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  چکیده
  ماهی کپور معمولی  شده فیله کبابو  اسیدهاي چرب در عضله خامتعیین میزان  این پژوهش هدف

)Cyprinus carpio (.نتایج نشان داد اهواز تهیه شد. نمونه کپور پرورشی از مجتمع پرورش ماهی آزادگان  دوازده بود
بالاتر از فیله  اي ملاحظه طور قابل هب غیراشباع در عضله خامچندمیزان مجموع اسیدهاي چرب اشباع و اسیدهاي چرب 

ترین  . بالاترین و پایینبالاتر بودداري  طور معنی هبشده  غیراشباع در فیله کبابتک اسیدهاي چرب شده بود، اما  کباب
درصد و گادولئیک و بهنیک  43/41اسید با   ترتیب مربوط به اولئیک چرب در عضله خام کپور پرورشی بهمیزان اسید 

ترتیب  شده کپور پرورشی به ترین میزان اسید چرب در فیله کباب اسید با میزان صفر بود. همچنین بالاترین و پایین
 يها اسید چرب ایکوزاپنتانوییک اسید،میزان  فر بود.درصد و گادولئیک اسید با میزان ص 01/48اسید با   مربوط اولئیک

 داري نداشت، اما میزان شده اختلاف معنی  در عضله خام و فیله کباب 6به امگا  3و نسبت امگا  3امگا 
 6و امگا  3امگا  اسیدهاي چرب میزان داري بود. داراي اختلاف معنی 6چرب امگا  هاياسید کوزاهگزانوییک اسید وود

دیکوزاهگزانوییک اسید در و  ایکوزاپنتانوییک اسیدشده بود، اما میزان  ام کپور پرورشی بالاتر از فیله کبابدر عضله خ
   .شده کپور پرورشی بالاتر از عضله خام بود فیله کباب

  
  ، ماهی   کپور معمولی شده، اسید چرب، فیله کباب کلیدي: هاي واژه

  
  1مقدمه

 خشـکی  رانجـانو  محصولات با مقایسه در آبزیان
 و سالم دارند، تري کم سدیم و قند چربی، کالري، مقدار

 هضـم  سهولت به و آماده سرعت به هستند، طعم خوش
 این که هستند سلامتی حفظ به قادر و مغذي شوند، می

 در نفـر  میلیون یک از بیش تا است شده موجب مسأله

 پـروتئین  مهـم  منبع یک عنوان به ماهی به جهان سراسر
مصرف ماهی و  ).Mazza ،2004آورند ( روي حیوانی
تـرین منـابع تـامین     ارزشي شـیلاتی از بـا  هـا  فرآورده

شـوند، زیـرا    پروتئین در سراسر جهان محسـوب مـی  

                                                
  mv.5908@gmail.comمسئول مکاتبه:  *

ي مـاهی در  هـا  اثرات کلی مصـرف ماهیـان و روغـن   
عروقـی بـه اثبـات     -ي قلبـی هـا  کاهش خطر بیمـاري 

). 2002و همکــاران،  Kris-Etherton( رســیده اســت
 ـ  اثرات مفی  هد سلامت مصرف ماهی و روغـن مـاهی ب

 اسید چرب خصوص اشباع بهاسیدهاي چرب چند غیر
). اسـیدهاي  Sidhu ،2003باشـد (  وابسـته مـی   3 امگا

نقش حیاتی در پیشگیري  3 امگااشباع چرب چند غیر
ــاري ــه بیم ــی و معالج ــایی قلب ــابی،  -ه ــی، الته عروق

ي خـود  ها خون، بیماري پرخاشگري، افسردگی، فشار
ــ ــت، بیمــاريایمن ــورم مفاصــل هــا ی، دیاب ــه، ت ي کلی

ــرطان دار  ــرژي و س ــمی، آل ــرماتیس و  Atkinsonد (ن
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). Miraliakbari ،2004و  Shahidi؛ 1997همکــاران، 
ي اخیر در مورد روغن ماهی نشان ها مطالعات در سال

 ویـژه  دهـد وجـود اسـیدهاي چـرب غیراشـباع بـه       می
 در غـذاي روزانـه   6و امگـا   3امگـا   اسیدهاي چـرب 

