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 دهیچک

َبی استبن زوجبن در دي فصل گًضتی، از یکی از کطتبرگبٌَبی ای مرغبرای بررسی تبثیر دمبی محیط بر خصًصیبت ببفت مبَیچٍ            

صًرت تصبدفی از خط کطتبر جذا ضذوذ. از ایه ٍلاضٍ، ب 150برداری اوجبم گرفت. پس از کطتبر، در مجمًع فصل گرم ي فصل سرد ومًوٍ

ضىبسی ي َبی ببفتبرداری برای آزمبیصومًوٍ قطعٍ مربًط بٍ فصل سرد بًدوذ. بلافبصلٍ پس از کطتبر 55قطعٍ مربًط بٍ فصل گرم ي  55تعذاد 

َب سبعت پس از کطتبر، برای سبیر آزمبیطبت، مبَیچٍ وبحیٍ سیىٍ )پکتًرالیس مبژير( مًرد استفبدٌ قرار گرفت. در ضمه مبَیچ22ٍ

ضىبسی ي ضیمیبیی، مبَیچٍ وبحیٍ ببفتگیری چربی، پريتئیه، رطًبت ي خبکستر مًرد استفبدٌ قرار گرفتىذ. از وظر پکتًرالیس میىًر برای اوذازٌ

داری تر بًدوذ. ایه متغیرَب در ايزان مختلف تفبيت معىیتر ي رطًبت بیصپبییه pHسیىٍ، پروذگبوی کٍ در فصل گرم کطتبر ضذٌ بًدوذ دارای 

بَیچٍ مطخص گردیذ. وتبیج تر متر ي رطًبت بیصپبییه pH( بیه دمبی محیط ي ≥001/0P( وطبن وذادوذ. در وُبیت، یک َمبستگی مثبت
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 مقدمه
ىُ آٔبدٜ ػزضٝ ٞبی اخیز تغییزات ٔؾخص در ؽدر عبَ        

