 گوشت چربی ترکیب که دهد نشان می موجود تحقیقات

 حیوان، جیره مثل پرورش عوامل طریق از زیادی حد تا

)نجفی و  تغییر است و تعدیل قابل نژاد و وزن سن،

(. یکی از روش های افزایش اسیدهای 2012همکاران 

چرب غیر اشباع در چربی گوشت، استفاده از منبع این 

ی دام های غن ماهی در جیرهاسیدچرب ها از جمله رو

 پرواری می باشد.  استفاده از منابع مختلف چربی در

جیره نشخوارکنندگان گواه بر بهبود عملکرد و کیفیت 

 کرامرجنکینز و ) باشداثر روغن ماهی می گوشت تحت

وپونامپالام و همکاران  1441و ماندل و همکاران  1440

 تردی و گرن بهبود چربی (. استفاده از مکمل2001

)بیسا و  است داشته همراه به را گوسفند گوشت

(. یکی از مهم ترین مشکلات صنعت 2002همکاران 

گوشت، اکسیداسیون چربی گوشت مخصوصا در زمان 

نگه داری گوشت می باشد. اکسیداسیون چربی در طول 

زمان نگه داری باعث بد طعم شدن گوشت، و 

گوشت در اکسیداسیون میوگلوبین باعث تغییر رنگ 

.  به (1441گرای و همکاران ) حین نگه داری می شود

 همین دلیل صنعت گوشت برای جلوگیری از کاهش

کیفیت رنگ و ارزش غذایی گوشت، به دنبال راه 

کارهایی برای به تأخیر انداختن اکسیداسیون چربی در 

نتی آطول مدت زمان نگه داری گوشت می باشد. اگرچه 

دت زمان طولانی برای اکسیدان های صنعتی طی م

جلوگیری از اکسیداسیون به موادغذایی اضافه می 

ها، شود، اما به علت خاصیت سرطان زایی این افزودنی

)نیتو  افزودن آن ها به موادغذایی ممنوع شده است

(. به همین علت استفاده از ترکیبات 2010وهمکاران 

صنعتی، رواج پیدا کرده  یطبیعی به جای افزودنی ها

ماده می باشد  10حاوی بیش از  . اسانس آویشن است

که دارای خواص مفیدی از جمله، ضد عفونی کننده، ضد 

 خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی است.  نفخ،

اسانس آویشن ممکن است به عنوان یک محافظ در 

های تولیدی در پراکسیداسیون لیپیدی در برابر رادیکال

 ر سردخانه عمل کندلیپیدها د حفاظت از اکسیداسیون

(. اثر برگ آویشن در بهبود ثبات 2001)بوزین و میمیکا 

اکسیدانی توان به اثر آنتیها را میچربی گوشت بره

ترکیبات فنولی آویشن ارتباط دارد. مطالعه قبلی انجام 

دهد که جیره ( نشان می2012) شده توسط نیتو و روز

غذایی حاوی برگ آویشن حساسیت گوشت تازه 

سفند به اکسیداسیون کاهش داد و باعث بهبود کیفیت گو

گردد. اثرات افزودن عصاره های گیاهی و یا گوشت می

روغن های ضروری به جیره غذایی، بر کیفیت گوشت 

(، گاو )سولاموکوس و 2004)نیسن و همکاران  خوک

( به 2002)کامو وهمکاران  ( و گوسفند2002همکاران 

ر گرفته است. اما با توجه طور گسترده مورد مطالعه قرا

منظور بررسی اثر به به اطلاعات محققین هیج تحقیقی 

افزودن همزمان اسانس آویشن و روغن ماهی بر کیفیت 

و میزان اکسیداسیون چربی عضله راسته در مدت زمان 

که عدف از انجام در سردخانه بزغاله نگه داری گوشت 

 باشد مشاهده نشده است.این پژوهش می

 

