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 يناحيه سهدر  )Oncorhynchus mykiss( كمانآلاي رنگينتركيبات مغذي فيله ماهي قزل بررسي
  سري، مياني و دمي

  
  ، زيبنده محرابي، فاطمه قوامي*سكينه يگانه

  ساري، ايران ،گروه شيلات ،دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري
  skyeganeh@gmail.com: مسئول مكاتبات

 12/5/92: تاريخ پذيرش                  27/1/91: تاريخ دريافت
 

  چكيده
 .پرورشي بود) Oncorhynchus mykiss( كمانآلاي رنگينهدف از اين مطالعه بررسي پراكنش چربي، پروتئين و رطوبت در فيله ماهي قزل

و ) 86/9± 72/0( ار ليپيددكمترين مق ه ترتيبب كه هاي فيله مشاهده شد، بطوريي بخشاختلاف در ميزان چربي، پروتئين و رطوبت در همه
 كمترين مقدار رطوبت و )28/11± 79/0( دمي و همچنين در مقابل بيشترين مقدار ليپيد ناحيه در )44/77± 45/1( بيشترين مقدار رطوبت

و كمترين ميزان  ناحيه دميدر ) 92/42± 52/1(بيشترين ميزان پروتئين همچنين ). p<0.05( بدست آمددر ناحيه مياني  )±35/75 90/1(
ميزان ليپيد در نواحي سري، مياني و دمي با ميزان رطوبت در اين نواحي  ).p>0.05( شد گزارشناحيه مياني  در )23/41± 89/1( پروتئين

  . كردرسد با تعيين ميزان رطوبت هر ناحيه بتوان ميزان ليپيد را محاسبه ، لذا به نظر مي)p<0.05(داري داشت همبستگي معني
  قزل آلاي رنگين كمان، فيله، پروتئينتركيبات مغذي، : كليدي كلمات

  
مقدمه 

پروتئين با ارزش  بودن لحاظ دارا بهاي ماهي ارزش تغذيه
مواد  ، غير اشباعاسيدهاي چرب و همچنين  زيستي بالا

ماهيان دريايي،  .]12[ باشدميقابل توجه ها معدني و ويتامين
هاي ن و تعداد كمي از جلبكپوستاسخت آب شيرين،

اسيدهاي چرب غيراشباع بلند  دريايي بعنوان بهترين منابع از
بديهي  .]15، 2[ اندمعرفي شده DHAو  EPAزنجير بويژه 

دهاي چرب در عضله ماهي تا ياست كه پراكنش چربي و اس
و ] 11[تركيب جيره و رژيم غذايي  ]1[ گونهحد زيادي به 

مطالعات  در .]9[ دارد ستگيب محيطيو  پرورشيشرايط 
گرفته بر روي آزادماهيان نشان داده شده است قبلي صورت

وابستگي زيادي به محل و  پراكندگي چربي، اختلاف در كه
علاوه بر . ]16، 13، 7، 4[ برداري شده داردهنوع عضله نمون

به همين دليل  ]8، 14[ ها در بافت ماهي موثرنداين چربي
اي و هم به لحاظ ي هم از جهت تغذيهماههاي ليپيدي بخش

 اينبا وجود . باشندقابل توجه مي خصوصيات ارگانولپتيك
كه هنوز اطلاعات دقيقي از محل پراكنش و تراكم چربي در 

ماهيان آب هاي ماهيان، خصوصا ماهيان گرمابي و انواع گونه
با شيرين گوشتخوار بدست نيامده، ولي مطالعات زيادي 

صورت گرفته بطه ابخشي از فيله در اين ربررسي تمام يا 
-، وجود اختلاف در نحوههااين يهمهعلاوه بر .]6، 5[ است

تواند در مينظير چربي و پروتئين ي پراكنش مواد مغذي 
مندي اي و در نهايت رضايتي آناليزهاي تغذيهنتيجه

