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 چکیده
 ثب آٖ افضٚدٖ اثش ؼٝیٔمب ٚ  (.Oxalis corniculata L) ؿجذستشؿه ییداسٚ بٜيٌ ثشي پٛدس یذا٘ياوؼ یآ٘ت خٛاف یبثیاسص ٔٙؾٛس ثٝ     

  ٕبس،يت 4 ثب یتلبدف وبٔلاً عشح لبِت دس ؾیآصٔب هی ییٌشٔب تٙؾ تحت یٌٛؿت یٞب جٛجٝ ٌٛؿت تيفيو ٚ فّٕىشد ثش C ٗيتبٔیٚ

 دس ٌشْ ٔيّی 250 + ٝیپب شٜيج ،)ؿبٞذ( بیػٛ-رست ٝیپب شٜيج ؿبُٔ یآصٔبیـ یٕبسٞبيت ؿذ. ا٘جبْ تىشاس ٞش دس پش٘ذٜ 10 ٚ تىشاس 5

 ثٛد٘ذ. هؿجذستشؿ ثشي پٛدس دسكذ هی + ٝیپب شٜيج ٚ هؿجذستشؿ ثشي پٛدس دسكذ 5/0 + ٝیپب شٜيج ،C ٚیتبٔيٗ يشٜج يٌّٛشْو

 لشاس ٌشاد ػب٘تی دسجٝ 34±2 یدٔب ٔقشم دس سٚص دس ػبفت 8 ٔذت ثٝ سٚصٌی 42 تب 25 اص ٞب جٛجٝ ،ییٌشٔب تٙؾ افٕبَ جٟت

 دس ٕٞچٙيٗ ؿذ٘ذ. یشيٌ ا٘ذاصٜ آصٔبیؾ ا٘تٟبی دس ییغزا ُیتجذتیضش ٚ ٚصٖ ؾیافضا خٛسان، ٔلشف ؿبُٔ یفّٕىشد كفبت ٌشفتٙذ. 

 ٔيضاٖ ؿذ٘ذ. یشيٌ ا٘ذاصٜ ٌٛؿت تيفيو ثٝ ٔشثٛط كفبت ٚ وـتبس ا٘تخبة، تلبدفی عٛس ثٝ پش٘ذٜ دٚ تىشاس ٞش اص آصٔبیؾ، پبیبٖ

 حزف دسكذ ثٛد. خـه ٔبدٜ ٌشْ ٞش دس يذاػ يهٌبِ ٌشْ ٔيّی 73/11 ؿجذستشؿه، يبٌٜ یٔتبِ٘ٛ فلبسٜ دس وُ یفِٙٛ ٞبی تشويت

 دػت ثٝ خـه ٔبدٜ ٞشٌشْ دس ٌشْ ٔيّی 88 ٚ دسكذ 36/46 تشتيت ثٝ ٌيبٜ ایٗ C یتبٔيٗٚ يضأٖ ٚ (DPPH )اسصیبثی آصاد ٞبی یىبَساد

 (.P<0.05) ؿذ ؿبٞذ ثب ؼٝیٔمب دس یٌٛؿت یٞب جٛجٝ ٚصٖ ٚ خٛسان ٔلشف ؾیافضا ثٝ ٔٙجش ٌيبٜ ثشي پٛدس دسكذ هی ٔلشف .آٔذ

 آة یٍٟ٘ذاس تيؽشف ٗیـتشيث (.P<0.05) ؿذ ٔـبٞذٜ C ٗيتبٔیٚ ٚ ٌيبٜ ثشي پٛدس دسكذ هی ٌشٜٚ دس خٛسان ُیتجذ تیضش ٗیوٕتش

 ٕبسٞبيت ٕٞٝ (.P<0.05) ذیٌشد ٔـبٞذٜ ؿبٞذ ثب ؼٝیٔمب دس ؿجذستشؿه ثشي پٛدس ثب ؿذٜ ٝیتغز یٞب جٛجٝ دس ٌٛؿت سعٛثت ٚ

  تيٕبسٞبی ،ؾیآصٔب ٗیا جی٘تب ثٙبثش (.P<0.05) ؿذ٘ذ ؿبٞذ ثب ؼٝیٔمب دس ٌٛؿت خٛ٘بثٝ افت ٚ پخت افت وبٞؾ ثٝ ٔٙجش

 ثٟجٛد ٔٛجت تٛا٘ؼتٙذ ؿجذستشؿه ثشي پٛدس دسكذ هی + ٝیپب شٜيج ٚ C ٚیتبٔيٗ يشٜج يٌّٛشْو دس ٌشْ ٔيّی 250 + ٝیپب شٜيج

 .ؿٛ٘ذ ذئف ییٌشٔب تٙؾ تحت یٌٛؿت یٞب جٛجٝ ٌٛؿت تيفيو یپبسأتشٞب یثشخ ٚ سؿذ فّٕىشد

 

 .ٌشٔبیی تٙؾ ،ٌٛؿتی جٛجٝ ،آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت ،فِٙٛیٞبی  تشويت ،(.Oxalis corniculata L) هؿجذستشؿ کلیذی: ّبی ٍاطُ
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 مقدمه
 تِٛيذ عيٛس، كٙقت دس ٔٛفميت ٞبی ؿبخق اص یىی

 تٙؾ ٔب٘ٙذ ٔختّف ٔحيغی ؿشایظ وٝ اػت ٞبیی جٛجٝ
 یبفتٗ دس ػقی فّٕی تحميمبت وٙٙذ. ٔی تحُٕ سا ٌشٔبیی

 تٙؾ ثشاثش دس ٔمبٚٔت ثشای ٞب جٛجٝ ثٝ وٕه ثشای ٞبیی ساٜ
 سؿذ، ػشفت بٞؾو (.Elnesr et al., 2019) داسد ٌشٔبیی
 دس تغييش ایٕٙی، ٞبی پبػخ دس اختلاَ خٛسان، پبیيٗ ثبصدٞی

 فٛالت اص ٌٛؿت ويفيت ؿذٖ ثذتش ٚ سٚدٜ ٔيىشٚفّٛسای
 ٌشٔبیی تٙؾ ثشایٗ، فلاٜٚ .اػت ٔضٔٗ یب حبد ٌشٔبیی تٙؾ

 تٛػظ وٝ ای ٔؼئّٝ وٙذ، ٔی ٚاسد آػيت حيٛا٘بت سفبٜ ثش
 تِٛيذ ٚ سؿذ ٔشاحُ عَٛ دس ٌٛؿتی جٛجٝ تِٛيذوٙٙذٌبٖ

 ٌضاسؽ (.Zaboli et al., 2019) ؿٛد ٌشفتٝ ٘ؾش دس ثبیذ
 خٛسان، ٔلشف وبٞؾ ثبفث ٌشٔبیی تٙؾ وٝ اػت ؿذٜ

 دس خٛسان تجذیُ ضشیت افضایؾ ٚ ثذٖ ٚصٖ وبٞؾ
 ٕٞچٙيٗ (.Awad et al., 2020) ٌشدد ٔی ٌٛؿتی ٞبی جٛجٝ

 ٞبی جٛجٝ دس ثبلا دٔبیی ؿشایظ وٝ وشد٘ذ ٌضاسؽ ٔحممبٖ
 وبٞؾ ٔب٘ٙذ ٌٛؿت ويفيت ثش یآٚس صیبٖ اثشٞبی ٌٛؿتی

 Cramer et) داسد آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت ٚ سً٘ ،pH ٔيضاٖ

al., 2018.) اص ٌشٔبیی تٙؾ ٘بٔغّٛة ٞبیاثش ثب ٔمبثّٝ یشاث 
 (یسٚ ٚ ْٛي)ػّٙ یٔقذ٘ فٙبكش ،(E ٚ C ٗيتبٔی)ٚ ٞبٗ يتبٔیٚ
 ،C ٚیتبٔيٗ .اػت ؿذٜ  اػتفبدٜ یبٞيٌ یٞب ذاٖياوؼ یآ٘ت ٚ

 ثشاثش دس سا ٞب ػَّٛ وٝ ػتا آة دس ٔحَّٛ اوؼيذاٖ آ٘تی یه
 ػيؼتٓ فّٕىشد ٚ وٙذ ٔی ٔحبفؾت اوؼيذاتيٛ ٞبی آػيت
 دس (.Abidin & Khatoon, 2013) ثخـذ ٔی ثٟجٛد سا ایٕٙی

