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Abstract 

Introduction: Adding vegetable oils to broiler diets is common to supply energy and essential fatty acids and to 
increase diet palatability. Due to the high expense of vegetable oils, using restaurant oil in broiler diets has been 
increased. After the oxidation of these oils, certain compounds are formed, such as free radicals, peroxides, and 
secondary oxidation products such as malondialdehyde. These oxidation products have some negative effects on 
the growth performance and meat quality of broilers. One common method of inhibiting the oxidation process of 
oil is the use of antioxidants. The main active substance isolated from angelica and green tea, vanillin acid, is an 
oxidized vanillin compound consisting of phenols that inhibit lipid peroxidation in cells. In addition, vanillic acid 
has antioxidant, antimicrobial, anti-inflammatory, anticancer, and protective effects on the liver and may help 
improve broiler performance and meat quality. Therefore, this study was performed to investigate the effect of 
vanillic acid supplementation on growth performance, blood metabolites, and meat quality of broilers fed oxidized 
oil. 
Materials and methods: This experiment was conducted as a completely randomized design on 144 one-day-old 
Ross 308 male broilers using a 2×2 factorial design with four treatments, four replicates, and nine chicks per 
replication. Experimental treatments included: 1. A basal diet with soybean oil, 2. A diet with oxidized oil, 3. A 
diet with soybean oil+100 mg vanillic acid, and 4. A diet with oxidized oil+100 mg vanillic acid. Diets were 
formulated as isocaloric and isonitrogenous, and then a vanillic acid supplement was added to experimental diets. 
Restaurant oil was replaced completely with soybean oil in treatments containing this oil. The performance traits, 
such as feed intake and body weight gain, were recorded for three periods including starter (1-10 days), grower 
(11-24 days), and finisher (25-42 days), and then, feed conversion ratio was determined. Broilers were treated for 
42 days and one bird from each replicate was selected and blood samples were collected from the brachial vein. 
The collected samples were centrifuged at 3000 rpm for 10 minutes to separate the serum and the metabolites of 
the blood, including glucose, total cholesterol, and triglyceride, were analyzed. After slaughter, carcass and 
internal organs were weighted for measuring carcass traits. The breast and thigh were separated from the carcass 
and transferred to the refrigerator. Meat quality parameters, including water holding capacity, cooking loss, 
dripping loss, and meat pH, were measured one day after slaughter. The data obtained from this experiment were 
statistically analyzed using the GLM procedure SAS software. The comparison of means was conducted using 
the Tukey test at P<0.05. 
Results and discussion: The results showed that in grower, finisher, and whole period, broilers fed by oxidized 
oil had the lowest feed intake (FI) and body weight gain (BWG), while the addition of vanillic acid improved FI, 
BWG, and feed conversion ratio (P<0.05). The interaction effect was significant for the growth performance and 
broilers fed with restaurant oil had the lowest BWG and FI, while vanillic acid-fed chicks had the highest BWG 
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and FI (P<0.05). The relative weight of carcass, breast, and thigh was lower in broilers fed by oxidized oil, while 
vanillic acid supplementation caused a higher relative weight of these organs (P<0.05). The effect of treatments 
on the relative weight of internal organs was not significant. The effect of treatment on blood glucose was not 
significant. Vanillic acid decreased blood cholesterol, while oxidized oil treatment caused a decrease in blood 
triglyceride (P<0.05). The broilers fed by oxidized oil had lower meat pH and water holding capacity (WHC) and 
higher drip loss (DL) and cooking loss (CL), while vanillic supplementation decreased DL and CL, and increased 
pH and WHC (P<0.05). A negative impact of oxidized oil on growth performance has been reported due to the 
peroxidation products and their effect on the health of poultry and food. Vanillic acid is an effective compound 
with antioxidant and antimicrobial properties that can help in improving the negative effect of oxidized oil on 
performance and meat quality of broilers, by controlling the free radicals produced by oxidized oils. 
Conclusions: Based on the results, the restaurant oil resulted in a decrease in feed intake, body weight, carcass, 
and breast relative to the broilers, as well as a decrease in the meat quality of the broiler, whereas the vanillic acid 
supplement increased BWG, FI, body weight and meat quality of the broiler fed with the oxidized oil. It can 
therefore be concluded that vanillic acid supplementation may be useful in improving the growth performance, 
carcass yield, and meat quality of broiler chickens when consumed in the form of restaurant oils. 
Keywords: Vanillic acid, Cooking loss, Broiler, Oxidized oil, Breast weight 
Ethics statement: This study was conducted with the full consideration of animal welfare and the approval of 
this study was granted by the Ethics Committee of University of Jiroft, Iran. 
Data availability statement: The data that support the findings of this study are available on request from the 
corresponding author.  
Conflicts of interest: The authors declare no conflicts of interest. 
Funding: The authors received no specific funding for this project. 
 
 
 

 
 

How to cite this article: 

Kamali, H., Mazhari, M., Esmaeilipour, O., Badakhshan, Y., & Shahdadi, F. (2025). Effect of vanillic acid 
supplementation on growth performance, carcass characteristics, blood metabolites, and meat quality of 
broilers fed oxidized restaurant oil. Animal Production Research, 14(1), 51-63. doi: 
10.22124/ar.2025.28690.1855 
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  مقاله پژوهشي

 يفيتو ك يخون هاييتمتابولخصوصيات لاشه، بر عملكرد رشد،  يليكوان يداثر اس
 شده يداكسرستوراني گوشتي تغذيه شده با روغن  يهاگوشت جوجه

 ٢، فاطمه شهدادي١، يداالله بدخشان١اميدعلي اسماعيلي پور، *١مژگان مظهري، ١هانيه كمالي

  جيرفتدانشگاه ي، كشاورز دانشكده ،يگروه علوم دام -١
 جيرفتدانشگاه ي، كشاورز دانشكده ،صنايع غذاييگروه  -٢

 

  )٠٨/٠١/١٤٠٤: برخط انتشارتاريخ  – ٠٩/١٠/١٤٠٣تاريخ پذيرش:  – ٠٨/١٠/١٤٠٣تاريخ بازنگري:  – ٢٣/٠٧/١٤٠٣(تاريخ دريافت: 

     چكيده

هاي خوني و كيفيت ، متابوليتلاشه عملكرد رشد، خصوصياتبر فزودن مكمل اسيد وانيليك ا اثر يبررس منظوراين آزمايش به
در با چهار تيمار و چهار تكرار  ٢×٢يك آزمايش فاكتوريل  ي تغذيه شده با روغن اكسيد شده در قالبگوشت يهاجوجهگوشت 