   .ثر باشدؤكننده ممصرف
ليزهاي شيميايي كه تعيين رطوبت از ساير آنا با توجه به اين

تر بوده و با امكانات كمتر قابل انجام است شايد بتوان ساده
رابطه رگرسيوني جهت برآورد ساير تركيبات مغذي بدست 

  . آورد
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مغذي هاي با ارزش گونه يكي از كمانآلاي رنگينماهي قزل
بوده كه پرورش آن در ايران با رشد چشمگيري توسعه  بالا

ميزان و بررسي ن تحقيق با هدف اي بنابراين .يافته است
كمان در آلاي رنگينمغذي فيله ماهي قزل پراكنش تركيبات

   .انجام گرفتسري، مياني و دمي  ناحيه 3
  

  كار مواد و روش
با وزن مشابه از يك كمان آلاي رنگينتعدادي از ماهيان قزل

هاي داخل جعبه و خريداريبي مزرعه پرورش ماهي سردآ
دانشگاه علوم شگاه گروه شيلات دانشگاه حاوي يخ به آزماي

قبل از  .كشاورزي و منابع طبيعي ساري منتقل شدند
 .شدندبه دقت بيومتري  هاجداسازي فيله از ماهيان، نمونه

از  متر وميلي 01/0به كمك كوليس با دقت  طول ماهيان
اندازه گيري شد ابتداي دهان تا انتهاي لوب بالايي باله پشتي 

با ترازوي ديجيتالي با دقت  هانمونهمچنين ه). طول كل(
جداسازي فيله از سه بخش  .گرم وزن شدندميلي 01/0

از انتهاي سرپوش آبششي : بخش اولشامل  مختلف ماهيان
از ابتداي باله  ، بخش دوم)ناحيه سري(ابتداي باله ي پشتيتا 

و بخش سوم، از ) ناحيه مياني(پشتي تا ابتداي باله مخرجي 
  .انجام شد )ناحيه دمي(اله مخرجي تا ابتداي دم ابتداي ب
برآورد معيارهاي تجزيه فيله  براي ها سريعاً، نمونهسپس

آزمايشگاه تغذيه گروه علوم دامي وشيلات دانشگاه  ماهي به
منتقل شده و تعيين تركيبات شيميايي فيله ماهي مطابق با 

 پروتئين خام .]3[ انجام پذيرفت )AOAC )2000 استاندارد
چربي خام مطابق با  و با استفاده از روش ميكروكجلدال

كردن به منظور خشك .گيري شداندازه روش سوكسوله
 گراددرجه سانتي 105رطوبت از آون گيري اندازهها و نمونه

از طريق سوزاندن در خاكستر نيز  ميزان همچنين .استفاده شد
 شيمياييمواد  .تعيين شدگراد درجه سانتي 550كوره با دماي 

  . از شركت مرك تهيه شد جهت انجام آزمايشات

هاي تجزيه و تحليل آماري داده: تجزيه و تحليل آماري
 ،نواحي سريبدست آمده در ارتباط با تركيبات مغذي فيله 

كمان در قالب طرح كاملا آلاي رنگينماهي قزل مياني و دمي
واريانس آناليز  و SPSS 5/11افزار تصادفي با استفاده از نرم

بر اساس آزمون دانكن و  one-way ANOVAيكطرفه 
نتايج آناليز به صورت ميانگين  .انجام پذيرفت 05/0در سطح

±SD براي رسم نمودارها از نرم افزار  .گزارش شدExcel 
- همبستگي و معادله رگرسيون به تريتب در نرم .استفاده شد

  .تعيين شد Excelو  SPSS 5/11افزار 
  

   نتايج
با كمان آلاي رنگينقطعه ماهي قزل 7تعداد موع در مج

و ميانگين وزن متر سانتي 78/31±85/0ميانگين طول كل 
، به منظور بررسي تركيبات )1جدول ( گرم ±85/349 60/2

  .اي فيله نواحي سري، مياني و دمي انتخاب شدندتغذيه
ميانگين درصد پروتئين خام فيله سري، مياني و از لحاظ 
 هداري مشاهدل ماهيان مورد آزمايش اختلاف معنيدمي در ك

