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    چکیده

هاي حاوي روغـن  توکوفرول استات، پوست و عصاره پوست انار در جیره-αاکسیدانی این مطالعه به منظور بررسی اثرات آنتی 
قطعه جوجه گوشتی نـر   384هاي گوشتی، انجام شد. تعداد ران جوجه لی و پایداري اکسیداتیو گوشتماهی بر میزان ترکیبات فن

مدت اي در هر واحد آزمایشی، بهجوجه 12تکرار  4تیمار غذایی و  8در قالب طرح کاملا تصادفی، با  308روزه سویه راس یک
ها افزوده شد. هشت تیمار غذایی شامل: جیره ه همه جیرهدرصد روغن ماهی ب 2سازي گوشت، روز تغذیه شدند. جهت غنی 42

 300و  100،200هاي حاوي توکوفرول استات، جیره -گرم در کیلوگرم آلفامیلی 200اکسیدان، جیره شاهد حاوي شاهد فاقدآنتی
روزگـی از   42در سن  گرم در کیلوگرم پوست انار بودند. 3و  2، 1هاي حاوي گرم در کیلوگرم عصاره پوست انار و جیرهمیلی

آلدهایـد  دي+ نگهـداري شـدند. میـزان مـالون    C4⁰و گوشت ران جداسازي چرخ و در دمـاي    هر تکرار یک قطعه جوجه ذبح
(MDA) سازي رادیکال آزاد و فعالیت خنثیDPPH نتـایج ترکیبـات   گیري شد. بعد از آزمایش اندازه 11و  7، 0هاي در طی روز

توکوفرول استات و عصاره پوست انار، افزایش نشـان   -هاي حاوي آلفاهاي تغذیه شده با جیرهجهفنلی در نمونه گوشت در جو
هـاي تغذیـه   مل جیرهنوع مک تأثیردر گوشت ران تحت  DPPHسازي رادیکال آزاد و درصد خنثی MDA). میزان >05/0pداد (

-م در کیلوگرم عصـاره پوسـت انـار قـدرت آنتـی     گرمیلی 300و  200اکسیدانی سطوح ). اثرات آنتی>05/0p(شده قرار گرفت

هاي غنی شـده تولیـدي نشـان    توکوفرول استات به جیره در گوشت -گرم در کیلو گرم آلفامیلی 200اکسیدانی مشابه با افزودن 
 داد.

 ترکیبات فنلی -پوست انار -اکسیدانآنتی -اسیدهاي چرب - گوشت مرغ کلمات کلیدي:

  مقدمه
دوکوزا اسید  و) DPA(دوکوزا پنتانوئیکاسید  ،(EPA)پنتانوئیکایکوزااسید  ،تغذیه انساندر  3-مگاا چرب هايترین اسیدممه

در ها را آن ،ايل ملاحظهبتغییر قا بدونتوانند میاي حیوانات تک معده جیره،اسیدهاي چرب ). با تغییر 7(هستند (DHA)هگزانوئیک
گرم در کیلوگرم روغن ماهی به جیره سبب  40) گزارش کردند، افزودن 7(ونیمر و گینمایند. رجذب و ذخیره  خوراکی هايبافت

شود. یکی از مهمترین میهاي گوشتی در گوشت ران جوجه 3-امگا چرب هاياسیدگرم در کیلوگرم میلی 1500ذخیره حدود 
خوش فساد ه سرعت دستهاي غیراشباع ب باشد. چربیسازي گوشت طیور، اکسیداسیون چربی میمشکلات جهت محقق شدن غنی

ها و تخریب محتویات سلولی  سازي چربی کنند، ین محصولات باعث کاهش زمان ذخیره هاي آزاد میاکسیداتیو شده و تولید رادیکال
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سلامت غذایی و دلیل امنیت، هاي طبیعی بهاکسیدان). علاقمندي به استفاده از آنتی10(شوندو چربی می DNAاز قبیل پروتئین، 
(پوست و دانه) در کارخانجات فرآوري بدون استفاده یانه هزاران تن محصول جانبی اناراکسیداسیون افزایش یافته است. سالکاهش 

کالاجین، کالین، پونیاسید، پونیفنلی شامل: اسیدگالیک، الاجیکهاي پلیاکسیدانپوست انار حاوي منابع غنی آنتی شود. دور ریخته می
ها باشد. نصورت خام یا عصاره استخراجی آتواند بههاي گیاهی، میاکسیدان). استفاده از آنتی8(باشندل میدین و فلاوانوآنتوسانی

