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Introduction: Essential oils are volatile and concentrated liquids extracted from various parts of medicinal plants. 
In recent years, the use of essential oils in animal nutrition has gained interest as an alternative for antibiotic 
growth promoters. The main issue with using essential oils in poultry diets is the high volatility, which must be 
addressed by developing encapsulation techniques to preserve their efficacy. The purpose of the current 
experiment was to determine the effects of dietary supplementation of microencapsulated essential oil of Satureja 
khuzistanica on growth performance, oxidative stability of meat, and intestinal microflora of broilers. 
Materials and methods: A total of 320 1-d-old Ross 308 chicks were studied in a completely randomized design 
with a 2×4 factorial arrangement of treatments. The factors were two administration forms of essential oils (free 
and microencapsulated) and four levels of dietary supplementation (0, 50, 100, and 150 mg/kg). The experiment 
consisted of eight treatments, four replicates, and 10 broilers per replicate. The essential oil of Satureja 
khuzistanica was microencapsulated using a 2% sodium alginate solution, which was mixed and homogenized 
before being transferred into a funnel and dropped into a beaker containing a 5% calcium chloride solution using 
a needle from a syringe. The beads were gently stirred for an hour to solidify. After one hour, the beads were 
filtered through a sieve and washed with distilled water. The beads were thoroughly rinsed before being air dried 
at 23 °C for 12 hours and kept in airtight containers. Body weight and feed consumption were monitored in pens 
weekly. From these data, average daily gain (ADG), average daily feed intake (ADFI), and feed conversion ratio 
(FCR) were calculated weekly and throughout the entire rearing period. The European production efficiency factor 
(EEF) was also calculated for the whole rearing period. The minimum inhibitory concentration (MIC) of Satureja 
khuzistanica essential oil was determined by broth microdilution method for each of Escherichia coli, coliforms 
and lactobacillus bacteria. On day 42, two birds from each replicate were slaughtered and ileal samples were taken 
for microflora analysis. Total Escherichia coli, coliforms, and lactobacilli were enumerated in ileal digesta by the 
plate method using specific mediums. The thiobarbituric reactive substances (TBARS) assay was used to 
determine the oxidative lipid changes of the meat.  
Results and discussion: The in vitro results demonstrated that the MIC of savory essential oil against gram-
negative Escherichia coli and coliforms was higher (0.276) than its MIC for gram-positive lactobacillus bacteria 
(0.069). Throughout the in vivo study, the ADFI of broilers fed the diet with 150 mg/kg of essential oil was lower 
than the control (103.3 vs. 108.8; P<0.05). The ADG of broilers fed 100 mg essential oil/kg of diet was more than 
those fed 150 mg/kg (60.1 vs. 54.2; P<0.05). Broilers fed microencapsulated essential oil in their diet had a higher 
(P<0.05) EEF than those fed free essential oil. The addition of savory essential oil at 100 and 150 mg/kg of diet 
reduced (P<0.05) the lipid peroxidation in broilers meat stored for 60 and 90 days compared to the control. Lipid 
peroxidation of meat was lower (P<0.05) in broilers fed microencapsulated essential oil in the diet than those fed 
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free essential oils. The addition of savory essential oil at different levels of 50, 100, and 150 mg/kg diet reduced 
the count of coliforms in the ileum compared to the control (P<0.05). Moreover, the data indicated that the addition 
of the essential oil at 100 and 150 mg/kg diet reduced the number of Escherichia coli (P<0.05). The bacterial 
count of coliforms and E. coli was lower in broilers fed microencapsulated essential oil than those fed free essential 
oil. 
Conclusions: The results of this study showed that supplementation of Satureja khuzistanica essential oil in the 
diet improved broilers' performance and intestinal microflora. Microencapsulation of savory essential oil with 
alginate improved broiler growth performance, EEF, and increased the antibacterial activity of the essential oil 
which resulted in a further decrease of pathogenic bacteria. According to the findings of this study, 100 mg of 
microencapsulated savory essential oil per kg of broilers’ diet can be recommended due to its beneficial effects 
on performance, oxidative stability of meat, and intestinal microflora. 
Keywords: Alginate, Satureja khuzistanica essential oil, Intestinal microflora, Broilers, Growth performance 
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  مقاله پژوهشي

د رشد، پايداري بر عملكر : اثرريزپوشاني اسانس مرزه خوزستاني با آلژينات
 هاي گوشتيجوجهروده  فلورميكرواكسيداتيو گوشت و 

  ٢طيمح رياردش ،٣طلبيمتق دي، مج*٢ياصليطيمح اري، ماز١پورميفاطمه رح

  لانيدانشگاه گ ،يدانشكده كشاورز ،يارشد، گروه علوم دام كارشناسي آموختهدانش -١
 لانيدانشگاه گ ،يدانشكده كشاورز ،يگروه علوم دام ،اريدانش -٢

 لانيدانشگاه گ ،يدانشكده كشاورز ،يگروه علوم دام ،استاد -٣

 

  )٢٧/٠٧/١٤٠٠تاريخ پذيرش:  - ٢٨/٠٤/١٤٠٠(تاريخ دريافت: 

     چكيده

، پايداري اكسيداتيو بر عملكرد رشد در جيرهخوزستاني  افزودن اسانس ريزپوشاني شده مرزه آثاراين آزمايش با هدف بررسي 
با آرايش فاكتوريل  ٣٠٨روزه راس قطعه جوجه گوشتي يك ٣٢٠. تعداد انجام شدهاي گوشتي جوجهو ميكروفلور روده  گوشت

 ريزپوشانيو  آزادشامل دو نحوه فرآوري اسانس ( عوامل آزمايشمورد آزمايش قرار گرفتند.  تصادفي در قالب طرح كاملاً  ٢×٤
تيمار،  هشتگرم در كيلوگرم) بودند. آزمايش شامل ميلي ١٥٠ و ١٠٠، ٥٠شده) و چهار سطح افزودن اسانس به جيره (صفر، 

هايي كه خوراك مصرفي روزانه در كل دوره پرورش براي جوجهميانگين قطعه جوجه گوشتي در هر تكرار بود.  ١٠تكرار و  چهار
). افزايش وزن >٠٥/٠P ،٨/١٠٨در برابر  ٣/١٠٣تر از شاهد بود (گرم در كيلوگرم اسانس دريافت كردند كمميلي ١٥٠ سطح

در برابر  ١/٦٠گرم در كيلوگرم بود (ميلي ١٥٠تر از سطح گرم اسانس بيشميلي ١٠٠روزانه در كل دوره پرورش براي سطح 
٠٥/٠ ،٢/٥٤P<(. اسانس آزاد  آنهايي كه از بالاترياروپايي  كارآييشاخص  تغذيه شدند شده اسانس ريزپوشاني هايي كه باجوجه