) 92/42± 52/1( بيشترين ميانگين به طور .)P<05/0( نشد
به ترتيب  )23/41± 89/1( خام ميزان پروتئين و كمترين

شكل ( دربخش دمي و مياني ماهيان مورد بررسي بدست آمد
 هاي مختلف فيلههمچنين ميزان پروتئين خام بخش ).1
اي بين ماهيان مورد به صورت مقايسه) و دميسري، مياني (

با بيشترين  2ماهي شماره ). 2شكل(بررسي قرار گرفت 
در ناحيه سر با بقيه ماهيان از  )06/45±12/0(ميزان پروتئين 

كمترين ). P>05/0(داري داشت اين جهت اختلاف معني
در فيله مياني ماهي شماره  )5/38±49/0(ميزان پروتئين خام 

شد ولي با ميزان پروتئين خام فيله مياني باقي  مشاهده 5
بطور ). 2شكل( )P<05/0(دار نداشت معني اختلاف ماهيان

در فيله مياني ) 35/75±90/1(ميانگين كمترين ميزان رطوبت 
هاي سري كل ماهيان مورد آزمايش مشاهده شد كه با بخش

). 3شكل) (p<0.05(دار داشت و دمي اختلاف معني

٩٠ 
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در بخش سري و دمي ماهيان به ترتيب  ميانگن رطوبت
بدست آمد كه اختلاف ) 42/77±45/1(و ) 25/1±71/76(

 )p>0.05(داري بين اين دو قسمت مشاهده نشد معني
  ).3شكل(

در فيله مياني ماهي ) 25/72±35/0( كمترين ميزان رطوبت
آن در فيله دمي ماهي )  5/79±7/0(و بيشترين  6شماره 
  ).4كلش(مشاهده شد  3شماره 

نتايج آناليز نشان داد كه ميانگين چربي مياني فيله ماهيان 
هاي سري و دمي بيشتر بوده نسبت به بخش) 79/0±28/11(

  ).5شكل) (P>05/0(دار با آنها دارد و اختلاف معني
، كمترين ميزان چربي ناحيه سري 6 همچنين مطابق با شكل

و بيشترين ميزان چربي ناحيه دمي  ) 43/0±05/9(

مشاهده شد كه از اين دو  5در ماهي شماره ) 19/0±89/10(
را با تمامي ) P>05/0(داري جهت به ترتيب اختلاف معني

 بيشترين ميزان چربي. نشان داد 7 و 6ماهيان بجز ماهي 
بدست آمد  6در بخش مياني ماهي شماره ) 34/0±54/12(

دار داشت اختلاف معني 7كه با تمامي ماهيان بجز ماهي
)05/0<P  .(  

بررسي همبستگي بين ميزان رطوبت، ليپيد و پروتئين در 
نواحي مختلف مشخص شد كه رطوبت هر ناحيه با ميزان 

اما بين ) P>05/0(دار داشت ليپيد آن ناحيه همبستگي معني
) P<05/0(داري وجود نداشت سايرين همبستگي معني

  .)a,b,c7شكل (

  
  

  بيومتري ماهيان مورد استفاده ـ1دول ج

  نمونه
كردن وزن قبل از فيله

  )گرم(
كردن وزن پس از فيله

  )گرم(
  كل طول

  )مترسانتي(
1 350 300 32  
2 350 300 5/33 
3 350 300 31  
4 345 285 5/32 
5  350  300  5/31  
6 350 300 31  
7  354  300  32  
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دار دهنده اختلاف معنيحروف متفاوت نشان. ميانگين درصد پروتئين خام فيله سري، مياني و دمي در كل ماهيان مورد آزمايش ـ1شكل

)05/0<P (هاستدر ميانگين.  
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-انگيندر مي) P>05/0(دار حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني. درصد پروتئين خام فيله سري، مياني و دمي در ماهيان مختلف ـ2شكل

