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  پژوهشی: –مقاله علمی 

 تركيبات و رشد عملكرد بر شده اكسترود (Quercus brantii) ایرانی بلوط ميوه اثر

 (Cyprinus carpio)معمولی  كپور لاشه
 

 1*، حجت اله علمداري1خديجه موسوي

 

*alamdari@bkatu.ac.ir; alamdari671@yahoo.com   
 
 

 ، ایرانبهبهان گروه شیلات، دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان، -1

 

 1401اسفند  تاریخ پذیرش:                                                    1401دی تاریخ دریافت: 

 
 چكيده

 نوع جیره چهار. معمولی مطالعه شد كپور لاشه رشد و تركیبات عملکرد براكسترود شده بلوط  میوه مصرف آرد در این تحقیق، تاثیر

 5 (3 شده، اكسترود گندم درصد آرد 12نشده و  درصد آرد گندم اكسترود 5 (2 درصد آرد گندم اكسترود شده، 17 (1 :حاوی

 گندم درصد آرد 12 (4 ده وش درصد آرد بلوط اكسترود 5 شده و اكسترود گندم آرد درصد 12نشده و  درصد آرد بلوط اكسترود

 با میانگین وزنیقطعه ماهی  15لیتری، با تراكم  250در مخازن گرد  پرورش .شد تصادفی ارزیابی شده، در قالب طرح كاملاً اكسترود

فته ه 8اما پس از  ،ها مشاهده نشد  داری در وزن و طول كل ماهی  هفته، تفاوت معنی 4شد. بعد از  آغازتکرار  3و با  گرم 4/5

دار بر وزن و طول   مشاهده گردید. اكسترود كردن آرد بلوط اثر مثبت معنی 4بالاترین وزن و طول كل در صورت تغذیه از جیره 

داری بر ضریب چاقی، نرخ رشد ویژه، میزان بلع غذا،   اثر معنی   كل داشت اما اكسترود كردن آرد گندم چنین اثری نداشت. جیره

مانی نداشت.   بازدهی پروتئین، نرخ بازدهی چربی، ذخیره پروتئین، میزان رطوبت لاشه و نرخ زندهضریب تبدیل غذایی، نرخ 

آرد بلوط بیشتر بود.  صورت مصرفدار بر ذخیره چربی داشت و این اثر در   اكسترود كردن آرد گندم و آرد بلوط اثر مثبت معنی

دار كاهش یافت. تغذیه از آرد گندم یا آرد   طور معنی   اكسترود نشده بهمیزان پروتئین و خاكستر لاشه در اثر تغذیه از آرد بلوط 

دار درصد چربی لاشه گردید و این كاهش با مصرف آرد بلوط اكسترود نشده، شدیدتر بود.   بلوط اكسترود نشده سبب كاهش معنی

درصد جیره اكسترود شده كپور معمولی  5سطح جای آرد گندم در ه از آرد آن ب ،توان پس از كندن پوسته میوه بلوط  می ،در مجموع

 استفاده نمود.

 
 معمولی ، کپورمیوه بلوط ایرانیاکستروژن،  لاشه، ترکیب رشد،عملكرد  :لغات كليدی

 
 

 نویسنده مسئول*
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 مقدمه
 درختان بلوط استمساحت زیادی از ایران پوشیده از 

مغز  ت، حبوبات ولاغ (.1399طالبیان نیك و علمداری، )
. قابلیت استابهی مواد مغذی نها حاوی مقادیر مت  هدان

که به فرم   زمانی خصوص بهدسترسی زیستی به این مواد 
پائین است. یکی  اًآوری نشده یا خام مصرف شوند، نسبت  عمل

های   تر دانه  از عوامل اصلی که سبب ارزش غذایی پائین
نظیر  ای طبیعی  ، حضور عوامل ضد تغذیهاستگیاهی 

هاست که سبب کاهش دسترسی زیستی به مواد معدنی   تانن
 (. Nikmaram et al., 2017شوند )  می

ه فنولی و محلول در آب هستند که ب  ترکیباتی پلی ،ها  تانن
های آوندی برگ، جوانه، دانه، ریشه و   طور گسترده در بافت  

ها   تانن (.Serrano et al., 2009)ساقه گیاهان حضور دارند 
های   های بالاتر ویژگی  در غلظت ه تلخ بلوط هستند وعامل مز

ای دارند. بلع مقدار زیاد تانن ممکن است سبب   ضد تغذیه
 های اپیتلیوم روده، کبد و کلیه گردد  دن به بافتانآسیب رس

