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  چكيده
شاميدني بر آاني به آب بررسي تاثير افزودن اسانس مرزه خوزستاين آزمايش به منظور 

 نيمچه هاي گوشتي سينه عضلهدر و پايداري ليپيدها   تركيب اسيد هاي چرب ،ميزان كلسترول
 تيمار 6بررسي  براي) 500سويه كاب (جوجه گوشتي يكروزه قطعه  720تعداد . انجام شد

  500اسانس مرزه خوزستاني و گرم  ميلي 500 و 400، 300، 200شامل افزودن مقادير صفر، 
 در . روزگي مورد استفاده قرار گرفت42، تا  هر ليتر از آب آشاميدنيدر 80- توئينگرمميلي 

 جوجه ماده از هر تيمار كشتار و نمونه هاي عضلات سينه آنها 6 جوجه نر و 6 روزگي، 42
تركيب اسيد هاي چرب با كروماتوگرافي گازي، ميزان كلسترول بافت ها . براي آناليز آماده شد

 مقدار مواد واكنش تعيينميزان پراكسيداسيون ليپيد با  كيت هاي تجاري به صورت دستي و با
 ها را اسانس مرزه مصرف آب پرنده. اندازه گيري شد) TBARS (دهنده با اسيد تيوباربيوتيك

شاخص راندمان اقتصادي به طور معني داري براي ). P >05/0 (به طور معني داري كاهش داد
). P >05/0(بالاتر بود اسانس،  ميلي گرم در ليتر 400افت كننده آب حاوي پرنده هاي دري

ميلي گرم در ليتر  500عضله سينه براي پرنده هاي دريافت كننده آب حاوي كلسترول ميزان 
. )P>10/0(اسانس مرزه  به طور معني داري كمتر از پرندگان شاهد و ساير تيمار ها بود 

: 2اسيد هاي چرب ب آشاميدني تاثير معني داري بر ميزان آبه افزودن اسانس مرزه خوزستاني 
18C ، 4 :20Cدر 6-  ،  مجموع اسيد هاي چرب اشباع و غير اشباع و اسيد هاي چرب امگا 

 اسانس مرزه  ميلي گرم در ليتر 200 سطوح بيش از .)P >05/0(گوشت سينه پرندگان داشت 
 نتيجه ).P>05/0(ر عضله ي سينه داشت  موجود دTBARS  ميزاني بر كاهشرتاثير معني دا

در  ميلي گرم در ليتر اسانس مرزه خوزستاني 500 تا 200سطوح مستمر افزودن گيري  شد كه 
عضله سينه نيمچه هاي گوشتي نسبت اسيدهاي چرب  قابل توجهي بر  تاثير،ب آشاميدنيآ

ها در داسيون ليپيدپراكسيرد ولي باعث كاهش كلسترول و ندابراي بهبود ارزش تغذيه اي آن 
  .آن مي شود

  
  پراكسيداسيون  مرزه خوزستاني، عضله سينه، اسيد هاي چرب، كلسترول، :يكليدي واژه ها 

  ليپيد                              
  

  مقدمه 
گوشت مرغ به عنوان يك منبع ارزان و ارزشمند 

از ) Grashorn, 2007(مواد مغذي در اغلب كشورها 

رد وم) 1388ارت جهاد كشاورزي، وز(جمله ايران 
تركيب ليپيد . پذيرش مصرف كنندگان قرار گرفته است

هاي لاشه مرغ به عنوان يك حيوان تك معده اي، 
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مشابهت زيادي با تركيب ليپيد هاي جيره غذايي آن 
نشان داده شده است كه ). Salma et al., 2007(دارد 

كه مصرف جيره هاي غني از دانه هاي غلات، همچنان 
امروزه در پرورش صنعتي طيور رايج است، موجب عدم 
تناسب اسيد هاي چرب گوشت مرغ با نياز هاي بدن 

 غذايي رژيم هاي. )Ponte et al., 2008(انسان مي شود 
افزايش راورده هاي گوشتي بدليل  صرف فم مبتني بر

مصرف چربي، كلسترول و تركيب نا مناسب اسيدهاي 
هاي  اريــ بيموعـشي  باعث افزايشجيرهچرب در 

، روماتيسم و نارساييهاي  متابوليكيي،  عروق-يقلب
 ,Farrell) شده است در بسياري از جوامع انساني بينايي

از اين رو، در سال هاي اخير توجه زيادي به . (1995
تحقيقات مرتبط با كاهش ميزان چربي، كلسترول و 

تركيب اسيد هاي چرب در گوشت دام هاي تغيير 
مهمترين .  به خصوص مرغ معطوف شده استمختلف
ايجاد تغيير در تركيب براي مورد بررسي، هاي گزينه 

روش هاي تغذيه اي به خصوص افزودن ، گوشت مرغ
روغن ،  همچون روغن كلزا3-منابع چربي غني از امگا

پسماند تقطيري ،  (Lopez-Ferrer et al., 2008)بذرك
 ,.Rymer et al)جلبك ،)Corzo et al., 2009(غلات 

به جيره ،  (Rymer et al., 2011)و روغن ماهي  (2010
يافته هاي اغلب اين تحقيقات نشان داده .  بوده استمرغ

است كه تركيب اسيد هاي چرب لاشه مرغ و نسبت 
 در گوشت 3- به امگا6-ده امگاااسيد هاي چرب خانو

