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 چکیده

 اکسیداتیو پایداری و کیفیت های لاشه، بر ویژگی گیاهی اکسیدان آنتی یک منبع عنوان به آثار استفاده از گیاه خرفه مطالعههدف این پژوهش 
روز با یکی از  ۱50±۱5یبی و سن تقر کیلوگرم 24±5/۱وزن  نر با میانگینراس بره  2۱تعداد  .های پرواری نژاد عربی بود در بره گوشت

تغذیه شدند. روز  84خرفه، به مدت  درصد گیاه ۱5درصد و جیره حاوی  5/7پایه )شاهد(، جیره حاوی  یرهجشامل  یشیآزما یمارهایت
لیپید  اکسیداسیون شد. یریگ راسته اندازه یچهماه در یداتیواکس یداریرنگ و پا یفیتک یمیایی،ش یبات، ترکpHگوشت شامل  یفیک یها یژگیو

یا هیو رنگ  یهزاو شد. تعیین (TBARS) تیوباربیتوریک اسید از استفاده با در محیط یخچال، سازی ذخیره روز ۳0و  7، ۱ از گوشت، پس
(Hueو اشباع شدگ )یاآن  ی ( کروماChromaدر ت )تر یینشاهد پا یمارخرفه نسبت به ت یحاو یمارهای ( 05/0بود>Pشاخص روشنا .)یی (L )

مشاهده  درصد خرفه ۱5بالاترین غلظت خاکستر و کمترین رطوبت گوشت در تیمار  (.P<05/0) مقدار بود ینخرفه بالاترحاوی  های یرهدر ج
تفاوتی  24، اما در ساعت (> 05/0P)تر از سایر تیمارها بود  گوشت در تیمار شاهد، یک ساعت پس از کشتار کم pH . مقدار(> 05/0P)شد 

ها شد  ید گوشت برهآلدئ یمالون دغلظت  دارها با خرفه نسبت به شاهد باعث کاهش معنی نداشتند. در هر دو گروه تیماری، تغذیه بره
(05/0P <)باعث بهبود کیفیت  هایی نظیر رنگ و افزایش میزان پایداری اکسیداتیو گوشت، گی با بهبود ویژ خرفه تغذیه گیاه که داد نشان . نتایج

 آن شده که شاید بتواند منجر به افزایش ارزش غذایی آن از نظر سلامتی انسان شود. 
 

 ی، رنگ گوشت، گوسفند.اکسیدان خرفه، خواص آنتی ی،فنلترکیبات  :کلیدی های واژه
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ABSTRACT 
The aim of this study was to investigate the effect of using portulaca oleracea as a source of plant antioxidants for feeding 
fattening male lambs, on carcass traits, meat quality, and oxidative stability. Twenty-one male lambs with an average weight 
of 24±1.5 kg and 150±15 days old were fed with one of the experimental rations included a diet without portulaca oleracea 
as control, a diet containing 7.5%, and a diet containing 15% portulaca oleracea, for 84 days. The muscle (Longissimus 
dorsi) samplewas used to determine pH, chemical composition, colorimetric properties, and oxidative stability of meat. Meat 
lipid oxidation was determined after 1, 7, and 30 days of refrigerated storage using thiobarbituric acid (TBARS). The use of 
portulaca oleracea in diets improved meat color characteristics such as L, chroma, and Hue. The highest ash concentration 
and the lowest meat moisture were observed in the treatment of 15% portulaca oleracea (P<0.05). Meat pH was the lowest 
in the first hour after slaughter but did not differ at 24 h. Compared to the control, in both treatment groups feeding the 
lambs with portulaca significantly reduced the concentration of Malondialdehyde in the meat of the lambs and increased the 
meat oxidative stability (P<0.05). The results of this experiment showed that feeding portulaca oleracea by improving 
properties such as color and increasing the meat oxidative stability improves meat quality, which may have lead to an 
increase in its nutritional value in terms of human health. 
 
Kaywords: Antioxidant properties, Flavonoids, Meat color, Phenolic compounds, Portulaca oleracea. 
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 مقدمه

آید  می شمار به پروتئینی منابع ترین مهم از یکی گوشت

 مانند معدنی مواد و ها پروتئین از بودن غنی که به دلیل

 سبب کافی، انرژی نیز و ها ویتامین انواع روی، و آهن

 بندی کامل طبقه غذایی یکی از مواد زمره در تا شود می

 حاوی گوشت همچنین .(Biesalski, 2005شود )

های ویژه نظیر  ضروری، برخی ویتامین آمینه ایاسیده

و  (گلیکوژن) کربن های هیدرات ،B گروه های ویتامین

 ,.Ahmad et alباشد ) ضروری و مفید می چرب اسیدهای

 توسط گوشت انتخاب معیارهای ترین اصلی از (.2018

 برای رنگ اگر .است آن رنگ و ظاهر کنندگان مصرف

بب کاهش اهمیت س باشد، نامطلوب کننده مصرف

 اغلب کنندگان می شود. مصرف دیگر حسی های ویژگی

 گوشت کیفیت و طراوت از شاخصی عنوان را به رنگ

 ظاهری که دهندمی ترجیح را گوشتی کنند و می تلقی

 دهنده نشان خصوصیت این زیرا باشد، داشته روشن قرمز

 تازه بودن گوشت است بالا و کیفیت کامل، سلامت

(Dabbou et al., 2018 .) 