هاي حاوي روغن ماهی بر انار، در جیره توکوفرول استات، پوست و عصاره - اکسیدانی آلفاهدف از این آزمایش، بررسی اثرات آنتی
  باشد.هاي گوشتی میپراکسیداسیون گوشت ذخیره شده، جوجه روي الگوي اسید چرب عضلات ران و سینه و

  هامواد و روش
قطعه جوجه گوشتی نر یکروزه  384). تعداد 2(گیري شد) عصاره40/60متانول/آب( آوري با استفاده از حلالپوست انار بعد از جمع 

-روز تغذیه شدند. جهت غنی 42اي به مدت جهجو 12تکرار  4تیمار غذایی و  8تصادفی با  در قالب طرح کاملاً 308سویه راس 

اکسیدان، جیره شاهد آنتیار غذایی شامل: جیره شاهد فاقد ها افزوده شد. هشت تیمدرصد روغن ماهی به همه جیره 2سازي گوشت، 
صاره پوست انار گرم در کیلوگرم عمیلی 300و  200، 100هاي حاوي توکوفرول استات، جیره -گرم در کیلوگرم آلفامیلی 200حاوي 
روزگی از هر تکرار یک  42در پایان دوره پرورش در سن  ).1(جدول گرم در کیلوگرم پوست انار بودند 3و  2، 1هاي حاوي و جیره

+ نگهداري شد و جهت تعیین محتوي کل فنل، C4⁰جوجه کشتار و یک ران  بعد از جداکردن پوست و استخوان، هموژن و در دماي 
لیتر میلی 15له ران با گرم از نمونه همگن عض 3و اکسیداسیون گوشت مورداستفاده قرار گرفت.  DPPHرادیکال  سازيفعالیت خنثی

رویی جهت لیتر کلروفرم افزوده و چربی و مایع رویی با استفاده سانتریفیوژ جداسازي شد. مایعمیلی 10هموژن شد. سپسآب مقطر 
- به روش فولین ). محتوي کل فنل13(مورد استفاده قرار گرفت DPPH ازي رادیکال سگیري محتوي کل فنل و فعالیت خنثیاندازه

 7، 0هاي +) در روزC⁰ 4هاي گوشت ذخیره شده در یخچال( در نمونهDPPH سازي رادیکال ). فعالیت خنثی9(سیکالتو برآورد شد
گیري اکسیداسیون و پایداري گوشت، ت اندازه) مورد آزمایش قرار گرفت. جه4() با کمی تغییرات1958س روش بلوس(بر اسا 11و 

MDA  توسط شاخص اسید تیوباربیتوریکTBARS افزار آماري هاي حاصله با استفاده از نرمداده). 1گیري شد(اندازهSAS  در قالب
داري در سطح معنی اي دانکنتصادفی مورد تجزیه و تحلیل آماري قرارگرفت. براي مقایسه میانگین از آزمون چند دامنه طرح کاملاً

  استفاده گردید.  05/0

  نتایج و بحث
هاي تغذیه داري در میزان ترکیبات فنلی گوشت جوجهآورده شده است. تفاوت معنی 2میزان ترکیبات فنلی گوشت ران در جدول 

توکوفرول -آلفاوي هاي تغذیه شده با جیره حا). جوجهP>05/0(اکسیدان وجود داشتبع مختلف آنتیهاي حاوي مناشده با جیره
-گرم عصاره در کیلوگرم جیره، ترکیبات فنلی بیشتري را در گوشت ران نشان دادند. افزودن آنتیمیلی 300و  200استات و سطوح 

هاي آزاد از قبیل هیدروکسی، سوپراکساید و گردد که این ترکیبات با رادیکالفنلی میاکسیدان به جیره سبب ذخیره بیشتر ترکیبات پلی
نتیجه پایداري  کنند که ممکن است باعث کاهش غلظت رادیکال آزاد سلول و درها را غیر فعال میوکسیل واکنش نشان داده و آنپر

اکسیدان هاي گوشتی تغذیه شده با جیره حاوي آنتی). میزان ترکیبات فنلی در گوشت سینه در جوجه3(بیشتر محصول گردد
لیک با رادیکال آزاد و غیر دلیل واکنش مستقیم اسیدگااکسیدان احتمالا بهه با جیره فاقد آنتیداري در مقایساسیدگالیک افزایش معنی

