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 چکیده  

زمینه مطالعه: تأمین منابع آنتی اکسیدانی از طریق خوراک یا آب برای مرغ گوشتی ضمن کاهش اثرات زیانبار رادیکال های آزاد در بدن 
پرنده متأثر از تنش گرمایی، به افزایش پتانسیل آنتی اکسیداتیو و پایداری لیپیدها در بافت های مختلف کمک می کند. هدف: این مطالعه به منظور 
بررسی تأثیر اسانس مرزه خوزستانی )Satureja khuzistanica( بر تغییرات پس از کشتار pH و پتانسیل آنتی اکسیداتیو عضله سینه در مرغ 
 400 ،300 ،200 ،0 mg/L گوشتی اجرا شد. روش کار: تعداد 720 قطعه جوجه یکروزه سویه آرین تهیه و اثر شش تیمار آزمایش شامل سطوح
و 500 اســانس مرزه خوزســتانی و mg/L  500 پلی ســوربات-80 در آب آشامیدنی، در 6 تکرار )شامل 20 پرنده(، در قالب طرح بلوک های کامل 
تصادفی، طی 42 روز بررسی شد. فعالیت آنزیم کاتالاز )با استفاده از روش کینتیکی(، گلوتاتیون پراکسیداز و سوپراکسید دیسموتاز )با استفاده از 
کیت های راندوکس( بوسیله اسپکتروفتومتر اندازه گیری شد. میزان پراکسیداسیون لیپید با سنجش میزان مواد واکنش دهنده با تیوباربیتوریک 
اسید )TBARS( به روش شیمیایی در عضله سینه انجام گرفت. نتایج: وزن سینه، pH اولیه و نهایی عضله سینه مرغ در سن 42 روزگی، تحت 
تأثیر افزودن اسانس مرزه به آب آشامیدنی قرار نگرفت )p>0/05(. سطوح بالاتر از mg/L 200 اسانس مرزه، میزان TBARS موجود در عضله 
سینه را به طور معنی داری کاهش داد )p<0/05(. فعالیت آنزیم کاتالاز در عضله سینه پرندگان دریافت کننده آب حاوی اسانس، بالاتر از گروه های 
شاهد بود. فعالیت آنزیم گلوتاتیون پراکسیداز در عضله سینه مرغ های دریافت کننده سطوح mg/L 400 و 500  اسانس مرزه به طور معنی داری 
بالاتر از مرغ های دریافت کننده آب فاقد اســانس بود )p<0/05(. افزودن اســانس مرزه به آب تا سطح mg/L 400 باعث افزایش میزان فعالیت 
آنزیم سوپراکسید دیسموتاز عضله سینه گردید )p<0/05(. نتیجه گیری نهایی: افزودن اسانس مرزه خوزستانی به آب آشامیدنی مرغ گوشتی 
تحت تنش گرمایی، با افزایش فعالیت آنزیم های آنتی اکسیدان و کاهش پراکسیداسیون لیپید، موجب افزایش پتانسیل آنتی اکسیداتیو عضله 

سینه مرغ می شود.
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مقدمه
رادیکال هــای آزاد اکســیژن بدلیــل میــل ترکیبــی بالا بــرای واکنش با 

بیوملکول هــای مهــم از جملــه اســیدهای نوکلئیک، اســیدهای چرب و 

پروتئین ها، باعث آسیب به غشاها، آنزیم ها، گیرنده ها و سایر ساختارهای 

ســلولی در بافت هــای مختلف بدن مرغ می شــوند )13(. در شــرایط تنش 

گرمایــی، تولید رادیکال هــای آزاد در بدن مرغ افزایــش می یابد )25،34(. 

اگرچه بدن مرغ با دو نوع ســازوکار آنزیمی و غیرآنزیمی رادیکال های آزاد 

را خنثــی و از بروز تبعات منفی آنها جلوگیری می کنــد )14( اما  با افزودن 

آنتی اکسیدان ها به خوراک یا آب، به خصوص در شرایط تنش زا همچون 

دمای بالای محیط، می توان پرنده را در مقابله با اثرات مخرب رادیکال های 

آزاد حمایت نمود )25(. آنتی اکســیدان های مصنوعی و طبیعی متعددی به 

عنوان افزودنی خوراک برای طیور وجود دارد. نتایج گزارشات مختلف مبنی 

بر خاصیت ســرطانزایی برخی آنتی اکســیدان های مصنوعی)12(، تلاش 

بیشتری را به سمت استفاده از منابع آنتی اکسسیدان طبیعی سوق داده است. 