 هاو روشمواد 

 24روز عادت دهی و  10روز )44به مدتاین مطالعه 

 رأس بزغاله نر 22تعداد با  روز دوره ی پروار بندی(

ماهه و با میانگین وزن اولیه  5تا  4نژاد مهابادی

آزمایش شامل چهار . کیلوگرم، انجام گرفت 2/2±2/11

درصد اسانس  02/0( 2شاهد، سطح  (1تیمار بود: سطح 

( بدون اسانس 3ماهی، سطح روغن آویشن + بدون

درصد اسانس 02/0( 4ماهی، درصد روغن 2آویشن+

 .ماهی به ازای هر دام در روزدرصد روغن2آویشن + 

استخراج اسانس به روش تقطیر با آب و با استفاده از 

برای حداکثر ها بزغاله جیره انجام شد.کلونجر دستگاه 

توسط رشد و تامین احتیاجات غذایی توصیه شده 
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 تنظیم گردید  (NRC 2007)انجمن ملی تحقیقات آمریکا

 ، و به صورت خوراک کاملا مخلوط(1جدول)

)TMR(و  1: 00در دو نوبت )در ساعت در حد اشتها

گرفت. مقدار ها قرار می( در اختیار بزغاله11: 00ساعت

ها یکسان انرژی قابل متابولیسم و پروتئین خام جیره

یش بر اساس تخمین مصرف قبل از شروع آزمابود. 

 ها آماده شدخوراک سه ماهه پروار، کنسانتره بزغاله

)به منظور جلوگیری از اکسیداسیون، بخش مکمل چربی 

گردید(. به صورت هفتگی با کنسانتره مخلوط می

گرم جو  20اسانس آویشن به صورت مخلوط شده با 

آسیاب شده قبل از وعده غذایی صبح به کنسانتره 

      شود. ماده خشک مصرفی و پسا افزوده میهبزغاله

گردید. از خوراک ها به طور روزانه ثبت میآخور بزغاله

و  در طول دوره آزمایش سه بار نمونه گیری شد

های ترکیبات شیمیایی مواد خوراکی بر طبق روش

AOAC (1440تعیین گردید. بزغاله ) در پایان دوره ها

 .، کشتار شدندخوراک ساعت محرومیت از 11پس از 

به دو نیم لاشه تقسیم و کلیه آنالیزهای لازم از  هالاشه

برای اندازه گیری  نیم لاشه راست صورت پذیرفت.

، افت  pHترکیبات شیمیایی، تردی، شاخص های رنگ،

حاصل از پخت و تولید شیرابه و میزان اکسیداسیون 

چربی نمونه ای از ماهیچه راسته گرفته شد و در کیسه 

-های نایلونی عایق به هوا بسته بندی و تا زمان ارزیابی

 نگهداری شدند. -c 12 های ذکر شده در دمای

 گوشت  pHگیریاندازه

ساعت پس از کشتار حدود  pH  ،24گیریجهت اندازه 

گرم از نمونه گوشت چرخ شده که از ماهیچه راسته  10

گرم آب  40گرفته شده بود در  13و  12ناحیه بین دنده 

گردید. سپس مخلوط آماده شده از دیونیزه مخلوط 

 150قطر  –کاغذ صافی مخصوص زبر )واتمن متوسط 

 pH ده ازمتر( عبور داده شد. در نهایت با استفامیلی
در دمای  (ساخت کشور سوئد 221مترون)متردیجیتال 

° 2  ْ24  گرفت. گیری صورت بار تکرار اندازه 3با

)نجفی و  متوسط تکرارها جهت آنالیز استفاده شد

 .(2012همکاران 

 های گوشت با سیستم هانترگیری رنگ نمونهاندازه

ساعت پس از  24، 10و  4ماهیچه راسته بین دنده 

های نایلونی عایق به هوا ار تشریح و در کیسهکشت

ها تا این زمان که نمونهدرحالی سپسنگهداری شدند. 

بندی گوشت و در دمای های مخصوص بستهدر کیسه

آزمایش بررسی کیفیت  ند،گراد قرار داشتدرجه سانتی 4

 Hunter Labمدل )سنج رنگ با استفاده از دستگاه رنگ

D25 9000 10( در زاویه دید یکاساخت کشور آمر 

برداری انجام شد. نمونه میلیمتر 25درجه و قطر روزنه 

به صورت برش عرضی که عمود بر محور طولی 

ماهیچه باشد، صورت گرفت حداقل ضخامتی که برای 

متر سانتی 5/2ها مدنظر قرار گرفته شد برابر با نمونه

)سرخی، a*داده های حاصل از این دستگاه شامل بود. 

