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 Introduction: This experiment was conducted to study the effect of different levels of 

pennyroyal essential oil and probiotic (Bacillus coagulans) on performance, carcass 

characteristics, and meat quality of broiler chickens.  

Materials & Methods: In this experiment 240 one day-old Ross 308 broilers were used 

in a completely randomized design with 3×2 factorial arrangements with three levels of 

pennyroyal essential oil (zero, 100 and 200 mg/kg) and two levels of probiotic (zero and 

200 mg/kg) with 4 replications and 10 chicks per replicate.  

Result: The interaction effects of pennyroyal essential oil and probiotic showed that body 

weight gains and feed conversion ratio in chickens fed with diet containing probiotic 

compared to other treatment except chickens fed with diet containing 100 mg of 

pennyroyal essential oil were significantly higher and lower respectively (P<0.05). The 

main effect and interactions of pennyroyal essential oil and probiotic on feed intake were 

not significant. The interaction effects on the relative weight of breast were significant and 

the highest relative weight of breast was for chickens fed with diet containing probiotic. 
In addition, the lowest malondialdehyde and cooking loss values and the highest water 

holding capacity and yellowness values were for chickens fed with diet containing 100 mg 

of pennyroyal essential oil plus probiotic. 

Conclusion: In conclusion, inclusion of pennyroyal essential oil (100 mg/kg) plus 

probiotic into the diet of broiler chicken without affecting the performance, improved the 

meat quality. 
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بر  باسیلوس کوآگولانسحاوی پروبیوتیک   اسانس پونه و ات سطوح مختلفاثربررسی 

 های گوشتیخصوصیات لاشه و کیفیت گوشت جوجه، عملکرد
  
 

 

 1بمی، محمد خواجه2نژادهادی ابراهیم ،1محمد سالارمعینی، *1محسن افشارمنش، 1سرخانیالهام حسنی
 

 

 ، ایرانکرمان،  دانشگاه شهید باهنر کرمان دانشکده کشاورزی، علوم دامی،گروه  1

 ، ایرانکرمان،  دانشگاه شهید باهنر کرمان بهداشت و مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی،گروه  2

 چکیده  کلمات کلیدی

 اسانس پونه
كوآگولانس باسيلوس 
 پروبيوتيک

 های گوشتیجوجه
  عملكرد

 
 

 
 
 

( بر عملکرد، خصوصیات لاشه باسیلوس کوآگولانسمنظور ارزیابی تأثیر سطوح مختلف اسانس پونه و پروبیوتیک )این پژوهش به :مقدمه 

 های گوشتی انجام شد. و کیفیت گوشت جوجه

روش فاکتوریل تصادفی به در قالب طرح کاملاً 308روزه سویه راس یکقطعه جوجه گوشتی  240این آزمایش با  :هامواد و روش

گرم در میلی 200گرم در کیلوگرم( و دو سطح پروبیوتیک )صفر و میلی 200و  100شامل سه سطح اسانس پونه )صفر،  3×2

 قطعه جوجه در هر تکرار انجام شد. 10تکرار و  4 باکیلوگرم( 

های تغذیه شده با جیره در جوجه افزایش وزن بدن و ضریب تبدیل خوراکنشان داد که  و پروبیوتیک اسانس پونهات متقابل اثر :نتایج

تر و ترتیب بیشگرم اسانس پونه بهمیلی 100های تغذیه شده با جیره حاویجز جوجهدر مقایسه با سایر تیمارها به حاوی پروبیوتیک

بر وزن نسبی سینه  ات متقابلدار نبود. اثربر مصرف خوراک معنی ونه و پروبیوتیکاسانس پمتقابل  اصلی و (. اثراتP<05/0تر بود )کم

 ترین میزان مالونکم چنینهمپروبیوتیک بود. جیره حاوی های تغذیه شده با ترین وزن نسبی سینه مربوط به جوجهبیشدار بود و معنی

گرم میلی 100 های تغذیه شده با جیره حاویداری آب مربوط به جوجهترین میزان ظرفیت نگهآلدئید و افت در نتیجه پخت و بیشدی

 (. P<05/0همراه پروبیوتیک بود )اسانس پونه به

بدون های گوشتی جیره جوجه بهپروبیوتیک  همراهبهگرم در کیلوگرم( میلی 100اسانس پونه ) افزودن ،طورکلیبه :گیری و بحثنتیجه

 کیفیت گوشت شد.سبب بهبود  عملکرد تاثیر بر
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 مقدمه

 گوشت خود مقدار در چربیاهلی طیور نسبت به سایر حیوانات        

د که این دارنبا چند پیوند دوگانه تری اسیدهای چرب غیراشباع بیش

فساد اکسیداتیو  مستعد ایویژه طوربه هاآن گوشت تا شودمی باعث مسئله

از طرف دیگر وجود شرایط مختلف  (.2016و همکاران،  Cheng)باشد 

زا مانند دما و رطوبت بالا، پرورش در شرایط متراکم و انجام تنش

های آزاد اکسیژن و ایجاد واکسیناسیون متعدد سبب افزایش رادیکال

و همکاران،  Goo)شوند های بدن پرنده میاکسیداسیون در بافت

ای انجام گونهتحقیقات به امروزه . این عوامل باعث شده است تا(2019

 نیز را گوشت کیفیت ،طیورعملکرد بازده و  افزایش علاوه برشود که 

 و حسی ذخیره، خصوصیات مدت رنگ، چون ییهانظر فراسنجه از

اکسیدانی های افزایش توان آنتیراه از یکی .بخشد بهبود فیزیکوشیمیایی

گیاهان دارویی دارای  بدن طیور استفاده از گیاهان دارویی است.

اکسیدانی دارند و به خاصیت آنتی باشند کهفنولی میترکیبات پلی

گوشت را افزایش دهند. و کیفیت داری توانند مدت نگههمین دلیل می

اکسیدانی بالایی دارند که حاوی اسانس، ظرفیت آنتی دارویی گیاهان

(. 2008و همکاران،  Kamatouشود )ها محسوب میمزیت اصلی آن

های با رادیکال داروییی گیاهان هاترکیبات فنلی موجود در اسانس

ها را به ترکیبات پایداری تبدیل دهند و آنهیدروکسیل واکنش می

علت داشتن به پونه نیزگیاه (. 2002و همکاران،  Botsoglouکنند )می

اکسیدانی قابل توجه باعث خواص آنتی و درنتیجه ترکیبات فنولیک

-Al) شوداکسیداسیون لیپیدها می های آزاد و مهارکاهش رادیکال

Hijazeen علمی  پونه با نام (.2018همکاران،  وMentha Pulegium L. 