از جمله این نوع آنتی اکســیدان ها، فراورده های حاصل از گیاهان دارویی 

یا افزودنی های فیتوژنیک هســتند. عصاره، اسانس و پودر برخی از گیاهان 

دارویــی، علاوه بر خاصیت آنتی اکســیدانی به دلیل تأثیر مثبت بر جوانب 

مختلف متابولیسم طیور و عدم بر جای گذاشتن باقیمانده مضر در بافت های 

بدن، مصرف کنندان نگران از عدم سلامت گوشت مرغ تغذیه شده با جیره 

حاوی مواد شیمیایی مصنوعی، را امیدوار به مصرف محصولات سالم نموده 

است. لذا، در سال های اخیر تأثیر بسیاری از گیاهان دارویی بر عملکرد طیور 

مورد بررسی قرار گرفته است )28(. علاوه بر این، نشان داده شده است که 

استفاده از آنتی اکسیدان های طبیعی در جیره غذایی طیور گوشتی موجب 

کاهش پراکسیداســیون لیپیدها در خــوراک و بافت های مختلف بدن آنها 

می شود )Jang .)7 و همکاران در سال 2008 گزارش نمودند که استفاده از 

سطوح 0/3 و 1 % فراورده ای فیتوژنیک )مخلوط اسانس چند گیاه(، موجب 

افزایش پتانسیل آنتی اکسیداتیو عضله سینه مرغ شد. نتایج مشابهی برای 

اســتفاده از اسانس مرزنجوش، تفاله گوجه فرنگی و آلفا توکوفرول استات 

در افزایش پایداری اکسیداتیو بافت های مختلف در بلدرچین )2( خرگوش 
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)3( و بوقلمون )4( گزارش شده است. علاوه بر این، افزودنی های فیتوژنیک 

حاصل از برخی گیاهان دارویی به دلیل دارا بودن ترکیبات فعال با خواص 

آنتی اکسیدان، باعث بهبود شــرایط فیزیولوژیک بدن مرغ گوشتی تحت 

تنش ناشی از پرتوهای انرژی زا )22،23(، دمای بالای محیط )234( و تراکم 

گله بالا )33( شده است.

 مرزه خوزســتانی از جمله گیاهان دارویی است که افزودن اسانس آن 

به آب آشامیدنی تا سطح mg/L 2000، مسمومیت کبدی و کلیوی در مرغ 

گوشــتی ایجاد نمی کند )17(.  ترکیبات اصلی اســانس این گیاه فنل هایی 

مثل کارواکرول )بالغ بر 90 %(، پاراسیمین، بتا کاریوفیلین و لینالول هستند. 

خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی این ترکیبات در شرایط آزمایشگاهی 

تأیید شده است )23(. این مطالعه به منظور بررسی تأثیر افزودن اسانس مرزه 

خوزستانی به آب آشامیدنی بر تغییرات پس از کشتار pH و پتانسیل آنتی 

اکسیداتیو عضله سینه در مرغ گوشتی تحت تنش گرمایی اجرا شد.

مواد و روش کار
تهیه اسانس مرزه خوزستانی: بخش های هوایی گیاه مرزه خوزستانی 

طی مرحله گلدهی از مزرعه گیاهان دارویی شرکت دارو سازی خرمان، خرم 

آباد، لرستان، به صورت دستی برداشت و در سایه خشک گردید. توده گیاه 

خشک شده در سیستم مشابه با دستگاه کلونجر ریخته شد و سه برابر وزن 

گیاه، آب به آن اضافه گردید. اســانس موجود در گیاه به مدت پنج ســاعت 

به صورت تقطیر با آب اســتخراج شد. اســانس جمع آوری شده با استفاده 

از ســولفات سدیم آبگیری و سپس در دمایoC 4 نگهداری شد. یک نمونه 

تصادفی از کل اسانس استحصالی توسط دستگاه  کروماتوگرافی گازی بر 

اساس روش مورد استفاده توسط Hadian و همکاران در سال 2011 آنالیز 

گردید. ترکیبات فعال اصلی موجود در اسانس مرزه خوزستانی مورد استفاده 

در این آزمایش در جدول 1 ارایه شده است. 