 همبستگي بسيار بالايي با اين خصوصيات در جيره ،مرغ
با اين وجود، تغيير مزه و بوي گوشت .  داردنده پرغذايي

به دليل كاهش پايداري چربي ها و افزايش حساسيت 
نها به اكسيداسيون از تبعات ناخواسته تدابير تغذيه اي آ

لذا، . براي تغيير تركيب اسيد هاي چرب لاشه مرغ است
ي براي افزايش پايداري چربي هاهاي متعددي پژوهش 

 & Pesti)زودن مكمل مس  از طريق افگوشت مرغ

Bakalli, 1996) توكوفرول ها ،)(Ponte et al., 2008 ،
، (Salma et al., 2007, Yang et al., 2010)باكتري ها 
، علوفه هاي خشك )Rymer et al., 2010جلبك ها 

(Ponte et al., 2008) به انجام ، و بسياري از مواد ديگر
ز پودر، اسانس  استفاده ا،در سال هاي اخير. رسيده است

 مورد توجه قرار در تغذيه طيورو عصاره گياهان دارويي 
تمايل مصرف كنندگان براي گوشت مرغ . گرفته است

فاقد پسماند داروها و مواد شيميايي نيز تداوم استفاده از 
مواد حاصل از گياهان دارويي يا مواد فيتوژنيك يا 

اي بررا   ايفيتوبيوتيك ها را حمايت و عرصه گسترده
 .موضوع فراهم نموده استاين وهش هاي مرتبط با پژ

نتي آ  خواص ضد ميكروبي ومواد فيتوژنيك، علاوه بر
اكسيداني، بر كاهش چربي و به خصوص كلسترول 

در ميان تعداد زيادي از . گوشت مرغ نيز تاثير دارند
 آزمايش شده براي اين هدف، اسانس سير،  پياز  گياهان

(Sklan et al., 1992, Konjufca et al., 1997) آويشن ، 
(Case et al., 1995, Lee et al., 2004a,b) ، مرزنجوش 

(Brenes & Roura, 2010) و پودر زردچوبه (Honda et 

al., 2006, Sugiharto et al., 2011) قابليت بالاتري 
  .  از خود نشان داده اندگوشت مرغبراي كاهش كلسترول 
يكي از ) Satureja khuzistanica(مرزه خوزستاني 

گياهان خانواده نعناعيان است كه به دليل دارا بودن 
مقدار قابل توجهي از تركبيات پلي فنلي به خصوص 

باعث كاهش چربي حفره شكم و ليپو كارواكرول، 
خسروي نيا و (پروتئين هاي خون مرغ مي شود 

تا كنون تاثير اين اسانس بر تركيب ). 1390همكاران، 
ب لاشه و ميزان كلسترول گوشت طيور اسيد هاي چر

اين آزمايش با هدف بررسي تاثير . بررسي نشده است
شاميدني آافزودن مستمر اسانس مرزه خوزستاني به آب 

و مرغ بر ميزان كلسترول و  تركيب اسيد هاي چرب 
اجرا گوشتي  نيمچه هاي سينه عضلهدر پايداري ليپيدها 

  .شد
  

  روش ها مواد و
   خوزستانيتهيه اسانس مرزه

 30گياه مرزه خوزستاني در عرصه اي به مساحت 
مزرعه گياهان دارويي شركت دارو سازي هكتار در 

، واقع در منطقه كشكان كشت خرمان، خرم آباد، لرستان
 هاي بخشميانگين محصول برداشتي به صورت . شد

 مرزه.  كيلوگرم در هكتار بود3500 گياه هوايي

  به صورت دستيگلدهي طي مرحله در خوزستاني

توده گياه خشك شده . سايه خشك گرديد در و برداشت
 برابر سه و شد ريخته كلونجر در سيستم مشابه با دستگاه

 گياه در موجود اسانس .ن اضافه گرديد آ آب به،گياه وزن

 .شدج استخرا ساعت به صورت تقطير با آب 5 مدت به



 Satureja khuzistanica(...  73( خوزستاني  اسانس مرزهاثر:  و همكارانخسروي نيا  

وري شده با استفاده از سولفات سديم آجمع  اسانس
 ي درجه سلسيوس نگهدار4بگيري و سپس در دماي آ

يك نمونه تصادفي از كل اسانس استحصالي بر . شد
توسط ) Hadian et al. ) 2011اساس روش عمل 

تركيب . ناليز گرديدكروماتوگرافي گازي آ دستگاه 
 ) 1(اسانس مورد استفاده در اين آزمايش در جدول 

  .ارايه شده است

  
  ).درصد از تمام اسانس(مرزه خوزستاني مورد استفاده در آزمايش  تركيب اسانس  -1جدول 

  1درصد  تركيب شيميايي  رديف    1درصد  تركيب شيميايي  رديف
1  α-Thujene 14/0± 24/0    10  Terpin-4-ol ناچيز  
2  α- Pinene 05/0± 15/0    11  α -terpinole 45/0± 42/0  
3  Myreene 19/0± 26/0    12  Thymol ناچيز  
4  α-Terpinene 12/0± 24/0    13  Carvacrol 46/0 ±16/92  
5  p-Cymene 86/0± 26/1    14  Thymyl acetate ناچيز  
6  Limonene 04/0± 13/0    15  β -Caryophyllence 01/0± 16/0  
7  (Z)- β-Oeimene 08/0± 54/0    16  α - Humulene ناچيز  
8  γ-Terpenene 23/0± 74/0    17  β -Bisabolene ناچيز  
9  trans-Sabinene hydrate 02/0± 17/0    18  Trans- β- Bisabolene 01/0± 10/0  