هاي آزمايشي شامل جيره انجام شد. گروه ٣٠٨روزه سويه راس قطعه جوجه گوشتي نر يك ١٤٤روي  قالب طرح كاملأ تصادفي
يه+ روغن سويا و اسيد وانيليك، جيره پايه+روغن رستوراني و جيره پايه+روغن رستوراني و اسيد وانيليك پايه+روغن سويا، جيره پا
كشتار شد. نتايج نشان داد  گيري واز هر تكرار با وزن نزديك به ميانگين گروه انتخاب، خونيك پرنده  ،بودند. در پايان آزمايش

اسيد افزودن  و كل دوره شد. پاياني ها در دوره رشد،صرف خوراك و وزن جوجهكه استفاده از روغن رستوراني، منجر به كاهش م
هاي تغذيه شده ). در جوجهP>٠٥/٠( دادو وزن شد و ضريب تبديل خوراك را بهبود مصرف خوراك منجر به افزايش  كيليوان

دار وزن كه مكمل اسيد وانيليك منجر به افزايش معني حالي وزن نسبي لاشه، سينه و ران كاهش يافت، در با روغن رستوراني،
). P>٠٥/٠اسيد وانيليك، كلسترول خون كاهش يافت (شده با  هيتغذ يهادر جوجه). P>٠٥/٠(نسبي لاشه، سينه و ران شد 

ظرفيت و  pHروغن اكسيد شده، شده با  هيتغذ يهاجوجهدر ). P>٠٥/٠شد ( گليسريد خونتري كاهشمنجر به  روغن رستوراني
و ظرفيت  pH. با استفاده از مكمل اسيد وانيليك، )P>٠٥/٠(نگهداري آب گوشت كاهش و افت پخت و خونابه افزايش يافت 
 ياستفاده از روغن رستوران ،شيآزما نيا جيطبق نتا). P>٠٥/٠(نگهداري آب گوشت افزايش و افت پخت و خونابه كاهش يافت 

 در ،شد يگوشت يهاگوشت جوجه لاشه و تيفيكاهش ك نيهمچنو  ك، وزن پرندهشده منجر به كاهش مصرف خورا دياكس
 يگوشت يهاجوجه شتگو تيفيلاشه و ك اتيدر بهبود عملكرد رشد، خصوص ينقش موثر ،افزودن مكمل اسيد وانيليك كه يحال
  داشت.رستوراني شده با روغن  هيتغذ

 نهيشده، وزن س ديروغن اكس ،يافت پخت، جوجه گوشت ك،يليوان دياس: هاي كليديواژه
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  مقدمه

استفاده  وريط رهيدر جبا انرژي زياد عنوان منبع ها بهروغن
شده با  يغن يهاخوراك ،يانرژ نيمأعلاوه بر ت و شونديم

 شيافزا وريخوراك را در ط يورو بهره يانرژ ييآكار روغن،
سبب  روغن ن،يبر ا علاوه ).Attia et al., 2019( دندهيم

 ي ومحلول در چرب يهانيتاميجذب و افزايش
كاهش سرعت عبور غذا در روده و  هارهيج خوراكيخوش

 يمواد مغذ يجذب كاف يرا برا يشتريكه زمان ب شودمي
 يدهايوجود اس). Baiao and Lara, 2005( كنديفراهم م

 ،ي گياهيهادر روغنبا چند پيوند دوگانه  راشباعيغ چرب
حرارت دادن مستعد  اي يرا در هنگام نگهدار هاآن

 جيره تيفيو ك يو باعث نقص در چرب كنديم ونيداسياكس
روغن  ونيداسياكس). Vossen et al., 2011( شوديم ييغذا
دهد، يرا كاهش م رهيجخوراكي ترش، خوش يبو ليدلبه

 وريط يآزاد، سلامت يهاكاليراد ليتشك ليدلبه نيهمچن
اثر مخرب ). Kaleem et al., 2015(  اندازديخطر مرا به

 يآزاد نه تنها به كاهش استفاده از مواد مغذ يهاكاليراد
و  دهايپيل ها،نيواكنش با پروتئ راهاز  ييغذا جيره

روده  يهاتيانتروس يبلكه برا شود،يمربوط م هانيتاميو
 ,.Tavarez et al( شوديدر نظر گرفته معنوان سم به

 ييبر كاهش ارزش غذا علاوه ونيداسيپراكس ).2011
 ،يمحلول در چرب يهانيتاميها و ونيها، پروتئيچرب
 Tan et( دهديرا كاهش م واناتيح يدانياكسيآنت تيظرف

al., 2018 .(روغن عمدتاً  يعيطب ونيداسياز اكس
 داريناپا دهايدروپراكسيه كه شوديم ديتول ديدروپراكسيه

 دها،يمانند آلدئ يكوچك يهامولكول ،سرعتهستند و به
). Zhang et al., 2012( كننديم ديرا تول دهايها و اسكتون
 سبب مصرف خوراكبا كاهش  تواننديم فاسد يهاروغن

 Bayraktar( شوند  يگوشت يهاجوجهو وزن كاهش رشد 

et al., 2011; McGill et al., 2011.( اثر  ،شييدر آزما
نشده)،  ديتازه (اكس شكلافزودن چهار درصد روغن ماهي به

شده در  دياكس اديشده و ز ديشده، متوسط اكس ديكم اكس
نشان داد كه  جينتاو  گوشتي بررسي يهاجوجه رهيج

روغن  يحاو ماريخوراك در پرندگاني كه ت ليتبد بيضر
شده (كم،  ديبا روغن اكس سهيدر مقا كردند تازه را مصرف

شده سبب  ديروغن اكس ن،يهمچن .بهتر بود) اديمتوسط و ز
 و روزگي ١٤سرم در   كوسترونيكورت زانيم شيافزا

 ,.Tan et al(روزگي شد  ٢١و ١٤در   آلدئيديدمالون

2019 .(  
 ،اكسيدانيبا خواص آنتي  ياهيگ يخوراك يهامكمل

گوشت  ديتولبهبود رشد و  يبرا يمناسب تركيبات
فنلي  باتيترك استفاده از .هستند يگوشت يهاجوجه

 خاصيت ي دارايخوراك يهاافزودنيعنوان به اهانيگ
 مورد توجه قرار وريطصنعت در  عييطب دانيياكسآنتي