مدیریت گله آزمایشــی:  در این آزمایش اثر شش تیمار شامل افزودن 

مســتمر 5 سطح اســانس مرزه )mg/L 0، 200، 300، 400  و 500( و یک 

سطح توئین )mg/L 500(،  به آب آشامیدنی، در 6 تکرار و هر تکرار مشتمل 

بر 20 جوجه )در مجموع 720 جوجه سویه آرین( در طی 42 روز  بررسی شد. 

تکرارهای آزمایش به صورت بلوک های متشکل از 6 پن حاوی تراکم های 

همسان  جوجه در هر متر مربع بود. چهار جیره تنظیم شده بر مبنای ذرت و 

سویا شامل سوپر استارتر، استارتر، رشد و پایانی به ترتیب از 1 تا 7، 8 تا 21، 

22 تا 35 و 36 تا 42 روزگی برای مصرف آزاد در اختیار  جوجه ها قرار گرفت. 

در طول دوره پرورش دسترسی به آب آزاد و تمام جوجه ها تا حد اشتها تغذیه 

شدند. دمای محیط پروش مرغ ها در 3 هفته پایانی به طور متوسط oC 4 تا 

6 بالاتر از دماهای توصیه شده برای پرورش مرغ گوشتی نگه داشته شد. 

ســنجش متغیر ها: در سن 42 روزگی از هر تکرار یک خروس )با وزن 

متوســط پن( انتخاب و ذبح شــد. میزان pH  اولیه و نهایی سینه برای هر 

نمونه، به ترتیب 15 دقیقه و 24 ســاعت پس از ذبح با استفاده از pH  متر 

دارای پروب قابل فرو کردن در بافت گوشــت به طور مستقیم اندازه گیری 

شــد. پس از اندازه گیری pH  اولیه، نمونه ای 10 گرمی از عضله سینه هر 

پرنده تهیه  و در برودت oC 80- نگهداری شد. برای سنجش های آنزیمی، 

در زمان انجام آزمایش، نمونه ها از حالت انجماد خارج و به صورت دســتی 

با بافر فســفات )0/1mol حــاوی mmol 5رEDTA با pH=7/4( بر روی 

ازت مایع هموژنیزه شــد. سپس با استفاده از سانتریفوژ )10 دقیقه با 3000 

دور در دقیقه(،  مواد جامد آن ته نشــین و محلول بالائی برای آزمایشــات 

بیوشیمیائی جدا گردید. 

فعالیت آنزیم گلوتاتیون پراکســیداز با اســتفاده از کیــت ارزیابی این 

آنزیم بر اساس دستورالعمل ســازنده آن )راندوکس، انگلیس( اندازه گیری 

شــد. ارزیابی فعالیت بوسیله اسپکتروفتومتر در مقابل بلانک در طول موج 

nm 340 انجام گرفت. فعالیت گلوتاتیون پراکسیداز بصورت واحد آنزیم در 

میلیگرم پروتئین بافت بیان گردید. فعالیت آنزیم  سوپراکسید دیسموتاز با 

اســتفاده از کیت ارزیابی فعالیت این آنزیم ها بر اساس دستورالعمل سازنده 

آن )راندوکس، انگلیس( اندازه گیری شد. یک واحد از سوپراکسید دیسموتاز 

مقداری اســت که موجب مهار 50% از واکنش احیــاء 2-4-یدوفنیل 4-3 

نیتروفنل 5-فنیل تترازولیوم تحت شرایط آزمایش می شود. ارزیابی فعالیت 

آنزیم بوســیله اسپکتروفتومتر در طول موج nm 505 انجام گرفت و مقدار 

آنزیم در بافت بصورت واحد در میلی گرم پروتئین بافت بیان گردید. اندازه 

گیــری فعالیت کاتالاز طبــق روش Claiborne در ســال 1986، صورت 

گرفت. فعالیت آنزیم بصورت واحد در میلیگرم پروتئین بافت بیان گردید. 