(Luczaj et al., 2014.) ها   اثر منفی تانن بر هضم پروتئین
(. 1397ور، اثبات رسیده است )محسنی و ملك پ در ماهی به

ای بالا،   بلوط به دلیل داشتن محتوای نشاسته آرد ،هرحال به
عنوان جایگزینی برای آرد غلات در تولید غذا مورد توجه   ه ب

 (.Szablowska and Tanska, 2020است )

دهی،   آوری شامل حرارت  های مختلف عمل  از طریق روش
قراردادن در زدن، تخمیر،   ها، خیساندن، جوانه  کاربرد آنزیم

زدایی و آسیاب   های مکانیکی نظیر پوسته  معرض اشعه، روش
دهی با   آوری تحت فشار زیاد، حرارت  کردن یا حتی عمل

توان عوامل ضد  می ،امواج میکروویو و اکسترود کردن
فرآیند  (.Nikmaram et al., 2017) کاهش داد ای را  تغذیه

، (و حرارتی مکانیکی ترکیبی از تیمار کردن(اکستروژن
روشی سریع در تغییر ماهیت فیزیکی، شیمیایی و غذایی در 

و با کاربرد این تکنیك، فرصت عالی برای  استمواد مغذی 
تولید غذاهای بر پایه بذر گیاهی و سرشار از مواد مغذی برای 

آوری غذا به   گردد. عمل  رف انسانی و جانوری ایجاد میامص
اتوماتیك است که  لاًروش اکستروژن یك تکنولوژی کام

سبب استفاده موثرتر از انرژی در حین پخت و کنترل بهتر 
کاهش کیفیت  (.Alonso et al., 2000) گردد  فرآیند می

آوری سنتی در زمان   عنوان یك مشکل در عمل  ه غذایی ب

. از این لحاظ فرآیند اکستروژن ستاستفاده از دماهای بالا
گردد.   بیشتر مواد مغذی می زیرا سبب ابقاء ،تر است  مطلوب

این مساله به دلیل استفاده از دمای بالا اما در زمان کوتاه در 
در  ،براین علاوه (.Singh et al., 2007)است این تکنولوژی 

ماده خام در مدت کوتاه در معرض برش  ،فرآیند اکستروژن
گیرد و این مساله منجر به شکستن   شدید مکانیکی قرار می

ووالانسی در بیوپلیمرها و تشدید تخریب پیوندهای ک
منظور ایجاد بافت جدید در فرآورده نهایی    هساختاری آنها ب

(. کاربرد فرآیند Carvalho and Mitchell, 2000) شود  می
ژلاتینه شدن  از جمله اکستروژن دارای چندین اثر مفید
 ,.Singh et alای است )  نشاسته و کاهش عوامل ضد تغذیه

به مطالعات بیشتری در شرایط داخل و  ،در مجموع(. 2007
جهت ارزیابی کارایی فرآیند  هخارج از بدن موجود زند

های مورد استفاده   اکستروژن در بهبود کیفیت غذایی خوراک
 (. Nikmaram et al., 2017) جانوران و انسان نیاز است

 ترین ( یکی از مهمCyprinus carpioکپور معمولی )

هیان پرورشی در ایران و جهان است. این گونه های ما  گونه
بودن و توانایی فیزیولوژیك، قادر به    خوار  چیز به دلیل همه

تحمل گنجاندن مقادیر بیشتری از مواد اولیه با منشاء گیاهی 
امروزه  (.Anwar et al., 2020)است در جیره غذایی 

م ساخت خوراک آبزیان با استفاده از فرآیند اکستروژن انجا
( بر 1399در مطالعه طالبیان نیك و علمداری )شود.   می

کپور معمولی، پیشنهاد گردید که اثر آرد میوه بلوط به میزان 
 هدف ازدرصد جیره مورد بررسی قرار گیرد. 10کمتر از 

بر کاهش میزان  اکستروژناثر فرآیند  بررسیضر  پژوهش حا
درصد    5 ن درسطحآ در آرد بلوط و قابلیت استفاده ازتانن 

 . منظور افزایش ایمنی غذایی است  جیره به 

 
 مواد و روش كار

 ساخت غذا
استان کهگیلویه و بویر )میوه بلوط از دهستان توت نده 

تهیه شد. پس از حذف دستی پیاله و حذف پوسته  (،احمد
دست آمده به مدت حدود یك  همیوه بخارجی بلوط با چاقو، 

 د.یمای اتاق خشك گردهفته و در معرض باد پنکه در د
مغز میوه پوسته داخلی میوه به صورت دستی حذف شد. 

