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 چکـــیده  نوع مقـاله

ای، یهتغذترین روش برای حذف مواد ضد اقتصادی . باشدغني از تانن مي اما و در دسترس ارزان ميوه بلوط  مقاله پژوهشی اصیل

ميوه بلوط در آب معمولي  استفاده نمود. هاآنتوان در تجزیه مي مخمر ظرفيت زفرآیند خيساندن است و ا

 6ساعت در  24مدت بار خيسانده شد. سپس تخمير بهساعت یک 8ساعت و با تعویض آب هر  24مدت به

گرم بلوط انجام گردید. تيمار  100گرم مخمر نانوایي به ازای هر  15و  10، 5، 3، 5/1، 5/0 حاوی تيمار

گرم جهت استخراج آنزیم برای تعيين قابليت  6/95از كپور معمولي به وزن  اهد خيسانده و تخمير نشد.ش

 5/0 دار پروتئين خام در تمام تيمارها بجز تيمارطور معنيبه هضم بلوط در شرایط برون تني استفاده شد.

اما خاكستر، كل تركيبات بيشتر از شاهد بود گرم مخمر  15و  10 و چربي خام در تيمارهای گرم مخمر

های متراكم در همه تيمارها كمتر از شاهد گردید. افزایش سطح فنولي، تركيبات فنولي غير تانني و تانن

گرم  15دار ميزان پروتئين خام شد. كمترین سطح كل تركيبات فنولي در تيمار مخمر سبب افزایش معني

دار قابليت هضم مشاهده گردید. خيساندن در آب معمولي و استفاده از مخمر موجب افزایش معني مخمر

و  10، 5، 5/1 و قابليت هضم پروتئين در تيمارهای گرم مخمر 10و  5/1، 5/0 كربوهيدرات در تيمارهای

ين توليد ر پروتئدر مقایسه با شاهد شد. براساس كاهش ميزان تركيبات فنولي، افزایش مقداگرم مخمر  15

 گرم بلوط 100به ازای هر  گرم مخمر 10حاوی شده و افزایش قابليت هضم پروتئين و كربوهيدرات، تيمار 

 شود.تخمير توصيه مي -آوری بلوط به روش خيساندن در آب جهت عمل
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 ، كربوهيدراتای، فرآوری خوراكعامل ضد تغذیهپروتئين، پروری، آبزی ها:کــلید واژه  

 مقدمه

های عنوان چالش اصلي در سيستمبهبود بازدهي خوراك به. [1]كند تامين غذای انسان و كاهش فقر جهاني ایفا ميپروری نقش بسيار مهمي در آبزی

هم برای تر آن، موضوعي مباشد. دسترسي همزمان به بازدهي بالاتر خوراك و قيمت پایينپروری متراكم برای به حداكثر رساندن توليد ميآبزی

گری مواد اوليه غذایي است تا بتوان از های موثر برای غربال.  صنعت ساخت خوراك آبزیان نيازمند روش[2]ست متخصصان علم تغذیه آبزیان ا

تني . بررسي قابليت هضم مواد مغذی در شرایط درون[3]آنها بجای سایر موادی كه در معرض نوسان قيمت و قابليت دسترسي هستند، استفاده نمود 

(In vivoروشي پذیرفته ،) نعتي گير بوده و در مقياس صها است اما این روش ممکن است نياز به نيروی كار داشته، وقتده برای ارزیابي خوراكش

 .  [4]( است In vitroتني )های ارزیابي برونمناسب نباشد. این موضوع، محرك توسعه روش

عنوان خوراك دام استفاده ميبه دليل ارزاني و در دسترس بودن به از ميوه بلوط. است بلوط هایجنگل از پوشيده ایران سرزمين از زیادی مساحت

سيده است ای به اثبات رای آن خصوصا در جانوران تک معدهباشد كه اثرات ضد تغذیهاین ميوه دركنارداشتن تركيبات مغذی، غني از تانن مي شود.
در تحقيقات متعدد اثر مثبت خيساندن در آب . [6]ي، فرآیند خيساندن است ای از غذاهای گياهتغذیهترین روش برای حذف مواد ضد اقتصادی. [5]

كاهش محتوای  سبب های گياهي به اثبات رسيده است. این فرآیندها و ميوهمعمولي بر كاهش ميزان تركيبات فنولي و افزایش قابليت هضم دانه

