
 

 

The effect of cation-anion difference and crossbreeding on carcass 

characteristics of Lori-Bakhtiari and Lori-Bakhtiari × Romanov × 

Pakistani crossbred lambs   

Abstract 

The aim of this study was to investigate the effects of dietry cation-anion difference (DCAD) levels and crossbreeding on 

carcass characteristics. In this study, 30 Lori Bakhtiari and  first generation Lori Bakhtiari × Romanov × Pakistani lambs 

(50% Lori Bakhtiari, 25% Romanov, 25% Pakistani)  with an average age of 90±10 days and an average weight of 33±1.5 kg 

were divided into two groups of 15 lambs, each group was fed with a different level of DCAD. Carcass weight, carcass yield, 

viscera weight, cross-sectional area of Longissimus muscle and carcass length did not show any significant difference 

between purebred and crossbreds and also between diets. Crossbreeding also significantly increased the weight of valuable 

and salable carcass parts (P<0.05). However, according to our findings, no difference was observed in terms of weight of 

salable carcass parts between anionic and cationic treatments. breed and DCAD did not have any significant effect on the 

composition of carcass fatty acids. The meat shear force of Lori Bakhtiari × Romanov × Pakistani lambs compare to Lori 

Bakhtiari  lambs and anionic diet compare to cationinc diet was lower (P<0.05). Lori Bakhtiari lambs had a higher mean in 

brightness index and Longissimus muscle redness than Lori Bakhtiari × Romanov × Pakistani lambs (P<0.05). Therefore, 

anionic diets and Crossbreeding can be considered as effective ways to increase the quality and crispiness of sheep meat. 
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و  های لری بختیاریبره در گری بر خصوصیات لاشهآنیون جیره و آمیخته-تاثیر تفاوت کاتیون

 پاکستانی×رومانوف×بختیاری لریهای هختیآم

 چکیده

و راس بره خالص لری بختیاری  30. بود گری بر خصوصیات لاشه جیره و آمیختهآنیون -تفاوت کاتیون سطوح بررسی اثرات حاضر هدف مطالعه

روز و میانگین  90±10با میانگین سنی  پاکستانی( %25رومانوف،  %25لری بختیاری،  %50) پاکستانی×رومانف×بختیاری لری های نسل اولآمیخته
 ،لاشه، بازده لاشه وزن. شدتغذیه  آنیون جیره-تفاوت کاتیونراسی تقسیم شدند که هر گروه با سطح متفاوتی از  15کیلوگرم، به دو گروه  33±5/1وزنی 

به طور  اما گریآمیخته. داری را نشان نداداوت معنیتف هاو بین جیره هاطول لاشه بین نژاد خالص و آمیخته و ، سطح مقطع ماهیچه راستهاحشاوزن 

های ما تفاوتی از جهت وزن قطعات قابل بر اساس یافتهاما (. P<05/0)داری موجب افزایش وزن قطعات ارزشمند و قابل فروش لاشه شد معنی

های داری بر ترکیب اسیدهیچکدام تاثیر معنی یون جیرهآن-تفاوت کاتیوندو فاکتور ژنتیک و  فروش لاشه بین تیمار آنیونی و کاتیونی مشاهده نشد.

های تغذیه شده با ، و برهبختیاری لری نژاد به نسبت پاکستانی ×رومانف ×بختیاری لری نژاد راسته ماهیچه برش گوشت نیروی. چرب لاشه نداشته اند

 نسبت راسته ماهیچه قرمزی و روشنایی شاخص در بالاتر میانگین ایدار بختیاری لری هایبره (.P<05/0) بود کمتر جیره آنیونیک نسبت به کاتیونیک

توان ابزاری جهت افزایش کیفیت و گری را میتهیخهای آنیونیک و آمجیرهبنابراین  (.P<05/0)بودند پاکستانی ×رومانف ×بختیاری لری هایبره به
 تردی گوشت گوسفند در نظر گرفت. 

  برش گوشت یروین شت، شاخص روشنایی،بازده لاشه، تردی گو  کلمات کلیدی:

 

 

 

 

 



 

 

 

 مقدمه

گری روشی معمول به های گوناگون و افزایش ظرفیت تولیدی، آمیختههای ژنتیکی بین نژادامروزه به منظور استفاده از تقاوت
های های گوناگون در گلهدهای نژارود. در ایران نیز از دیر باز پرورش دهندگان گوسفند اقدام به تهیه، و استفاده از قوچشمار می

-داران به صورت کنترل نشده، بالاخص در نژادهای اقتصادی، برخی گلههای اخیر، به دلیل انگیزهدهه کردند. طیداشتی خود می

های نژادهای سنگین نموده اند. که اطلاعات چندانی از کمیت و کیفیت عملکرد اینگونه های ریز جثه، اقدام به استفاده از قوچ
های متعادل، با ها، تنظیم جیرههمگام با افزایش توان ژنتیکی گله . (Yousefi et al., 2012)ها در دسترس نیست میختهآ

رود، زیرا محیط، بستری جهت بالفعل شدن پتانسل ژنتیکی های حیوان، امری حیاتی به شمار میغلظت مناسب و متناسب با نیاز
محیطی،  تغذیه مناسب یکی از موثر ترین عوامل جهت رسیدن دام به حداکثر پتانسیل شود و در میان عوامل دام محسوب می

کنند. های متعددی را در بدن ایفا میقشنای برخوردار اند و باشد. در میان مواد مغذی جیره مواد معدنی از اهمیت ویژهزنتیکی می
حفط گذارد. باز بدن می-ر و گوگرد اثر بسزایی بر تعادل اسیدهایی همچون سدیم، پتاسیم، کلها و آنیونکاتیون تعادلبه ویژه، 

، ها از جمله، رشد و تولید مثل اولویت داردرود که نسبت به سایر نیازهای نگهداری حیوان به شمار میباز بدن جز نیاز-تعادل اسید
-، در اینجا تامین نیازکندبعد کمی یا کیفی اعمال  تواند تاثیرات بسزایی را بر عمکرد حیوان ازباز می-بنابراین تغییر در تعادل اسید

انیون جیره -تفاوت کاتیون های سدیم، پتاسیم، کلر و گوگرد به تنهایی مطرح نیست بلکه تعادل مجموع آنها که تحت عنوان
(DCAD) آنیون جیره -با تعادل کاتیون(DCAB) اهمیت دارد (Relman et al., 1972). 

