
هدف از مطالعه حاضر بررسی  قفس عوامل غیر زیستی مهمی وجود دارد که می تواند اثرات مهمی را بر میزان تولید داشته باشد.

است. 1396ن اکسیژن بر تولید ماهیان پرورشی)ماهی باس دریایی آسیایی( در منطقه قشم در استان هرمزگان در سال میزا

انتهای محدوده  – 2مرکز استقرار قفس  – 1ایستگاه شامل  3نمونه برداری ها بصورت ماهیانه از عمق بستر تا سطح آب در 

انجام گرفت. نتایج بررسی ها نشان داد که میانگین اکسیژن محلول در متری از قفس )شاهد( 1000فاصله  – 3استقرار قفس 

میلیگرم بر لیتر نیز  3/3دارای کمترین مقدار بوده و در این ایستگاه در انتهای دوره پرورش میزان اکسیژن محلول به  1ایستگاه 

ه افزایش بار مواد آلی،جنس افت کرده است.از دلایل اصلی کاهش میزان اکسیژن در منطقه مورد مطالعه می توان ب

 بستر،شکوفایی پلانکتونی،کاهش جریان آب و افزایش میزان زیست توده اشاره نمود.

 اکسیژن ،پرورش ماهی در قفس، قشم ، هرمزگان كلمات كليدي:

ماهیان  لارو در خارجی و شروع تغذیه زرده کیسهد تولی نتوژنیا فرآیند بین رابطهبررسی 

 دریایی

 2عیسی شریف پور   ،*1زهره سعیدی 

 پردیس کشاورزی و منابع طبیعی، دانشگاه تهران، کرج، ایران -1

 مؤسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات،آموزش و ترویج کشاورزی، تهران، ایران-2
 zohreh.saeidiii@gmail.com : نویسنده مسئول *

 چكيده

تخمک تولیدی و در نتیجه پایین بودن درصد لقاح است. از آنجائیکه یکی از مهمترین مشکلات آبزی پروری کیفیت پایین 

کیفیت بالای تخمک به طور مستقیم در تولید لاروهایی با کیفیت بالا اثرگذار است بنابراین میزان بقا را به طور چشمگیری تحت 

جی لاروهای تولیدی به طور تأثیر قرار می دهد. کیفیت تخمک همچنین در مرحله چشم زدگی تخم و نیز شروع تغذیه خار

معنی داری تأثیر گذار است. شروع تغذیه خارجی در لارو ماهیان به عنوان دوره ای که در آن مصرف غذا امکان پذیر شده تا 

زمانیکه رشد لاروی قابل تشخیص باشد مطرح می باشد. این دوره به عنوان یک مرحله حیاتی در طول دوره تکامل لاروی است 

باشد. بنابراین در این بررسی به انتوژنی های پرورشی همراه میهای طبیعی و نیز جمعیتمیر بسیار زیاد در جمعیت که با مرگ و

 تولید کیسه زرده و همچنین روش های تعیین بهترین زمان برای شروع تغذیه خارجی اشاره گردیده است.

 ، کیسه زردهآبزی پروری، چشم زدگی تخم، تغذیه خارجی، انتوژنی كلمات كليدي:

 در بچه ماهی(FDR) نرخ انباشت چربیشاخص بررسی اثر ال کارنتین و روغن ماهی بر روی 

 روز 30مدت  طی دوره پرورش به گرمی 15لای رنگین کمان آقزل 
 4، یاسمن فهیم دژبان*3مجید عابدی، 2لیدا شجاعی،  1حمیده عابدی

 وادکوه، دانشگاه آزاد اسلامی، سوادکوه، ایرانشیلات، گروه منابع طبیعی، واحد س دانش آموخته ارشد-1

 گروه منابع طبیعی، واحد سوادکوه، دانشگاه آزاد اسلامی، سوادکوه، ایران-4، 3، 2

  Drmabedi@aol.com نویسنده مسئول:*

 چكيده

کهارنیتین -میلی گرم ال 800و  400روغن ماهی و مقادیر صفر،  %5 و %2، %0تیمار با مقادیر 9کارنیتین و روغن ماهی در -اثر ال

روزمهورد  30گهرم در مهدت زمهان  15پارامترهای رشد بچه ماهی قهزل آلا بها وزن متوسهط  برروی خشک کیلو گرم غذای 1در 

