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 چكيده

اکسیدان تجژاری  و آنتی Eبه منظور تعیین انرژی قابل سوخت و ساز ظاهری پودر سیر و همچنین بررسی ت ثیر آن، ودتامین دو آزماد  
با  پودر سیر AMEدر آزماد  اول،  .انجام شدلوکسیدان در جیره بر عملکرد، ترکیب یشه و پادداری اکسیداتیو گوشت جوجه گوشتی 

. میژزان انژرژی قابژل    بژرآورد شژد   پودر سیردرصد  20و  ۱5، ۱0سطوح پنج، های حاوی جیره لگهورن درهای بالغ استفاده از خروس
کیلوکالری بر کیلژوگرم   2065و  20۹0، 2۳00، 2۳70ترتیب  پودر سیر بهدرصد  20و  ۱5، ۱0سوخت و ساز ظاهری برای سطوح پنج، 

دو ، با دو سطح پودر سیر )صفر و دو درصژد(  2×2×2 فاکتوردلقطعه جوجه گوشتی در دک آزماد   ۳۸۴تعداد در آزماد  دوم، بود. 
در قالب طرح کژاملاً  ( گرم در کیلوگرممیلی 200 صفر و) اکسیداندو سطح آنتی( و گرم در کیلوگرممیلی 200 صفر و) Eودتامین سطح 

اکسیدان به طور و آنتی Eر تکرار استفاده شد. استفاده از پودر سیر، ودتامین قطعه پرنده در ه ۱2، چهار تکرار و تیمار تصادفی با هشت
دار نبود، ولژی اسژتفاده تژوأم از پژودر      های گوشتی، نسبت یشه میان خالی، سینه، ران و چربی شکم معنیمجزا بر عملکرد رشد جوجه

اکسژیدان، پادژداری   و آنتژی  Eهای حژاوی ودتژامین    ده جیره(. تغذ>05/0Pاکسیدان سبب بهبود افزاد  وزن روزانه گرددد ) سیر و آنتی
اکسیدان به طور مجزا ت ثیری و آنتی E(. براساس نتادج حاصل، استفاده از پودر سیر، ودتامین >05/0Pاکسیداتیو گوشت را افزاد  داد )

پادژداری اکسژیداتیو گوشژت مژر  را      توانژد اکسیدان در جیره مژی و آنتی Eبر عملکرد رشد جوجه گوشتی ندارد، ولی حضور ودتامین 
 افزاد  دهد.

 Eپودرسیر، عملکرد جوجه گوشتی، کیفیت گوشت، لوکسیدان، ودتامین  ها: واژه كلید
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 مقدمه