های نژاد خالص لری بختیاری گری بر خصوصیات لاشه در برهجیره و آمیخته DCADرسی اثرات بر نیز هدف از این مطالعه
 باشد. پاکستانی می×رومانوف×های لری بختیاریو آمیخته

 پیشینه پژوهش

شود، همچنین جیره موجب افزایش وزن لاشه به صورت غیرخطی )درجه دو( می DCADمشاهده شده است که افزایش سطوح  
گری ابزاری همانطور که اشاره شد آمیخته. (1375)فیاضی،  شودجیره موجب افزایش بازده لاشه نیز می DCADایش در این افز

ترین و ساده ترین راه جهت بهبود باشد. در همین راستا مشاهده شده است که سریعهای ژنتیکی میبرداری از تفاوتجهت بهره
 ایدر مطالعه. (Stanford et al., 1998)باشد قی این نژاد با یک نژاد گوشتی میهای رومانوف تلارشد و ترکیب لاشه در بره

داری را ها تفاوت معنیهای نز آواسی نسبت به آمیختهمقدار خوراک مصرفی و ضریب تبدیل در برهشده است که  گزارش اما
های آمیخته داده شد که بره نشان (1375فیاضی و همکاران )در پژوهش . (Momani et al., 2002)دهد نشان نمی

ورامینی از بازده لاشه بهتری نسبت به نژاد خالص ورامینی برخوردار بودند و از لحاظ مجموع درصد قطعات پر ارزش و ×افشاری
کم ارزش بدن درای علکرد بهتری نسبت به نژاد خالص بوده اند و درصد دنبه کمتری نیز داشتند، همچنین نتایج نشان داده 

داری نبود. همچنین ا نسبت به نژاد خالص درصد گوشت بیشتر و چربی کمتری داشتند که البته این تفاوت معنیهآمیخه
Yousefi et al. (2012) شال نسبت به نژاد خالص زل ×های زلگزارش کردند که سطح مقطع ماهیچه راسته در آمیخته

 Yousefiهای چرب جیره، در پژوهش در مورد ترکیب اسیدداشت. داری نداری پیدا کرد اما وزن لاشه افزایش معنیافزایش معنی

et al. (2012) های چرب لاشه وجود ندارد، با این حال مشاهده شد که ها از نظر پروفایل اسیدگزارش شد که تفاوتی بین نژاد
های چرب غیر اشباع اسیداما سهم  باشد،های چرب با یک پیوند دوگانه در ناحیه راسته میتری از اسیدنژاد زل دارای درصد بالا

 های شال نسبت به نژاد زل بالاتر بود. با چند پیوند دوگانه در ماهیچه راسته آمیخته

 pHرنگ گوشت،  خصوصبهآبداری و  متعاقباًای و یچهماهدرون، حفظ آب گوشت بر تردی مؤثری فاکتورهاین ترمهماز 
 نظر از و زل نژاد شالی بین جنس و تفاوت Yousefi et al. (2012) باشد.یمساعت پس از کشتار(  24در  pHنهایی گوشت )

pH  مشاهده نکردند.  12-13نهایی گوشت در ناحیه دنده 



 

 

 .Esenbuga et al)درحالیکه ن حاصل از پخت تحت تاثیر نژاد قرار نگرفت. کاهش وز Diaz et al. (2003) مطالعهدر 

از لحاظ تردی دار یمعن اتاختلاف .اندکردهپژوهش دیگری اثر اختلاف نژادی را در میزان کاهش حاصل از پخت گزارش   2001)
نشان دادند  Ekiz et al. (2009). (Burkeet et al., 2007)در مطالعات گزارش شده است بین ژنوتیپ های مختلف  گوشت

ین فاکتور ترمهم)میزان کمتری نیروی برش( دارد. تردی  تردتررکی گوشتی و مرینوی ت نژاد کیورکیت نسبت به دو نژاد راملیک
( Calpain)باشد که خود تحت تاثیر سیستم پروتئولیتیک داخلی وابسته به کلسیم موسوم به کالپاین ارزیابی کیفیت گوشت می

-بر فعالیت آنزیم کالپاین می DCAD. یکی از دلایل بهبود تردی در جیره آنیونی اثر (Schoonmaker et al., 2013)باشد می

یری در تأث روز 14گرم ماده خشک در  100میلی اکی والان در  16منفی  DCADست که در پژوهشی ، ای در حالباشد. این 
با  Ishida et al. (2018). از سوی دیگر در مطالعه (Schoonmaker et al., 2013)میزان نفوذ کلسیم در ماهیچه نداشت 

 داری نشان داد. یمعنجیره، فعالیت آنزیم کالپاین تمایل به  DCADکاهش 
 ,.Martıńez-Cerezo et al)باشد یمتوسط مشتری مطالعات نشان داده است رنگ گوشت فاکتور موثری در خرید گوشت 

2005). Burke et al. (2007)  مچنین ی خود در شاخص روشنایی بیان داشتند. هبررس مورداختلاف نژادی را بین نژادهای
ین مردم ب. همین تمایل  (Ekiz et al., 2009)گزارش شده است که مردم کشور ترکیه تمایل به مصرف گوشت صورتی دارند 

نیز نشان داد مردم ایران نیز تمایل به مصرف گوشت  دهشانجام. بررسی (Santos et al., 2007)اروپا نیز گزارش شده است 
و  Ekiz et al. (2009) نیز مطابقت دارد. Ekiz et al. (2009)که با نتایج  .(Yousefi et al., 2012)رنگ دارند یصورت

Burke et al. (2007)  خص قرمزی نشان دادند. که با نتایج اختلاف نژادی را در شاIshida et al. (2018)   .همخوانی دارد
های پرواری بهبود تردی گوشت گوساله منظوربهبه ماهیچه راسته  با اثر آنیونیک ای تزریق بعد از کشتار کلرید کلسیمدر مطالعه

 .Kim et al .(Lansdell et al., 1995)روشنایی و قرمزی و زردی( نداشت )ی بر شاخص رنگ گوشت داریمعنیر تأثنیز 

بافت  pH)جیره آنبونیک  pHبر میزان اکسیداسیون چربی را مورد بررسی قرار دادند و گزارش کردند که کاهش  pHاثر  (2016)
داری بین میزان اکسیداسیون شود با این حال این محققین تفاوت معنیمی دهد(  موجب کاهش اکسیداسیون چربیرا کاهش می

فیزیولوژیک بدن( گزارش  pH) نزدیک به  7و   pH 4تفاوت معنی داری بین  مشاهده کردند اما  10با   7و  pH 4چربی در 
 نشد. 

 روش شناسی پژوهش

 محل انجام آزمایش و حیوانات آزمایشی 

پژوهشی گروه علوم دامی دانشکدگان کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه تهران، واقع در -پژوهش حاضر در ایستگاه آموزشی
ها در مردادماه پس از پس از اطمینان از سلامت عمومی، در جایگاه ویژه برهانجام شد.  زرو 90جنوب شهر کرج به مدت 

مترمربع،  27تحقیقاتی نشخوارکنندگان کوچک، به صورت تصادفی قرار داده شدند. این محل شامل دو سالن، هر یک به مساحت 
ها، کلیه شرایط مترمربع بود. قبل از استقرار برههای انفرادی، یک با شرایط یکسان و تهویه مناسب بوده و مساحت جایگاه

ها با محلول ضدعفونی کننده و آهک محیطی، از قبیل تهویه، روشنایی و بهداشت مورد بررسی قرار گرفت، و کف سالن
ین در اضدعفونی شد. همچنین کلیه ابزار و وسایل موجب در سالن نیز به شکل جداگانه شستوشو داده شده و ضدعفونی شدند. 