فنلي،  باتيترك). Moustafa et al., 2020(است  گرفته
هستند كه عمدتاً در  عييفعال طبستيز يهامولكول

 ستييز يهاتيشوند كه فعالمي افتي اهييگي هابافت
ضد  و كروبييضدم داني،ياكسآنتي يهاتيجالبي مانند فعال

گروه  نيفنلي كه مهمتر باتيترك. اندنشان داده را التهابي
 يهاگروهي حاو ،دهندمي ليرا تشك هادانياكسآنتي

كه متصل به حلقه بنزن و مشتقات آن هستند  ليدروكسيه
 د،يپيل ن،يمانند پروتئ ستييز يهامولكول ونيداسياز اكس
ي هاكاليراد وسيلهبه كينوكلئ يدهاياس و دراتيكربوه

). Mikołajczak et al., 2021(كنند مي يريجلوگ آزاد
 ،معطر اهانيفنلي منشأ گرفته از گ باتيترك ،همچنين

 ،جهيو در نت يدهخوراك را بهبود بخش طعم خوراكي وخوش
دهند مي شيمصرف خوراك و عملكرد رشد را افزا

)Moustafa et al., 2020 .(فنلي مشتق  باتيترك ن،يهمچن
 يهايباكتر نيب نهيمعطر در حفظ تعادل به اهانيشده از گ

در دستگاه گوارش نقش دارند  زايماريب يهايباكتر و ديمف
عملكرد رشد كمك  شيكه به حفظ سلامت روده و افزا

-٤( كيليوان دياس). Mountzouris et al., 2011( كنندمي
 دياكس شكل ،)دياس كيمتوكسي بنزوئ -٣-دروكسييه

- فنلي است كه معمولاً به دانياكسآنتي كي ن،يليشده وان

مثل گلپر و چاي سبز  ياهانيگ از هيثانو يهاتيعنوان متابول
نشان داده شده  ).Chang et al., 2015( شودمي استخراج

از  يمتعدد ييدارو يهاتيبا فعال كيليوان دياست كه اس
ضد درد، ضد التهابي و  كروبي،يضدم يهاتيجمله فعال

 ,.Calixto-Campos et al( مرتبط است دانيياكسآنتي

 ،وانيليك در طيور اسيد ). در زمينه استفاده از2015
 كيحاصل از  جينتاصورت گرفته است.  اندكيمطالعات 

 لوگرميبر ك گرمچهار افزودن  كه مطالعه حاكي از آن است
با  دهيبه چالش كش يهاخوكچه رهيبه ج كيليوان دياس

بدن شد،  يينهان وز شيافزا سبب ديساكارپوپلييل
 و كيتوريوباربيتاسيد  اسيد وانيليك سبب كاهش نيهمچن

شد خون سرم  دازيپراكس ونيگلوتات ميآنز تيفعال شيافزا



  ٥٥                                                            )               ٥١-٦٣( ١٤٠٤ بهار/اولشماره /چهاردهمتحقيقات توليدات دامي/سال 
 

 

 

)Hu et al., 2022بنابراين با توجه به خواص آنتي .( -

اثر منظور بررسي اكسيداني اسيد وانيليك، اين آزمايش به
 يخون يهاتيافزودن اسيد وانيليك بر عملكرد رشد، متابول

گوشتي تغذيه شده با روغن  يهاگوشت جوجه تيفيو ك
  طراحي و اجرا شد. شده دياكس

  هاروشو مواد 

قطعه جوجه گوشتي نر يك  ١٤٤براي انجام اين آزمايش از 
كشي، استفاده شد. پس از وزن ٣٠٨روزه سويه راس 

ها قرار گرم در داخل پن ٤١±٢ها با ميانگين وزن جوجه
چهار تيمار با  ٢×٢صورت فاكتوريل اين آزمايش بهگرفتند. 

 انجام شد. و چهار تكرار در قالب طرح كاملأ تصادفي
بدون  اي+روغن سوهيپا رهيج شامل شيمورد آزما يمارهايت

اسيد  گرمميلي ١٠٠و  اي+روغن سوهيپا رهيج، اسيد وانيليك
 شده بدون اسيد وانيليك دي+روغن اكسهيپا رهيج، وانيليك

اسيد م گرميلي ١٠٠و شده  دي+روغن اكسهيپا رهيجو 
 ن،يآغاز يهاهدور يبرا يشيآزما يهارهيجبودند.  وانيليك

 يازهايبا استفاده از ن رهيج ميآماده شد. تنظ يانيرشد و پا
و با  ٣٠٨راس  هيپرورش سو يشده در دفترچه راهنما انيب

انجام شد. در  UFFDA يسينو رهياستفاده از نرم افزار ج
آن گزارش شده است.  تجزيهخوراك و  ياجزا ،١جدول 

، دياس كيمتوكسي بنزوئ -٣-دروكسييه-٤( اسيد وانيليك
Molekula ( از شركت امينسان تهران تهيه شكل پودري به

خوراك مربوط به تيمارهاي بخش و پس از ساخت جيره به 
شده مورد  ديروغن اكس. اضافه شد آزمايشي حاوي مكمل

و در تيمارهاي  نيتأم يرستوران يافتياستفاده از روغن باز
 شد.طور كامل جايگزين روغن سويا با روغن اكسيد شده به

ترتيب عدد پراكسيد روغن سوياي تازه و روغن رستوراني به
جهت ميلي اكي والان در هر كيلوگرم روغن بود.  ١٤٥و  ٥/٢

تازه و روغن  سويايروغن  ديعدد پراكسگيري اندازه
 ٢٥با از روغن  گرم ك، ابتدا يشده دياكس رستوراني

 (V/V ٢:٣( كياست ديمخلوط حلال كلروفرم و اس تريليليم

محلول اشباع  تريليليم كي ،سپس .همگن شد مخلوط و
مدت پنج به يكيو در تار دشبه آن اضافه  ميپتاس ديدي

 ٥/٠آب مقطر و  تريليليم ٧٥ ،سپسشد.  ينگهدار قهيدق
به مخلوط اضافه شد.  درصد كيمحلول نشاسته  تريليليم

از  يناش يشدن رنگ آب رنگيمخلوط حاصل تا ب ،در انتها
 ترينرمال ت ٠١/٠ ميسد وسولفاتيبا محلول ت د،يشدن  آزاد