ٌٛ٘ٝ ثٟذاؽتی، اس صٛرت تٕبْ لاؽٝ، ثٝ ثبسار ٔبٞیچٝ پز٘ذٌبٖ ثٝ

ثٙذی ؽذٜ صٙؼتی، ثبػث ثبلارفتٗ ؽىُ ٔذرٖ لغؼبت ثغتٝثٝ

 ٚ Tovunacوٙٙذٌبٖ ٘یش ٌزدیذٜ اعت)ا٘تظبرات ویفی ٔصزف

(. ٔؾخصبت اصّی ویفیت ٔبٞیچٝ پز٘ذٌبٖ 2011، ٕٞىبراٖ

دار ثٛدٖ، عؼٓ ٚ لبثّیت ا٘جبْ ؽبُٔ ؽىُ ظبٞزی، لٛاْ، ػصبرٜ

عٛروٝ (. ٕٞب2012ٖٚ ٕٞىبراٖ، Petracci) ثبؽذفزآٚری آٖ ٔی

 آٚری فزآٚری ٌٛؽت ٘یش پیؾزفت رٚد ٚ فٗجّٛ ٔیسٔبٖ ثٝ

بْ فزآٚری ٘یش إٞیت ٕ٘بیذ ٚ لبثّیت ٔبٞیچٝ جٟت ا٘جٔی

(. ظزفیت ٍٟ٘ذاری 2012ٚ ٕٞىبراٖ،  Jlali) یبثذتزی ٔیثیؼ

ٞبی اعبعی آة ٚ ظزفیت اتصبَ ثٝ آة در ٔبٞیچٝ اس ٔؾخصٝ

 Keyثبؽذ )ثزای فزٔٛلاعیٖٛ ٔٛفك ٚ وٙتزَ فزآیٙذ فزآٚری ٔی

بٞیچٝ ٔػّٕىزدی  خصٛصیبت(. در ٌذؽتٝ، ثٝ 2011ٚ ٕٞىبراٖ، 

ْ ٚ ظزفیت ٍٟ٘ذاری آة، إٞیت وٕی دادٜ پز٘ذٌبٖ اس لجیُ لٛا

ؽذ. اس دعت رفتٗ لبثّیت ػّٕىزدی ٔبٞیچٝ پز٘ذٌبٖ اغّت ٔی

 2ؽذٌی٘زْ، 1پزیذٌیرً٘ثٛدٜ ٚ دلاِت ثز  ٕٞزاٜ ٔبٞیچٝ رٍ٘یوٓثب 

(. وٝ آٖ را 2010ٚ ٕٞىبراٖ، Omanaدارد) 3ٚ حبِت اوغٛداتیٛ

ٞیچٝ عیٙٝ دار در رً٘ ٔبدٞٙذ. تغییزات ٔؼٙی٘ؾبٖ ٔی PSEثب 

در عی فزآٚری آٖ ثغتٍی ثٝ ٘ٛع ٌّٝ، ٘ٛع پز٘ذٜ، ػٛأُ 

 ٚ ٕٞىبراٖ،Bianchi ) ردوٙٙذٜ ٚ فصُ وؾتبر، دافزآٚری

رعذ ثؼضی اس ػٛأُ، غیز اس تغییزات سیغتی، ٘ظز ٔی(. ث2005ٝ

 (.Bianchi ،2006) در ویفیت ٔبٞیچٝ پز٘ذٌبٖ ٔٛثز ٔی ثبؽذ

تٛا٘ذ ثز س ٔزي ٔیدر عی فصُ ٌزْ حزارت ثبلا، لجُ ا 

رٚی اعیذی ؽذٖ ػضّٝ ٚ پیؾزفت جٕٛد ٘ؼؾی ٚ ٔتؼبلت آٖ 

ویفیت ٔبٞیچٝ، اس عزیك آدر٘بَ یب عبیز پبعخ ٞبی فیشیِٛٛصیه 

(. Bianchi ،2004ٚعیّٝ خغتٍی پز٘ذٌبٖ تبثیز ثٍذارد )ٝٚ یب ث

ٞذف اس ایٗ ٔغبِؼٝ، ٔؾخص ٕ٘ٛدٖ تبثیز دٔبی ٔحیظ ثز 

 .اعتویفیت ٔبٞیچٝ پز٘ذٌبٖ 

 

 هاروش و مواد
ایٗ ٔغبِؼٝ در یه وؾتبرٌبٜ ثٝ ا٘جبْ رعیذ وٝ ٚرٚدی آٖ        

 ٔشرػٝ پزٚرػ ٔزؽ ٌٛؽتی آٔیختٝ تجبری راط تأٔیٗ  10اس 

ؽذ. پز٘ذٌبٖ ٔٛرد آسٔبیؼ اس ٘ظز جٙظ ٚ عٗ در وؾتبرٌبٜ ٔی

                                                           
1 Paleness 
2
 Softness 

3
 Exudative 

ٚعیّٝ ؽٛن اِىتزیىی ٝٔتفبٚت ثٛد٘ذ. پز٘ذٌبٖ در وؾتبرٌبٜ ث

 ءؽذ٘ذ. پظ اس تخّیٝ أؼبیذٜ ٚ پزوٙی ٔیٞٛػ، عپظ عز ثزثی

 لغؼٝ اس  150لاؽٝ اس ٞز ٔشرػٝ، در ٔجٕٛع  15ٚ احؾبء، 

صٛرت ٝٔختّف تٛضیح دادٜ ؽذٜ در ثبلا، ث ٞبی ٚس٘یٌزٜٚ

تصبدفی ثزداؽت ٌزدیذٜ ٚ ٔٛرد ارسیبثی ویفیت ٔبٞیچٝ در عی 

لغؼٝ( لزار  ٌزفت  75لغؼٝ( ٚ فصُ عزد ) 75فصُ ٌزْ )