آرد  د.شمیکرون غربال  250و با الك  گردیدهبلوط، آسیاب 
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 10خمیر آرد بلوط با افزودن گندم از بازار خریداری گردید. 
درصد  20درصد آب معمولی و خمیر آرد گندم با افزودن 

صورت جداگانه ه میرها بآب معمولی تهیه شد. هر کدام از خ
متر، نرخ خوراک   میلی 3با قطر حدیده  اکسترودر در دستگاه

 200گرم در دقیقه، سرعت چرخش  150-160دهی برابر با 
گراد قرار   درجه سانتی 135دور در دقیقه و تحت دمای 

ساعت در دمای  24مدت   های اکسترود شده به  گرفتند. رشته
الك ی گراد خشك، آسیاب و با درجه سانت 35اتاق برابر با 

 های  اولیه و جیره مواد خام انرژیمیکرون غربال شدند.  250

خام و  خام، چربی پروتئین براساس میزان غذایی

بعد از تهیه  (.(NRC, 2011گردید  محاسبه کربوهیدرات
مواد اولیه غذایی و آنالیز شیمیایی اجزاء پر مقدار از لحاظ 

نوع  چهار رطوبت، و خام، خاکستر چربیین خام، ئمیزان پروت
 به کمك یکسان و انرژی پروتئین با میزان جیره غذایی

پس از مخلوط (. 1 شد )جدول طراحی  UFFDAافزار  نرم
نهایی با  های  کردن مواد اولیه غذایی و تهیه خمیر، جیره

 به های ساخته شده  غذا شد. استفاده از چرخ گوشت ساخته
خشك و گراد   درجه سانتی 65ساعت در دمای  24مدت   

متر  میلی 1-7/1غذاهای با اندازه از سپس خرد گردید. 
 استفاده شد.

 
 های غذایی )درصد از ماده خشک(: فرمول جیره1جدول

Table 1: Formulation of diets (%DM) 
 )درصد(4جیره  )درصد(3جیره  )درصد(2جیره  )درصد(1جیره  غذایی اقلام

 00/0 00/5 00/0 00/0 شدهآرد بلوط اكسترود ن

 00/5 00/0 00/0 00/0 شده اكسترود بلوط آرد

 00/0 00/0 00/5 00/0 آرد گندم اكسترود نشده

 00/12 00/12 00/12 00/17 شده اكسترود گندم آرد

 37/34 41/34 54/34 55/34 آرد سویا

 31/25 26/25 63/24 63/24 پودر ماهی

 28/6 28/6 78/6 78/6 كلزا روغن

 05/17 05/17 05/17 05/17 *ثابت قلاما

 00/100 00/100 00/100 00/100 مجموع
درصد،  25/0درصد، مکمل ویتامینی تجاری  25/0درصد، مکمل معدنی تجاری  4/0درصد، متیونین  1درصد، دی کلسیم فسفات  15اقلام ثابت: سلولز *

 درصد. 15/0کولین 

 
 پرورش ماهی 

 تاریکی ساعت 12و  روشنایی ساعت 12  با سالن در پرورش
 250لیتری با حجم مفید  300گرد پلاستیکی در مخازن 

 3جیره غذایی، هر جیره با  4 .شد انجام هفته 8مدت    بهلیتر 
عدد ماهی کپور معمولی با میانگین  15مخزن و هر مخزن با 

سازگاری در نظر گرفته شد.  طور تصادفی   بهگرم  4/5وزنی 
 با مصرف غذای تجاری کپور انجام شد.روز و  10مدت   به

 تغذیه سیری تا حد 17و  12،  7در ساعات  روزانه ماهیان
اقدام به سیفون و  ،دقیقه پس از هر بار غذادهی 20 .شدند
میزان    به آب آوری غذای خورده نشده گردید. تعویض جمع

قبل از هر  .شد بار انجام روز یك 2-3درصد و هر  80حدود 
، دما و اکسیژن محلول در کلیه pHمقادیر  ،بار تعویض آب

 گیری شد. این مقادیر در مخازن مختلف تقریباً مخازن اندازه
در آب  pHکه طی دوره پرورش میزان   طوری هبرابر بود ب

گراد و   سانتی درجه 22-2/25دمای آب ، 55/7-01/8 دامنه
ثبت  لیتر در گرم  میلی 1/6-7/9اکسیژن محلول در آب 