 Abedini)گونه است  20 شامل و (Labiateae) نعناعیان خانواده از گیاهی

، رویشگاه طبیعی این گیاه اروپا، شمال آفریقا (.2017و همکاران، 

(. گیاه 2008و همکاران،  Chalchatاست ) آسیای صغیر و خاورمیانه

ها، تیمول و کارواکرول علت دارا بودن مقادیر بالای مونوترپنپونه به

این گیاه دارای چنین . همدهداکسیدانی از خود نشان میخاصیت آنتی

دهنده اشتها، افزایش گیکنندضدمیکروبی، تحریک ،ضدقارچی واصخ

بهبوددهنده وضعیت محیط دستگاه گوارش  و قابلیت هضم مواد مغذی

پودر برگ در تحقیقی افزودن  (.2017و همکاران،  Abedini) است

گوشتی سبب  هاییره جوجهبه ج (Origanum vulgare L). یکوه پونه

 .(1398)زرقی و همکاران،  بهبود عملکرد رشد و خصوصیات لاشه شد

سبب افزایش وزن چنین در مطالعه دیگر استفاده از اسانس پونه هم

ها پروبیوتیک (.2015 همکاران، و Raeisi) گردید گوشتی هایجوجه بدن

توانند سبب بهبود عملکرد ای هستند که میهای زندهمیکرواورگانیسم

 میکروبی جمعیت تعدیل (،1398 همکاران، و )حسینی رشد

(Mountzouris  ،و بهبود وضعیت 2010و همکاران )اکسیدانیآنتی 

 باسیلوس کوآگولانس شوند. (2019 و همکاران، Khajeh Bami) گوشت

عنوان یک دهنده اسپور بههای تشکیلترین باکترییکی از مناسب

ها توانایی مقاومت است. تشکیل اسپور به پروبیوتیک ماده پروبیوتیک

و همکاران،  Hyronimus) ذخیرهدر طی مراحل  آسیبدر برابر  تربیش

معده و شرایط محیطی  pH تغییرات هضمی، هایآنزیمدر برابر  و (2000

باسیلوس بخشد. در حقیقت ( می2005و همکاران،  Hongروده )
دهنده اسپور، گرم مثبت، عنوان یک باکتری تشکیلبه کوآگولانس

وسیعی از دما  قادر به رشد زیاد در یک دامنه و هوازی اختیاریبی

 De)شود ( معرفی می5/10-4) pHگراد( و درجه سانتی 57-30)

Clerck  ،باسیلوس در تحقیقات اخیر استفاده از (. 2004و همکاران
کاهش میزان  و رشد عملکرد بهبود سبب عنوان پروبیوتیکبه کوآگولانس

و  Khajeh Bamiهای گوشتی شده است )اکسیداسیون گوشت جوجه

دو افزودنی  ره کهاینبه موارد فوق و توجه  با(. 2019همکاران، 

 یتتقو عنوان ابزاری در جهتتوانند بهمی ونهپو اسانس  پروبیوتیک

عملکرد رشد  و میکروبی رودهجمعیت بهبود  اکسیدانی،آنتی یستمس

 همراه بهکه مصرف اسانس پونه  فرضیه ما این استکار روند، به

در  و هدو ماده شد افزایی بین اینسبب بروز اثرات هم پروبیوتیک بتواند

باشد. همراه  یگوشت یهاعملکرد جوجه کیفیت گوشت و بهبودبا  یجهنت

 باسیلوس کوآگولانساین تحقیق تاثیر اسانس پونه و پروبیوتیک  لذا در

های گوشتی بر عملکرد، خصوصیات لاشه و کیفیت گوشت جوجه

  بررسی شد.

 

 هامواد و روش

نر قطعه جوجه گوشتی یک روزه  240در این آزمایش تعداد        

روز مورد آزمایش قرار گرفتند. این  42مدت ، به308سویه راس 

( بر پایه طرح کاملاً تصادفی 3×2تحقیق در قالب آزمایش فاکتوریل )

شامل  مورد بررسی هایپرنده هر تکرار بود. عامل 10و  تکرار 4با 

گرم در کیلوگرم جیره( و میلی 200و   100، 0سطح اسانس پونه )

 گرم در کیلوگرم جیره( بودند.میلی 200و  0)سطح پروبیوتیک 

 هایزنیا به توجه با و کنجاله سویا ،بر پایه ذرت های آزمایشیجیره

سه دوره در  308در دفترچه راهنمای پرورش سویه راس  شده هتوصی

 ( تنظیم شدند25-42( و پایانی )11-24(، رشد )1-10آغازین )

شرکت از  پونه هگیا خالص سانسا مایشآز ینا منجاا ای(. بر1)جدول 

کروماتوگرافی  دستگاه از سپس با استفاده و گردید کرمان تهیه زهرا گلاب

( مورد آنالیز قرار گرفت GC/MS) گازی متصل به طیف سنج جرمی

با واحد  های باسیلوس کوآگولانس پروبیوتیک حاوی سویه(. 2)جدول 

از  ®با نام تجاری بیواکسیر سلول در هر گرم1011تشکیل کلنی  

کل  های زیستی پردیس رشد مهرگان تهیه شد. درشرکت فرآورده

 یلتبد یبوزن روزانه بدن، مصرف خوراك و ضر یشدوره پرورش افزا

در پایان  طور روزانه ثبت شد.به یزشد و تلفات ن یریگاندازه خوراك
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دیک به یک قطعه جوجه از هر تکرار با وزن نز روزگی( 42آزمایش )

کنی پوستمیانگین آن تکرار انتخاب شد و سپس کشتار شد. بعد از 

وزن نسبی لاشه، سینه، ران، قلب، کبد، پیش معده و چربی شکمی با 

و به  گیریگرم اندازه 001/0 دقت با دیجیتالی ترازوی از استفاده

 صورت درصدی از وزن بدن بیان شد. 
 