ي بیولوژیک ها تواند از طریق تأثیر بر فعالیت انسان می
باعث کاهش فشار خون و پایین آمدن لیپیدهاي سـرم  
خون گردیده و با کاهش خطر بروز تصلب شـرائین و  

ي قلبی و مغـزي  ها ترومبوز مرگ و میر ناشی از سکته
اهش دهد. همچنـین اسـیدهاي   را تا حد چشمگیري ک

ماهی در پیشـگیري از   اشباع موجود در بدنچرب غیر
و بیماري میگرن و همچنین در رشد و  ها انواع سرطان

 نمو و ضـریب هوشـی کودکـان نقـش مهمـی دارنـد      
)Lombardo  ،ــاران و  Shahidi ؛2007و همکــــــــ

Miraliakbari ،2004 ؛Sushchik  ،2007و همکاران.(    
تـرین   شـده  تـرین و شـناخته   ماهیان از قدیمیکپور

ماهیان اند. از دیرباز انسان کپور ه، آشناي بشر بودآبزیان
عنوان یک منبع مهـم غـذایی مـورد     شناخته و به را می

ــرار داده اســت ــولی در  .اســتفاده ق ــور معم ــاهی کپ م
تـر کشـورهاي دنیـا پـرورش داده      ي گرم بـیش ها آب
شود. این ماهی ابتدا از آسیاي مرکـزي بـه چـین و     می

نواحی شرق ژاپن و سپس به تمـام نقـاط کـره زمـین     
اي در اغلـب   صـورت گسـترده   معرفی شد و امروز بـه 

صـفري و همکـاران،   ( شـود  کشورها پرورش داده می
میزان پرورش این مـاهی در   ).1386پاك،  ؛ فرید1386
 2008تن بوده که در سال  2410231برابر  2000سال 
  تــن افــزایش یافتــه و چهــارمین گونــه  2987433بــه 

، Fao( اشـد ب مهم پرورشی آبزیـان از نظـر تولیـد مـی    
 يها ویژگی چرب در ماهیان اسیدهاي ترکیب .)2010

 پیونـدهاي  تعـداد  دارنـد. براسـاس   فـردي  بـه  منحصر
ــه، ــامل دوگان ــیدهاي ش ــرب  اس ــباع چ ــک غیراش    ت

)Mono Unsaturated Fatty Acid (    یـا چنـد پیونـد
باشـند.   مـی  )Poly Unsaturated Fatty Acid( دوگانه

دارنـد   تـري  بـیش  هدوگان پیوندهاي که چربی اسیدهاي

 اشباع درجه از ،6و امگا  3امگا  اسیدهاي چرب مانند
توان اسـید   ند. از این گروه میهستند برخوردار تري کم

ــرب  ــک (چ ــیدDHAدوکوزاهگزانویی ــرب ) و اس  چ
ــک ــرد EPA( ایکوزاپنتانوییـ ــام بـ ــی و ( ) را نـ معینـ

 Oksuz؛ 2008و همکاران،  Weber؛ 1385فرد،  هدایتی
  ).2011و همکاران، 

ــب    ــه ترکی ــددي در زمین ــات متع ــران مطالع در ای
در عضله ماهیان انجام شده اسـت، از   اسیدهاي چرب

ترکیب کمی و کیفی  به توان میانجام شده  هاي پژوهش
ــال طلایـــی (  ــیدهاي چـــرب کفـ ) Liza urataاسـ

ترکیب اسـیدهاي چـرب مـاهی    )، 1381 ،فرد هدایتی(
ــولی ( ــاي معمـ  )Clupeonella cultriventrisکیلکـ
اي فیله خام  ارزش تغذیه، )1385(ناصري و همکاران، 

 )Acipenser persicusماهی ایرانی ( شده تاس و کباب
، پروفایل اسیدهاي چرب )1390و همکاران،  علیپور(