پراکسیداسیون لیپیدها از دیدل اصلی کژاه  کیفیژت مژواد    

غژژذادی ذخیژژره شژژده اسژژت. تغییژژرات کیفژژی حاصژژل از   

و ارزش غژذادی و  اکسیداسیون لیپید شامل افت طعم، رنگ 

. کژاه  مقبولیژت و   ]۱۹[نیز تولید ترکیبژات سژمی اسژت    

ای گوشژت بژه دلیژل اکسیداسژیون لیپیژدهااز      کیفیت تغذده

. پادژداری  ]5[مشکل اصلی صنعت تولید گوشت مر  است 

هژژای گوشژژتی بژژه تعژژادل  اکسژژیداتیو گوشژژت و فژژرآورده

ن ها و سوبستراهای اکسیداسیوها و پرواکسیداناکسیدان آنتی

شامل اسیدهای چرب بلند زنجیژر غیراشژبای حژاوی چنژد     

هژا بسژتگی   هژا و رنگدانژه  پیوند دوگانه، کلسترول، پروتئین

هژژای جلژژوگیری از اکسیداسژژیون  . دکژژی از روش]2[دارد 

اکسژیدان   لیپیدها در صنعت گوشت استفاده از ترکیبات آنتی

باشد توکوفرول در جیره حیوانات می-نظیر پودر سیر و آلفا

تواننژد پراکسیداسژیون لیپیژد را در    ها میاکسیدان. آنتی]۱۱[

-اکسیدانگوشت کاه  دهند، ولی استفاده از مخلوط آنتی

ها ممکن است اثرات مفیدتری نسبت به مصژرف انفژرادی   

-ها داشته باشد، زدرا مصرف همزمژان دو دژا چنژد آنتژی    آن

 . ]۱6[افزادی ادجاد نمادد  تواند اثر هماکسیدان می

( به طور گسترده به عنژوان دژک   Allium sativum) سیر

دهنده برای غذا و دا دک ماده دارودی برای درمان  ماده طعم

. افزاد  منژافع  ]2۸و  ۱2[شود ها استفاده میبعضی بیماری

های موجود در مرتبط با مصرف سیر به خاطر تیوسولفینات

تژردن گژروه ترکیبژات    آن به وداه آلیسین است کژه فژراوان  

. ترکیب فعال موجود در سیر اثرات ]۱۴[باشند لفوره میسو

اکسیدانی سودمند ددگری نظیر تحردک رشد و فعالیت آنتی

توکژوفرول، بژه عنژوان    خصوصاً آلفژا  E. ودتامین ]۱2[دارد 

توانژد اسژیدهای چژرب    اکسیدان محلول در چربی مژی آنتی

غیراشبای با چند پیوند دوگانژه را از اکسژیده شژدن توسژط     

. آلفاتوکوفرول مژؤثرتردن  ]20[های آزاد حفظ کند دکالراد

 ]۳[ها است اکسیدان محلول در چربی موجود در بافتآنتی

های محلول در چربی، در سژطوح  و برخلاف سادر ودتامین

شود و مقاددر اضافی آن حژذف و  سمی در بدن ذخیره نمی

گرم میلی ۸00. افزودن ]2۱[شود  مانع تجمع آن در بدن می

توکوفرول در کیلوگرم جیره، اکسیداسیون گوشت مژر   اآلف

 .]7[دهد  در دمای دخچال را کاه  می

ها بژه  اکسیدانهای اخیر، استفاده از مخلوط آنتیدر سال

دلیل ملاحظات اقتصادی مورد توجه بیشژتری قژرار گرفتژه    

ها بژه طژور انفژرادی در    اکسیداناست، زدرا استفاده از آنتی

. در ادژن  ]22[وط هزدنژه بیشژتری دارد   مقادسه با نوی مخلژ 

اکسیدانی مخلوطی از موادی نظیر راستا، تعیین خواص آنتی

تواند نوعی دان  سیر و آلفاتوکوفرول دا سادر ترکیبات، می

. ]22[ای برای بهبود کیفیژت گوشژت را فژراهم سژازد     پاده

اطلاعات محدودی در مورد میزان انرژی قابژل سژوخت و   

توکژوفرول و  صژرف همزمژان سژیر، آلفژا    ساز سیر و ت ثیر م

اکسیدان تجاری بژر عملکژرد مژر  گوشژتی و کیفیژت      آنتی

-گوشت وجود دارد. هدف از انجام پاوه  حاضر، انژدازه 

گیری انرژی قابژل سژوخت و سژاز سژیر و بررسژی تژ ثیر       

اکسژژیدان تجژژاری و آنتژژی Eافژژزودن پژژودر سژژیر، ودتژژامین 

هژای   وشت جوجهلوکسیدان به جیره بر عملکرد و کیفیت گ

 گوشتی بود.

 

 هامواد و روش

 20به منظور تعیین انرژی قابژل سژوخت و سژاز سژیر،     

هژای  یدژن در داخژل قفژ     هژای  سژوده  قطعه خروس بالغ

ای بر پادژه  هفته با جیره به مدت دو انفرادی قرار داده شد و

کیلوکالری انژرژی قابژل    2۹۸0حاوی کنجاله سودا  ذرت و

تغذده درصد پروتئین خام  ۱6م و سوخت و ساز در کیلوگر

از انجژژام  پژژی سژژاعت  ۴۸. پژژذدری( )دوره عژژادت شژژدند

سژاعت   ۱6و  ۴0و شژد  ها قطژع  آزماد ، خوراک خروس

 ۴0هژا بژه هژر کژدام از آنهژا      قبل از تغذده اجباری خروس

 ،درصد( خورانده شد. سپ  5/۳۸لیتر محلول گلوکز )میلی
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فاقژد   ی )جیره پادهگرم از هر کدام از جیره های آزمادش ۴0

آزمادشی که مخلوطی از جیره پاده و پودر  هایو جیره سیر

و  ۱5و  ۸5، ۱0و  ۹0، 5و  ۹5هژای  سیر به ترتیب با نسبت

( به وسژیله قیژو و لولژه بژه     بود درصد 20و  ۸0همچنین 

ساعت  ۳2خورانده شد. )چهار تکرار( قطعه خروس  چهار

لیتر آب  میلی ۴0ها پ  از تغذده اجباری، به تمامی خروس

 .]۳2و  ۱7[ با استفاده از قیو و لوله خورانده شد

های  ها، سینیاز ابتدای آزماد  در زدر هر کدام از قف 

ساعت کل مدفوی  ۴۸پ  از  .آلومینیومی تمیز قرار داده شد

هژای موجژود   آوری شد و با دقت پر و فل پرندگان جمع

قژرار داده  گژراد  درجژه سژانتی   -20در آن جدا و در دمژای  

درجژه   65در آون بژا دمژای    شدند. پژ  از خشژک شژدن   

ساعت در هوای اتاق قرار داده شد  ۹6به مدت  گراد،سانتی

سژپ    و تا رطوبت آنها بژا رطوبژت محژیط متعژادل شژود     

هژا توسژط بمژب    . انرژی خام نمونهشدندن و آسیاب دوزت

، شرکت لوازم پار، مژولین،  ۳56ادزوپردبول )مدل  متر کالری

مژژاده و بژژا اسژژتفاده از اسژژید بنزوییژژک بژژه عنژژوان دکژژا( آمر

انرژی قابل سژوخت و   درنهادت،. گیری شد اندازهاستاندارد 

 رابطه زدر محاسبه شد:ها با استفاده از ساز ظاهری نمونه

 ( ۱رابطه 
AME (kcal/kg) = [IE - (FE + UE)]/I 

 انرژی قابل سوخت وساز ظاهری AMEدر ادن رابطه، 

انرژی  IEهای آزمادشی حاوی پودر سیر، ا جیرهجیره پاده د

 Iو  انژژرژی ادرار، UEفضژژویت، انژژرژی   FEدردژژافتی، 

 باشد. می )گرم( خوراک مصرفی

هژای  پ  از محاسبه انرژی قابل سوخت و سژاز جیژره  

پژودر سژیر بژا    آزمادشی و پاده، انرژی قابل سوخت و سژاز  

 :محاسبه شد 2استفاده از رابطه 

 (2رابطه 
AME of the added garlic (kcal/kg)=

AME of the ExD-(BD% AME of the BD)