 اص ثؼيبسی ثشای ضشٚسی وٛآ٘ضیٓ یه C ٚیتبٔيٗ حميمت
 دس ٚیتبٔيٗ ایٗ .اػت تجضیٝ ٚ ػٙتض آ٘ضیٕی ٞبی ػيؼتٓ
 داسد. ٘مؾ فلجی ثبفت دس ٘فشیٗ ٘ٛساپی ٞٛسٖٔٛ ثيٛػٙتض
 ٘فشیٗ ٘ٛساپی ٚ ٘فشیٗ اپی ثٝ تيشٚصیٗ تجذیُ دس ٕٞچٙيٗ
 ػغح افضایؾ دس ٗیتيشٚص وٝ وٙذ ٔی ؿشوت

 اػت. ٔؤثش اػتشع ؿشایظ دس خٖٛ ٘ٛسٚتشا٘ؼٕيتشٞبی
 ٚ C ٚیتبٔيٗ افضٚدٖ وٝ ا٘ذ دادٜ ٘ـبٖ ٔختّف ٔغبِقبت
 وبٞؾ سا اػتشع ٞبی ٞٛسٖٔٛ اػتشع، ؿشایظ دس تيشٚصیٗ

 ؿٛد ٔی آصٔبیؾ ٔٛسد حيٛا٘بت ٚصٖ ٟجٛدث ثٝ ٔٙجش ٚ دادٜ
(Combs & McClung, 2016.) دادٜ ٘ـبٖ ٔٙبثـ ثشسػی 

 سؿذ، ثٟجٛد ثشای ٚیتبٔيٗ ایٗ ٔلشف ٔغّٛة ػغح وٝ اػت
 لاؿٝ ٞبی ٚیظٌی ثٟجٛد ٚ ٔب٘ی ص٘ذٜ ٔيضاٖ تجذیُ، ضشیت
  ٔحذٚدٜ دس ٌشٔبیی تٙؾ ؿشایظ دس ٌٛؿتی ٞبی جٛجٝ
  اػت ؿذٜ ٔـبٞذٜ جيشٜ ويٌّٛشْ دس ٌشْ ٔيّی 250

(Sahin et al., 2003؛ Abidin & Khatoon, 2013.) 
 ثٛدٜ داسٚیی ٞبی تشويت ٔٙـأ عجيقت ػبَ ٞضاساٖ یثشا
 ثشای جٟبٖ جٕقيت اص ثخـی ٘يض حبضش حبَ دس اػت.

 ٞؼتٙذ. ٌيبٞی داسٚٞبی اص اػتفبدٜ ثٝ ٔتىی خٛد ػلأتی
 دسٔب٘ی خٛاف ِحبػ اص ٌيبٞی ٞبی ٌٛ٘ٝ اص ثؼيبسی اٌشچٝ

 ٞبی ٌٛ٘ٝ اص خيّی خٛاف ٕٞچٙبٖ أب ا٘ذ، ؿذٜ اسصیبثی
 ٚاؽ تشؿٝ یب ؿجذستشؿه ٌيبٜ ؿٛد. ؿٙبػبیی ثبیذ ٌيبٞی

 عقٕی خٛؽ ٚ ِغيف ٞبی ثشي وٝ اػت ٌيبٞبٖ ایٗ اص یىی
 خٛاف اػت. C ٚیتبٔيٗ اص غٙی ثؼيبس ٔٙجـ ٚ داسد

 سفـ صخٓ، تشٔيٓ ٔؼٕٛٔيت، سفـ ضذلبسچی، ضذٔيىشٚثی،
 ٌيبٜ ایٗ حبفؾٝ تمٛیت ٚ ٌٛاسؽ دػتٍبٜ ٔـىلات ٚ اػٟبَ
 ,Sharangouda & Patil) اػت ؿذٜ ثشسػی ٖبٔحمم تٛػظ

 ایٗ اص اػتفبدٜ اثش تبوٖٙٛ أب ،(Reddy et al., 2010 ؛2007
 یفّٕ ٘بْ ثب هؿجذستشؿ اػت. ٘ـذٜ ثشسػی عيٛس دس ٌيبٜ

Oxalis corniculata ْػشدٜ اص ػجضی ٌٛ٘ٝ یه ٘ب 
 اػت. Oxalidaceae تيشٜ ثٝ ٔتقّك ٚ ؿجذستشؿه

 ،ٗيپشٚتئ حبٚی ٌيبٜ ایٗ اتبِ٘ٛی ٚ ٔتبِ٘ٛی ٞبی فلبسٜ
 ٞبی تشويت ٞب، فيتٛاػتشَٚ يىٛصیذٞب،ٌّ ، اتسوشثٛٞيذ

 اػت. اسفشّ ٞبی سٚغٗ ٚ آٔيٙٝ اػيذٞبی فلاٚٚ٘ٛئيذی،
 اػيذ، ػيتشیه اػيذ، تبستبسیه حبٚی ٌيبٜ ایٗ ٞبی ثشي

 ٚ ٞب فلاَٚ٘ٛ ٞب، ٌّيىٛفلاٖٚٚ ،ٞب فلاٖٚٚ اٌضالات، وّؼيٓ
 اػيذٞبی ،ثٙضٚئيه ٞيذسٚوؼیپبسا ٔب٘ٙذ فِٙٛيه اػيذٞبی
 ثبؿذ. ٔی C ٚ E ٞبی ٚیتبٔيٗ ٚ ػيشیٙجيه ٚ ٚا٘يّيه
 ٞبی ٘بْ ثٝ ٌّيىٛفلاٖٚٚ ٘ٛؿ ػٝ وٝ اػت دادٜ ٘ـبٖ ٔغبِقبت

 ٌيبٜ ٞبی ثشي دس ػشتيؼيٗ ٚ ایضٚٚیتىؼيٗ ایضٚاسیٙتيٗ،
  (.Siddiqui et al., 2017) داسد ٚجٛد هؿجذستشؿ

 تيفقبِ یداسا آٖ اص حبكُ فلبسٜ ٚ هؿجذستشؿ بٜيٌ
 وٝ اػت ؿذٜ ٌضاسؽ ثبؿذ. یٔ یذا٘ياوؼ یآ٘ت ٚ یىشٚثئضذ
 ثب ؼٝیٔمب لبثُ هؿجذستشؿ بٜيٌ یذا٘ياوؼ یآ٘ت تيفقبِ
 ذياػ هيآػىٛسث ٔب٘ٙذ یا ؿذٜ ؿٙبختٝ یٞب ذاٖيؼاو یآ٘ت
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 ٚ ییبیثبوتش ضذ تيفقبِ .(Srikanth et al., 2012) اػت
 یذٞبياػ ٔب٘ٙذ ٞبیی تيتشو ٚجٛد ثٝ بٜيٌ ٗیا یىشٚثئ ضذ
 ٘ؼجت E ٚ C ٗيتبٔیٚ ٖٛ،يٌّٛتبت ذٞب،يفلاٚٚ٘ٛئ ه،يفِٙٛ
 فتاُ ثٝ تٛجٝ ثب (.Reddy et al., 2010) اػت ؿذٜ دادٜ

 دس ثب ٚ ٌشٔبیی تٙؾ ؿشایظ دس پش٘ذٌبٖ ایٕٙی ٚ فّٕىشد
 ٚیظٜٝ ث ؿجذستشؿه ٌيبٜ فشاٚاٖ داسٚیی خٛاف ٌشفتٗ٘ؾش

 ٌشٔبیی تٙؾ ؿشایظ دس وٝ آٖ اوؼيذا٘ی آ٘تی خٛاف
 دس ای ٔغبِقٝ تبوٖٙٛ وٝ آ٘جب اص ٚ ؿٛد ٚالـ ٔفيذ تٛا٘ذ ٔی

 ٚ فّٕىشد ثش C ٚیتبٔيٗ ٚ ؿجذستشؿه اص اػتفبدٜ صٔيٙٝ
 تٙؾ ؿشایظ دس ٌٛؿتی ٞبی جٛجٝ ٌٛؿت ويفی ٞبی ٚیظٌی
 ٔٙؾٛس ثٝ آصٔبیؾ ایٗ سٚ، اصایٗ ؛اػت ٘ـذٜ ا٘جبْ ٌشٔبیی
 ٚ ؿجذستشؿه ثشي سپٛد ٔختّف ػغٛح تأثيش اسصیبثی