 میــزان پراکسیداســیون چربی در بافت ســینه بوســیله تعیین مقدار

TBARS  اندازه گیری شد. برای این سنجش، بطور خلاصه µL 40 از بافت 

هموژنیزه به µL 40 ســدیم کلرید 0/9 % و µL 40 آب مقطر اضافه گردید و 

 600 µL 37 بمدت 20 دقیقه قرار داده شــد. سپس با استفاده از oCدر دمای

اسید هیدروکلریک mol 0/8 که حاوی تری کلرواستیک اسید 12/5 % بود 

واکنش متوقف گردید. پس از اضافه نمودن µL 780 تیوباربیتوریک اســید 

1%، محلول بمدت 20 دقیقه جوشــانده شــد و در دمای oC 4 سرد گردید. 

محلول ســرد بمدت 20 دقیقه با دور 1500 سانتریفیوژ شد و سپس میزان 

جــذب نــور آن در طول مــوج nm 532 در مقابل بلانک، برای محاســبه 

مقــدار TBARS بکار گرفته شــد و با اســتفاده از ضزیب خاموشــی مولی 

)C m×mol/105× 1/56( میزان مواد واکنش دهنده با اسید تیوباربیتوریک 

بعنوان شاخص پراکسیداسیون لیپید محاسبه گردید )1(. این میزان بصورت 

nmol/g پروتئین بافت بیان گردید. 

آنالیز آماری داده ها: اثر اسانس مرزه بر صفات مورد نظر با استفاده مدل 

آماری زیر و PROC MIXED نرم افزار SAS  )26( آنالیز شد. 

 Yijk=µ+ EOi+ Bj+εijk

در ایــن مدل Yijk نماد متغیر وابســته، µ: بیانگر میانگین جامعه برای 
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متغیر مورد نظر، EOi: نشــانگر اثر ثابت i امین سطح اسانس مرزه در آب 

   :εijk و )j=1 ،2 ،...،6( امین بلــوک j نمــاد اثر تصادفی :Bj د ،)i=1 ،2 ،3 ،4(

 Fisher خطای جزء مربوط به هر مشــاهده برای هر متغیر اســت.  آزمون

  SAS در نرم افزار LSMEANS بــا اســتفاده از گزینــه protected LSD

برای مقایســه میانگین های تیمارها برای هر متغیر به کار گرفته شــد. در 

تمام آزمون ها ســطح حداکثر احتمال قابل قبول برای خطای نوع اول 5 % 

)p≥0.05( در نظر گرفته شد.

نتایج 
افزودن ســطوح  200 تا 500 اســانس مــرزه در آب آشــامیدنی تأثیر 

معنی داری بر میانگین وزن سینه، pH اولیه )15رpH( و pH نهایی عضله 

ســینه مرغ گوشتی در سن 42 روزگی نداشت )جدول 2؛ p<0/05(. میزان 

TBARS بر حســب نانو مول بر گرم پروتئین برای مرغ های دریافت کننده 

آب فاقد اسانس مرزه به طور معنی داری بالاتر از همه گروه ها به جز پرندگان 

تحت تیمار mg/L 200 اســانس بــود )p>0/05؛ نمودار 1(. فعالیت آنزیم 

کاتالاز در عضله ســینه پرنده های دریافت کننده ســطوح افزایشی اسانس 

مرزه به طور معنی داری بالاتر از  پرنده های شــاهد بود )p>0/05(. افزایش 

فعالیت این آنزیم در عضله ســینه رابطه خطی قــوی )r=02/93( با میزان 

اســانس مرزه در آب داشت )نمودار 2(. مصرف مداوم مقادیر mg/L  200 تا 

mg/L  500 اســانس مرزه خوزستانی از طریق آب آشامیدنی موجب  تغییر 

معنی داری در فعالیت آنزیم گلوتاتیون پراکســیداز موجود در عضله ســینه 

پرنده ها در ســن 42 روزگی شد )p =0/0300: نمودار 3(. استفاده از اسانس 

مرزه به مقدار mg/L 400 بیشترین فعالیت آنزیم مذکور را به دنبال داشت 

و ســطوح پایین تر اسانس )mg/L 200 و 300( تأثیر معنی داری در فعالیت 

آنزیم گلوتاتیون پراکسیداز در مقایسه با گروه شاهد نداشت.  مصرف اسانس 

مرزه از طریق آب آشــامیدنی تا ســطح mg/ L 400، موجب افزایش خطی  

فعالیت آنزیم سوپر اکسید دیســموتاز )SOD( در عضله سینه مرغ در سن 

42 روزگی شد )p=0/0413،  نمودار 4(. اما افزایش میزان اسانس در آب به 

mg/L 500، باعث کاهش فعالیت این آنزیم گردید.

