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

 خوراکی پوشش کارگیری به گرفتند. نتایج نشان داد قرار( TVN) ترکیبات ازته فرارچهار روز یکبار مورد سنجش شاخص 

 TVN شاخص( کاهش) بهبود طریق از یخچال در نگهداری دوره طی آلا قزل ماهی فیله ماندگاری بهبود موجب سدیم کازئینات

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

 بیشترین تأثیرگذاری را در افزایش میزان ماندگاری فیله ماهی قزل آلا در پایان دوره نگهداری نمونه ها در یخچال داشت.شد و 

 ترکیبات ازته فرارقزل آلای رنگین کمان، ، بابونه شیرازی، کازئینات سدیمكلمات كليدي: 

 قفسرویكرد جدید فرآوری محصولات شیلاتی با پرورش ماهی در 

 3محمد سوداگر، 2آرا سپهرفر، دل*1زادهبهرامی عیسی

 ی دکتری، دانشکده منابع طبیعی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان.دانشجو-3، 1

 ، گروه تکثیر و پرورش آبزیان، دانشکده منابع طبیعی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان.اریدانش -2

 Issabahramy@yahoo.com:*نویسنده مسئول

 چكيده

 های غیرتقاضا برای مصرف آبزیان در سراسر دنیا رو به افزایش است. در کشور ایران با توجه به عدم دسترسی مردم استان

 عیرشد سر ها نبوده است. با توجه بهه آنهای آن جزء اقلام سفرماهی و دیگر فرآورده ساحلی به مناطق ساحلی و بنادر صیادی،

در  های جنبی محصولات شیلاتیی و مصرف فرآوردهماه نیپروتئ خواصنسبت به انتشار اطلاعات  شیافزاو  تیجمع آگاهی

 کننده نیاز ماهی و آبزیان مردم دنیا بوده و باگذشترو به گسترش است. در چندین قرن گذشته صید از دریا تأمین ییسفره غذا

پروری در های مختلف، صید جهانی نتوانست تکافوی غذای انسان را بدهد و آبزیزمان و فشار صید و همچنین آلودگی

های ی گذشته به رشد سریعی در تولیدات مختلف خود برسد حتی از سایر بخشهای مختلف توانست در چند دههسیستم

تولید و » نماید. فایا ی رامردم نقش مهم ییدر تأمین سلامت غذا تواندیم یپروریتوسعه آبز تولیدی پروتئین نیز سبقت بگیرد.

و تأمین پروتئین دریایی مصرفی جامعه انسانی است.  یکی از مؤثرترین اقدامات در توسعه ذخایر آبزیان «پرورش ماهی در قفس

بندی و فیله سازی د پودر ماهی، بستهتواند صنایع متعددی ازجمله کنسروسازی، تولیهای دریایی میتولید ماهیان به روش قفس

تواند علاوه بر خوبی تغذیه نموده و بازدهی این صنایع را به حداکثر برساند. این روش میرا بهشده  یو سایر اشکال فرآور

ازار گیری بنیافته به آبزیان، شکلهای غیر ساحلی( و مناطق محروم توسعهزایی، دسترسی مناطق دور از ساحل )استاناشتغال

شیلاتی در جهت شکوفایی اقتصاد  آبزیان در این مناطق، افزایش میزان مصرف سرانه آبزیان در کشور و رونق بخشیدن به صنعت

 کشور مؤثر باشد.

 ، فرآوری محصولات شیلاتی، آبزی پروری، امنیت غذایی.Cage Cultureكلمات كليدي: 

 ,Huso husoجوان پرورشی ) انیماهلیفارزیابی میزان فعالیت انفجار تنفسی در خون 

Linnaeus, 1758در فصول گرم و سرد ) 

  4، سید مصطفی عقیلی نژاد3محمد فرهنگی ،2جعفریان اللهحجت، *1غلامرضا خزین

 گلستان، ایرانگنبدکاووس، گنبدکاووس،  دانشگاه دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی، -3، 2، 1

 مدیریت امور ماهیان خاویاری استان گلستان، ایران -4
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