  .ميانگين مي باشند± مقادير جدول به صورت خطاي معيار 1

  
  مديريت گله آزمايشي و جيره ها

جوجه گوشتي يكروزه سويه قطعه  هفتصد و بيست
د تهيه و در ر از مزرعه مرغ مادر زربال، بروج500كاب 

 42تم بسته و تهويه عرضي تا سن يك سالن با سيس
جوجه ها در روز اول، به طور . روزگي پرورش يافت

با ) بلوك( رديف 6 پن مستقر شده در 36تصادفي بين 
در طي .  جوجه در هر پن تقسيم شدند20تراكم 
توصيه شده توسط شركت تهيه استانداردهاي ، آزمايش

مطلوب شرايط محيطي مديريت كننده جوجه براي 
چهار جيره تنظيم شده بر . ذكور، رعايت شدسويه م

مبناي ذرت و سويا  شامل سوپر استارتر، استارتر، رشد و 
 تا 36 و 35 تا 22، 21 تا 8، 7 تا 1پاياني به ترتيب از 

 روزگي براي مصرف آزاد در اختيار جوجه ها قرار 42
جيره ها  چرب پروفيل اسيدهايآناليز تقريبي و . گرفت

 روزگي دوره 42 تا 1از . شده است ارايه 2در جدول 
 ميلي 500 و 400، 300، 200 مقادير صفر، ،پرورش

- توئينگرم  ميلي 500 اسانس مرزه خوزستاني و گرم
 )به عنوان شاهد مثبت ( هر ليتر از آب آشاميدنيدر 80

با .  اضافه شد) تيمار آزمايشي6به عنوان  (جوجه ها
اسانس مرزه  ماهيت چرب و غير محلول در آب،  بهتوجه

 1به 1به نسبت حجمي  80- توئينبا ماده امولسيفاير 
لذا وجود توئين در آب نيز در حداكثر دز . مخلوط شد

مورد استفاده براي حل كردن اسانس، به عنوان شاهد 
  .  مثبت در آزمايش لحاظ گرديد

  وري داده هاي مربوط به عملكرد گله آجمع
مصرف در طي آزمايش وزن زنده، مصرف خوراك و 

آب براي جوجه هاي هر پن به صورت هفتگي اندازه 
نها ضريب تبديل آگيري شد و با استفاده از داده هاي 

خوراك محاسبه مصرف خوراك و نسبت مصرف آب به 
تلفات جوجه ها به صورت روزانه ثبت شد و . گرديد

شاخص راندمان عملكرد اقتصادي با استفاده از فرمول 
Euribrid) 1994 (ره آزمايش برآورد گرديدوام دبراي تم.  

  تهيه نمونه هاي گوشت
 دوره آزمايش، يك مرغ و يك 42در پايان روز 
شش نمونه از هر جنس براي هر (خروس از هر پن 

به طور تصادفي انتخاب شد و پس از توزين، ) تيمار
لاشه پرنده ها بلافاصله به صورت دستي . كشتار گرديد

 3نمونه اي . وست جدا شدنها بدون پآ و تمام سينه آماده
گرمي از سينه هر پرنده به صورت اوليه براي سنجش 

) TBARS(مواد واكنش دهنده با اسيد تيوباربيوتيك 
 از استخوان جدا و پس از سينهسپس گوشت . جدا شد

گوشت . خرد كردن به طور كامل چرخ و مخلوط گرديد
 و در دماي براي سنجش هاي بعدي بسته بندي حاصله

Cº80- نگهداري شد .  
سنجش رطوبت، خاكستر، كلسترول و تركيب اسيد 

  هاي چرب
رطوبت و خاكستر نمونه ها به ترتيب با استفاده از 

دماي (و كوره )  ساعت24 براي Cº86دماي (آون 
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Cº600 (بر اساس روش AOAC ) 1999 ( اندازه گيري
 نمونه هاي گوشت و جيره ازبراي استخراج ليپيد . شد

مورد ) Folch et al.) 1957اده روش هاي مورد استف
  . استفاده قرار گرفت

  
در جيره هاي مورد استفاده براي جوجه هاي تحت ) درصد از تمام اسيدهاي چرب(تركيب اسيدهاي چرب آناليز تقريبي و  -2 جدول

  .آزمايش
    نوع جيره

  پاياني  رشد  آغازين  سوپر آغازين  
__________________(%)  تجزيه تقريبي __________________  

 2993 2952 2880 2962  1انرژي
28/24  پروتئين خام  15/21  82/18  63/17  
32/4  چربي خام  13/3  50/3  74/3  
74/3  فيبر خام  75/3  48/3  33/3  
10/1  كلسيم  00/1  00/1  00/1  
55/0  2فسفر  50/0  50/0  50/0  

  __________________ )%(اسيدهاي چرب  _________________
14C 27/0  39/0  31/0  24/0  

16:0C  81/14  53/16  63/15  67/14  
16:1C 46/1  58/1  45/1  30/2  
18:0C 91/4  14/5  44/4  78/3  
18:1C  73/26  21/28  24/28  66/27  
18:2C  89/47  44/45  35/47  87/48  
18:3C  14/4  08/3  78/2  68/2  
20:4C  00/0  00/0  01/0  00/0  