در هاي پایه جیره یمیاییش یبو ترک یمواد خوراک :1 جدول

هاي مختلفدوره  

 A ،1600000المللی ویتامین واحد بین  3600000امل شویتامینه  هرکیلوگرم مکمل -1

، B1گرم ویتامین میلی E،880المللی ویتامین هزار واحد بین D3 ،18المللی ویتامین واحد بین

 B6 ،15گرم ویتامین میلی B3 ،880گرم ویتامین هزار میلی B2 ،18گرم ویتامین میلی 2160

 B9 ،6000گرم ویتامین میلی K3  ،640گرم ویتامین هزار میلی B12 ،2گرم ویتامین میلی

گرم کولین کلراید و هزار هزار میلی H2 ،500گرم ویتامین میلی B5 ،100گرم ویتامین میلی

 گرم آنتی اکسیدان بود.میلی

 6400 گرم آهن،میلی 8000گرم منگنز، میلی 48000حاوی  معدنی مکمل کیلوگرم هر -2 

 گرم سلنیوم بود.میلی 120گرم ید ومیلی 500گرم روی ، میلی 44000گرم مس، میلی

 

 : ترکیب شیمیایی اسانس پونه2جدول 

 

های کیفیت گوشت، عضله ران پس تعیین شاخص چنین جهتهم

های نایلونی غیرقابل روز در داخل کیسه 30مدت از کشتار جدا و به

 Hazratiگراد منجمد شد )درجه سانتی -20نفوذ به اکسیژن در دمای 

منظور بررسی خصوصیات کیفی (. در این آزمایش به2019و همکاران، 

، مقدار سیدایک ربیتورتیوباگوشت، میزان اکسیداسیون با سنجش 

pHداری آب، افت در نتیجه پخت، افت خونابه و ، درصد ظرفیت نگه

 یکربیتورتیوباگیری اندازهرنگ گوشت مورد ارزیابی قرار گرفتند. برای 

ل استاك )شامل لیتر محلومیلی 5/2ران با  گرم از نمونه 5/0، سیدا

 25/0کلرواستیک و درصد تری 15، تیوباربیتوریک اسید درصد 375/0

مخلوط شد. وسیله هموژنایزر بهنرمال محلول هیدروکلریدریک اسید( 

دقیقه در حمام آب جوش در دمای  10مدت محلول آماده شده به

گرفت تا پس از گذشت زمان مورد نظر،  گراد قراردرجه سانتی 100

صورتی حاصل از واکنش مالون دی آلدئید با تیوباربیتوریک ایجاد رنگ 

ها از حمام آب جوش خارج و زیر شیر آب سرد شد. سپس شود. نمونه

دقیقه(.  25دور در دقیقه، زمان  5500)سرعت  ها سانتریفیوژ شدنمونه

گیری در مرحله بعد، مقدار اکسیداسیون چربی نمونه از طریق اندازه

 Eppendorfاسپکتروفتومتر ) دستگاه از استفاده با آلدئیددیمالون مقدار

ضمن درنظر گرفتن  نانومتر 532موج  طول در( RS 232مدل آلمان،

 سیدایک ربیتورتیوباشد. مقدار  برآورد 510 × 56/1=  (ε) خاموشی ضریب

 :(2006و همکاران،  Dwivedi) با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید

 TBA number=(گرم مالونمیلی)دی آلدهید در کیلوگرم گوشت 

77/2×   532Sample A   

لیتر میلی 25،پنج گرم از نمونه گوشت در  pHبرای اندازه گیری        

 زده تا یکنواخت گردید، سپس باهم هموژنایزر آب مقطر با دستگاه

 SELECTA) متر pHکمک دستگاه استفاده از گاز استریل صاف و به

گیری شد ها اندازهنمونه  pH، در دمای اتاق،(RS 232اسپانیا، مدل 

(pH  7و  4متر با بافرهای )کالیبره شد( Jang  ،2008و همکاران) . به

نمونه گوشت  یک گرم از داری آبدرصد ظرفیت نگه گیریمنظور اندازه

مدت لیتری بهمیلی 15های فالکون لوله را در کاغذ صافی پیچیده و در

دور سانتریفیوژ شد. نمونه پس از سانتریفیوژ به  1500دقیقه در  4

مدت آرامی با پارچه کتان خشک و وزن شد. پس از توزین، نمونه به

گراد قرار داده شد و سپس درجه سانتی 70با دمای  ساعت در آون 24

 اجزاي جیره )درصد(

جیره 

آغازین                        

(01-1 

 روزگی(

جیره 

رشد            

(24-11 

 روزگی(

جیره 

پایان             

(42-25 

 روزگی(

024/30 30 ذرت  30 

درصد  44) کنجاله سویا

ین(پروتئ  
9/35  6/34  8/31  

985/27 28 گندم  25/30  

سویا روغن  3/2  6/3  5/4  

35/1 کربنات کلسیم  352/1  361/1  

درصد  17) کلسیم فسفاتدی

 فسفر(
36/1  285/1  17/1  

3/0 نمک  3/0  3/0  

متیونین -دی ال  160/0  176/0  089/0  

لیزین هیدروکلراید-ال  1/0  148/0  20/0  

25/0 مکمل ویتامینی 1  25/0  25/0  

25/0 مکمل معدنی 2  25/0  25/0  

03/0 زایلاناز  03/0  03/0  

محاسبه شده ترکیبات شیمیایی     

انرژی قابل سوخت و ساز 

 )کیلوکالری در کیلوگرم(
2986 3010 3033 

1/22 پروتئین خام )درصد(  1/20  7/18  

)درصد( لیزین  27/1  2/1  07/1  

97/0 متیونین + سیستین )درصد(  9/0  85/0  

9/0 کلسیم )درصد(  87/0  77/0  

)درصد( دسترس قابلفسفر   68/0  61/0  61/0  

 میزان )درصد( نام ترکیب

22/39 پولگون  

82/35 منتون  

76/14 پایپریتون  

34/3 آلفا ترپینن  

86/6 سایر ترکیبات  
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دوباره وزن گردید. در نهایت با استفاده از  فرمول زیر درصد ظرفیت 

 (:2000و همکاران،  Castellini) حاسبه شدداری آب منگه
 

 