دیکوزاهگزانوییـک  و  ایکوزاپنتانوییک اسید، 6، 3امگا 
ــید در  ــاگاس ــاهی فیتوف  Hypophthalmichthys( م

molitrix(کمـان  ینآلاي رنگ ـ ، قزل )Oncorhynchus 

mykiss(  و کپـــور معمـــولی )Cyprinus carpio( 
وفایـل  )، پر1390کوچصـفهانی و همکـاران،     صابري(

) Esox luciusمـاهی (  اردك اسـیدهاي چـرب عضـله   
مقایسه پروفایل اسید  )،1390فرد و همکاران،  هدایتی(

کمـان، کپـور    آلاي رنگـین  چرب سه گونه مـاهی قـزل  
ــف   ــاهی س ــولی و م    )Rutilus frisii kutumید (معم

خـت بـر   و اثر پـنج روش پ  )1390قمی و همکاران، (
مـــاهی تیلاپیـــا  ترکیــب اســـید چـــرب در عضــله  

)Oreochromis niloticus) (جونیــــانی و  قیــــومی
   ) اشاره نمود.2007همکاران، 

دلیل اهمیـت اسـیدهاي چـرب     به پژوهشدر این 
و گیـري   ، هـدف انـدازه  هـا  در سـلامت انسـان   3 امگا

ویژه  میزان اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع به مقایسه
شده مـاهی   در عضله طبخ 6و  3اسیدهاي چرب امگا 

کپور پرورشی به روش کباب شده و مقایسـه بـا فیلـه    
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  خام این ماهی بود. 
  

  ها روش و مواد
از  1389نمونه ماهی کپـور معمـولی در سـال     12

ي هـا  مجتمع پرورش آزادگان اهواز تهیـه شـد. نمونـه   
برداري به آزمایشگاه انتقـال یافتنـد.    ماهی بعد از نمونه
ي مـاهی کپـور معمـولی جهـت     هـا  عضله پشتی نمونه

جهـت  شناسایی ترکیب اسیدهاي چرب جـدا شـدند.   
دقیقـه را بـر    25مـدت   کباب کردن با شعله متوسط به

ي کباب شده ها ماهی پز قرار داده، سپس تیغ روي کباب
به قطعات کوچک تقسیم نموده تکه را  5را جداکرده و 

 30حـدود   وط حاصلهو با هم مخلوط کرده و از مخل
ي و بنـدي و کدگـذار   سـپس از بسـته   گرم جدا نموده،

آنالیز اسیدهاي چرب  فریزر نمودن به آزمایشگاه براي
  ). 2008و همکاران،  Bakar( منتقل شدند

گرم نمونه بـه درون   3براي استخراج چربی مقدار 
 8/0لیتـر متـانول    میلـی  7ال یافت، سـپس  دکانتور انتق

دقیقـه   1مدت  نرمال به نمونه اضافه گردید. دکانتور به
لیتـر محلـول    میلـی  14شدت تکان داده شد. سـپس   به

دقیقـه   1مدت  به آن اضافه گردید و دوباره به کلروفرم
شدت تکان داده شد. دکانتورها در یک مکان تاریک  به
جداسازي چربی  براي ساعت قرار گرفتند. 24مدت  به

اي کـه محتـوي چربـی و     یی شیشـه ها از حلال، ظرف
حلال بودند در حمام آب گرم قرار گرفت و گاز ازت 
به درون ظرف وارد گردید. به این ترتیب پس از چند 
دقیقه حـلال تبخیـر و از ظـرف خـارج گردیـد و در      

 ).2010و همکـاران،   Larsenنهایت چربی باقی ماند (
  لیتـر سـود متـانولی     میلی 5ن چربی جهت استري کرد

گــرم  100گــرم هیدروکســید ســدیم در  2درصـد (  2
متانول) به آن اضافه گردید. سپس درب ظرف بسته و 

دقیقـه در حمـام    10مدت  شدت تکان داده شد و به به
  آب جوش قرار گرفت. پس از خنـک شـدن محلـول،    

لیتر محلول تري بور فلورایـد بـه ترکیـب بـالا      میلی 3

دقیقه در حمام آب جوش  3تا  2مدت  ه شد و بهاضاف
لیتر هگـزان نرمـال    میلی 1قرار گرفت. به مواد حاصل 