نشان داده شده است. درصد خنثی  2توسط گوشت ران در جدول  DPPHسازي رادیکال ). میزان درصد خنثی3(فعالسازي آن، باشد
اکسیدان، د آنتیهاي فاقاکسیدان در مقایسه با جوجهاوي آنتیهاي حهاي تغذیه شده با جیرهدر گوشت جوجه DPPHسازي رادیکال 

در گوشت ران  کاهش نشان داد.  DPPH). با افزایش زمان نگهداري گوشت، درصد خنثی سازي رادیکال P>05/0(افزایش نشان داد
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 DPPH-Hته و به شکل مولکول اکسیدان ترکیب و اتم هیدروژن از آن گرفعنوان یک رادیکال آزاد پایدار با آنتیبه DPPHمحلول 
شود. ترکیبات فنلی عصاره پوست انار ممکن است با دادن یک الکترون و واکنش با رادیکال آزاد منجر به محصول پایدار تبدیل می

باعث بهبود توکوفرول به جیره  -لیپولئیک و آلفا-گرم آلفا میلی 200و  150). استفاده از 9(پایان زنجیره رادیکال آزاد گردد پایدار و
هاي تغذیه شده گوشت سینه و ران جوجه TBARSمیزان شاخص  2). در جدول 6(شده است DPPHسازي رادیکال درصد خنثی

گیري عنوان محصول ثانویه اکسیداسیون اندازهبه TBARS  MDAاکسیدان، نشان داده شده است. در شاخص با جیره حاوي آنتی
توکوفرول استات کمترین میزان  -گرم عصاره پوست انار در جیره و آلفامیلی 300ه حاوي هاي تغذیه شده با جیرشود. جوجهمی

در گوشت   PUFA LC n-3 رغم افزایش ذخیره میزان اسیدهاي چرباکسیدان به جیره، علیاکسیداسیون را نشان دادند. افزودن آنتی
 -) نشان دادند که افزودن آلفا4(). جانگ و همکارن5مواجه کرد(اکسیداسیون را با کندي دلیل افزودن روغن ماهی)، پیشرفت ران (به

گرم در میلی 200گردد که در توافق با نتایج حاصل از افزودن می TBARSتوکوفرول استات به جیره سبب کاهش میزان شاخص 
پوست انار ممکن است فعالیت باشد. ترکیبات فنلی موجود در عصاره  توکوفرول استات به جیره در این آزمایش می - کیلوگرم آلفا

 300و  200توکوفرول و سطوح  -اکسیدان آلفاتوکوفرول استات را در گوشت ران ایفا کنند. استفاده از آنتی -اکسیدانی مشابه آلفاآنتی
یداسیون گرم در کیلوگرم عصاره پوست انار منجر به افزایش ترکیبات فنلی در گوشت ران شد که احتمالا سبب ممانعت از اکسمیلی

دهد که شود. همچنین این نتایج نشان میدر طی نگهداري در یخچال می 3-گوشت ران و سینه غنی شده با اسیدهاي چرب امگا
توکوفرول  - گرم در کیلوگرم  آلفامیلی 200اکسیدانی مشابه با گرم در کیلوگرم عصاره پوست انار قدرت آنتیمیلی 300و  200سطوح 

  هاي غنی شده را دارند.استات در گوشت
  ترکیب جیره هاي آزمایشی (%)   -1جدول 

   )0- 7دوره آغازین    (  )8- 24دوره رشد (  )42- 25دوره پایانی (

  ذرت  50/50 40/54 90/52
 کنجاله سویا 50/35 56/31 86/33

 گلوتن درت 00/5 00/4 40/2

 چربی حیوانی 00/2 50/3 00/5

  1روغن ماهی  00/2  00/2  00/2

  2اکسیدانآنتی  00/0  00/0  00/0

  3خاك اره  30/0  30/0  30/0

 دي کلسیم فسفات 77/1 60/1 40/1

 سنگ آهک 38/0 07/1 05/1

 نمک 35/0 47/0 41/0

 ترئونین-دي ال 08/0 06/0 00/0

 متیونین -دي ال 32/0 26/0 18/0

 لیزین -ال 38/0 28/0 00/0

 ویتامینه-مکمل معدنی 50/0 50/0 50/0

 متابولیسم (کیلو کالري /کیلوگرم)انرژي قابل 00/3025 00/3150 00/3200

 پروتئین خام (%) 50/23 43/21 00/21

 چربی خام (%)  32/5  99/5  32/7

 فیبرخام  (%)  72/5  51/5  59/5

 کلسیم 05/1 90/0 85/0

 سفسفر قابل دستر 50/0 45/0 63/0

  لیزین  43/1  24/1  06/1
  متیونین  70/0  55/0  52/0
  متیونین+سیستین  07/1  95/0  86/0