Garlic%

   

های آزمادشی به ترتیب جیره BDو  ExD در ادن رابطه،

های  که سهم جیره پاده و پودر سیر در جیره باشندو پاده می

و همچنین  ۱5و  ۸5، ۱0و  ۹0، 5و  ۹5آزمادشی به ترتیب 

 باشد.درصد می 20و  ۸0

و  Eدر آزمژژاد  دوم، تژژ ثیر پژژودر سژژیر، ودتژژامین     

ن تجاری لوکسیدان )لوهمن، آلمان( بر عملکژرد  اکسیدا آنتی

های رشد، ترکیب یشه و پادداری اکسیداتیو گوشت جوجه

قطعژه جوجژه    ۳۸۴منظژور، از   گوشتی بررسژی شژد. بژددن   

روزگژژی در دژژک   2۸در سژژن  ۳0۸گوشژژتی سژژوده راس  

با دو سطح پودر سیر )صفر و دو  2×2×2 فاکتوردلآزماد  

گژرم در  میلژی  200 و صژفر ) Eودتژامین  دو سطح ، درصد(

گژرم  میلژی  200 صفر و) اکسیداندو سطح آنتی( و کیلوگرم

، تیمژار  در قالب طرح کاملاً تصادفی با هشژت ( در کیلوگرم

قطعه پرنده در هژر تکژرار اسژتفاده شژد.      ۱2چهار تکرار و 

هژژای آزمادشژژی براسژژاس احتیاجژژات پیشژژنهادی در  جیژژره

(. ترکیبات ۱تنظیم شدند )جدول  ۳0۸راهنمای سوده راس 

مواد مغذی اقلام خوراک براساس جژداول مربوطژه درنظژر    

جز پودر سیر که میزان پژروتئین خژام و    ، به]2۳[گرفته شد 

گیری شد. وزن بدن در انرژی قابل سوخت و ساز آن اندازه

ابتدا و انتهای دوره آزمژاد  و خژوراک مصژرفی در طژول     

ردب دوره آزماد  اندازه گیری شژد و افژزاد  وزن و ضژ   

 تبددل با احتساب تلفات، محاسبه شد.

در پادان دوره آزماد  از هر تکژرار دو پرنژده بژا وزن    

نزددک به میژانگین انتخژاب و بژا نصژب شژماره بژه طژور        

جداگانه وزن کشی و ذبژح شژدند. وزن یشژه، وزن یشژه     

های داخلی )چربی محوطه شژکمی، کبژد،    خالی، وزن اندام

هژا،  اجزای یشه )سینه، ران ها( و وزنها و کلیه قلب، ش 

گیژری شژد و بژه صژورت      ها و پشت و گژردن( انژدازه  بال

 درصدی از وزن زنده محاسبه شد.
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 روزگی 56تا  ۲8های آزمایشی . مواد خوراكی و تركیب شیمیایی جیره 1جدول 

 مواد خوراکی )درصد(

 سطح سیر

 )درصد(

0 2 

 66/66 2۸/6۸ ذرت

 57/27 ۸6/27 ین خام(درصد پروتئ ۴۴) کنجاله سودا

 22/۱ 2۳/۱ صدف

 0۱/۱ ۹۹/0 کلسیم فسفاتدی

 2 - پودر سیر

 ۴5/0 0۴/0 اسید چرب

 2۱/0 2۱/0 نمک

 ۱۴/0 ۱۴/0 جوش شیردن

 2۱/0 22/0 دی ال متیونین

 0۸/0 0۹/0 ال لیزدن

 5/0 5/0 ۱و معدنی ودتامینیمکمل مواد 

 05/0 05/0 آنزدم فیتاز

 05/0 05/0 مولتی آنزدم

   مواد مغذی محاسبه شده

 2۹۳0 2۹۳0 قابل سوخت و ساز )کیلوکالری بر کیلوگرم( انرژی

 ۱۸/۱۸ ۱۸/۱۸ خام )%( پروتئین

 77/0 77/0 )%( کلسیم

 ۳۸/0 ۳۸/0 قابل دسترس )%( فسفر

 ۸2/0 ۸2/0 متیونین + سیستئین )%(

 0۳/۱ 0۳/۱ )%( لیزدن

 Aواحد ودتژامین   ۹000: کند میمین  تبه ادن شرح را در هر کیلوگرم جیره  یها و مواد معدن ودتامینمیزان استفاده از ادن مقدار مکمل،  - ۱

 K نیتژام دگژرم و  یلیم 2)تمام توکوفرول استات(،  Eواحد ودتامین  ۱۸(، فرولی)کوله کلس D3 واحد ودتامین 2000استات(،  لینیرت-)تران 

 دی)اسژ  B3 گژرم ودتژامین   میلی B2 ،۳0 گرم ودتامین میلی 6/6(، تراتیمنون نیامی)ت B1 دتامینگرم و میلی ۸/۱(،  وندنادسولفات م ی)کمپلک  ب

 B9 ،۱5 گرم ودتژامین  میلی ۱(، دددروکلریه نیدوکسدری)پ B6 گرم ودتامین میلی ۳پنتوتنات(،  میکلس -)د B5 نیتامدگرم و یلیم ۱ (،کینیکوتین