اسانس ريزپوشاني شده را در جيره  هايي كهدر جوجههاي گوشت ). پراكسيداسيون چربيP>٠٥/٠( دريافت نمودند، داشتند
در  يكولا ايشياشرفرم و كلي هاييشمار باكتر ).P>٠٥/٠( تر بودتغذيه شدند، كماسانس آزاد  هايي كه بادريافت نمودند از آن

. تر بودهايي كه با اسانس آزاد تغذيه شدند، پايينآن هايي كه اسانس ريزپوشاني شده را در جيره دريافت كردند نسبت بهجوجه
 گرم در كيلوگرم جيره سبب بهبود عملكردميلي ١٠٠افزودن اسانس مرزه خوزستاني در سطح  كه نتايج اين تحقيق نشان داد

 شود.آن مي آثار ارتقاءدار كردن اسانس سبب شود و پوششجمعيت ميكروبي روده مي و هاي گوشتيجوجه

 رشد عملكرد ي،گوشت هايجوجه ،جمعيت ميكروبياسانس مرزه خوزستاني، آلژينات، : كليدي هايهواژ
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  مقدمه

 هاي محرك رشد، محققانبيوتيكآنتي مصرف نعپس از م
 هاييافزودن نمودند تا تلاشمطالعات متعدد انجام  با

 .دننك معرفي جايگزين را به عنوان مناسبي يخوراك
براي  تجاري،امروزه در شرايط پرورش تركيبات گياهي 

بيوتيك مطرح آنتي افزايش عملكرد رشد به عنوان جايگزين
 گيرندصورت گسترده مورد استفاده قرار ميبه وهستند 

)Williams and Losa, 2001.(  واژه فيتوژنيك به مواد
سبب از بين شود كه اطلاق مي و مشتقات گياهان گياهي
 اكسيدانيآنتي ، قارچ و ويروس شده و خاصيتباكتريرفتن 
 حيوان، بهبود عملكرد توان بهها مياز خواص ديگر آن دارند.
تغيير ، سلامت دستگاه گوارش بهبود ،خوراكي جيرهخوش

اشاره  روده پرزهاي شرايط بهبودو  جمعيت ميكروبي روده
   ).Mohiti-Asli et al., 2010( نمود

در مناطق  است كه چندسالهو معطر مرزه خوزستاني گياهي 
هاي سنگلاخي و آهكي جنوب غرب خشك، آفتابي و خاك

 طوربهدارويي  گياه اين .كندصورت خودرو رشد ميايران به
ميزان . )Jamzad., 1994( شودمييافت ايران  در انحصاري

درصد است كه بخش زيادي  ٥/٤اسانس اين گياه بيش از 
- ميتشكيل  ،ه ويژه كارواكرولب ،تركيبات فنوليكرا از آن 

 داراي اين گياه ،ن. همچني)Farsam et al., 2004( دهد
- ها، فلاوونوئيدها، تريفنول مانند ديگري تركيبات

 ,.Moghaddam et al( استترپنوئيدها، استروئيدها و تانن 

 ٩٠تركيبات اصلي اسانس مرزه خوزستاني شامل  ).2007
كه بخش جزئي  است اوژنول درصد يك و كارواكرول درصد

) درصد ٦/٠) و تيمول (درصد ٨/٠سايمن (-P از آن را
 ,.Farsam et al., 2004; Saadat et al(دهد تشكيل مي

2004; Rashidipour et al., 2016 .(ترين تركيب مهم
 است كهكارواكرول  ،مرزه خوزستانيشيميايي اسانس 

كننده، عفونياثر ضد مهمي شاملهاي زيستي ويژگي داراي
 قارچيباكتريايي، ضددرد، ضد التهابي، ضدهاي ضدفعاليت
   ).Nooshkam et al., 2017( استاكسيدان و آنتي

اكسيژن با  به سرعت هاي گياهياسانس فرار تركيبات
رنگ، بو و  اثر منفي بر داراي كه اين امر دهندواكنش مي

از  براي محافظت، . از اين رواستها آنفعاليت زيستي 
تا است  لازم، روشي ارزشمند زيست فعال گياهيتركيبات 

در  تركيبات اين حلاليت همچنين و محافظت كند از آنها
 .افزايش دهد زيست فراهمي آنها را در محيط رودهو آّب 

دار كردن پوشش مختلفي برايهاي براي اين منظور، روش
 ,Munin and Edwards(است  پيشنهاد شدهاين تركيبات 

كردن مواد معطر، با تكنيك ريزپوشاني يا كپسوله. )2011
 سبب اكسيژن، ها در برابر نور، حرارت ومحافظت از آن

 et alRozmehr ,.شود (مي اين موادكاهش فرار بودن 

روشي  به عنوانساكاريدي هاي پليها و پوششلايه). 2018
عملكردي و  مثبت آثار به دليل كامل محصول،تثبيت  براي

 et alAriaii ,.(مورد توجه قرار گرفته است  ،ايتغذيه

اكسيداسيون  جلوگيري از سببها ). اين پوشش2013
 هوا معرضدر  محافظت اين تركيباتهمچنين و ها چربي

-پليمر اسيد دي )آلژينيك نمك اسيد( . آلژيناتشودمي
 et alSong ,.گالورونيك است (-ال اسيد مانورونيك و

ساكاريد يك پلي ،همانند نشاسته و سلولز). آلژينات 2011
آيد دست ميهب phaeophyceaاي هاي قهوهاز جلبك و است

)2015Hamzeh and Rezaei,  آلژينات خواص كلوئيدي .(
 راهرا از  يهاي محكم و پليمرهاي نامحلولژل كه بالايي دارد

افزودن محلول كلريد پس از  يون كلسيمايجاد پيوند با 
   .) et alSong ,.2011( دهدميتشكيل  كلسيم

 هاياسانس ريزپوشاني كردنمطالعات اندكي در خصوص 
هاي گوشتي و مقايسه به جيره جوجه و افزودن آنهاگياهي 

هدف از انجام اين ده است. انجام ش آن با اسانس آزاد
و  آزاداسانس افزودن  آثارپژوهش، بررسي و مقايسه 

بر عملكرد رشد،  جيرهدر  مرزه خوزستاني ريزپوشاني شده
- روده جوجه ميكروفلور گوشت و هاييپراكسيداسيون چرب

  بود.هاي گوشتي 

 هامواد و روش

از  ٣٠٨روزه راس قطعه جوجه گوشتي يك ٣٢٠تعداد 
ورود  بدوشد. در  استان گيلان تهيه بهپرور در كشيجوجه
و تعيين جنسيت بر  كشي انفراديها به سالن، وزنجوجه
با استفاده از سالن  .انجام شد ي بالرشد پرهاسرعت اساس 
بخش جداگانه  ٣٢متر به  ١×١هاي فلزي در ابعاد قفس

هاي تراشههاي گوشتي روي بستري از تقسيم شد و جوجه
 باكه در روز اول متر سانتي پنجتا  چهاربه ضخامت  چوب

ها بر جوجه .رول كاغذي پوشيده شده بود، مستقر شدند
 هايدر واحدبه نسبت مساوي  يتاساس وزن اوليه و جنس
پرورش روز  ٤٢مدت  بهها جوجهآزمايشي توزيع شدند. 

