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(  بر فاکتورهای رشذ و Caspicum annum) قرمس تاثیر سطوح مختلف پودر فلفل

 (Danio rerioزبرا ) بازمانذگی ماهینرخ 
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 9312 اسفنذپذیزش: تبرید                9312 آببىتبرید دریبفت: 
 

 چکیده

( Danio rerio( در جیزُ غذایی هاّی ستزا  )Caspicum annumفلفل ) هٌظَر تزرسی سطَح هختلف پَدرایي تحقیق تِ

 6آکَاریَم  15گزم( در  02/0±005/0هاّی ستزا )هیاًگیي ٍسى اٍلیِ قطعِ تچِ 225 ّای رشذ ٍ تاسهاًذگی اًجام شذ.تز شاخص

تکزار در  3ٍ تزای ّز تیوار تیوار غذایی، یک تیوار شاّذ  4قطعِ در ّز تکزار( تقسین شذًذ. در ایي تحقیق  15طَر تصادفی )لیتزی تِ

 هاّیاى درصذ( تِ جیزُ شاّذ تْیِ شذ ٍ تچ15ٍِ 10، 5، 5/2) ًظز گزفتِ شذ. تیوارّای غذایی تا افشٍدى سطَح هختلف پَدر فلفل

  8/7±3/0تزاتز تا  pHٍ گزاد ًتیدرجِ سا 22±3ّای آسهایشی تغذیِ شذًذ. دهای آب در طَل دٍرُ رٍس تا جیزُ 56هذت تِ

 (، ًزخ رشذ ٍیژDGRُ)  ، ًزخ رشذ رٍساًِ(WG) ّای رشذ شاهل افشایش ٍسى تذىگیزی شذ. در پایاى آسهایش، شاخصاًذاسُ

(SGRدرصذ افشایش ٍسى تذى ،) (%BWGضزیة تثذیل غذایی ،) (FCRشاخص ٍضعیت ،) (CF تاسهاًذگی تزرسی شذ. ّیچ ٍ )

تزیي هیشاى (، اگزچِ تیشp>05/0) تزرسی ٍ تاسهاًذگی ٍجَد ًذاشت ّای رشذ هَردداری در هیاى تیوارّا اس ًظز شاخصتفاٍت هعٌی

 (.p>05/0) درصذ پَدر فلفل هشاّذُ شذ 5افشایش ٍسى ٍ عولکزد رشذ در تیوار 
 

 های رشد، بازماندگی (، شاخصDanio rerio) (، ماهی زبراCaspicum annum) پودر فلفل کلمات کلیدی:

 Ahmad_movaffaq@yahoo.comپست الکتزونیکی نویسنذه هسئول:  *
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 مقدمه

(، اس جولِ هبّیبى سیٌتی هْوی Danio rerioهبّی سثزا )       

 ّبی اًغبىّبی ػلَم ؽبهل ثیوبریاعت کِ در ثغیبری اس ؽبخِ

(Lieschke  ٍCurrie ،2007 ،)ؽٌبعی رؽذ ٍ صًتیک سیغت

(Grunwald ٍEisen  ،2002عن ،)ؽٌبعی هحیطی (Scholz 

 (،2008ٍ ّوکبراى،  Barrosآسهبیؼ دارٍ ) (،2008ٍ ّوکبراى، 

 ای طَر فشایٌذُ( ٍ ث2007ٍِ ّوکبراى،  Canestroتکبهل )

ٍ ّوکبراى،  Carvalho؛ Lawrence ،2007)ػٌَاى هذل ثِ

هَرد اعتفبدُ قزار گزفتِ اعت. ایي ( Fishman ،2001؛ 2006

 (. 2011 ى،ٍ ّوکبرا  Ulloaثبؽذ )چیشخَار هیهبّی ّوِ

( یکی اس هٌبثغ افلی Caspicum annumفلفل قزهش )       