در نتیجه  گوشت های پروتئین و ها چربی تخریب

 رنگ و بافت طعم، عطر، زوال اکسیداسیون آن سبب

(. Ripoll et al., 2013شود ) می گوشتی محصولات

 افزایش مقاومت گوشت در برابر اکسیداسیون بنابراین،

 با که هستند موادی ها، اکسیدان حائز اهمیت است. آنتی

 اکسیدشونده های مولکول زیست اکسیداسیون کاهش

 باعث گوشتی، محصولات در ها پروتئین و ها لیپید مانند

 ,.Karre et alشوند ) می ها آن کیفیت و پایداری بهبود

 در طبیعی های اکسیدان آنتی از استفاده بنابراین، .(2013

اکسیداسیون گوشت را به تأخیر انداخته و  ها، دام تغذیه

 کیفی گوشت و محصولات و سنجی های رنگ ویژگی

(. Bessa et al., 2015را بهبود خواهد داد ) پروتئینی

 ها ماهیچه به توانند می غذایی رژیم های اکسیدان آنتی

 داخلی، دفاعی های سیستم با همراه و یافته انتقال

 مقاوم پراکسیدازی های فعالیت برابر در را عضلات بدن

 (. Descalzo & Sancho, 2008) سازند

( یک گیاه وحشی Portulaca oleracea Lه )خرف

ای )پروتئین، کربوهیدرات،  است که به دلیل خواص تغذیه

 چرب اسیدهای از غنی ها، منبع مواد معدنی، ویتامین

اکسیدانی  ( و آنتیاسیدهای آمینه ضروری ،3 امگا

عنوان یک افزودنی یا گیاه دارویی در غذای انسان و  به

 ,.Golshan-Zoroofi et al) شود خوراک دام شناخته می

موجود  فنلی نظیر ترکیبات زیستی فعال (. ترکیبات2013

و  بر پروتئین دارای اثر محافظتی گیاهان )نظیر خرفه(، در

 Gladineباشند ) اکسیداسیون می برابر در گوشت چربی

et al., 2007فعال بیولوژیکی های متابولیت (. وجود 

 تانن، فنل، وئیدها،آلکال فلاونوئیدها، مانند مختلف

 استروئیدها، گلیکوزیدها، ،3امگا چرب اسیدهای ترپنوئید،

 است شده گزارش خرفه در نشاسته و پروتئین فلوباتانین،

(Sicari et al., 2018; Xiu et al., 2019; Yang et al., 

 از خوبی منبع گیاه این دارویی، خواص (. جدای از2018

 و ینولنیکل-آلفا اسید ،3امگا چرب اسیدهای

 اسکوربیک اسید کاروتن،-β توکوفرول،-α)ها اکسیدان آنتی

دارند.  فراوانی ای تغذیه مزایای که است( گلوتاتیون و

 کل و فنلی ترکیبات از برخی ،3امگا چرب اسیدهای

 موجود در خرفه اکسیدانی آنتی مواد عنوان به فلاونوئیدها

ستفاده (. درباره اUddin et al., 2014) است شده گزارش

عنوان یک منبع  های پرواری به  از خرفه در جیره بره

های  گی اکسیدان و اثر آن بر ویژ خوراکی سرشار از آنتی

کیفی گوشت، اطلاعات بسیار کمی وجود دارد. استفاده از 

ترکی  های برهدرصد( در جیره  15و  10، 5خرفه )

آلدهید گوشت  دی قشقایی منجر به کاهش غلظت مالون

(. بر این Safari et al., 2016سازی شد )ذخیرهدر طول 

 استفاده از سطوح این تحقیق بررسی از هدف اساس،

 و کیفیت و اثر آن بر ترکیب شیمیایی، گیاه خرفه مختلف

 .نر پرواری بود های گوشت بره اکسیداتیو پایداری
 

 ها روش و مواد

 تهیه خرفه

 یاز مزارع کشاورز 96 تابستان یش،مورد آزما خرفه

به صورت  باوی واقع در استان خوزستانشهرستان 

خرمنکوب سپس با  سایه خشک وو در  یآور جمع تازه

مراحل مختلف آزمایش حاضر در دانشگاه  .شدخرد 

علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان انجام شد. 

( بر اساس جداول 1های پرواری )جدول  جیره بره

 ,NRC) استاندارد نشخوارکنندگان کوچک تهیه شد

و ترکیب شیمیایی خوراک  یاجزا 1(. در جدول 2007

 یشی مورد استفاده ارائه شده است.آزما های یرهج
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 یشی مورد استفادهآزما های یرهجو ترکیب شیمیایی  یخوراک یاجزا .1جدول 

Table 1. Ingredients and chemical composition of the test diets 
Diet components (g/kg DM) The amount of Portulaca Oleracea L replaced in the diet (%) 

Control 7.5 (%) 15 (%) 

Alfalfa Fodder 30 22.5 15 
 purslane Plant 0 7.5 15 

Cane lops 10 10 10 

Barleycorn 10.8 10.8 10.8 
Cron 30 30 30 

Sesame meal 5 5 5 

Wheat bran 12.50 12.50 12.50 
Completed1 1.20 1.20 1.20 

Salt 0.30 0.30 0.30 

Lime 0.20 0.20 0.20 

Chemical Composition of Diet 

ME(Mcal/Kg) 2.47 2.47 2.48 

Crude protein(%) 14.28 14.67 15.07 
Dry Matter(%) 88.01 88.43 87.87 

Ether Extract(%) 2.73 2.87 2.89 
Neutral detergent Fiber (%) 33.43 33.47 33.66 

Asid detergent Fiber (%) 24.43 24.44 24.23 

 D3 ،100 المللی ویتامین واحد بین A ،100000 المللی ویتامین واحد بین 500000. هر کیلوگرم مکمل )محصول کارخانه داروسازی امینه گستر، نور مازندران( شامل: 1

گرم منگنز،  میلی 2000گرم مس،  میلی 300گرم آهن،  میلی 3000گرم منیزیم،  میلی 18000گرم سدیم،  میلی 50000گرم کلسیم،  میلی E ،196000 گرم ویتامین میلی

 کیلوگرم. 1اکسیدان، کریر تا  گرم آنتی میلی 400گرم سلنیوم،  میلی 1/0گرم ید،  میلی 100گرم کبالت،  میلی 100گرم روی،  میلی 3000
1. Each kg of additive includes: vit A 500000 (IU), vit D3 100000 (IU), vit E 100 (IU), ca 196000 (mg), Na 50000 (mg), Mg 18000 (mg), Fe 3000 

(mg), cu 300 (mg), Mn 2000 (mg), Zn 3000 (mg), Co 100 (mg), I 100 (mg), Se 0.1 (mg), Antioxidants 400 (mg).  
 