، كاهش كل تركيبات فنولي و محتوای تانني و افزایش قابليت هضم پروتئين  [7]كنجاله مغز نارگيل تانن و بهبود قابليت هضم ظاهری پروتئين در 
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، كاهش ميزان تانن و افزایش قابليت هضم پروتئين در شرایط [9]، كاهش ميزان تانن در لوبيای چشم بلبلي، نخود فرنگي و لوبيای قرمز [8]در ماش 

 گردیده است.  [11]افزایش قابليت هضم پروتئين در ميوه بلوط ایراني  و كاهش ميزان تركيبات فنولي و [10]تني در نخود كابلي برون

در  آوری زیستي منابع خوراكي گياهي استفاده نمود.ها در تجزیه مواد ضد مغذی جهت عملارگانيسم توان از ظرفيت ميکروبه روش تخمير مي

ها اسيدهای چرب و ویتامين نموده و با بيوسنتز اسيدهای آمينه ضروری، های محلول و اسيدهای آلي را مصرفقند ها،این فرآیند ميکرواورگانيسم

. ميکروارگانيسم ها نقش مهمي در توليد مخلوطي از آنزیم های ميکروبي نظير تاناز [2]شوند سبب بهبود محتوای مغذی در مواد اوليه غذایي مي

(Tannase ایفا مي كنند. تاناز عامل هيدروليز اسيد تانيک و )از طرف دیگر تانن اثر منفي بر [12]اسيد مي باشد تبدیل آن به گلوكز و گاليک  .

رار ض تخمير ق. بر این اساس ابتدا به روش خيساندن تا حدی از تانن موجود در بلوط كاسته شد و سپس بلوط در معر[13]هيدروليز و تخمير دارد 

شود. این ویژگي به دليل داشتن چندین طور گسترده در تخمير سنتي استفاده ميبه (Saccharomyces cerevisiaeگرفت. از مخمر نانوایي )

 .[12]های خارج سلولي، غير بيماریزا بودن و قيمت پایين استمزیت از قبيل توانایي ترشح آنزیم

های مطلوبي نظير تحمل ژگيدر سطح جهان است. این ماهي وی ماهيان پرورشي هایگونه ( یکي از مهمترینCyprinus carpioكپور معمولي )

آلي برای آبزی پروری در آب شيرین است. همچنين كپور دارد و بر این اساس گزینه ایدهرا ها طيف وسيعي از شرایط محيطي و مقاومت به بيماری

يره غذایي در جگياهي  های جانبيفرآوردهاز  توانایي تحمل گنجاندن مقادیر بيشتریو از لحاظ فيزیولوژیکي است خوار چيزهمهای گونه ،معمولي

.  هدف از پژوهش تعيين اثرات خيساندن در آب معمولي و تخمير توسط مخمر نانوایي در دوزهای مختلف بر آناليز بيوشيميایي، تركيبات [14]را دارد 

 ( توسط كپور معمولي بود.Quercus brantiiفنولي و قابليت هضم بلوط ایراني )

 

 هامواد و روش

 بلوط آوریعمل

 درجه 65 دمای با آون در چاقو، با خارجي پوسته حذف از شد و پس آوریجمع كهگيلویه شهرستان در كاسه آب روستای از بلوط ميوه رسيده

 -زنيو نسبت ميوه بلوط در آب معمولي باشد.  جداسازی دستي روش بلوط به( جفت) داخلي پوسته. گردید خشک ساعت 24 مدت به گرادسانتي

خيساندن  از پس بار خيسانده شد.ساعت یک 8ساعت و با تعویض آب هر  24مدت به [51]گراد سانتي درجه  50 دمای با انکوباتور در 5 به 1 حجمي

 درجه 30 ایدم با انکوباتور تخمير در فرآیند. گرفتند قرار تخمير تحت سپس و شدند خرد گوشت چرخ بوسيله ها ابتدابلوط آب، ریختن دور و

 (خيساندن از قبل) گرم بلوط  100گرم مخمر نانوایي به ازای هر  15و  10، 5، 3، 5/1، 5/0به ترتيب با تيمار  6ساعت در  24مدت به گرادسانتي

 چرخ های بلوط به سپس و شد حل ولرم معمولي آب ليتر ميلي 50 در ذكر شده ميزان به خشک فعال نانوایي مخمر منظور این برایانجام گردید. 