یک قطعه گوشت ران بدون  گیری درصد افت خونابهبرای اندازه

برداشته و وزن مربع  مترسانتی 5/2بند با ضخامت چربی و بافت هم

ای در نظر در یک پوشش پنبه گردید )وزن اولیه(. سپس نمونه مورد

 گراد قراردرجه سانتی 4ساعت در دمای  24مدت پاکت پلاستیکی به

وسیله پارچه کتانی هساعت رطوبت گوشت به آرامی ب 24گرفت. بعد از 

خونابه افت  درصد .(Christensen ،2003) گردید وزن شد و دوباره گرفته

 :با استفاده از فرمول زیر محاسبه شد
 

  

مترمکعب یک سانتی پخت نتیجه افت در درصد گیریاندازه منظوربه

 24مدت از گوشت ران بریده و وزن گردید. قطعه جدا شده گوشت به

مدت داری شد، پس از آن بهگراد نگهدرجه سانتی 4 ساعت در دمای

گراد قرار داده درجه سانتی 85دقیقه در حمام آب گرم در دمای  10

گراد برسد. در درجه سانتی 70که دمای عمق گوشت به طوریشد به

آرامی با پارچه کتان خشک و دوباره وزن گردید. مرحله آخر نمونه به

محاسبه پخت مول زیر درصد افت در نتیجه درنهایت با استفاده از  فر

 (:2003و همکاران،  Bertram) شد
 

 

روشنایی  ارزیابی رنگ سامانه گوشت براساس رنگ گیریاندازه       

(*L)قرمزی  ، رنگ(*a) زردی  و رنگ(*b) شد تکرار انجام بار پنج با. 

هایی با وضوح بالا توسط یک دوربین های گوشت عکساز نمونه

گرفته شد. لامپ و دوربین  (Nikon P510, 16 mega pixels)دیجیتال 

متر( با دیوارهای سفید داخلی سانتی 60×50×50در داخل یک جعبه )

طح متری از سسانتی 30قرار داده شد. دوربین در یک فاصله ثابت 

نمونه برای گرفتن تصاویر قرار داده شد. زاویه بین محور لنز دوربین 

 45درجه و زاویه بین سطح نمونه و منبع روشنایی  90با سطح نمونه 

وات تأمین  20درجه بود. روشنایی با استفاده از یک لامپ فلورسنت 

دست آوردن هبرای ب Labها در مدل شد. تصاویر دیجیتال نمونه

افزار فتوشاپ آنالیز شد نرم از با استفاده *bو *L*، aهای رنگفراسنجه

(Abbasvali  ،؛ 2012و همکارانKhajeh Bami  ،2019و همکاران.) 

 و SASافزار آماری های حاصل از این آزمایش با استفاده از نرمداده

ها قرار گرفتند. میانگین تجزیه و تحلیل مورد (GLM) یعموم یخط یۀرو

 مقایسه شدند. درصد 5 احتمال سطح درنظرگرفتن و با توکی آزمون توسط

 

 نتایج
 بر آزمایشی های تیمار تأثیر به مربوط : نتایجعملکرد رشد       

اثرات  .است شده گزارش 3 جدول در گوشتی هایعملکرد رشد جوجه

دار معنیافزایش وزن روزانه بدن متقابل اسانس پونه و پروبیوتیک بر 

های بدن مربوط به جوجه ترین افزایش وزن روزانهبیش کهطوریبه بود.

پروبیوتیک بود که این اختلاف درمقایسه با  حاویتغذیه شده با جیره 

گرم میلی 100 حاویجیره جز گروه تغذیه شده با ها بهسایر گروه

وه بر این، افزایش وزن روزانه لا(. عP<05/0)دار بود اسانس پونه معنی

همراه گرم اسانس پونه بهمیلی 100های تغذیه شده با  جوجهبدن 

اثرات  .(P>05/0داری با گروه شاهد نداشت )پروبیوتیک تفاوت معنی

دار بود معنی ضریب تبدیل خوراك و پروبیوتیک بر متقابل اسانس پونه

پروبیوتیک ضریب های تغذیه شده با جیره حاوی در جوجه طوریکهبه

 100جز گروه تغذیه شده با ها بهمقایسه با سایر گروه تبدیل خوراك در

چنین ضریب تبدیل هم(. P<05/0)تر بود گرم اسانس پونه کممیلی

گرم اسانس پونه میلی 200و  100های تغذیه شده با  جوجهخوراك 

 .(P>05/0) شاهد نداشت گروه داری بامعنی پروبیوتیک اختلاف اضافه به

  .(P>05/0مصرف خوراك تحت تاثیر تیمارهای آزمایشی قرار نگرفت )

 بر یشیآزما یمارهایت ریمربوط به تأث جینتا :لاشه یاتخصوص

 4های گوشتی در جدول ی جوجهداخل یهاو اندام خصوصیات لاشه

به (ی داخل یهالاشه و اندام یاجزا یوزن نسبنشان داده شده است. 

تاثیر سطح اسانس پونه و پروبیوتیک و جز وزن نسبی سینه( تحت 

وزن نسبی سینه  .(P>05/0) ها قرار نگرفتچنین اثر متقابل بین آنهم

 طوریتحت تاثیر اثرات متقابل اسانس پونه و پروبیوتیک قرار گرفت به

)سطح صفر اسانس گروه چهارم ترین وزن نسبی سینه مربوط که بیش

جز ها بهداری از سایر گروهمعنی طوربهبود که  اضافه پروبیوتیک( پونه به

  تر بود.اسانس پونه به اضافه پروبیوتیک( بیش 200گروه ششم )سطح 

کیفیت  بر یشیآزما یمارهایت ریتأث به مربوط جینتا کیفیت گوشت:

یج نتانشان داده شده است.  5های گوشتی در جدول گوشت جوجه

داری ، ظرفیت نگهآلدهیددیمالونمیزان  دست آمده نشان دادند کهبه

اسانس پونه و پروبیوتیک  متقابل اثرات تاثیر تحت گوشت خونابه افت و آب

و افت درنتیجه  آلدهیددیمالونترین میزان کم (.P<05/0) گرفتند قرار

 های تغذیهجوجه بهداری آب مربوط نگه ظرفیت میزان ترینبیش و پخت

و  pHاسانس پونه به اضافه پروبیوتیک بود. میزان  100 سطحشده با 

 .(P>05/0)افت خونابه تحت تاثیر تیمارهای آزمایشی قرار نگرفت 

 داری آبظرفیت نگه

 )درصد(       
= 

 وزن پس از سانتریفیوژ )گرم( -وزن پس از خشک شدن )گرم( 
100× 

 وزن اولیه )گرم(

 = افت خونابه )درصد(
 وزن اولیه )گرم( -وزن نهایی )گرم( 

100× 
 وزن اولیه )گرم(

 = خت )درصد(پافت درنتیجه 
 وزن اولیه )گرم( -وزن نهایی )گرم( 

100× 
 وزن اولیه )گرم(
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 یمارهایت ریمربوط به تأث جینتا :رنگ گوشتخصوصیات        

 6های گوشتی در جدول خصوصیات رنگ گوشت جوجه بر یشیآزما

اثرات متقابل  نشان دادند کهدست آمده یج بهنتا نشان داده شده است.

 طوریدار بود بهاسانس پونه و پروبیوتیک فقط بر شاخص زردی معنی

های  تغذیه شده با جیره حاوی به جوجه مربوط مقدار ترین که بیش

گرم در کیلوگرم اسانس پونه به اضافه پروبیوتیک بود. میلی 100

متقابل های روشنایی و قرمزی تحت تاثیر اثرات اصلی و شاخص

 اسانس پونه و پروبیوتیک قرار نگرفتند.
 

(یروزگ 42-1) هاي گوشتیجوجهرشد  عملکردتیمارهاي آزمایشی بر  : اثر3جدول   

:a-d است آزمایشی تیمارهای میانگین بین دارمعنی تفاوت معنی به ستون هر در ناهمسان هایحرف (05/0P<.) 
 

 از وزن زنده( ي)درصد یگوشت هايجوجه یداخل يهالاشه و اندام ياجزا یوزن نسبتیمارهاي آزمایشی بر  : اثر4جدول 

 چربی شکمی پیش معده کبد قلب هاران سینه لاشه هاي آزمایشیگروه
        گرم/کیلوگرم(اسانس پونه )میلی
 1/54 0/492 1/99 0/557 26/14 24/26 60/47 صفر
100 60/97 22/56 26/10 0/589 2/09 0/518 1/76 
200 58/98 23/13 24/89 0/558 2/18 0/510 1/71 
SEM 1/187 0/471 0/535 0/019 0/065 0/025 0/098 

P Value 0/483 0/058 0/201 0/440 0/134 0/767 0/266 
        گرم/کیلوگرم(پروبیوتیک )میلی
 22/29b 25/58 0/569 2/13 0/503 1/74 59/85 صفر
200 60/44 24/35a 2584 0/566 2/05 0/511 1/59 
SEM 0/969 0/385 0/437 0/016 0/053 0/021 0/080 

P Value 0/673 0/001 0/675 0/878 0/310 0/811 0/205 
        پروبیوتیک اسانس پونه

 b 26/53 0/551 2/07 0/456 1/54 21/93 59/87 صفر صفر
 b 25/21 0/585 2/16 0/567 1/92 22/55 60/37 صفر 100
 b 24/99 0/573 2/15 0/486 1/77 22/38 59/31 صفر 200
 a 25/75 0/563 1/91 0/528 1/54 26/59 61/08 200 صفر
100 200 61/57 22/57 b 26/99 0/593 2/02 0/469 1/59 
200 200 58/66 23/89 ab 24/76 0/542 2/22 0/535 1/65 
SEM  1/679 0/667 0/757 0/027 0/092 0/036 0/139 

P Value  0/816 0/009 0/237 0/697 0/403 0/066 0/498 
:a-b است آزمایشی تیمارهای میانگین بین دارمعنی تفاوت معنی به ستون هر در ناهمسان هایحرف (05/0P<.) 

آزمایشیهاي گروه )گرم/ پرنده/ روز( افزایش وزن  )گرم/ پرنده/ روز( مصرف خوراک   ضریب تبدیل 

گرم/کیلوگرم(اسانس پونه )میلی     
 a 96/63 1/77 b 56/12 صفر

100 5319 b 94/38 1/76 b 

200 49/46 c 94/90 1/91 a 

SEM 0/663 1/027 0/018 
P Value <0/0001 0/291 <0/0001 

    گرم/کیلوگرم()میلیپروبیوتیک 
 1/83 95/84 53/44 صفر
200 52/41 94/77 1/80 
SEM 0/541 0/839 0/014 

P Value 0/196 0/377 0/168 
    پروبیوتیک اسانس پونه

 bc 96/96 1/85 ab 53/83 صفر صفر

 ab 94/69 1/70cd 55/99 صفر 100

 cd 95/89 1/94 a 50/49 صفر 200

 a 96/31 1/69 d 58/42 200 صفر

100 200 50/38 cd 94/07 1/82 bc 

200 200 48/43 d 93/92 1/89 ab 

SEM  0/937 1/453 0/025 
P Value  <0/0001 0/870 <0/0001 
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 یگوشت هايگوشت جوجه یفیتتیمارهاي آزمایشی بر ک : اثر5جدول 

:a-c است آزمایشی تیمارهای میانگین بین دارمعنی تفاوت معنی به ستون هر در ناهمسان هایحرف (05/0P<.) 
 

 

  یگوشت هايگوشت جوجه رنگتیمارهاي آزمایشی بر  : اثر6جدول 

هاي آزمایشیگروه  زردي قرمزي روشنایی 

گرم/کیلوگرم(اسانس پونه )میلی     

 60/16 63/22 63/42 صفر

100 97/41 73/23 22/16 

200 87/42 39/23 69/16 

SEM 610/0 950/0 436/0 

P Value 567/0 711/0 721/0 

گرم/کیلوگرم(پروبیوتیک )میلی     

 b90/15 56/22 13/43 صفر

200 84/41 94/23 a10/17 

SEM 498/0 776/0 356/0 

P Value 084/0 226/0 029/0 

    پروبیوتیک اسانس پونه

 a93/16 33/21 00/44 صفر صفر

 b53/13 90/21 20/42 صفر 100

 a25/17 45/24 20/43 صفر 200

 ab26/16 93/23 27/41 200 صفر

100 200 73/41 55/25 a90/18 

200 200 53/42 33/22 ab13/16 

SEM  863/0 344/1 616/0 

P Value  368/0 101/0 0001/0> 

:a-b است آزمایشی تیمارهای میانگین بین دارمعنی تفاوت معنی به ستون هر در ناهمسان هایحرف (05/0P<.) 