(Bianchi ،2007ٕٝ٘ٛ٘ ثلافبصّٝ پظ اس وؾتبر .) ثزداری جٟت

عبػت پظ اس  24چٙیٗ ؽٙبعی ٚ ٞٓٞبی ثبفتا٘جبْ آسٔبیؼ

ٚ ٔیشاٖ  pHٞبی ٔزثٛط ثٝ ٞب ٔٛرد ا٘جبْ آسٔبیؼٔزي، ٕ٘ٛ٘ٝ

ای وٛچه )پىتٛراِیظ آة لاؽٝ لزار ٌزفتٙذ. ػضّٝ عیٙٝ

ارسیبثی  ٔیٙٛر( در فزیشر لزار دادٜ ؽذ تب در ٔزاحُ ثؼذی، ثزای

چزثی، پزٚتئیٗ، رعٛثت ٚ خبوغتز ٔٛرد اعتفبدٜ لزار ٌیزد. 

 ثب اعتفبدٜ اس رٚػ یذ ٚ اعتبت اصلاح ؽذٜ  pHٌیزی ا٘ذاسٜ

(Jeacocke ،1977 ا٘جبْ ٌزفت. حذٚد )ٌزْ ٔبٞیچٝ عیٙٝ  5/2

 5ِیتز ٔحَّٛ ٔیّی 25اس ٘بحیٝ وزا٘یبَ ٞز فیّٝ ثزداؽتٝ ٚ در 

 30ٔذت َٔٛ وّیذپتبعیٓ ثٝٔیّی 150َٔٛ یذٚاعتبت ثب ٔیّی

 pH وٝ در Hannaٔتز  pHآٖ ثب یه pHثب٘یٝ ٕٞٛص٘یشٜ ؽذ ٚ 

ٌیزی ٌیزی ٌزدیذ. ثزای ا٘ذاسٜوبِیجزٜ ؽذٜ ثٛد ا٘ذاسٜ 4ٚ  7

فیّٝ  2ٔیشاٖ اس دعت دادٖ آة ٚ وبٞؼ حجٓ درٍٞٙبْ پخت، 

ٌیزی وبُٔ اس ٞز عزف یه عیٙٝ ثزداؽتٝ ٌزدیذ ٚ ثزای ا٘ذاسٜ

عٛر آٚیشاٖ در یه ٝٞب را ثس دعت دادٖ آة یىی اس فیّٝٔیشاٖ ا

 4تب  2عبػت در دٔبی  48ٔذت ٔٙفذ ثٝای ثیظزف ؽیؾٝ

 ٌیزیا٘ذاسٜلزار دادٜ ٚ ٔیشاٖ اس دعت رفتٗ ٚسٖ  ٌزادعب٘تیدرجٝ 

صٛرت درصذ ثیبٖ ؽذ. اس دعت رفتٗ ٚسٖ ٍٞٙبْ پخت ٘یش ٚ ثٝ

ٕ٘ٛ٘ٝ در یه  صٛرت وٝتٛعظ فیّٝ دیٍز ا٘جبْ ٌزفت ثذیٗ

درجٝ 180ظزف آِٛٔیٙیٛٔی در اجبق دارای وب٘ٛوؾٗ ثب حزارت 

 ٌزادعب٘تیدرجٝ  80عٛری وٝ دٔبی ٔزوش فیّٝ ثٝ ، ثٝ ٌزادعب٘تی

رعیذ. عپظ اجبسٜ دادٜ ؽذ تب در دٔبی اتبق لزار ٌزفتٝ تب ثب آٖ 

صٛرت ٝدٔب ؽٛد. عپظ ٔجذداً ٚسٖ ٌزدیذ ٚ افت پخت آٖ ثٞٓ