بحث
کاهش pH گوشــت مرغ پس از کشــتار عامل مهمــی در ممانعت از 

فعالیت های میکروبی، افزایش ماندگاری و بهبود خصوصیات ارگانولپتیک 

آن اســت )31(. میزان pH نهایی گوشت )24 ساعت پس از کشتار( تحت 

تأثیر مقدار ذخیره گلیکوژن عضلات قرار دارد که این خود متأثر از وضعیت 

سلامت و آسایش پرنده و تغذیه آن در ساعات قبل از کشتار است. در این 

آزمایش، وجود اسانس مرزه در آب تأثیر مثبت بر افزایش ذخایر گلیکوژن 

و به تبع آن کاهش pH نهایی عضله سینه پرنده ها در مقایسه با پرنده های 

شاهد نداشــت. Simitzis و همکاران در ســال 2008 گزارش نمودند که 

با افزودن اســانس مرزنجوش به جیره غذایی، pH گوشــت بره های ماده 

 pH افزایش یافت. محققین مذکور تأثیر افزودنی های جیره غذایی بر تغییر

گوشت گاو، کاهش ذخیره گلیکوژن عضلات بره ها در ساعات قبل از کشتار 

را برای توجیه یافته های خود مطرح کردند. در همین راســتا، گزارش شده 

است که افزودن پودر سیر به جیره غذایی موجب افزایش pH گوشت خوک 

گردید. با این وجود، Park and Yu در سال 1999 نشان دادند که افزودن 

 pH 4 و 8 % تفالــه گیاهان دارویی به جیــره غذایی باعث کاهش معنی دار

عضله ران در مرغ گوشتی می شود. 

قابلیــت آنتــی اکســیدانی عامــل مهمــی در مقابل اثــرات مخرب 

رادیکال های آزاد و پراکسیداســیون لیپیــد در بافت های مختلف بدن مرغ 

اســت. تولید رادیکال های آزاد در واکنش های زنجیــره انتقال الکترون در 

ســلول های هوازی و استرس اکســیداتیو حاصل از آنها موضوعی اجتناب 

ناپذیر به خصوص در شرایط تنش گرمایی است. رادیکال های آزاد با حمله 

درصد1ترکیب شیمیاییردیف

1Carvacrol92/16±0/46

2p-Cymene1/26 ±0/86

3γ-Terpenene0/74 ±0/23

4)Z(- β-Oeimene0/54 ±0/08

5α -terpinole0/42 ±0/45

6α-Terpinene0/24 ±0/12

7α-Thujene0/24 ±0/14

8Myreene0/26 ±0/19

9trans-Sabinene hydrate0/17 ±0/02

10β -Caryophyllence0/16 ±0/01

11α- Pinene0/15 ±0/05

12Trans- β- Bisabolene0/10 ±0/01

13Limonene0/13 ±0/04

جدول 1. اجزای اصلی اسانس مرزه خوزستانی مورد استفاده در آزمایش )درصد از تمام 
اسانس(. )1( مقادیر جدول به صورت خطای معیار ± میانگین می باشند.

pH15pHuوزن سینهاسانس مرزه

0/06±0/195/77±20/216/14±422کنترل +

0/05±0/205/80±17/486/41±424کنترل -

200395±25/386/24±0/165/81±0/04

300426±23/575/98±0/165/78±0/03

400449±11/436/07±0/115/80±0/06

500438±4/876/05±0/145/76±0/04

SEM37/570/070/02

____________________  )F< P (  _____________________

0/44960/46630/9751اسانس مرزه

جدول 2. تأثیر )میانگین±خطای معیار( اسانس مرزه خوزستانی )mg/L(  بر وزن سینه 
)g( و میزان pH اولیه )pH15(1 و نهایی )pHu(2 عضله سینه جوجه های گوشتی در 
 pH 2(مقدار( ،عضله ی سینه طی 15 دقیقه پس از کشتار pH مقدار )سن 42 روزگی. )1