- آب و خوراك به ،در تمام طول دوره پرورشداده شدند و 

برنامه واكسيناسيون قرار داشت.  آنهاصورت آزاد در اختيار 
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در كل دوره انجام شد.  منطقهمطابق روش مرسوم در 
بر هاي غذايي پايه مورد استفاده تركيبات جيره ،پرورش

- هاي استاندارد احتياجات غذايي جوجهجدول اساس الگوي

) Ross Broilers Manual, 2012( ٣٠٨ هاي گوشتي راس
در  ٢×٤با آرايش فاكتوريل آزمايش ). ١ (جدول تهيه شد

شامل  آزمايش عواملانجام شد.  قالب طرح كاملاً تصادفي
و چهار  )شده ريزپوشانيو  (آزاد دو نحوه فرآوري اسانس

 و ١٠٠، ٥٠صفر، (افزودن اسانس به جيره  مختلف سطح
 هشت بودند. آزمايش شامل )گرم در كيلوگرمميلي ١٥٠
قطعه جوجه گوشتي در هر تكرار  ١٠ ر وتكرا چهار ،تيمار

گياهي مورد استفاده در  اسانسبود.  ماده) پنجنر و  پنج(
 Satureja(مرزه خوزستاني مربوط به اين تحقيق 

khuzistanica ( هايشركت يكي از به وسيلهبود كه 
 هاي گياهي (شركت طبيب دارو، كاشان)توليدكننده اسانس

گاز  باتركيبات اين اسانس كه  تجزيه. ه بودشد استخراج
شركت  به وسيلهگيري شده و كروماتوگرافي جرمي اندازه

نشان داده شده  ٢توليدكننده اعلام شده بود در جدول 
  است.

كردن اسانس مرزه خوزستاني مورد  ريزپوشانيجهت 
تهيه  درصد دوآلژينات سديم محلول هموژن استفاده، ابتدا 

گرم اسانس مرزه  ١٠با  حاصلگرم از محلول  ٣٠ پسس. شد
پوشش  به دليل شكننده بودن .شد مخلوطخوزستاني 

درصد گليسرول به  دو ،كردنقبل از هموژن آلژينات سديم،
سپس به  .اضافه شد به محلول مورد نظركننده عنوان نرم

متري در كلريد كلسيم سانتي ١٥آرامي محلول از ارتفاع 
در  كردن گليسرولاضافه چكانده شد. پس از  درصد پنج

عبور از يك صافي هاي آلژينات اسانس دانه محلول مذكور،
 و انجام شد كشي با استفاده از آب مقطرآب داده شد و

  .)Mersadi et al., 2019( روي كاغذ خشك شدند هادانه
مرزه  اسانس )MIC( بررسي حداقل غلظت مهاركنندگي

، يلاوك ايشياشر هايهر كدام از باكتريخوزستاني براي 
فرم و لاكتوباسيلوس با استفاده از روش ميكرودايلوشن كلي

 ٥٠ مقدار ).Wiegand et al., 2008( انجام شدمايع 
ميكروليتر  ٥٠، MHBميكروليتر محيط كشت 

ميكروليتر از  ٥٠و  نظر هاي موردسوسپانسيون باكتري
 ٩٦هاي گوناگون اسانس در هر چاهك ميكروپليت رقت
ساعت در  ٢٤اي الايزا اضافه شد. ميكروپليت به مدت خانه

ترين انكوبه شد. چاهكي كه كم سلسيوسدرجه  ٣٧دماي 

به عنوان حداقل را داشت  شدهميزان رشد باكتري مشاهده 
  ) در نظر گرفته شد.MICغلظت مهاركنندگي اسانس (

در پايان ها ها، خوراك مصرفي و تلفات آنوزن بدن پرنده
، هادادهاز اين با استفاده گيري و ثبت شد. اندازه هر هفته

 )ADFI)، خوراك مصرفي روزانه (ADGافزايش وزن روزانه (
هفتگي محاسبه  صورت) بهFCRو ضريب تبديل خوراك (

براي كل دوره ) EEFاروپايي ( كارآييشاخص همچنين شد. 
دو قطعه جوجه از هر  ،در پايان دوره محاسبه شد.پرورش 

 هر قفس تكرار با وزن تقريبي نزديك به ميانگين وزني
گذاري پا و ثبت وزن زنده، ذبح انتخاب شد و بعد از شماره

  تفكيك لاشه انجام شد. وو بلافاصله پركني  ندشد
 مواد ،هاي گوشتليپيد پايداري اكسيداتيوبه منظور تعيين 

گيري شدند. اين اندازه با اسيد تيوباربيتوريك دهندهواكنش
ميزان جذب نوري كمپلكس صورتي رنگ حاصل با  آزمايش

آلدئيد با اسيد تيوباربيتوريك استوار از واكنش مالون دي
- براي هموژن كردن نمونه). Botsoglou et al., 1994(است 

و  ٦٠ران چپ مرغ كه به مدت  گوشتاز نمونه گرم  دوها، 
 نگهداري شده بود، سلسيوسدرجه  -٢٠روز در فريزر  ٩٠
اسيد  درصد پنجليتر محلول ميلي هشتبا و شده  گشايييخ

 درصد ٨/٠ليتر محلول ميلي پنجكلرواستيك و تري
و سپس سانتريفيوژ مخلوط شد هيدروكسي تولوئن بوتيله 

 ٥/١با  پايينيليتر از لايه ميلي ٥/٢، اين مرحله پس از شد.
مخلوط  ،اسيد تيوباربيتوريك درصد ٨/٠ليتر از محلول ميلي

شد. سپس ميزان جذب كمپلكس با استفاده از دستگاه 
و در دو طول  )Biochrom Libra S22, UK( اسپكتروفتومتر