)ثتبکبرٍتي( ٍ هٌجغ ارساى قیوت  A، پزٍٍیتبهیي Cٍیتبهیي 

(Yanar  ،رًگذا2007ًٍِ ّوکبراى ) ّبی کبرتٌَئیذی هثل

(. Topuz  ٍOzdemir ،2007) لیکَپي ٍ آعتبگشاًتیي اعت

ٍ  Matusؽذُ اعت )ًَع رًگذاًِ در فلفل ؽٌبعبیی  30ثیؼ اس 

(. کبرتٌَئیذّب هغئَل رًگی ؽذى پَعت 1991ّوکبراى، 

چَى  (،Sales  ٍJanssens، 2003ّبی سیٌتی ّغتٌذ )هبّی

ثٌذی ّب را تَلیذ کٌٌذ، ثزای رًگتَاًٌذ ایي رًگذاًِّب ًویهبّی

 طجیؼی خَد ٍاثغتِ ثِ هٌبثغ غذایی حبٍی کبرتٌَئیذ ّغتٌذ

(Sales  ٍJanssens ،2003 ؛Simpson 1981 ،ٍ ّوکبراى) .

 طَر قطؼی تبییذ ؽذُ اعت، اٍل ایيّب ثِکبرتٌَئیذ دٍ ٍظیفِ

ثٌذی ٍ ًقؼ دیگز آى در رًگ ّغتٌذ Aعبس ٍیتبهیي کِ پیؼ

(. اس طزفی هقبدیز ثبلای Goodwin ،1986ّب اعت. )هبّی

ّبی کبرتٌَئیذی ثبػث خقَفیت تزکیجبت فٌَلی ٍ رًگذاًِ

ػٌَاى تزکیجبت ایي تزکیجبت ثِ ؽَد.ذاًی فلفل هیاکغیآًتی

ّبی عزطبى ٍ ثیوبری هثلّبی اًغبًی ثیوبری ثزاثزعَدهٌذ در 

(. Topuz  ٍOzdemir ،2007ؽًَذ ) قلجی ٍ ػزٍقی ؽٌبختِ هی

چٌیي، کبپغبیغیي هَجَد در فلفل ثبػث افشایؼ تزؽحبت ّن

کبّؼ  ّبی پبًکزاط ٍرٍدُ ٍ ففزا ٍ افشایؼ فؼبلیت آًشین

 ؽَد ٍ عجت افشایؼ جذة هَادعزػت ػجَر هَاد در رٍدُ هی

 (.2004ٍ ّوکبراى،  Hernandezغذایی هی گزدد )

 ػٌَاى هٌجغ رًگذاًِتبکٌَى در ثغیبری اس هطبلؼبت فلفل ثِ       

ٍ  De La Mora)هَرد هطبلؼِ قزار گزفتِ اعت  کبرتٌَئیذی

ٍ  Peterson؛ 1997ٍ ّوکبراى،  Yanar ؛2006 ّوکبراى،

اهزٍسُ ًقؼ (. 1994ٍ ّوکبراى،  Carter؛ 1996ّوکبراى، 

ػٌَاى ػَاهل ٍاعطِ در هتبثَلیغن هبّیبى هثجت کبرتٌَئیذّب ثِ

ٍ  Torrisen؛ 1989ٍ ّوکبراى،  Segner)ؽٌبختِ ؽذُ اعت 

کبرتٌَئیذّب عجت تغْیل . (Tacon ،1981؛ 1989ّوکبراى، 

ثْتز ؽذى  ؽًَذ ٍ هوکي اعت عجتهقزف هَاد هغذی هی

 ثب ٍجَد ایي(. Amar  ٍKiron ،2001رؽذ در هبّیبى ؽًَذ )

ّبی هقٌَػی در ثغیبری اس کؾَرّب هَرد اعتفبدُ کِ رًگذاًِ

درفذی  15تب  10ٍ افشایؼ  خبطز قیوت ثبلاگیزًذ، اهب ثِقزار هی

ّب دًجبل جبیگشیٌی ثزای آىقیوت توبم ؽذُ غذا، هحققبى ثِ

 ّبی گیبّی ّن (. رًگذاKop  ٍDurmaz ،2008ًِّغتٌذ )

ػٌَاى هٌجغ کبرتٌَئیذ یکی اس ای ٍ ّن ثِدلیل اثزات تغذیِثِ

 (. Ghiasvand ٍ Shapouri، 2006) ّغتٌذ هحجَة ّبیجبیگشیي

راحتی قبثل تکثیز ٍ ّبی غذایی هتٌَػی ثِهبّی سثزا ثب رصین

طَر ای هبّی سثزا ثِپزٍرػ اعت؛ ثٌبثزایي احتیبجبت تغذیِ

ّبی پزٍرػ ٍ هذیزیت ًبچیشی ؽٌبختِ ؽذُ اعت ٍ اعتزاتضی

 طَر ضؼیفی هَرد هطبلؼِ قزار گزفتِ اعتایي گًَِ ثِ

(Lawrence ،2011 ٍ 2007 ّذف اس ایي هطبلؼِ تؼییي اثز .)