هاي آزمایشیگروه  
آلدئید ديمالون 

گرم در کیلوگرم()میلی  
pH 

داري آبظرفیت نگه  
 )درصد(

 افت درنتیجه پخت
 )درصد(

 افت خونابه
 )درصد(

گرم/کیلوگرم(اسانس پونه )میلی       
 a 6/344 72/93 39/76 a 17/94 1/026 صفر
100 0/716 b 6/336 73/02 37/45 b 17/39 

200 1/044 a 6/317 73/46 38/87 ab 18/91 

SEM 0/050 0/036 0/633 0/634 1/037 

P Value 0/001 0/873 0/821 0/050 0/588 

گرم/کیلوگرم(پروبیوتیک )میلی       
 a 6/341 72/44 38/36 18/72 1/070 صفر

200 0/786 b 6/324 73/83 39/03 17/44 

SEM 0/044 0/029 0/517 0/518 0/846 

P Value 0/001 0/697 0/074 0/370 0/301 

      پروبیوتیک اسانس پونه
 ab 6/337 73/61 ab 40/77 a 18/45 1/145 صفر صفر

 c 6/327 70/88 b 40/08 a 18/51 0/756 صفر 100

 a 6/357 72/84 ab 39/48 a 19/19 1/311 صفر 200

 bc 6/350 72/25 ab 38/76 ab 17/43 0/907 200 صفر

100 200 0/676 c 6/345 75/15 a 34/82 b 16/27 

200 200 0/777 c 6/277 74/07 ab 38/26 ab 18/62 

SEM  0/076 0/051 0/895 0/897 1/466 

P Value  0/024 0/578 0/019 0/001 0/844 
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 بحث
حاضر نشان داد که استفاده از  آزمایشج : نتایعملکرد رشد       

های عملکرد جوجه بهبود سبب باسیلوس کوآگولانسحاوی  پروبیوتیک

در اثر فراهم شدن  احتمالاً خوراك بهبود ضریب تبدیلگوشتی شد. 

ها، های موجود در پروبیوتیکبرخی مواد مغذی از طریق باکتری

مهار ، هاواسطه تولید برخی آنزیمبهخوراك هضم قابلیت افزایش 

واسطه تولید زا و خنثی کردن سموم حاصله بههای بیماریمیکروب

 .(2011و همکاران،  Vahdatpour) ها استآلی و باکتریوسین اسیدهای

سبب بهبود  باسیلوس کوآگولانسای دیگر نیز استفاده از در مطالعه

ضریب تبدیل خوراك شد که این بهبود به تعدیل جمعیت میکروبی 

 در تحقیقی(. 2012و همکاران،  Alexدر دوازدهه نسبت داده شد )