گژرم منگنژز    میلژی  ۱00کلرادژد(،   نیگژرم کژولین )کژول    میلژی  500و  Hگژرم ودتژامین    میلی ۱0/0(، نیانوکوبایمی)س B12میکروگرم ودتامین 

MnSO4.H2O) ،)۱00 گرم روی  میلی(ZnO) ،50 گرم آهن  میلی (FeSO4.H2O) ،۱0 گرم م   میلیCuSO4.5H2O))، ۱ گرم دژد   میلی(HI) 

 (.Na2SeO3گرم سلنیوم ) میلی 2 و
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دهنده با اسژید   اکن گیری مقاددر ترکیبات وبرای اندازه

گوشت  ،ذبحگوشت، پ  از  pH( و TBAتیوباربیتوردک )

 چژر  شژد و  با هم مخلوط و به نسبت مساوی ران و سینه 

پادژداری اکسژیداتیو گوشژت در    به آزمادشگاه انتقال دافت. 

درجژه   -20گراد( و فردزر )درجه سانتی 5دماهای دخچال )

گژرم   ۱0میژزان   منظژور،  گیری شد. بژددن  گراد( اندازهسانتی

گژرم در   200لیتژر محلژول )  میلژی  25گوشت چر  شده با 

لیتژر  میلژی  ۱۳5کلرواستیکو اسید فسفردک )لیتر( اسید تری

ثانیه به هژم زده شژد. بعژد از     ۳0در لیتر( مخلوط به مدت 

لیتر از آن به لولیه آزماد  منتقل شژد  صاف کردن، دو میلی

)سژه گژرم در    TBAلیتژر محلژول   برداشته و به آن دو میلی

ساعت  20لیتر( اضافه شد. سپ ، لوله آزماد  برای مدت 

در دمای اتاق تاردک قرار گرفت. میزان جژذب محلژول در   

نانومتر با اسژتفاده از دژک اسژپکتروفوتومتر     5۳2طول موج 

UV-VIS  مدل(UV-1200   قرایژت شژد )شیمادزوی ژاپن ،

 50ا گرم نمونژه بژ   ۱0گوشت،  pHگیری . برای اندازه]۳0[

ترکیژب بژا    pHلیتر آب مقطر، به خوبی مخلوط شد و میلی

هژای  گیژری شژد. داده  متژر ددجیتژال انژدازه    pHاسژتفاده از  

هژای  حاصل از آزمادشژات اول و دوم بژا اسژتفاده از رودژه    

( ۸)ودژراد    SASافزار آمژاری  های خطی عمومی نرممدل

 تجزدژه و  ۴و  ۳هژای  های آماری رابطهبه ترتیب برای مدل

ها با استفاده از آزمون توکی در سژطح پژنج درصژد    میانگین

 .]2۹[مقادسه شدند 

 Yij= µ + αi + eij (  ۳رابطه 

میانگین جامعه،  µمقدار هر مشاهده،  Yijدر ادن رابطه، 

αi  اثر تیمار وeij باشد.خطای آزماد  می 

 (  ۴رابطه 
Yijk= µ + Ai +Bj + ABij + Ck + ACik + BCjk+ ABCijk 

+ eijk 
میژژانگین  µمقژژدار هژژر مشژژاهده،  Yijk در ادژژن رابطژژه،

اثر متقابژل   E ،ABijودتامین  اثر Bjاثر پودر سیر،  Aiجامعه، 

اثژر   ACikاکسژیدان،  اثژر آنتژی   E ،Ckپودر سژیر و ودتژامین   

 Eاثر متقابل ودتامین  BCjkاکسیدان، متقابل پودر سیر و آنتی

و  Eسیر، ودتژامین   اثر متقابل پودر ABCijkاکسیدان، و آنتی

 باشد.خطای آزماد  می eijkو  اکسیدانآنتی

 

 نتایج و بحث

کیلوکژالری بژر کیلژوگرم     ۴۱۹0میزان انرژی خام پودر سیر 

(.انژژرژی قابژژل سژژوخت و سژژاز ظژژاهری    2بود)جژژدول 

)کیلوکالری بر کیلوگرم( جیره پاده از سادر جیره هژا بیشژتر   

ت و سژاز  (. تفاوت بژین انژرژی قابژل سژوخ    >05/0Pبود )

دار های حاوی سطوح مختلو پودر سیر معنیظاهری جیره

نبود.در منابع علمی گزارشی در مژورد میژزان انژرژی قابژل     

سوخت و ساز ظاهری پودر سیر جهت انجژام مطابقژت بژا    

 نتادج دافت نشد.