 %25رومانوف،  %25لری بختیاری،  %50) پاکستانی×رومانف×بختیاری لری های نسل اولآمیختهو راس بره خالص لری بختیاری  30آزمایش 

راسی تقسیم شدند که هر گروه با سطح  15کیلوگرم، به دو گروه  33±5/1وزنی  روز و میانگین 90±10با میانگین سنی  پاکستانی(
ر گمیلی اکی والان در کیلوگرم و در گروه دی -DCAD 100شدند، به طوریکه در یک گروه جیره با ه تغذی DCADمتفاوتی از 

روز آخر دوره اعمال شد. اقلام مورد استفاده و ترکیب  20+ میلی اکی والان در کیلوگرم تنظیم شد. جیره آنیونی نیز در 100
 ( ارائه شده است. 1های آژمایشی در جدول )شیمیایی جیره



 

 

یشیآزما های¬رهیج ییایمیش بی. اقلام مورد استفاده و ترک1ول جد  

 4000واحد بین المللی ویتامین ای،  3000واحد بین المللی ویتامین د،  100000واحد بین المللی ویتامین آ،  1000000. هر کیلوگرم مکمل معدنی و ویتامینی شامل: 1
 گرم آهن. میلی 5000گرم مس و میلی 600گرم ید، میلی 50گرم سلنیوم، میلی 30گرم کبالت، میلی 20گرم روی، میلی 5000گرم منگنز، میلی

2 .NRC, 2007 

3 .)(%Cl+ %S -DCAD= (%Na+ %K)  

ا از یونجه به عنوان خوراک آزاد تنه به مدت دو هفته ابتدا در ابتدای دوره پروار به منظور سازگاری حیوان با خوراک مصرفی
اک مصرفی افزایش یافت. خوراک دهی روزانه در وراستفاده شد و سپس به تدریج با اضافه نمون کنسانتره، سهم کنسانتره در خ

 شد. دو وعده صبح و عصر انجام گرفته، و مقدار خوراک باقی مانده روز قبل، به منظور محاسبه خوراک مصرفی روزانه توزین می

 کشتار و تجزیه لاشه

ها آلایش شده، و احشای خوراکی و غیر خوراک محروم شده، سپس کشتار شدند. لاشه ساعت از 12ها به مدت در پایان دوره، بره
سپس به منظور تجزیه لاشه، از قسمت زین شدند. تو ها، چربی احشایی و کلیه(خوراکی )شش، کلیه، جگر، شکمبه، قلب، روده

. (1353نیکخواه و اسدی مقدم، های ران، راسته، گردن و سردست جدا و توزین شد )تفاده شده، و قسمتچپ بدن حیوان اس
قسمتی از عضله جداسازی شد. ضخامت چربی پشتی نیز در  13تا  9گیری از عضله راسته، از محل دنده، بین دنده جهت نمونه
 13و  12گیری سطح مقطح عضله راسته نیز، در ناحیه بین دنده دازهگیری شد. جهت انبا استفاده از کولیس اندازه 12ناحیه دنده 

با استفاده از کاغذ کالک، محیط این سطح مقطع ترسیم شد، سپس با استفاده از دستگاه مساحت سنج اندازه گیری صورت 
 شدند. میدرجه سلسیوس نگهداری  -20آوری شده پس از انتقال به آزمایشگاه، در دمای های جمعپذیرفت. نمونه

 های چرب گیری ترکیب اسیداندازه

ترکیب جیره با 

-تفاوت کاتیون

 +100آنیون 

(%DM) 

ترکیب جیره با 

-تفاوت کاتیون

 -100آنیون 

(%DM) 

 ماده خوراکی

جیره با تفاوت 

آنیون -کاتیون

100+ 

(%DM) 

جیره با تفاوت 

آنیون -کاتیون

100- 

(%DM) 

 ماده خوراکی

76/0 76/0 
مکمل معدنی و 

 1ویتامینی
 یونجه 89/14 89/14

 سیلاژ ذرت 89/14 89/14 کربنات کلسیم 1 1

 جو 75/39 75/39 نمک 38/0 38/0

 ذرت 92/12 92/12 کلرید آمونیوم 13/1 00/0

 سبوس گندم 6//95 95/6 سولفات آمونیوم 39/0 00/0

 کنجاله سویا 95/6 95/6 کربنات سدیمبی 00/0 52/1

تفاوت  جیره با

 آنیون -کاتیون

100+ 

(%DM) 

جیره با تفاوت 

آنیون -کاتیون

100- 

(%DM) 

 ترکیب شیمیایی

 

جیره با تفاوت 

 آنیون -کاتیون

100+ 

(%DM) 

جیره با تفاوت 

آنیون -کاتیون
3100- 

(%DM) 

 2ترکیب شیمیایی

 پروتئین خام 8/14 8/14 سدیم 20/0 03/0

 کلسیم 80/0 80/0 کلر 07/1 50/0

 فسفر 41/0 41/0 گوگرد 24/0 22/0

85/2 85/2 
 انرژی قابل متابولیسم

(ME, Mcal/Kg) 
 منیزیم 27/0 27/0

 پتاسیم 95/0 97/0   



 

 

 دستگاه گاز به سپسهموژن گردید.  12و  11بین دنده  های چرب ماهیچه راسته، نمونه راسته ازگیری ترکیب اسیدجهت اندازه
 2/0با پوشش داخلی متر میلی 25متر و قطر داخلی  012به طول ستون  (PerkinElmer Lambda 25) کروماتوگرافی

درجه سلسیوس بود. از  250درجه سلسیوس و دمای دتکتور  225تزریق شد. دمای محل تزریق  FIDرومتر، مجهز به دتکتور میک
 استفاده شد. 5به  1نیتروژن خالص به عنوان گاز ناقل برای تزریق به دستگاه با نسبت 

 نهایی گوشت pHگیری اندازه

گرم از نمونه گوشت چرخ شده که از ماهیچه راسته ناحیه  10، حدود  ساعت پس از کشتار 24 گوشت، pH  یریگجهت اندازه
گردید. سپس مخلوط آماده شده از کاغذ صافی مخصوص زبر گرم آب دیونیزه مخلوط  90شده بود در گرفته 13و  12بین دنده 

 متر pH. در نهایت با استفاده از (Colomer-Rocher  et al., 1987) دمتر( عبور داده شمیلی 150قطر  –)واتمن متوسط 

آنالیز استفاده شد.  انجام گرفت. میانگین تکرارها جهتگیری صورت بار تکرار اندازه 3با  گراددرجه سانتی 24 دیجیتال در دمای
 این آزمایش در آزمایشگاه بیوتکنولوژی گروه علوم دامی انجام گرفت.