  .هاست
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 )P>05/0( دارروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنيح. ميانگين درصد رطوبت فيله سري، مياني و دمي در كل ماهيان مورد آزمايش ـ3شكل

  .هاستدر ميانگين
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-در ميانگين) P>05/0(دار حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني. درصد رطوبت فيله سري، مياني و دمي در ماهيان مختلف ـ4شكل

  .هاست
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 دارده اختلاف معنيحروف متفاوت نشان دهن ميانگين درصد چربي خام فيله پشتي و شكمي در كل ماهيان مورد آزمايش ـ5شكل 

)05/0<P( هاستدر ميانگين  
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-در ميانگين) P>05/0(ني دار دهنده اختلاف معحروف متفاوت نشان. درصد چربي خام فيله سري، مياني و دمي در ماهيان مختلف ـ6شكل

  .هاست
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  كمانآلاي رنگينمعادله همبستگي بين ميزان رطوبت و ليپيد در نواحي مختلف سري، مياني و دمي ماهي قزل ـ7 شكل
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بحث
و ] 10[سالمون آتلانتيك گرفته بر روي مطالعات صورت

چربي مقدار  يد اين است كهؤم ]17[ كمانآلاي رنگينقزل
مثل مزه و بافت آن و تاثير بسزايي در كيفيت گوشت ماهي 

لذا  .كننده داردهايت ميزان مقبوليت آن براي مصرفدر ن
نش چربي و ساير مواد ي پراكتوجه و بررسي ميزان و نحوه

هاي مختلف قابل هاي مختلف فيله گونهمغذي در بخش
  .باشداهميت مي

اي فيله پشتي و ارزش تغذيه) 2006(تستي و همكاران 
سي بس اروپايي، سيم سر طلايي (شكمي سه گونه پرورشي

در ماهيان  ].13[ را مقايسه نمودند) كمانآلاي رنگينو قزل
%) 5/8-4(مورد مطالعه آنها ميانگين ميزان چربي فيله پشتي 
-6/6( كمتر از ميانگين ميزان چربي فيله شكمي

8/14)(%p<0.05 ( بخش پشتيو ميانگين ميزان رطوبت در 
 .بود%) 73- 5/69(بيشتر از بخش شكمي%) 6/75- 7/70(

شكمي ماهيان  همچنين ميزان پروتئين در عضله پشتي و
متغير بوده و مقادير آنها % 3/20-7/17مورد مطالعه آنها از 

 داري نداشتبين فيله پشتي و شكمي اختلاف معني
)05/0>P( .  

در ) 2001(اي كه كاتيكو و همكاران در مطالعههمچنين 
هاي مختلف فيله ماهي اكنش چربي در قسمترابطه با پر

، بيشترين ميزان چربي انجام دادند سالمون آتلانتيك
در  )44/61±64/0( و كمترين ميزان رطوبت )83/0±24/18(

كمترين برعكس و ) ناحيه سري(هاي جلويي فيله بخش
آن به ترتيب در  چربي و بيشترين ميزان رطوبت ميزان

 و مياني) 48/74±16/0(، )37/2±13/0(مي نواحي د
   .]7[ بدست آمد ) 21/0±35/72(، )23/0±31/3(

توان رگرسيوني بدست آمده بين رطوبت و ليپيد مياز رابطه 
با تعيين رطوبت در هر ناحيه ميزان ليپيد آن ناحيه را محاسبه 

به طور معمول محتواي آب فيله با محتواي ليپيد رابطه . كرد

وزن بدن را % 80اي كه در مجموع به گونهعكس دارد، 
  ]. 18[دهند تشكيل مي

  
  گيرينتيجه

محققان را اختلاف در نتايج بدست آمده حاصل از مطالعات 
] 13[ اختلاف در تغذيه و سيستم پرورشيعلاوه بر  توانمي

   .نسبت دادبرداري عضلات نمونه دقيق به اختلاف در محل
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