 آزمایشی تیمارهای و ها دام

 میانگین با عربی نژاد نر راس بره 21 از رحاض آزمایش در

و سن  کیلوگرم 24±5/1 وزن )میانگین و انحراف معیار(

 روز استفاده 150±15 یبی )میانگین و انحراف معیار(تقر

 خرفه حاوی های جیره با روز 84 مدت به ها بره. شد

 -1 ی جیره سه شامل آزمایشی تیمارهای. شدند تغذیه

 یرهج -3 و 5/7 یحاو یرهج -2 ،(خرفه)فاقد  شاهد

دو ها در  بره یش. در طول آزمابود خرفه درصد 15 یحاو

و شدند و به صورت آزاد به آب  یهتغذ نوبت صبح و عصر

  داشتند. یدسترسخوراک 

به ترکیب شیمیایی خرفه و گوشت:  گیری اندازه

 ( و2)جدول  خرفه یمیاییش یبترک یینمنظور تع

سه تکرار در نظر  های آزمایشی حداقل نمونه یرسا

 24درجه سلسیوس،  90) خشک از گرفته شد که پس

عصاره  ی،متر یلیم 2الک  اب کردن یابآس ساعت( و

درجه  90) ماده خشک ی )روش سوکسله(،اتر

 600)کوره الکتریکی، ، خاکستر ساعت( 24سلسیوس، 

 در نامحلول الیافو ساعت(  4درجه سلسیوس، 

 یینتاندارد تعتوسط روش اس (ADF) اسیدی شوینده

 دستگاه با خام ین(. پروتئAOAC, 2005) ندشد

 (FOSS kjeltec 2300 analyzer, Sweden) کجلدال

( NDF) خنثی شوینده در نامحلول الیاف تعیین شدند.

 ,.Xiu et alپیشنهادی ) روش اساس بر خرفه گیاه

های گروه علوم دامی و صنایع  ( در آزمایشگاه2019

شاورزی و منابع طبیعی غذایی دانشگاه علوم ک

 . شد گیری خوزستان اندازه

 روش از استفاده ( با2)جدول  کل فنل محتوای

FolinCiocalteu (Makkar, 2003از ) اتانولی عصاره 

 برای این منظور، از عصاره .شد گیری گیاه خرفه اندازه

پس از . استفاده شد خرفه ی گیاه رقیق شده اتانولی

 نانومتر 760 در مخلوط ها جذب سازی نمونه آماده

با  کالیبراسیون منحنی ترسیم شد و با گیری اندازه

 کل فنلی محتوای غلظت گالیک اسید استاندارد

  .شد گیری اندازه
ترکیبات فلاونوئیدی  برای تعیین غلظت کل

 از استفاده با خرفه گیاه اتانولی عصاره از  (2)جدول 

 .شد تعیین( Makkar, 2003) پیشنهادی روش

وای کل فلاونوئید با استفاده از معرف آلومینیوم محت

گیری شد. جذب مخلوط آماده شده در  کلراید اندازه

نانومتر در مقابل بلانک قرائت شد. از  415طول موج 

کوئرستین به عنوان استاندارد برای رسم منحنی 

کالیبراسیون استفاده شد. میزان فلاونوئید بر اساس 

ستین در گرم عصاره گرم کوئر میزان معادل میلی

 (.Sicari et al., 2018گزارش شد )
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 های آزمایشی روز تغذیه با جیره 84پس از  حیوانات

 بررسی برای. شدند ذبح گرسنگی ساعت 14-16 با

 اکسیداتیو گوشت، پایداری میزان سنجش و کیفیت

 گوشت از ماهیچه راسته در ناحیه بین های نمونه

 گوشت شیمیایی باتترکی. تهیه شد 13 و 12 های دنده

ساعت(  16درجه به مدت  103رطوبت )آون  شامل ها بره

(Corzo et al., 2009،) خام )روش  پروتئین

اخـتلاف وزن نگهداری ) افت سوئد(، ، Foss2033کجدال،

متر،  یسانت 2-5/2هـای گوشـت به قطر تقریبی  نمونـه

در روزهای درجه سلسیوس  2نگهداری شده در دمای 

چربی  (،Hildrum et al., 1999)پس از ذبح  اول و هفتم

(AOAC, 2005ماده خشک )  درجه سلسیوس  60)آون

های استاندارد  خاکستر طبق روش ساعت( و 24به مدت 

(AOAC, 2005.تعیین شدند )  
لیپیدها:  ، رنگ گوشت و اکسیداسیونpHگیری  اندازه

ها از ماهیچه راسته  گیری این فراسنجه برای اندازه

(Longissimus dorsi, LD) و 12 های دنده بین که از 

 اول ساعت در گوشت pH .شده بود استفاده شد جدا 13

 متر pH از دستگاه استفاده با کشتار از بعد ساعت 24 و
(WTW آلمان ،3111 مدل) برای این . شد گیری اندازه

گرم ماهیچه  10منظور بلافاصله پس از کشتار حدود 

لیتر آب مقطر به مدت یک  لیمی 50راسته چرخ شده، در 

دقیقه هموژن شد و سپس از کاغذ صافی مخصوص 

گیری شد  آن اندازه pH( عبور داده شد و 4)واتمن شماره 

(Sallam et al., 2004.) 
 از بعد ساعت 24 گوشت: رنگ های گیری اندازه

، برای مشخص (LDماهیچه راسته ) های نمونه کشتار

L) روشنی های شدن شاخص
a) یقرمز ،(*

 زردی و( *

(b
 ،Konica Minoltaاستفاده از دستگاه هانتر ) با( *

*رنگ ) یشدگ . اشباعگیری شدند اندازه( ژاپن
Cو ) 