 ي،مصرف ميسد وسولفاتيت زانياساس م بر بيترت ني. بددش

در  ديپراكس والان ياك يليم يمبنا بر ديعدد پراكس زانيم
 ,.Jonaidi Jafari et al شد ( محاسبه روغناز  لوگرميهر ك

2018(:   
 ي[(وزن نمونه روغن) / (حجم مصرف×  ١٠٠٠

  دي)] = عدد پراكستهينرمال×  ميسدوسولفاتيت
صورت جداگانه و خوراك مصرفي و افزايش وزن هر پن به

انتهاي هر  گيري مقدار آن در ابتدا وازاي هر مرغ با اندازهبه
اك هر دوره نيز از دوره محاسبه شد. ضريب تبديل خور

در  دست آمد.تقسيم خوراك مصرفي به افزايش وزن به
از هر پن قطعه جوجه  كي)، يروزگ ٤٢دوره پرورش ( انيپا

شد.  كشتاروزن پن، انتخاب و  نيانگيبه م كيبا وزن نزد
 يداخل يهاو اندامشد لاشه انجام  كيتفك ،يپس از پركن

 يمحوطه بطن يو چرب وسيشامل كبد، طحال، بورس فابرس
شدند. وزن  يرگياندازه ±٠١/٠با دقت  تاليجيد يبا ترازو

 يريگاندازهنيز و ران  نهيسوزن لاشه با امحاء و احشا، 
چهار قطعه جوجه (هر  ،مارياز هر ت يروزگ ٤٢. در ندشد

دو  زانيمبال به ريز اهرگيقطعه) انتخاب و از س كيتكرار 
سرم شامل  ييايميوشيخون گرفته شد. صفات ب يسيس

گليسريد وكلسترول با استفاده از دستگاه اتو گلوكز، تري
 ,AUTOLAB, Ames, Rome( ينيبال يميوشيب زريآنالا

Italyتهران، (شركت پارس آزمون  هايتياستفاده از ك ) با
  شد. يريگاندازه )رانيا

صفات مرتبط با كيفيت گوشت، يك روز پس از كشتار 
گرم از نمونه  پنج، pHگيري ندازهراي اگيري شدند. باندازه

تا  ده شدآب مقطر هم ز ليتريليم ٢٥گوشت خام در 
ر مت pHها با نمونه pHكردن،  پس از صافو  دشويكنواخت 

)Sartorius  مدلProfessional Meter pp-50 ساخت ،
گيري ظرفيت نگهداري براي اندازه شد.خوانده كشور آلمان) 

پيچيده شد گاز استريل  درونگرم نمونه چهار گوشت،  آب
سپس  شده و وژيسانتريف ١٥٠٠دور  بادقيقه چهار مدت و به

 پس از آن، نمونه .شدگيري آن اندازهخشك و وزن  يآرام به
 سلسيوسدرجه  ٧٠دماي ون آون با ساعت در ٢٤مدت به

از گوشت  ظرفيت نگهداري آب .دشوزن  مجدداً و  خشك
تفاضل وزن پس از سانتريفيوژ و وزن پس از خشك كردن 

 Castellini et( تعيين شد ١٠٠تقسيم بر وزن اوليه ضربدر 

al., 2002 .(يك قطعه از  ،گيري افت خونابهبراي اندازه
و در پارچه كتان خالص  كشي،سينه پس از وزنگوشت 

ساعت  ٢٤مدت و به شد سپس در پاكت پلاستيكي گذاشته
 ٢٤پس از . قرار گرفت سلسيوسدرجه  چهار ايدر دم
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روي پارچه كتان مالش داده شد و  يگوشت به آرام ،ساعت
. درصد افت خونابه از تفاضل وزن اوليه و دوباره وزن شد

محاسبه شد  ١٠٠وزن نهايي تقسيم بر وزن اوليه ضربدر 
)Christensen, 2003 .(گيري افت در نتيجه براي اندازه

شد ش داد بر سينه متر مكعب از گوشتيك سانتي ،پخت
ساعت در  ٢٤مدت شده گوشت به د. قطعه جداشو وزن 
دقيقه  ١٠مدت آن به پس از و سلسيوسدرجه  چهاردماي 

قرار داده  سلسيوسدرجه  ٨٥در حمام آب گرم در دماي 
شده و وزن  با پارچه كتان پاك ينمونه به آرام ،سپس .شد
تفاضل وزن اوليه و وزن نهايي . درصد افت پخت نيز از شد

 Bertram etمحاسبه شد ( ١٠٠تقسيم بر وزن اوليه ضربدر 

al., 2003.( آماري افزار نرم از استفاده هاي حاصل باداده 
SAS )هاي خطي عمومي) و رويه مدل١/٩ GLM تجزيه 

درصد  پنج احتمال سطح در توكي آزمون با هاميانگين شد و
  مقايسه شدند.

 بحثنتايج و 

هاي گوشتي در اثر تيمارهاي مختلف بر عملكرد رشد جوجه
اثر نشان داده شده است. نتايج نشان داد كه  ٢جدول 
دار نبود. صفات عملكردي در دوره آغازين معنيبر تيمارها 

هاي تغذيه شده با جوجه ،در دوره رشد، پاياني و كل دوره
زن روغن رستوراني اكسيد شده، مصرف خوراك و افزايش و

. )P>٠٥/٠(كمتر و ضريب تبديل خوراك بالاتري داشتند 
هاي تغذيه شده با مكمل اسيد وانيليك، مصرف در جوجه

خوراك و افزايش وزن، افزايش و ضريب تبديل خوراك 
كنش تيمارها بر مصرف . برهم)P>٠٥/٠(كاهش يافت 

دار خوراك و افزايش وزن در دوره پاياني و كل دوره معني
 اسيد تغذيه شده با روغن معمولي وهاي جوجهبود و 

وانيليك، بيشترين مصرف خوراك و افزايش وزن و 
، روغن رستوراني اكسيد شدههاي تغذيه شده با جوجه

. طبق )P>٠٥/٠(كمترين مصرف خوراك و وزن را داشتند 
استفاده از روغن اكسيد شده، مصرف  ،نتايج اين تحقيق

 هماهنگا كاهش داد. هاي گوشتي رخوراك و وزن جوجه
دار مصرف خوراك و وزن با نتايج اين پژوهش، كاهش معني

كننده هاي مصرفو افزايش ضريب تبديل خوراك جوجه
 ,.Moradi et al( شده استروغن اكسيد شده گزارش 