 .گردید
 

  وتحلیل تجزیههای   برداری و روش نمونه
هفته و  8و  4ابتدای دوره و بعد از ها در   وزن تمام ماهی
شد.  گیری  هفته پرورش اندازه 8و  4بعد از طول کل آنها 

 FI( )Omnesغذا ) ( و بلعSGR) ویژه رشد های نرخ  شاخص

et al., 2017غذایی ) تبدیل (، ضریبFCR( )Watanabe 

et al., 2017،) چاقی ضریب (CF) پروتئین بازدهی نرخ 
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(PERو نرخ ) چربی ) بازدهیLER( )Torrecillas et al., 

نرخ  و (LR) چربی (، ذخیرهPR) ذخیره پروتئین، (2021
براساس روابط و  (Mazurkiewicz, 2009) (SR) مانی  زنده

 ذیل محاسبه گردید: 
 

( نرخ رشد ویژه SGR)درصد در روز،   = [ ( Lnوزن نهایی ماهی – Lnماهی یهوزن اول)  / ( روز)دوره پرورش  ] ×100       
 (CFضریب چاقی ) = [ /  (گرم)ماهی  وزن  ماهی بر حسب سانتی متر کل مکعب طول

] ×100   
( بلع غذاFC روز، در کیلوگرم در )گرم  /  میزان غذای مصرف شده =   میانگین وزن بدن ماهیان 

/ روز  حسب دوره پرورش بر     
گین وزن بدن ماهیان میان (وزن نهایی+ وزن اولیه)  =  /2  

(SFCضریب تبدیل غذایی ) /  یوزن خشك غذای مصرف =  افزایش وزن تر ماهیان   
(SERنرخ بازدهی پروتئین ) / افزایش وزن تر ماهیان =  وزن پروتئین مصرف شده    
 نرخ بازدهی چربی (LER) =وزن چربی مصرف شده / افزایش وزن تر ماهیان 

( ذخیره پروتئینSRرصد، )د  = [ پروتئین نهایی لاشه( – پروتئین اولیه لاشه)  /  پروتئین مصرف شده
] ×100       

( ذخیره چربیSn)درصد،   = [ نهایی لاشه( چربی – اولیه لاشه )چربی یچربی مصرف  /  ] ×100       
( نرخ زنده مانیSR)درصد،  / تعداد ماهیان در پایان دوره) =  هیانتعداد اولیه ما ) ×100   

 
عدد ماهی از جمعیت اولیه و در  32در شروع دوره پرورش 

 24عدد ماهی از هر مخزن در زمان  4پایان دوره پرورش 
منظور تخلیه لوله گوارش، به   ساعت پس از قطع غذادهی به 

صورت تصادفی صید و با ضربه به سر کشته شدند. آنالیز 
های غذایی ساخته تقریبی لاشه، مواد اولیه غذایی و جیره

( تعیین 2000) AOACهای استاندارد شده از طریق روش
میزان رطوبت لاشه هر گروه از ماهیان صید شده در  شد.

ساعت  48مدت    گراد به  درجه سانتی 65آون در دمای 
های  تعیین گردید. میزان رطوبت مواد اولیه غذایی و جیره

گراد   جه سانتیدر 103غذایی ساخته شده در آون در دمای 
پروتئین خام به روش کلدال و ساعت تعیین شد.  8مدت    به

دست آمد.  به 25/6از حاصل ضرب میزان نیتروژن در عدد 
گیری به روش سوکسله و با کاربرد   چربی خام با عصاره

ها در   پترولیوم اتر، تعیین شد. خاکستر با قرار دادن نمونه
ساعته  3اد در دو دوره گر  درجه سانتی 550کوره در دمای 

کل (. Thiex and Novotny, 2012تعیین گردید )
های متراکم   ترکیبات فنولی، ترکیبات فنولی غیر تاننی و تانن

   (. بهMakkar, 2003کالتئو تعیین شد )  سیو  به روش فولین
استون آبی گیری از آرد بلوط با افزودن   طور خلاصه، عصاره

لتراسونیك وادن آن در حمام آبی ادرصد به نمونه، قرارد 70
دقیقه(  5ای با فاصله   دقیقه 10دقیقه )دو زمان  20مدت    به

 15مدت    در دمای اتاق، خنك کردن عصاره در یخچال به

دور در  3000دقیقه در  10مدت    دقیقه و سانتریفوژ آن به
گیری کل ترکیبات فنولی و ترکیبات   دقیقه انجام شد. اندازه

گیری   نانومتر و  اندازه 725یر تاننی در طول موج فنولی غ
 نانومتر انجام شد.  550های متراکم در طول موج   تانن