 های مربوط به رنگشاخصگیری اندازه

های نایلونی عایق به هوا نگهداری شدند. سپس ساعت پس از کشتار تشریح و در کیسه 24، 12و  9راسته بین دنده ماهیچه 
گراد قرار داشت آزمایش درجه سانتی 4بندی گوشت و در دمای های مخصوص بستهها تا این زمان در کیسهکه نمونهدرحالی

 سنجبا استفاده از دستگاه رنگ دانشگاه تهران گروه صنایع باغبانی پردیس کشاورزی و منابع طبیعیبررسی کیفیت رنگ در 

Hunter Lab D25 9000)) صورت برش عرضی که عمود بر محور طولی ماهیچه باشد، صورت برداری بهانجام شد. نمونه
نگین این مقادیر جهت آنالیز بار تکرار مورد آزمایش قرار گرفت و میا دومتر بود. هر نمونه با سانتی 5/2ها گرفت. ضخامت نمونه

 L=100و استاندارد رنگ سفید  L=0آماری استفاده شد.قبل از استفاده از دستگاه هانتر کالیبراسیون بر اساس استاندارد رنگ سیاه 
 .(Colomer-Rocher et al., 1987) صورت گرفت

 افت حاصل از پخت و شاخص تردی )نیروی برش(گیری اندازه

گیری نیروی برش، افت حاصل از پخت برای اندازه ،هانمونه یسازشرح داده شده برای آماده ها طبق روشپس از پخت نمونه
Cooking loss)) ( محاسبه گردید:1) طبق رابطهعنوان شاخصی از حفظ آب به 

 (1) وزن نهایی( =کاهش حاصل از پخت – * وزن اولیه/ )وزن اولیه100

ساعت پس از  72( Warner Bratzler Shear force) ی با استفاده از روش وارنرگیری نیروی برش یا شاخص ترداندازه
    داری شده بودند انجام شد. در این روش از دستگاه بافت سنجگراد نگهدرجه سانتی 4ها در دمای که نمونهکشتار درحالی

(Texture analyser)    شد. تیغه گیری نیروی برش استفاده های استاندارد و اندازهی زیر برای برش نمونهخصوصیات تیغهبا
متر در دقیقه رو به پایین میلی 100متر ضخامت داشته باشد. سرعت تیغه میلی 2/1ها باید مورد استفاده برای برش دادن نمونه

های تازه برش خورده از گوشت، از ماهیچه نمونه ،ی استانداردی نمونهتهیهجهت  .(Colomer-Rocher et al., 1987) بود
ها حداکثر ضخامت نمونه ،گرم ثبت شد 01/0ها با دقت کشی شده و وزن اولیه آنساعت پس از کشتار وزن 72راسته در زمان 

به گراد یسانتدرجه  75م بخارآب با دمای های مخصوص پخت قرارگرفته و درون حماها در کیسهمتر بود. سپس نمونهمیلی 50
قرار داده گراد یسانتیک تا پنج درجه  ییها خارج و در شرایط دمامدت یک ساعت گذاشته شد. پس از اتمام مرحله پختن نمونه

ها طوری در مرحله قبل نمونه شدهیانهای بهای پخته شده طبق روشسپس با استفاده از نمونه تا به تعادل دمایی برسند، شد
آماده شود. طول نمونه در جهت  متریسانتسه و طول  متر مربعیسانتیک های نمونه به مقطع عرض که بلوک ندبرش داده شد

- 3 )شکل آیدها زیر تیغه دستگاه قرارگرفته و با برش نمونه، منحنی تغییر نیرو به دست میای بود. سپس نمونهفیبرهای ماهیچه
تکرار برای انجام این  2توان محاسبه کرد. از هر نمونه کل انرژی مصرفی برای برش را می ،کثر نیروی برشحدا با استفاده از .(1

  .(Colomer-Rocher  et al., 1987)آزمایش استفاده شد. 



 

 

 پراکسیداسیون چربی بافتیگیری اندازه

جهت بررسی میزان پروکسیداسیون چربی بافتی دو ماه پس از کشتار ، مقدار معینی از نمونه بافت ماعیچه راسته تهیه شده و  
و تعیین میزان  TBARSباشد با استفاده از روش ها می( که از محصولات اکسیداسیون چربیMDA)میزان مالون دی آلدهید 

 . (Papastergiadis et al., 2012)  گیری شدنانومتر بوسیله دستگاه اسپکتوفتومتر اندازه 530ذب در طول موج ج

 ک بافتی تفکی

های جدا شده از لاشه به آزمایشگاه انتقال داده شده و پس از توزین، چربی و عضله تفکیک شدند، و هریک به صورت نمونه
های ، سپس نسبت وزن عضله و چربی به وزن کل محاسبه شده و نهایتا مخلوط، و چرخ شدند. سپس نمونهجداگانه نیز توزین شد

داری شدند و های پلاستیکی دربسته و در دمای زیر صفر نگهت تجزیه شیمیایی داخل کیسهگرمی دوباره چرخ شدند و جه 50
 خام و پروتئین خام آنها محاسبه شد.  مقدار رطوبت، خاکستر، چربی

 روش آنالیز آماری

برای سایر  GLM و رویه های تکرار شدهبرای آنالیز داده Mixed و رویه SAS آماری افزارنرمها با استفاده از داده

 تجزیه آماری شدند.   2*2در قالب طرح فاکتوریل  با استفاده از مدل آماری زیرمشاهدات 

 ij+ e W̅)ijB(W + ij+ TGj +G i= µ+TijY    (2) 

 =ijTG ، امین ژنوتیپ حیوان j ثرا= jG ، جیره نیام iاثر  =iT میانگین کل،  =µمتغیر وابسته،  =Yدر این معادلات،  که

 باشند.می، اثر خطای آزمایشی= eij، متغییر کمکی() هیاولوزن = W̅)ijB(W  ،ل جیره و ژنوتیپاثر متقاب

 های پژوهشیافته

 آلایش و قطعات لاشهخصوصیات، 

( گزارش شده است. وزن لاشه، بازده لاشه، وزن 3های آلایش و قطعات لاشه در جدول )میانگین تصحیح شده خصوصیات لاشه
لی، شش، کلیه، قلب، کبد، طحال، سطح مقطع ماهیچه راسته، طول لاشه و وزن کله و پاچه بین نژاد پوست، شکمبه پر و خا

ها بیشتر از نژاد خالص درصورتیکه وزن چربی داخل شکمی در آمیخته. داری را نشان ندادها تفاوت معنیخالص و آمیخته

ین بالاتری را نشان داد که تمایل ها میانگهمچنین سطح مقطح ماهیچه راسته در آمیخته .(P<0001/0)گزارش شد 

 DCADدر این پژوهش نشان داده شد که خصوصیات لاشه و آلایش تحت تاثیر  .(P=06/0) داری نیز داشتبه معنی

 .گیردقرار نمی

خصوصیات، آلایش و قطعات لاشهصفات مربوط به آنیون جیره بر -. تاثیر نژاد و تفاوت کاتیون2جدول   

P-value  نژاد خالص هآمیخت  

 SEM نژاد جیره اثر متقابل

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

 متغیر

27/0 67/0 96/0 31/1 77/22  81/24  20/24  27/23  (Kg) وزن لاشه گرم 

 (%) بازده لاشه 13/47 97/46 71/47 71/44 97/0 39/0 11/0 15/0

 (Kg) وزن پوست 44/8 91/8 80/7 38/7 51/0 06/0 95/0 39/0

 (Kg) وزن شکمبه پر 60/4 70/4 98/4 08/5 30/0 23/0 74/0 99/0



 

 

 هستند.  05/0دار در سطح د دارای تفاوت معنینباشبالاوند لاتین متفاوت میواجد  هایی کهمیانگین

 قطعات قابل فروش لاشهوزن 

-بنابر نتایج حاصل از این تحقیق آمیخته( گزارش شده است. 4ل )میانگین تصحیح شده وزن قطعات قابل فروش لاشه در جدو

-رزشمند و قابل فروش لاشه از قبیل گردن، راسته، سردست، سرسینه، قلوهداری موجب افزایش وزن قطعات اگری به طور معنی

های ر اساس یافتهب .(P=15/0)داری در وزن عضله ران ایجاد نکرد گری تفاوت معنیاما آمیخته .دنبه شدکاهش  گاه و

   ما تفاوتی از جهت وزن قطعات قابل فروش لاشه بین تیمار آنیونی و کاتیونی مشاهده نشد.