رفتٝ ثیبٖ ٌزدیذ. آ٘بِیش ؽیٕیبیی ٔبٞیچٝ تدرصذ ٚسٖ اس دع

سدٜ ؽبُٔ رعٛثت، چزثی ٚ خبوغتز رٚی پىتٛراِیظ ٔیٙٛر یخ

ا٘جبْ ٌزفت. درصذ رعٛثت ٚ خبوغتز ثزاعبط پزٚتىُ اتحبدیٝ 

ا٘جبْ ٌزفت.  (AOAC ،1990) ٔتخصصیٗ ؽیٕی تجشیٝ

 ٚعیّٝ دعتٍبٜ وجّذاَ ثب رٚػ وبتبِیغت ٔظٝپزٚتئیٗ، ث

(AOAC ،1990)  ْا٘جبْ ٌزفت ٚ ِیپیذوُ ثب اعتفبدٜ اس وّزٚفز

(. 2007ٚ ٕٞىبراٖ ،  Bianchiٚ رٚػ ٔتبَ٘ٛ صٛرت پذیزفت )

ای اس ٔبٞیچٝ عیٙٝ جٟت ا٘جبْ ٔغبِؼبت ٞیغتٛپبتِٛٛصیه، تىٝ

رٚػ ٕٞبتٛوغیّیٗ ٚ ائٛسیٗ ٌیزی ٚ ثٝثزداؽت ٚ فزاٚری، ثزػ

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Tovunac%20I%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Tovunac%20I%22%5BAuthor%5D
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زار لآٔیشی ٌزدیذ ٚ ثب ٔیىزٚعىپ ٘ٛری ٔٛرد ٔغبِؼٝ رً٘

 ٌزفت.

عزفٝ ٔٛرد ارسیبثی لزار ٌزفتٙذ ٚ یه ANOVAٚعیّٝ ٝ٘تبیج ث

ٞب ثب اعتفبدٜ اس تغت چٙذعغحی دا٘ىٗ اس ٞٓ تفىیه ٔیبٍ٘یٗ

 ٌزدیذ٘ذ. ضزیت ٕٞجغتٍی پیزعٖٛ، ٔذَ رٌزعیٖٛ ٚ

احتٕبلات ٔحبعجٝ ٌزدیذ٘ذ تب ارتجبط ثیٗ پبرأتزٞبی فصُ ٚ 

 ػّٕىزد ٔٛرد ارسیبثی لزار ٌیزد.

 

  جینتا

در ٔمبیغٝ ثب پز٘ذٌب٘ی وٝ در فصُ عزد وؾتبر ؽذٜ   

دار عٛر ٔؼٙیثٛد٘ذ، پز٘ذٌبٖ وؾتبری در فصُ ٌزْ، ثٝ

(01/0p≤ دارای )pH ٓدر  80/5تز ثٛد٘ذ. یؼٙی ٔبٞیچٝ و

وٝ ٔیشاٖ اس دعت رفتٗ ٚسٖ در اثز اس دعت ، در حبِی00/6ثزاثز

در فصُ  چٝ( ٚ پختٗ، در ٔمبیغٝ ثب آٖ  ≥05/0Pدادٖ آة ) 