 =)زردی، زردb*=اعدادمثبت، سبز=اعدادمنفی(، سرخ

، 0درخشش، سفید= L* (اعدادمثبت، آبی=اعدادمنفی( و 

که برای بدست آوردن روابطی  ( بودند100سیاه=

و  (Chroma)برای شاخص اشباعیت  2b+*2(a*)5/0چون

b*/a*)1-tan ) برای زاویه رنگ مورد استفاده قرار

 هانتر کالیبراسیون برقبل از استفاده از دستگاه  گرفتند.

و استاندارد رنگ سفید  L=0اساس استاندارد رنگ سیاه 

خته شده( اتازه س Mgoیا  BaSo4)ارزیابی برحسب 

100=L (.2012)نجفی و همکاران  صورت گرفت 

 2و تولید شیرابه1گیری کاهش حاصل از پختاندازه

ها طبق روش شرح داده شده در پس از پخت نمونه 

گیری نیروی برش، ها برای اندازهنهآماده سازی نمو

از افت حاصل از پخت به عنوان شاخص حفظ آب 

 :اندازه گیری شدفرمول زیر 
 =کاهش حاصل از پخت ]وزن نهایی( –وزن اولیه/ )وزن اولیه [× 100

 

تولید شیرابه به روش کیسه پلاستیکی دارای هوای 

 ساعت پس از کشتار محاسبه شد. 24( 1442هانیکل )

                                                           
1 Cooking loss 
2 Drip loss 
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 ترکیب شیمیایی جیرهای آزمایشی اقلام و -1 جدول

   1هاجیره  2ترکیبات

 1 2 3 4 

 42/11 42/11 44/11 44/11 یونجه

 30/2 30/2 32/2 32/2 ذرت سیلو شده

 14/5 14/5 14/5 14/5 کاه گندم

 12/42 12/42 15/50 15/50 جو

 42/1 42/1 04/4 04/4 سبوس گندم

 11/5 11/5 55/4 55/4 کنجاله کلزا

 21/2 21/2 21/2 21/2 کنجاله سویا

 2 2 0 0 ماهیروغن

 11/1 11/1 3/1 3/1 کربنات کلسیم

 41/0 41/0 41/0 41/0 3ویتامینی-مکمل معدنی

 41/0 41/0 12/0 12/0 بیکربنات سدیم

 52/0 52/0 52/0 52/0 نمک

 2/0 0 2/0 0 آویشناسانس 

     2یمیاییترکیبات ش

 11/2 11/2 10/2 10/2 متابولیسم )مگاکالری در کیلو گرم(قابلانرژی

 23/21 23/21 54/21 54/21 ماده خشک)درصد(

 2/13 2/13 2/13 2/13 پروتئین خام)درصد(

 5/4 5/4 5/2 5/2 اتری)درصد(عصاره

 4/30 4/30 1/31 1/31 )درصد(NDFسلولیدیواره

 درصدآویشن2/0ماهی+درصد روغن2(4ماهی، درصد روغن2(3درصد آویشن،  2/0(2 (شاهد،1ها : تیمار -1

 بر حسب درصدی از ماده خشک -2

میلی گرم  D   ،200هزار واحد بین المللی ویتامین   A   ،200هزار واحد بین المللی ویتامین  100کیلوگرم مکمل ویتامینی دارای  -3

میلی گرم منگنز ،  2200میلی گرم منیزیم ،   21000گرم فسفر ،  20گرم کلسیم ،  145دان ، گرم آنتی اکسیمیلی E   ،2500ویتامین   

 میلی گرم سلنیوم 1/1میلی گرم ید و  120میلی گرم کبالت ،  100میلی گرم روی ،  300میلی گرم مس ،  300میلی گرم آهن ،   3000

  