*هیو ) ی زاویه
Hهای زیر  ( به ترتیب از طریق فرمول

 .(Chikwanha et al., 2019) محاسبه گردید
a*

2
 + b*

2
)

1/2
) =Chromaticity (C*)  

×57.29(*tan
−1

 (b* ∕ a = Hue (H
*
)  

 

 لیپید اکسیداسیون

 30و  7، 1 از ماهیچه راسته، پس گوشت های نمونه در

 اسید از استفاده با در محیط یخچال، سازی ذخیره روز

 دهنده تغییرات که نشان (TBARS) تیوباربیتوریک

طبق روش پیشنهادی   باشد، می آلدهید دی مالون غلظت

های  ه(. جذب نمونDabbou et al., 2014شد ) تعیین

 Biochrom libraاسپکتروفتومتر ) شده با دستگاه آماده

S22, UK قرائت شد. 532( در طول موج 
 

 تجزیه و تحلیل آماری

ها در قالب طرح کاملاً  تجزیه و تحلیل آماری داده

( 2/9)ویرایش  SASافزار آماری  تصادفی با استفاده از نرم

وم( به ها )خطی یا درجه د انجام شد. پاسخ  GLMبا رویه

 یچند جمله اسطوح خرفه با استفاده از مقایسات 

و  >05/0Pداری در  مورد بررسی قرار گرفت. معنی متعامد

ها برای  بیان شد. مقایسه میانگین >1/0Pروند در 

ای  دار اثر تیمارها با آزمون چند دامنه اختلاف معنی

 درصد انجام شد. 5دانکن در سطح خطای 

 

 نتایج و بحث

 خرفه اییشیمی ترکیب

 فلاونوئیدها و تانن کل گیاه کل ،فنل کل مقدار

 ترتیب به حاضر آزمایش در استفاده مورد ی خرفه

لیتر  میلی 100گرم در  میلی 82/0و  76/39 ،84/313

 خشک های برگ در فنل کل . مقدار(2 جدول) بود

 300( و Dabbou et al., 2014) 19/260 خرفه گیاه

 (Lim & Quah, 2007) لیتر میلی 100گرم در  میلی

و  فنلدر تحقیقی مقدار کل   .گزارش شده است

فلاونوئیدهای برگ گیاه خرفه در عصاره اتانولی به 

گزارش داده  66/34±4و  30/239±76/34ترتیب 

سایر  در (.El Kashef et al., 2018شده است )

 گرم میلی 600 حدود برگ کل فنلغلظت  تحقیقات،

است که  شده گزارش( Cai et al., 2004) لیتر 100 در

 تحقیقات در های آزمایش حاضر است. نزدیک به داده

 گیاه از گیری نمونه زمان مورد در تیاطلاعا شده انجام

( ساقه و برگ) مخلوط یفنل ترکیبات مقدار همچنین و

 این مقدار در تواند می امر این که است نشده داده

 ,Silva & Carvalhoباشد ) گذارتأثیر بسیار ترکیبات

 مختلف بین مطالعات نتایج اختلاف علت شاید .(2014

 گیاه رشد مرحله و گیری نمونه زمان به روش استخراج،

  .مرتبط باشد برداری نمونه هنگام در
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 2فنلی ترکیبات و 1آزمایش  در استفاده مورد )میانگین و انحراف معیار( خرفه شیمیایی ترکیب. 2 جدول

Table 2. Chemical composition of Portulaca Oleracea L fed to Lambs (g/kg DM) and Phenolic compounds 

Item DM CP OM Ash ADF NDF EE ME Tannin TPC TFC 

 7.43±0.45 26.22±0.83 74.77±0.32 25.23±0.91 5.43±0.21 50.62±1.11 7.86±0.11 2.52±0.02 0.82±0.01 313.84±3.12 39.76±0.87 

 گرم. 100. میلی گرم در 2بر کیلوگرم ماده خشک، . گرم 1

DM ،ماده خشک :CP ،پروتئین خام :NDF ،الیاف نامحلول در شوینده خنثی :ADF ،الیاف نامحلول در شوینده اسیدی :OM ،ماده آلی :EE ،عصاره اتری :ME :

 : محتوای فلاونوئید کلTFC : محتوای فنل کل،TPCانرژی متابولیسمی، 
1. g/kg dry matter; 2. mg/100g 

DM: dry matter, CP: crude protein, NDF: neutral detergent fiber, ADF: acid detergent fiber, OM: organic matter, EE: ether extract, ME (MJ/Kg): 

metabolism energy, TPC: total phenolic content, TFC: total flavonoids content 

 
 از بالغ و نابالغ گیاهان به نسبت میانسال گیاهان

 از بالاتری غلظت به نیاز و بوده تر فعال متابولیکی نظر
 در دارند. فلاونوئیدهای کل کل و یفنل ترکیبات

غلظت این ترکیبات در این مرحله از رشد  نتیجه،

نیز  بالاتری اکسیدانی آنتی باشد که ظرفیت بیشتر می

(. همچنین Pandjaitan et al., 2005خواهد داشت )

 شده خشک های برگ نشان داده شده است که عصاره

کمتری  کل فلاونوئیدهای و ها فنل خرفه حاوی غلظت

 و ها فنلباشد. کاهش  می تازه های برگ به نسبت

 به است ممکن کردن اثر زمان خشک در فلاونوئیدها

زمان  مدت و حرارت درجه ویژه به فرآیند، شرایط علت

 (.Michalczyk et al., 2009باشد ) حرارت دادن
 

 گوشت یفیک های یژگیو

 گوشت های کیفی گی ویژ بر خرفه سطوح مختلف اثر

 ارائه 3 جدول و رنگ در pHشامل  های پرواری بره

 بین تیمارها ساعت اول، اختلاف pHبرای  .است شده

نبود.  دار معنی 24( و در ساعت P<05/0دار بود ) معنی

 15و  5/7های حاوی  ( در جیرهLشاخص روشنایی )