 ٌٛؿتی یٞب جٛجٝ ٌٛؿت ويفيت ٚ فّٕىشد ثش C ٗٚیتبٔي
 ؿذ. اجشا ٌشٔبیی تٙؾ ؿشایظ دس

 
 ها روش و مواد

  گیبُ عصبسُ استخشاج ٍ گیبّی ّبی ًوًَِ آٍسی جوع

 دا٘ـىذٜ ٔضسفٝ اص ؿجذستشؿه ٌيبٜ ٞٛایی ٞبی ػشؿبخٝ
 1398 ػبَ تبثؼتبٖ فلُ دس جيشفت دا٘ـٍبٜ وـبٚسصی

 آػيبة ٕهو ثٝ ػپغ ٚ ؿذ خـه ػبیٝ دس ٚ آٚسی جٕـ
 دس آصٔبیؾ صٔبٖ تب ؿذٜ پٛدس ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ ٌشدیذ. پٛدس ثشلی
 ٌشاد ػب٘تی دسجٝ 5 دٔبی دس داس صیپ ىیپلاػتي ٞبی ويؼٝ

 ٔغبِقٝ ٔٛسد بٌٖيبٞ خـه پٛدس ٌشْ 10 ٔيضاٖ ؿذ. ٍٟ٘ذاسی
  ٔذت ثٝ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ٚ ٔخّٛط ٔتبَ٘ٛ حلاَ ثب 10 ثٝ 1 ٘ؼجت ثب

 اص ثقذ ذ.ؿ دادٜ لشاس ٔحيظ دٔبی دس ٕٞضٖ سٚی ػبفت 12
 ٌشدیذ. فيّتش كبفی وبغز ثب ٞب فلبسٜ اػتخشاج صٔبٖ عی

 دس ٚ سیختٝ دسثؼتٝ ٞبی ؿيـٝ دسٖٚ ؿذٜ اػتخشاج ٞبی فلبسٜ
ٔيٙيٛٔی فٛیُ  دسجٝ 5 دٔبی دس اػتفبدٜ بٖصٔ تب ٚ پيچيذٜ آِٛ

 (.Shahdadi et al., 2011) ٌشفتٙذ لشاس ٌشاد ػب٘تی
 
 ٍ اکسیذاًی آًتی فعبلیت ،فٌَلی ّبی تشکیت گیشی اًذاصُ
 C ٍیتبهیي هیضاى

 ػيٛوبِتيٛ-فِٛيٗ سٚؽ ثشاػبع فِٙٛی ٞبی تشويت
(Folin-Ciocalteu) ٚ فٙٛاٖ ثٝ اػيذ ٌبِيه اص اػتفبدٜ ثب 

 ٔيىشِٚيتش 20 ،ٔٙؾٛس ایٗ ثشای ؿذ. ٌيشی ا٘ذاصٜ اػتب٘ذاسد
 ٚ ٔخّٛط ٔمغش آة ِيتش ٔيّی 16/1 ثب ؿذٜ تٟيٝ فلبسٜ اص

 اضبفٝ روشؿذٜ ٔحَّٛ ثٝ فِٛيٗ ٔقشف ٔيىشِٚيتش 100
 وشثٙبت ػذیٓ ٔحَّٛ ٔيىشِٚيتش 300 دليمٝ، 5 اص پغ ؿذ.
 ٕٞضٖ ثب ٕٞضدٖ اص ثقذ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ٚ اضبفٝ ٔحَّٛ ثٝ 20%
 دسجٝ 40 دٔبی ثب ٔبسی ثٗ سد دليمٝ 30 ٔذت ثٝ ای ِِٛٝ

 ثب ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ جزة ػپغ ؿذ٘ذ. ٍٟ٘ذاسی ٌشاد ػب٘تی
 خٛا٘ذٜ ٘ب٘ٛٔتش 760 ٔٛج عَٛ دس ٘ٛسػٙج عيف دػتٍبٜ

 ٌشْ 100 دس اػيذ ٌبِيه ٌشْ ٔيّی ثشحؼت ٘تبیج ؿذ.
 & ArabShahi-Delouee) ٌشدیذ ٔحبػجٝ خـه ٕ٘ٛ٘ٝ

Oruj, 2007.) ٞيذساصیُ پيىشیُ-1 فٙيُ دی-2ٚ2 تشويت 
(DPPH) جزة داسای وٝ اػت دٚػت چشثی ىبِییساد 

 ٞب فلبسٜ تٛا٘بیی اػت. ٘ب٘ٛٔتش 517 ٔٛج عَٛ دس ثيـيٙٝ
 سٚؽ عجك DPPH ٞبی سادیىبَ جزة ثشای

Anandjiwala ٚ ٖاثتذا .ؿذ تقييٗ (2008) ٕٞىبسا 
 ٌيبٜ ٔتبِ٘ٛی فلبسٜ اص ٔيّيٖٛ دس لؼٕت 100 غّؾت
 ٔتبِ٘ٛی ٔحَّٛ اص ِيتش ٔيّی 1 آٍ٘بٜ .ؿذ تٟيٝ ٚاؽ تشؽ

 دس فلبسٜ ٔحَّٛ ِيتش ٔيّی 3 بث DPPH ٔٛلاس ٔيّی 1
 ٚ ٔخّٛط خـه( فلبسٜ ٔيىشٌٚشْ 50-400) ٔتبَ٘ٛ

 دس اتبق دٔبی دس دليمٝ 30 ٔذت ثٝ ػپغ ،ؿذ ٚستىغ
 خٛا٘ذٜ ٘ب٘ٛٔتش 517 دس جزة .ٌشدیذ ٍٟ٘ذاسی تبسیىی

 1 ساثغٝ عجك DPPH ٘ؼجی دسكذ ثشحؼت فقبِيت ٚ ؿذ
 آٔذ. ثذػت

 

 × 100 1 ساثغٝ
 ٕ٘ٛ٘ٝ جزة دسكذ – ؿبٞذ جزة دسكذ

 DPPH دسكذ ;
 ؿبٞذ جزة دسكذ
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 اػتفبدٜ یذٚٔتشیه سٚؽ صا ،C ٚیتبٔيٗ ٌيشی ا٘ذاصٜ ثشای
 ِيتش ٔيّی 10 ٔمغش، آة ِيتش ٔيّی 20 ٔٙؾٛس ایٗ ثشای ؿذ.

 ثـش داخُ سا ٘ـبػتٝ ِيتش ٔيّی 5/2 ٚ ٚاؽ تشؽ ٌيبٜ فلبسٜ
 سً٘ ؽٟٛس تب پتبػيٓ یذٚس دس یذ ٔحَّٛ ثب ٚ سیختٝ

 صیش فشَٔٛ دس سا ٔلشفی یذ ٔمذاس ٌشدیذ. تيتش خبوؼتشی
 دسكذ كٛست ثٝ تيتش لبثُ اػيذ ٔمذاس ٚ دادٜ لشاس

 (.Arya et al., 2000) ؿذ ٔحبػجٝ اػيذاػىٛسثيه

 

 اػىٛسثيه( اػيذ )دسكذ C ٚیتبٔيٗ ٔيضاٖ ; 8/8 × پتبػيٓ یذٚس دس یذ ٔلشفی ٔمذاس 

 

 تیوبسّب ٍ آصهبیش طشح هذیشیت،

 ٘ش ٌٛؿتی جٛجٝ لغقٝ 200 آصٔبیؾ ایٗ ا٘جبْ ثشای
  دس تلبدفی وبٔلاً عشح لبِت دس 308 ساع تجبسی ػٛیٝ

 داخُ تىشاس 5 ثب یه ٞش ٚ ای لغقٝ 10 تيٕبس 4 ثب پٗ، 16
 دٚسٜ عَٛ دس ؿذ٘ذ. دادٜ لشاس ٔتش 5/1×1 اثقبد ثب بییٞ پٗ

 ٚ ثٛدٜ آصاد خٛسان ٚ آة ثٝ پش٘ذٌبٖ دػتشػی پشٚسؽ
 ػٛیٝ ؿذٜ تٛكيٝ ٞبی سٚؽ ثشاػبع لاصْ ٞبی ٔشالجت
 ثب سٚصٌی 25 تب ٞب جٛجٝ .ؿذ ا٘جبْ 308 ساع تجبسی

 ٌشٔبیی، تٙؾ ؿشٚؿ ثب ػپغ ؿذ٘ذ، تغزیٝ تجبسی جيشٜ
 تيتشت ثٝ یـیآصٔب یٕبسٞبيت ؿذ. افٕبَ آصٔبیؾ تيٕبسٞبی

 وٙجبِٝ-رست پبیٝ جيشٜ ثب ؿبٞذ تيٕبس :اَٚ ٕبسيت ؿبُٔ
 ويٌّٛشْ دس ٌشْ ٔيّی 250 + پبیٝ جيشٜ دْٚ: تيٕبس ػٛیب،
 ثشي پٛدس %5/0 + پبیٝ جيشٜ ػْٛ: تيٕبس ،C ٚیتبٔيٗ جيشٜ