)تست  گیری نیروی برش یا شاخص تردیهانداز

 (1برش وارنر براتسلیر

ها که نمونهساعت پس از کشتار درحالی 12این روش 

داری شده بودند انجام گراد نگهدرجه سانتی 4در دمای 

 مدل) 2سنجشد. در این روش از دستگاه بافت
HOUNSFILD-H5KS با  (ساخت کشور انگلستان

های استاندارد برش نمونه ی زیر برایخصوصیات تیغه

شد. تیغه مورد گیری نیروی برش استفاده و اندازه

متر میلی 2/1ها باید استفاده برای برش دادن نمونه
                                                           

1 Warner Bratzler Shear force 
2 Texture analyser 

متر در میلی 100ضخامت داشته باشد. سرعت تیغه 

 (.2012)نجفی و همکاران  دقیقه رو به پایین بود

 آزمایش تجزیه تقریبی

رکیبات شیمیایی ماهیچه برخی از تیابی ارز رمنظو به 

، چربی، خاکستر و پروتئینراسته شامل محتوای 

 رطوبت از روش های استاندارد  استفاده شد.

 (TBARS)گیری میزان اکسیداسیون در گوشتاندازه
ماهیچه میزان اکسیداسیون در گیری جهت اندازه 

که در این تست با  TBARS از تست استاندارد راسته،
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مالون دی آلدهید در گوشت میزان  اندازه گیری میزان

 اکسیداسیون مشخص می شود.

 12و  11نمونه راسته از بین دنده  برای این منظور 

با  بافتی اکسیداسیون میزانو سپس  ،هموژن شد

( در زمان 1440)چسمن استفاده از روش استرابائر و 

 از کشتار اندازه گیری شد.ماه بعد  2ماه و  1ساعت،  24
 ل آماریتجزیه و تحلی

طرح مورد استفاده در این تحقیق، طرح کاملا تصادفی با 

چهار جیره آزمایشی و هفت تکرار )بزغاله( در هر جیره 

با های بدست آمده دادهتجزیه و تحلیل آزمایشی بود. 

 GLMو MIXED رویه SAS9.1افزاراز نرماستفاده 

مقایسه میانگین ها نیز با استفاده از آزمون . انجام گرفت

 انجام گرفت. %5در سطح  وکیت

 

 نتایج و بحث

 کیفیت گوشت عضله راسته

کیفیت گوشت عضله راسته در وط به های مربداده

نشان داده شده است. همان طور که مشاهده  2جدول

داری بر ماهی و آویشن اثر معنیشود مکمل روغنمی

های تولید شیرابه و افت حاصل از پخت، نیروی شاخص

ارزیابی رنگ، درصد ضریب اشباعیت و زاویه  ،برشی

 بالاترین میزان(. P>05/0) رنگ عضله راسته نداشت
pH ( است در حالی 42/5) گوشت مربوط به گروه شاهد

( 11/5) کاهشبه صورت عددی این مقدار  2که در تیمار 

میزان افت حاصل  4و  3در تیمار (.P=02/0) یافته است

بین  یداراز پخت افزایش یافته ولی هیچ تفاوت معنی

 آنها و شاهد مشاهده نشد.