 ّبی رؽذ هبّی سثزا اعت.عطَح هختلف فلفل قزهش ثز ؽبخـ

 

 هاشمواد و رو
در عبلي آکَاریَم داًؾگبُ  1392در تبثغتبى  ایي تحقیق       

ّب هبّیػلَم کؾبٍرسی ٍ هٌبثغ طجیؼی عبری اًجبم ؽذ. ثچِ

ّفتِ در  2هذت پظ اس خزیذاری اس یک فزٍؽگبُ هحلی، ثِ

 داری( ًگِگزاددرجِ عبًتی 22دهبی لیتزی ) 100آکَاریَم 

 15فَرت گیزد. جْت اًجبم آسهبیؼ  عبسگبریؽذًذ تب 

  15لیتز اًتخبة ؽذ ٍ در ّز آکَاریَم  6آکَاریَم ثب حجن 

 گزم ٍ هیبًگیي 02/0±005/0هبّی ثب هیبًگیي ٍسى اٍلیِ ثچِ

تیوبر  4در ایي تحقیق هتز هؼزفی ؽذ. هیلی 6±45/0طَلی 

تکزار در ًظز گزفتِ  3غذایی، یک تیوبر ؽبّذ ٍ ثزای ّز تیوبر 

 ًؾبى 1 دٌّذُ جیزُ در جذٍلتؾکیل زهَلاعیَى ٍ اجشایؽذ. ف

 ّبی غذایی، ثؼذ اس فزهَلجیزُدادُ ؽذُ اعت. ثذیي هٌظَر، 

ًَیغی ثزاعبط ًیبسّبی غذایی هبّی سثزا ٍ هَاد اٍلیِ غذایی 

ٍ ّوکبراى  Siccardiپزٍری تْیِ ؽذ )هَرد اعتفبدُ در آثشی

در عبخت غذای پبیِ اس تزکیت پَدر هبّی، آرد گٌذم،  (.2009

هزؽ، رٍغي عَیب، هکول هؼذًی ٍ هکول ٍیتبهیٌی اعتفبدُ تخن

 ،0ؽذ. تیوبرّبی غذایی ثب افشٍدى عطَح هختلف پَدر فلفل )

 (.1ثِ جیزُ پبیِ تْیِ ؽذ )جذٍل  درفذ(15ٍ 10، 5، 5/2
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 مولاسیون و اجشای تطکیل دهنذه جیزه: فز1جذول

 تیوبرّبی غذایی اقلام غذایی )درفذ(

 15فلفل  10فلفل  5فلفل  5/2فلفل  ؽبّذ 

 66 66 66 66 66 پَدر هبّی

 15 10 5 5/2 0 فلفل

 5/3 5/8 5/13 16 5/18 آرد گٌذم

 5/8 5/8 5/8 5/8 5/8 تخن هزؽ

 5 5 5 5 5 رٍغي آفتبثگزداى

 1 1 1 1 1 هکول هؼذًی

 1 1 1 1 1 هکول ٍیتبهیٌی

 تزکیت ؽیویبیی

 29/46 07/46 84/45 73/45 62/45 درفذ پزٍتئیي

 

داری هذت ّؾت ّفتِ تحت ایي ؽزایط ًگِّب ثِهبّی       

هبّیبى قجل اس آسهبیؼ ٍ در طَل دٍرُ ّز  عٌجیسیغتؽذًذ. 

