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  چكيده

قطعـه   480بر عملكرد و كيفيـت گوشـت بلـدرچين، آزمايشـي بـا اسـتفاده از        Eبه منظور بررسي تأثير سطوح مختلف مكمل آلي سلنيوم و ويتامين 
گـرم در  ميلـي  180و  18 ،90( E سـطح ويتـامين   3و ) گرمدر كيلو گرمميلي 4/0و  2/0(بلدرچين ژاپني در قالب طرح كاملاً تصادفي با دو سطح سلنيوم 

اصله نشان داد افزايش وزن، خوراك مصرفي و ضريب تبديل غذايي تحت تأثير تيمارهـاي  نتايج ح. انجام شد قطعه در هر تكرار 20تكرار و  4با ) كيلوگرم
و  90داري افزايش يافت ولي اختلاف بين سـطح  به طور معني گوشت ران ظرفيت نگهداري آب ،جيره Eبا افزايش مكمل ويتامين . آزمايشي قرار نگرفت

-ديمقـدار مـالون  . رصد ماده خشك و اسيديته گوشت تحت تأثير تيمارهاي آزمايشي قـرار نگرفـت  د. دار نبودمعني Eويتامين  در كيلوگرم گرمميلي 180
گـرم  ميلـي  180گرم در كيلوگرم سلنيوم آلي و ميلي 4/0و  2/0تيمارهاي حاوي . قرار گرفت Eآلدهيد گوشت تحت تأثير رابطه متقابل سلنيوم با ويتامين 

آلدهيـد توليـد شـده افـزايش     ديبا افزايش مدت زمان نگهداري گوشت، ميـزان مـالون  . آلدهيد را داشتندديون، كمترين ميزان مالEدر كيلوگرم ويتامين 
گـرم  ميلي 180گرم در كيلوگرم سلنيوم آلي و ميلي 4/0 تيمار حاوي( Eمقادير بالاي سلنيوم و ويتامين كه افزودن  دهدنشان مينتايج اين تحقيق  .يافت

  .بخشدمي، پايداري اكسيداتيو، مدت زمان نگهداري و كيفيت گوشت را بهبود بلدرچينجيره اكسيدان به عنوان آنتيبه  )Eدر كيلوگرم ويتامين 
  

  كيفيت گوشت ،سلنيوم آلي، Eبلدرچين ژاپني، ويتامين  :كليدي هايواژه
  
   1  مقدمه

وجود عناصر معدني كمياب در جيره غذايي همـه حيوانـات بـراي    
هـا  د مناسـب بيوشـيميايي و فيزيولـوژيكي آن   حفظ سلامتي و عملكر

 .باشدسلنيوم يكي از مواد معدني كم نياز براي طيور مي. ضروري است
ها توسط جاكوب برزليوس كشف شد و سال 1817اين عنصر در سال 

 1957در سـال  . باشدمي ميشد كه سلنيوم براي حيوانات سگمان مي
هـاي صـحرايي   وشسلنيوم از عارضه نكروز كبدي در م مشخص شد
بـه عنـوان يـك مـاده مغـذي       و اين مـاده معـدني   كندپيشگيري مي

نـوع   30پس از آن به عنوان بخشـي از   .ضروري در جيره شناخته شد
مكمل سلنيوم به دو شـكل معـدني و   ). 35( سلنوپروتئين شناسايي شد

سلنيت سديم متداولترين شكل سلنيوم معدني است كه . آلي وجود دارد
با توجه به . طيور مورد استفاده قرار گرفته است غذايي جيرهتاكنون در 

شود، اخيراً تمايل اينكه مكمل آلي سلنيوم با قابليت بالاتري جذب مي
 Eويتـامين  ). 17و  14(زيادي براي استفاده از آن بوجود آمـده اسـت   

                                                            
علوم دامي، دانشگاه  گروهشجوي كارشناسي ارشد، دانشياران به ترتيب دان -4و3،2،1

  علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان
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اي در جيـره طيـور   هايي است كه بطور گسـترده اكسيدانيكي از آنتي
هـاي چـرب بلنـد    اين ويتامين از اكسيداسـيون اسـيد  . شوداستفاده مي
كند و به عنوان يك ماده مغذي ي سلولي جلوگيري ميغشازنجير در 

و  Eويتـامين   .)10( براي رشد و سلامتي حيوانات شناخته شده اسـت 
بـه عنـوان    Eويتـامين  . اي دارنـد اي شناخته شدهسلنيوم ارتباط تغذيه

ويتامين محلول در چربي، بـه عنـوان   و  هاي بين سلولياكسيدانآنتي
بـه  هـاي آزاد  راديكـال  كنـد و از آسـيب  اولين خط دفاعي عمـل مـي  

سلنيوم به . كندجلوگيري مي ،پيوند دوگانه اشباع بااسيدهاي چرب غير
بـه عنـوان دومـين خـط     عنوان بخشي از آنزيم گلوتاتيون پراكسـيداز  

ي، از تشـكيل  دفاعي بدن عمل كرده و با تخريب پراكسـيدهاي سـلول  
   ).35(كند هاي آزاد جلوگيري ميراديكال

كنندگان خواهان افزايش كيفيت گوشت هاي اخير مصرفدر سال
باشند و به خصوصياتي مانند رنگ، ظاهر، طعم، تردي و آبدار بودن مي

اي دارد و اي اهميـت ويـژه  گوشت طيـور از لحـاظ تغذيـه   . توجه دارند
اشـباع ضـروري و   اسيدهاي چـرب غيـر  حاوي مقادير بالايي پروتئين، 