ا مصرف ب یدارثیر معنیأ( ت2005) و همکاران امارینو

 هاو کیفیت گوشت بزغاله pH ماهی برمکمل روغن

در تحقیقی ( 2001) . مارینوا و همکارانمشاهده نکردند

ماهی در جیره  روغندیگر گزارش کردند که افزودن 

در  .نداردگوشت  pHکیفیت و داری بر معنی یریثأت

های چربی زرد یا روغن های تغذیه شده با جیرهبره

نیروی برش و ، pH ،ی گوشتسویا خصوصیات کیف

قرمزی آن یا زردی  مشخصات رنگی)درجه روشنی،

قرار نگرفت. هرچند، مکمل چربی ثیر أگوشت( تحت ت

های روغن سویا سیر ظرفیت نگهداری آب در جیره

داری بین گروه هیچ اختلاف معنی لیتنزلی داشته و

و  اده)او چربی زرد و گروه شاهد وجود نداشت

گوشت  pH  ( بیان کرد که1441) یج. (2004همکاران 

 کهیابد افزایش می ذخیره در سردخانهدر طول دوره 

های گرم منفی باشد. ممکن است به دلیل رشد باکتری

های حاصل از تواند به دلیل تجمع متابولیتاین امر می

ها بر روی پروتئین و اسیدهای آمینه فعالیت باکتری

تغذیه بره با  همچنین(. 2011)داس و همکاران  باشد

تأثیری  روغن آفتابگردان یاروغن پالم هیدروژنه شده 

نداشته است که با نتایج حاصل از گوشت  pH بر

)منسو و همکاران  آزمایش حاضر هم خوانی دارد

ظرفیت ، pH موافق با نتایج تحقیق حاضر (.2004

 ن درپختحاصل از نگهداری آب و درصد ضایعات 

ثیر أگ زردچوبه تحت تگوشت بز با افزودن پودر بر

 (. بیسواز و همکاران2011 و همکاران س)دا قرار نگرفت

 pH ( نیز مشاهده کردند که در گوشت طیور،2001)
چوبه قرار نمی گیرد. اما مخالف با تحت تأثیر پود زرد

 pH( گزارش کردند که 2012) این نتایج،  نیتو و روز
گروه  ها با تغذیه برگ آویشن در مقایسه باگوشت بره

 داری داشته است.شاهد کاهش معنی

گزارش شده  2نتایج مربوط به رنگ گوشت در جدول 

 است. تفاوت معنی داری در شاخص رنگ روشنایی

(L* ،)رنگ قرمزی (a* ،)رنگ زردی (b*،) Hue  و
Chroma  در بین تیمارها وجود ندارد که با سایر

مانسو و )های پرواری مطابقت دارد مطالعات در بره

مشابه با نتایج آزمایش حاضر هونگ و . (2004همکاران 

( گزارش کردند که اسانس گیاهی 2012) همکاران

تأثیری بر شاخص های رنگی گوشت جوجه گوشتی 

( نیز عدم 2010نداشته است. همچنین یان و همکاران )

تأثیر مخلوط اسانس گیاهی بر شاخص های رنگی 

اما بر  ش کردند.گوشت عضله راسته خوک را گزار
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 Hueتغذیه برگ آویشن باعث کاهش  ،خلاف این نتایج

 رنگ قرمزی و (*L) روشنایی، و افزایش (*b) و زردی

(a* )(2010نیتو و همکاران بره شد .)از آنجایی که تغیر 

معمولا مرتبط با تغیر در مقدار چربی،  ی رنگیفاکتورها

در مورد رنگ  ،باشندنهایی می pH درجه چاقی و

پریلو و همکاران ) رودوشت نیز تفاوتی انتظار نمیگ

2001).  
نیز در رابطه با افت حاصل از پخت و تردی همچنین 

توسط منابع مختلف چربی اعمال  تأثیر معنی داری

نشده است. مشابه با نتایج مربوط به رنگ گوشت، تغیر 

، درجه مرتبط با تغیر در مقدار چربیاین دو فاکتور 

 .(2001پریلو و همکاران )باشند نهایی می pH چاقی و
مشابه با نتایج حاصل از آزمایش حاضر، نجفی و 

گزارش کردند که روغن سویا و  2012همکاران در سال 

های تولید روغن ماهی هیچ گونه تأثیری بر شاخص

 شیرابه و افت حاصل از پخت، نیروی برشی، ارزیابی

نهایی  pH رنگ، درصد ضریب اشباعیت، زاویه رنگ و

( نیز 2011) عضله راسته بزغاله ندارد. هونگ و همکاران

گزارش کردند که اسانس گیاهی تأثیری بر شاخص نگه 

مشابه با این  داری آب در گوشت جوجه نداشته است.