پزیذٌی ٔبٞیچٝ تز ثٛد. ٔیشاٖ رً٘عزد ٔؾبٞذٜ ٌزدیذ، ثیؼ

ٞبی پز٘ذٌبٖ وؾتبر ؽذٜ در فصُ ٌزْ ثیؼ اس ٔیشاٖ آٖ در ٔزؽ

 ٘ظز تز ثٝٞب رٚؽٗوؾتبر ؽذٜ در فصُ عزد ثٛد ٚ ٔبٞیچٝ

رعیذ٘ذ. تزویت ؽیٕیبیی ٔبٞیچٝ )پىتٛراِیظ ٔیٙٛر( در ٔی

( ٚ پزٚتئیٗ ٚ ≥01/0pتز )عی فصُ ٌزْ دارای رعٛثت ثیؼ

 ٞیغتٛپبتِٛٛصیه رٚػثٝ ٔغبِؼٝ (. در≥01/0p) ثٛد٘ذ تزیوٓ خبوغتز

پز٘ذٌبٖ پزٚردٜ ٚ وؾتبر ؽذٜ  یٞبٔؾخص ٌزدیذ وٝ ٔبٞیچٝ

 یتزدر فصُ ٌزْ دارای ادْ ٚ ٔیشاٖ آة درٖٚ عِّٛی ثیؼ

٘غجت ثٝ ٔبٞیچٝ پز٘ذٌبٖ پزٚردٜ ٚ وؾتبر ؽذٜ در فصُ عزد 

 (.1ثٛد٘ذ )ؽىُ 

 

 

 
 ب( مقطع ماهیچه پرندگان -الف( مقطع ماهیچه پرندگان فصل گرمی دارای ادم  :1شکل 

 

 بحث

در ایٗ ٔغبِؼٝ تبثیز فصُ ٌزْ ٚ فصُ عزد ثز رٚی ویفیت        

آٖ، در ٔمبیغٝ ثب ٔبٞیچٝ عیٙٝ ٔؾخص ٌزدیذ. ثب تٛجٝ ثٝ

ا٘ذ، پز٘ذٌبٖ وؾتبری در پز٘ذٌب٘ی وٝ در فصُ عزد وؾتبر ؽذٜ

تز ثٛد٘ذ. ای وٓ رً٘عٛر ٚاضح دارای ٔبٞیچٝ عیْٙٝ ثٝفصُ ٌز

تز اس فصُ عزد، در ٔبٞیچٝ در فصُ ٌزْ وٓ pHدر ضٕٗ 

دادٖ آة ٚ وٝ ٔیشاٖ اس دعت رفتٗ ٚسٖ در اثز اس دعتحبِی

تز ثٛد. ایٗ ٘تبیج ٘ؾبٖ داد وٝ ٔبٞیچٝ پز٘ذٌب٘ی پختٗ آٖ ثیؼ

ذ دارای ا٘وٝ تحت ؽزایظ آة ٚ ٞٛای ٌزْ فزآٚری ٌزدیذٜ

تزی ٘غجت ثٝ پز٘ذٌبٖ پزٚرػ یبفتٝ در داری آة وٓتٛا٘بیی ٍ٘ٝ

ٞبی فصُ ٌزْ، اعتزط آة ٚ ٞٛای عزد ٞغتٙذ. در عی ٔبٜ

تٛا٘ذ ثز ٔتبثِٛیغٓ ٚ ٌزٔبیی ٚ ٞیجبٖ درعت لجُ اس وؾتبر ٔی

د٘جبَ آٖ ویفیت ٌٛؽت لاؽٝ اس ٞب ٚ ثٝجٕٛد ٘ؼؾی ٔبٞیچٝ

 لٛاْ، ٔٛثز ٚالغ ؽٛدداری آة ٚ لجیُ رً٘، ظزفیت ٍ٘ٝ

(Warriss  ،ٖاعتزط ٌزٔبیی ثبػث ایجبد 1999ٚ ٕٞىبرا .)pH 

داری آة در ٔبٞیچٝ خبْ ٚ پختٝ، وبٞؼ ظزفیت ٍ٘ٝ تزپبییٗ

(. پز٘ذٌب٘ی وٝ لجُ اس وؾتبر 1982ٚ ٕٞىبراٖ،  Babji) ؽٛدٔی

 pHداری عٛر ٔؼٙیؽٛ٘ذ ثٝداری ٔیدر دٔبٞبی ثبلاتز ٍ٘ٝ

تز یبفتٝ در دٔبٞبی پبییٗاس پز٘ذٌبٖ پزٚرػتز ؽبٖ وٓٔبٞیچٝ

ٞبیی وٝ تحت ( ٚ ثٛل2001ّٖٕٛٚ ٕٞىبراٖ،  Petracciاعت )