 سیر ها و پودرجیره كیلوكالری بر كیلوگرم() انرژی خام و انرژی قابل سوخت و ساز ظاهری .۲جدول 

 جیره پاده عنوان

 حاوی سطوح مختلو پودر سیرهای  جیره

 )درصد(
 خطای معیار

 هامیانگین

 سطح

 احتمال
5 ۱0 ۱5 20 

   ۴06۴ ۴0۴۸ ۴0۳5 ۴0۱۸ ۴267 انرژی خام جیره

 a2۹۱0 2۸۸۳ab b2۸۴۹ 27۸7c 27۴۱c ۳۹/۱2 0۱/0 انرژی قابل سوخت و ساز ظاهری جیره

 ۱2/0 ۹6/۹۸ 2065 20۹0 2۳00 2۳70 - ری پودر سیرانرژی قابل سوخت و ساز ظاه

a-bها با حروف غیرمشابه معنی: در هر رددو، تفاوت میانگین( 05/0دار است ≥P.) 
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هژژای آزمادشژژی بژژر عملکژژرد رشژژد  نتژژادج تژژ ثیر جیژژره

 ۳روزگژی در جژدول    56تا  2۸های گوشتی از سن  جوجه

طرفژه   سژه ها و اثژرات متقابژل    ارایه شده است. اثر افزودنی

اکسیدان بر وزن بژدن در پادژان   و آنتی Eپودر سیر، ودتامین 

دوره، میژژانگین افژژزاد  وزن روزانژژه، میژژانگین مصژژرف   

دار نبژود.  خوراک روزانه و ضژردب تبژددل خژوراک معنژی    

و همچنژین بژین    Eاثرات متقابل بین پودر سژیر و ودتژامین   

دار اکسیدان بر صفات عملکرد رشد معنژی و آنتی Eودتامین 

نبود. پرندگانی که در جیره خژود دو درصژد پژودر سژیر و     

اکسژژیدان دردافژژت کردنژژد، افژژزاد  وزن و مصژژرف  آنتژژی

خوراک بیشتری نسبت به پرندگانی که با جیژره حژاوی دو   

اکسیدان تغذده شدند، داشژتند   درصد پودر سیر و بدون آنتی

(05/0P< 5( )جدول.) 

 

 روزگی 56تا  ۲8های گوشتی از ملکرد تولیدی جوجهای بر ع. تأثیر تیمارهای جیره3جدول 

 اثرات اصلی
 روزگی 56وزن بدن 

 )گرم(

 افزاد  وزن

 )گرم در روز(

 مصرف خوراک

 )گرم در روز(
 ضردب تبددل

     پودر سیر )%(

0 27۹۱ 00/60 0/۱۴7 ۴6/2 

2 27۸0 ۱۴/60 5/۱۴5 ۴۳/2 

     گرم در کیلوگرم()میلی Eودتامین 

0 2۸۱۴ ۹7/60 ۴/۱۴6 ۴۱/2 

200 2756 ۱6/5۹ ۱/۱۴6 ۴۸/2 

گژژژرم در اکسژژژیدان )میلژژژیآنتژژژی

 کیلوگرم(
    

0 2776 ۴۸/5۹ ۳/۱۴5 ۴5/2 

200 27۹5 66/60 2/۱۴7 ۴۳/2 

 0۳۳/0 ۴6۱/2 ۸۴۴/0 57۱/۳7 اه ینانگیم اریمع یخطا

 سطح احتمال منبع تغییر

 5۹5/0 652/0 ۹۳۱/0 ۸۴۴/0 پودر سیر

 E 2۸5/0 257/0 ۹۳2/0 272/0ودتامین 

 ۸0۱/0 5۸۱/0 ۴5۹/0 ۸2۸/0 اکسیدانآنتی

 

در ادن آزماد ، اثژرات مصژرف پژودر سژیر و مکمژل      

اکسیدان بر عملکرد رشژد در طژول دوره   و آنتی Eودتامین 

دار نشد. ادن نتادج روشن ساخت کژه مکمژل   آزماد  معنی

کردن جیره با پودر سیر و دا مقاددر اضافی مکمژل ودتژامین   

E های گوشتی با سن بعد از چهار اکسیدان در جوجهو آنتی

های گوشژتی نژدارد.   هفتگی ت ثیری بر عملکرد رشد جوجه

در توافق با نتادج مطالعه حاضر، مصرف محصویت سیر در 

و پژنج کیلژوگرم غژده سژیر در هژر تژن        5/0سطوح معادل 
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های گوشتی نداشژته  خوراک، اثری بر عملکرد رشد جوجه

 ۴00و  200، ۱00، 50کمژژل کژژردن مقژژاددر . م]2۴[اسژژت 

در هژر کیلژوگرم خژوراک تژ ثیری بژر       Eگرم ودتامین میلی

. عملکژرد رشژد جوجژه    ]26[عملکرد رشد مژر  نداشژت   

 ۱00دژا   50گوشتی تحت ت ثیر مکمل کردن جیره با مقاددر 

از سن چهار تا ش  هفتژه   Eگرم در کیلوگرم ودتامین میلی

. کژاربرد پژنج جیژره    ]۸[فژت  دا صفر تا ش  هفته قرار نگر

شامل سطوح صفر، دک، سه و پنج درصد پودر سیر و سژه  

در هژر   Eگرم ودتامین میلی 200درصد پودر سیر به علاوه 

های گوشتی بژین  کیلوگرم جیره، تفاوتی در عملکرد جوجه

روزگی مشژاهده نشژد    ۳5تیمارهای مختلو از سن دک تا 

هژای تخمگژذار   . تحقیقات مربوط به عملکرد بلدرچین]5[

وری خوراک نشان داد که وزن بدن، مصرف خوراک و بهره

 .]۳۴[گیرد  تحت ت ثیر پودر سیر جیره قرار نمی

یشژه   یبژر درصژد اجژزا    نتادج اثر جیره هژای غژذادی  

ارایژه شژده اسژت. اثژرات      ۴ی در جدول گوشت های جوجه

اکسژیدان بژر   و آنتژی  Eمتقابل سه طرفه پودر سیر، ودتامین 

های اجزای یشه وجود نداشت و گزارش نگرددد. فراسنجه

مصرف پودر سژیر باعژث کژاه  درصژد یشژه شژکم پژر        

-دژا آنتژی   Eگرددد، ولی مصرف توام پودر سیر با ودتژامین  

اکسیدان باعث عدم کاه  درصد یشه شژکم پژر گرددژد.    