 نتایج در تغذیه خوک با اسانس گیاهی نیز مشاهده شد

میزان نیروی برش هم بستگی  (.2010)یان و همکاران 

مثبتی با میزان چربی داخل عضلانی دارد، از آن جایی 

که در این آزمایش میزان چربی داخل عضلانی تحت 

تأثیر تیمارها قرار نگرفته است بنابراین میزان نیروی 

برش نیز بوسیله روغن ماهی و آویشن تغییری نکرده 

 .(2012همکاران و )نجفیاست

 های مهابادیماهی وآویشن بر کیفیت گوشت ماهیچه راسته بزغالهثر سطوح مختلف روغنا -2جدول

   1تیمار 

 سطح معنی داری شتباه معیار میانگینا 4 3 2 1 صفات مورد مطالعه

pH02/0 01/0 21/5 21/5 11/5 42/5 نهایی 

 44/0 24/0 11/2 22/2 12/2 00/2  تولیدشیرابه)درصد(

 12/0 42/2 12/33 11/32 35/22 54/22  صد(ازپخت)درحاصلافت

 21/0 34/0 15/4 54/4 53/5 23/5 برش)کیلوگرم(نیروی

 02/1 12/1 21/1 21/1 45/0 20/0 (*bزردی)شاخص

 51/31 14/35 11/35 12/32 31/1 12/0 (*Lشاخص روشنایی)

 32/14 14/14 04/14 33/14 52/0 42/0 (*aقرمزی)شاخص

 hue)) 34/30 23/32 42/31 03/35 42/1 42/0رنگزاویه

 01/11 45/11 11/11 24/11 13/0 52/0 (Chromaاشباعیت)ضریب

 درصد اساانس آویشن2/0ماهی+درصد روغن2(4ماهی، درصد روغن2(3درصد اسانس آویشن،  2/0(2(شاهد، 1ها : .تیمار1

 

 ترکیب شیمیایی عضله راسته
 3ها در جدولترکیب شیمیایی ماهیچه راسته بزغاله

 شودهمانطور که ملاحظه می نشان داده شده است.

آویشن مکمل کردن جیره بزغاله های مهابادی با اسانس

ماهی بر محتوای چربی، پروتئین، خاکستر و و روغن

 رطوبت عضله راسته تأثیر معنی داری نداشته است

(05/0P>). 

 اسکولان و همکارانتحقیق  نتایجنتایج این تحقیق با 

ثیر بر روی ترکیب أعدم ت. مطابقت دارد( 2001)

چربی ثیر بر روی نرخ رشد و أشیمیایی مطابق با عدم ت

باشد، چرا که تغییر این پارامترها معمولا می لاشه
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)مانسو و  باشدمرتبط با تغییر در نرخ رشد و بلوغ می

ماربلینگ به عنوان چربی درون  .(2004همکاران 

 میزوم فت چربی بین لانه پریای، یا به عنوان باماهیچه

-ای قرار دارد و به صورت لکهوندهای ماهیچهیاطراف پ

شود. های چربی قابل دید برای انسان تعریف می

ای است که به صورت چشمی به گوشت ماربلینگ نمره

ای شود در حالی که میزان چربی درون ماهیچهداده می

را نیز شود ماربلینگ ورد میآکه به صورت شیمیایی بر

گیرد. این دو اصطلاح معمولا به جای هم به در بر می

گزارش  2012نجفی و همکاران  در سال  .کار می روند

کردند که سطح دو درصد روغن ماهی یا روغن سویا 

تأثیری بر ترکیب شیمیایی گوشت عضله راسته بزغاله 

پروراری ندارد که با نتایج این آزمایش در توافق می 

ا نتایج این پژوهش کاهش محتوای مخالف ب باشد.

پروتئین و افزایش محتوای چربی در مقایسه با گروه 

 دهای که برگ آویشن مصرف کرده بودنشاهد در میش

 (. 2001)کاستیجونز و همکاران  مشاهده شد

 اکسیداسیون عضله راسته

اکسیداسیون چربی بر ماهی و آویشن روغنتغذیه  تاثیر

ون دی آلدهید به کیلوگرم )میلی گرم مال عضله راسته

ارائه شده، همان طوری که مشاهده  4گوشت( در جدول

می شود، اسانس آویشن و روغن ماهی تأثیری بر 

ساعت بعد از کشتار  24میزان اکسیداسیون در زمان 

(. اما بررسی میزان اکسیداسیون در P>05/0) نداشتند

ماه بعد از کشتار، کاهش میزان  2و  1زمان های 

)آویشن( و  2سیون چربی عضله راسته در تیمار اکسیدا

هر چند  )روغن ماهی( را نشان داد 3افزایش در تیمار 

 که این تغییرات معنی دار نبود.