ادامه  [9] گردد فعال غير مخمر تا قرار داده شدند دقيقه 10 مدت به گرادسانتي درجه 70 دمای با آون در هابلوط تخمير، پس از. گردید افزوده شده

 الک اب و شده آسياب در پایان تيمارهای مختلف بلوط تيمار شاهد خيسانده و تخمير نشد.گراد انجام شد. سانتي درجه 65خشک شدن در دمای 

 .گردیدند غربال ميکرون 250

 آنالیز بیوشیمیایی

ها به كمک گيری از نمونهچربي خام با عصاره ،[61] 25/6گيری نيتروژن به روش كلدال و سپس حاصل ضرب آن در عدد پروتئين خام با اندازه

تعيين شد. خاكستر آرد بلوط  [71]ساعت  8مدت گراد بهدرجه سانتي 103پتروليوم اتر به روش سوكسله و رطوبت با خشک كردن در آون در دمای 

 200ای بين این دو زمان جهت كاهش دما به زیر ساعته و با وقفه 3گراد در دو بازه زماني درجه سانتي 550با قراردادن نمونه در كوره در دمای 

-نهای متراكم به روش فوليي، تركيبات فنولي غير تانني و تاننكل تركيبات فنول .[81]گراد و ورود هوای تازه به كوره انجام گردید درجه سانتي

دقيقه  20مدت درصد و در حمام آبي اولتراسونيک به 70وسيله استون آبيبرای این منظور، استخراج عصاره تانني به . [91]گيری شد كالتئو اندازهسيو

دست دور در دقيقه به 3000دقيقه و با شدت  10مدت سوپرناتانت با انجام سانتریفوژ بهدقيقه از هم( انجام شد.  5دقيقه ای با فاصله  10)دو مرتبه 
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 550های متراكم در طول موج گيری تانننانومتر و اندازه 725گيری كل تركيبات فنولي و تركيبات فنولي غير تانني در طول موج آمد.  اندازه

 pHدقيقه،  10ليتر آب مقطر در دمای اتاق حل گردید. پس از ميلي 25یک گرم آرد بلوط در آرد بلوط، مقدار  pHنانومتر انجام شد. جهت تعيين 

 .[20]گيری شد متر روميزی اندازه pHها بوسيله نمونه

 استخراج آنزیم

 2مدت گرم از یک مزرعه پرورش ماهي خصوصي تامين گردید و به 95به وزن حدود  (Cyprinus carpio)قطعه بچه ماهي كپور معمولي  15

قطعه ماهي در هر مخزن(، مرحله سازگاری با شرایط سالن پرورش انجام شد. در مدت سازگاری، ماهيان روزانه  5ليتری ) 250مخزن  3هفته در 

درصد چربي خام و  5/7، درصد پروتئين خام 32حاوی انه خوراك شيلان و )ساخت كارخ با غذایي تجاری 14و  9در ساعات  دو بار تا حد سيری

گراد درجه سانتي 25ساعت تاریکي و ميانگين دمای آب برابر با  12ساعت روشنایي و  12صورت دوره نوری به. [12] تغذیه شدند درصد رطوبت( 10

گرم و  6/95 ± 2/2ترتيب استخراج آنزیم صيد شد. وزن و طول این ماهيان بهطور تصادفي و جداگانه برای یک قطعه ماهي از هر مخزن به بود.

طور جداگانه، كل روده از بدن خارج و در ظرف از قبل سرد شده، ميانگين( بود. برای هر ماهي به ±متر ) انحراف استاندارد سانتي 5/19 ± 9/0

و  15/8برابر با  pHمولار با  1/0نمکي )-ب مقطر و سپس با محلول بافر فسفاتيقرار داده شد. حذف خون و سایر مواد زائد از طریق شستشو با آ

درصد بوسيله هاون  10های تميز شده با قيچي تکه تکه گردید. با استفاده از محلول بافر، هموژنات ( انجام شد. رودهدرصد كلرید سدیم 9/0حاوی 