وزن قطعات قابل فروش لاشهآنیون جیره بر -. تاثیر نژاد و تفاوت کاتیون3جدول   

 هستند.  05/0دار در سطح د دارای تفاوت معنینباشلاوند لاتین متفاوت میباواجد  هایی کهمیانگین

 ترکیب شیمیایی عضله راسته

-( نشان داده شده است. اثر نژاد بر ترکیب شیمیایی عضله راسته بره5های مربوط به ترکیب شیمیایی عضله راسته در جدول )داده

داری بر ترکیب شیمیایی تاثیر معنی DCADهمچنین تغییر در سطح . تداری نداشهای آمیخته تفاوت معنیبا برههای خالص 

 . نگذاشتعضله راسته 

 وزن شکمبه خالی 89/1 17/2 14/2 98/1 16/0 84/0 74/0 21/0
(Kg) 

 (Kg) وزن کلیه 12/0 13/0 13/0 14/0 05/0 32/0 32/0 39/0
 (Kg) وزن قلب 18/0 19/0 20/0 20/0 01/0 08/0 88/0 42/0
 (Kg) وزن شش 67/0 77/0 76/0 79/0 04/0 24/0 16/0 44/0
 (Kg) وزن کبد 74/0 76/0 83/0 82/0 06/0 27/0 86/0 81/0
 (Kg) وزن طحال 38/0 36/0 41/0 39/0 11/0 16/0 48/0 76/0
55/0 74/0 0001/0> 31/0 2/53a 2/52a 0/81b 0/72b وزن چربی داخلی (Kg) 
 (Kg) وزن سر 96/2 92/2 04/3 93/2 14/0 76/0 62/0 81/0
 (Kg) وزن پاچه 17/1 36/1 29/1 20/1 04/0 71/0 28/0 27/0
 (cm) طول لاشه 14/75 85/77 00/79 85/77 31/1 15/0 55/0 15/0

58/0 74/0 06/0 16/1 96/18 70/18 04/16 06/17 
  ح مقطح ماهیچهسط

 cm)2( راسته

 ضخامت چربی پشتی 31/2 28/2 04/2 17/2 36/0 60/0 88/0 83/0
(mm) 

P-value  نژاد خالص آمیخته  

 SEM نژاد جیره اثر متقابل

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

وزن قطعات قابل 

 (Kg)فروش لاشه 

09/0 93/0 001/0 11/0 1/81a 2/00a 1/59b 1/39b گردن 

24/0 32/0 008/0 29/0 3/87a 4/51a 3/37b 3/32b راسته 

24/0 40/0 004/0 19/0 3/34a 3/42a 2/95b 2/56b سرسینه 

26/0 69/0 02/0 22/0 4/52a 4/87a 4/21b 4/04b سردست 

30/0 80/0 001/0 11/0 1/38a 1/53a 1/07b 0/98b گاهقلوه 

18/0 72/0 15/0 37/0 30/7  95/7  26/7  87/6  ران 

45/0 53/0 0001/0> 26/0 0/53b 0/49b 3/71a 4/07a دنبه 



 

 

ترکیب شیمیایی عضله راستهآنیون جیره بر -. تاثیر نژاد و تفاوت کاتیون4جدول   

 

 های چرب ماهیچه راستهاسیدترکیب 

( گزارش شده 6خالص و آمیخته در جدول )های چرب ماهیچه راسته دو نژاد میانگین حداقل مربعات درصد وزنی ترکیب اسید
های چرب لاشه داری بر ترکیب اسیدام تاثیر معنیهیچکد DCADشود، دو فاکتور ژنتیک و است. که همانطور که مشاهده می

داری شود که تمایل به معنیمشاهده شد که جیره کاتیونیک موجب افزایش آن میسیس  اولئیکتنها درمورد اسید . نداشته اند

 (.P=06/0)داشت 

های چرب لاشهترکیب اسید درصد وزنی آنیون جیره بر-. تاثیر نژاد و تفاوت کاتیون5جدول   

P-value  نژاد خالص آمیخته  

 SEM نژاد جیره اثر متقابل

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-یونکات

آنیون 

100- 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

ترکیب شیمیایی 

 (%)عضله راسته 

11/0 39/0 78/0 72/1 23/30  59/28  82/29  90/26  ماده خشک 

88/0 94/0 71/0 00/1 74/19  67/19  84/19  39/20  پروتئین 

13/0 35/0 27/0 16/0 85/1  08/2  05/2  51/1  چربی 

29/0 52/0 35/0 14/0 85/1  91/1  62/1  86/1  خاکستر 

P-value  نژاد خالص آمیخته  

 SEM نژاد جیره اثر متقابل

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

 ترکیب اسید چرب

12/0 18/0 73/0 30/0 33/2  19/2  95/1  72/2  C14:0 

 میریستیک اسید

86/0 21/0 89/0 43/1 46/20  14/22  20/20  71/22  
C16:0 

 پالمتیک اسید

15/0 71/0 32/0 01/1 37/12  34/14  45/14  65/13  
C18:0 

 استئاریک اسید

53/0 46/0 49/0 34/0 36/3  88/2  59/2  91/2  
C16:1 

 پالمیتولئیک اسید

74/0 06/0 52/0 39/1 18/41  72/37  94/37  64/39  
C18:1c 

 سیساولئیک اسید 

90/0 48/0 31/0 27/0 02/1  27/1  41/1  44/1  
C18:1t 

 اولئیک اسید ترانس

47/0 78/0 74/0 54/1 74/6  46/7  81/8  91/5  
C18:2c 

 لینولئیک اسید سیس

54/0 54/0 29/0 12/0 37/0  37/0  43/0  45/0  
C18:2t 

لینولئیک اسید 

 ترانس

83/0 81/0 98/0 28/0 74/0  73/0  61/0  64/0  C18:3n3 

 نیک اسیدلا لینوآلف

72/0 95/0 95/0 03/0 08/0  09/0  09/0  10/0  C18:3n6 

 گاما لینولنیک اسید

23/0 71/0 73/0 66/0 87/2  48/3  69/3  82/2  C20:4n6 



 

 

 