بررسی داده های حاصل از اکسیداسیون در کل دوره 

نشان داد که تیمار روغن به طور معنی داری باعث 

له افزایش و تیمار آویشن میزان اکسیداسیون چربی عض

 (.P<05/0) راسته را نسبت به تیمار شاهد کاهش داد

و  2010) های نیتو و همکاراننتایج این پژوهش با یافته

ها ( که با تغذیه برگ آویشن به  بره2012و  2011

( 2011) بدست آمد، مطابقت دارد. نتایج داس و همکاران

با پودر زرد چوبه میزان اکسیداسیون در گوشت بز را 

داری در طول دوره انبار کاهش داده است. یبه طور معن

( درطول مدت انبار سرد، 2000ورما و ساهوو)

 همبستگی مثبتی بین عدد اکسایش و مقدار شاخص

(TBARS ) .گوشت بز مشاهده کردند 

 

 و انحراف معیار درصد ترکیبات شیمیایی عضله راسته مربعات حداقلمیانگین  -3جدول

     1تیمار  

 صفات
1 2 3 4 

 معیار شتباها

 میانگین

سطح معنی 

 داری

 44/0 22/4 04/21 11/21 24/21 43/21 خشکماده

 11/0 50/0 32/14 10/14 11/14 54/14 پروتئین

 22/0 43/0 23/5 11/5 21/5 42/5 چربی

 12/0 04/0 21/1 31/1 11/1 14/1 خاکستر

 نس آویشناسا درصد2/0ماهی+درصد روغن2(4ماهی، درصد روغن2(3درصد اسانس آویشن،  2/0(2(شاهد، 1ها : .تیمار1

 

 5/0در محصولات گوشتی بین مقادیر TBARS میزان

باشد و نشان دهنده عدم طعم ترشیدگی می 0/2و 

گرم به میلی 2آلداهید از دیهنگامی که مقدار مالون 

ازای هر کیلوگرم گوشت بالاتر رود طعم ترشیدگی 

 شود)ایوانس وکنندگان احساس میتوسط مصرف
(. اسانس آویشن ممکن است به عنوان یک 2000مارتین 
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های تولیدی در پراکسیداسیون محافظ در برابر رادیکال

لیپیدی در حفاظت از لیپیدها از اکسیداسیون در 

(. اثر برگ 2001سردخانه عمل کند)بوزین و همکاران 

توان ها را میآویشن در بهبود ثبات چربی گوشت بره

اکسیدانی ترکیبات فنولی آویشن ارتباط دارد. آنتیبه اثر 

 2010) مطالعات قبلی انجام شده توسط نیتو و همکاران

( نشان داد که استفاده از برگ آویشن دررژیم 2012و

غذایی گوسفند باعث کاهش حساسیت گوشت تازه 

گوسفند به اکسیداسیون و بهبود کیفیت محصول نهایی 

انجام شده در زمینه  می شود. با توجه به مطالعات

در رژیم غذایی،  استفاده از گیاهان خانواده نعناعیان

-( نشان دادند که عرضه اسانس2000یودی و دینس )

آویشن یا تیمول در رژیم غذایی موش های مسن 

 اکسیدانیهای آنتیحکایت از اثر مفید بر آنزیم

)سوپراکسید دیسموتاز و گلوتاتیون پراکسیداز( دارد. 

تواند تعادل نامطلوب وجود در غذای موش میآویشن م

دهد را کاهش اکسیدان که با بالا رفتن سن رخ میآنتی

ای به علت دهد. تغییر رنگ گوشت از رنگ قرمز به قهوه

میوگلوبین، موازی با ترشیدگی اتفاق اکسیداسیون اکسی

اند که محصولات افتد. مطالعات متعدد نشان دادهمی

تواند ماده اولیه اکسیداسیون اکسیداسیون چربی می

 .(2002رنگدانه باشند)فاسنس و همکاران 

فعالیت آنتی اکسیدانی عمدتا به انواع مختلفی از ترکیبات 

شود)امانی گوگردی و پیش سازهای آنها نسبت داده می

زرد  ردهند که پود(. نتایج نشان می2010ران او همک

ار موثر درصد، یک بازدارنده  بسی 2/0چوبه در غلظت 

اکسیداسیون اولیه و ثانویه در گوشت خام چرخ شده و 

زرد چوبه به طور  رپود .باشدهمچنین گوشت پخته می

 داری مانع تسریع پراکسید لیپید و تشکیلمعنی
TBARS باگروه شاهد  در گوشت خام در مقایسه 