هژای مختلژو یشژه    اثرات جیره های غژذادی بژر قسژمت   

ری بر درصدهای یشژه  متفاوت است. تیمارهای غذادی ت ثی

شکم خالی، سینه، ران، بال، پشت و گردن، چربی محوطژه  

ها و تیموس نداشتند که با نتژادج ددگژر   ها، ش بطنی، کلیه

پژر در ادژن   . درصد یشه شژکم ]۹[محققین مطابقت داشت 

آزماد  کمتر از مقاددری است که ددگران گژزارش کردنژد   

تواند به اختلاف  . ادن تفاوت می]۹[درصد(  5/۹۳تا  2/۹2)

جژای پرکنژی از    در روش کشتار باشد که در طرح حاضر به

 یشه، پوست جدا شد.

پودر سیر اگرچه باعث کاه  درصژد یشژه شژکم پژر     

هژا،  شد، ولی ت ثیری بر درصد یشه شکم خالی، سژینه، ران 

ها، پشت و گردن و چربژی شژکم نداشژت. پژودر سژیر      بال

 05/0درصد قلب شد ) دار درصد کبد وباعث افزاد  معنی

P<هژا،  هادی نظیر سنگدان، طحال، کلیه(، اما بر درصد اندام

داری نداشژت. ادژن   ها، تیموس و بژورس تژ ثیر معنژی   ش 

نتادج با سادر گزارشات همخوانی دارد با ادن تفاوت که در 

آن گزارش میزان طحال با مصرف سژیر کژاه  دافتژه بژود     

تژا   65دامنژه مقژاددر )   . درصد میزان یشه آماده طبه در]6[

. همچنین، استفاده از پودر سیر تغییری ]۱0[درصد( بود  75

در درصد یشه آماده طبه ادجاد نکرد که با نتادج برخژی از  

، اسژتفاده  ]۹[. در دک مطالعژه  ]25[محققین همخوانی دارد 

از مکمل آشامیدنی پودر سیر باعث افزاد  درصد قسژمت  

ح دو درصژد پژودر سژیر    پشت یشه شد و اسژتفاده از سژط  

کژه در دژک مطالعژه    باعث افزاد  درصد کبد شد، درحالی

استفاده از جیره حاوی سه درصد پودر سژیر در مقادسژه بژا    

و دک درصد باعث افژزاد  درصژد کبژد شژد      5/0سطوح 

. با مصرف سژیر در جیژره تفژاوت قابژل تژوجهی در      ]25[

در آدد و انژدک تفژاوت   های اصلی یشه به وجود نمیاندام

نتادج تحقیقات مختلو به خاطر تفاوت در سطح سیر مورد 

 .]2۴[باشد استفاده در تحقیقات مختلو می

داری بژژر اجژژزای اصژژلی یشژژه تژژ ثیر معنژژی Eودتژژامین 

نداشت، ولی توانست درصد سژنگدان و درصژد طحژال را    

گیری شژده،  (. در تمام صفات اندازه>P 05/0افزاد  دهد )

ره شاهد و جیژره حژاوی مکمژل    داری بین جیتفاوت معنی

جزح در مورد درصد طحژال کژه    مشاهده نشد، به Eودتامین 

بیشتر بود که مؤدد نتادج محققین  Eدر جیره حاوی ودتامین 

. بنا به گزارشات قبلژی، افژزاد  نسژبی    ]۳5[باشد ددگر می

توانژد نشژانگر    مژی  Eوزن طحال ناشی از مصرف ودتژامین  

احتمایً به دلیل افزاد  تعداد و  ]۱[بهبود در سیستم ادمنی 

رسژد در  طژورکلی، بژه نظژر مژی     . به]۱۳[ها باشد لمفوسیت

 Eشرادط محیطی مطلوب استفاده از مکمل اضافی ودتژامین  

 های اصلی یشه پرنده ندارد.ت ثیری بر نسبت اندام
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اکسیدان در جیره فقط باعث کژاه  سژهم   حضور آنتی

هژای یشژه   ر اجزا و انژدام (، ولی بر ساد>P 05/0کبد شد )