EPA 03/0  02/0  00/0  01/0  
DHA 02/0  02/0  01/0  03/0  
SFA 99/19  06/22  38/20  69/18  

MUFA 19/28  79/29  69/29  96/29  
PUFA 03/52  52/48  13/50  55/51  

3-ω  19/4  12/3  79/2  72/2  
6-ω  89/47  44/45  36/47  87/48  

3-ω/6 -ω  43/11  56/14  98/16  97/17  
  فسفر قابل دسترس، 2 انرژي قابل متابوليسم بر حسب كيلوكالري در كيلوگرم، 1

 EPA  ؛ اسيدايكوزاپنتاانوئيكDHAاسيد دوكوزاپنتانوئيك   ؛SFA ؛ مجموع اسيدهاي
؛ PUFAد هاي چرب غيراشباع با يك باند دوگانه  ؛ مجموع اسيMUFAچرب اشباع  

، 18:3C؛ مجموع اسيدهاي ω- 3مجموع اسيد هاي چرب غيراشباع با يك باند دوگانه  
EPA و  DHA 6 و-ω 18:2؛ مجموع اسيد هاي چربC 20:4 وC.  

  
 استخراج شده هايميزان كلسترول در مجموع ليپيد

تجاري از نمونه هاي سينه با استفاده از كيت هاي 
)SEPPIM S.A.S., SEES, France ( و به صورت دستي

 چرب در نمونه هاي هاي اسيدپروفيل.  شداندازه گيري
 بر يگوشت و جيره ها با استفاده از كروماتوگرافي گاز

به طور . تعيين شد) Metcalf et al.) 1996اساس روش 
نس متيلاسيون مجموع ليپيد هاي اخلاصه، با تر

ونه هاي گوشت، استر متيله اسيد استخراج شده از نم
از ميكروليتر  2سپس مقدار .  هاي چرب تهيه شد

با طول ( تركيب حاصل به درون ستون موئينه سيليكايي 
 BPX70 با جوش شده)  ميلي متر22/0 متر و قطر 30

 -براي فاز ثابت از هسته پلي سيلفنيلن. تزريق شد

به هليوم . استفاده شد% 70سيلوگزان سيانوپروپيل 
ليتر در ثانيه   ميلي7/4عنوان گاز ناقل با سرعت ثابت 

 بود و با ºC 160دماي اوليه . مورد استفاده قرار گرفت
 10پس از .  افزايش يافتºC180  در دقيقه تاºC40 نرخ

 افزايش ºC 240در دقيقه تا ºC20دقيقه، دما با نرخ 
  . يافت

پيك هاي حاصله با .  بودºC240 تزريق گردماي 
با .  از هم تفكيك شدندflame-ionization سازآشكار

 هر اسيد چرب با استاندارد داخلي بازمانيمقايسه زمان 
 ,.Lopez-Bote et al)) ، آلمانپنتادكانوئيك اسيد، مرك(

 هر اسيد چرب به شكل استر مربوطه در (2000
بر مقدار هر اسيد چرب . كروماتوگرام تشخيص داده شد
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  گرم از بافت سينه100ر حسب ميلي گرم اسيد چرب د
  . بيان شد
  TBARSسنجش 

 با سنجش مقدار هاميزان پراكسيداسيون ليپيد
TBARSنمونه هاي براي اين سنجش، .  اندازه گيري شد

گوشت سينه از حالت انجماد خارج و به صورت دستي با 
و  EDTA ميلي مول 5 مولار  حاوي 1/0 (بافر فسفات

7=pH ( سپس با .  دگردينيزه  مايع هموژنيتروژنبر روي
 دقيقه با سرعت 10استفاده از سانتريفوژ، براي مدت 

 دور در دقيقه مواد جامد موجود در محلول رسوب 3500
 TBARSداده شد تا بخش بالايي محلول براي سنجش 

 نمونه ها بر اساس روش TBARSميزان . برداشته شود
Subbarao et al.) 1990 (به طور . اندازه گيري شد

 ليتر از محلول هموژنيزه بافت سينه كرو مي40ه، خلاص
ليتر كرو مي40و  % 9/0ليتر كلريد سديم كرو مي40به 

 دقيقه در 20آب مقطر ديونيزه اضافه شد و براي مدت 
سپس با .  درجه سلسيوس قرار داده شد37دماي 

 مولار 8/0 ميلي ليتر اسيد هيدروكلريك 600استفاده از 
، واكنش متوقف %5/12 حاوي اسيد تري كلرواستيك

 ميلي ليتر اسيد 780در مرحله بعد، . گرديد
 20به محلول اضافه و براي مدت % 1تيوباربيوتيك 

 درجه سلسيوس 4دقيقه جوشانده شد و سپس تا دماي 
 دقيقه با سرعت 20 طيشده محلول سرد . سرد گرديد

 ميزان ،نهايتدر .  دور در دقيقه سانتريفوژ شد1500
 نانومتر در مقابل 532در طول موج  فوقجذب محلول 

بر  (TBARS بلانك اندازه گيري و براي محاسبه ميزان
استفاده مورد ) حسب نانومول در هر ميلي گرم پروتئين