 کیفیت گوشت

 هر دو نژاد در محدوده طبیعیعضله در  pHدر این مطالعه است.  شدهداده( نشان 3ی مربوط به کیفیت گوشت در جدول )هاداده
نهایی ماهیچه در این  P = pH).07/0)داری داشت یمعنگوشت تمایل به  pHیر نژاد بر روی تأث( قرار داشت و 8/5تا  2/5)بین 

و جیره قرار نگرفت. تحت تاثیر نژاد  نیز . افت حاصل از پخت ماهیچه راسته=P)22/0مطالعه تحت تاثیر جیره قرار نگرفت )
آماری نسبت به نژاد لری  ازلحاظپاکستانی ×رومانف×شده نیروی برش گوشت ماهیچه راسته نژاد لری بختیارییحتصحمیانگین 

شدن  تردتردهد تغذیه با جیره آنیونی سبب یم(. نتایج حاصل از این پژوهش نشان P=005/0داشت )دار یمعنبختیاری اختلاف 
 (. P<05/0 (گردد گوشت ماهیچه راسته نسبت به تغذیه با جیره کاتیونی می)نیروی برش کمتر( 

پاکستانی  ×رومانف×لری بختیاری میانگین بالاتری نسبت به ژنوتیپ لری بختیاری ژنوتیپ در( Lشاخص روشنایی گوشت )
ی یختهآمداری با نژاد یمعن( در مطالعه حاضر در نژاد لری بختیاری اختلاف bشاخص زردی ) همچنین .=P)003/0 (داشت 

ی لری بختیاری میانگین بالاتری هابره( در aشاخص قرمزی گوشت )(. P=15/0پاکستانی نداشته است ) ×رمانف ×لری بختیاری
های رنگ گوشت (. در مطالعه حاضر اثر جیره بر شاخصP=01/0پاکستانی داشت ) ×رمانف ×ی لری بختیاریهابه برهنسبت 

تقیم با میزان سهای این مطالعه  میزان مالون دی آلدهید که ارتباط مبر اساس یافته .دار نبودیمعنمزی( )روشنایی، زردی و قر
  . کاتیون جیره قرار نگرفت-پروکسیداسیون چربی بافتی دارد دو ماه پس از کشتار تحت تاثیر نژاد و تفاوت آنیون

 
 هاوشت در برهکیفیت گآنیون جیره بر -تاثیر نژاد و تفاوت کاتیون .6جدول

 آراشیدونیک اسید

75/0 19/0 78/0 33/2 37/53  63/41  96/38  53/41  
SFA 

های مجموع اسید

 چرب اشباع

46/0 77/0 72/0 99/2 23/13  66/14  63/16  46/13  

PUFA 

های مجموع اسید

چرب غیراشباع با 

 چند پیوند دوگانه

55/0 53/0 70/0 10/0 35/0  35/0  46/0  32/0  

P/S 

های اسیدنسبت 

چرب غیراشباع با 

چند پیوند دوگانه به 

های چرب غیر اسید

 اشباع

P-value  نژاد خالص آمیخته  

 SEM نژاد جیره اثر متقابل

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100+ 

جیره با 

تفاوت 

-کاتیون

آنیون 

100- 

 متغیر

12/0  22/0  07/0  07/0  34/5  54/5  32/5  30/5  
pH نهایی 

86/0  74/0  93/0  17/0  85/1  94/1  90/1  93/1  Drop loss (%) 

 تولید شیرابه

10/0  26/0  23/0  94/0  59/31  89/29  97/33  93/30  Cooking loss (%) 

 افت حاصل از پخت



 

 

 هستند.  05/0دار در سطح د دارای تفاوت معنینباشبالاوند لاتین متفاوت میجد وا هایی کهمیانگین

 

 بحث

 خصوصیات، آلایش و قطعات لاشه

Yousefi et al. (2012) های شال و نژاد خالص زل تفاوت وزن لاشه بین آمیختههای ما گزارش کردند که مطابق با یافته
داری را نشان داد، که این اختلاف مربوط به ها افزایش معنیراسته در آمیختهداری نداشت و همچنین سطح مقطع ماهیچه معنی

در مطالعه خود بیان کرد که ( 1375فیاضی )ها بوده است. بالاتر بودن نسبی میانگین دو صفت وزن زنده و لاشه در آمیخته
داری داشته است ولی روی سایر عنیروی میانگین وزن احشا داخلی و چربی داخلی و کله و پاچه اثر م DCADسطوح مختلف 

همچنین افزایش داری آلایش خوراکی و غیرخوراکی لاشه و دار نداشته است. او بیان کرد که معنیخصوصیات آلایش اثر معنی
م تری را برای حیوان فرآهباز مطلوب-وزن لاشه به علت افزایش وزن روزانه بیشتر در جیره کاتیونی بوده است، زیرا تعادل اسید

داری صفات تواند دلیل عدم معنیدار نبوده است که میکرده است، ولی در مطالعه حاضر تاثیر جیره بر افزایش وزن روزانه معنی
  .فوق باشد

 قطعات قابل فروش لاشهوزن 

 هایهای خالص زل، زندی و آمیختهتاثیر نژاد بر قطعات قابل فروش لاشه در بره Kashan et al. (2005)در پژوهش 
گری بر بهبود وزن این دار آمیختهزندی مورد بررسی قرار گرفت که با نتایج مطالعه حاضر مبنی بر تاثیر مطلوب و معنی×زل

بر وزن قطعاتی چون سردست،  DCADسطح مختلف مشاهده شده است که  ایدر مطالعه قطعات همخوانی دارد. همچنین
(. با 1375)فیاضی،  تاثیر بوده استارد اما بر وزن گردن و دنبه از نظر آماری بیدار دگاه، راسته و ران اثری معنیسرسینه، قلوه

رسد که دوره توجه به اینکه ترکیبات لاشه عموما تحت تاثیر ژنوتیپ و محیط و اثرات متقابل آنها قرار دارند، لذا منطقی بنظر می
 نداشته باشد.  داریکوتاه مدت مصرف جیره آنیونیک بر روی خصوصیات لاشه اثر معنی

 ترکیب شیمیایی عضله راسته

Kashan et al. (2005) دار در مورد درصد پروتئین و خاکستر لاشه را گزارش کردند و بیان کردند که عدم عدم اختلاف معنی
صد چربی همچنین این پژوهشگران عنوان کردند که درباشد. داری به دلیل وجود همبستگی بالا بین این دو پارامتر میمعنی

نتایج حاصل از پژوهش ما پیانگر این است که چربی داخل شکمی های شال بیشتر بود. های زل از آمخیتهداخل ماهیچه در بره
-آمیخته گزارش شداما  Kashan et al. (2005)ها بیشتر از نژاد خالص، و چربی دنبه کمتر از آن است. در پژوهش در آمیخته

36/0  048/0  005/0  23/0  3/59b 3/16b 5/13a 4/08ab WB shear force 
(kg) 

 نیروی برش

29/0  07/0  003/0  38/1  41/70a 37/84b 42/27a 41/95a Value*L 

 شاخص روشنایی

64/0  14/0  01/0  43/0  4/74b 4/36b 6/19a 5/30a Value *a 

 شاخص قرمزی

45/0  26/0  15/0  50/0  77/16  56/16  96/17  95/16  Value *b 

 شاخص زردی

41/0  89/0  71/0  08/0  70/0  61/0  68/0  73/0  
MDA (mg/kg) 