قطعه بچه مهاهی  270ز قطعه بچه ماهی قرار گرفت که در مجموع ا 10تکرار و در هر تکرار  3بررسی قرار گرفت. هر تیمار شامل 
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وزن توده زنده ماهی انجام گرفت. با توجه به نتایج آنالیز واریهانس دوطرفهه 3-5/2بار در روز و بین  2استفاده شد. میزان غذادهی 

(05/0P> با افزایش سطح ال )- اثهر چربهی سهوزی ایهن غذای مهاهیمیلی گرم در یک کیلوگرم  800کارنیتین بخصوص سطح ،

د را نشان داد که نرخ انباشت چربی به طور معنی داری کاهش یافت و تنها اثر سطوح مختلف روغهن مهاهی و مکمل به خوبی خو

 (. >05/0Pدار بود)کارنیتین روی نرخ انباشت چربی معنی-ال

 قزل آلای رنگین کمان ، FDR روغن ماهی، کارنیتین،-ال: كليدي كلمات

 Anthemisبابونه شیرازی) رهعصا حاویپوشش خوراکی کازئینات سدیم  بررسی اثر

tinctoria)  طی دوره نگهداری در  کمانرنگینآلایفیله ماهی قزل شاخص پراکساید دربر

 یخچال

 * 2فهیم دژبان ،1عباس قاسمیان قادی

 کارشناسی ارشد مهندسی علوم و صنایع غذایی. دانشگاه آزاد اسلامی واحد سوادکوه. مازندران-1

 یعی، واحد سوادکوه، دانشگاه آزاد اسلامی، سوادکوه، ایراناستادیار گروه منابع طب-2

 Yahoo.Com79Dr.Fahim@ :نویسنده مسئول*

  چكيده

فیله ماهی  شاخص پراکساید در بابونه شیرازی بر عصارهثیر پوشش خوراکی کازئینات سدیم همراه با أتدر این تحقیق 

در یخچال مورد بررسی قرار گرفت. سه تیمار کازئینات سدیم بدون عصاره بابونه شیرازی  کمان طی دوره نگهداریرنگینآلایقزل

غوطه ور شد. پس از خشک  در آنهابابونه شیرازی تهیه و فیله ماهی قزل آلا  %2و  %1دوز عصاره  2و کازئینات سدیم حاوی 

نگهداری شده و در فواصل زمانی روز در یخچال 12آلای رنگین کمان، به مدت شدن محلول و ایجاد پوشش بر روی ماهی قزل 

 کازئینات خوراکی پوشش کارگیری به قرار گرفتند. نتایج نشان داد( PV)چهار روز یکبار مورد سنجش شاخص عدد پراکساید 

 فساد های شاخص( کاهش) دبهبو طریق از یخچال در نگهداری دوره طی آلا قزل ماهی فیله ماندگاری بهبود موجب سدیم

پوشش کازئینات سدیم با دو درصد عصاره بابونه به طور معنی داری باعث کاهش فاکتور  سازی غنی طرفی از و شد اکسیداتیو

بیشترین تأثیرگذاری را در افزایش میزان ماندگاری فیله ماهی قزل آلا در پایان دوره نگهداری نمونه ها در مورد سنجش شد و 

 .یخچال داشت

 قزل آلای رنگین کمان، پراکساید، بابونه شیرازی، کازئینات سدیمكلمات كليدي: 

بر  (Anthemis tinctoriaبابونه شیرازی) عصاره حاویپوشش خوراکی کازئینات سدیم  تأثیر

 طی دوره نگهداری در یخچال کمانرنگینآلایفیله ماهی قزلدر  TVNتغییرات شاخص 

 *2 م دژبانفهی ،1عباس قاسمیان قادی، ع

 دانش آموخته ارشد مهندسی علوم و صنایع غذایی. دانشگاه آزاد اسلامی واحد سوادکوه. مازندران– 1

 گروه منابع طبیعی، واحد سوادکوه، دانشگاه آزاد اسلامی، سوادکوه، ایراناستادیار-2

 Com@Yahoo.79Dr.Fahim نویسنده مسئول: *

 چكيده

شاخص ترکیبات ازته فرار فیله ماهی  بابونه شیرازی بر عصارهثیر پوشش خوراکی کازئینات سدیم همراه با أتدر این تحقیق 

در یخچال مورد بررسی قرار گرفت. سه تیمار کازئینات سدیم بدون عصاره بابونه شیرازی  کمان طی دوره نگهداریرنگینآلایقزل

غوطه ور شد. پس از خشک  در آنهابابونه شیرازی تهیه و فیله ماهی قزل آلا  %2و  %1دوز عصاره  2 و کازئینات سدیم حاوی
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