  .قرار گرفت

  تجزيه و تحليل آماري
براي آناليز داده هاي مربوط به عملكرد، مجموعه 

ه عنوان واحد بموجود در هر پن ) ميانگين(پرنده هاي 
براي ساير متغيرها، هر نمونه . زمايش در نظر گرفته شدآ
با . مايش لحاظ گرديدزبه عنوان يك واحد آ) يك پرنده(

-داده به عنوان يك اثر تصادفي، "بلوك"در نظر گرفتن 

نرم افزار   PROC MIXEDهاي حاصل با استفاده از 
SAS (SAS institute, 2002)  ها  و ميانگينگرديدآناليز

 براي گروه بندي .مقايسه شد LSDه از آزمون با استفاد
 SASميانگين ها با تخصيص حروف مربوطه از 

pdmix800 macro  استفاده گرديد(Saxton, 1998) .
 05/0سطح معني دار بودن آزمون ها براي تمام متغيرها 

  . تعيين شد1/0ها  ولي براي ميزان كلسترول بافت
  

  نتايج
رف خوراك و ضريب ميانگين افزايش وزن روزانه، مص

 42 تا 1(تبديل خوراك پرنده ها در دوره ي آزمايش 
تحت تاثير افزودن اسانس مرزه خوزستاني به ) روزگي

اسانس مرزه باعث كاهش ). P <05/0(ب قرار نگرفت آ
 با ).P >05/0( شد  ها مصرف آب پرندهي درمعني دار

افزايش ميزان اسانس مرزه در آب، كاهش بيشتري در 
درصد تلفات پرنده ها تحت .  مشاهده شدمصرف آب

 قرار نگرفت ،بآتاثير افزودن اسانس مرزه خوزستاني به 
)05/0> P .( شاخص راندمان اقتصادي به طور معني

 400داري براي پرنده هاي دريافت كننده آب حاوي 
ميلي گرم در ليتر مرزه بالاتر از گروه شاهد و ساير تيمار 

   ).3جدول) (P >05/0(ها بود 

  
تاثير سطوح مختلف اسانس مرزه خوزستاني در آب آشاميدني بر صفات توليدي و عملكرد اقتصادي مرغ گوشتي در كل  -3جدول 

  ). روزگي42 تا 1(دوره پرورش 
  صفات توليديپ  ) گرم در ليترليمي(ميزان اسانس مرزه خوزستاني 

  ) روزگي42 تا 1(
  
  500  400  300  200  0  +كنترل

 
 

SEM1 

 
 

P > F 
43/53  )گرم در روز(افزايش وزن   81/54  39/54  96/53  91/54  49/53  23/0  2456/0  

27/104  )گرم در روز(مصرف خوراك   11/104  08/105  82/105  18/103  14/106  466/0  4356/0  
90/1  ضريب تبديل خوراك  94/1  93/1  96/1  88/1  98/1  011/0  0581/0  

49/202  2مصرف آب a 68/196 b 75/195 c 03/188 d 76/179 e 24/171 f 810/1  0001/0  
94/1  آب به خوراكمصرف نسبت  a 89/1 ab 86/1 b 78/1 c 75/1 c 61/1 d 020/0  0001/0  

70/7  (%)تلفات   40/6  60/7  11/7  61/7  70/7  34/1  4246/0  
260ab 261ab 265ab 241b 276a 243b 11/12  شاخص عملكرد اقتصادي  0325/0  

  ، خطاي معيار براي ميانگين كل1 
  ميلي ليتر در روز براي هر پرنده،2

a-b 05/0( داراي اختلاف معني داري مي باشند رديف ميانگين هاي فاقد حروف مشترك در هر<P.(  
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سينه رطوبت، خاكستر و چربي خام عضله  ميزان
تحت تاثير افزودن اسانس مرزه به آب آشاميدني پرنده 

ه عضله سينكلسترول ميزان . )4جدول (تغيير نكرد 
ميلي گرم در ليتر  500پرنده هاي تحت تيمار آب حاوي 

اسانس مرزه پايين تر از پرندگان شاهد و ساير تيمار ها 
ب آافزودن اسانس مرزه خوزستاني به . )P>10/0(بود 

: 2اسيد هاي چرب آشاميدني تاثير معني داري بر ميزان 
18C ،4 :20C مجموع اسيد هاي چرب اشباع و غير ، 

 در گوشت سينه 6-د هاي چرب امگااشباع و اسي
نسبت اسيد هاي چرب  .)P >05/0(پرندگان داشت 

تحت تاثير تيمار  پرندهدر گوشت سينه  3-  به امگا6-امگا
افزودن مستمر . )5جدول (هاي آزمايشي قرار نگرفت 

 اسانس مرزه در  ميلي گرم در ليتر 200سطوح بيش از 
ير معني داري  روزگي تاث42 تا 1آب آشاميدني پرنده از 

 موجود در عضله ي سينه داشت TBARSبر كاهش 
)05/0<P() 1 شكل(.  