عنوان منبع هاي با كيفيت پائين، بهاستفاده از روغن). 2021
رشد انرژي در جيره، علاوه بر كاهش سلامت پرنده، عملكرد 

). Tan et al., 2018( دهديشدت تحت تأثير قرار مرا نيز به
از  يمحصولات ناش يشاكسيد شده، با افزا روغن

آزاد، آلدئيد و كتون در  هاييكالدااكسيداسيون مانند ر
 ي،محلول در چرب هاييتامينكاهش و همچنينخون و 

 Kishawy etشوند (يها مسبب بروز كاهش عملكرد جوجه

al., 2016.(  افزودن اسيد وانيليك در اين آزمايش، مصرف
هاي گوشتي را افزايش داد. آزمايشات خوراك و وزن جوجه

وانيليك در تغذيه طيور اسيد زيادي در زمينه استفاده از 
اثر افزودن اسيد وانيليك  ،انجام نشده است. در يك آزمايش

ازاي هر پرنده در روز) به جيره ليتر بهميلي ٠٧/٠(
كه با  داده شدو نشان  شد هاي گوشتي بررسيجوجه

افزودن اسيد وانيليك، وزن زنده پرنده ها افزايش يافت. اين 
علت بهبود وزن و عملكرد رشد با افزودن اسيد  ،محققين

بي مفيد دستگاه گوارش وانيليك را به بهبود جمعيت ميكرو
 Duskaevو افزايش هضم و جذب مواد مغذي نسبت دادند (

et al., 2023اثر دو افزودني اسيد وانيليك و  ،). محققين
فروليك اسيد در تفذيه خوكچه را بررسي و نشان دادند كه 
افزودن چهار گرم اسيد وانيليك منجر به افزايش وزن 

ارش شده است كه ). گزHu et al., 2022ها شد (خوكچه
كرده  يلروده را تعد يكروبيومتواند ميم ياهانگ يعصاره فنل

  .)Mountzouris et al., 2011شود (سبب افزايش وزن و 
لورل،  يمو،ل يحان،سبز، ر يرهبا افزودن اسانس ز ياثر مشابه

 ,.Khattak et al( يو چا يشنآو ي،پونه كوه ي،گل يممر

 Saadat( كارواكرولتيمول و افزودن  ينو همچن )2014

shad et al., 2016(  .يكعلاوه بر تحرگزارش شده است 
 يبرخ ي،گوشت يهاروده در جوجه يدفلور مفيكروم

با  زايماريب هاييكروارگانيسمكاهش سطح م هايشآزما
 ,.Tiihonen et al( دادند را گزارش مصرف تركيبات فنلي

 يليك،وان يداز جمله اس ي،فنل يباتاز ترك ياريبس .)2010
 Hintz et(كنند يموثر عمل م يكروبيعنوان عوامل ضد مبه

al., 2015.(   
نشان  ٣در جدول  خصوصيات لاشهاثر تيمارهاي مختلف بر 

هاي تغذيه در جوجهنتايج نشان داد كه  داده شده است.
 وزن نسبي لاشه، سينه و ران كاهش شده با روغن اكسيد،

كه مكمل اسيد وانيليك منجر به افزايش  حالي يافت، در
اثر  .)P>٠٥/٠(دار وزن نسبي لاشه، سينه و ران شد معني

هم  دار نبود. برهاي داخلي معنيتيمارها بر وزن نسبي اندام
  هاي دار بود و جوجهكنش تيمارها بر وزن نسبي لاشه معني
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  هاي آزمايشي پايه در مراحل مختلف پرورشتركيب جيرهاجزا و  -١جدول 
Table 1. Ingredients and composition of basal experimental diets in different rearing periods 

 Ingredient (%) Starter (1-10 d) Grower (11-25 d) Finisher (26-42 d) 
Corn 50.92 54.26 57.56 
Soybean meal (44% CP) 41.71 37.84 33.82 
Soybean oil 3.42 4.33 5.26 
Limestone 1.30 1.21 1.14 
Dicalcium phosphate 1.45 1.25 1.15 
Sodium chloride 0.31 0.31 0.29 
DL-Methionine 0.16 0.13 0.12 
L-Lysine 0.24 0.17 0.17 
Vitamin and mineral premix1 0.50 0.50 0.50 
Calculated analysis    
Metabolizable energy (kcal/kg) 3000 3100 3200 
Crude protein (%) 23 21.5 20 
Calcium (%) 0.96 0.87 0.81 
Available Phosphorus (%) 0.48 0.43 0.41 
Lysine (%) 1.44 1.29 1.19 
Arginine (%) 1.78 1.66 1.53 
Methionine 0.56 0.51 0.48 
Methionine + cysteine (%) 0.78 0.76 0.64 

1 Vitamin premix supplied the following per kilogram of diet: Retinol, 12,000 IU; Cholecalciferol, 1500 IU; α-tocopherol, 60 
IU; phylloquinone, 2 mg; thiamine, 2.4 mg; riboflavin, 4.8 mg; niacin, 30 mg; pantothenic acid, 16 mg; pyridoxine, 3 mg; folic 
acid, 1 mg; vitamin B12, 0.03 mg; biotin, 0.15 mg; and cholin chloride, 50 mg. Mineral premix supplied the following per 
kilogram of diet: Mn, 80 mg; Fe, 120 mg; Zn, 60 mg; Cu, 100 mg; I, 0.95 mg; and Se, 0.25 mg. 

  

تغذيه شده با روغن معمولي و اسيد وانيليك، بيشترين 
هاي تغذيه شده با روغن رستوراني افزايش وزن و جوجه

 .)P>٠٥/٠(سيد شده، كمترين وزن لاشه را داشتند اك
اثر روغن سوياي اكسيد شده (دو درصد) و روغن  ،محققين

هاي گوشتي خصوصيات لاشه جوجه سوياي تازه را بر
تأثير  ،بررسي و گزارش كردند كه روغن اكسيد شده

داري بر وزن لاشه، قلب، سنگدان و بورس فابريسيوس معني
وزن كبد  شيافزا .نداشت، اما سبب افزايش وزن كبد شد

 جيره ويداتيتجمع محصولات اكس ليدلممكن است به
محققين گزارش كردند  ).Anjum et al., 2004( باشد ييغذا

 ساختكه مصرف روغن ماهي اكسيد شده منجر به كاهش 
افزايش وزن  ).Tan et al., 2019(پروتئين عضله ران شد 