 ,.Botsoglou et al(نانومتر خوانده شد  ٦٠٠و  ٥٣٢موج 

1994.(   

دو قطعه جوجه گوشتي  ،از هر تكرار پرورش ٤٢در روز 
- براي بررسي اثر اسانس بر جمعيت ميكروبي ايلئوم جوجه

، ايلئوم لاشهپس از باز كردن كشتار شد.  هاي گوشتي
محل اتصال  تازائده مكل  اي از روده كه حد فاصلناحيه(

جدا هاي ديگر روده از بخشبا قيچي استريل ها است) سكوم
داخل  خشاين ب گرم از محتويات دوشد و حدود 

 ايلئوم نمونه يك گرم تخليه شد.هاي استريل ميكروتيوب

 ليتر بافر نمكيميلي نهحاوي  آزمايش لوله در پرنده هر
 شد، ورتكس دقيقه سه مدت به و ريخته شد )PBSفسفات (

 كشت براي زمان شد. تكرار ١٠-٤تا  سازيرقيق سپس

، ١٠-٤رقت  هايسري از يك هر از ميكروليتر ٢٠٠ ها،نمونه
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كشت باكتري  محيط حاوي هايپلت روي ١٠-٢ و ٣-١٠
 پخش كشت محيط سطح در آنس با شد و ريخته مورد نظر

 Mac Concky)ها فرمهاي كشت كليشد. سپس محيط

agar) كلي اشرشيا  و (EMB)  به انكوباتور منتقل شدند و
 سلسيوس درجه ٣٧ساعت در دماي  ٤٨مدت به 

به  (MRS)كشت لاكتوباسيلوس  انكوباسيون شدند. محيط

و در شرايط  سلسيوس درجه ٣٧ساعت در دماي  ٧٢مدت 
 از هوازي قرار گرفت. پسهوازي، درون جار بيبي

 مربوط هايشد. كلني شمارش هاكلني تعداد ،انكوباسيون

 و رقت) ضرب ضريب رقت (معكوس در فاكتور پليت هر به
در  و شد منظور نمونه يك گرم در CFU شمار عنوان به

  .شدند گزارش Log10شكل  به CFU هايداده، نهايت
  

 و پاياني روزگي) ١١-٢٤( ، رشدروزگي) ٠-١٠( هاي آغازينپايه در دورهجيره  ييمواد خوراكي و تركيب شيميا -١جدول 
  روزگي) ٢٥-٤٢(

Table 1. Ingredients and chemical composition of the basal diet during starter (0-10 d), grower (11- 24 d), and 
finisher (25-42 d) periods  

Ingredients (%) Starter 
(0-10 d) 

Grower 
(11-24 d) 

Finisher 
(25-42 d) Calculated analysis Starter 

(0-10 d) 
Grower 

(11-24 d) 
Finisher 
(25-42 d) 

Corn grain 54.04 57.72 62.66 Metabolizable 
energy (kcal/kg) 2780 3000 3100 

Soybean meal 39.08 35.23 30.02 Crude protein (%) 22 20.8 18.9 
Soybean oil 2.33 2.92 3.52 Dig. Methionine (%) 0.63 0.57 0.52 
Dicalcium phosphate 2.03 1.73 1.52 Dig. Met + Cys (%) 0.99 0.85 0.78 
Calcium carbonate 1.04 0.92 0.85 Dig. Lysine (%) 1.34 1.13 1.00 
Sodium chloride 0.23 0.29 0.28 Dig. Threonine (%) 0.82 0.75 0.67 
Sodium bicarbonate 0.15 0.10 0.12 Dig. Arginine (%) 0.91 0.85 0.77 
L-Lysine HCl 78% 0.21 0.18 0.17 Calcium(%) 0.96 0.87 0.78 
DL-Methionine 99% 0.30 0.28 0.25 Available P (%) 0.48 0.44 0.39 
L-Threonine 98% 0.09 0.08 0.07 Sodium (%) 0.15 0.16 0.16 
Coccidiostat 0.00 0.05 0.05 Potasium (%) 0.91 0.88 0.79 
Vitamin premix1 0.25 0.25 0.25 Chlorine (%) 0.22 0.25 0.24 
Mineral premix2 0.25 0.25 0.25     

1 Vitamin premix provided the following per kilogram of diet: vitamin  A, 9000IU; vitamin D3 (cholecalciferol), 2000 IU; 
vitamin E (DL-alpha-tocopherol acetate), 18 IU; vitamin K3 (bisulfate menadionecomplex), 2 mg; thiamine 
(thiaminemononitrate), 1.8 mg; riboflavin6.6 mg; nicotinic acid, 30 mg; pantothenic acid (D-calcium pantothenate), 10 mg; 
vitamin B6, 3mg; folic acid, 1 mg; vitamin B12 (cyanocobalamin), 0.015 mg and choline (choline chloride), 500 mg; 
antioxidant, 1 mg. 
2 Mineral premix provided the following per kilogram of diet: iron (FeSO4•7H2O), 50 mg; iodine (Ca (IO3)2), 1 mg; 
manganese (MnSO4•H2O), 100 mg; zinc (ZnO), 85 mg; copper (CuSO4•5H2O), 10 mg; selenium (Na2SeO3), 0.2 mg.

  مرزه خوزستاني تركيبات شيميايي اسانس -٢جدول 
Table 2. Chemical compounds of Satureja khuzistanica essential oil 

Components % Components % 
α-Thujene 0.18 Carvol 0.42 
α-Pinene 0.2 Carvacrol Methyl Ether 0.13 
β-Myrcene 0.35 Phenol, 2-methyl-5-(1-methylethyl) 0.36 
α-Terpinene 0.33 Carvacrol 91.53 
Cymene 1.63 Eugenol 0.13 
Limonene 0.2 Carvacryl acetate 0.22 
γ-Terpinene 1.44 Trans-β-caryophyllene 0.18 
Linalool 0.36 -Bisaboleneβ 0.8 
Borneol 0.18 Cis-α-Bisabolene 0.15 
4-Terpineol 0.69 Caryophyllene oxide 0.10 
α-Terpineol 0.29   
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 ظراز ندست آمده ههاي بدادهجهت تجزيه آماري، در ابتدا 
ع در مواردي كه توزي .توزيع نرمال آزمون شدندتبعيت از 

 ،هايتندر  .تبديل شدند arc sin باها ها نرمال نبود دادهداده
 ز رويهاهايي كه توزيع نرمال داشتند، با استفاده تمامي داده

GLM  نرم افزارSAS 9.3 )SAS Institute, 2011(  در
 . براي مقايسه ميانگينشدندتجزيه  ٤×٢آزمايش فاكتوريل 