عضله ی سینه  24 ساعت پس از کشتار. )3( خطای معیار برای میانگین کل.
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به اســیدهای چرب غیراشباع موجب پراکسیداسیون لیپیدها و به دنبال آن 

تخریب غشای سلول ها می شوند )30(. در شرایط آزمایشگاهی و همچنین 

در بدن حیوانات، پراکسیداسیون لیپیدها در حضور ترکیبات فعال اکسیژن 

به خصوص O2- وH2O2  به شــدت افزایش می یابد. رادیکال های آزاد در 

شرایط طبیعی سلول، به سرعت توسط واکنش های مختلف خنثی می شوند 

)9(.  رادیکال هــای آزاد حاصــل از این واکنش ها خود به صورت زنجیره ای 

وارد واکنــش با ســایر مولکول های مهم از جملــه ویتامین ها، پروتئین ها، 

اســیدهای نوکلئیک و چربی های موجود در گوشــت می شوند. نتیجه این 

واکنش هــای زنجیره ای تغییر فزاینده ترکیــب و به تبع آن تغییر بو، مزه و 

رنگ گوشت است )29(. برای مقابله با آسیب ناشی از تولید ترکیبات فعال 

اکســیژن، سلول ها ســاز و کارهای دفاع آنزیمی و غیر آنزیمی دارند. ساز و 

کارهای دفاع غیر آنزیمی شــامل برداشــتن و حذف مستقیم رادیکال های 

آزاد توسط ترکیباتی همچون ویتامین E، ویتامین C، و گلوتاتیون )30(، و 

تعدادی از جذب کننده های آهن از جمله فریتین )11( اســت. دفاع آنزیمی 

نیز با فعالیت آنزیم های مختلف از جمله سوپر اکسید دیسموتاز، گلوتاتیون 

پراکسیداز و کاتالاز تحقق می یابد )24،27(. کاتالاز و گلوتاتیون پراکسیداز 

آنزیم های آنتی اکسیدانی هستند که آب اکسیژنه را به آب تبدیل می کنند 

)32(. افزایش خطی فعالیت آنزیم کاتالاز برای تمام ســطوح اسانس مرزه 

و افزایش فعالیت آنزیم گلوتاتیون پراکسیداز با مقدار mg/L 400 اسانس، 

نشان می دهد که کارواکرول به عنوان ترکیب فعال اسانس با مشارکت در 

خنثی کردن رادیکال های آزاد در عضله سینه مرغ تحت تنش گرمایی، به 

حفظ سطوح بالاتر این آنزیم ها در بافت کمک نموده است.

سوپر اکسید دیسموتاز )SOD( آنزیم آنتی اکسیدان دیگری است که 

آنیون سوپراکســید )O2-( را تبدیل به آب اکسیژنه می کند تا در مرحله بعد 

توســط کاتالاز و گلوتاتیون پراکسیداز به آب تجزیه شود )16(. فعالیت این 

آنزیم در عضله سینه پرنده های تحت تیمار mg 400 اسانس مرزه در آب به 

نمودار 1. تأثیر اســانس مرزه خوزســتانی بر میــزان مواد واکنش دهنده با اســید تیو 
 )a-b( .در عضله ســینه جوجه های گوشتی در سن 42 روزگی )TBARS( باربیتوریک
میانگین های فاقد حروف مشترک روی هر ستون دارای اختلاف معنی داری می باشند 

.)p>0/05(

نمودار 3. تأثیر اسانس مرزه خوزستانی  بر فعالیت گلوتاتیون پراکسیداز در عضله سینه  
جوجه های گوشتی در سن 42 روزگی. )a-b( میانگین های فاقد حروف مشترک روی 

.)p>0/05( هر ستون دارای اختلاف معنی داری می باشند
y=0.602x2 -i3.292x + 19.242, R2i= 0.684, p = 0.0300