هاي گياهي هاي مختلف آن با افزودن اسانسلاشه و قسمت
 نتايج حاصل ازمحققين گزارش شده است.  وسيلهبه قبلاً

يك آزمايش نشان داد كه افزودن سطوح مختلف اسانس 
گرم در كيلوگرم) ميلي ٩٠٠و  ٦٠٠، ٣٠٠پونه كوهي (صفر، 

هاي گوشتي سبب افزايش وزن لاشه و يره جوجهبه ج
داري بر وزن كاهش چربي محوطه بطني شد، اما تأثير معني

  ).Eler et al., 2019كبد، بورس و طحال نداشت (
عصاره ميكروليتر  ٦٠٠و  ٣٠٠گزارش شده است كه مصرف 

در كيلوگرم جيره سبب افزايش وزن لاشه و پونه كوهي 

). نشان Salama et al., 2023(هاي گوشتي شد سينه جوجه
داده شده است كه مصرف گياهان دارويي سبب كاهش 

 بنابراينشود، جمعيت ميكروبي مضر دستگاه گوارش مي
سرعت تجزيه پروتئين و اسيدهاي آمينه مواد گوارشي 

ها در بدن جذب و ابقا كاهش يافته و مقادير بيشتري از آن
د لاشه و به دنبال خواهد شد. اين امر منجر به بهبود درص

كاهش تبديل پروتئين به چربي شده و پروتئين  ،آن
. شايد كنندميبيشتري در عضلات ران و سينه تجمع پيدا 

بتوان دليل افزايش وزن نسبي سينه و ران با افزودن اسيد 
 ,.Khattak et alوانيليك را به همين مورد نسبت داد (

2014 .(  
هاي جوجه هاي خونيمتابوليتاثر تيمارهاي مختلف بر 

نشان داد  جينتا، نشان داده شده است. ٤گوشتي در جدول 
 يهادر جوجهدار نبود. اثر تيمارها بر گلوكز خون معنيكه 
مكمل اسيد وانيليك، كلسترول خون كاهش شده با  هيتغذ

استفاده از روغن رستوراني  ،. همچنين)P>٠٥/٠(يافت 
گليسريد خون شد اكسيد شده منجر به كاهش تري

)٠٥/٠<P(.  
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اثر نوع روغن و مكمل اسيد وانيليك بر مصرف خوراك (گرم در دوره)، افزايش وزن (گرم در دوره) و ضريب تبديل  -٢جدول 
  هاي گوشتي در مراحل مختلف پرورشخوراك جوجه

Table 2. Effect of Oil type (oxidized or non-oxidized) and Vanillic supplement on feed intake (FI), body weight 
gain (BWG) and feed conversion ratio (FCR) of broilers at different ages.  

 Starter (1-10 d) Grower (11-25 d) Finisher (26-42 d) Whole period (1-42 d) 
Effects FI (g) BWG 

(g) 
FCR FI (g) BWG 

(g) 
FCR FI (g) BWG (g) FCR FI (g) BWG (g) FCR 

Oil/Vanillic             
Non 
Oxidized 
Oil (N-OX) 

171.46 123.52 1.38 a1286.11 a818.47 b1.58 a2902.53 a1531.75 b1.89 a4360.10 a2473.74 b1.76 

Oxidized 
Oil (OX) 

165.07 119.03 1.39  b1206.53 b708.26 a171 b2694.44 b1392.48 a1.94 b4066.04 b2219.77 a1.83 

SEM 3.81 1.67  0.03 15.64  16.93  0.02  8.75  6.78  0.007  16.08  16.97  0.01 
P-value 0.54 0.91  0.44  0.004  0.0006  0.0002  0.0001  0.0001  0.002  0.0001  0.0001  0.0007 
Vanillic                         
0 166.59  121.41  1.37  b1216.25  b717.17  1.70a  b2754.02  b1401.76  a1.96  b4136.86  b2240.34  a1.85 
100 mg 169.93  121.14  1.40  a1276.38  a809.56  b1.58  a2842.95  a1522.46  b1.87  a4289.27  a2453.17  b1.75 
SEM 3.81  1.67  0.02  15.65  16.93  0.02  8.75  6.78  0.007  16.08  16.97  0.01 
P-value 0.26 0.08 0.95  0.02  0.002  0.0002  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001 
Oil× 
Vanillic 

                       

N-O× 0 169.45 122.34 1.38 1233.33  761.13  1.62  b2842.37  b1459.66  1.95  b4245.15  b2343.13  1.72 
N-O× 100 173.47  124.71  1.39  1338.88  875.82  153  a2962.69  a1603.82  1.85 a4475.05  a2604.36  1.65 
OX × 0 163.75  120.48  1.36  1199.16  673.21  1.78  d2665.66  c1343.86  1.98  d4028.58  c2137.55  1.79 
OX × 100 166.39  117.57  1.42  1213.88  743.31  1.63  b2723.22  b1441.10  1.89 c4103.51  b2301.98  1.73 
SEM 5.39  2.37  0.04  22.13  23.94  0.03  12.37  9.59  0.01  22.78  24.00  0.01 
P-value 0.90  0.28  0.55  0.06  0.37  0.40  0.03  0.03  0.72  0.005  0.05  0.87 

a-d In each column, means with different letters are significantly different (P<0.05). FI: Feed intake; BWG: Body weight gain; 
FCR: Feed conversion ratio; SEM: Standard error of the means 

  

هاي مختلف لاشه (گرم وزن اندام بر وزن زنده ضربدر اثر نوع روغن و مكمل اسيد وانيليك بر وزن نسبي قسمت -٣جدول 
  روزگي ٤٢هاي گوشتي در هاي داخلي جوجه) و اندام١٠٠

Table 3. Effect of Oil type (oxidized or non-oxidized) and Vanillic supplement on carcass characteristics (% of 
carcass weight) of broilers at 42 days of age  

Effects Carcass Breast Thigh Liver Bursa of 
fabricius 

Spleen abdominal fat 
pad 

Oil/Vanillic        
Non Oxidized Oil (N-OX) a82.04 a22.95 a24.06 2.62 0.33 0.19 1.38 
Oxidized Oil (OX) b78.15 b21.16 b22.59 2.81 0.27 0.16 1.40 
SEM 0.25  0.16  0.27  0.15  0.02  0.02  0.03  
P-value 0.0001 0.0009  0.02  0.52  0.17 0.52  0.12  
Vanillic               
0 b78.45  b21.76  b22.84  2.78  0.33  0.16  1.43  
100 mg a81.74  a22.79  a23.82  2.64  0.27  0.18  1.35  
SEM 0.25  0.17  0.27  0.15  0.03  0.02  0.03  
P-value 0.0001  0.0001  0.002  0.37  0.12  0.74  0.67 
Oil× 
Vanillic 