تيمارها براي صفات مختلف از آزمون توكي استفاده شد 
)٠٥/٠<P.( 

  نتايج و بحث

اسانس ) MIC( نتايج مربوط به حداقل غلظت مهاركنندگي
فرم و ، كلييلاوك ايشياشر گرم منفي هايبر باكتري

خواص  كه دادنشان  لاكتوباسيلوسهاي مثبت باكتري
- و كلي يلاوك ايشياشرهاي اسانس بر باكتريضدباكتريايي 

 بود. )٠٦٩/٠( هااز لاكتوباسيلوس بيشتر )٢٧٦/٠( فرم
گرم  هاييباكتر نسبت بهمخمرها  است كه گزارش شده

 مقاومت كمتري خود از هااسانسضدميكروبي  آثاربه  يمنف
يكي از  كه) Saei- Dehkordi et al., 2012( دهندمي نشان

 يموجود در غشا يدهاساكارييپوپليل ،دلايل مهم آن
اسانس به  زيآبگر يااجز نفوذ از كه ستا هاآن يخارج
. )Oussalah et al., 2006( كندجلوگيري مي يباكتر يغشا

 بيترك يفنول يمحتوا هرچه ميزانگزارش شده است 
تر اسانس قوي ييايضدباكتر تيفعالي افزايش يابد اهيگ

 ,.Burt, 2004; Si et al., 2006; Shan et al( خواهد بود

 ميزان ،يفنول باتتركي تربيش درصد با يهااسانس ).2007
 Franz( نشان دادند MICرا از لحاظ  تريقوي يمهاركنندگ

et al., 2010( .اسانس مرزه  يقو يكروبيضدم تيفعال
گرم مثبت  هاييباكتر يبرا MIC زانيمبر  يخوزستان

Bacillus subtilis، Bacillus pumulis، Staphylococcus 

aureus و Staphylococcus epidermidis ٢٣/٠ بيبه ترت ،
 يرباكت يو برا ترلييليبر م گرميليم ٢٣/٠و  ٩٣/٠، ٢٣/٠
 هگزارش شد ترلييليبر م گرميليم ٤٦/٠ ،يلاوك ايشياشر

   .)Yousefzadi et al., 2013( است
مربوط به اثر افزودن سطوح مختلف اسانس مرزه  جينتا

هاي عملكردي فراسنجه بر شده دارآزاد و پوشش يخوزستان
 .نشان داده شده است ٣در جدول هاي گوشتي جوجه

در  ياسانس مرزه خوزستان گرميليم ١٠٠ستفاده از سطح ا

 نسبت به سايررا ي تربالاوزن روزانه  شيافزا ،جيره لوگرميك
داري در افزايش وزن تفاوت معني. موجب شدسطوح 

در  گرميليم ٥٠ح صفر و وسط هاي تغذيه شده باجوجه
وزن  شي). افزاP<٠٥/٠( مشاهده نشداسانس  لوگرميك

شده  يزپوشانيبا اسانس ر شده هيتغذ هايروزانه در جوجه
 دار داشتمعني افزايش تمايل بهبا اسانس آزاد  سهيدر مقا

)٠٥/٠P=(پايان دوره  در هاوزن روزانه جوجه شي. افزا
اسانس مرزه افزودن سطح  شيبا افزا پرورش و كل دوره

 شيافزا لوگرميدر ك گرميليم ١٠٠تا  رهيدر ج يخوزستان
در  گرميليم ١٥٠اما استفاده از سطح  ،)P>٠٥/٠( افتي
تفاوت  مشاهده سبب ياسانس مرزه خوزستان لوگرميك

  ).P<٠٥/٠( نشددار با گروه شاهد معني
 هفت روز ابتداييشده در  يزپوشانياستفاده از اسانس ر

 هاي گوشتي را نسبت بهافزايش وزن روزانه جوجه ،پرورش
 دريافت كردند، افزايش داد اسانس آزادهايي كه آن

)٠٥/٠<P(نيا زين يروزگ ٢١هاي پرورش تا ر روز. د 
گزارش محققين دار شدن داشت. تمايل به معني هاتفاوت

 ،كل دوره نيو همچن يروزگ ٢١تا  يككردند در دوره 
 هايكه از نانوكپسول هاييجوجه يوزن روزانه برا شيافزا
از گروه شاهد  ترشياستفاده كردند ب شنياسانس آو يحاو
 يك . در)Hosseini and Meimandipour, 2018( بود

دار زنيان اسانس پوششكه از  هاييجوجه ،پژوهش ديگر
 در سن يك تا تريشيوزن روزانه ب شيافزا استفاده نمودند

اما ريزپوشاني  ،روزگي نسبت به گروه شاهد داشتند ٢١
هاي اسانس سبب افزايش ضريب تبديل نسبت به جوجه

. )Mersadi et al., 2019تغذيه شده با اسانس آزاد شد (
در  گرميليم ١٥٠سطح  مصرف با يگوشت هايجوجه

 تريكم يخوراك مصرف ،ياسانس مرزه خوزستان لوگرميك
، دتغذيه شدنبدون اسانس  رهيكه از ج هاييبا آن سهيقامدر 

هر قطعه  يگرم به ازا ٨/١٠٨در برابر  ٣/١٠٣داشتند (
 يخوراك مصرف ،وجود ني). با اP>٠٥/٠جوجه در روز؛ 

اسانس مرزه  گرميليم ١٠٠ ايو  ٥٠با سطح  هايجوجه
با گروه شاهد  دارييتفاوت معن ،لوگرميدر ك يخوزستان
 نيانگيم در خصوص داريمعني تفاوتهمچنين . نداشت

 يزپوشانياسانس آزاد و ر با تغذيهروزانه  يخوراك مصرف
  . مشاهده نشد شده
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مصرف خوراك ميانگين افزايش وزن روزانه، بر  دار شدهپوششآزاد و مرزه خوزستاني  اسانساثر سطوح مختلف  -٣جدول 
  هاي گوشتيروزانه، ضريب تبديل خوراك و شاخص توليد اروپايي در جوجه