نمودار2. تأثیر اســانس مرزه خوزســتانی  بر فعالیت کاتالاز در عضله سینه جوجه های 
گوشــتی در سن 42 روزگی. )a-b( میانگین های فاقد حروف مشترک روی هر ستون 

.)p>0/05( دارای اختلاف معنی داری می باشند
y=39.33x -i7.800, R2i= 0.929

نمودار 4. تأثیر اســانس مرزه خوزستانی )mg/L( بر فعالیت سوپر اکساید دیسموتاز در 
عضله سینه جوجه های گوشتی در ســن 42 روزگی. )a-b( میانگین های فاقد حروف 

.)p>0/05( مشترک روی هر ستون دارای اختلاف معنی داری می باشند
p = 0.0413
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طور معنی داری بالاتر از پرنده های شــاهد بود.  مطالعات گذشته نشان داده 

است که پایداری اکسیداتیو عضلات طیور در برابر عوامل فساد اکسیداتیو 

با تغییرات جیره ای به خصوص با استفاده از افزودنی های مناسب، افزایش 

می یابــد )5(. در تلاش برای افزایش پایداری و ثبات اکســیداتیو بافت های 

مختلف بدن طیور، محققین از اسانس و یا عصاره گیاهان دارویی استفاده 

نموده اند. در این راستا، نشان داده شده است که افزودن g/kg 150 تیمول و 

کارواکرول به جیره مرغ موجب افزایش پایداری اکسیداتیو عضلات در زمان 

حیات پرنده و افزایش نگهداری گوشت پرنده پس از ذبح می شود )20(. در 

مطالعه Jang  و همکاران در سال 2008، افزودن 0/3 % از مخلوط عصاره 

سه گیاه پیچ امین الدوله، برگ توت و goldthread به نسبت 45/5: 48/5: 

3 به جیره مرغ گوشــتی، پایداری اکسیداتیو عضله سینه مرغ بهبود یافت. 

در مطالعه ای دیگر، تولید مالون دی آلدئید )شاخص پراکسیداسیون چربی( 

در عضله ســینه بوقلمون های تغذیه شده با  ســطوح 0/5 و 1% پودر برگ 

دهیدراته شده رزماری به طور معنی دار کاهش یافت )4(. همچنین، افزودن 

mg/kg 100 و 200  اســانس مرزنجــوش بــه جیره، پایداری اکســیداتیو 

بافت های عضلانی خرگوش را افزایش داد )3(. تأثیر سطوح جیره ای تفاله 

خشک گوجه فرنگی به دلیل دارا بودن توکوفرول ها بر پایداری اکسیداتیو 

بافت های بدن بلدرچین نیز توسط Botsoglou و همکاران در سال 2004 

مورد تأیید قرار گرفته است.

نتایج مطالعه حاضر با اغلب یافته های پژوهشــی فوق هم خوانی دارد. 

ترکیبات فنلی مختلف به خصوص تیمول و کارواکرول موجود در اســانس 

گیاهــان دارویی، پایداری آنزیم های دخیــل در حذف رادیکال های فعال را 

افزایش داد که آنها نیز به نوبه خود موجب خنثی شدن پراکسید هیدرژن و 

تبدیل هیدروپراکسیدهای لیپیدها به مواد غیر سمی شدند. با وجود نسبت 

بــالای ترکیبــات فنلی مختلف به خصــوص کارواکرول در اســانس مرزه 

خوزستانی وجود چنین خاصیتی برای اسانس این گیاه نیز قابل انتظار است. 