  
گرم در ميلي (رطوبت، چربي، خاكستر و كلسترول  تاثير سطوح مختلف اسانس مرزه خوزستاني در آب آشاميدني بر ميزان  -4جدول 

   روزگي42در گوشت خام سينه مرغ گوشتي در سن )  گرم100
      ) گرم در ليترميلي(س مرزه خوزستاني ميزان اسان

  500  400  300  200  0  +كنترل
 

SEM1 
 

P>F 
  8129/0  160/0  16/71  04/71  38/71  95/70  29/71  95/70  %رطوبت؛ 
  4617/0  408/0  17/10  06/9  49/8  59/8  90/10  24/11  %چربي؛ 

  9318/0  /092  53/4  50/4  28/4  43/4  55/4  42/4  %خاكستر؛ 
11/93  2كلسترول  a 11/92  a 81/91  ab 98/89  ab 01/87  ab 91/83 b 76/1    0856/0  

   خطاي معيار براي ميانگين كل،1
  .عضله سينهبافت ز  ا گرم100بر حسب ميلي گرم در  2

 a-b 1/0( داراي اختلاف معني داري مي باشند رديف ميانگين هاي فاقد حروف مشترك در هر<P.(  
  
 گوشت بز حسب ميلي گرم در گرمه خوزستاني در آب آشاميدني بر ميزان اسيد هاي چرب  تاثير سطوح مختلف اسانس مرز -5 جدول

  . روزگي42خام سينه مرغ گوشتي در سن 
    ) گرم در ليترليمي(ميزان اسانس مرزه خوزستاني 

  1اسيد چرب
  
  500  400  300  200  صفر  +كنترل

 
SEM2 

 
P>F 

ω-3اسيد هاي چرب   
EPA /0  033 033/0   000/0  017/0   047/0   000/0  0103/0  4399/0  

DHA 000/0   000/0   000/0   000/0   000/0   000/0   0000/0  - 
18:3C  067/0   083/0   060/0   057/0  083/0   083/0   0081/0  1121/0  

ω-6اسيد هاي چرب   
18:2C  733/1 a  583/1 ab 420/1 bc 283/1  c 500/1 abc  583/1 ab 0412/0  0196/0  
20:4C  067/0 b 083/0 b 060/0 b 050/0 b 567/0  a 050/0 b 0448/0  0003/0  

 دسته هاي اصلي اسيدهاي چرب 
SFA 967/3 a 867/3 ab 060/3 c 133/3 c 433/2 d 650/3 b 1010/0  0001/0  

MUFA 817/4 a 767/4 a 560/3 d  600/3 cd 800/3 d 355/4 b  0941/0  0001/0  
PUFA 867/1 ab 750/1 abc 540/1 bc 350/1 c 150/2 a 717/1 bc 0685/0  0105/0  

3-ω  100/0  117/0  060/0  063/0  130/0   083/0   0132/0  1327/0  
6-ω   800/1 ab  667/1 bc 480/1 bc 333/1 c 067/2 a  633/1 bc 0652/0  0129/0  

 نسبت ها 
SFA/ UFA 695/2   561/2   403/2  222/2   790/2   556/2   0600/0  0694/0  

MUFA/ PUFA 594/2   841/2   424/2   725/2   899/1   591/2   0996/0  0767/0  
3-ω / 6-ω  000/18   248/14   667/24   376/23   900/15  675/19   0475/1  8056/0  
1 EPA  ؛ اسيدايكوزاپنتاانوئيكDHAتانوئيك  هپاسيد دوكوزا ؛SFA؛ مجموع اسيدهاي چرب اشباع ، UFA ؛ مجموع اسيدهاي چرب

يك باند بيش از ؛ مجموع اسيد هاي چرب غيراشباع با PUFAيك باند دوگانه  ؛ مجموع اسيد هاي چرب غيراشباع با MUFA ،اشباعغير 
  خطاي معيار براي ميانگين كل،2دوگانه  

  
  بحث و نتيجه گيري

 500 تا 200در اين مطالعه افزودن مداوم مقادير 
 اسانس مرزه خوزستاني به هر ليتر از آب گرمميلي 

ي تاثير معني داري بر عملكرد رشد آشاميدني مرغ گوشت
اما به طور معني . و صفات تغذيه اي پرندگان نداشت

داري مصرف آب و نسبت مصرف خوراك به مصرف آب 
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 90اسانس مرزه حاوي بالغ بر . )P>05/0( را كاهش داد
.  است و تلختند  اي داراي مزه كهدرصد كارواكرول است

به مصرف ه پرندتمايل وجود كارواكرول در آب كاهش 
 اگر چه صفات مربوط به عملكرد  .را توجيه مي كندن آ

گله تحت تاثير وجود اسانس در آب، بهبود نيافت اما اثر 

 ,Euribrid)جزيي تيمارها، در شاخص عملكرد اقتصادي 

 ميلي 400به طوري كه، آب حاوي .  نمايان شد(1994
گرم اسانس مرزه، باعث افزايش معني دار شاخص 

  ).P >05/0(تصادي پرنده شد عملكرد اق
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بر آشاميدني  در آب) +Cont( و امولسيفاير توئين  اسانس مرزه خوزستاني سطوح مختلف تاثير -1 تصوير

 42در عضله سينه جوجه هاي گوشتي در سن ) TBARS(وتيك يميزان مواد واكنش دهنده با اسيد تيو بارب
   .روزگي

a-b 05/0( ستون داراي اختلاف معني داري مي باشند  هرروي ميانگين هاي فاقد حروف مشترك<P.(  
  

 400اين شاخص برآيند تاثير مثبت ولي اندك تيمار 
ميلي ليتر اسانس مرزه را  بر كاهش تلفات، افزايش وزن 