گراد سانتریفوژ شد. مایع رویي درجه سانتي 4دقيقه در  15مدت به g 14000ر دقيقه تهيه شد. هموژنات د 10مدت چيني و به روش دستي به

 .[12]گراد نگهداری شد درجه سانتي -24تني، در های كوچک تقسيم گردید و تا زمان آزمایش هضم برونآوری و به حجمجمع

 تنی برون شرایط در آماده سازی نمونه جهت هضم و تعیین قابلیت هضم کربوهیدرات و پروتئین

ليتر عصاره آنزیمي در دمای اتاق ميلي 1مولار  و  1/0نمکي -ليتر بافر فسفاتيميلي 40آرد بلوط،  گرم از هر نمونهميلي 200مخلوط واكنش حاوی 

ليتر از ميلي 5/1ساعت انکوباته گردید. قبل از آزمایش هضم،  12مدت دور در دقيقه به 200گراد( در تاریکي بر روی شيکر در درجه سانتي 28)

ليتر ميلي 5/1. محلولي از [22]عنوان شاهد هضم كربوهيدرات برداشته شد ليتر از مخلوط هم بهميلي 5/1عنوان شاهد هضم پروتئين و مخلوط به

قيقه قرارداده شد د 5اسيد در حمام آب جوش به مدت ساليسيليکنيتروليتر معرف دیميلي 5/1مخلوط هضم شده یا مخلوط هضم نشده )شاهد( و 

گيری و نانومتر اندازه 540دقيقه سانتریفوژ شد. ميزان جذب نور در  10مدت به g 14000و سپس تا دمای اتاق خنک گردید. هر لوله آزمایش در 

ر ميلي گرم نمونه ه گرم مالتوز به ازایسپس با منحني استاندارد مالتوز مقایسه شد. قابليت هضم كربوهيدرات در شرایط برون تني برحسب ميلي

هيدرین به مدت ليتر معرف كادميوم نينميلي 5/1ليتر مخلوط هضم شده یا مخلوط هضم نشده )شاهد( و ميلي 5/1. محلولي از [22]گزارش گردید 

سانتریفوژ شد. جذب دقيقه  10مدت به g 14000گراد و سپس فوری بر روی یخ قرارداده شد. هر لوله آزمایش در درجه سانتي 84دقيقه در  5

گيری و با منحني استاندارد تيروزین مقایسه شد. قابليت هضم پروتئين در شرایط برون تني برحسب ميکروگرم نانومتر اندازه 507نوری مایع رویي در 

 .[22]تيروزین به ازای هر ميلي گرم نمونه گزارش گردید 

 تجزیه و تحلیل آماری

با آزمون ها داده توزیع بودن كنترل نرمالانجام شد.  2013نسخه  Excel و  20نگارش   SPSSافزارهای كليه محاسبات به كمک نرم

 Oneطرفه ) یک واریانس تجزیه آزمون های مورد مطالعه بامتغييرمقایسه  ها با آزمون لون،، كنترل همگني واریانساسميرنوف-كولموگروف

Way ANOVAدرصد 5ای دانکن در سطح آزمون چند دامنهها با داده ( و مقایسه ميانگين ( 05/0انجام شد>P.) 

 

 جینتا
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بيشتر از شاهد بود گرم بلوط،  100گرم مخمر به ازای  5/0 حاوی دار پروتئين خام در تمام تيمارها بجز تيمارطور معني، به1براساس جدول 

(05/0>pافزایش سطح مخمر سبب افزایش معني .) گرم مخمر  15و  10 حاوی كه این افزایش در تيمارهایطوریبه شددار ميزان پروتئين خام

 حاوی تنها در تيمارهای از ميان تيمارهای تخميری .بود درصد بيشتر از شاهد 3/192درصد و  2/168ترتيب و به چشمگيرگرم بلوط،  100به ازای 

( اما این دو تيمار p<05/0) از شاهد بود درصد( بيشتر 5/31درصد و  9/24ترتيب )بهمقدار چربي خام گرم بلوط،  100گرم مخمر به ازای  15و  10

حاوی  اگرچه تيمارهای (p<05/0خاكستر در همه تيمارها كمتر از شاهد بود )ميزان  داری با هم نداشتند.از لحاظ ميزان چربي خام تفاوت معني