لیتـر   میلـی  1اضافه و بعـد از تکـان دادن مـواد بـه آن     
گرم کلریـد سـدیم در یـک     300محلول نمک اشباع (

دسـت آمـده    لیتر آب مقطر) اضافه گردید. محلـول بـه  
اکن مسـتقر  شـدت تکـان داده شـد و در جـایی س ـ     به

گردید. بعد از پدیدار شدن دو فاز جداگانه، فاز بالایی 
 ).1957و همکاران،  Folchبه دقت جدا شد (

ي مـورد  هـا  براي شناسایی اسیدهاي چرب نمونـه 
) مـدل  GCمطالعه از دسـتگاه کرومـاتوگراف گـازي (   

Agilent 6890  ساخت شرکتAgilent  امریکا مجهز
یدهاي چرب از نـوع  به دریچه و ستون ویژه تجزیه اس

Flame Ionization Detector     اسـتفاده شـد. گازهـاي
عنوان گاز حامل)، نیتروژن (گـاز کمکـی) و    هلیوم (به

عنوان سوخت) مورد استفاده براي آنـالیز   هیدروژن (به
اي  با دستگاه کروماتوگراف گازي بـا خلـوص تجزیـه   

درصد از شـرکت اکسـیژن سـبلان نماینـدگی      99/99
ــرکت  ــرده از   Air Productش ــواي فش ــتان، ه انگلس

ي هپتـان نرمـال،   هـا  شرکت اکسیژن ارومیه گاز، حلال
کلروفرم، متانول از شرکت کالدون کانادا، هیدروکسید 

اتیل اتر از شـرکت   پتاسیم از شرکت مرك آلمان و دي
میکرولیتـر از نمونـه    1. پارس شیمی ایران تهیه شدند

 ـ   ه دسـتگاه  استري با استفاده از سـرنگ میکرولیتـري ب
 160کروماتوگراف گازي تزریق شد. دماي اولیه ستون 

دقیقـه   10تنظیم شد، بعـد از مـدت    گراد سانتیدرجه 
در دقیقه بـه   گراد سانتیدرجه  2دماي ستون با سرعت 

مـدت   افزایش یافت و بـه  گراد سانتیدرجه  180دماي 
دقیقه در این دما باقی ماند. سپس اسیدهاي چرب  75

ي ماهی شناسایی و بر حسب گـرم  ها هموجود در نمون
ــدند (  100در  ــه ش ــک ارائ ــرم وزن خش و  Larsenگ

   ). 2010همکاران، 
ــل داده ــه و تحلی ــا تجزی ــرم  ه ــک ن ــه کم ــزار ب    اف

SPSS 17 آزمـون   به کمـک  ها دادهمیانگین  .انجام شد
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طرفـه   آنـالیز واریـانس یـک   ) و Duncan testدانکـن ( 
)ANOVA( جود یا عدم یکدیگر مقایسه شدند که و با

ــی   ــتلاف معن ــود اخ ــطح  وج  95اطمینــان دار در س
)05/0P=  تعیین گردید. در رسم نمودارها و جـداول (

    استفاده گردید. Excel 2007 افزار از نرم
  

  نتایج
میـزان مجمـوع اسـیدهاي چـرب      در این پژوهش

در عضله خـام   اشباعیرغچند اشباع و اسیدهاي چرب 
اسـیدهاي  )، امـا  >05/0P( شده بود بالاتر از فیله کباب

شـده بـالاتر بـود     در فیلـه کبـاب   غیراشـباع  تکچرب 
)05/0P<( شکل) ترین میزان اسید  بالاترین و پایین ).1

ترتیب مربوط به  چرب در عضله خام کپور پرورشی به
درصـد و گادولئیـک و بهنیـک     43/41اولئیک اسید با 

ن تری اسید با میزان صفر بود. همچنین بالاترین و پایین
شـده کپـور پرورشـی     میزان اسید چرب در فیله کباب

درصـد و   01/48اولئیک اسـید بـا   به ترتیب مربوط  به
بـالاترین میـزان   گادولئیک اسید با میـزان صـفر بـود.    