هزتجِ ) در  3فَرت رٍساًِ ؽذ. غذادّی ثِثبر اًجبم رٍس یک 30

هٌظَر ( تب حذ عیزی فَرت گزفت. ث18ٍِ  13،  8عبػبت 

آٍری غذای خَردُ ًؾذُ ٍ جلَگیزی اس تَلیذ آلَدگی ٍ جوغ

عیفَى ؽذًذ. هیبًگیي دهبی آة در  ِّب رٍساًثیوبری آکَاریَم

 8/7±3/0ثزاثز ثب  pHٍ  گزاددرجِ عبًتی 22±3طَل دٍرُ 

گیزی ؽذ. ثزای تبهیي عطح هٌبعت اکغیضى، در توبهی ُاًذاس

َّا قزار دادُ ؽذ. در پبیبى آسهبیؼ ٍسى ٍ ّب عٌگ آکَاریَم

ّبی رؽذ گیزی ؽذ ٍ ؽبخـدقت اًذاسُهبّیبى ثِطَل ثچِ

(، ًزخ رؽذ رٍساًِ FWهبّیبى )ؽبهل افشایؼ ٍسى ثذى ثچِ

(DGR( درفذ افشایؼ ٍسى ،)WG%( ًُزخ رؽذ ٍیض ،)SGR ،)

( اس طزیق CF( ٍ ؽبخـ ٍضؼیت )FCRضزیت تجذیل غذایی )

 ؛2013ٍ ّوکبراى،  Gruber)ّبی سیز هحبعجِ ؽذ فزهَل

James  ٍSampath ،2004) : 

 (DGRًزخ رؽذ رٍساًِ ) ;

 (ٍسى در آخز دٍرُ آسهبیؼ-طَل دٍرُ آسهبیؼ/)ٍسى اٍلیِ

 

  (BWG%; درفذ افشایؼ ٍسى )

 [(ٍسى در آخز دٍرُ آسهبیؼ-)ٍسى اٍلیِ(/)ٍسى اٍلیِ] ×100

 

 (SGR; ًزخ رؽذ ٍیضُ )

لگبریتن -)طَل دٍرُ آسهبیؼ/)لگبریتن طجیؼی ٍسى اٍلیِ]×100

 [طجیؼی ٍسى در آخز دٍرُ(

 

  (FCR) افشایؼ ٍسى/غذای دادُ ؽذُ ; ضزیت تجذیل غذایی

 (CF)طَل کل(/ٍسى ; ؽبخـ ٍضؼیت )3

        

تقبدفی ٍ در عِ  کبهلاًتحقیق حبضز ثب اعتفبدُ اس طزح        

طزفِ ّب ثب اعتفبدُ اس آًبلیش ٍاریبًظ یکتکزار اًجبم گزدیذ. دادُ

(One-Way ANOVAدر ًزم ) افشارSPSS  ( آًبلیش 19)ٍرصى

ای داًکي چٌذ داهٌِ آسهَىّب اس گزدیذًذ. جْت هقبیغِ هیبًگیي

درفذ اعتفبدُ گزدیذ. ثزای رعن ًوَدارّب  95ثب عطح اطویٌبى 

 اعتفبدُ ؽذ. Excelافشار اس ًزم ًیش

 

 نتایج

ًتبیج حبفل اس عطَح هختلف پَدر فلفل قزهش در جیزُ        

 2ّبی رؽذ ٍ ثبسهبًذگی هبّی سثزا در جذٍل غذایی ثز ؽبخـ

 ّبیؽبخـدر هیبى  داریهؼٌیًؾبى دادُ ؽذُ اعت. ّیچ تفبٍت 

تزیي (، اگزچِ ثیؼP>05/0) رؽذ ٍ ثبسهبًذگی هؾبّذُ ًؾذ

افشایؼ ٍسى ثذى، درفذ افشایؼ ٍسى ثذى، ًزخ رؽذ رٍساًِ ٍ 

 درفذ پَدر فلفل هؾبّذُ ؽذ.  5ًزخ رؽذ ٍیضُ در تیوبر 

درفذ  15تزیي ضزیت تجذیل غذایی در تیوبر ثیؼ چٌیيّن

درفذ پَدر  5تزیي آى در تیوبر ( ٍ کن21/5±42/0) پَدر فلفل

 (. P>05/0) ( هؾبّذُ ؽذ93/3±22/0) فلفل
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 (C. annum) ( تغذیه ضذه با سطوح مختلف پودر فلفلD. rerioهای رضذی ماهی سبزای ): مقایسه میانگین ضاخص2جذول