اسانس پونه، آویشن  )مخلوط گیاهی ترکیب یک و پروبیوتیک اثرات دیگر

های گوشتی بررسی شد. صورت جداگانه بر عملکرد جوجهبهو نعناع( 

پروبیوتیک  با شده تغذیه هایجوجه به مربوط ترتیببه بدن وزن ترینبیش

درصد ترکیب گیاهی )مخلوط اسانس پونه، آویشن و نعناع( بود  1/0و 

(Hedayati وManafi  ،2018.) پروبیوتیک  استفاده از یگرد تحقیقاتی در

 بهبود سبب یگوشت یهاجوجه یرهدر جکوآگولانس  یلوسباس حاوی

و  Khajeh Bami ؛2010و همکاران،  Zhouوزن روزانه شد ) یشافزا

 ،یلوسکتوباسلا یحاو یوتیکپروب از استفاده آزمایشی در (.2019 همکاران،

داری بر ضریب تبدیل تاثیر معنی یفیدوباکتریومبو  استرپتوکوکوس

چنین هم (.1396)طلازاده و میاحی،  نداشت گوشتی هایجوجه خوراك

محصولات  یفیتو ک یتبهبود کم یمواد موثره آن برا یااگرچه پونه و 

 یدست آمده بر روهب یجنتااما است،  مورد استفاده قرار گرفته یدام

. گزارشاتی وجود دارد که نشان است یزمتنوع و بحث برانگ یاربس یورط

تحریک قابلیت  توانند سببمی هاان دارویی و اسانسگیاهدهد می

افزایش ترشح شیره معده و ، های گوارشیهضم، افزایش فعالیت آنزیم

و همکاران،  Hernandez) دنشو طیوربهبود عملکرد  نهایتاً و پانکراس

استفاده از از طرف دیگر برخی آزمایشات نشان داده است که (. 2004

به کاهش مصرف  منجرتواند خصوص در سطوح بالا میبهها اسانس

در نتیجه استفاده از شود.  اختلال در میکروفلور روده و خوراك

و  Lambertهای روغنی و گیاهان دارویی باید محتاطانه باشد )اسانس

نوع پرنده، شرایط محیطی، بخش مورد  طورکلیبه (.2001همکاران، 

های فیزیکی آن، واریانس ژنتیکی گیاه، سن استفاده گیاه و ویژگی

گیاه، زمان برداشت گیاه، دز مصرفی اسانس، روش استخراج اسانس و 

سازگاری با سایر ترکیبات جیره ازجمله عواملی هستند که باعث ایجاد 

های گیاهی ناهمگنی در نتایج عملکردی پرندگان با استفاده از اسانس

 200در آزمایش حاضر سطح (. 2009و همکاران،  Yangشوند )می

های گوشتی را کاهش داد که پونه عملکرد جوجهاسانس گرم میلی

در تحقیقی  .علت اثر سمی آن در دزهای بالاتر باشدممکن است به

درصد موجب  05/0و  03/0استفاده از اسانس پونه در دو سطح  دیگر

درصد موجب کاهش عملکرد  07/0 سطح  ولی استفاده از عملکرد بهبود

در آزمایشی  (.2017همکاران، و  Abediniهای گوشتی شد )جوجه

سبب افزایش وزن  درصد( 25/0)دیگر استفاده از سطح پایین آویشن 

سبب کاهش وزن بدن  درصد( 1)بدن ولی استفاده از سطح بالای آن 

افزودن  یقی دیگرتحقدر  (.2015صالحی و همکاران، ) ها شدجوجه

عملکرد بر  تاثیری یرهدر ج گرمیلیم 100 یا 50مقدار عصاره پونه به

 (. 2002و همکاران،  Botsoglouنداشت ) های گوشتیرشد جوجه

لاشه و  یاجزا یوزن نسبدر تحقیق حاضر  :لاشه یاتخصوص

تحت تاثیر سطح اسانس پونه  )جز وزن نسبی سینهبه(ی داخل یهااندام

 .(P>05/0ها قرار نگرفت )چنین اثر متقابل بین آنو پروبیوتیک و هم

وزن نسبی سینه تحت تاثیر اثرات متقابل اسانس پونه و پروبیوتیک 

گروه چهارم ترین وزن نسبی سینه مربوط که بیشطوریقرار گرفت به

)سطح صفر اسانس پونه به اضافه پروبیوتیک( بود. در توافق با نتایج 

های در جیره جوجه پروبیوتیک استفاده از یدر آزمایش تحقیق حاضر

 (.2007و همکاران،  Pirayسینه شد )نسبی  باعث افزایش وزن گوشتی

 باسیلوس کوآگولانسای دیگر استفاده از پروبیوتیک حاوی در مطالعه

ها درمقایسه های گوشتی باعث افزایش وزن نسبی راندر جیره جوجه

در آزمایشی  (.2019و همکاران،  Khajeh Bami) با گروه شاهد شد

 باسیلوسهمراه پروبیوتیک جلبک اسپیرولینا بهدیگر استفاده از میکرو

و  لاشه، سینه، ران، کبد، قلب نسبی بر وزن داریتاثیر معنی سابتیلیس

از تحقیقی  حاصل نتایج (.1399)جویا و همکاران،  شکمی نداشت چربی

درصد اسانس پونه  03/0و  05/0 دیگر نشان داد که استفاده از سطوح

دار وزن نسبی لاشه و باعث افزایش معنیگوشتی  هایدر جیره جوجه

و همکاران،  Abedini)ها شد که برخلاف نتایج تحقیق حاضر است ران

2017). 

ترین میزان نتایج تحقیق حاضر نشاد داد که کم کیفیت گوشت:

ترین میزان ظرفیت و افت در نتیجه پخت و بیش آلدهیددیمالون

اسانس  100سطح های تغذیه شده با به جوجهداری آب مربوط نگه

 اسیدهای چرب غیرپونه به اضافه پروبیوتیک بود. وجود مقادیر بالای 

 دهدع در چربی گوشت طیور امکان فساد اکسیداتیو را افزایش میاشبا

(Cheng ،2016 .) ترین دلایل افت کیفیت یکی از مهمدر حقیقت

های متابولیتتولید که منجر به  گوشت، اکسیداسیون چربی است

همکاران،  و Mirzaei-Aghsaghali) شودمی آلدهیددیمالون مانند سمی

توانند می محصولات حاصل از اکسیداسیون لیپیدهاچنین (. هم2012

ها با از بین بردن ویتامینگوشت شده و  باعث تغییر در رنگ، بو و طعم

 و اسیدهای چرب ضروری گوشت و ایجاد ترکیبات سمی سبب اثرات

های التهابی، سرطان و نقص ایمنی در بدن نامطلوب از قبیل بیماری

 یباتنشان داده است که ترک یقاتتحق .(Cheng ،2016) انسان شوند

169 



                       .Hasani sorkhani et al                                                                                              سرخانی و همکاران     حسنی

 

 یدروکسیله هاییکالو راد هایپیدبا ل یاهانگ اسانسموجود در  یفنول

کنند یم یلتبد یداریپا ترکیبات به را هاو آن دهندیواکنش م

(Yanishlieva  ،1999و همکاران) . علت داشتن به پونه نیزگیاه

 .شوداکسیداسیون لیپیدها می مهارتواند سبب می ترکیبات فنولیک

 میزان مالوناستفاده از اسانس پونه دیگر  در آزمایشیچنین هم

که در توافق با نتایج  کاهش داد ها راآلدئید اسید گوشت جوجهدی

 در تحقیقی. (2018و همکاران،  Al-Hijazeen) مطالعه حاضر است

 موجب هابلدرچین خوراك به پروتکسین پروبیوتیک افزودن تأثیر

شد. این بهبود در کیفیت گوشت  گوشت آلدئیددیمالون کاهش

 کاهش دلیلبه احتمالاً گونه توجیه شد که استفاده از پروبیوتیک،این

 روند کنترل و گوشت غیراشباع چرب غلظت اسیدهای و چربی مقدار

 میوگلوبین مانند هاییپرواکسیدان تربیش دلیل تولیداکسیداسیون به

 شده آلدئیددیمالون کاهش سبب آهن، حاوی هایپروتئین و دیگر

چنین موافق با نتایج تحقیق (. هم2015و همکاران،  Nasehiاست )

در جیره  باسیلوس کوآگولانسحاضر استفاده از پروبیوتیک حاوی 

 ی باعث کاهش میزان اکسیداسیون گوشت شدهای گوشتجوجه

(Khajeh Bami  ،2019و همکاران .) استفاده از سطح در مطالعه حاضر

گرم( و پروبیوتیک به تنهایی تأثیری بر میلی 200بالای اسانس پونه )