(. در همین زمینه، 2011و همکاران  س)دا گرددمی

که حدود  ندنشان داد (2005لوپز و همکاران)_فرناندز

درصد از ترشیدگی محصولات گوشت را می توان  50

)مثلا اسانس لیمو( با مزایای قابل  با ترکیبات مرکبات

 یتوجهی در مقبولیت، عطر و طعم در محصولات گوشت

اکسیدانی فعالیت آنتی .حساس به ترشیدگی کنترل کرد

کبات به فلاونوئیدها و اسید اسکوربیک موجود در مررا 

 (. 2001اند)سچووار و همکاران نسبت داده

 

)میلی گرم مالون دی  اکسیداسیون چربی عضله راستهبر آویشن ماهی و اسانسروغنمختلف  سطوحثیر تغذیه أت -4جدول

 آلدهید به کیلوگرم گوشت(

   1تیمار 

 سطح معنی داری میانگین شتباه معیارا 4 3 2 1 اکسیداسیونمیزان

 55/0 14/0 20/0 34/0 01/0 11/0 عدازکشتاربساعت 24

 01/0 04/0 34/0 15/0 24/0 42/0 بعدازکشتارماه1

 02/0 23/0 34/1 44/2 44/0 25/0 بعدازکشتارماه 2

 b52/0 c21/0 a21/1 b12/0 12/0 01/0 کل دوره

 آویشناساانس  درصد2/0ماهی+درصد روغن2(4ماهی، درصد روغن2(3آویشن، اسانس درصد  2/0(2(شاهد، 1ها : تیمار.1

  *a,bدار در آزمون توکیحروف غیر مشابه، تفاوت معنی(05/0>P) 

 

    نتیجه گیری کلی

نتایج حاصل از این پژوهش نشان می دهدد کده افدزودن    

 هددای مهابددادی تددأثیرآویشددن بدده جیددره بزغالددهاسددانس

بددر کیفیددت و ترکیددب شددیمیایی گوشددت عضددله  چندددانی

اما آنالیز داده هدای حاصدل از ایدن     .راسته نداشته است

آزمایش نشان داد کده، مکمدل کدردن جیدره بدا اسدانس       
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آویشددن بدده طددور معنددی داری باعددث کدداهش میددزان     

اکسیداسیون چربی عضله راسته و بهبود کیفیت گوشت 

 .شد در مدت زمان نگه داری در سردخانه
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Abstract 

This study was carried out to determine the effects of supplementing fish oil and thyme essence on 

performance and carcass traits in Mahabadi goat kids. For this aim, twenty-eight Mahabadi goat 

kids (average initial BW of 17/8 ± 2/8 kg, 4-5mo) were randomly assigned to four treatments: 1) 

control (basal diet), 2) 0.2% thyme essence, 3) 2% fish oil and 4) 2% fish oil +0.2% thyme essence. 

Animals were kept in individual pens with self-mangers for 94 d. Kids were weighed at 21 day 

intervals and slaughtered at the end of the trial. Addition of different levels of fish oil and thyme 

essence failed to significantly effect on redness (a*), yellowness (b*), chroma, hue angle, lightness 

(L*), pH, moisture (%), intramuscular fat (%), crude protein content(%),Warner-Bratzler shear 

force, cooking loss and drip loss percentage of longissimus dorsi muscle (LDM) (p>0.05). TBARS 

values of the LDM were significantly increased as the storage time increased from 1 to 2 months 

(P<0.05). It was also found that diets 2 and 4, significantly decreased, and diet 3 significantly 

increased lipid oxidation and the TBARS value compared with diet 1 at during of storage (P<0.05). 

The results of this experiment indicated that supplementation of diet with 0.2% thyme essence 

decreased oxidative stability and improved quality of LDM during refrigerated storage. 
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