Table 3. Effect of different levels of free and microencapsulated essential oil of Satureja khuzistanica on 
average daily gain (ADG), average daily feed intake (ADFI), feed conversion ration (FCR), and European 

production efficiency factor (EEF) in broilers 
   0-21 days     22-42 days   0-42 days   
Sources  ADG ADFI FCR  ADG ADFI FCR  ADG ADFI FCR EEF 
Form Level             
 Free 0 31.8 50.8 1.60  83.1 167.1 2.01  57.5 108.9 1.90 277.0 
 50 29.6 48.4 1.63  82.7 164.4 1.99  56.1 106.4 1.90 254.2 
 100 32.5 50.2 1.55  86.7 163.3 1.88  59.6 106.7 1.79 292.1 
 150 27.3 45.3 1.67  76.8 156.6 2.04  52.0 100.9 1.94 234.7 
 Encapsulated 0 32.5 51.1 1.58  83.3 166.1 2.00  57.9 108.6 1.89 280.4 
 50 33.1 50.9 1.54  85.2 165.4 1.94  59.2 108.1 1.83 298.3 
 100 33.5 51.1 1.53  87.5 164.1 1.87  60.5 107.6 1.78 327.1 
 150 31.3 49.3 1.58  81.3 161.9 2.00  56.3 105.6 1.88 280.8 
SEM  1.78 1.91 0.057  2.13 2.67 0.056  1.68 1.62 0.052 21.80 
Form              
 Free  30.3 48.7 1.62  82.3 162.8 1.98  56.3 105.8 1.88 264.5b 
 Encapsulated  32.6 50.6 1.56  84.3 164.4 1.95  58.5 107.5 1.84 296.7a 
SEM  0.89 0.96 0.028  1.06 1.33 0.028  0.84 0.81 0.026 10.90 
Essential oil (mg/kg)             
 0  32.2 50.9 1.59  83.2ab 166.6 2.01  57.7ab 108.8a 1.89 278.7 
 50  31.3 49.7 1.59  84.0ab 164.9 1.97  57.7ab 107.3ab 1.86 276.3 
 100  33.0 50.7 1.54  87.1a 163.7 1.88  60.1a 107.2ab 1.78 309.6 
 150  29.3 47.3 1.63  79.0b 159.2 2.02  54.2b 103.3b 1.91 275.8 
SEM  1.26 1.35 0.040  1.50 1.89 0.039  1.19 1.14 0.037 15.41 
Effect      P-value      
Form  0.080 0.168 0.176  0.191 0.425 0.523  0.081 0.143 0.309 0.048 
Essential oil   0.222 0.246 0.480  0.009 0.063 0.076  0.016 0.015 0.094 0.149 
Form *Essential oil  0.720 0.772 0.859  0.748 0.686 0.964  0.632 0.480 0.909 0.746 

a-b Means within the same column with different superscripts differ significantly (P<0.05). 
 

 خوراك ليتبد بيضرتفاوتي در  ،در كل دوره پرورش
 سطوح و شده يزپوشانيشكل آزاد و ركه  يگوشت هايجوجه

محققين  نشد.مشاهده دريافت كردند  را اسانس مختلف
در سطح  ياسانس مرزه خوزستان نشان دادند كه مصرف

در  يگوشت هايجوجه رهيج لوگرميدر ك گرميليم ٤٠٠
نسبت به  ليتبد بيبهبود ضر سبب ييتنش گرما شرايط

 ,.Masouri et al( گروه شاهد در كل دوره پرورش شد

پونه كوهي و از اسانس كه  در يك مطالعه پيشين. )2015
 يگوشت هايجوجه رهيدر ج يك تركيب فيتوژنيك تجاري

تغييري در ضريب تبديل و افزايش وزن روزانه ، استفاده شد
هاي تغذيه شده با اسانس پونه اما جوجه ،مشاهده نشد

 كارآييكوهي در مقايسه با مخلوط مواد فيتوژنيك، شاخص 
 Mohiti-Asli and(اروپايي بالاتري داشتند 

Ghanaatparast, 2017a.(  
هاي حاوي استفاده از نانوكپسول گزارش شده است كه

ها نداشت  بر خوراك مصرفي جوجه ياثر ،اسانس آويشن
)Hosseini and Meimandipour, 2018 .( مصرف همچنين

 وتيمول  ،كارواكرولمخلوط هايي كه از جوجهدر خوراك 
داري با شاهد دار استفاده كردند تفاوت معنيليمونن پوشش

كه  شده استگزارش  .)Hafeez et al., 2016( نشان نداد
هاي گرم اسانس آويشن به جيره جوجهميلي ١٥٠افزودن 

گوشتي سبب كاهش خوراك مصرفي در كل دوره پرورش 
- در حالي ،توليد اروپايي را افزايش داد كارآييشد و شاخص 

گرم اسانس آويشن در ميلي ١٠٠و  ٥٠كه افزودن سطوح 
اثري بر خوراك مصرفي، افزايش وزن و  ،كيلوگرم جيره

. )Hoseynian-Bilandi et al., 2018( ضريب تبديل نداشت
 ياستفاده از اسانس مرزه خوزستانگزارش شده است كه 

 شد يگوشت هايوزن روزانه جوجه شيافزا سبب بهبود
)Goodarzi et al., 2014 .( نشان دادند افزودن اين محققان

 يبر خوراك مصرف ياثر ،رهيبه ج ياسانس مرزه خوزستان
كه  هاييجوجه ،وجود نينداشت. با ا پرورشدر كل دوره 

گروه نسبت به بهتري  ليتبد بيكردند ضر افتيدر ساسان
 توانديپرندگان م رهيج و بوي طعم .نشان دادندشاهد 

 ,.Doyle et alدهد ( شيافزا ايمصرف خوراك را كاهش 

است  ياهيگ تركيبات گياهي كه به عنوان افزودني). 1962
سبب مثال  يقرار دهند، برا ريرا تحت تأث رهيممكن طعم ج

 واناتيمصرف خوراك در ح شوند كه ميزان طعم تند  ايجاد
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گزارش ). Brenes and Roura, 2010( دهنديكاهش مرا 
 رهيجدر  مرزهاسانس  بالايسطوح شده است كه افزودن 

 شوديم يگوشت هايسبب كاهش مصرف خوراك در جوجه
)Halle, 2001 اسانس  لوگرميدر ك گرميليم ١٥٠). سطح

كاهش خوراك سبب مطالعه  نيدر ا يمرزه خوزستان
به عدم  توانيم شد كه دليل آن را در پرندگان يمصرف
اسانس  ونپرندگان نسبت داد چ نيا رهيج يخوراكخوش

 نيكارواكرول بوده كه ا ياديز حاوي مقادير يمرزه خوزستان
 است يمزه تلخ و تند داراي يمونوترپن فنول

)Khosravinia, 2013يم تغيير ايجاد ) و در مزه خوراك -
اگرچه پرندگان  ند كهكرد انيب Godarzi et al. (2014). كند

اما  ،نسبت به پستانداران دارند تريكم ييچشا هايجوانه
 آن حساس هستند. راتيينسبت به مزه خوراك و تغ

بالاتر بردن ر ب ياهيگ يخوراك هايياثر افزودنچگونگي 
 يگوشت هايجوجه رهيج يهضم مواد مغذ تيقابلميزان 