 15درصد خرفه، بالاترین مقدار بود. تیمارهای شاهد و 

( را داشتند. a) درصد خرفه بالاترین شاخص قرمزی

داری  ( با افزودن خرفه به طور معنیbشاخص زردی )

 (. کمترین میزان شاخصP<05/0کاهش یافت )
درصد خرفه مشاهده  5/7( در تیمار حاوی bزردی )

شدگی آن یا کروما  ( و اشباعHueشد. زاویه رنگ )

(Chroma در تیمارهای حاوی خرفه به طور )

تیمارهای  داری نسبت به تیمار شاهد کمتر بود. معنی

گوشت در ساعت اول  pH داری بر معنی تأثیرآزمایشی 

 یرمقادقرار نگرفت.  تأثیرتحت  24داشتند و ساعت 
در گوشت گوسفند به ترتیب  pH قابل قبولو  مطلوب

برای زمان کشتار  55/6تا  41/6محدوده  در

(Chikwanha et al., 2019 و )برای زمان  8/5تا  5/5

 ;Jiang et al., 2015ساعت بعد از کشتار ) 24

Majdoub-Mathlouthi et al., 2013 گزارش شده )

گوشت  یلاحتمال تشک pH که در این محدوده از است

 ینمشکلات استرس در ب یا، سفت و خشک یرهت

 pHباشد. در مطالعه حاضر میانگین  کم می انسفندگو

ساعت  24در زمان  63/5در ساعت اول به  5/6از 

 یافتهکاهش  یعیطب یرمقاد ی،به طور کلکاهش یافت. 

pH  ساعت نسبت به زمان کشتار  24در لاشه بعد از

 یتمانند ظرف یفیک یها که شاخص دهد ینشان م

بخش  یتاآب، طعم، رنگ و بافت گوشت رضری نگهدا

 که است شده (. ثابتBezerra et al., 2016هستند )

 گلیکوژن سطح به گوشت pH مقدار بر تغذیه تأثیر

 لاکتیک اسید به گلیکوژن تبدیل مکانیسم و عضلانی

 افزایش(. Immonen et al., 2000) شود می مربوط

 افزایش موجب ارگانیسم در موجود متابولیکی فعالیت

 باعث آزاد های رادیکال شود. می دآزا های رادیکال تولید

 پروتئین مونوفسفات آدنوزین آنزیم فعالیت افزایش

 اثر نتیجه در و شود می ها بافت در( AMPK) کیناز

 لاکتیک اسید به آن تبدیل و گلیکوژن ساخت بر منفی

. (Scheffler et al., 2011) دارد ای ماهیچه بافت در

 با وراکیخ های جیره در موجود های اکسیدان آنتی

 آنزیم فعالیت کاهش و آزاد های رادیکال حذف

AMPK مقدار بر pH گذارند. در واقع  می تأثیر گوشت

 های خوراک با کاهش فعالیت آنزیم اکسیدان آنتی
AMPK گلیکوژن و از  ساخت، از طرفی سبب افزایش

طرف دیگر سبب کاهش تبدیل آن به اسید لاکتیک 

 تأخیرگوشت را به  pHشوند و از این طریق کاهش  می

 (. Imik et al., 2018اندازند ) می
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 یپروار یها گوشت بره های کیفی ویژگیشده بر  یهسطوح مختلف خرفه تغذآثار . 3جدول 
Table 3. Effect of supplementation of different level of POL1 on meat quality characteristics of fattening Lambs 

Item 
Treatments 

SEM2 P-VALUE3 
Effect 

POL 0% POL 7.5% POL 15% Linear Quaderatic 
pH value        
 1hr 6.4 6.57 6.53 0.04 0.04 0.03 0.11 
24hr 5.67 5.59 5.64 0.03 0.22 0.10 0.12 
Meat Color        
L 20.49 23.00 24.16 1.51 0.025 0.026 0.721 
a 11.02 10.26 9.84 0.33 0.006 0.013 0.690 
b 6.13 4.50 4.83 0.35 0.0009 0.006 0.340 
Chroma 12.65 11.25 10.56 0.36 0.0031 0.015 0.432 
Hue 29.01 23.75 21.28 1.53 0.008 0.026 0.455 

 .P                                       .1. Portulaca Oleracea, 2. Standard error of the mean, 3. P<0.05<05/0. 3ها.  . خطای استاندارد میانگین2. خرفه، 1

L ،روشنایی :a ،قرمزی :b: زردی                                                                         .                                L: lightness, a: redness, b: yellowness 
 

های  بعد از کشتار در جیره pH بالاتر بودن میزان

تواند بیانگر این حقیقت  حاوی خرفه در این مطالعه، می

 اکسیدانی آنتی فعالیت بودن دارا با خرفه شاید باشد که

کشتار در زمان  گوشت pH ( روی2)جدول  قوی

در سطوح بالا شده است  pHحفظ  باعث و بوده تأثیرگذار

 گوشت کیفی های ویژگی که این امر موجب حفظ

 ینب یدار ی. در مطالعه حاضر، اختلاف معنشود می

مشاهده ساعت  24در زمان  pHمختلف از نظر  تیمارهای

بر  یقابل توجه یزانبه م 24 زمان pH .نشده است

 آوری ، طعم و مزه( و فن)رنگ یکیارگان های یژگیو

( تأثیر یدآب و عمر مف ینگهدار یتپردازش )ظرف

 در حاضر آزمایش نتایج (.Yarali et al., 2014) گذارد یم

 در نتایج تحقیق با ساعت 24 زمان در pH مقدار

 ,.Dabbou et alبود ) موافق رشد حال در های خرگوش

 حاوی غذایی های جیره که دادند گزارش ها آن. (2018

 ( بر2)خرفه حاوی فلاونوئید است، جدول  فلاوونوئیدها

 تأثیری رشد حال در های خرگوش گوشت pH مقدار

 داری یمعن ییراتتغ ،آزمایش حاضر یجبا نتا ندارد. موافق

، 24در زمان  pH مانند گوشت کیفی های در ویژگی

گوسفندان،  یرهکردن فلاونوئیدها در ج هنگام مکمل

مخالف با . (Simitzis et al., 2019شد )مشاهده ن

 .Muela et al در مطالعههای آزمایش حاضر،  یافته

 یدهااز فلاونوئ یافزودن عصاره مرکبات غن (2014)