چربي گوشت طيور شامل مقدار بيشتري اسـيدهاي  . مواد معدني است
هاي دو گانه نسـبت بـه سـاير حيوانـات اهلـي      اشباع با پيوندچرب غير

اكسيداسـيون  . است و نسبت به اكسيداسيون حساسيت زيـادي دارنـد  
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ر باشـد كـه د  ها يكي از مشكلات اصلي در صنعت گوشـت مـي  چربي
نهايت منجر به تحليل و از بين رفتن طعم گوشت و ارزش غـذايي آن  

هاي مختلفي بـراي جلـوگيري از آغـاز    راه). 27(شود در دراز مدت مي
. هاي گوشت و يا به تعويق انداختن آن وجـود دارد اكسيداسيون چربي

هاي گوشتي بـراي كـاهش اكسيداسـيون    در صنعت گوشت و فرآورده
هـاي  شود ولي در سالصنعتي استفاده مي هايناكسيداگوشت از آنتي

 ،هااكسيداناين آنتيزايي اخير به دليل مشخص شدن خاصيت سرطان
اكنون استفاده هم. ها افزايش يافته استمقاومت در برابر استفاده از آن

مورد توجه قرار و سلنيوم  Eمانند ويتامين هاي طبيعي اكسيدانآنتي از
ها در جيره اكسيدانآنتي ه طيور با سطوح بالاترتغذي). 15( گرفته است

يك روش سـاده بـراي بهبـود پايـداري اكسـيداتيو و افـزايش مـدت        
افزايش ويتامين مطالعاتي نشان داده است كه . اري گوشت استهدنگ
E ي هاي گوشت شـده و از توسـعه  سبب تثبيت چربي جيره، و سلنيوم

مضرات ديگـر مربـوط بـه    بوهاي ناخواسته، اكسيداسيون ميوگلوبين و 
 ).32و 27، 21، 15(كند ها جلوگيري ميتجزيه چربي

هدف از اجراي طرح حاضر بررسي تـأثير مكمـل آلـي سـلنيوم و     
هاي كيفيت گوشت در بلدرچين ژاپنـي  پارامتر و بر عملكرد Eويتامين 

  .است
  

  هامواد و روش
طرح  قطعه بلدرچين ژاپني در قالب 480اين آزمايش با استفاده از 

 20تكـرار و   4تيمـار،   6و بـا   2×3كاملاً تصادفي با آرايش فاكتوريـل 
 2هاي آزمايشي شـامل  تيمار. قطعه بلدرچين در هر تكرار انجام گرديد

سطح  3و ) گرم در كيلوگرمميلي 4/0و  2/0(سطح مكمل آلي سلنيوم 
جيره غـذايي  . بودند) گرم در كيلوگرمميلي 180و  E )18 ،90ويتامين 

د استفاده بر اساس مواد مغذي موجود در مواد خوراكي و همچنين مور
احتياجات غـذايي بلـدرچين ژاپنـي مطـابق بـا جـداول انجمـن ملـي         

قبل از شروع آزمايش مقدار . )28( تنظيم شد) ,1994NRC(تحقيقات 
انـدازه   )AOAC )1990پروتئين اقلام خوراكي بـر اسـاس روشـهاي    

غـذايي   تئين مواد خوراكي، جيـره و بر اساس درصد پرو )1( گيري شد
ئـه شـده   اار 1تركيب جيره پايه مورد استفاده در جـدول  . گرديد تنظيم
مكمل آلي مورد استفاده، مخمر غني ازسـلنيوم بـا نـام تجـاري     . است

Sel-plex  و مكمــل ويتــامينE  آلفــاتوكوفرول ال ديمــورد اســتفاده
 1/0م درصد خلوص مكمـل آلـي سـلنيو    .بود BASFبا مارك  تاستا

بـر اسـاس درصـد    . درصد بود 50توكوفرول استات آلفا الدي درصد و
 .اضافه شد جيرهها، مقادير مورد نياز هر تيمار به خلوص مكمل

-ها به صورت هفتگي انـدازه خوراك مصرفي و وزن بدن بلدرچين
روز بر روي بستر پرورش يافتنـد و   42ها به مدت بلدرچين. گيري شد

برنامـه  . به آب و خوراك دسترسي آزاد داشـتند  در طول دوره پرورش،
  .نوردهي به صورت پيوسته بود

 روزگي 0-42ي ي آزمايشي براي دورهتركيب جيره -1جدول 

  درصد در تركيب جيره  مواد خوراكي مورد استفاده
  89/7CP=(  50/50( ذرت

  68/43CP=(  03/42(كنجاله سويا
  32/55CP=(  3(پودر ماهي
  07/2 روغن سويا

  32/0  كلسيم فسفاتيد
  16/1 كربنات كلسيم

  3/0 نمك
  25/0 مكمل معدني

  25/0  مكمل ويتاميني
  02/0  كوكسيديواستات

DL-1/0 متيونين  
  100 جمع

تركيب مواد مغذي محاسبه شده 
    )درصد(

 كيلوكالري در كيلوگرم 2900  انرژي قابل سوخت و ساز

  درصد 24 پروتئين
  درصد 8/0 كلسيم

  درصد 3/0  دسترسل فسفر قاب
  درصد 15/0 سديم
  درصد 39/1 ليزين

  درصد 5/0 متيونين
  درصد 88/0  سيستين+ متيونين

 .بودند NRCي هاي آزمايشي حاوي حداقل مقدار مواد مغذي توصيه شدهجيره - 1

-mg، آهن mg35/165 منگنز: تامين كننده مواد زير استجيره هر كيلوگرم  - 2

 A، ويتامين mg35/335، كولين mg6/1، يد mg40، مس mg249، روي 250
IU90000ويتامين ،IU D32000 ويتامين ،mg K34ويتامين ،B1 mg8/1 ،