 42 تا 1نهايي و بهبود ضريب تبديل خوراك، از سن 
ميزان رطوبت، خاكستر و چربي  .روزگي نشان مي دهد

. ت تاثير  مصرف اسانس مرزه قرار نگرفتسينه پرنده تح
بر خلاف رطوبت و خاكستر، ميزان چربي عضله سينه 

اين ميزان در منابع مختلف . مرغ داراي تنوع زيادي است
 ,.Dinh et al( درصد گزارش شده است 15 تا 5از 

در آزمايش حاضر، ميزان چربي نمونه ها در ). 2011
 )Cherion et  al.) 2002.  دامنه مذكور قرار داشت

به طور كلي ميزان چربي گوشت گزارش نمودند كه 
بخش هاي چرب تر لاشه از جمله ران بيشتر تحت تاثير 

خسروي نيا و همكاران . عوامل جيره اي قرار مي گيرد
 درصد كاهش در چربي حفره شكم مرغ 25) 1390(

هاي دريافت كننده آب حاوي مرزه خوزستاني گزارش 

 رسد كه، ميزان پايين چربي در به نظر مي. نمودند
سينه، ناشي از عوامل ژنتيكي مرتبط با روند تكامل مرغ 

  .  است و با تدابير تغذيه اي به سختي قابل كاهش است
نتايج اين آزمايش نشان داد كه افزودن اسانس مرزه 
خوزستاني به آب آشاميدني، باعث افزايش ميزان اسيد 

اگر چه . ده ها شد در گوشت سينه پرن6-هاي چرب امگا
تيمار هاي آزمايشي تاثيري بر تركيب اسيد هاي چرب 

 3- به امگا6- و همچنين نسبت امگا3-خانواده امگا
نداشت ولي نتايج فوق از نظر كيفيت گوشت پرنده براي 

محققين گزارش نموده اند . تغذيه انسان قابل تامل است
كه تركيب اسيد هاي چرب كل لاشه و همچنين گوشت 

ه و ران مرغ عمدتا تابع تركيب اسيد هاي چرب سين
 و افزودني هاي (Salma et al., 2007)جيره مرغ است 

فيتوژنيك تاثير قابل توجهي بر پروفيل اسيد هاي چرب 
در . (Ponte et al., 2008)لاشه و يا اجزاي لاشه ندارند 
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اين آزمايش نيز تركيب اسيد هاي چرب سينه پرنده ها 
 3-دي با تركيب اسيد هاي چرب امگامشابهت بسيار زيا

 در جيره هاي غذايي مورد استفاده مرغ ها، به 6-و امگا
با اين وجود، . داشت) 2جدول (خصوص جيره پاياني 

 ميلي ليتر اسانس مرزه به هر ليتر آب 400افزودن 
 و به تبع آن 20C: 4اسيد هاي چرب ميزان آشماميدني، 

يد هاي چرب مجموع اسيد هاي چرب غير اشباع و اس
 در گوشت سينه پرندگان را به طور معني داري 6-امگا

در منابع موجود در دسترس  .)P >05/0(افزايش داد 
نتايج مشابه و يا تحليل چگونگي تاثير اسانس هاس 

به عنوان ماده موثره (گياهي به خصوص كارواكرول 
، بر پروفيل اسيد هاي )اصلي اسانس مرزه خوزستاني

اسيد هاي  .ا ساير حيوانات يافت نشدچرب گوشت مرغ ي
 در بدن انسان پيش نياز ساخت 6- و امگا3- چرب امگا

ايكوزانوئيدها و تركيبات فعال متابوليكي ديگري همچون 
پروستاگلندين ها، لوكوترين ها و ترومبوكسانها هستند 
كه وظايف فيزيولوژيكي متعددي از جمله تنظيم فعاليت 

ايمني را بر عهده دارند دستگاه قلب و عروق و پاسخ 
)Kromhout et al., 1985 .( ايكوزانوئيدهاي حاصل از

 داراي اثرات 3-  و امگا6-اسيد هاي چرب ضروري امگا
بيولوژيكي مخالف هم هستند، لذا نسبت اين اسيدهاي 
چرب در جيره غذايي انسان از اهميت زيادي برخوردار 

به  6-محققين نسبت مطلوب اسيد هاي چرب امگا. است
 توصيه 1 به 5 تا 1 به 10 در جيره انسان را 3-امگا

در ). Hargis and Van Elswyk, 1993(نموده اند 
 24 تا 14آزمايش حاضر، اين نسبت ها در دامنه اي از 

افزودن اسانس مرزه خوزستاني در ). 5جدول ( بود 1به 
هر سطحي باعث افزايش نسبت مذكور در مقايسه با آب 

 علاوه بر اين، نسبت كل اسيد هاي .فاقد افزودني شد
چرب اشباع به غير اشباع و همچنين اسيد هاي چرب 
اشباع با يك باند دوگانه به چند باند دوگانه در گوشت 

 توصيه شده توسط 1 به 1سينه مرغ ها بالاتر از نسبت 
 Hargis and Van(متخصصين براي تغذيه سالم انسان 

Elswyk, 1993 (25 تا 23ف سرانه با توجه به مصر. بود 
كيلوگرم گوشت مرغ و روند رو به تزايد مصرف آن در 

، توجه جدي به )1388وزارت جهاد كشاورزي، (كشور 
اتخاذ تدابير تغذيه اي براي سالم سازي گوشت مرغ در 