 یکروگرمم 150 ین،و روت ینکورست ین،)عمدتا نارنج

 pHبر  یاثر یچها ه بره ییغذا یره( در جیلوگرمدر ک

 به مربوط های تفاوت. نداشت در زمان صفر

 مقدار و نوع به توان می راگوشت  یکیفهای  فراسنجه

 نسبت حیوان های گونه و مکمل های دوره فلاونوئیدها،

  (.Simitzis et al., 2019) ددا

L)روشنایی  افزایش باعث تغذیه خرفه
کاهش  و( *

a) قرمزی
b) زردی شاخص و( *

ماهیچه راسته  در( *

م و مسئول رنگ هِملکول  ینپروتئ یوگلوبین،مشد. 

آهن در گروه مرکزی اتم  اکسیداسیون است. گوشت

گوشت از قرمز روشن به  رنگ ییرم مسئول تغهِ

 ،اتم آهن زیرا با اکسیداسیون ای تیره است، قهوه

تبدیل  یا قهوهمیوگلوبین  متقرمز به میوگلوبین  اکسی

ی آن رنگ گوشت از قرمز روشن  شود، که در نتیجه می

 ,.Faustman et alشود ) ای تیره تبدیل می به قهوه

به عنوان  یو قرمز روشنایی شاخص دو(. 2010

 با رنگ ارتباط در یبصر قضاوت جهت هایی شاخص

(، darkness) یرگیت ،(soft) ی(، نرمpale) پریدگی

شده  یشنهاد( گوشت پdry) یخشک و( firm) سفتی

 یهمبستگ یبضر ین(. بالاترBrewer, 2011است )

 یبرا یکل طور بهبین کیفیت گوشت و رنگ آن 

aشاخص قرمزی )در  ییراتتغ
در  .بیان شده است (*

رفتن مواد  ینرنگ گوشت تازه، با از ب ییرتغواقع 

مهم همراه است که  یحس یاتخصوص یرو سا یمغذ

مخرب  اثر یبه مواد مغذ یتواند در هضم و دسترس یم

در علم گوشت که امروزه به همراه داشته باشد  زیادی

  .(Bekhit et al., 2019) است مورد توجه قرار گرفته

و  (L) گذار بر میزان روشناییتأثیریکی از دلایل 

وجود  یلاحتمالا به دلقرمزی در تحقیق حاضر 

ی موجود فنل یپلاکسیدانی فلاونوئیدی و  آنتی ترکیبات

 که رسد می نظر ؛ به(2جدول )در خرفه باشد 

 مانند گیاهانی در موجود طبیعی های اکسیدان آنتی

های  آنزیم بر مبتنی های سیستم از استفاده با خرفه

 رنگ حفظ موجب میوگلوبین، مت دهنده کاهش

به نظر  .(Liu et al., 2015شوند ) می گوشت طبیعی
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 یفنل یپلرسد که خرفه با دارا بودن ترکیبات ثانویه  می
(، منجر به 2نظیر ترکیبات فلاونوئیدی و تاننی )جدول 

ت در مطالعه حاضر حفظ میزان شاخص روشنایی گوش

( با Luciano et al., 2011در تحقیقی ) شده است.

های حاوی تانن روی رنگ گوشت  بررسی اثر جیره

 ینها )هموگلوب تر رنگدانه یینسطوح پاپیشنهاد شد که 

شده با جیره  تغذیهگوسفند گوشت ( در یوگلوبینو م

رنگ )روشنایی(  بهبودتواند منجر به  یم حاوی تانن

کاهش  ی آن و در نتیجه یداسیونل اتوکسکنتر شود.

باعث حفظ روشنی  یوگلوبینم تظاهر رنگ  یزانم

گران  (. پژوهشNieto et al., 2012شود ) گوشت می

 تغییر کاهش و لیپید اکسیداسیون کاهش بسیاری

 محصولات در موجود فنلی ترکیبات به را گوشت رنگ

حتی  (.Emami et al., 2015) اند داده نسبت گیاهی

نسبت به  کاروتنوئیدها فلاونوئیدها و که دادند گزارش

 های اکسیژن گونه برابر در بهتری محافظت C ویتامین

 گوشت قرمزی حفظ و کمتر رنگ برای تغییر فعال

استفاده از آویشن  موافق با نتایج پژوهش حاضر،. دارند

های طبیعی مانند گیاه  و رزماری )حاوی آنتی اکسیدان

های  برهباردار و  یها یشمر جیره ترتیب د خرفه( به

پرواری سبب کاهش اکسیداسیون لیپید و حفظ رنگ 

 ,.Nieto et al., 2012; Ribeiro et alگوشت شد )

 L (. همچنین نشان داده شده است که مقدار2011

با  یسهدر مقا خرفهدو سطح بالاتر  یبرا)روشنایی( 

 ,.Fan et al) بود یشترب یدار یطور معن به سایر تیمارها

2019 .) 

مقادیر شاخص روشنایی در گوشت گاوهای 

شده با جیره حاوی گیاه رزماری )دارای  تغذیه

طور  های قوی مشابه با خرفه( به سیداناک آنتی

 Fruet etداری نسبت به تیمار شاهد بالاتر بود ) معنی

al., 2019ن (. موافق با نتایج آزمایش حاضر، اضافه کرد

های  اکسیدان عنوان آنتی وزماری بهعصاره دانه انگور و ر

 ,Rojas & Brewerطبیعی به گوشت گاو و خوک )

 Emami et) ها ( یا پالپ دانه انار به گوشت بزغاله2008

al., 2015( باعث کاهش شاخص زردی )bها  ( در آن

 نگهداری و انجماد هنگام در خرفه عصاره افزودن شد.