، B6 mg3، ويتامينB5 mg30، ويتامينmgB310، ويتامين mg B225/8ويتامين 
  . mg H2 5و ويتامين  B12 mg 5/1، ويتامينB9 mg25/1ويتامين
  

ــت، ع   ــت گوش ــاي كيفي ــين پارامتره ــت تعي ــله ران درون جه ض
 دار قرار گرفـت و بعـد از كشـتار بـه فريـزر     هاي پلاستيكي زيپ پاكت

هـاي كيفيـت گوشـت    پـارامتر . منتقـل شـد  ) گـراد درجه سـانتي  -20(
و مـاده   MDA(1(آلدهيـد  ديظرفيت نگهداري آب، اسـيديته، مـالون  (

مـاه بعـد كشـتار     6و  3 ،كشـتار  بعد از در سه بازه زماني، روز) خشك
براي تعيين ظرفيت نگهداري آب ابتدا يك گرم نمونه . ري شدگياندازه

 1500دقيقه در دور  4گوشت درون كاغذ صافي قرار گرفت و به مدت 
درون آون خشك  نمونه گوشت بعد از سانتريفوژ كردن. سانتريفوژ شد

  ).8(زير محاسبه گرديد  رابطهظرفيت نگهداري آب با استفاده از  .شد

                                                            
1- Malon Di Aldehyde 
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وزن بعد از سانتريفوژ –وزن بعد از آون 
ظرفيت نگهداريدرصد = وزن نمونه قبل از سانتريفوژ

  
  
  

-ديمـالون . متـر اسـتفاده شـد   pHسيديته گوشت از براي تعيين ا
ها است كه يكي از تركيبات ثانويه حاصل از اكسيداسيون چربي آلدهيد

هـاي  يكـي از روش . كنـد تا حدود زيادي فساد اكسيداتيو را بيـان مـي  
 TBA1روش  ،آلدهيـد ديسريع، ساده و رايـج بـراي محاسـبه مـالون    

ي كمپلكس صـورتي رنـگ   اين روش بر اساس مقدار جذب نور. است
 TBAآلدهيد بـا دو مولكـول   ديحاصل از واكنش يك مولكول مالون

آلدهيـد، ابتـدا ميـزان    ديبراي محاسبه ميزان مـالون  .)7( استوار است
آلدهيد ديسپس ميزان مالون. گيري شدهاي گوشت اندازهچربي نمونه

 با خشك درصد ماده خشك. شد تصحيح نمونه چربي ميزانبر اساس 
هاي مصرف خوراك، داده .هاي گوشت در آون بدست آمدكردن نمونه
بـه صـورت يـك طـرح كـاملاً       ضريب تبديل غـذايي  و افزايش وزن

هاي بدست آمـده از  داده .آناليز شدند 2×3تصادفي با آرايش فاكتوريل 
) SAS )2001و با استفاده از نرم افزار آمـاري    GLMآزمايش با رويه

فاكتوريـل  بـه صـورت    هاي كيفيت گوشتداده .تجزيه و تحليل شدند
بازه زمـاني   3و  Eسطح ويتامين  3سطح سلنيوم،  2، شامل سه عامل

مقايسـات ميـانگين مربـوط بـه هـر صـفت بـا         .شدند تجزيه واريانس
  .)34( انجام شداستفاده از آزمون توكي 

  
  نتايج و بحث

. تارائه شده اس ـ 2هاي عملكرد در جدول دادهمقايسات ميانگين 
نتايج نشان داد افزايش وزن، خوراك مصرفي و ضريب تبديل غـذايي  

احتياجـات سـلنيوم و   . تحت تـأثير تيمارهـاي آزمايشـي قـرار نگرفـت     
ها از طريق جيـره غـذايي تـأمين شـد و افـزايش      بلدرچين Eويتامين 

 تحقيـق حاضـر در   .سطوح اين مواد مغذي باعث بهبود عملكـرد نشـد  
هـا در  هاي بهداشتي اجرا شـد و بلـدرچين  دشرايطي با رعايت استاندار

در شرايط پرورش تجـاري،  . محيطي قرار گرفتند تنشمعرض حداقل 
پـرورش،   محيطـي بيشـتري ماننـد تـراكم     هايتنشطيور در معرض 

طبـق گزارشـات   . گيرنـد تهويه نامناسب و تغييـرات دمـايي قـرار مـي    
و  E مينويتـا (هـا  اكسـيدان افـزودن آنتـي   ،)25(و همكاران  لرويمكي

شـود كـه سيسـتم    به جيره زماني موجب بهبود عملكـرد مـي  ) سلنيوم
  . قرار گيرد تنشايمني بدن درگير باشد و يا پرنده در معرض 

و  29، 6، 5(نتايج حاصله از اين تحقيق بـا تعـدادي از گزارشـات    
تــأثير ســطوح مختلــف ) 6(بيســواز و همكــاران  .خــواني داردهـم ) 32

هـا  را بـر عملكـرد بلـدرچين   ) گرمميلي 300و  150، صفر( Eويتامين 

                                                            
1- Thiobar Bituric Acid 

بررسي كردند و گزارش كردنـد وزن بـدن، ضـريب تبـديل غـذايي و      
 .قـرار نگرفـت   Eخوراك مصرفي تحت تأثير سطوح مختلف ويتـامين  