 
 ها وتحلیل آماری داده روش تجزیه

کلیه محاسبات با استفاده از نرم افزار  تصادفی کاملاً طرح در
SPSS  و  16نگارشExcel  کنترل انجام شد.  2013نسخه
، اسمیرنوف-با آزمون کولموگروفها   دهدا توزیع بودن نرمال

های   متغیرمقایسه  ها با آزمون لون،  کنترل همگنی واریانس
طرفه و مقایسه  یك واریانس تجزیه آزمون مورد مطالعه با

 انجام شد. ای دانکن  ها با آزمون چند دامنه  داده   میانگین
 

 نتایج
های غذایی   تجزیه بیوشیمیایی مواد اولیه و جیره

 اخته شدهس
های غذایی در   ترکیبات بیوشیمیایی مواد اولیه جیرهنتایج 
ها   ارائه گردیده است که یکسان بودن تقریبی جیره 2جدول 

کند. با توجه   از لحاظ میزان پروتئین و انرژی خام را تایید می
، میزان ترکیبات فنولی در آرد بلوط در اثر 3به جدول 

هیدرات بر اساس مقادیر کربو یافت. اکسترود کردن کاهش
میانگین پروتئین خام، چربی خام و خاکستر اقلام غذایی و 
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های غذایی محاسبه گردید. انرژی خام بر اساس ضرایب   جیره
ترتیب برای کیلو ژول در گرم به 5/39و  6/23، 2/17

 ها محاسبه شد.  ها و چربی  ها، پروتئین  کربوهیدرات
 

 

 (میانگین±استاندارد انحراف)های غذایی براساس ماده خشک جیرهقلام و ا: تركیب بیوشیمیایی 2جدول 

Table 2: Proximate composition of ingredients and diets as DM basis (mean ± SD, n=3) 

 
 پروتئین خام

 )درصد(

 چربی خام

 )درصد(

 خاكستر

 )درصد(

 كربوهیدرات

 )درصد(

 انرژی خام

 )كیلو ژول در گرم(

  ییاقلام غذا

بلوط اكسترود  آرد

 نشده
04/0±76/4 10/0±98/9 01/0±92/1 34/83 40/19 

 بلوط اكسترود آرد

 شده
05/0±55/4 16/0±48/6 01/0±96/1 01/87 60/18 

 گندم اكسترود آرد

 نشده
09/0±62/12 06/0±50/1 01/0±87/0 01/85 19/18 

 گندم اكسترود آرد

 شده
08/0±59/12 08/0±37/0 01/0±85/0 19/86 94/17 

 60/19 90/40 70/6±07/0 10/1±09/0 30/51±65/0 آرد سویا

 50/22 50/7 4/9±01/0 40/10±06/0 70/72±80/0 پودر ماهی
  

  جیره غذایی

1 27/0±28/42 29/0±13/8 07/0±30/11 29/38 77/19 

2 22/0±15/41 30/0±70/8 09/0±14/11 01/39 86/19 

3 04/0±60/41 24/0±93/8 09/0±21/11 26/38 92/19 

4 16/0±20/40 18/0±88/8 07/0±91/10 01/40 88/19 
 

 میانگین( ±)انحراف استاندارد از ماده خشک (درصد ( آرد بلوط تركیبات فنولی: 3جدول 

Table 3: Phenolic compounds in oak acorn, as g/100g of DM basis (mean ± SD, n=3) 

 )درصد( تانن های متراكم )درصد(تركیبات فنولی غیر تاننی  )درصد(كل تركیبات فنولی  آرد بلوط

 60/6±24/0 35/0±05/0 71/14±05/0 اكسترود نشده

 78/5±13/0 34/0±04/0 42/12±53/0 اكسترود شده

 
 رشد و مصرف غذاهای   شاخص

هفته پرورش، تفاوت  4، بعد از 4با توجه به جدول 
اهده نشد، اما پس ها مش  داری در وزن و طول کل ماهی  معنی

 4تیمار  های  هفته بالاترین وزن و طول کل در ماهی 8از 
شده( مشاهده  تغذیه شده با جیره حاوی آرد بلوط اکسترود)

)تغذیه  2و  1های   داری با تیمار  گردید و اگرچه تفاوت معنی
دار   طور معنی   های فاقد آرد بلوط( نداشت، اما به  شده با جیره

)تغذیه شده با  3ها در تیمار   و طول کل ماهیبیشتر از وزن 
عبارت دیگر،    نشده( بود. به جیره حاوی آرد بلوط اکسترود

دار بر وزن و طول   اکسترود کردن آرد بلوط اثر مثبت معنی
ها داشت، اما اکسترود کردن آرد گندم چنین اثری   کل ماهی
هفته پرورش، طول کل  8ها نداشت. پس از   بر ماهی

)تغذیه شده با جیره حاوی آرد بلوط  3های تیمار   ماهی
ها در سایر   دار از طول کل ماهی  طور معنی  نشده( به  اکسترود

دار تحت تاثیر   طور معنی  مانی به   ها کمتر بود. نرخ زنده  تیمار
 جیره غذایی قرار نگرفت.