 ؽبٖٔزيپظ اس  ٔتبثِٛیغٓؽتبة  ثٛد٘ذٌزفتٝاعتزط ٌزٔبیی لزار 

رٍ٘ی، ٞب ثبػث وٓتز ٚ تغییزات ثیٛؽیٕیبیی در ٔبٞیچٝ آٖثیؼ

وبٞؼ  چٙیٗ ثبػثؽذٌی ٚ اوغٛدایی ؽذٖ ٔبٞیچٝ، ٞٓ٘زْ
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  دادٖ آة ٚ ٍٞٙبْ پختٗ ؽذٜ ثٛدػّت اس دعتتز ثٝٚسٖ ثیؼ

( Mackee،ٖدر ٔغبِؼبت دیٍز ثب اعتفبدٜ اس 1997 ٚ ٕٞىبرا )

تىٙیه رسٚ٘ب٘ظ ٔغٙبعیغی رسِٚٛؽٗ پبییٗ، ٘تیجٝ ٌزفتٝ ؽذ 

ٞب در ثٛلّٕٖٛ در فصُ ٌزْ ٘غجت ثٝ پزیذٌی ٔبٞیچٝوٝ رً٘

ٞبی آة در ِٔٛىَٛ تزخبعز ٚجٛد آسادی ثیؼٝفصُ عزد ث

(. 2004ٚ ٕٞىبراٖ،   Bianchi) ثبؽٙذٞب ٔیٔٛجٛد در ٔبٞیچٝ

چٙیٗ ٌشارػ ؽذ وٝ در عی فصُ ٌزْ در ایٗ ٔغبِؼٝ ٞٓ

تزی را اس خٛد ٘ؾبٖ داری آة پبییٗٔبٞیچٝ ثٛلّٕٖٛ ظزفیت ٍ٘ٝ

داد ٚ ؽتبثی در ٔتبثِٛیغٓ ٔبٞیچٝ پظ اس ٔزي ٔؾبٞذٜ ٌزدیذ. 

 پزیذٌیرً٘وٝ ٔیشاٖ  ؽذدادٜ٘ؾبٖ ایٗ تحمیك،  ٔغبِؼبت ثزاعبط

ٔبٞیچٝ پز٘ذٌبٖ وؾتبر ؽذٜ در فصُ ٌزْ ثیؼ اس ٔیشاٖ آٖ در 

 ٞبی وؾتبر ؽذٜ در فصُ عزد اعت. ایٗ ٘تبیج ثب ٘تبیج ٔزؽ

ٕٞبًٞٙ ثٛدٜ اعت.   Petracci  (2004)دعت آٔذٜ اس ٔغبِؼٝٝث

٘ظز ز ثٝت، رٚؽٗخیزِٚی اس ٘ظز لزٔشی ٔبٞیچٝ، در ٔغبِؼٝ ا

خٛا٘ی ٘ذاؽت. رعیذ ٚ اس ایٗ ٘ظز ثب ٘تبیج ایٗ ٔحمك ٞٓٔی

ٚ ٕٞىبراٖ  Wonlaacدرحبِی وٝ ثب ٘تبیج حبصُ اس ٔغبِؼٝ 

ٔٙغجك ثٛد. تزویت ؽیٕیبیی ٔبٞیچٝ )پىتٛراِیظ  (2000)