 ثشي پٛدس %1 + پبیٝ جيشٜ چٟبسْ: تيٕبس ٚ ؿجذستشؿه
 شٜيج كٛست ثٝ ؾیآصٔب ٔٛسد یٞب شٜيج ثٛد٘ذ. ؿجذستشؿه

 یب٘یپب ٚ (یسٚصٌ 24-11) سؿذ (،یسٚصٌ 1-23) ٗیآغبص
  ؿذ ٓيتٙؾ 308 ساع ٝيتٛك عجك (یسٚصٌ 42-25)

 حذٚد دس ػبِٗ دٔبی پشٚسؽ اَٚ سٚص ػٝ دس .(1 َٚ)جذ
 تب آٖ اص ثقذ ٚ ؿذ داؿتٝ ٍ٘ٝ ٌشاد ػب٘تی دسجٝ 34-32

 .ؿذ دادٜ وبٞؾ ٌشاد ػب٘تی دسجٝ 32 ثٝ دٔب اَٚ ٞفتٝ پبیبٖ
  ٔيضاٖ ثٝ ٞب، جٛجٝ ػٗ افضایؾ ٞفتٝ ٞش اصای ثٝ ،آٖ اص ثقذ
 تب أش ایٗ وٝ ؿذ وبػتٝ ػبِٗ دٔبی اص ٌشاد ػب٘تی دسجٝ 3

 تٙؾ، دٚسٜ دس .یبفت ادأٝ آصٔبیؾ ؿشٚؿ یقٙی سٚصٌی 25
 دس 18 تب 10 ػبفت اص ٚ ػبفت ٞـت سٚصا٘ٝ ٞب جٛجٝ
 ,.Chang et al) ٌشفتٙذ لشاس ٌشاد ػب٘تی دسجٝ 34±2 دٔبی

2020.) 

 گَشت کیفی صفبت ٍ عولکشدی صفبت گیشی اًذاصُ

 ا٘تٟبی ٚ سٚصٌی( 25) اثتذا دس لفغ ٞش ٞبی جٛجٝ
 ٔلشف ؿذ٘ذ. ٚصٖ سٚصٌی( 42) ٌشٔبیی تٙؾ دٚسٜ

 ثٝ خٛسان تجذیُ ضشیت ٚ دٚسٜ ٚصٖ افضایؾ خٛسان،
 ؿذ٘ذ. ٔحبػجٝ سؿذ ٌشْ ثٝ ٔلشفی خٛسان ٌشْ كٛست

 ثٝ تىشاس ٞش اص پش٘ذٜ 2 سٚصٌی(، 42) آصٔبیؾ ا٘تٟبی دس
 ٌٛؿت وـتبس، اص پغ ؿذ. وـتبس ٚ ا٘تخبة تلبدفی عٛس
 ٔذت ثٝ ػپغ ؿذ، تمؼيٓ ٘يٕٝ دٚ ثٝ ٚ جذا لاؿٝ اص ػيٙٝ
 .ٌشدیذ ٔٙتمُ یخچبَ ثٝ ػشدػـبصی ثشای ػبفت 24

 ثٝ خلأ تحت ٞبی ويؼٝ دس ثٙذی ثؼـتٝ اص ثقـذ ٞـب ٕ٘ٛ٘ـٝ
 ثشای .ؿذ٘ذ ٔٙتمُ ٌشاد( ػب٘تی دسجٝ -20) فشیـضس
 صدایی، یخ اص پغ ٌٛؿت، ويفيت پبسأتشٞبی ٌيشی ا٘ذاصٜ

 ٌيشی ا٘ذاصٜ AOAC ٔقَٕٛ سٚؽ ثب خبوؼتش ٚ سعٛثت
 سا خبْ ٌٛؿت ٕ٘ٛ٘ٝ اص ٌشْ pH، 5 ٌيشی ا٘ذاصٜ شایث ؿذ.
 ٌشدد. یىٙٛاخت تب یٓصد ٞٓ ٔمغش آة ِيتش يّیٔ 25 دس

 شٔت pH ثب ٚ وشدٜ كبف اػتشیُ ٌبص اص اػتفبدٜ ثب ػپغ
(Sartorius َٔذ Professional Meter pp-50) دٔبی دس 

 ؽشفيت ٌيشی ا٘ذاصٜ ثشای ؿذ.  خٛا٘ذٜ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ pH اتبق
 لشاس اػتشیُ ٌبص داخُ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌشْ 5 ٌٛؿت، آة ٍٟ٘ذاسی

 ؿذ  دادٜ لشاس ػب٘تشیفٛط دس دليمٝ 4 ٔذت ثٝ ٚ ٌشفت
(g×1500)، دٚثبسٜ ٚ خـه یآسأ ثٝ ػب٘تشیفٛط اص پغ 

 آٖٚ دس ػبفت 24 ٔذت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ،تٛصیٗ اص پغ ؿذ، ٚصٖ
 ٚ ٌشدیذ ٚصٖ ثقذ ٚ خـه ٌشاد یػب٘ت دسجٝ 70 دٔبی ثب

 اص پغ ٚصٖ تفبضُ اص ٌٛؿت آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت
 اِٚيٝ ٚصٖ ثش تمؼيٓ وشدٖ، خـه اص پغ ٚصٖ ٚ ػب٘تشیفٛط

 ثشای (.Dai et al., 2012) ؿذ تقييٗ 100 ضشثذس
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 دس ٚ تٛصیٗ ٌٛؿت اص لغقٝ یه خٛ٘بثٝ فتاُ ٌيشی ا٘ذاصٜ
 دس ٘ؾش ٔٛسد ٕ٘ٛ٘ٝ ػپغ ؿذ، دادٜ لشاس خبِق وتبٖ پبسچٝ
 دٔبی دس ػبفت 24 ٔذت ثٝ ٚ ؿذٜ  ٌزاؿتٝ پلاػتيىی پبوت

 ثب ٌٛؿت وٝ ؿذ دلت ٚ ٌشفت لشاس ٌشاد یػب٘ت دسجٝ 4
 سا ٌٛؿت ػبفت 24 اص پغ .ثبؿذ ٘ذاؿتٝ تٕبع پلاػتيه

  .ؿذ ٚصٖ دٚثبسٜ ٚ دادٜ ٔبِؾ وتبٖ پبسچٝ سٚی یآسأ ثٝ
 

 پبیبًی ٍ سشذ آغبصیي، دٍسُ ّبی جیشُ -1 جذٍل

 تشکیجبت دسصذ
  آغبصیي

 (سٍصگی 10 تب یک)

  سشذ

 (سٍصگی 24 تب 11)

  پبیبًی

 (سٍصگی 42 تب 25)

 87/58 78/55 31/52 رست

 44/33 44/37 33/41 سَیب کٌجبلِ

 16/4 05/3 08/2 سَیب سٍغي

 33/1 41/1 57/1 فسفبت کلسین دی

 08/1 19/1 47/1 کلسین کشثٌبت

 29/0 29/0 29/0 سذین کلشیذ

 12/0 13/0 16/0 هتیًَیي ال دی

 22/0 22/0 28/0 لیضیي -ال

 50/0 50/0 50/0 1هعذًی ٍ ٍیتبهیي هکول

    شذُ هحبسجِ هقبدیش

 3200 3100 3000 کیلَگشم( ثش )کیلَکبلشی هتبثَلیسن قبثل اًشطی

 20 50/21 23 (%) خبم پشٍتئیي

 81/0 87/0 00/1 (%) کلسین

 41/0 43/0 50/0 (%) فسفش

 19/1 29/1 44/1 (%) لیضیي

 69/0 76/0 78/0 (%) سیستیي + هتیًَیي

 ٌشْ ٔيّی K3، 2 ٚیتبٔيٗ ٌشْ ٔيّی E، 2 ٚیتبٔيٗ ٌشْ ٔيّی D3، 50 ٚیتبٔيٗ إِّّی ثيٗ ٚاحذ A، 3000 ٚیتبٔيٗ إِّّی ثيٗ ٚاحذ 500/12 ؿبُٔ ٔىُٕ ٞشويٌّٛشْ -