غذایی مختلف اثر  های  ، تغذیه با جیره5مطابق با جدول 
بر ضریب چاقی، نرخ رشد ویژه، میزان بلع غذا،  داری  معنی
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ضریب تبدیل غذایی، نرخ بازدهی پروتئین، نرخ بازدهی 
. اثر (P>05/0) ها نداشت  چربی و ذخیره پروتئین در ماهی

دار بود   تیمار غذایی بر میزان ذخیره چربی در بدن معنی
)تیمار  1که بیشترین میزان ذخیره چربی در تیمار   طوری هب

ذیه شده با جیره فاقد آرد گندم اکسترود نشده و آرد تغ
)تیمار تغذیه شده با  3بلوط( و کمترین مقدار آن در تیمار 

مشاهده گردید.  ،جیره حاوی آرد بلوط اکسترود نشده(

دار بر   اکسترود کردن آرد گندم و آرد بلوط اثر مثبت معنی
 صورت مصرفالبته این اثر در .ذخیره چربی در بدن داشت

درصد ذخیره  54/21مراتب بیشتر بود )اختلاف  آرد بلوط به
 چربی در بدن در صورت اکسترود کردن آرد بلوط در مقایسه

درصد ذخیره چربی در بدن در صورت  56/7با اختلاف 
 اکسترود کردن آرد گندم(.

 
 

 میانگین(±اردرهای مختلف )انحراف استاندمانی در تیماهای زیست سنجی و نرخ زندهشاخص: 4جدول   
Table 4: Biometrical parameters and survival rate in different treatments (mean ± SD)  

 جیره
 اولیه وزن

 (گرم)

 هفتگی 4 وزن

 (گرم)

 هفتگی 8 وزن

 (گرم)

 هفتگی 4 طول كل

 (مترسانتی)

 هفتگی 8 كل طول

 (مترسانتی)

نرخ زنده مانی 

 )درصد(

1 07/0±42/5 25/0±99/10 ab81/0±39/22 07/0±58/8 b14/0±91/10 22/2±78/97 

2 07/0±43/5 30/0±49/10 ab13/1±12/22 08/0±52/8 b19/0±92/10 11/1±89/88 

3 07/0±41/5 31/0±62/10 a94/0±16/20 08/0±52/8 a17/0±41/10 55/1±56/75 

4 06/0±49/5 29/0±17/11 b98/0±93/23 07/0±75/8 b16/0±13/11 22/2±11/91 

 برای طول کل( P<03/0برای وزن و  P<06/0است ) دارمعنی اختلاف بیانگر وجود مشابه غیر وفحر

 

 میانگین( ±های عملكرد رشد و مصرف غذا در تیمارهای مختلف )انحراف استاندارد: شاخص5جدول 

Table 5: Growth performance and feed utilization indices in different treatments (mean ± SD, n=3) 

 4جیره  3جیره  2جیره  1جیره  شاخص

 70/1±04/0 75/1±01/0 67/1±04/0 70/1±01/0 (درصد)ضریب چاقی 

 65/2±03/0 29/2±12/0 48/2±12/0 53/2±09/0 نرخ رشد ویژه )درصد در روز(

 16/55±05/1 82/43±22/3 16/47±86/0 23/50±58/0 هر كیلوگرم وزن بدن در روز( ءبلع غذا )گرم به ازا

 53/2±07/0 66/2±35/0 39/2±22/0 36/2±07/0 ضریب تبدیل غذایی

 98/0±03/0 93/0±11/0 03/1±09/0 00/1±03/0 نرخ بازدهی پروتئین

 45/4±13/0 35/4±51/0 88/4±41/0 22/5±16/0 چربی بازدهی نرخ

 54/17±49/0 17/16±33/1 84/18±21/1 65/17±45/0 ذخیره پروتئین )درصد(

 c99/0±40/58 b80/1±84/50 a08/1±52/31 b32/1±06/53 (درصد) چربی ذخیره

 (.P<05/0است ) دارمعنی اختلاف بیانگر وجود مشابه غیر حروف

 
 ارزیابی تركیب لاشه

، نتایج مربوط به آنالیز بیوشیمیایی لاشه ارائه 6در جدول 
پروتئین خام و خاکستر لاشه در اثر تغذیه  شده است. میزان