عدم تعادل در نسبت . ايران ضرورتي اجتناب ناپذير است

اسيد هاي چرب و خانواده هاي مختلف آنها عامل مهمي 
براي بروز و تشديد بسياري از بيماري ها و عوارض رايج 
از جمله نارسايي هاي قلب، روماتيسم و ديابت در انسان 

  ). Farrel, 1995(است 
 تاثير اسانس، عصاره، روغن و پودر بخش هاي 
مختلف گياهان دارويي بر كاهش كلسترول گوشت مرغ 
. در آزمايش هاي متعدد مورد تاييد قرار گرفته است

يافته هاي اين آزمايش مبني بر تاثير اسانس مرزه 
خوزستاني بر كاهش ميزان كلسترول گوشت سينه مرغ 

اين . است) Brenes & Roura) 2010در تاييد نتايج 
محققين نشان دادند كه اسانس مرزنجوش باعث كاهش 

اسانس مرزنجوش . معني دار كلسترول گوشت مرغ شد
نشان .  واكرول استنيز هم چون اسانس مرزه حاوي كار

 Case et)داده شده است كه استفاده از اسانس آويشن 

al., 1995, Lee et al., 2004a,b), پودر زردچوبه 
(Honda et al., 2006, Sugiharto et al., 2011) و 

 .Sklan et al. 1992, Konjufca et al)عصاره پياز و سير 

ر  در جيره مرغ گوشتي باعث كاهش كلسترول د (1997
بلوكه كردن فعاليت آنزيم هاي كليدي . گوشت مي شود

در مسيرهاي سنتز كلسترول و ليپيدها در كبد، دليل 
اصلي اين خاصيت مواد فيتوژنيك ذكر شده است 
(Qureshi et al. 1983, Elson & Qureshi, 1995, 

Crowell, 1999) . عدم تاثير معني دار تيمارهاي
ر ليتر اسانس مرزه  ميلي گرم د500آزمايشي كمتر از 

بر ميزان كلسترول گوشت سينه، احتمالا ناشي از غلظت 
. كمتر كلسترول در عضله طبيعي سينه مرغ است

محققين نشان داده اند كه غلظت كلسترول در يك بافت 
 ,Konjufca et al., 1997)تابع ميزان ليپيد آن است 

Salma et al., 2007) .) 4جدول( .  
 در هاپراكسيداسيون ليپيدميزان در اين آزمايش 

 TBARSنمونه هاي گوشت سينه با سنجش مقدار 
 بيانگر ميزان مواد واكنش دهنده TBARS.  شدبررسي

اين . با اسيد تيوباربيوتيك از جمله مالون آلدهيد است
مواد  ناشي از پراكسيداسيون ليپيدهاي موجود در 

افزايش مقدار اين ماده در گوشت . گوشت مي باشند
 Shu et)تغيير نامطلوب بو و مزه گوشت مي شود موجب 

al., 1995) . افزودن اسانس مرزه خوزستاني به آب
 ميلي گرم در ليتر 200آشاميدني، در غلظت بالاتر از 
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 در گوشت TBARSموجب كاهش معني دار ميزان  
آب فاقد (سينه پرنده ها در مقايسه با گروه شاهد منفي 

ير اسانس مرزه در كاهش تاث. و شاهد مثبت شد) افزودني
TBARS را مي توان به خاصيت آنتي  گوشت سينه

محققين . اكسيداني كارواكرول موجود در آن نسبت داد
متعدد وجود چنين خاصيتي را براي 

و اسانس هاي   (Cuppett & Hall, 1998)كارواكرول
  et al. 2004 (ن، از جمله مرزنجوشآحاوي 

(Botsoglou و مرزه (Radonic & Milos, 2003) و مرزه 
  . تاييد نموده اند(Abdollahi et al., 2003)خوزستاني 

در مجموع يافته هاي آزمايش حاضر نشان داد كه 
زودن اسانس مرزه خوزستاني به آب آشاميدني پرنده اف

ضمن تاثير مثبت بر عملكرد اقتصادي، باعث افزايش 
كيفيت گوشت توليدي از طريق كاهش كلسترول و 

  ديل ــت جهت تعـافزايش پتانسيل آنتي اكسيداتيو گوش

اگر چه شواهدي .  پراكسيداسيون چربي ها مي شود
اني بر ايجاد تغيير در مبني بر تاثير اسانس مرزه خوزست

تركيب اسيد هاي چرب لاشه پرنده در جهت افزايش 
  دست آمد، اما اثبات 6-اسيد هاي چرب خانواده امگا

تاثير اسانس مرزه خوزستاني بر پروفيل اسيد هاي چرب 
  .لاشه مرغ، نيازمند تحقيقات بيشتر است

  
  سپاسگزاري

افته اين آزمايش با استفاده از اعتبار مالي اختصاص ي
از طرف مركز تحقيقات داروهاي گياهي رازي، وابسته به 

بر (دانشگاه علوم پزشكي و خدمات درماني لرستان 
و همچنين ) 100/283742اساس قرار پژوهشي شماره 

شركت گياهان دارويي خرمان، لرستان، خرم آباد، اجرا 
از مديريت هر دو مركز براي تامين اعتبار مالي و . شد

  .راي آزمايش تشكر مي شودتسهيل روند اج
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