 ياهيگ هايعصارهاستفاده از هنوز مشخص نشده است. 
 شيافزا سبب خشك شده اهانيو گ جاتهيادو ،مختلف
بر دستگاه گوارش  يكروبميضد آثارو شده هضم قابليت 

 گذارنديپرنده اثر مبر عملكرد  راهدارند، كه از اين 
)Kamel, 2001.(   

اثر مرزه خوزستاني بر پراكسيداسيون مربوط به  جينتا
- ذخيره روز ٩٠و  ٦٠ پس ازگوشت پرندگان مورد آزمايش 

استفاده نشان داده شده است.  ٤جدول در  در فريزر سازي
گرم ميلي ١٥٠و  ١٠٠از اسانس مرزه خوزستاني در سطوح 

 هايروزطي را ها پراكسيداسيون چربي ،در كيلوگرم خوراك
كاهش نسبت به شاهد سازي، ذخيرهروز پس از  ٩٠و  ٦٠
تغذيه شده با اسانس هاي جوجه). همچنين P>٠٥/٠( داد

هايي كه با اسانس آزاد ريزپوشاني شده در مقايسه با آن
كمتري گوشت  هاياكسيداسيون چربي ند،تغذيه شد

ميزان پراكسيداسيون  ،در اين آزمايش ).P>٠٥/٠( داشتند
 TBARSهاي گوشت ران با سنجش مقدار ليپيدها در نمونه

دهنده با اسيد ميزان مواد واكنش TBARSبررسي شد. 
. دهدرا نشان ميآلدئيد دي از جمله مالونتيوباربيتوريك 

پراكسيداسيون ليپيدهاي موجود در  دهندهنشاناين مواد 
سبب و افزايش مقدار اين مواد در گوشت  هستندگوشت 

 ,.Shu et alشود (تغيير نامطلوب بو و مزه گوشت مي ايجاد

به  هاپراكسيداسيون ليپيداز اجزاي فعال گياهان  ).1995

- هاي آنتيسازي آنزيمفعالهاي مختلفي مانند روش

اكسيدان مانند سوپراكسيد ديسموتاز، كاتالاز، گلوتاتيون 
 هاي آزادحذف راديكالو پراكسيداز و گلوتاتيون ردوكتاز 

- هاي مسئول خصوصيات آنتيمولكول .كنندجلوگيري مي

اكسيداني گياهان دارويي، تركيبات فنوليكي مانند 
ها، هاي قابل هيدروليز، پروآنتوسيانيدينفلاوونوئيدها، تانن

 Hosseini( هستندهاي فنوليك اسيدهاي فنوليك و ترپن

et al., 2017.(   
شود و سرعت از كشتار آغاز مي پسپراكسيداسيون ليپيدها 

اي به هاي ماهيچهدر بافت هاگسترش پراكسيداسيون ليپيد
اي در حوادث قبل از كشتار هاي ماهيچهميزان آسيب بافت

و آسيب فيزيكي و عوامل پس از كشتار مانند  تنشمانند 
 Mitchell and(اسيديته و دماي لاشه بستگي دارد 

Sandercock, 1995.(  مرزه اسانس افزودن  ،پژوهشيك در
 نشان داد هاي گوشتيخوزستاني در آب آشاميدني جوجه

سبب اين اسانس گرم در ليتر ميلي ٣٠٠و  ٢٠٠سطوح  كه
 دار پراكسيداسيون گوشت ران پرندگان شدكاهش معني

)Ebrahiminejad et al., 2014(. نتايج حاصل از  بر اساس
دار دار كردن اسانس سبب كاهش معنياين پژوهش، پوشش

پراكسيداسيون گوشت ران در مقايسه با اسانس آزاد شد 
)٠٥/٠P<دار پوشش و اسانس آويشناي كه از ). در مطالعه

آلژينات روي فيله ماهي استفاده شد نتايج كردن آن با 
هاي حاكي از كاهش ميزان پراكسيداسيون چربي در نمونه

 ,Hamzeh and Rezaiدار شده نسبت به شاهد بود (پوشش

- دريافتدر تيمار  هاكاهش پراكسيداسيون چربي ).2015

توان آلژينات سديم را مي اني شده باپوشريز كننده اسانس
تا پيش از  پوشش آن به وسيلهحفاظت اسانس به مربوط 

 Ozogul et al., 2005; Hosseini(دانست  جذب در روده

et al., 2009( اكسيداني آن ميكه سبب حفظ خواص آنتي -

تر هاي چربميزان چربي گوشت بخش ،كليطور به. شود
اي قرار تر تحت تأثير عوامل جيرهلاشه از جمله ران بيش

اسانس مرزه  اثر ).Cherian et al., 2002(گيرد مي
توان به گوشت ران را مي TBARSخوزستاني در كاهش 

اكسيداني كارواكرول موجود در آن نسبت داد. خاصيت آنتي
خاصيتي را براي كارواكرول  محققين متعدد وجود چنين

)Cuppett and Hall, 1998( هاي حاوي آن از و اسانس
، مرزه )Botsoglou et al., 2004(جوش جمله مرزن
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)Radonic and Milos, 2003(  و مرزه خوزستاني
)Abdollahi et al., 2003( اند.تأييد نموده  

 ايشياشر فرم،يكل هاييباكتر تيمربوط به جمع جينتا
 شيپرندگان مورد آزمادر ايلئوم  هالوسيو لاكتوباس يلاوك

شده است. افزودن اسانس مرزه  نشان داده ٥جدول در 
در  گرميليم ١٥٠و  ١٠٠، ٥٠مختلف ح ودر سط يخوزستان

در  فرميكل هاييكاهش شمار باكتر جيره سبب لوگرميك
 هاداده نيهمچن ).P>٠٥/٠نسبت به شاهد شد (ايلئوم 
 ١٥٠و  ١٠٠ح واز آن است كه افزودن اسانس در سط حاكي

 يتعداد باكتر سبب كاهش خوراك لوگرميدر ك گرميليم
 ٥٠كه در سطح  يدر حال ،)P>٠٥/٠( شد يلاوك ايشياشر

با شاهد نشان نداد  دارييتفاوت معن ،لوگرميكدر  گرميليم
)٠٥/٠>P .(هاي اسانس ريزپوشاني شده در جيره جوجه

گرم منفي  هاييشمار باكتر دارمعني كاهش گوشتي سبب
با اسانس در ايلئوم در مقايسه  يلاوك ايشياشرو  فرميكل

، ٥٠مختلف افزودن اسانس در سطوح  ).P>٠٥/٠( شدآزاد 

داري بر اثر معني ،رهيج لوگرميدر ك گرميليم ١٥٠و  ١٠٠
 ).P<٠٥/٠( هاي لاكتوباسيل نداشتباكتري شمار