 .(≥01/0P) تزی داؽتٙذٔیٙٛر( در عی فصُ ٌزْ رعٛثت ثیؼ

( ≥01/0P) ثٛد٘ذتزی چٙیٗ دارای پزٚتئیٗ ٚ خبوغتز وٓٞٓ

وٝ ٔبٞیچٝ تِٛیذی در عی فصُ ٌزْ ٌزفتٝ ؽٛد اٌز در ٘ظز 

تٛا٘ذ ثب ٔغبِؼبت تز اس فصُ عزد ثبؽذ، ایٗ ٘تبیج ٔیرً٘وٓ

Qiao  ٖٔغبثك ثبؽذ. ایٗ ٔحممیٗ تزویجبت  (2002)ٚ ٕٞىبرا

تز اس حذ عجیؼی، ؽیٕیبیی ٔبٞیچٝ عیٙٝ پز٘ذٌبٖ را ثب رٚؽٗ

عجیؼی ٔٛرد آسٔبیؼ لزار داد٘ذ ٚ  تز اس حذحذ عجیؼی ٚ تیزٜ

تز اس حذ عجیؼی دارای ٞبی رٚؽٗٔؾبٞذٜ ٕ٘ٛد٘ذ وٝ ٔبٞیچٝ

تزی ٘غجت ثٝ دٚ ٌزٜٚ دیٍز ثٛد٘ذ. در پزٚتئیٗ ٚ خبوغتز وٓ

ٔغبِؼٝ دیٍز ٔؾخص ؽذ وٝ پز٘ذٌبٖ پزٚرػ یبفتٝ در فصُ 

 تزی داؽتٙذعزد در ٔمبیغٝ ثب پز٘ذٌبٖ فصُ ٌزْ ٔبٞیچٝ تیزٜ

(Bianchi   ،ٖثب ایٗ حبَ تفبٚتی در لزٔشی 2006ٚ ٕٞىبرا .)

رً٘ ٔبٞیچٝ ایٗ پز٘ذٌبٖ ٔؾبٞذٜ ٍ٘زدیذ. در پز٘ذٌبٖ فصُ 

ایٗ ٘تبیج  تز اس پز٘ذٌبٖ فصُ عزد ثٛد.ٔبٞیچٝ وٓ pHٌزْ، 

تز ثب ػٛأُ ٔبٞیچٝ ثیؼ WHCٞب را وٝ در ٕٔىٗ اعت تفبٚت

 ، ٔؾخص وٙذ. در ایpHٗفیشیىی ٔزتجظ اعت تب تبثیزات 

تبثیز دعت آٔذٜ ثیٔغبِؼٝ، اٚساٖ ٔختّف پز٘ذٌبٖ در ٘تبیج ثٝ

خٛا٘ی ( 2007ٓٞٚ ٕٞىبراٖ،   Bianchiثٛد وٝ ثب ٘تبثج ٔغبِؼٝ )

ٕ٘بیذ دعت آٔذٜ در ایٗ ٔغبِؼٝ ٔؾخص ٔیٝ٘ذاؽت. ٘تبیج ث

عٛر ٝؽذٜ در فصُ ٌزْ ثٔبٞیچٝ عیٙٝ پز٘ذٌبٖ پزٚرػ دادٜ

 ٞبآٖؽٛ٘ذ تب ٔی WHCٞبی خٛػ ٘مصبٖ ٚیضٌیٔؾخص دعت

 ا٘ذ. وٝ در فصُ عزد پزٚرػ دادٜ ؽذٜ
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Abstract 
Environmental temperature effects on poultry meat quality were evaluated during 

warm and cold weather in a slaughterhouse which located in Zanjan province. After 

slaughtering, 150 carcasses in sum were randomly collected. During winter (n=75) and 

summer (n=75) seasons. Immediately after slaughtering, sampling was performed to 

histopathologic study and 24 h after slaughtering; pectoralis major muscle was used for other 

testes. Meanwhile, pectoralis minor was used for fat, protein, moisture, and ash measurement. 

Pectoral muscle showed lower pH chemically and higher moisture histologically. These 

variabledidn’t show any difference among different weight groups. At last, a positive 

correlation was seen between environmental temperature and lower pH, and higher muscular 

moisture (p≤0.001). The results, suggested that poultries’ muscles accumulate more water 

during warm season which results in lower performance. 
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