       

N-OX× 0 ab81.32 22.20  23.33  2.72  0.38  0.17  1.42  
N-OX× 100 a82.77 23.69  24.80  2.85  0.28  0.21  1.35  
OX × 0 c75.58 21.32  22.34  2.51  0.27  0.15  1.44  
OX × 100 b80.71  21.90  22.84  2.77  0.27  0.16  1.36  
SEM 0.35  0.24  0.38  0.21  0.04  0.03  0.04  
P-value 0.0002  0.07  0.23  0.77  0.21  0.64  0.97 

a-b In each column, means with different letters are significantly different (P<0.05). SEM: Standard error of the means
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دار بود و بر كلسترول خون معني مارهايكنش تبرهم
وانيليك، كلسترول خون اسيد شده با  هيتغذ يهاجوجه

كردند كه ميزان گزارش محققين كمتري داشتند. 
هاي گوشتي گليسريد و كلسترول سرم خون جوجهتري

طور تغذيه شده با روغن اكسيد شده نسبت به روغن سالم به
اين پزوهشگران گزارش  ،داري كاهش يافت. همچنينمعني

 ،كردند كه افزودن سطوح مختلف عصاره گياه سهرمرد
گليسريد سرم خون را كاهش داد ميزان كلسترول و تري

)Moradi et al., 2021( در مطالعه اي ديگر نيز استفاده از .
گليسريد خون روغن اكسيد شده منجر به كاهش تري

گليسريد خون هاي گوشتي شد كه دليل كاهش تريجوجه
اسيدهاي چرب گزارش  ساختكاهش  ،با روغن اكسيد شده

كاهش كلسترول خون با  ).Bayraktar et al., 2011د (ش
محققين گزارش شده است  وسيلهبه هاي گياهي قبلاًاسانس

)Hong et al., 2012 .( در يك مطالعه، با افزودن اسيد
هاي گوشتي كاهش يافت وانيليك، كلسترول خون جوجه

)Duskaev et al., 2023 محققين گزارش كردند كه .(
هاي درصد عصاره آويشن به جيره جوجه ٥/٠افزودن 
 ,.Nobakht et alكلسترول خون را كاهش داد ( ،گوشتي

هاي ). گزارش شده است كه تركيبات فعال اسانس2017
گياهي نظير فنول، تيمول، منتول و غيره با ممانعت از 

ردوكتاز كه آنزيم -فعاليت آنزيم متيل گلوتاريل كوآنزيم آ
كلسترول است، منجر به كاهش  ساختكليدي در 

  ). Chowdhury et al., 2017شوند (يكلسترول خون م
اثر تيمارهاي مختلف بر خصوصيات كيفي گوشت 

 جينتاهاي گوشتي در جدول نشان داده شده است. جوجه
روغن رستوراني شده با  هيتغذ يهانشان داد كه در جوجه

كمتر و  ،ظرفيت نگهداري آب گوشت و pHاكسيد شده، 
 حالي در ،)P>٠٥/٠(بيشتر بود  ،افت پخت و خونابه گوشت

و  pHبا مكمل اسيد وانيليك، شده  هيتغذ يهادر جوجهكه 
بيشتر و افت پخت و خونابه  ،ظرفيت نگهداري آب گوشت

بر  مارهايكنش ت هم بر. اثر )P>٠٥/٠(كمتر بود  ،گوشت
pH كه كمترين  د، به طوريدار بوگوشت معنيpH  گوشت

هاي تغذيه شده با روغن اكسيد و بيشترين در در جوجه
گرم اسيد وانيليك  ميلي ١٠٠هاي تغذيه شده با جوجه

چرب  يدهاياز اس يغن ياهيگ يهاروغنمشاهده شد. 
 هستند ويداتياكس بيشدت مستعد تخراشباع نشده بهغير

تواند منجر به و افزودن روغن اكسيد شده به جيره طيور مي

نامطلوب  آثار ،ش محصولات اكسيداسيون و در نتيجهافزاي
افزايش اكسيداسيون  بر كيفيت و طعم و بوي گوشت شود.

گليكوژن ماهيچه گوشت منجر به افزايش توليد اسيد 
شود. هر چه گوشت مي pHكاهش  ،لاكتيك و در نتيجه

pH كمتر  ،گوشت كمتر باشد ظرفيت نگهداري آب گوشت
شود كه اثر نامطلوبي بر بيشتر مي ،و افت خونابه و پخت
). گزارش شده است Mir et al., 2017كيفيت گوشت دارد (

گوشت، دناتوره شدن پروتئين ماهيچه  pHكه با افت 
يابد كه اين امر منجر به كاهش حلاليت پروتئين افزايش مي

و كاهش توانايي پروتئين براي تركيب شدن با آب و در 
شود. از ي آب ماهيچه ميكاهش ظرفيت نگهدار ،نهايت
اكسيداني با كاهش تركيبات با خواص آنتي ،طرفي

اكسيداسيون تركيبات گوشت از جمله گليكوژن و چربي و 
كاهش دناتوره شدن پروتئين، منجر به كاهش توليد 
محصولات اكسيداسيون و اسيد لاكتيك شده كه اين امر 

pH برد (و ظرفيت نگهداري آب گوشت را بالا ميMir et 

al., 2017ًكاهش كيفيت گوشت با روغن اكسيد شده قبلا .( 
  محققين گزارش شده است. وسيلهبه

شده در  دياكس ياياثر افزودن روغن سو ،يادر مطالعه
نشان داد كه روغن  جينتاو شده  يبررس يگوشت يهاجوجه

كيفيت گوشت و افزايش توليد  كاهششده سبب  دياكس
گزارش  محققين). Tan et al., 2018( شد مالون دي آلدهيد
هاي آويشن، ليمو و نعناع موجب اسانس نمودند كه افزودن
آنها اكسيداسيون حاصل از شد. گوشت  بهبود طعم و بوي

 ها وكتون مانند آلدئيدها،محصولاتي توليد  چربي گوشت و
 نمودهها را علت بو و طعم نامطلوب گوشت ذكر هيدروكربن