بر  داريياثر معن زاسانس ني كردن دارپوشش همچنين،
 شيدر پرندگان مورد آزما لوسيلاكتوباس هاييشمار باكتر

  ).P<٠٥/٠نداشت (
در قالب يك تركيب  پونه كوهياسانس  كه ايمطالعه در

اضافه شد، گزارش شد  يگوشت هايجوجه رهيج به تجاري
كه  هاييجوجه ايلئومدر  يلاوك ايشياشر يشمار باكتر كه

اما تفاوت  ،يافتكاهش پونه كوهي را دريافت نمودند اسانس 
ايجاد نشد  هاي لاكتوباسيلوسباكتريشمار  داري دريمعن

)Mohiti-Asli and Ghanaatparast, 2017b.(  اي مطالعهدر
كارواكرول  ن،يسيكپسا افزودن تركيب گياهي حاوي ديگر،

 ايشياشر هاييباكتر شمار به جيره توانست دينامالدئيو س
 هايسكوم اتيرا در محتو زنژنيپرفر وميديكلسترو  يكولا

كاهش  نيسيلامايآوبا مشابه  يزانيبه م يگوشتهاي جوجه
  .)Jamroz et al., 2003(دهد 

نگهداري شده گوشت  هايچربيپراكسيداسيون بر  يمرزه خوزستان شدهريزپوشانياثر سطوح مختلف اسانس آزاد و  -٤جدول 
  در فريزر

Table 4. Effect of different levels of free and microencapsulated essential oil of  Satureja khuzistanica on fat 
peroxidation of meat stored in the freezer 

Sources 
 After 60 days of storage After 90 days of storage 
 TBRS 

(nmol/g) 
TBRS 

(nmol/g) 
Form Level   
Free 0 0.559 0.630 
 50 0.502 0.534 
 100 0.436 0.499 
 150 0.458 0.476 
Encapsulated 0 0.515 0.558 
 50 0.430 0.459 
 100 0.408 0.437 
 150 0.403 0.426 
SEM  0.0325 0.0435 
Form    
 Free  0.495a 0.535a 
 Encapsulated  0.439b 0.470b 
SEM  0.0163 0.0217 
Essential oil (mg/kg)   
 0  0.537a 0.594a 
 50  0.466ab 0.497ab 
 100  0.435b 0.468b 
 150  0.430b 0.451b 
SEM  0.0230 0.0307 
Effect  P-value  
Form  0.022 0.046 
Essential oil   0.011 0.014 
Form*Essential oil  0.978 0.992 

a-b Means within the same column with different superscripts differ significantly (P<0.05). 
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 يگوشت يهاجوجهايلئوم  هايباكتريجمعيت بر  يمرزه خوزستانريزپوشاني شده اثر سطوح مختلف اسانس آزاد و  -٥جدول 
يروزگ ٤٢در سن    

Table 5. Effect of different levels of free and encapsulated Satureja khuzistanica essential oil on ileal bacteria 
population (log10 CFU/g) of broilers at 42 days of age 

Items   
 

Coliforms 
Log10 (CFU/g) 

E. coli 
Log10 (CFU/g) 

Lactobacillus 
Log10 (CFU/g)) 

Form Level    
Free 0 5.97 5.92 6.31 
 50 5.90 5.85 6.34 
 100 5.89 5.83 6.35 
 150 5.87 5.83 6.35 
Encapsulated 0 5.96 5.89 6.30 
 50 5.85 5.80 6.36 
 100 5.83 5.78 6.38 
 150 5.82 5.77 6.40 
SEM  0.031 0.033 0.033 
Form     
 Free  5.91a 5.86a 6.34 
 Encapsulated   5.86b 5.81b 6.36 
SEM  0.016 0.017 0.016 
Essential oil (mg/kg)    
 0  5.96a 5.90a 6.30 
 50  5.88b 5.83ab 6.35 
 100  5.86b 5.80b 6.36 
 150  5.85b 5.80b 6.38 
SEM  0.022 0.024 0.023 
Effect   P-value  
Form  0.043 0.043 0.338 
Essential oil  0.002 0.009 0.150 
Form*Essential oil  0.894 0.975 0.805 

a-b Means within the same column with different superscripts differ significantly (P<0.05). 
 

خوراك  بيناست كه واسط  ياتياندام ح كيدستگاه گوارش 
. است واناتيح به وسيله يو استفاده از مواد مغذ يمصرف

 يهايكنترل باكتر با دارييطور معنبه ياهيگ هاياسانس
دستگاه  يكروبيم اكوسيستم تيو تثب زايماريبالقوه ب
. گذارنديم اثردستگاه گوارش  يكروبيم جمعيتبر گوارش 

 يضرور يمواد مغذ جذب شيافزا سببروده سلامت  بهبود
 نيو بنابرا شوديطول پرزها و سطح روده م شيافزا راهاز 

 ;Franz et al., 2008( ابدييبهبود م وانيعملكرد رشد ح

Windisch et al., 2008; Zeng et al., 2015.(  

  گيري كلينتيجه

 آثار داراي مرزه خوزستاني با آلژينات اسانس ريزپوشاني
 هايجوجهرشد (شاخص توليد اروپايي) بر عملكرد  مثبتي
اسانس مرزه  گرميليم ١٠٠استفاده از  .بود يگوشت

بهبود عملكرد  سبب يگوشت هايجوجه جيرهدر  يخوزستان
، ٥٠استفاده از سطوح همچنين شد.  يگوشت هايجوجه
 ياسانس مرزه خوزستان لوگرميدر ك گرميليم ١٥٠و  ١٠٠
 هافرميكلزاي بيماري ياهيباكتر تيجمع كاهش سبب

- يمعنبه طور  زين اسانس گرميليم ١٥٠و  ١٠٠سطوح  .شد
شدند.  يلاوك ايشياشر يباكتر تيكاهش جمعسبب  داري

را افزايش اسانس  يكروبيضدم آثار شده ريزپوشاني اسانس
 .شد سببرا  ايمضر روده هاييباكتر ترشيو كاهش ب داد

استفاده از  توانيپژوهش، م نيحاصل از ا جيتوجه به نتا با
مرزه  ريزپوشاني شده اسانس گرميليم ١٠٠سطح 
مثبت بر  آثار ليبه دلرا خوراك  لوگرميدر هر ك يخوزستان

روده  يكروبيم تيگوشت و جمع ثبات اكسيداتيوعملكرد، 
  .توصيه نمود يگوشت هايجوجهبراي 
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