 گوشت( a) قرمزی شاخص حفظ باعث خوک گوشت

 این. (Fan et al., 2019شد ) خرفه فاقد گروه به نسبت

 های اکسیدان آنتی تأثیر دهنده نشان تواند می امر

 اکسیداسیون از جلوگیری در خرفه گیاه در موجود

 .باشد گوشت لیپیدهای

( در گوشت Hueبودن مقادیر زاویه رنگ ) پایین

دهنده مقاومت ترکیبات گوشت در برابر تشکیل  نشان

لوبین و در نتیجه کاهش اکسیداسیون در میوگ مت

(. این عقیده Luciano et al., 2011ماهیچه است )

 ی رنگ دهنده نشان تر رنگ بزرگ یهزاووجود دارد که 

کروما  یر پایینو مقاداست گوشت و نامطلوب  یا هقهو

 شود در گوشت را شامل میشدت رنگ کمتر نیز 

(King et al., 2012)تحقیق حاضر  های . موافق با یافته

نشان داده شده است که مکمل کردن تانن )عطف به 

وجود تانن در گیاه خرفه( به جیره موجب کاهش 

 ,.Luciano et alها شد ) شاخص زاویه رنگ گوشت بره

 میوگلوبین، مت یلکاهش تشکرسد  . به نظر می(2009

های  گوشت برهدر  همِکاهش غلظت همچنین 

ترکیبات فنلی  حاویهای غذایی  شده با رژیم تغذیه

 یهزاو یرآمدن مقاد یینپا یلتواند دل یم)نظیر تانن( 

های تغذیه شده  برهدر ( Luciano et al., 2009)رنگ 

با خرفه به عنوان گیاه حاوی مواد فنلی در این مطالعه 

  باشد.
 

 گوشت یمیاییش یبترک

 گوشت شیمیایی ترکیب بر خرفه مختلف سطوح تأثیر

 ماده خشک، درصد .است شده ارائه 4 جدول در

 تفاوت شاهد گروه با مقایسه چربی در و پروتئین

 در خاکستر گوشت نداشتند. اما، درصد داری معنی

 افزایش شاهد گروه به نسبت خرفه مختلف سطوح

 و شاهد تیمار در رطوبت درصد. (P<05/0یافت )

 15خرفه کمی بالاتر از تیمار  درصد 5/7 حاوی تیمار

 های دیگر تفاوت پژوهش .(P<05/0) بود درصد

 هنگام بزها گوشت شیمیایی ترکیب در داری معنی

 آنتی عنوان به گیاهی فنلی ترکیبات کردن مکمل

 Cimmino etنکردند ) مشاهده طبیعی های اکسیدان

al., 2018; Yakan et al., 2016).  گزارش شده است

که اضافه کردن خرفه خشک شده به جیره خوک 

یچه نسبت به ماهمحتوی خاکستر  باعث افزایش در

  (.Ezekwe et al., 2011گروه شاهد شد )
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 یپروار یها )درصد( گوشت بره یمیاییش یباتشده بر ترک یهسطوح مختلف خرفه تغذ . آثار4جدول 

Table 4. Effect of supplementation of different level of POL1 on meat chemical composition (%) of fattening Lambs 
Item 

Treatments 
SEM2 P-VALUE3 

Effect 

POL 0% POL 7.5% POL 15% Linear Quaderatic 

Moisture 72.47 72.92 70.82 0.55 0.01 0.59 0.11 
DM 28.69 28.68 29.17 1.27 0.95 0.99 0.87 

CP 16.28 16.26 16.27 0.93 0.22 0.39 0.60 

Ash 4.68 5.05 5.84 0.24 0.01 0.03 0.50 
EE 21.92 20.73 19.46 1.47 0.51 0.58 0.98 

 .P.                                              1. Portulaca Oleracea 2. Standard error of mean, 3. P<0.05<05/0. 3ها.  . خطای استاندارد میانگین2. خرفه، 1

DM ،ماده خشک :CP ،پروتئین خام :EEری. : عصاره ات                                                          DM: dry matter, CP: crude protein, EE: ether extract. 

 

ی نظیر تانن و فنلرسد ترکیبات  نظر می به

( دارای 2که در خرفه موجود است )جدول  فلاونوئیدها

باعث سازی( هستند و  فعالیت استئوژنیکی )استخوان

، فسفر، یم)کلس یمعدنمواد جذب و رسوب  بهبود

 دنشو یم استخواندر منگنز، آهن و مس( ، یزیممن

(Mirdehghan & Rahemi, 2007)  گوشترطوبت 

شده  گزارش مقادیر در مطالعه حاضر مشابه های عربی بره

ی ها یچهماهبرخی از  یبرا یگر،د گران پژوهشتوسط 

های این  یافته موافق با .(Liu et al., 2018) بود ها بره

باعث  یچا یها ینگزارش شده است که کاتچپژوهش 

 ,.Tan et alشوند ) ماهیچه راسته در بز میکاهش رطوبت 

دریافت و بهبود گران بر این باورند که  (. پژوهش2011

به  شکمبه یر درتخم ییرتغ یقاز طر یتروژنن نگهداری

واند ت وسیله ترکیبات فنلی همانند انواع فلاونوئیدها، می

های مؤثر در کاهش رطوبت گوشت باشد  یکی از مکانیسم

(Tan et al., 2011).  