مكمل معدني  گرمميلي 8و  4، 2، 1سطوح  تأثير ،)32(ريو و همكاران 
بـر   را Eتـامين  گـرم وي ميلـي  100و  20 هـاي حـاوي  سلنيوم در جيره
وزن  ها گـزارش كردنـد،  آن .بررسي كردند هاي گوشتيعملكرد جوجه

بدن و ضريب تبديل غـذايي تحـت تـأثير سـطوح مختلـف سـلنيوم و       
سطوح بالاتر سلنيوم اثر مضـري بـر عملكـرد     .قرار نگرفت Eويتامين 
تـأثير   ،)5(بيسواز و همكـاران   .ها در طول دوره آزمايش نداشتجوجه

ــالا ــي 1و  5/0، 2/0( از احتياجــات ســلنيوم ترســطوح ب ــرم در ميل گ
را بر عملكرد بلدرچين ژاپني بررسي كردند و گزارش كردنـد  ) كيلوگرم

داري بر ضريب تبديل غذايي بلدرچينسطوح بالاتر سلنيوم تأثير معني
تأثير سطوح مختلـف سـلنيوم    ،)3( اغلو و همكارانچيباسمه .ها ندارد

را به تنهايي ) گرمميلي 200( Eو ويتامين ) گرمميلي 3/0و 15/0(آلي 
هاي گوشتي بررسي كردند و و در تركيب با همديگر، بر عملكرد جوجه

كل دوره، هنگامي كـه مكمـل   ها درجوجهگزارش كردند افزايش وزن 
داري به تنهـايي اسـتفاده شـدند، افـزايش معنـي      Eسلنيوم و ويتامين 

غـذايي تحـت تـأثير     ضـريب تبـديل   و خـوراك مصـرفي   ولي داشت
سـطوح   ،)33(سـاهين و همكـاران   . تيمارهاي آزمايشي قـرار نگرفـت  

تـنش  توكـوفرول اسـتات و پيكولينـات روي را در شـرايط     مختلف آلفا
هـا گـزارش كردنـد خـوراك     ها بررسي كردند، آندر بلدرچين حرارتي

بازدهي خوراك با افزايش سطوح آلفا توكـوفرول   و مصرفي، وزن بدن
 حرارتي افـزايش  تنشهاي تحت پيكولينات روي در بلدرچيناستات و 

   .يافت
ران پارامترهاي كيفيت گوشـت  مقايسات ميانگين نتايج مربوط به 

 نتايج نشان داد ظرفيت نگهـداري آب  .گزارش شده است 3در جدول 

(WHC)2  داري تحـت تـأثير سـطوح ويتـامين     به طور معنـيE   قـرار
ظرفيت نگهـداري آب بـه    جيره Eبا افزايش مكمل ويتامين  و گرفت

و  90ولي اختلاف بين سطح  )>05/0P( داري افزايش يافتطور معني
تـأثير سـطوح   . )<05/0P( دار نبـود معنـي  Eگـرم ويتـامين   ميلي 180

 ).<05/0P( دار نبـود بر ظرفيت نگهداري آب معنيآلي مختلف سلنيوم 
زمـان،   با Eن سلنيوم، ويتامي با Eهمچنين رابطه متقابل بين ويتامين 

ظرفيـت   .دار نبـود معنـي زمان  با Eويتامين  بازمان، سلنيوم  باسلنيوم 
كـردن قـرار    منجمدداري تحت تأثير زمان نگهداري آب به طور معني

، ظرفيت نگهداري آب انجمادبا افزايش مدت زمان . )>01/0P( گرفت
زمـاني اول بيشـترين   ي هـاي بـازه  يافت به طوري كه نمونـه كاهش 

هاي نمونه بينداري ولي اختلاف معني دت نگهداري آب را داشتنظرفي
  .مشاهده نشد انجمادروز  180و  90بازه زماني 

  
  
  

                                                            
2 - Water Holding Capacity 
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  11      ...تأثير سطوح مختلف سلنيوم آلي و ويتامين

  
 هاتأثير تيمارهاي مختلف آزمايشي بر عملكرد بلدرچين -2جدول

  ضريب تبديل غذايي  )گرم(خوراك مصرفي )گرم(افزايش وزن  
  0-42  21-42  0-21  0-42 21-42 0-21 0-42 21-42 0-21  تيمار
               )گرمميلي(سلنيوم

2/0 343/112  17/139  52/251  17/259  32/628  49/887  3/2  51/4  52/3  

4/0 188/113  51/143  69/256  99/264  34/631  33/896  34/2  39/4  49/3  

SEM 128/1  79/1532/29/266/1026/13012/0  049/0  027/0  
603/0 سطح احتمال  104/0  165/0  173/0  843/0  643/0  081/0  112/0  360/0  

          )گرمميلي( Eينويتام

18 77/111  52/140  30/252  55/259  73/631  29/891  321/2  49/4  53/3  

90 92/112  32/141  25/254  17/262  20/622  77/884  323/2  47/4  47/3  

180 59/113  17/142  77/255  11/264  55/635  67/899  321/2  39/4  51/3  

SEM  382/1  192/2101/355/306/1324/16015/0  06/0  033/0  

649/0 سطح احتمال  868/0  734/0  659/0  761/0  811/0  985/0  496/0  478/0  

  ns ns ns ns ns ns ns  ns  ns  و سلنيوم Eمتقابل ويتامين اثر 
 478/0 496/0 985/0 811/0 761/0 659/0 734/0 860/0 640/0  سطح احتمال