ایر تيمارهای تخميری داشتند. درهر حال كمترین درصد اتلاف خاكستر وضعيت بهتری در مقایسه با سگرم بلوط،  100گرم مخمر به ازای  15و  10

 .(1)جدول  مشاهده گردید 15در تيمار 

 (میانگین سه تکرار±استاندارد خطای) بر حسب درصد از ماده خشکهای فرآوری شده پروتئین خام، چربی خام و خاکستر بلوط: 1جدول

 خاكستر چربي خام پروتئين خام تيمار

5/0 (0/10-) g08/0±80/2 (0/11+) bc35/0±74/5  (3/64- )e03/0±51/0 

5/1 (0/91+ )e08/0±70/3 (6/21+ )abc39/0±82/5  (1/60- )e01/0±57/0 

3 (5/04+) d07/0±37/4 (1/10+ )bc21/0±69/5  (6/49- )d01/0±72/0 

5 (1/69+ )c06/0±26/5 (9/81+ )abc35/0±15/6  (1/44-) d 06/0±80/0 

10 (2/681+ )b04/0±34/8 (9/24+ )ab34/0±46/6  (0/35-)c  03/0±93/0 

15 (3/192+ )a14/0±09/9 (5/31+ )a36/0±80/6  (0/14-) b03/0±23/1 

 f02/0±11/3 c08/0±17/5 a04/0±43/1 شاهد

 شاهد است. با در مقایسهبيانگر درصد تغييرات  ها،پرانتز(. مقادیر داخل P<05/0) است دارمعني اختلاف بيانگر وجود متفاوت انگليسي حروفدر هر ستون، 

 

(. p<05/0) ردیدگدار كمتر از شاهد طور معنيهای متراكم در همه تيمارها به، كل تركيبات فنولي، تركيبات فنولي غير تانني و تانن2مطابق جدول 

حاوی  دار در تيمارعنيطور مبه و بيشترین مقدار تركيبات فنولي غير تانني از ميان تيمارهای بلوط تخميرشده، كمترین سطح كل تركيبات فنولي

افزایش  00/6±02/0به  75/5±01/0ساعت خيساندن در آب معمولي از  24بلوط پس از  pHمشاهده شد.  گرم بلوط، 100گرم مخمر به ازای  15

و  10 حاوی در تيمارهای pHكه مقدار طوریبه رده تخمير شده گردیدفرآو pHدار یافت. در فرآیند تخمير، افزایش دوز مخمر سبب كاهش معني

 .(2)جدول  كمتر از شاهد شد گرم بلوط، 100گرم مخمر به ازای  15

 pH و درصد از ماده خشکبر حسب  فرآوری شده بلوطانواع  های متراکم، ترکیبات فنولی غیر تاننی و تاننترکیبات فنولیکل : 2جدول

 (میانگین سه تکرار±استاندارد خطای) هاآن

 بلوط آرد pH تانن های متراكم تركيبات فنولي غير تانني كل تركيبات فنولي تيمار

5/0 (8/45- )b56/0±07/5 (1/72-)c 02/0±17/0 (6/95- )c00/0±01/0 (5/3)+ a01/0±97/5 

5/1 (1/50- )bc15/0±63/4 (8/73-)c 01/0±16/0 (6/95- )c00/0±01/0 (6/2)+ b01/0±90/5 

3 (0/47- )b27/0±92/4 (8/73-)  c01/0±16/0 (6/95- )c00/0±01/0 (9/0)+ c01/0±80/5 

5 (1/60- )d21/0±70/3 (7/78-)  c01/0±13/0 (3/91- )bc00/0±02/0 (2/0)+ d01/0±76/5 

10 (0/58- )cd17/0±90/3 (1/72-) c01/0±17/0 (9/86- )b00/0±03/0 (6/1-) e00/0±66/5 

15 (8/72- )e05/0±52/2 (9/63-) b01/0±22/0 (3/91- )bc00/0±02/0 (1/2-) f00/0±63/5 

 a23/0±28/9 a03/0±61/0 a00/0±23/0 d01/0±75/5 شاهد

 شاهد است. ا(. مقادیر داخل پرانتزها، بيانگر درصد تغييرات در مقایسه بP<05/0) است دارمعني اختلاف بيانگر وجود متفاوت انگليسي حروفدر هر ستون، 
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 سبب افزایش قابليت هضم كربوهيدرات در تيمارهای نانوایي شود، خيساندن در آب معمولي و استفاده از مخمرمشاهده مي 3همانطور كه در جدول 