-داری نداشت. اسژتفاده از مقژاددر اضژافی آنتژی    ت ثیر معنی

های پرنده نژدارد  داری بر انداماکسیدان در جیره ت ثیر معنی

. کژاه   ]۳۱[و ادن نتادج با ددگر گزارشات همخوانی دارد 

توانژد بژه   اکسژیدان مژی  نسبت وزن کبد در اثر مصرف آنتی

 .]۴[یداتیو در ادن اندام باشد دلیل کاه  محصویت اکس

اثرات متقابل بین تیمارهای آزمادشی بر بعضی از اجژزا  

(. مصرف پودر سیر 5های یشه مشاهده شد )جدول و اندام

باعث کاه  درصد یشه در مقادسه با جیژره شژاهد )فاقژد    

دژا   Eهر گونه افزودنی( گرددده است، ولی افزودن ودتامین 

وی پودر سژیر باعژث جبژران ادژن     اکسیدان به جیره حاآنتی

کاه  شد. کاه  درصد یشه ناشی از مصرف پودر سژیر  

هژا،  تواند به دلیل حضور مژواد مختلفژی نظیژر سژاپونین    می

فلاونوییدها و ددگر ترکیبات سولفوردار در پودر سیر باشد 

های پرنژده داشژته باشژند    توانند اثرات سویی بر اندامکه می

سیر باعث افزاد  درصد کبد  . همچنین، مصرف پودر]۱۸[

اکسژیدان مژانع افژزاد  درصژد کبژد      شد، ولی افزودن آنتی

اکسژیدان  و دژا آنتژی   Eهای فاقژد ودتژامین   گرددد. در جیره

و  Eدرصد سنگدان کمتر بژود. مصژرف همزمژان ودتژامین     

-اکسیدان باعث افزاد  درصد طحال شد و به نظر میآنتی

اکسژیدان روی  تژی و آن Eرسد اثر همکوشژی بژین ودتژامین    

درصد طحژال وجژود داشژته اسژت. درخصژوص مصژرف       

و پودر سیر در جیره مژر    Eاکسیدان، ودتامین همزمان آنتی

گوشتی گزارشی در سادر مطالعژات دافژت نشژد تژا بتژوان      

 ای با نتادج ادن مطالعه انجام پذدرد. مقادسه

طرفژژه  ( و اثژژرات متقابژل سژژه 6اثژرات اصژژلی )جژدول   

دهنژده بژا    بر مقژاددر ترکیبژات واکژن     تیمارهای آزمادشی

TBA (. 7دار شد و گزارش گرددد )جدول  معنی 

 

 گوشت مرغ طی نگهداری در دمای یخچال و فریزر  pHو  TBAدهنده با  واكنش باتیترك ریمقادثیر تیمارهای غذایی بر أ. ت 6جدول 

 گراددرجه سانتی 5دمای  گراددرجه سانتی -20دمای 
 عامل

pH TBA pH TBA 

  
  

 پودر سیر )%(

۱۴/6  0۳۱/0  ۸0/5  0۸6/0 b 0 

۱2/6  0۳7/0  7۹/5  ۱2۱/0 a 2 

  
  

 گرم در کیلوگرم()میلی Eودتامین 

۱6/6  a 0۴۹/0 a ۸5/5 a ۱۳۴/0 a 0 

۱0/6 b 0۱۹/0 b 7۴/5 b 072/0 b 200 

  
  

 (لوگرمیدر ک گرمیلیماکسیدان )آنتی

۱2۹/6  0۳22/0  ۸۳/5  ۱۱7/0  0 

۱۳2/5  0۳6۳/0  76/5  0۸۹/0   200 
 هاخطای معیار میانگین 0۱۱۸/0 0۳7۱/0 00۳۸/0 02۱0/0

 منبع تغییرات سطح احتمال
 پودر سیر 0۴۴/0 67۸/0 2۱۳/0 502/0
 Eودتامین  00۱/0 0۴2/0 00۱/0 0۳۱/0
 اکسیدانآنتی ۱05/0 ۱۹5/0 ۴۱۸/0 ۹2۳/0

  a-bعنیها با حروف غیرمشابه م: در هر ستون، تفاوت میانگین( 5دار است %≥P.) 
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 گوشت مرغ  TBAدهنده با  طرفه بین تیمارهای غذایی بر مقادیر تركیبات واكنش . اثرات متقابل سه7جدول 

 طی نگهداری در دمای یخچال و فریزر

 TBA  اثرات فرعی

 پودر سیر )%(
 Eودتامین 

 (لوگرمیدر ک گرم یلیم)

 اکسیدانآنتی

 (لوگرمیدر ک گرم یلیم)
 گراددرجه سانتی -20دمای  گرادجه سانتیدر 5دمای  

0 0 0  ۱6۳/0 a 05۴/0 a 

0 0 200  0۹2/0 bc 0۳0/0 b 

0 200 0  0۳۸/0 c 0۱0/0 c 

0 200 200  0۴۹/0 c 0۳0/0 b 

2 0 0  ۱۳۱/0 ab 05۱/0 a 

2 0 200  ۱5۱/0 ab 06۳/0 a 

2 200 0  ۱۳7/0 ab 0۱5/0 bc 

2 200 200  06۴/0 c 022/0 bc 

 0072/0 02۴۳/0  هاخطای معیار میانگین

 سطح احتمال  منبع تغییرات

 0۱۸۱/0 00۱6/0  اکسیدانآنتی ×Eودتامین  ×پودر سیر

a-b :ها با حروف غیرمشابه معنیدر هر ستون، تفاوت میانگین( 5دار است %≥P.) 

 

گیری قابلیت پادداری اکسژیداتیو و   نتادج آزماد  اندازه

pH ( 6گژراد در جژدول )  گوشت در دمای پنج درجه سانتی

آمده است. استفاده از پودر سژیر در جیژره باعژث افژزاد      

 TBAدهنژژده بژژا  داری در مقژژاددر ترکیبژژات واکژژن معنژژی

گوشژت نداشژت. مصژرف     pHگوشت شد، ولی ت ثیری بر 

دهنژده بژا    باعث کاه  مقاددر ترکیبات واکژن   Eودتامین 

TBA  گرددژژد و میژژزانpH ( 05/0را نیژژز کژژاه  دادP< .)