دار کاهش یافت.   طور معنی   لوط اکسترود نشده بهبا آرد ب
های   استفاده از آرد گندم یا آرد بلوط اکسترود نشده در جیره

دار درصد چربی   ( سبب کاهش معنی3و  2غذایی )تیمارهای 
خام لاشه گردید و این کاهش در حالتی که از آرد بلوط 

اهی در تر بود. لاشه م  اکسترود نشده استفاده گردید، شدید
داری با   های مختلف از لحاظ میزان رطوبت تفاوت معنی  تیمار

 هم نداشت.
 

 

 

 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

14
02

.3
2.

3.
2.

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
26

-0
1-

30
 ]

 

                             6 / 11

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1402.32.3.2.5
https://isfj.ir/article-1-2574-en.html


 32( 3) 1402مجله علمی شیلات ایران 

19 

 میانگین( ±در تیمارهای مختلف بر حسب درصد )انحراف استاندارد هاماهی: تركیب لاشه 6جدول 

Table 6: Carcass composition of carps in different treatments as g/100g (mean ± SD, n=3) 

 )درصد(رطوبت  )درصد(خاكستر  )درصد(چربی خام  )درصد(روتئین خام پ جیره

1 b11/0±38/16 c32/0±05/9 b09/0±31/5 37/0±82/72 

2 b12/0±73/16 b18/0±25/8 b05/0±32/5 04/0±21/72 

3 a13/0±70/15 a17/0±62/5 ᵃ12/0±24/2 65/0±60/71 

4 ᵇ07/0±62/16 c14/0±69/9 ᵇ07/0±14/5 29/0±12/71 

 (.P<05/0است ) دارمعنی اختلاف بیانگر وجود مشابه غیر وفحر

 
 بحث

 های  دانه آوری  ای، عملتغذیه ضد مواد کاهش برای تلاش در

 مورد متعدد در تحقیقات اکستروژن فرآیند طریق از گیاهی

کاهش میزان  درو مفید بودن این فرآیند  گرفته قرار مطالعه
، (Mukhopadyay et al., 2007) کتان بذر کنجاله تانن

 Treculia) آفریقایی نان درخت میوه -سویا مخلوط

africana)، ذرت (Nwabueze, 2007)، قرمز لوبیای 

(Marzo et al., 2011)، بلوط شاه (Obiang-Obounou 

and Ryu, 2013) عدس و (Rathod and Annapure, 

در مطالعه حاضر  نیز کاهش  به اثبات رسیده است. (2016
کیبات فنولی در آرد بلوط ایرانی در اثر اکسترود میزان تر
 اثبات رسید. کردن به

آلا، تفاوتی در میزان رشد ماهی در  در تحقیق بر ماهی قزل
تغذیه از مقادیر مختلف عصاره پوسته داخلی میوه صورت 

(. در مطالعه Bohluli et al., 2016) بلوط مشاهده نشد
د میوه بلوط به جیره غذایی ماهی کپور معمولی که از آر

های   عنوان بخشی از منبع تامین انرژی استفاده گردید، وزن  
های فاقد آرد بلوط در   نهایی بالاتر در صورت مصرف جیره

دست آمد  درصد آرد بلوط به 10های حاوی   مقایسه با جیره
(. در بررسی استفاده از مغز 1399)طالبیان نیك و علمداری، 

درصد جیره غذایی  6و  4 ،2، 0میوه بلوط در سطوح 
کمان، بیشترین میزان وزن و طول نهایی به  آلای رنگین قزل

دست آمد  درصد بلوط به 6دار در صورت کاربرد   طور معنی  
 و وزن بالاترین میزان، (. در تحقیق حاضر1385)شادنوش، 

 5حاوی  جیره با شده تغذیه های  ماهی در کل نهایی طول
 طور  به  که گردید مشاهده شده، اکسترود بلوط آرد درصد
 های تغذیه  نهایی ماهی کل و طول وزن از بیشتر دار  معنی
 عبارت  به . بود نشده اکسترود بلوط آرد حاوی جیره با شده

 و وزن بر دار  معنی مثبت اثر بلوط آرد کردن اکسترود دیگر،
 کاهش رسد، دلیل این امر  نظر می داشت. به ها  ماهی کل طول