 100گرم مخمر به ازای  15و  10، 5، 5/1 حاوی و قابليت هضم پروتئين در تيمارهایگرم بلوط  100گرم مخمر به ازای  10و  5/1، 5/0 حاوی

و قابليت گرم بلوط  100گرم مخمر به ازای  15 حاوی گردید. قابليت هضم كربوهيدرات در تيماردار طور معنيبهدر مقایسه با شاهد گرم بلوط، 

گرم  10و  5/1 حاوی ارهای. تنها در تيمكمتر از شاهد بوددار طور معنيبه گرم بلوط، 100گرم مخمر به ازای  5/0 حاوی هضم پروتئين در تيمار

ترتيب درصد( و هم قابليت هضم پروتئين )به 86/134درصد و  76/166ترتيب هم قابليت هضم كربوهيدرات )بهگرم بلوط،  100مخمر به ازای 

 (. 3)جدول  دار بيشتر از شاهد گردیدطور معنيدرصد( به 1/181درصد و  1/32

 (میانگین سه تکرار±استاندارد خطای) تنیدر شرایط برون و پروتئین انواع بلوط قابلیت هضم کربوهیدرات: 3جدول 

 قابليت هضم كربوهيدرات تيمار

 )ميکروگرم مالتوز به ازای هر ميلي گرم نمونه(

 قابليت هضم پروتئين

 )ميکروگرم تيروزین به ازای هر ميلي گرم نمونه(

5/0 (6/38)+ b99/1±07/150 (6/22-) d00/0±41/0 

5/1 (1/54)+ a09/0±76/166 (1/32)+ b04/0±70/0 

3 (4/0-) d46/0±76/107 (9/1)+ c02/0±54/0 

5 (6/2-) d87/0±42/105 (8/35)+ b02/0±72/0 

10 (6/24)+ c97/0±86/134 (1/181)+ a03/0±49/1 

15 (8/7-) e11/1±79/99 (3/28)+ b03/0±68/0 

 d72/0±24/108 c01/0±53/0 شاهد

 شاهد است. ا(. مقادیر داخل پرانتزها، بيانگر درصد تغييرات در مقایسه بP<05/0) است دارمعني اختلاف بيانگر وجود متفاوت انگليسي حروفدر هر ستون، 

 

 گیریو نتیجه بحث

آلي،  اسيدهای آمينه، پپتيدها، اسيدهایها، اليگوساكاریدها، های مختلفي نظير آنزیممخمر نانوایي قادر به توليد متابوليتطبق نظر محققان، 

  گرم بلوط، 100گرم مخمر به ازای  5/0حاوی در این تحقيق پروتئين خام در تمام تيمارها بجز تيمار  .[32]ها و سایر تركيبات محلول است ویتامين

ها در ( پروتئينleachingتيمار در مقایسه با شاهد با توجه به آبشویي ) این (. كمتر بودن ميزان پروتئين خام در1)جدول  گردیدبيشتر از شاهد 

ساعت، قابل توجيه است. متعاقبا افزایش دوز مخمر سبب افزایش  24زمان خيساندن و جمعيت كم مخمر جهت جبران كاهش بوجود آمده پس از 

 5/0حاوی  15و  10 حاوی ( اما فقط در تيمارهای1خام شد )جدول  فعاليت مخمر سبب افزایش ميزان چربي .دار ميزان پروتئين خام گردیدمعني

تر در خاكس .دار بودكه از بيشترین دوزهای مخمری استفاده گردید، افزایش چربي خام نسبت به شاهد معنيگرم بلوط  100گرم مخمر به ازای 

یي مواد معدني قبل از تخمير قابل توجيه است. استفاده از مخمر اثر این مساله با توجه به آبشو .داركمتر از شاهد گردیدطور معنيهمه تيمارها به

كه درصورت استفاده از سطوح بالاتر مخمر در مقایسه با برخي از طوری( به1مثبت بر ميزان مواد معدني در فرآورده تخمير شده داشت )جدول 