  
ــا گزارشــات   ،)37و  26، 11، 2( نتــايج حاصــله از ايــن تحقيــق ب

ظرفيت نگهداري آب و رطوبت اتلافي گوشت بعـد از   .شتمطابقت دا
، دناتوره شدن ميـوزين  pHها، كاهش كشتار به كوتاه شدن ميوفيبريل

جيــره بــا حفاظــت  Eويتــامين . و تشــكيل آكتوميــوزين بســتگي دارد
توانـد موجـب كـاهش    در مقابل اكسيداسيون مي غشاءهاي فسفوليپيد

گـزارش   ،)11(چيـاه و همكـاران   ). 20( رطوبت اتلافي گوشـت شـود  
به جيره باعث كاهش رطوبت اتلافي گوشت  Eكردند افزودن ويتامين 

ها اذعان داشتند متابوليسم آن. شودو افزايش ظرفيت نگهداري آب مي
هـا  ي سلولغشاجود در مو Eپيشنهادي به اين گونه است كه ويتامين 

 A2  آنزيم فسـفوليپاز . كندجلوگيري مي A2 از فعاليت آنزيم فسفوليپاز
شود و پايـداري  اشباع ميتوكندري ميهاي چرب غيرباعث تجزيه اسيد

و در نتيجه يون  دهدرا كاهش ميشبكه ساركوپلاسمي و ميتوكندري 
Ca2+ ويتامين . شودبه درون ساركوپلاسم ترشح ميE لـوگيري از  با ج

درون  +Ca2، موجب كاهش غلظـت يـون   A2ز فعاليت آنزيم فسفوليپا
توانـد  از دو طريق مي +Ca2كاهش غلظت يون . شودساركوپلاسم مي

اول اينكـه موجـب   . بر رطوبت دفع شده از گوشت تأثير داشـته باشـد  
شود و دوم اينكه بين مقـدار  بعد از كشتار مي pHكاهش سرعت افت 

وجـود   ياركوپلاسمي و نرخ گليكوليز رابطـه مثبت ـ شبكه س +Ca2يون 
ها بيشتر شده و ظرفيت گليكوليز تجزيه پروتئين رونددارد و با افزايش 

طبـق  . يابـد نگهداري آب كاهش يافته و رطوبت اتلافي افـزايش مـي  
هـاي  اكسيدانيكي از آنتي Eويتامين  ،)2(گزارشات اصغر و همكاران 

هـاي  اكسيداسـيون فسـفوليپيد   ي سـلول اسـت كـه از   غشامحلول در 
اكسيداسيون باعـث كـاهش   . كندجلوگيري مي غشاءموجود در ديواره 

، خاصـيت نيمـه   غشـاء بـا تغييـر سـاختار نرمـال      شده و غشاءسياليت 

ي سلول غشابا حفظ يكپارچگي  Eويتامين . دروتراوايي آن از بين مي
 رگاننو لا رگانلانهوف. گرديدباعث كاهش اتلاف رطوبت از گوشت 

گزارش كردند اكسيداسيون گوشت موجب كاهش حساسيت بـه   ،)19(
هـا و افـزايش رطوبـت    ي آب بين ميوفيبريـل هيدروليز، كاهش ذخيره

ها و تمام فاكتورهايي كـه  و پروتئين هااكسيداسيون چربي. شداتلافي 
دهد در ميزان ها را تحت تأثير قرار ميهاي ميوفيبريلوضعيت پروتئين

ها بعد از كشـتار  اكسيدانوجود آنتي. في گوشت موثر استرطوبت اتلا
-دن. شـود موجب كاهش اكسيداسيون و سـاير اثـرات ثانويـه آن مـي    

 گزارش كردند اتلاف رطوبت بعد از كشـتار  ،)13(هرتوگ و همكاران 

كـاهش  . افتـد اتفاق مـي  pHها و كاهش در اثر كوتاه شدن ميوفيبريل
توانـد در  مـي  Eشـده بـا ويتـامين     رطوبت اتلافي در حيوانات تغذيـه 

در تحقيـق حاضـر ظرفيـت     .ي افـزايش طـول سـاركومر باشـد    نتيجه
ايـن  . نگهداري آب تحت تأثير سطوح سلنيوم آلي جيره قـرار نگرفـت  

لـي و  ). 36و  31، 24(نتايج با گزارشات برخي محققين مغـايرت دارد  
ه باعث گزارش كردند سطوح بالاي سلنيوم آلي در جير ،)24(همكاران 

-افزايش غلظت سلنيوم و آنزيم گلوتاتيون پراكسـيداز در گوشـت مـي   
 GPX4و ) پراكســـيداز غشـــاي ســـلوليگلوتـــاتيون( GPX1. شـــود

در پايداري اكسـيداتيو و از بـين بـردن    ) هاهيدروپراكسيداز فسفوليپيد(
سـلنيوم جزئـي از سـاختار     همچنـين . هـاي آزاد نقـش دارنـد   راديكال

در  Wهـا، سـلنوپروتئين   و از بـين سـلنوپروتئين   ها استسلنيوپروتئين
هاي اكسيداتيو نقـش مهمـي را ايفـا    حفاظت از غشا در مقابل استرس

هـا منجـر بـه افـزايش فعاليـت      افزايش غلظت سلنيوم بافـت . كندمي
GPX1  و افزايش سطوحmRNA ي سـلنوپروتئين  ژن بيان كنندهW 

هـا  آب در بافـت  شده و بدين ترتيب سبب بالابردن ظرفيت نگهـداري 
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گوشت تحت تأثير  ماده خشكاسيديته و  دادنشان  3جدول نتايج 