مالون دی غلظت 
 آلدهید



 

 

 Esenbuga et al. (2001)شود. همچنین در پژوهش می ایافزایش چربی داخل ماهیچهکاهش چربی دنبه و  گری موجب

 داری بر بر ترکیب شیمیایی عضله ندارد که با نتایج ما همخوانی دارد. گزارش شد نژاد اثر معنی

 های چرب ماهیچه راستهترکیب اسید

Yousefi et al. (2012) نژاد خالص  با این حالداری ندارد اشباع لاشه اثر معنی های چربنژاد بر میزان اسید مشاهده کردند
های چرب غیراشباع با چند های چرب با یک پیوند دوگانه در عضله راسته داشته، درحالیکه سهم اسیدزل درصد بالاتری از اسید

گری تاثیر آمیخته ای بررسیای بردر مطالعههای شال نسبت به نژاد خالص زل بیشتر است. پیوند دوگانه در عضله راسته آمیخته
داری را ها تفوات معنیهای چرب اشباع بین آمیختهترکیب اسید گزارش شد کهها،های چرب لاشه در خوکبر روی ترکیب اسید

-ها هیچ تفاوت معنیبین آمیختهمثل اسیداولئیک ( MUFAهای چرب اشباع با یک پیوند دوگانه )ترکیب اسید دهد، امانشان می

داری را در ترکیب اسید لینولئیک و ن تفاوت معنییقاما این محق (PUFAهای چرب با چند پیوند دوگانه )درمورد اسید ارد؛ندداری 
بطورکلی تفاوت ترکیب . ی گزارش نکردنددارلینونیک تفاوت معنی-آلفادر مورد اسید با اینحال ،اسیدآراشیدونیک گزارش کردند

تواند می هاهای چرب در امیختهترکیب اسید دارییه مورد استفاده بستگی داشته و عدم معنیهای پاهای چرب لاشه به نژاداسید
های داری اختلاف میانگینعدم معنی(. Alonso et al., 2009ای بین آنها باشد )به دلیل تشابه سطوح چربی درون ماهیچه

ی هاهای چرب در جیرهبه دلیل الگوی مشابه ترکیب اسید تواندهای کاتیونی و آنیونی نیز میهای چرب بین جیرهترکیب اسید
 آزمایشی باشد.

 کیفیت گوشت

نهاایی گوشات  pHرنگ گوشت،  خصوصبهآبداری و  متعاقباًای و یچهماهدرونبر تردی، حفظ آب  مؤثری فاکتورهاین ترمهماز 
(pH  24در  )باشد.یمساعت پس از کشتار (Yousefi et al. (2012  نظار از و زل نژاد شالی بین جنس و تفاوتنیز pH  نهاایی

ی باین ناژادی را مارتبط باا هاتفاوتمقالات اغلب  در. که با نتایج ما مطابقت دارد مشاهده نکردند 12-13گوشت در ناحیه دنده 
ی ژنتیکی را هاتفاوتکه شرایط یکسان باشد یدرصورتدانند و یمکشتار و قبل از  نقل و حملبه دام طی  واردشدهمیزان استرس 

یا تفااوت در  رس وارده هنگام کشتار. اکثر مقالات تفاوت در است(Sañudo et al., 2003) انددانستهگوشت  pHعامل تفاوت در 
 .(Ekiz et al., 2009) انادکردهگازارش  pHی نژادهاای مختلاف را عامال اخاتلاف یچاهماهی گلیکاوژن در یارهذخمیازان 

Schoonmaker et al. (2013) داری  در ف معناینیز در مطالعه خود مطابق با نتایج ما اخاتلاpH  یمارهاای  تین با نهاایی در
  .آنیونی و کاتیونی مشاهده نکردند

 Dıaz et al., 2003)های ما در دو مطالعه نیز کاهش وزن حاصل از پخت تحت تاثیر نژاد قرار نگرفته است مطابق با یافته

Ekiz et al., 2009;)حاصال از پخات گازارش های ما پژوهش دیگری اثر اختلاف ناژادی را در میازان کااهش . مغایر با یافته
ر مطالعات نیز گزارش شده است دار در تردی بین ژنوتیپ های مختلف در ساییمعناختلاف  .(Esenbuga et al., 2001) اندکرده

(Burkeet et al., 2007) مطابق با نتایج ما .(Ekiz et al. (2009 و  ژاد راملیاکنشان دادناد ناژاد کیورکیات نسابت باه دو نا
تواند به دلیل میزان ذخیره چربی داخال یم)میزان کمتری نیروی برش( دارد. تاثیر ژنوتیپ بر تردی  تردترمرینوی ترکی گوشتی 

ی پیونادی هاابافتای فاصاله باین یچاهماهای و زیر جلدی و همچنین تنوع در اسید چرب باشد. با افزایش چربی داخل ماهیچه
 طورباهتواناد یمای یچاهماهگیرد بنابراین چربی درون یمی پیوندی صورت هابافتسازی نسبت به یقرق نوعی درواقعافزایش و 

، میازان pH. احتمالا تفاوت نژادی در میزان کالاژن، تغییارات (Warner et al., 2010)یرمستقیم بر تردی گوشت موثر باشد غ
ین فااکتور تارمهمتاردی  نگهداری آب و عوامل دیگر که برای ما ناشناخته است موجب تفاوت در عملکرد دو ژنوتیپ شده است.

( Calpain)ساوم باه کالپااین باشد که خود تحت تاثیر سیستم پروتئولیتیک داخلی وابسته به کلسیم موارزیابی کیفیت گوشت می

-بر فعالیت آنزیم کالپاین مای DCAD. یکی از دلایل بهبود تردی در جیره آنیونی اثر (Schoonmaker et al., 2013)باشد می

یری در تاأث روز 14مااده خشاک در  گارم 100میلی اکی والان در  16منفی  DCADی ست که در پژوهشی ، در حالباشد. این 
باا  Ishida et al. (2018). از ساوی دیگار در مطالعاه (Schoonmaker et al., 2013)میزان نفوذ کلسیم در ماهیچه نداشت 



 

 

تواند به دلیل تفااوت در داری نشان داد. این مغایرت بین مطالعات مییمعنآنزیم کالپاین تمایل به  جیره، فعالیت DCADکاهش 
 باهباه سان دام بساتگی دارد  DCADیری تاردی از پاذ یرتاثکه گزارش شده است که یطوربههای مورد مطالعه باشد سن دام

 .Hwang et al) بر تردی تاثیر گازار نیسات DCAD ، تغییرتر که بافت پیوندی ماهیچه بیشتر استهای مسنکه در دامیطور

2004).  
ی خود در شاخص روشنایی بیان بررس موردنیز اختلاف نژادی را بین نژادهای  Burke et al. (2007)مشابه با نتایج ما 