   .دار بودتر مخمر، ميزان افزایش خاكستر معنيح پائينوسط

ل های متراكم در همه تيمارها كمتر از شاهد شد و كمترین سطح كحاضر مقدار كل تركيبات فنولي، تركيبات فنولي غير تانني و تانندر تحقيق 

 آوریعمل(. 2با مصرف بيشترین دوز مخمر مشاهده گردید )جدول  گرم بلوط 100گرم مخمر به ازای  5/0حاوی  15حاوی تركيبات فنولي در تيمار 

 قرار مطالعه مورد متعدد در تحقيقات، ایتغذیه ضد مواد كاهش منظور خيساندن در آب معمولي و تخمير به هایفرآیند طریق از اهيگي هایدانه

، ميوه بلوط ایراني  [10]، نخود كابلي  [8]ماش   ،[7]در كنجاله مغز نارگيل  در اثر خيساندن در آب معمولي كاهش ميزان تركيبات فنولياست.  گرفته
، در اثر تخمير توسط مخمر نانوایي در  [24]كتان  روغني كيکدر  Bacillus tequilensis و Bacillus pumilus ، در اثر تخمير توسط [11]

و در اثر فرآیند توأم خيساندن در آب معمولي و تخمير توسط مخمر نانوایي در لوبيای چشم بلبلي، نخود فرنگي و لوبيای  [25]ميوه بلوط اروپایي 
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  توان به آبشویيبه اثبات رسيده است. كاهش تركيبات فنولي را مي [5]گرم بلوط  100گرم مخمر به ازای هر  5/1با دوز  و ميوه بلوط ایراني [9]قرمز 

 مشخصاز طرف دیگر  نسبت داد. [15]و حساس بودن تركيبات فنولي به حرارت  [26]ها به محيط خيساندن تحت تأثير گرادیان غلظت و ورود آن

  .[27] هستند تانن حذف نتيجه در و جذب ظرفيت دارای Saccharomyces cerevisiae مخمر های سلول كه است شده

 5/1، 5/0 حاوی دار قابليت هضم كربوهيدرات در تيمارهایاستفاده از مخمر سبب افزایش معني در آب معمولي و بلوط خيساندندر این پژوهش، 

اثر  (.3)جدولدر مقایسه با شاهد گردید  گرم بلوط، 100گرم مخمر به ازای  15و  10، 5، 5/1حاوی  و قابليت هضم پروتئين در تيمارهای 10و

اثر مثبت خيساندن در آب و  [10]و نخود كابلي  [8]، ماش  [7]كنجاله نارگيل قابليت هضم پروتئين در مثبت خيساندن در آب معمولي بر افزایش 

ای به اثبات رسيده است. اگرچه مطالعات كمي در مورد اثر تانن بر آنزیم های روده [20] كنجاله نارگيلقابليت هضم كربوهيدرات در مقطر بر افزایش 

فعاليت آنزیم های تریپسين، اما تحقيقات نشان داده است كه تانن های موجود در لوبيا به شدت سبب ممانعت از  [28]ماهي انجام شده است 

افزایش  قابليت هضم  پروتئين و كربوهيدرات به دليل كاهش تركيبات بر این اساس  .[30و  92]آميلاز لوزالمعده مي شوند  –كيموتریپسين و آلفا 

استفاده از مخمر سبب كاهش قابليت هضم  خيساندن بلوط در آب معمولي ودر این تحقيق،  فنولي در اثر خيساندن و تخمير قابل درك است.

 گرم بلوط 100گرم مخمر به ازای  5/0حاوی و قابليت هضم پروتئين در تيمار گرم بلوط  100گرم مخمر به ازای  15حاوی كربوهيدرات در تيمار 

غني آفتابگردان و كيک روغني نارگيل( در در پژوهشي اثر خيساندن مواد اوليه گياهي )كنجاله سویا، كيک رو (.3)جدول در مقایسه با شاهد گردید 

( مورد بررسي قرار گرفت. خيساندن مواد گياهي اگرچه سبب كاهش Labeo rohitaهای گوارشي ماهي روهو )آب معمولي بر فعاليت آنزیم

 ای در ماهيان تغذیه شده با این جيرههای آميلاز، پروتئاز و ليپاز رودهدار محتوای تانني در جيره غذایي شد اما موجب بهبود فعاليت آنزیممعني