 15فلفل 10فلفل 5فلفل 5/2فلفل ؽبّذ تیوبر

 07/0±02/0 08/0±02/0 09/0±01/0 07/0±02/0 08/0±01/0* )گزم( افشایؼ ٍسى ثذى

 77/2±24/0 85/2±26/0 08/3±18/0 77/2±33/0 81/2±04/0 ًزخ رؽذ ٍیضُ

 33/1±24/0 42/1±26/0 66/1±2/0 34/1±31/0 37/1±03/0 گزم(ًزخ رؽذ رٍساًِ )هیلی

 9/373±64/68 33/398±51/72 465±34/56 67/376±08/88 33/383±04/10 درفذ افشایؼ ٍسى ثذى

 21/5±42/0 84/4±18/1 93/3±22/0 96/4±1/1 93/4±61/0 ضزیت تجذیل غذایی

 88/0±02/0 94/0±13/0 93/0±05/0 89/0±04/0 1±06/0 ؽبخـ ٍضؼیت

 100 100 100 100 100 درفذ ثبسهبًذگی

(P>05/0داری هؾبّذُ ًؾذ )ّب اختلاف هؼٌی. در ّیچ یک اس دادُاًحزاف هؼیبر هی ثبؽذ ±هقبدیز دادُ ؽذُ ثِ فَرت هیبًگیي  *
 

 

ًیش ًؾبى داد کِ در طَل  عٌجیسیغتًتبیج حبفل اس        

هبّیبى تغذیِ ؽذُ ثب عطَح هختلف پَدر دٍرُ پزٍرػ، ثچِ

 فلفل افشایؼ ٍسى ثْتزی در هقبیغِ ثب عبیز تیوبرّب دارًذ

(05/0<P.) 
 

 

 
 

 پزورش 65و  33در روس اول،  (D. rerioمقایسه میانگین افشایص وسن ماهی سبزا  ): 1ضکل

 

 

 بحث
در ایي هطبلؼِ هبّیبًی کِ ثب جیزُ حبٍی پَدر فلفل ًتبیج        

داری ثب تیوبر تغذیِ ؽذًذ، اس ًظز ػولکزد رؽذ، تفبٍت هؼٌی

دعت آهذُ در ایي ًتبیج ثب ًتبیج ثِ(. p>05/0ؽبّذ ًذاؽتٌذ )

ٍ ّوکبراى،  Gocer%؛ 6/6% ٍ 0فلفل هَرد هیگَی ثجزی عجش )

، 60، 0فلفل هبّی عیچلایذ کَتَلِ )لارٍ ٍ هَلذیي (، 2006

 ،Harpaz  ٍPadowiczهیلی گزم در کیلَگزم؛  240ٍ  120

 Yannar%؛ 5% ٍ 0فلفل کوبى )رًگیي یآلاهبّی قشل ،(2007

 Yilmaz%؛ 5% ٍ 2%، 0فلفل (، هبّی هبکزٍ )2007 ٍ ّوکبراى،

 ٍErgun ،2011( هبّی گَپی )ِػٌَاى هٌجغ کبرٍتٌَییذ فلفل ث

 Mirzaeeدر کیلَگزم جیزُ؛  کبرٍتٌَئیذ گزمهیلی 50 ٍ 0 هیشاىثِ

ػٌَاى فلفل ثِ( ٍ هبّی عیچلایذ جَاّزی )2012ٍ ّوکبراى، 

گزم کبرٍتٌَئیذ در کیلَگزم هیلی 60 ٍ 0 هیشاىثِ کبرٍتٌَئیذ هٌجغ

 ( هطبثقت دارد. 2013ٍ ّوکبراى،  Mirzaee جیزُ؛ 

تَاًذ عجت کپغبًتیي هَجَد در فلفل قزهش هی تٌذی       

هغذی ٍ افشایؼ افشایؼ جذاعبسی آة هؼذُ، ثْجَد جذة هَاد

ٍ  Vernon-Carter؛ 1997ٍ ّوکبراى،  Yanarرؽذ ؽَد )

 ( 1994ّوکبراى، 
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       Jebaraja ( اثز افشٍدى فلفل را ث2013ٍِ ّوکبراى ) ػٌَاى