میزان اکسیداسیون در مقایسه با گروه شاهد نداشت ولی استفاده 

ها شده که افزایی بین آنباعث ایجاد اثرات همزمان این دو ترکیب هم

  دار میزان اکسیداسیون شد. سبب کاهش معنیدرنهایت 

از لحاظ آماری تحت تأثیر تیمارهای  گوشت pHدر آزمایش حاضر 

آزمایشی قرار نگرفت. موافق با این نتایج، در پژوهشی استفاده از پودر 

 pHداری بر تاثیر معنی هجیر گرم در کیلوگرممیلی 150میزان پونه به

چنین مخالف با این نتایج، (. هم2017و همکاران،  Ri) نداشتگوشت 

در جیره  گرم اسانس پونهمیلی 100 استفاده ازدر آزمایش دیگری 

پور ی)حاج گوشت شد pHدار کاهش معنی سبب گوشتی هایبلدرچین

پروبیوتیک  در تحقیقاتی دیگر استفاده از (.1394یی و همکاران، بالاده

داری تاثیر معنی گوشتی هایجوجه جیره در کوآگولانس باسیلوس حاوی

 ها نداشت که در توافق با نتایج تحقیق حاضر استگوشت آن pHبر 

(Zhou  ،؛2010و همکاران Khajeh Bami  ،2019و همکاران .)گزارش 

پس از  تاثیر پروتئولیز داری آب گوشت تحتظرفیت نگه شده است که

 µ-calpainگیرد. پروتئولیز در گوشت، با فعالیت آنزیم قرار می کشتار

باعث تردی گوشت  وشود که یک آنزیم پروتئولیتیکی است شروع می

موجب کاهش و  کندفعال مید. اکسیداسیون، این آنزیم را غیرگردمی

شود ولی ها و افزایش اتلاف رطوبت میذخیره آب بین میوفیبریل

و در نهایت  انی باعث ادامه فعالیت این آنزیماکسیدترکیبات آنتی

و  Huff-Lonerganد )نشوداری آب در گوشت میظرفیت نگه افزایش

Lonergan ،2005.) داری آب نتایج تحقیقی نشان داد که ظرفیت نگه

گرم در کیلوگرم میلی 100های تغذیه شده با در گوشت بلدرچین

(. 1394یی و همکاران، بالاپوردهی)حاجافزایش یافت اسانس پونه 

اکسیدانی خود مانع از اکسیداسیون پونه با داشتن خواص آنتیبنابراین 

شود. از داری آب میگوشت شده، در نتیجه باعث افزایش ظرفیت نگه

های اکسیداسیون در دلیل کنترل واکنشها نیز بهطرفی پروبیوتیک

ها و افزایش یلآب بین میوفیبر گوشت، سبب حفظ فضای ذخیره

 پروبیوتیک حاوی در آزمایشی استفاده از .شوندداری آب مینگه ظرفیت

افزایش ظرفیت  بسب گوشتی هایجوجه جیره در باسیلوس کوآگولانس

همبستگی  (.2019و همکاران،  Khajeh Bami) شد گوشت آب دارینگه

داری آب با درصد افت در نتیجه پخت گزارش شده بین ظرفیت نگه

داری آب بالاتر دارای درصد گوشت با ظرفیت نگه کهطوریبه است

در آزمایش  (.Warris ،2000) باشدتری میافت در نتیجه پخت کم

ترین درصد افت که کمطوریوجود داشت بهاین همبستگی  نیز حاضر

گرم اسانس پونه به اضافه میلی 100در نتیجه پخت مربوط به تیمار 

 چنینهم .داری آب بودکه دارای بالاترین ظرفیت نگه پروبیوتیک بود

 یلوسباس یوتیکپروب با یگوشت یهاجوجه یهتغذ یامطالعه در

و همکاران،  Zhouکاهش درصد افت خونابه شد )سبب   کوآگولانس

استفاده از پودر پونه در جیره نتوانست  در تحقیقی دیگر (.2010

 Riتاثیر قرار دهد ) درصد افت خونابه و افت در نتیجه پخت را تحت

گرم میلی 100استفاده از   در آزمایش دیگریاما (. 2017و همکاران، 

درصد افت در  های ژاپنی باعث کاهشاسانس پونه در جیره بلدرچین

 (.1394ی و همکاران، یبالاپوردهی)حاج شد پخت گوشت نتیجه

ترین عامل ارزیابی رنگ گوشت، مهم :رنگ گوشتخصوصیات 

 Velasco) کنندگان شناخته شده استکیفیت گوشت توسط مصرف

 هایرنگ گوشت در ارتباط با رنگدانه ییرتغ (.Williams ،2011و 

 یزانم( است که بهینو هموگلوب یوگلوبینم یبترتعضله و خون )به

 یلو در تشک کنندیم یینگوشت قرمز تازه را تع یتجذاب یقابل توجه

گذارند یم تاثیر هاآن یداریشده و پا یگوشت فراور هایرنگدانه

(Pearson ،2013) . ،عوامل مختلفی از قبیل شرایط قبل از کشتار

در تعیین رنگ گوشت دخالت  pHمقدار آهن موجود در گوشت و 

اکسیداسیون لیپیدها چنین هم. (King  ،1998و  Boulianneدارند )

های گوشت ازجمله تواند باعث تخریب و کاهش غلظت رنگدانهمی

 Dunneها شده و رنگ گوشت را تغییر دهد )کارتنوئیدها و گزانتوفیل

دارویی باعث افزایش  گیاهان استفاده از در تحقیقی .(2009و همکاران، 

اکسیدانی این عضله شد و این افزایش به خاصیت آنتی شاخص زردی

چنین در (. هم2013و همکاران،  Hwang) گیاهان ارتباط داده شد

باسیلوس افزودن پروبیوتیک  شیدر پژوه توافق با نتایج تحقیق حاضر،
های گوشتی سبب افزایش شاخص زردی به جیره جوجه کوآگولانس

تر بنابراین بیش (.2019و همکاران،  Khajeh Bami)رنگ گوشت شد 
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گرم میلی 100های تغذیه شده با رنگ زردی در جوجهبودن شاخص 

 هایواکنش سرعت کنترل علتپروبیوتیک احتمالاً به همراهبه پونه اسانس

ها است که نتایج مربوط به اکسایشی در گوشت این گروه از جوجه

 گیری میزان اکسیداسیون، موید این موضوع است.اندازه

 زمانهم که استفاده نشان داد پژوهش این نتایج حاصل از طورکلیبه

گرم اسانس میلی 100و  باسیلوس کوآگولانسحاوی از پروبیوتیک 

های گوشتی بدون تاثیر بر عملکرد رشد نسبت به در جیره جوجهپونه 

گروه شاهد باعث بهبود خصوصیات کیفی و رنگ گوشت از طریق 

داری آب و شاخص زردی گوشت و کاهش افزایش درصد ظرفیت نگه

 میزان اکسیداسیون گوشت شد.
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