 ٌشْ ٔيّی 50 ،(ٔيٗلايب٘ٛوٛثب)ػ B12 ٚیتبٔيٗ ٌشْ ٔيّی 015/0 ،(ذٚوؼيٗیپيش) B6 ٚیتبٔيٗ ٌشْ ٔيّی 1 ،(ٚیٗلایجٛف)س B2 ٚیتبٔيٗ ٌشْ ٔيّی 4 (،يبٔيٗ)ت B1 ٚیتبٔيٗ

 ٌشْ ٔيّی 3 ػّٙيْٛ، ٌشْ ٔيّی 20 یذ، ٌشْ ٔيّی 3 اوؼيذاٖ، آ٘تی ٌشْ ٔيّی 50 ثيٛتيٗ، ٌشْ ٔيّی 10 وّشایذ، وِٛيٗ ٌشْ ٔيّی 30 ٘تٛتٙيه،بپ اػيذ ٌشْ ٔيّی 15 فِٛيه، اػيذ

 .ثٛد سٚی ٌشْ ٔيّی 5 ٚ ٔغ ٌشْ ٔيّی 5/1 ٍٔٙٙض، ٌشْ ٔيّی 12 آٞٗ،
 

 ثش تمؼيٓ ٟ٘بیی ٚصٖ ٚ اِٚيٝ ٚصٖ تفبضُ اص خٛ٘بثٝ فتاُ
 (.Christensen, 2003) ؿذ ٔحبػجٝ 100 ضشثذس اِٚيٝ ٚصٖ
 اص ٔىقت ٔتش ػب٘تی 1 ،پخت ٘تيجٝ دس فتاُ ٌيشی ا٘ذاصٜ ثشای

 ٌٛؿت ؿذٜ جذا لغقٝ ٌشدیذ. ٚصٖ ٚ ؿذٜ  یذٜثش ٌٛؿت

 ٍٟ٘ذاسی ٌشاد یػب٘ت دسجٝ 4 دٔبی دس ػبفت 24 ٔذت ثٝ
 دٔبی دس ٌشْ آة حٕبْ دس دليمٝ 10 ٔذت ثٝ آٖ اص پغ ؿذ.
 ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ آخش ٔشحّٝ دس ؿذ، دادٜ لشاس ٌشاد یػب٘ت دسجٝ 85
 اص ٘يض پخت فتاُ .ؿذ ٚصٖ ٚ ؿذٜ  پبن وتبٖ پبسچٝ ثب یآسأ
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 ضشثذس اِٚيٝ ٚصٖ ثش تمؼيٓ ٟ٘بیی ٚصٖ ٚ اِٚيٝ ٚصٖ تفبضُ
 آٔذٜ ثذػت ٘تبیج (.Christensen, 2003) ؿذ ٔحبػجٝ 100

 اص اػتفبدٜ ثب ٚ تلبدفی وبٔلاً عشح لبِت دس آصٔبیؾ ایٗ اص
 GLM خغی سٚیٝ ٚ (2/9 )٘ؼخٝ SAS آٔبسی افضاس ٘شْ

 ػغح دس تٛوی آصٖٔٛ ثب ٞب ٔيبٍ٘يٗ ٚ تجضیٝ ،2 ساثغٝ عجك
 ؿذ. ٔمبیؼٝ %5 احتٕبَ

 

 Yij = µ + α + εij    2 ساثغٝ

 ،µ آصٔبیؾ؛ ٞش دس ٔـبٞذٜ ٔمذاس ،Yij ساثغٝ ایٗ دس وٝ

 آصٔبیؾ خغبی اثش ،εij ٚ تيٕبس اثش ،α ؛جٕقيت ٔيبٍ٘يٗ

 اػت.

 

 نتایج

 کشجذستشش گیبُ اکسیذاًی آًتی خَاص

 اوؼيذا٘ی آ٘تی فقبِيت فِٙٛی، ٞبی تشويت ٔيضاٖ ،2 جذَٚ
  فلبسٜ دس C ٚیتبٔيٗ ٔيضاٖ ٚ DPPH سادیىبَ جزة

 ٔيضاٖ ،٘تبیج ثشاػبع دٞذ. ٔی ٘ـبٖ سا هؿجذستشؿ
 ،هؿجذستشؿ ٌيبٜ ٔتبِ٘ٛی فلبسٜ دس وُ فِٙٛی ٞبی تشويت
 خـه ٔبدٜ ٌشْ ٞش دس اػيذ ٌبِيه ٌشْ ٔيّی 73/11 ٔمذاس
 ،DPPH آصاد سادیىبَ حزف یب ثبصداس٘ذٌی دسكذ ثٛد.
 وٝ آٔذ ثذػت ِيتش( ثش ٔيىشِٚيتش 100 غّؾت )دس 36/46%

 اػت. هؿجذستشؿ ثبلای ثبصداس٘ذٌی دسكذ دٞٙذٜ ٘ـبٖ
  ٌيبٜ ایٗ C ٚیتبٔيٗ ٔيضاٖ وٝ داد ٘ـبٖ ٘تبیج ٕٞچٙيٗ

  .ثٛد خـه ٔبدٜ ٌشْ ٞش دس ٌشْ ٔيّی 88

 شجذستششک ثشگ پَدس C ٍیتبهیي غلظت ٍ DPPH آصاد  سادیکبل حزف دسصذ هتبًَلی، عصبسُ کل فٌَلی ّبی تشکیت هیضاى -2 جذٍل

 گشم( دس گشم هیلی) C ٍیتبهیي غلظت (%) DPPH آصاد سادیکبل اص ثبصداسًذگی دسصذ گشم( ثش گشم هیلی) فٌَلی ّبی تشکیت

73/11 63/46 88 

 

  عولکشد

 یتيٕبسٞب اثش د،ؿٛ ٔی ٔلاحؾٝ 3 جذَٚ دس وٝ ٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ
 تجذیُ ضشیت ٚ ٚصٖ افضایؾ خٛسان، ٔلشف ثش آصٔبیـی
 ؿذٜ تغزیٝ ٞبی جٛجٝ دس (.P<0.05) ثٛد داس ٔقٙی خٛسان

 ٚصٖ افضایؾ ٚ خٛسان ٔلشف ،ؿجذستشؿه پٛدس %1 ثب
 ضشیت ٚ افضایؾ ؿبٞذ تيٕبس ثب ٔمبیؼٝ دس داسی ٔقٙی عٛس ثٝ

 یبفت. وبٞؾ خٛسان تجذیُ

 

 سٍصگی( 42 تب 25) گشهبیی تٌش دٍسُ دس گَشتی ّبی جَجِ عولکشد صفبت ثش هختلف تیوبسّبی اثش -3 جذٍل

 تیوبس
 خَساک هصشف

 دٍسُ( دس )گشم

 ٍصى افضایش

 دٍسُ( دس )گشم
 خَساک تجذیل ضشیت

 b88/2013 b81/1028 a97/1 هٌفی کٌتشل

 C ab08/2110 ab49/1174 b80/1 ٍیتبهیي هٌفی+ کٌتشل

 ab61/21156 ab66/1168 ab84/1 %5/0 شجذستششک هٌفی+ کٌتشل

 a25/2171 a52/1205 b80/1 %1 شجذستششک هٌفی+ کٌتشل
SEM 52/22 87/34 043/0 

P-value 03/0 02/0 047/0 

a-c: ٗداس٘ذ ٞٓ ثب داسی ٔقٙی اختلاف ٔتفبٚت، حشٚف ثب ػتٖٛ ٞش دس فبُٔ ٞش ٞبی ٔيبٍ٘ي (P<0.05.) 
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 گَشت کیفیت

 خلٛكيبت ثش ٔغبِقٝ ٔٛسد آصٔبیـی ٞبی ٌشٜٚ تأثيش
 ٘ـبٖ ٘تبیج اػت. ؿذٜ دادٜ ٘ـبٖ ،4 جذَٚ دس ٌٛؿت ويفی

 ٌٛؿت سعٛثت ٚ آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت ثش تيٕبسٞب اثش وٝ داد
 دس آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت ٚ سعٛثت (.P<0.05) ثٛد داس ٔقٙی

  پٛدس %1 ٚ %5/0 ثب ؿذٜ تغزیٝ ٞبی جٛجٝ ٌٛؿت
 ثٛد. ؿبٞذ شٌٜٚ اص ثبلاتش داسی ٔقٙی عٛس ثٝ ،هؿجذستشؿ

 ػغح دٚ ٞش ٚ C ٚیتبٔيٗ ٔلشف ثب خٛ٘بثٝ ٚ پخت فتاُ
 (.P<0.05) یبفت وبٞؾ ؿبٞذ ثب ٔمبیؼٝ دس ٚاؽ تشؽ

 

 سٍصگی 42 دس گَشتی ّبی جَجِ گَشت کیفی خصَصیبت ثش هختلف تیوبسّبی اثش -4 جذٍل

 pH سطَثت خًَبثِ افت پخت افت آة ًگْذاسی ظشفیت تیوبس

 b50/61 a20/24 a41/12 b75/70 57/5 هٌفی کٌتشل

 C ab30/63 b61/21 bc74/10 ab50/72 59/5 ٍیتبهیي هٌفی+ کٌتشل

 a05/64 ab05/22 b93/10 a00/73 56/5 %5/0 شجذستششک هٌفی+ کٌتشل

 a00/65 b27/21 c68/9 a25/73 60/5 %1 شجذستششک هٌفی+ کٌتشل

SEM 52/0 59/0 26/0 47/0 05/0 

P-Value 003/0 02/0 001/0 01/0 97/0 

a-c: ٗداس٘ذ ٞٓ ثب داسی ٔقٙی اختلاف ٔتفبٚت، حشٚف ثب ػتٖٛ ٞش دس فبُٔ ٞش ٞبی ٔيبٍ٘ي (P<0.05.) 