یافته های Lin و همکاران در سال Luna ،2003 و همکاران در سال 2010  

و Ciftci و همکاران در ســال 2010 قابلیت آنتی اکســیدانی کارواکرول و 

ایزومر آن یعنی تیمول را تأیید نموده اند. کاهش میزان TBARS در عضله 

سینه پرنده های تحت تیمارهای mg/L 300 تا 500 اسانس مرزه نتیجه تأثیر 

این اســانس بر مهار رادیکال های آزاد و به تبع آن کاهش پراکسیداسیون 

لیپیدها اســت. در تفسیر ارتباط بین مواد مؤثره اسانس ها و افزایش فعالیت 

آنزیم های آنتی اکســیدان بدن حیوانات، مشخص شده است که ترکیبات 

فعال اســانس ها موجب افزایش پایداری این آنزیم ها می شــوند )8،20( در 

واقع ترکیبات فنولی بعلت داشــتن حلقه بنزن و رزنانس الکترون می توانند 

رادیکال هــای آزاد را بدام انداختــه و مانع از ادامه واکنش های زنجیره ای و 

تولید رادیکال های آزاد دیگری شوند. علاوه بر این عدم مصرف آنزیم های 

آنتی اکســیدان باعث بالا ماندن سطح فعالیت این آنزیم ها شد که با نتایج 

مطالعه حاضر همخوانی دارد )1(.

در مجموع نتایج این مطالعه نشــان داد که در شــرایط تنش گرمایی، 

افزودن سطوح mg/L 300  تا 500 اسانس مرزه خوزستانی به آب آشامیدنی 

موجب بهبود  قابلیت آنتی اکســیداتیو از طریق افزایش فعالیت آنزیم های 

انتی اکســیدان و به تبع آن سبب کاهش پراکسیداسیون لیپیدها در عضله 

سینه  مرغ گوشتی می شود.

تشکر و قدردانی
بدینوســیله از معاونت پژوهشی دانشگاه لرستان به خاطر حمایت های 

مالی و از آقای دکتر علی صالح نیا، مدیریت شرکت دارو سازی خرمان، به 

خاطر تأمین اسانس مرزه خوزستانی تشکر می شود.
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Abstract:
BACKGROUND: Inclusion of antioxidant sources in feed or water reduces the detrimen-

tal effects of free radicals and increases the antioxidative potential and stability of lipids 
in heat stressed broiler chicken. OBJECTIVES: This study was conducted to examine the 
effect of Satureja khuzistanica essential oils (SkEO) on early postmortem and ultimate 
pH as well as antioxidative potential of breast muscle in broiler chicken. METHODS: A 
total number of 720,1-d-old Arian broiler chicks were used in a 42-d trial to examine the 
effects of six experimental treatments consisting inclusion of 0 (control-), 200, 300, 400, 
500 mg/L SkEO and 500 mg/L Polysorbate-80 (control+) in drinking water in six repli-
cates of 20 birds each in a completely randomized blocks design. Catalase enzyme activity 
(by kinetic method) and glutathione peroxidase as well as superoxide dismutase activities 
(via Randox® kits) were measured spectrophotometerically. Lipid peroxidation also was 
measured in breast muscle by a chemical method with thiobarbituric acid. RESULTS: The 
breast percentage and early as well as ultimate pH of breast muscle was not differ for the 
birds received SkEO-treated water compared to the control birds (p>0.05). Addition of 
SkEO in drinking water at doses greater than 200 mg/L significantly decreased the thiobar-
bituric acid reactive substances values in breast muscle of the birds in comparison with the 
control birds (p<0.05). Catalase activity was significantly higher in breast muscle of the 
SkEO-treated groups than the control groups (p<0.05). Activity of glutathione peroxidase 
was significantly greater in the birds given 400 and 500 mg/L SkEO. Addition of SkEO 
into water up to 400 mg/L increased superoxide dismutase activity in breast muscle of the 
treated birds compared to the control birds. CONCLUSIONS: It was concluded that supple-
mentation of drinking water with SkEO elevates the antioxidative potential and increases 
the lipid stability of breast muscle in heat stressed male broiler chicken.
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Figure Legends and Table Captions
Table 1. Constituents in Satureja khuzistanica essential oils.

Table 2. Effect of Satureja khuzistanica essential oils on breast weight (g), early (pH15) and ultimate (pHu) pH of breast muscle in 
broiler chicken at 42 d of age.
Graph 1. Effect of Satureja khuzistanica essential oils on TBARS concentration in breast muscle at 42 d of age.

Graph 2. Effect of Satureja khuzistanica essential oils on catalase activity in breast muscle at 42 d of age.

Graph 3. Effect of Satureja khuzistanica essential oils on glutathione peroxidase in breast muscle 42 d of age.

Graph 4. Effect of Satureja khuzistanica essential oils on superoxide dismutase in breast muscle 42 d of age.