قـرار   هـا آن و روابـط متقابـل   Eو ويتامين  آلي سطوح مختلف سلنيوم
ميزان اسيديته گوشـت تحـت تـأثير مـدت زمـان      . )<05/0P( نگرفت

نتايج حاصله از اين تحقيق . )<05/0P( نگهداري در فريزر قرار نگرفت
 ،)12(وفمن و ه كوتزي. داردمطابقت  )31و  26، 23، 12(گزارشات با 

 Eگزارش كردند اسيديته گوشت تحت تأثير سطوح مختلـف ويتـامين   
قــرار ) روز 150و  120، 90، 30( در مـدت زمـان نگهـداري در فريـزر    

بعد از كشتار پرندگان و قطع شدن جريـان خـون فرآينـدهاي    . نگرفت
د ولـي برخـي از ايـن فراينـدها بـراي      شـو متابوليكي بدن متوقف مـي 

يابد و موجب شكسته شـدن گليكـوژن   لحظاتي بعد از كشتار ادامه مي
ي اسيد ذخيره. شوددر مسير بي هوازي شده و اسيد لاكتيك توليد مي

از حالت خنثي به حالت اسـيدي   pHها باعث كاهش لاكتيك در بافت
سـيون اسـيدهاي   آمينامدتي پس از كشتار بـه دليـل دي   ).2(شود مي

  ).16(يابد گوشت اندكي افزايش مي pHآمينه و آزاد سازي آمونياك 
آلدهيد توليد شده به عنوان شـاخص اكسيداسـيون   ديمقدار مالون

-ديميزان مالون .گيري شدهاي ران در سه بازه زماني اندازهدر نمونه
بـا   Eآلدهيد گوشت تحت تأثير رابطه متقابل سلنيوم با زمان، ويتامين 

ولـي بـه   ) <05/0P(و زمان قرار نگرفت  Eزمان و سلنيوم با ويتامين 

 Eداري تحت تأثير زمان و رابطه متقابل سلنيوم با ويتـامين  طور معني
، مقدار منجمدبا افزايش زمان نگهداري گوشت به صورت . قرار گرفت

). >01/0P( داري داشـت آلدهيد توليـد شـده افـزايش معنـي    ديمالون
شـده و   منجمدروز  180هاي آلدهيد در نمونهديمقدار مالون بيشترين

رابطـه متقابـل   . هاي بـازه زمـاني اول بـود   در نمونه آنكمترين مقدار 
  ).1نمودار (دار بود معني Eسلنيوم با ويتامين 

گرم در كيلوگرم سـلنيوم آلـي و   ميلي 4/0و  2/0تيمارهاي حاوي 
. آلدهيـد را داشـت  ديمالون ، كمترين ميزانEگرم ويتامين ميلي 180

 Eگـرم ويتـامين   ميلـي  180سلنيوم آلـي و   گرمميلي 2/0تيمار حاوي 
گـرم  ميلـي  18گرم در كيلوگرم سلنيوم آلي و ميلي 2/0نسبت به تيمار 

آلدهيد كمتـري داشـتند ايـن    ديداري مالون، به طور معنيEويتامين 
 180بـه   18از  Eنتايج حاكي از آن است كه با افزايش سطح ويتامين 

داري كاهش يافت ولي آلدهيد به طور معنيديگرم، ميزان مالونميلي
سـلنيوم آلـي بـا افـزايش سـطوح       گـرم ميلي 4/0در تيمارهاي حاوي 

. داري مشاهده نشـد گرم، اختلاف معنيميلي 180به  18از  Eويتامين 
 ـ  Eشـود كـه ويتـامين    اين نتايج اين گونه استنتاج مي از ا و سـلنيوم ب

 2/0همديگر اثرات همكوشي دارند و با افزايش سطح سـلنيوم آلـي از   
  .شودتري حاصل ميگرم در كيلوگرم نتايج مطلوبميلي 4/0به 

  
  در تيمارهاي مختلف ران مقايسه ميانگين پارامترهاي كيفيت گوشت -3جدول

ظرفيت نگهداري آب تيمار
 ماده خشك  اسيديته  )درصد(

  )درصد(
 رانآلدهيد مالون دي

  )گرمميكروگرم در(
)گرمميلي(سلنيوم        

2/0  49/62  89/6  89/25  80/1  
4/0  86/62  87/6  44/24  83/1  

SEM  468/0  023/0  79/0  15/0  
583/0سطح احتمال  524/0  196/0  904/0  

          )گرمميلي( Eويتامين 
18 54/61 b86/6  43/24  29/2 a 

90 66/62 ab88/6  42/26  79/1 b 

180 79/63 a87/6  64/24  37/1 b 

SEM 544/0  029/0  97/0  17/0  
032/0 سطح احتمال  978/0  282/0  013/0  

    )روز(زمان
1 07/69 a84/6  36/26  06/1 c 

90 45/59 b 91/6  43/24  59/1 b 

180 67/59 b 89/6  71/24  79/2 a 

SEM 585/0  029/0  00/1  18/0  
001/0307/0 سطح احتمال  316/0  001/0  
   )P >05/0( ر ستون با حروف غيرمشترك داراي اختلاف معني دار مي باشندميانگين هاي ه

 Eو زمان براي پارامترهاي كيفيت گوشت معني دار نبود ولي اثر متقابل سلنيوم با ويتامين  Eبا زمان و سلنيوم با ويتامين  Eاثرات متقابل سلنيوم با زمان، ويتامين 
  ).>046/0P(دار بود آلدهيد ران معنيديبراي پارامتر مالون