 200اکسیدان، جیـره شـاهد حـاوي    هشت تیمار غذایی شامل: جیره شاهد فاقد آنتی  2روغن ماهی از شرکت مهرگان خزر رشت تهیه گردید.  1 
، 10هـاي حـاوي   گرم در کیلوگرم عصاره پوست انار و جیرهمیلی 300و  200، 100هاي حاوي توکوفرول استات، جیره-αگرم در کیلوگرم میلی

  هاي حاوي پوست انار جایگرین خاك اره شد.مقادیر پوست انار در جیره zگرم در کیلوگرم پوست انار بودند.     30و  20
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دي آلدئید/کیلوگرم گوشت)، گرم مالونرم)، میزان اسید تیو بار بیوتریک (میلیوالان/گچربی خام(درصد)، میزان ترکیبات فنلی (میکرو گرم گالیک اسید اکی - 2جدول 

  اکسیدانیهاي گوشتی تغذیه شده با منابع مختلف آنتیسازي رادیکال آزاد (درصد) عضله گوشت ران جوجهفعالیت خنثی
  چربی   

  (درصد)
  میزان کل 

  فنلی
سازي لیت خنثیمیزان درصد فعادر کیلوگرم  MDAگرم میزان میلی

روز    روز  دوم  روز  اول  روز  سوم  روز  دوم  روز  اول
  e60 /37  a176/0  a254/0  a386/0  e90/35  e64/32  d68/30  17/3  جیره شاهد

         توکوفرول استات  αگرم  در کیلوگرم میلی

  200  27/3  a00/44  d094/0  e 143/0  d205/0  a22/47  a00/42  a18/40  
         گرم  در کیلوگرم عصاره پوست انار میلی

  
100  19/3  cd65/41  c118/0  c190/0  b294/0  c72/42  c07/41  b70/37  
200  21/3  c42/44  d095/0  cd178/0  c247/0  b64/44 ab 20/43  ab54/39 
300  22/3  b67/44  d099/  d169/0  c237/0  b22/45  ab 22/43  a 12/40  

         گرم  در کیلوگرم پوست انار افزوده شده به 

  
10  21/3  cd80/40  a165/0  b214/0  b318/0  e20/37  d43/34  c 87/32  
20  20/3  d80/39  b147/0  b204/0  b296/0  e22/38  d97/34  c12/33  
30  20/3  c80/41  b149/0  c189/0  b308/0  d 22/39  d 53/33  c 32/34  

P-Value 19/0  01/0  05/0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  
S EM  192/0  224/5  034/0  045/0  056/0  206/5  020/5  825/4  

a-e 05/0باشد (دار بین تیمارها میدر هر ردیف حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنیP < .(  
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Effect of natural antioxidative (pomegranate peel extract and pomegranate peel) and α-
tocopherol (α-Toc) in diet contained fish oil on meat quality boiler chickens 
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Abstrac 
The effect of dietary α-tocopherol (α-Toc), pomegranate peel extract (PPE) and pomegranate peel (PP)  was 
investigated on fatty acid profile, aoxidation and phenolic compounds in raw thigh meats broiler chicke. Broiler chickens were 
received 8 dietary treatments including, control diet, control diet mixed with 200 mg/kg α-Toc, and 100, 200 and 300 
mg/kg PPE, and 1, 2 and 3 g/kg PP. All diets were contained 2% fish oil to enhance the enrichment of unsaturated fatty 
acid n-3 in birds. At the end of the feed-ing trial, one chick was killed and meat samples were stored in a refrigerator (4°C).. The 
extent maleon dyaldehad (MDA) and 1, 1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical-scavenging activity were measuered at 0, 7 and 
10 days. Results showed that phenolic compounds had increased in raw thigh meat of α-tocopherol and exract peel pomegranate diets 
(p<0.05). Value MDA and DPPH radical-scavenging activity in thigh mucls has been influenced by treatment (p<0.05). In 
conclusion, dietary supplementation with 200 and 300 mg/kg PPE may improve the antioxidative potential of broiler 
thigh meat. The antioxidant potential of PPE was equal to that of α-tocopherol in refrigerated meat.  
KEYWORDS: Meats Broiler, Fatty Acid, Antioxidant, Peel pomegranate, Phenolic compounds 
 