ّبی گلذفیؼ جَاى هَرد ثزرعی قزار هٌجغ رًگذاًِ ثز هبّی

 طَر دادًذ ٍ فبکتَرّبی ٍسى اکتغبثی ٍ ًزخ رؽذ ٍیضُ، ثِ

 ای(. در هطبلؼPِ<05/0تز اس تیوبر ؽبّذ ثَد )داری ثیؼهؼٌی

آلای ( رٍی هبّی قشل2013ٍ ّوکبراى ) Talebiکِ تَعط 

ّب در توبهی تیوبرّبی تغذیِ کوبى فَرت گزفت، هبّیرًگیي

گزم در کیلَگزم( اس ًظز هیلی 55ٍ  44، 33ؽذُ ثب فلفل قزهش )

( ٍ P<05/0رؽذ ػولکزد ثْتزی ًغجت ثِ تیوبر ؽبّذ داؽتٌذ )

 در هطبلؼِثب افشایؼ درفذ فلفل ٍسى ًْبیی ًیش افشایؼ یبفت. 

درفذ پَدر  5کِ اس جیزُ  ؽذ کِ هبّیبًیًیش هؾخـ  حبضز

فلفل تغذیِ کزدًذ، ػولکزد رؽذی ثْتزی ًغجت ثِ عبیز 

 (.  p>05/0)دار ًجَد ، اگزچِ ایي تفبٍت هؼٌیتیوبرّب داؽتٌذ

در ثزخی اس هطبلؼبت افشٍدى فلفل در رصین غذایی، اثز        

ٍ ّوکبراى  Buyukcaparکِ طَریهٌفی ثز رؽذ داؽتِ اعت ثِ

%( را در 8/8%، 6/6%، 4/4( عطَح هختلف فلفل قزهش )2007)

کوبى هَرد ثزرعی قزار دادًذ کِ ثب آلای رًگیيجیزُ هبّی قشل

تز ؽذُ ٍ ایي کبّؼ ّب کنافشایؼ عطح فلفل ٍسى ًْبیی هبّی

دار ثَد. % ًغجت ثِ تیوبر ؽبّذ هؼٌی8/8% ٍ 6/6در تیوبرّبی 

ّب، هزحلِ سًذگی، ػلت تفبٍت گًَِایي تٌبقض هوکي اعت ثِ

عبسی کیفیت ٍ طَل دٍرُ آسهبیؼ، ؽزایط پزٍرؽی، ًحَُ آهبدُ

چٌیي اعتفبدُ اس عطَح غذا، هقذار ٍ سهبى غذادّی ثبؽذ، ّن

خَار، ٍیضُ هبّیبى گَؽتثبلای هَاد گیبّی در جیزُ هبّیبى، ثِ

، Ergun ٍErdem تَاًذ اثزات هٌفی ثز رؽذ داؽتِ ثبؽذ )هی

تزیي دلیل (؛ هْن1990ٍ ّوکبراى،  Olvera-Novoa؛ 2000

چٌیي هَاد گیبّی هوکي ایي اهز علَلش ثبلای گیبّبى اعت، ّن

اعت رٍی طؼن غذا، خقَفیبت فیشیکی پلت ٍ تَاسى غذایی 

 (. Lim ،1989جیزُ، تبثیز هٌفی داؽتِ ثبؽٌذ )

 گفت تَاىهی حبضز هطبلؼِ اس آهذُ دعتِث ًتبیج ثِ تَجِ ثب       

 سثزا هبّی غذایی جیزُ اجشای اس یکی ػٌَاىثِ تَاًذهی فلفل کِ

 دلیلثِ ٍ ؽَد اعتفبدُ رؽذ، ثز هٌفی اثز ثذٍى% 15 عطح تب

 اکغیذاًیآًتی خَاؿ ٍ (Goodwin ،1986) کبرتٌَئیذی هحتَای

(Topuz  ٍOzdemir ،2007 .)ثز را آى اثز تَاىهی فلفل 

 هَرد آتی، هطبلؼبت در سثزا هبّی علاهت ٍ ایوٌی ّبیفزاعٌجِ

 .داد قزار ثزرعی
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