بلوط و  آرد در( فنولی ترکیبات) ای  تغذیه ضد مواد میزان
 ,.Singh et al) کردن نشاسته در اثر اکسترود شدن ژلاتینه

آن باشد. زیرا  هضم قابلیت افزایش و در نتیجه، (2007
درصد دانه  75[دانه گندم و میوه بلوط بخش اعظم وزن 

درصد میوه بلوط ایرانی  64( و Wilson et al.,2006گندم )
(Saffarzadeh et al., 1999)[ از نشاسته تشکیل شده ،

ها در   اند که وجود تانن  است. سایر محققان نیز بیان داشته
آرد بلوط ممکن است عامل قابلیت هضم پائین آن باشد 

(Szablowska and Tanska, 2020.) 
 ضریب بر داری  معنی اثر مختلف غذایی های  جیره با تغذیه
 غذایی، تبدیل ضریب غذا، بلع میزان ،ویژه رشد نرخ چاقی،

 در پروتئین ذخیره و چربی بازدهی نرخ پروتئین، بازدهی نرخ
دلیل احتمالی این امر سطح پائین گنجاندن . نداشت ها  ماهی

درصد( در جیره غذایی و شباهت زیاد آنالیز  5آرد بلوط )
 ,.Saffarzadeh et al)های غلات   تقریبی میوه بلوط با دانه

( نیز از لحاظ 1385است. در پژوهش شادنوش ) (1999
تغذیه شده  آلا قزل ماهی ضریب تبدیل غذایی بین تیمارهای

داری   درصد جیره، اختلاف معنی 0-4با آرد بلوط در سطوح 
 آرد با شده تغذیه تیمارهای اما اختلاف بین ،مشاهده نشد

 دار بود.  درصد معنی 6و  0سطوح  در بلوط
طور    نشده به جیره غذایی به کسترودورود آرد بلوط ا

دار سبب کاهش مقادیر پروتئین خام، چربی خام و   معنی
خاکستر لاشه گردید که این نتیجه با مشاهدات طالبیان 

خوانی دارد.  ( در کپور معمولی هم1399نیك و علمداری )
و  ها  با پروتئین قویهای   ها موجب تشکیل کمپلکس  تانن

. این امر (Omnes et al., 2017) دشون میمواد معدنی 
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های آمینه و اثر بر   منجر به کاهش دسترسی زیستی به اسید
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al., 2018.) ،نشده به دلیل دارا  اکسترود بلوط آرد بنابراین
بودن مقادیر بیشتر ترکیبات فنولی، سبب افت کیفیت لاشه 

درصد  5شده در سطح  استفاده از آرد بلوط اکسترودشد، اما 
هیچ اثر منفی بر جیره و به جای آرد گندم اکسترود شده 
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 بلوط آرد از کپور خوراک ماهی ساخت کارخانه در توان می
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 تشكر و قدردانی
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Abstract 

In this study, the effects of dietary extruded oak acorn flour on growth performance and carcass 

composition of common carp were studied. Four diets were investigated in a completely 

randomized design included 1- extruded wheat flour (17%), 2- non-extruded wheat flour (5%) 

and extruded wheat flour (12%), 3- non-extruded acorn flour (5%) and extruded wheat flour 

(12%), and 4- extruded acorn flour (5%) and extruded wheat flour (12%). The culture was started 

in round tanks with a volume of 250 liters and a density of 15 fish in each tank with an initial 

weight of 5.4 g in three replicates. After 4 weeks, no significant difference was observed in the 

weight and total length of fish, but after 8 weeks, the highest weight and total length were 

observed in the fish fed diet 4. Extrusion of acorn flour had a significant positive effect on the 

weight and total length of fish, but extrusion of wheat flour did not have such an effect. Diets had 

no significant effect on the condition factor, specific growth rate, feed intake, feed conversion 

ratio, protein efficiency ratio, lipid efficiency ratio, protein retention, carcass moisture content 

and survival rate. Extrusion of wheat flour and acorn flour had significant positive effects on lipid 

retention and these effects were much greater when the extruded acorn flour was consumed. The 

levels of carcass protein and ash were significantly reduced by feeding on non-extruded acorn 

flour. Consumption of non-extruded wheat flour or acorn flour caused a significant reduction in 

carcass lipid and this reduction was more severe when using non-extruded acorn flour. Overall 

after peeling the oak acorn, its flour can be used instead of wheat flour at the level of 5% of the 

extruded diet for common carp. 
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