كاهش قابليت هضم كربوهيدرات در در پژوهش حاضر،  .[13]عنوان عامل احتمالي این نتيجه معرفي شد نگردید و آبشویي مواد مغذی محلول به

های موجود در فرآورده تخمير شده در اثر تبه دليل تغيير در تركيب كربوهيدرا ممکن است گرم بلوط، 100گرم مخمر به ازای  15حاوی تيمار 

ممکن است  گرم بلوط 100گرم مخمر به ازای  5/0حاوی و كاهش قابليت هضم پروتئين در تيمار  گرم مخمر(  15) زیاد مخمرمقدار فعاليت 

گرم  5/0خمر )كمتر م مقدار ثر فعاليتها در اهای با قابليت هضم بالاتر طي مدت خيساندن در آب و عدم جبران كمبود آندليل آبشویي پروتئينبه

تخمير  های فيزیکي و شيميایي فرآورده در اثر خيساندن وتواند تغيير در ویژگيمخمر( در این تيمار بوده باشد. عامل دیگر موثر بر قابليت هضم مي

 بلوط تخمير شده به اثبات رسيد. pHدار در تفاوت معني در مطالعه حاضر، بوده باشد كما اینکه

 نهایی نتیجه گیری 

ترین نوان گرانعای، افزایش مقدار پروتئين بهبه دليل اهميت كاهش ميزان تركيبات فنولي ضد تغذیهمخمر مصرفي و  قداربا توجه به م در مجموع

ربوهيدرات، ك پروتئين و افزایش قابليت هضمو همچنين  عنوان منبع تامين انرژی در مواد اوليه غذایيماكرونوترینت و افزایش ميزان چربي به

 شود.تخمير توصيه مي -آوری ميوه بلوط به روش خيساندن در آب جهت عمل گرم بلوط، 100گرم مخمر نانوایي به ازای  10حاوی تيمار 

 

 شود. نوشته ،موردی توسط نویسندگان گزارش نشده است تأییدیه اخلاقی:

 .نشده است گزارشگونه تعارض منافع توسط نویسندگان هیچ تعارض منافع:

 های صنعتي ایران انجام شده است.این پژوهش با حمایت مالي سازمان صنایع كوچک و شهركمنابع مالی: 

ها و نوشتن مقاله توسط حجت اله علمداری ، تجزیه و تحليل دادهكارهای آزمایشگاهيبخشي ازانجام  ارائه طرح پژوهش، سهم نویسندگان:

 توسط مهدیه نارویي انجام شده است. كارهای آزمایشگاهي بخشي دیگر از انجامو  بردارینمونه و
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The effects of soaking oak acorn in tap water and its fermentation by bakery 

yeast on its biochemical analysis and in-vitro digestibility for common carp 

(Cyprinus carpio) 
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A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 

Oak acorn is cheap and available but rich in tannin. The most economical method to 

remove anti-nutritional factors is soaking process and yeast can be used to break down 

them. Acorn was soaked in tap water for 24 hours with changing the water every 8 hours. 

Then the fermentation process was done for 24 hours with 0.5, 1.5, 3, 5, 10 and 15 g 

bakery yeast per 100 g acorn in 6 treatments. Control was not soaked and fermented. 
Common carp weighing 95.6 g were used for enzyme extraction to determine the in-vitro 

digestibility. Significantly crude protein in all treatments except the treatment 

containing 0.5 g yeast and crude fat in treatments containing 10 and 15 g yeast were 

higher than the control but ash, total phenolic compounds, non-tannin phenolic 

compounds and condensed tannins were lower than the control. Increasing the level of 

yeast caused a significant increase in the amount of crude protein. The lowest level of 

total phenolic compounds was observed in the treatment containing 15 g yeast. Soaking 

in tap water and the use of yeast significantly increased carbohydrate digestibility in 

treatments containing 0.5, 1.5 and 10 g yeast and protein digestibility in treatments 

containing 1.5, 5, 10 and 15 g yeast compared to the control. Based on reducing the 

amount of phenolic compounds, increasing the amount of protein produced, protein 

digestibility and carbohydrate digestibility, treatment containing 10 g yeast per 100 g 

acorn is recommended for processing acorns by soaking in tap water – fermentation 

method. 
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