  13      ...تأثير سطوح مختلف سلنيوم آلي و ويتامين

  
 آزمايشي مختلف در تيمارهايگوشت ران آلدهيد ديمقايسات ميانگين مالون -1نمودار 

  
، 50، صفر( Eتأثير سطوح مختلف ويتامين  ،)22(كيم و همكاران 

و تركيب ايـن دو بـا   ) گرمميلي 3/0(و سلنيوم ) گرمميلي 200و  100
 ـ 100سلنيوم و  گرمميلي 3/0(همديگر  را بـر  ) Eگـرم ويتـامين   يميل

 ها گـزارش كردنـد بـا افـزايش    آن. صفات كيفي گوشت بررسي كردند
 افزايش يافت آلدهيدديمالونميزان  مدت زمان نگهداري گوشت ران

و تيمـار   Eگرم ويتـامين  ميلي 200آزمايشي سطح و از بين تيمارهاي 
لنيوم س ـ گرم در كيلوگرمميلي 3/0و  Eگرم ويتامين ميلي 100تركيب 

گرم در اين گزارشات مقدار ميلي .بيشترين پايداري اكسيداتيو را داشتند
آلدهيــد توليــد شــده در هــر كيلــوگرم گوشــت بــه صــورت ديمــالون

TBARS1 تــأثير ســطوح  ،)30(پريــز و همكــاران . بيــان شــده اســت
سلنيت سديم  1/0(و سلنيوم ) گرمميلي 250و  E )50مختلف ويتامين 

را بر خصوصيات كيفـي گوشـت ذخيـره شـده در     ) نسلنومتيوني 3/0و 
. ماه بررسي كردند 12و  6در بازه زماني ) گراددرجه سانتي -30( فريزر
-گوشت در طول مدت زمان نگهداري به طور معنـي  TBARSمقدار 

شده بيشـترين مقـدار    منجمدماه  12هاي داري افزايش يافت و نمونه
TBARS ات كيفـي گوشـت در   نتـايج نشـان داد خصوصـي   . را داشتند

داري داشت اختلاف معني انجمادماه  6تيمارهاي آزمايشي بازه زماني 
سـلنيوم   گـرم ميلـي  1/0و  Eگرم ويتامين ميلي 50به طوري كه تيمار 

 منجمـد ماه  12هاي را داشتند ولي در نمونه TBARSبيشترين مقدار 
يش افـزا . داري مشاهده نشدشده بين تيمارهاي مختلف اختلاف معني

در جيره باعث بالارفتن غلظت اين ويتـامين   Eمقدار مصرف ويتامين 
اكسيدان نقـش  به عنوان آنتي Eويتامين . شودها و گوشت ميدر بافت

نگهداري طولاني مدت . هاي آزاد داردموثري در از بين بردن راديكال

                                                            
1 - Thiobar Bituric Acid Reactive Substance 

 Eمنجر به كاهش غلظـت ويتـامين   ) به حالت منجمدماه  12(گوشت 
داري بـين تيمارهـاي   بـه ايـن علـت اخـتلاف معنـي      در گوشت شد و

تـأثير سـطوح مختلـف     ،)17(هودا و همكاران  .آزمايشي مشاهده نشد
ــامين  ــي 300و  E  )75 ،150 ،225ويت ــرمميل ــدگاري و ) گ ــر مان را ب

خصوصيات كيفي گوشت بلدرچين بررسـي كردنـد و گـزارش كردنـد     
ــي 300و  225ســطوح  ــامين ميل ــرم ويت  ــ Eگ ــاهش مي زان باعــث ك

 ريـو و  .روز منجمد شـده گرديـد   90و  60هاي اكسيداسيون در نمونه
و ) گرمميلي 8و  4، 2، 1(تأثير سطوح مختلف سلنيوم  ،)32(همكاران 
را بر ميزان اكسيداسـيون چربـي در   ) گرمميلي 100و  E )20ويتامين 

ها گزارش كردند افزودن سطوح آن .گوشت ران و سينه بررسي كردند
يوم به جيره موجب كاهش اكسيداسيون چربي گرديـد ولـي   بالاتر سلن
-به جيره افزوده شد ميزان مـالون  Eگرم ويتامين ميلي 100زماني كه 

و سـلنيوم   Eتركيب ويتـامين  . آلدهيد به طور موثري كاهش يافتدي
كمتـرين مقـدار   ) Eگـرم ويتـامين   ميلـي  100سـلنيوم و  گرم ميلي 8(

تأثير سطوح مختلف  ،)12(ي و هوفمن كوتز. آلدهيد را داشتديمالون
را برصفات كيفي گوشت در طول مـدت ذخيـره سـازي در     Eويتامين 

هـا بـا   بدين منظور جوجه. بررسي كردند) گراددرجه سانتي -20(فريزر
) گـرم ميلـي  100و  80، 60، 40، 20، صفر( Eسطوح مختلف ويتامين 

-ميلـي  200و  180، 160، 140، 120و سطوح  ي پرورشدر كل دوره
هـاي  نمونـه . تغذيـه شـدند   ،پـرورش  21-42در دوره  Eويتامين  گرم

روز در  150و 120، 90، 30گوشت پس از استحصال براي مدت زمان 
نتايج آزمايش نشان داد با . شدند منجمددرجه سانتي گراد  -20دماي 

آلدهيد توليدي و ديافزايش مدت زمان نگهداري گوشت، ميزان مالون
جيره  Eافزايش سطوح ويتامين . افزايش يافت TBARSمقدار عددي 
برانـدون و  . شـد  TBARSداري باعـث كـاهش مقـدار    به طور معنـي 