نیز اختلاف نژادی را در شاخص قرمزی   Burke et al. (2007)و  Ekiz et al. (2009)مشابه با نتایج این مطالعه داشتند. 
تواند به دلیل تفاوت در مقدار چربی اطراف میوفیبریل ها باشد. بالاتر بودن نشان دادند. این اختلاف نژادی در رنگ گوشت می

تواند منجر به افزایش میزان یمدهد که یمرسانی از طریق عروق را کاهش یژناکسسطح چربی اطراف میوفیبریل، توان 
 .Ishida et alکه با نتایج  .(Renerre et al., 1986)پیدا کند  قرمزترای شده و گوشت ظاهری یچهماهیبرهای فمیوگلوبین در 

-بهبود تردی گوشت گوساله منظوربهای تزریق بعد از کشتار کلرید کلسیم به ماهیچه راسته در مطالعههمخوانی دارد.   (2018)

اما   .(Lansdell et al., 1995)روشنایی و قرمزی و زردی( نداشت )داری بر شاخص رنگ گوشت یمعنیر تأثهای پرواری نیز 
Kim et al. (2016)  اثرpH  بر میزان اکسیداسیون چربی را مورد بررسی قرار دادند و گزارش کردند که کاهشpH  جیره(

تواند تسهیل پروتونه شدن شود که دلیل آن میمی دهد(  موجب کاهش اکسیداسیون چربیبافت را کاهش می pHآنبونیک 
داری بین میزان اکسیداسیون چربی در های آزاد و محصولات اکسیداسیون باشد با این حال این محققین تفاوت معنیرادیکال

pH 4  ن مشاهده کردند اما  تفاوت معنی داری بی 10با   7وpH 4   نزدیک به  7و (pH .گزارش نشد )فیزیولوژیک بدن 

 گیرینتیجه

افزایش وزن قطعات ارزشمند لاشه شده و به شکل  ای موثر موجببه گونهگری آمیختهبا توجه به نتایج حاصل ازین تحقیق 
سبب تردتر  و همچنین باشددار میوری در گوسفندان دنبهشود که این معنی افزایش بهرهموازی موجب کاهش وزن دنبه می

تواند یک پایانی دوره پروار می های. استفاده از جیره آنیونی در هفتهشودمیهای پرواری شدن و بهبود کیفیت گوشت بره
 باشد. بهبود کیفیت گوشت از لحاظ تردی منظوربهای استراتژی تغذیه

 منابع 

مجله دانشکده های هشت تا دوازده ماهه. افزایش وزن و صفات لاشه بره(. اثر اخته روی 1353اسدی مقدم، رضا و نیکخواه، علی )
 .66-53(، 4) 6 کشاورزی دانشگاه تهران،

-های لری بختیاری و آمیختهآنیون جیره بر عملکرد رشد و خصوصیات لاشه بره-(. بررسی اثر سطوح مختلف کاتیون1397ایمانپور، آرزو )

نامه کارشناسی ارشد، کرج: دانشگاه تران، دانشکدگان کشاورزی و منابع طبیعی، پایانی. های لری بختیاری و رومانوف و پاکستان
 دانشکده کشاورزی، گروه علوم دامی. 

لری بختیاری و ×های رومانوفهای لری بختیاری، آمیخته(. عملکرد رشد پرواری بره1376کوروش ) ،علی و غلامحسینیطالبی، محمد
 .208-201 ،(17) 8شهای تولیدات دامی، هوپژلری بختیاری. ×پاکستانی

های باز خون و خصوصیات لاشه بره-ها بر روی عملکرد رشد، تعادل اسیدآنیون جیره-(. بررسی اثر تعادل کاتیون1375فیاضی، جواد )
کشاورزی، گروه علوم  نامه کارشناسی ارشد. کرج: دانشگاه تهران، دانشکدگان کشاورزی و منابع طبیعی، دانشکدهانیپاپرواری ورامینی. 

 دامی.  
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The effect of cation-anion difference and crossbreeding on carcass 

characteristics of Lori Bakhtiari and Lori-Bakhtiari × Romanov × 

Pakistani crossbred lambs   

 

Extended abstract 

Nowadays, crossbreeding is a common way to use genetic interactions between different breeds to increase production 

capacity. In recent decades, due to economic incentives, some flock owners have been using rams from heavy breeds, 

especially in small breed flocks. There is little information about the quantity and quality of performance of such crossbreds. 

As the genetic potential of the flocks raise, the adjustment of balanced diets, become very important. The balance of cations 

and anions such as sodium, potassium, chlorine and sulfur have a significant effect on the blood acid-base balance. In this 

case the requirements of sodium, potassium, chlorine and sulfur is not the only thing that is important, in fact, their balance is 

the point, that known as  dietry cation-anion deference (DCAD). The aim of this study was to investigate the effects of 

DCAD and crossbreeding on carcass characteristics  in the purebred lambs of Lory Bakhtiari and Crossbreds. The present 



 

 

study was conducted for 12 weeks. 30 purebred and crossbred lambs with an average age of 90 days and average weight of 

33.5 Kg, were divided into two groups of 15 lambs, each group fed with different levels of DCAD. Anionic diet was also 

applied in the last 20 days of the experiment. Carcass weight, carcass efficiency, skin, full and empty rumen, lungs, kidneys, 

heart, liver and spleen weight, carcass length, and head and foot weight between purebred and crossbreds did not show 

significant differences (P>0.05). The intraocular fat weight in crossbreds was more than the purebreds (P <0.0001). Also, the 

cross-sectional area of Longissimus muscle in crossbreds showed a higher average, which tended to be significant (P = 0.06). 

In this study, it was shown that the characteristics of carcass are not affected by DCAD (P>0.05). The weight of valuable 

carcass parts was significantly higher in crossbreds(P>0.05). But crossbreednig did not make a significant difference in 

weight of the thigh muscle (P = 0.15). According to our findings, there was no difference in the weight of the carcass 

valuable parts between anionic and cation diets (P>0.05). The effect of crossbreeding on the chemical composition of the 

muscle was not significant (P>0.05). Also, the change in the DCAD level did not have a significant effect on the chemical 

composition of the muscle too (P>0.05).Also genetic and DCAD have no significant effect on the profile of carcass fatty 

acids (P>0.05). The shear force of meat of Lori Bakhtiari × Romanov × Pakistani breed was lower than Lori Bakhtiari breed 

(P=0.01). Also, feeding with anionic diet during the last 20 days of the period caused the meat of the Longissimus muscle 

become more crispy compared to the cationic diet (P<0.05). Lori Bakhtiari lambs had a higher mean in brightness index and 

Longissimus muscle redness than Lori Bakhtiari × Romanov × Pakistani lambs (P<0.05). According to our findings, 

crossbreeding can be an effective method to increasing the profitability of sheep flocks through increasing the weight of 

valuable carcass parts and in parallel, reducing tail fat weight, which means that crossbreeding can Increase the efficiency in 

fatty tailed sheep flocks. The results show that the use of crossbreeding, made the meat of fattening lambs more crispy and 

improve its quality. Also, using anionic ration in the last two weeks of the fattening period can be a nutritional strategy to 

improve meat quality and crispness.  

 

Key words: Brightness index, Carcass yield, Crispiness of meat, Meat shear force  