هاي روغني اكسيداني اسانسآنتي خواصبيان كردند كه و 
هاي جوجهگوشت بهتر  طعم و بو و پذيرش منجر به بهبود

 شده است كننده اسانسدر تيمارهاي مصرفگوشتي 
)Samadian et al., 2013 .(شي ديگر، افزودندر پژوه 

حسي  اسانس پونه كوهي سبب افزايش امتياز خواص
را  امرآنها علت اين كه  شدهاي گوشتي گوشت جوجه

د يياكسيداني و داشتن پلي فنول و فلاونوآنتي خواص
دانستند كه موجب محدود كردن  هاي روغنياسانس

 Cazares et( شودمي هااكسيداسيون ليپيدها و پروتئين

al., 2019(. يفنل باتيترك ازو اسانس آنها سرشار  اهانيگ 
 ونيداسيمهار اكسبا هستند كه با خواص آنتي اكسيداني 

 كنند.ميآزاد را مهار  يهاكاليراد ليتشك، ديپيل
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  روزگي ٤٢هاي گوشتي در هاي خون جوجهروغن و مكمل اسيد وانيليك بر متابوليتاثر نوع  -٤جدول 
Table 4. Effect of Oil type (oxidized or non-oxidized) and Vanillic supplement on blood metabolites of broilers 

at 42 days of age  
Effects Glucose  

(mg/dl) 
Cholesterol (mg/dl) Triglyceride (mg/dl) 

Oil/Vanillic    
Non Oxidized Oil (N-OX) 219.87 95.37 a46.87 
Oxidized Oil (OX) 218.25 96.50 b43.62 
SEM 2.48  1.25  0.95  
P-value 0.65  0.54  0.03  
Vanillic       
0 217.50  a100.12 46.25  
100 mg 220.62  b91.75  44.25  
SEM 2.48  1.25  0.95  
P-value 0.39  0.005  0.16  
Oil×Vanillic    
N-OX× 0 221.25  a101.50  48.75  
N-OX× 100 218.50  c89.25  45.00  
OX × 0 213.75  ab98.75  43.75  
OX × 100 22.75  b94.25  43.50  
SEM 3.51  1.77  2.53  
P-value 0.12  0.04  0.22  

a-c In each column, means with different letters are significantly different (P<0.05). SEM: Standard error of the means 
  

  

  
  روزگي ٤٢هاي گوشتي در گوشت جوجهاثر نوع روغن و مكمل اسيد وانيليك بر صفات كيفي  -٥جدول 

Table 5. Effect of Oil type (oxidized or non-oxidized) and Vanillic supplement on meat quality traits of broilers 
at 42 days of age  

Effects pH Water holding 
capacity (%) 

Drip loss (%) Cooking loss (%) 

Oil/Vanillic     
Non Oxidized Oil (N-
OX) 

b5.72 a59.65 b11.59 b23.37 

Oxidized Oil (OX) a5.57 b56.81 a13.19 a25.12 
SEM 0.008 0.45  0.25  0.27  
P-value 0.0001 0.0007  0.001 0.0008  
Vanillic          
0 b5.56 b57.00  a13.14  a25.15 
100 mg a5.73 a59.46  b11.64  b23.44  
SEM 0.008 0.45  0.25  0.27  
P-value 0.0001 0.002  0.0007  0.0005  
Oil× 
Vanillic 

    

N-OX× 0 b5.62 58.50  12.24  24.30  
N-OX× 100 a5.82 60.81  10.90  22.45 
OX × 0 c5.50 55.50  14.00  26.00  
OX × 100 b5.64 58.12  12.37  24.42  
SEM 0.01 0.63  0.35  0.39  
P-value 0.049 0.80  0.73  0.78  

a-b In each column, means with different letters are significantly different (P<0.05). SEM: Standard error of the means 
 

مطالعات  ،در زمينه افزودن اسيد وانيليك به جيره طيور
- خواص آنتي ،بسيار محدود است. در يك مطالعه اخير

ها از تخريب اكسيداني اسيد وانيليك و محافظت سلول
هاي كاتالاز و سوپراكسيد اكسيداتيو با افزايش فعاليت آنزيم

آلدهيد نشان داده شده است ديدسموتار و كاهش مالون

)Duskaev et al., 2023 ،٥٠ مصرفبا ). در آزمايش ديگر 
ي، ابتيد هايدر موش مكمل اسيد وانيليكگرم  يليم

و  شيافزا يطور قابل توجهبه يدانياكس يآنت يهاتيفعال
 افتيكاهش  ديپيل ونيداسيپراكس يسطح نشانگرها

)Vinothiya and Ashokkumar, 2017 .(حاصل از جينتا
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بر  گرمچهار افزودن  كه مطالعه حاكي از آن است كي
 سبب كاهش هاخوكچه رهيبه ج كيليوان دياس لوگرميك
 ونيگلوتات ميآنز تيفعال شيافزا و دياس كيتوريوباربيت

اكسيداني آن دهنده نقش آنتيكه نشان شد خون دازيپراكس
اسيد وانيليك در  ). با توجه به نقشHu et al., 2022( است

هاي غذايي اكسيداني، افزودن آن به جيرهسيستم دفاع آنتي
تواند منجر به طيور تغذيه شده با روغن اكسيد شده مي

  گوشت و بهبود كيفيت آن شود.كاهش اكسيداسيون 

  كلي گيرينتيجه

طبق نتايج اين آزمايش، استفاده از روغن رستوراني اكسيد 
شده منجر به كاهش مصرف خوراك، كاهش وزن زنده، 

كاهش وزن لاشه و سينه و كاهش كيفيت گوشت 
كه مكمل اسيد وانيليك  حالي هاي گوشتي شد، درجوجه

افزايش وزن لاشه، سينه و با افزايش وزن و مصرف خوراك، 
ران و همچنين افزايش كيفيت گوشت، نقش مثبتي در 

هاي بهبود عملكرد رشد و خصوصيات لاشه و گوشت جوجه
توان مي ،بنابراينتغذيه شده با روغن اكسيد شده داشت. 

هاي نتيجه گرفت مكمل اسيد وانيليك با كنترل راديكال
اكسيد شده،  هايواسطه مصرف روغنهآزاد توليد شده ب

نقش موثري در بهبود عملكرد، بازده لاشه و كيفيت گوشت 
هاي رستوراني هاي گوشتي در زمان مصرف روغنجوجه
  دارد.
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