 

 حثب
 ساثغٝ ٚ ٞؼتٙذ ٌيبٜ ثب٘ٛیٝ ٞبی تشويت فِٙٛی ٞبی تشويت

 ٞبی تشويت ٔيضاٖ ٚ اوؼيذا٘ی آ٘تی خبكيت ثيٗ ٘ضدیىی
 ثشاػبع .(Skerget et al., 2005) داسد ٚجٛد ٌيبٞبٖ فِٙٛی
 خٛاف داسای ؿجذستشؿه ٌيبٜ آصٔبیؾ ایٗ ٘تبیج
 دِيُ ثٝ آصاد  ٟبیِسادیىب حزف ثشای لٛی اوؼيذا٘ی آ٘تی

 ٔيضاٖ ٔحممبٖ ثبؿذ. ٔی C ٚیتبٔيٗ ٚ فِٙٛی ٞبی تشويت ٚجٛد
  سا ؿجذستشؿه ٔتبِ٘ٛی فلبسٜ فِٙٛی ٞبی تشويت

 خـه ٔبدٜ ٌشْ ٔيّی ٞش دس اػيذ ٌبِيه ٔيىشٌٚشْ 91/20
 %80/49 سا DPPH آصاد  سادیىبَ ثبصداس٘ذٌی دسكذ ٚ

 خٛاف ثب داسٚیی ٌيبٜ یه سا ٌيبٜ ایٗ ٚ وشد٘ذ ٌضاسؽ
 ,.Ahmed et al) ٕ٘ٛد٘ذ ٔقشفی ثبلا دسٔب٘ی ٚ اوؼيذا٘ی آ٘تی

 فلبسٜ فِٙٛی ٞبی تشويت ٔيضاٖ ٔحممبٖ دیٍش (.2013
 ٞش دس اػيذ ٌبِيه ٌشْ ٔيّی 24/6 سا ؿجذستشؿه ٔتبِ٘ٛی

 (.Borah et al., 2012) وشد٘ذ ٌضاسؽ خـه ٔبدٜ ٌشْ
  ،C ٚیتبٔيٗ ٔيضاٖ ٔحممبٖ ایٗ آصٔبیؾ دس ٕٞچٙيٗ

 دسكذ ٚ آٔذ ثذػت خـه ٔبدٜ ٌشْ ٞش دس ٌشْ ٔيّی 42

 ؿذ ٌضاسؽ DPPH، 62/46 آصاد  سادیىبَ ثبصداس٘ذٌی
(Borah et al., 2012) ٝآصٔبیؾ ایٗ ٘تبیج ثب تغبثك دس و 

 .اػت اوؼيذاتيٛ تٙؾ ٌشٔبیی، تٙؾ دیٍش ٟٔٓ آثبس اص .اػت
 ٞيذسٚوؼيُ، ٞبی سادیىبَ اصجّٕٝ آصاد  ٞبی سادیىبَ

 یب ٞب اتٓ پشاوؼيذ، ِيپيذ ٚ اوؼيذ ٘يتشیه ،اوؼيذ ػٛپش
 دس دائٕبً آصاد اِىتشٖٚ داؿتٗ دِيُ ثٝ وٝ ٞؼتٙذ ٞبیی  ِٔٛىَٛ

 ٚ پزیش ٚاوٙؾ ثؼيبس ثٛدٜ، ٌشدؽ دس ٔٛجٛدات ثذٖ
 اصجّٕٝ جب٘ذاس ثذٖ ٞبی ٔبوشِٚٔٛىَٛ ثٝ فشاٚا٘ی ٞبی آػيت

 .ٙذوٙ ٔی ٚاسد DNA ٚ ِيپيذٞب ٞب، پشٚتئيٗ ٞب، وشثٛٞيذاست
 ٞبی چشثی پشاوؼيذاػيٖٛ ٔٛجت فشایٙذٞبیی چٙيٗ ٘تيجٝ

 ٚ ٔٛیشي ٘فٛرپزیشی افضایؾ ػِّٛی، غـبی دس غيشاؿجبؿ
 ثبِمٜٛ وٝ اػت ٔيتٛوٙذسی فّٕىشد دس اختلاَ ٚ اِدِْ ایجبد
 دس اوؼيذا٘ی آ٘تی ػيؼتٓ تٛا٘بیی ثٟجٛد ثشای ٞؼتٙذ. ػٕی
 افضٚدٖ تٙؾ، ؿشایظ تحت اوؼيذاتيٛ ٞبی فقبِيت ثب ٔمبثّٝ
 ثٝ ٌيبٞی ٞبی افضٚد٘ی ٔب٘ٙذ اوؼيذا٘ی آ٘تی ٞبی تشويت
 (.Elnesr et al., 2019) اػت ٔفيذ غزایی جيشٜ

 ٚ ٌشْ ٞٛایی ٚ آة ؿشایظ داسای ایشاٖ ٔٙبعك ثيـتش
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 پشٚسؽ ٞبی ػبِٗ دس ٌشٔبیی  تٙؾ ثشٚص ثبؿٙذ، ٔی خـه
 ٌشٔبیی تٙؾ اػت. ٘بپزیش اجتٙبة أشی تبثؼتبٖ، دس ٚیظٜ ثٝ

 دس عيٛس تِٛيذ دس ٔحيغی صای تٙؾ فٛأُ ٟٕٔتشیٗ اص یىی
 فيتٛك اص اػت فجبست ٌشٔبیی تٙؾ .اػت جٟبٖ ػشاػش
 بی ٕٞٛػتبص ثبِمٜٛ عٛس ثٝ وٝ یقيعجشيغ ظیؿشا ثٝ ثذٖ پبػخ
 ٌشٔبیی تٙؾ .وٙذ یٔ ٔختُ سا هیِٛٛطیضيف یقيعج تقبدَ
 تِٛيذ ثش ٚ ؿٛد ٔی يٛسع فيضیِٛٛطی دس تغييش ثٝ ٔٙجش ٔضٔٗ
 ٌشٔبیی تٙؾ (.Lara & Rostagno, 2013) ٌزاسد ٔی تأثيش
 ٚٔيش ٔشي ٔيضاٖ افضایؾ ٚ سؿذ وبٞؾ اؿتٟب، وبٞؾ ثبفث

 وٝ اػت ؿذٜ ٌضاسؽ .(Awad et al., 2020) ؿٛد ٔی
 وبٞؾ ثبفث ثبلا ٔحيغی دٔبی ٔب٘ٙذ ٞبیی ٙؾت ٚ ثيٕبسی
 دس خٛسان ٔلشف ثبصدٞی ٚ ص٘ذٜ ٚصٖ خٛسان، ٔلشف
 ٘ـبٖ (.Attia et al., 2017) ٌشدد ٔی ٌٛؿتی ٞبی جٛجٝ

 افضایؾ دس وبٞؾ ػجت ٌشٔبیی تٙؾ وٝ اػت ؿذٜ دادٜ
 ٞبی جٛجٝ دس خٛسان تجذیُ ضشیت افضایؾ ٚ ثذٖ ٚصٖ

 (.El-Deep et al., 2019) ؿذ ٌٛؿتی

 دثٟجٛ ثٝ ٔٙجش ؿجذستشؿه آصٔبیؾ، ایٗ ٘تبیج عجك
 دس ٌٛؿتی ٞبی جٛجٝ ٚصٖ افضایؾ ٚ خٛسان ٔلشف
 اثش (2016) ٕٞىبساٖ ٚ Rafiee ؿذ. ٌشٔبیی تٙؾ ؿشایظ
 ٚ فّٕىشد ثش سا C ٚیتبٔيٗ ٚ ِيٕٛ ثٝ پٛدس ٔختّف ػغٛح

 ٌشٔبیی تٙؾ تحت ٌٛؿتی ٞبی جٛجٝ لاؿٝ خلٛكيبت
 ٚ %5/0) ِيٕٛ ثٝ پٛدس ػغح دٚ ٔغبِقٝ ایٗ دس وشد٘ذ. ثشسػی

 ٔلشف وٝ داد ٘ـبٖ حبكُ ٘تبیج ؿذ. اػتفبدٜ جيشٜ( 1%
 افضایؾ خٛسان، ٔلشف افضایؾ ثٝ ٔٙجش ِيٕٛ ثٝ پٛدس 5/0%

 ؿبٞذ ٌشٜٚ ثب ٔمبیؼٝ دس غزایی تجذیُ ضشیت وبٞؾ ٚ ٚصٖ
 دسٔبٖ جٟت ٞب ت ٔذ ثشای وٝ اػت ٌيبٞی ؿجذستشؿه ؿذ.