کاهش رطوبت  فلاونوئیدها درحال، تأثیر  ینبا ا

 Andrésهای ) ( و برهCho et al., 2010) بزها یبراگوشت 

et al., 2014) همچنین  ین،کوئرستشده با مکمل  تغذیه

 مشاهده (Simitzis eta l., 2019ها ) مکمل نارنجین در بره

شده بر اثر فلاونوئیدهای  انجاممطالعات  . بیشترنشد

رطوبت  در یتأثیرهای پرواری،  گیاهی در تغذیه بره

(. این باور وجود Liu et al., 2015) نشان ندادند گوشت

ها در نتایج رطوبت گوشت،  دارد که علت این تفاوت

رطوبت گیری  تواند متفاوت بودن نوع عضلات در اندازه می

 (. North et al., 2019گوشت باشد )

 

 و پایداری اکسیداتیو گوشت آلدهید دی غلظت مالون

 آلدهید دی سازی بر روی غلظت مالون اثر دوره ذخیره

های تغذیه شده با سطوح مختلف خرفه  گوشت در بره

ها با خرفه  نشان داده شده است. تغذیه بره 5در جدول 

 آلدهید دی مالون داری در غلظت باعث کاهش معنی

 آن سازی ذخیره از پس روز 30 ها تا گوشت این دام

ها،  شد، به عبارت دیگر با افزودن خرفه به جیره بره

مهار اکسیداسیون افزایش یافته و به تبع آن غلظت 

که ، (5کاهش نشان داد )جدول  آلدهید دی مالون

افزایش زمان ماندگاری گوشت است  دهنده نشان

(Cunha et al., 2018).  

 مقادیر دار معنی کاهش حاضر، آزمایش با موافق

 طول در خوک گوشت در آلدهید دی غلظت مالون

یا  (Fan et al., 2019) خرفه با افزودن سازی، ذخیره

 Zhang et)( Ginkgo biloba) یلوباب ینگوپودر برگ ج

al., 2016 )اکسیدانی نظیر  که حاوی ترکیبات آنتی

 هستند، گزارش شده است. بهبود یدهافلاوونوئها و  فنل

 تغذیه از ها پس بره در گوشت اکسیدانی آنتی وضعیت

ی و فنل ترکیبات از غنی گیاهان غذایی رژیم

 شده در مطالعات متعددی گزارش اکسیدانی، آنتی

(. تحقیقات نشان داده Hukerdi et al., 2019است )

 حاوی های جیره با گوسفندان که است هنگامی

 بالا یفنل ترکیبات دارای مواد حاوی گیاه و E ویتامین

غلظت  تیمارها همه در شدند، )نظیر خرفه( تغذیه

 باعث عامل این که یافته کاهش آلدهید دی مالون

 Karami etشد ) لیپید اکسیداسیون از گوشت حفاظت

al., 2010). های روغنی دانه طریق از ها بره که زمانی 

 باعث( نوئیدیک نوع فلاو) شدند، کورستین تغذیه

طول  و در نتیجه گوشت لیپید پراکسیداسیون کاهش

 .(Andrés et al., 2014مدت ماندگاری آن شد )

 توانند می یفنل ترکیبات که دهد می نشان مطالعات

 داشته گوشت لیپید اکسیداسیون بر کاهشی اثری

 (. Cimmino et al., 2018) باشند
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 شده با سطوح مختلف خرفه یهتغذ یها گوشت در بره آلدهید دی غلظت مالون یبر رو یساز یرهاثر دوره ذخ. 5جدول 

Table 5. The effect of storage period on concentration of malondialdehyde in lamb fed with different levels of 

supplementary POL1 

Storage Time (day) 
Treatments 

SEM2 P-VALUE3 
Effect 

POL 0% POL 7.5% POL 15% Linear Quaderatic 

1 0.683 0.671 0.666 0.003 0.007 0.02 0.41 

7 1.865 1.853 1.840 0.005 0.008 0.01 0.89 

30 6.47 6.35 6.30 0.026 0.0008 0.003 0.21 

 .P                                      .   1. Portulaca Oleracea, 2. Standard error of mean, 3. P<0.05<05/0. 3ها.  . خطای استاندارد میانگین2. خرفه، 1

 

گوشت و  لیپیدهای اکسیداسیون کاهش شاید لذا

حاضر  تحقیق در آلدهید دی در ادامه کاهش مالون

 گیاه در موجود ی و فلاونوئیدیفنل ترکیبات از ناشی

 مشاهده شده است که ظرفیت .(2باشد )جدول  خرفه

 حتی فلاونوئیدهای طبیعی از بسیاری اکسیدانی آنتی

 ,Prior & Caoاست ) E و C های ویتامین از تر قوی

مفید استفاده از  آثارتواند از  می (. همه این موارد2000

های پرواری برای سلامت  بره  گیاه خرفه در جیره

 های مختلف تولیدات مصرفی انسان باشد. زیرا پژوهش

 در تغییر اصلی عامل غذایی رژیم که دادند نشان

 Ribeiro) است بره گوشت در چرب اسیدهای ترکیب

et al., 2011). 

 

 گیری کلی نتیجه

 از استفاده که داد نشان مطالعه این از حاصل نتایج

 به قادر پرواری های بره غذایی های رژیم در خرفه

 کاهش و گوشت، طول مدت ماندگاری کیفیت افزایش

 رنگ ثبات اعثب خرفه مکمل .شد گوشت اکسیداسیون

استفاده از این  .شد سازی ذخیره مدت طول در گوشت

نظیر فلاونوئیدها  هایی اکسیدان آنتی از گیاه که غنی

بهبود وضعیت  ها و بره سلامتی حفظ است برای

گوشتی که به مصرف انسان  اکسیداتیو پایداری

 به توجه شود. در کل، با رسد، مثبت ارزیابی می می

 3 امگا نظیر چرب اسیدهای از خرفه گیاه بودن غنی

 گیاه این لینولئیک، باعث شد که تغذیه اسید و 6 امگا

از نظر رنگ و سایر  کیفیت گوشت پرواری های بره به

  .ها را افزایش دهد گی ویژ
 

 سپاسگزاری

و منابع  یمحترم دانشگاه علوم کشاورز یناز مسئول

فراهم آوردن  یدانشگاه زابل براو خوزستان  یعیطب

 گردد. ، تشکر و قدردانی مییشآزمااین انجام  ینهزم
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