داری بژر مقژاددر   اکسژیدان نیژز تژ ثیر معنژی    تفاده از آنتژی اس

 گوشت نداشت. pHو  TBAدهنده با  ترکیبات واکن 

-براساس نتادج، اگرچه در جیره فاقد سیر وجژود آنتژی  

باعژث کژاه  مقژاددر ترکیبژات      Eاکسیدان و دژا ودتژامین   

(، ولژی در جیژره   >05/0Pگرددژد )  TBAدهنژده بژا    واکن 

اثژر مشژاهده نشژد. مصژرف همزمژان      حاوی پودر سیر ادن 

های حاوی دا بدون سیر اکسیدان در جیرهو آنتی Eودتامین 

در  TBAدهنژده بژا    باعث کاه  مقاددر ترکیبژات واکژن   

اکسژیدان  و آنتی Eرسد بین ودتامین گوشت شد. به نظر می

دهنژده   افزادی برای کاه  مقاددر ترکیبات واکن  نوعی هم

اکسیداتیو گوشژت مژر  وجژود    و افزاد  پادداری TBAبا 

 دارد.

در بین تیمارها، استفاده از پودر سیر نه تنها نتوانست در 

افزاد  قابلیت پادداری گوشت مر  مؤثر باشژد، بلکژه بژه    

اکسیدان عمل نمود که ادن دافته مغادر بژا نتژادج    عنوان پی 

رسد در توانژادی  . به نظر می]2۴[باشد برخی از محققین می

کنندگی اکسیداسیون گوشژت، عژلاوه    ا تسردعمهارکنندگی د

اکسیدانی اکسیدانی و پی بر فعالیت شیمیادی ترکیبات آنتی

موجود در سیر، عوامل ددگری نظیژر سژطح مژورد اسژتفاده     

پودر سیر در جیره و سطح عناصر فلزی واسطه )آهن، روی 

. البتژژه در ]۱5[و مژژ ( موجژژود در سژژیر هژژم مژژؤثر باشژژد 
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درصژژد پژژودر سژژیر  5/0و  05/0 گزارشژژات اخیژژر، سژژطوح

استفاده شد و ادن احتمال وجود دارد که استفاده از سژطوح  

اکسژیدانی داشژته باشژد    بایتر سیر ممکن است نق  پژی  

. همچنین وجود مقاددر بایتر برخی از عناصژر فلژزی   ]2۴[

های سژیر  نظیر آهن، روی و م  موجود در برخی از نمونه

های اکسیداسژیون عمژل   اکن تواند به عنوان کوفاکتور ومی

 .]۱5[نمادند که نیاز به تحقیقات بیشتری دارد 

در حفظ پادداری اکسیداتیو  Eای ودتامین مصرف جیره

)آلفژاتوکوفرول(   Eگوشت در هر دو دما مؤثر بود. ودتامین 

هژای طبیعژی محلژول در    اکسژیدان تردن آنتژی دکی از اصلی

شژود  نمژی  های حیوانی ساختهچربی است که توسط سلول

اکسژیدان  . در هر دو شرادط نگهداری، استفاده از آنتژی ]27[

در جیره بدون پودر سیر باعژث افژزاد  قابلیژت پادژداری     

اکسیداتیو گوشت مر  در مقادسه با شاهد شد، ولی مصرف 

اکسیدان در جیره حاوی پودر سیر ت ثیری بژر پادژداری   آنتی

و  E اکسیداتیو گوشت نداشت. مصژرف همزمژان ودتژامین   

 اکسیدان باعث بهبود پادداری اکسیداتیو گوشت مر  شد.آنتی

هژای  بیشتر متژ ثر از تغییژرات در پژروتئین    pHتغییرات 

-هادی نظیر پودر سیر و آنتی. افزودنی]۳۳[باشد گوشت می

ای نژدارد و  اکسیدان ت ثیری بر الگوی پروتئینی و اسید آمینه

یر پژودر سژیر و   گوشت تحت ت ث pHاحتمایً به همین دلیل 

اکسیدان جیره قژرار نگرفژت. بژا ادژن وجژود، حضژور       آنتی

 گوشت شد.  pHدر جیره غذادی مانع از افزاد   Eودتامین 

باتوجه به نتژادج پژاوه  حاضژر، اسژتفاده از سژطوح      

-و آنتژی  Eمختلو پژودر سژیر و مکمژل اضژافی ودتژامین      

اکسیدان لوکسیدان ت ثیری بر عملکژرد رشژد پرنژده نژدارد.     

هژای اکسیداسژیون   تفاده از پودر سژیر در جیژره واکژن    اس

دهد، ولی حضور مقاددر اضافی ودتامین  گوشت افزاد  می

E       اکسژیدان در جیژره   به صژورت تنهژا و دژا تژوأم بژا آنتژی

 تواند قابلیت پادداری اکسیداتیو گوشت را افزاد  دهد. می
 

 تشكر و قدردانی

اربردی وسیله از از مؤسسژه آمژوزش عژالی علمژی کژ      بددن

وزارت جهژژاد کشژژاورزی بژژه دلیژژل مسژژاعدت مژژالی و از  

مؤسسه تحقیقات علوم دامی کشور به جهژت همکژاری در   

انجام امور آزمادشگاهی و نیز آقژای جژواد پوررضژا بابژت     

 گردد.مشاورات علمی قدردانی می
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