 ٞٙذ دس ٚیظٜٝ ث ٚ اػت ؿذٜ اػتفبدٜ ٞضٓ افضایؾ ٚ ػشدسد
 ٔب٘ٙذ خٛاكی ٕٞچٙيٗ ٚ دسد دٞٙذٜ تؼىيٗ فٙٛاٖ ثٝ

 .داسد وجذ ٚ لّت ٔمٛی ٞضٓ، ٔمٛی اػٟبَ، ضذ ٔيىشٚة، ضذ
 فٙٛاٖ ثٝ یٛ٘ب٘ی داسٚی یه تشويت دس اكّی ءجض ٕٞچٙيٗ

 ثبؿذ. ٔی اؿتٟب دٞٙذٜ افضایؾ ٚ تت دٞٙذٜ وبٞؾ وٙٙذٜ، خٙه
 دادٜ ٘ـبٖ ایىٛلای فّيٝ ثش آٖ ثبوتشی ضذ خبكيت ٕٞچٙيٗ

 ٌيبٞبٖ اػت ؿذٜ ٌضاسؽ (.Unni et al., 2009) اػت ؿذٜ
 دػتٍبٜ ثٝ سػب٘ی خٖٛ ٔيضاٖ افضایؾ ثب فلاٚ٘ٛئيذ حبٚی

 ؿٛ٘ذ. ٔی ٌٛاسؽ دػتٍبٜ اص جزة ثٟجٛد ٔٛجت ٌٛاسؽ
 ٔيضاٖ ای سٚدٜ ٞبی ػَّٛ ثش تأثيش ثب فلاٚ٘ٛئيذٞب ٕٞچٙيٗ

 اثش (.Steiner, 2010) دٞٙذ ٔی افضایؾ سا ٔغزی ٔٛاد جزة
 ثٝ اتلبِـبٖ لبثّيت ثب احتٕبلاً ایٜ دسٚ ٞبی ػَّٛ ثش آٟ٘ب

 ثب تشويت ٚ ٔحَّٛ ٚ ػِّٛی خبسج ٞبی پشٚتئيٗ
 عٛس ثٝ ٌيبٞی ٞبی دٜفشآٚس اػت. ٔشتجظ ثبوتشی ػِّٛی دیٛاسٜ
 وٝ ؿٛ٘ذ ٔی ثشدٜ ثىبس پش٘ذٌبٖ فّٕىشد ثٟجٛد ثشای سایجی

 ٚ ٌٛاسؿی ٞبی آ٘ضیٓ تشؿح تحشیه عشیك اص ثٟجٛد ایٗ
 آٖ ثش فلاٜٚ .آیذ ٔی ثذػت ٔغزی ٔٛاد جزة ٚ ٞضٓ ثٟجٛد

 تقذاد وبٞؾ ثبفث ٌيبٞبٖ دس ٔٛجٛد فِٙٛيه اجضای
 ٔٛاد اتلاف اص ٚ ؿٛد ٔی سٚدٜ صای ثيٕبسی ٞبی ٔيىشٚة

 ٚ سٚدٜ ػلأتی ػجت سٚ اصایٗ آٚسد، ٔی ثقُٕ ٕٔب٘قت ٔغزی
 ثٟجٛد اِجتٝ (.Recoquillay, 2006) ؿٛد ٔی فّٕىشد ثٟجٛد

 داسٚیی ٌيبٞبٖ اص اػتفبدٜ ٍٞٙبْ دس غزایی تجذیُ ضشیت
 ثش ٔٛاد ایٗ تأثيش ٚ ٔيىشٚثی ضذ اثشٞبی دِيُ ثٝ احتٕبلاً
  (.al et Lee,. 2003) ثبؿذ ٞضٕی ٞبی آ٘ضیٓ تشؿح افضایؾ
 ٔٙجش ؿجذستشؿه ٚ C ٚیتبٔيٗ افضٚدٖ آصٔبیؾ ایٗ دس

 اوؼيذا٘ی آ٘تی ٘مؾ اِجتٝ .ؿذ ٌٛؿت ويفی كفبت ثٟجٛد ثٝ
 ٘يض دیٍش ٔحممبٖ تٛػظ ٌٛؿت ويفيت ثٟجٛد دس C ٚیتبٔيٗ
 اثش یا ٔغبِقٝ دس (.Yoo et al., 2016) اػت ؿذٜ ٌضاسؽ

 ٚ هؿجذستشؿ ثشي فلبسٜ یذا٘ياوؼ یآ٘ت ٚ یىشٚثئ یآ٘ت
 وٝ داد ٘ـبٖ جی٘تب ٚ یثشسػ خٛسان اص بفؾتحٔ دس آٖ ٘مؾ

 ّٛوٛوٛع،ياػتبف یٞب یثبوتش سؿذ اص هؿجذستشؿ فلبسٜ
 ٗیا فلبسٜ ٗيٕٞچٙ وشد. ٕٔب٘قت ػبِٕٛ٘لا ٚ یبوِٛياؿشؿ

 یبٞٔ ٌٛؿت وٙٙذٜ ٔؼْٕٛ یٞب یثبوتش سؿذ اص بٜيٌ
 ٌٛؿت اص ٔحبفؾت یثشا تٛا٘ذ یٔ جٝي٘ت دس ،وشد یشيجٌّٛ

 ٗیا دس غبِت ذيفلاٚ٘ٛئ ػٝ ٖبٔحمم ٗیا ؿٛد. اػتفبدٜ یٔبٞ
 ذياػ هيفشِٚ ٚ هيثٙضٚئ یذسٚوؼيٞ ٗ،يسٚت تيتشت ثٝ سا بٜيٌ

 ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت (.al et Mukherjee,. 2018) وشد٘ذ ٔقشفی
 تشؿح افضایؾ ٚ ثبؿذ ٔی ثبفت ٞبی ٔيٛفيجشیُ ثٝ ٔشثٛط آة
 ثبفت دس سا آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت رخيشٜ، ٔذت دس آة

 رخيشٜ ٚ ٍٟ٘ذاسی دس ثبفت تٛا٘بیی وبٞؾ دٞذ. ٔی وبٞؾ
 وٝ ثشٚد ثيٗ اص ٌٛؿت ای تغزیٝ اسصؽ وٝ ؿٛد ٔی ثبفث آة
 .داسد ثؼتٍی ثبفت ٞبی پشٚتئيٗ ؿذٖ تخشیت ٔيضاٖ ثٝ
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 تيفيو یثشا یٟٕٔ ؿبخق pH وٝ اػت ؿذٜ ٔـخق
 اػت ٕٔىٗ وـتبس اص پغ pH وبٞؾ چٖٛ ثبؿذ، یٔ ٌٛؿت

 ثٝ ٔٙجش تیٟ٘ب دس وٝ ثبؿذ ٞبٗ يپشٚتئ ؿذٖ د٘بتٛسٜ ُيدِ ثٝ
 ٌٛؿت سً٘ ؿذٖ تش سٚؿٗ ٚ یٍٟ٘ذاس تيؽشف وبٞؾ

 ٘تيجٝ دس ٚ ٞب ٔيٛفيجشیُ ػبختبس تٛا٘ذ ٔی pH .ؿٛد ٔی
 دٞذ لشاس تأثيش  تحت سا ٌٛؿت سً٘ ٚ آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت

(Warris, 2000.) فيجشٞبی ا٘مجبم وٝ اػت ؿذٜ ثبثت 
 وبٞؾ سا آة ثب٘ذوٙٙذٌی تٛا٘بیی تش، پبیيٗ pH دس ا٘مجبضی

 ٚ آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت وبٞؾ ثٝ ٔٙجش ٟ٘بیت دس ٚ دٞذ ٔی
 ,.Castellini et al) ؿٛد ٔی ٌٛؿت سً٘ ؿذٖ تش سٚؿٗ

 ٔـخق یٌٛؿت ٞبی جٛجٝ یسٚ ثش یـیآصٔب دس (.2002
  شٜ،يج دس یبٞيٌ ٞبی فلبسٜ اص یٔخّٛع ٔلشف وٝ ؿذ
pH ثشد یٔ ثبلا سا ٌٛؿت (Jang et al., 2008). شیكع اص 

 سا خٛ٘بثٝ فتاُ ٚ پخت فتاُ تٛاٖ ٔی آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت
 ثبؿذ ٘ذاؿتٝ سا آة ٍٟ٘ذاسی تٛا٘بیی وٝ ٌٛؿتی صد. تخٕيٗ

 كٛست ثٝ اػتفبدٜ ٚ ثقذی ٞبی پشٚػٝ ٚ وشدٖ یٙذافش ثشای
 ٚ یٍٟ٘ذاس دس ثبفت ییتٛا٘ب وبٞؾ اػت. ٘بٔغّٛة تبصٜ
 ثشٚد ٗيث اص ٌٛؿت یاٝ یتغز اسصؽ دؿٛ ٔی ػجت آة شٜيرخ
 یثؼتٍ ثبفت یٞبٗ يپشٚتئ ؿذٖ تیتخش ٔمذاس ثٝ ٗیا وٝ

 ٚ پيؾ فبوتٛسٞبی اص ثقضی تٛػظ خٛ٘بثٝ فتاُ دسكذ .داسد
 اػت ؿذٜ ٌضاسؽ ٌيشد. ٔی لشاس تأثيش  تحت وـتبس اص پغ
 فتاُ دسكذ داسای ثبلاتش آة ٍٟ٘ذاسی ؽشفيت ثب ٌٛؿت وٝ

 .(Zhang et al., 2017) ثبؿذ ٔی وٕتشی خٛ٘بثٝ فتاُ ٚ پخت
Mirshekar ٚ ٖٔلشف وٝ وشد٘ذ ٌضاسؽ (2009) ٕٞىبسا 

 دس پشپٛسا( ٙبػٝياو ،یسصٔبس ػجض، ی)چب ٔختّف ٞبی فلبسٜ
 آة یٍٟ٘ذاس تيؽشف ٚ pH ثش یٌٛؿت ٞبی جٛجٝ شٜيج
 ٞبی جٛجٝ ٌٛؿت پخت فتاُ وبٞؾ ٔحممبٖ .٘ذاؿت یشيثأت

 آة ثٝ C ٚیتبٔيٗ ٌشْ ٔيّی 85 افضٚدٖ ثب سا ٌٛؿتی
 (.al et Phoprasit,. 2014) وشد٘ذ ٌضاسؽ آؿبٔيذ٘ی

Mehrparvar ٚ ٖثب پخت فتاُ وبٞؾ (،2016) ٕٞىبسا 
 ٚ Gangeh ٘ذ.وشد ٌضاسؽ سا ٕٛيِ ثٝ ییداسٚ بٜيٌ ٔلشف

Salarmoini (2015) دس سا آة یٍٟ٘ذاس تيؽشف ٗیـتشيث 
  ٚ بٖيص٘ پٛدس %1 ٚ %2 ثب ؿذٜ تغزیٝ ٞبی جٛجٝ
 وٝ وشد٘ذ ٌضاسؽ بٖيص٘ فلبسٜ ٌّٛشْيو دس ٌشْ ٔيّی 350

 بٖيص٘ فلبسٜ ٌّٛشْيو دس ٌشْ ٔيّی 150 ٚ ؿبٞذ یٞب ٌشٜٚ ثب
 دس خٛ٘بثٝ اُفت دسكذ ٙيٕٗٞچ .داؿت یداس یٔقٙ تفبٚت
 بٖيص٘ فلبسٜ ٚ پٛدس ٔختّف ػغٛح ثب ؿذٜ ٝیتغز یٞب جٛجٝ

 ٌضاسؽ ثٛد. وٕتش یداس یٔقٙ عٛس ثٝ ؿبٞذ ٌشٜٚ ثب ؼٝیٔمب دس
 ٞبی تيتشو داؿتٗ ُيدِ ثٝ ییداسٚ بٞبٖيٌ وٝ اػت ؿذٜ

 وبٞؾ ٚ ؿتٌٛ یٔب٘ذٌبس ؾیافضا ثٝ ٔٙجش یذا٘ياوؼ یآ٘ت
 تٛجٝ ثب (.Jang et al., 2008) ؿٛ٘ذ ٔی ٌٛؿت پخت فتاُ

 ٌيبٜ اوؼيذا٘ی آ٘تی خٛاف ٚ فِٙٛی ٞبی تشويت ٚجٛد ثٝ
 حفؼ ٚ ٌٛؿت اص ٔحبفؾت دس آٖ ٘مؾ ،ؿجذستشؿه

 اػت. ا٘تؾبس لبثُ وـتبس اص پغ ٌٛؿت ويفی خٛاف
 ٌيبٜ آصٔبیؾ ایٗ ٘تبیج ثشاػبع ٌيشی ٘تيجٝ فٙٛاٖ ثٝ

 حزف ثشای لٛی اوؼيذا٘ی آ٘تی خٛاف داسای ؿجذستشؿه
 C ٚیتبٔيٗ ٚ فِٙٛی ٞبی تشويت ٚجٛد دِيُ ثٝ آصاد  سادیىبٞبی

 ٔٙجش ،ؿجذستشؿه ثشي پٛدس ٚ C ٚیتبٔيٗ افضٚدٖ .ثبؿذ ٔی
 كفبت ثٟجٛد ٚ ٚصٖ افضایؾ خٛسان، ٔلشف افضایؾ ثٝ

 ٌشٔبیی تٙؾ ؿشایظ دس ٌٛؿتی ٞبی جٛجٝ ٌٛؿت ويفی
 حػغ ٚ C ٚیتبٔيٗ ٌشْ ٔيّی 250 اص اػتفبدٜ ثٙبثشایٗ ؛ٌشدیذ

 ٚ فّٕىشدی كفبت ثٟجٛد ثشای ؿجذستشؿه ثشي پٛدس 1%
 ؿٛد. ٔی تٛكيٝ ٌشٔبیی تٙؾ ؿشایظ دس عيٛس ٌٛؿت ويفی
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Abstract 
     To investigate the antioxidant properties of Oxalis corniculata L. leaves powder and 

compare the effects of its addition with vitamin C on the performance and meat quality of 

broilers under heat stress conditions, an experiment was conducted in a completely randomized 

design with four treatments, five replications, and 10 birds per replication. The experimental 

treatments included the corn-soybean diet as a basal diet (control), basal diet + 250 mg kg
-1

 

vitamin C, basal diet + 0.5% O. corniculata leaves powder, and basal diet + 1% O. corniculata 

leaves powder. To apply heat stress, the chickens from 25 to 42 days of their age were exposed 

to 34 ± 2 °C for eight hours a day. The performance traits including feed intake, weight gain, 

and feed conversion ratio were recorded at the end of the experiment. Also, at the end of the 

experiment, two birds per replicates were randomly selected and slaughtered to measure the 

meat quality traits. The total phenolic compounds content in the methanolic extract of  

O. corniculata was 11.73 mg of gallic acid / g of dry matter. The free radical scavenging 

activity (DPPH assay) percentage and the amount of vitamin C of this plant were obtained 

46.63% and 88 mg/g of dry matter, respectively. The consumption of 1% leaves powder of the 

plant increased the feed intake and weight of broilers compared to the control (P<0.05). The 

lowest feed conversion ratio was observed in the group of 1% leaves powder of the plant and 

vitamin C (P<0.05). The highest water holding capacity and meat moisture was observed in the 

broilers fed with O. corniculata leaves powder compared to the control (P<0.05). All the 

treatments reduced the cooking loss and dripping loss of meat compared to the control (P<0.05). 

According to the results of this experiment, the basal diet + 250 mg kg
-1

 vitamin C and basal 

diet + 1% O. corniculata leaves powder treatments could improve the growth performance and 

some meat quality parameters of broilers under heat stress conditions. 
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