  1391 بهار 1، شماره 4جلد  ايران علوم داميپژوهشهاي نشريه      14

را بر پايداري اكسيداتيو گوشت بررسـي   Eتأثير ويتامين  ،)9(همكاران 
تـا سـن    Eگـرم ويتـامين   ميلـي  30ي حاوي گروه شاهد جيره. كردند
 200هاي ديگر با جيره حاوي دريافت كردند و تيمار) هفتگي 6( كشتار
هفتـه قبـل ازكشـتار     5و  4، 3، 2، 1براي مـدت   Eگرم ويتامين ميلي

 E )200نتايج نشان داد اضـافه كـردن مكمـل ويتـامين     . تغذيه شدند
هفتـه قبـل از كشـتار، موجـب بهبـود پايـداري        5به مـدت  ) گرمميلي

يخچـال و   اكسيداتيو گوشت چرخ كرده در طـول مـدت نگهـداري در   
كشتار به  زمان نزديك به در Eاضافه كردن مكمل ويتامين . فريزر شد

جيره موجب بهبود نسبي اكسيداسـيون شـد ولـي بـراي دسـتيابي بـه       
بايـد افـزايش    Eپايداري بيشتر، مدت زمان استفاده از مكمل ويتامين 

برابـر توصـيه   E)20 گرم ويتـامين  ميلي 200اضافه كردن مقدار . يابد
هفته قبل از كشـتار موجـب بهبـود     5تا  4زمان  به مدت) NRCهاي 

ــداري اكســيداتيو گوشــت   ــدپاي ــي پيشــرفت   .)9( گردي ــور كل ــه ط ب
اكسيداسيون گوشت بعد از كشتار بـه عوامـل زيـادي از قبيـل مقـدار      

، سـطوح  )ميوگلـوبين، آهـن و فلـزات ديگـر    (هاي گوشت پرواكسيدان
ي حــاوي هــاپپتيــدآلفــاتوكوفرول، دي(هــاي گوشــت اكســيدانآنتــي

هـايي از قبيـل گلوتـاتيون پراكسـيداز، سوپراكسـيد      هيستيدين و آنزيم
، مقدار چربي گوشت و پروفيل اسيدهاي چـرب آن،  )دسموتاز و كاتالاز

قطعـه قطعـه شـده، چـرخ شـده و      (آوري گوشـت  نحوه و ميزان عمل
نور، مدت زمـان نگهـداري، دمـا و    (بندي و شرايط بسته) حرارت ديده

-ترين آنتياصلي Eويتامين ). 20(بستگي دارد ) ازيي ذخيره سنحوه
اكسيداسـيون را در   فرآيندي سلولي است كه غشااكسيدان محلول در 

حيوانات قادر به سنتز ويتامين . اندازدگوشت پس از كشتار به تأخير مي
E  در بدن خود نيستند و ميزان ويتامينE    گوشت تـابع غلظـت آن در

به جيره موجـب افـزايش    Eي ويتامين افزودن سطوح بالا. جيره است
غلظــت آن در گوشــت شــده و پايــداري اكســيداتيو در مــدت زمــان  

توليدكننـدگان بـراي    گذشـته در ). 38و  37( يابدنگهداري افزايش مي
كردنـد ولـي   در جيره اسـتفاده مـي   Eبهبود كيفيت گوشت از ويتامين 

ر بـدن  د Eاخيراً مشخص شده كه حـداكثر كـارايي فعاليـت ويتـامين     
). 31(شود كه سلنيوم جيـره بـه انـدازه كـافي باشـد      زماني حاصل مي

هاي هاي آزاد از اكسيد شدن اسيدبا به دام انداختن راديكال Eويتامين 
يك اتم هيـدروژن   Eويتامين  ،يندآدر اين فر. كندچرب جلوگيري مي

 كند و اين اتم هيدروژن با راديكال پراكسيد واكنش داده و بـه آزاد مي
بعد از اكسيده شدن و  Eويتامين  .يابدشكل هيدروپراكسيد كاهش مي

هـاي  اكسـيدان ي آنتيتواند مجدداً بوسيلهقبل از اينكه تجزيه شود مي
محلول در آب مانند اسيد آسـكوربيك و آنـزيم گلوتـاتيون پراكسـيداز     

افتـد  زماني اتفاق مي Eبيشترين كارايي ويتامين بنابراين . كاهش يابد
وامل كاهنده مانند گلوتـاتيون پراكسـيداز و اسيدآسـكوربيك بـه     كه ع
ي سلول وجـود داشـته باشـد تـا آلفـاتوكوفرول      غشاي كافي در اندازه

  ).4( ندناكسيد شده را مجدداً احيا ك
  
  گيري نتيجه

توان با افـزودن  شود كه مياز نتايج اين تحقيق چنين استنتاج مي
، بلـدرچين به جيره  ) و سلنيوم Eمينويتا( هااكسيدانسطوح بالاتر آنتي

پايداري اكسيداتيو، مدت زمان نگهـداري و كيفيـت گوشـت را بهبـود     
 180گـرم در كيلـوگرم سـلنيوم آلـي و     ميلي 4/0 تيمار حاوي. بخشيد
   .بهترين نتايج را نشان داد Eگرم در كيلوگرم ويتامين ميلي

  
  تشكر و قدرداني
ا توكـوفرول اسـتات مـورد    ال آلف ـو مكمل دي مكمل آلي سلنيوم

استفاده در اين تحقيق توسط شركت وتاك تهران و كيميا رشد گرگان 
بدينوسيله مؤلفان مراتب تشكر و سپاسگزاري خـود را  . است اهدا شده

  .نماينداز مديريت محترم اين مراكز اعلام مي
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