شده  چرب اشباع در عضله خام و فیله کباب هاياسید
تـرین میــزان   مربـوط بــه پالمیتیـک اســید بـود. پــایین   

بهنیک مربوط به خام چرب اشباع در عضله  هاياسید

 آراشــیدیک اســید بــود. شــده اســید و در فیلــه کبــاب
در عضله  غیراشباع تکچرب  هايبالاترین میزان اسید

شده مربـوط بـه اولئیـک اسـید بـود.       خام و فیله کباب
در  غیراشـباع  تـک چـرب   هايترین میـزان اسـید   پایین

شده مربوط به گادولئیک اسید  عضله خام و فیله کباب
   چنـد غیراشـباع  چـرب   هايترین میزان اسـید بود. بالا

بـه لینولئیـک اسـید و در فیلـه     مربـوط   در عضله خام
بـود.   لینولنیـک  -گاما -دي هوموشده مربوط به  کباب

 چند غیراشـباع چرب  هايترین میزان اسید پایینهمچنین 
و لینولنیـک   -گاما -دي هومو به در عضله خام مربوط

 پنتائینوئیـک اسـید  دکوزاشده مربـوط بـه    در فیله کباب
و  3امگا اسید چرب  ایکوزاپنتانوییک اسید،میزان . بود

ــا  ــه 3نســبت امگ ــا  ب ــه   6امگ ــله خــام و فیل در عض
)، امـا  <05/0Pشده اختلاف معنی داري نداشت ( کباب
اسـید چـرب    و وکوزاهگزانوییـک داسید چرب  میزان
میزان  ).>05/0Pداري بود ( داراي اختلاف معنی 6امگا 

ــ ــیدهاي چـ ــا رب اسـ ــا  3امگـ ــله  6و امگـ   در عضـ
شـده بـود، امـا     خام کپور پرورشی بالاتر از فیله کباب

اسـید چـرب   و  ایکوزاپنتانوییـک اسـید چـرب   میزان 
شـده کپـور پرورشـی     فیله کبابدر  وکوزاهگزانوییکد

   ).1 (جدول بالاتر از عضله خام بود
  

  
  

  شده کپور پرورشی د) در عضله خام و فیله کبابمقایسه مجموع اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع (درص -1 شکل
SFA ،اسیدهاي چرب اشباع :MUFA غیراشباع، تک: اسیدهاي چرب PUFA:  غیراشباعچند اسیدهاي چرب .  
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  . )SD ± (میانگین شده کپور پرورشی (درصد) میانگین میزان اسیدهاي چرب فیله خام و کباب -1 دولج
  اسید چرب نوع  نام اسید چرب  کباب شده  عضله خام

b1/0±05/7  a02/0±25/0  مریستیک اسید  C14:0 
b01/0±78/0  a01/0±23/0  تتراد سنوئیک اسید C14:1n5 
a24/0±14/17  a25/0±36/17  پالمیتیک اسید C16:0 

a06/0±12/4  a02/0±86/3  پالمیتولئیک اسید C16:1n7 
b05/0±86/3  a07/0±92/5  استارئیک اسید C18:0 
b59/0±43/41  a6/0±01/48  اولئیک اسید C18:1n9 

a03/0±96/1  a03/0±35/2  اکتادکانیک اسید C18:1n7 
b13/0±21/9  a03/0±84/3  لینولئیک اسید C18:2n6cis 
b005/0±42/0  a001/0±32/0  لینولنیک اسید C18:3n3 
b002/0±09/0  a0±06/0  آراشیدیک اسید C20:0 

b03/0±94/1  a002/0±26/0  لینولئیک اسید -آلفا C18:3n6 

 20:1n9 گادولئیک اسید  0  0
b03/0±98/1  a005/0±1/0  استئاریدونیک اسید C18:4n3 

b0  a005/0±07/0  بهنیک اسید C22:0 
b003/0±28/0  a03/0±44/4  لینولنیک -گاما - دي هومو C20:3n6 

b01/0±42/0  a02/0±28/3  ایکوزاتري انوئیک C20:3n3 
b007/0±34/0  a004/0±58/0  آراشیدونیک اسید  C20:4n6 

a01/0±02/1  a04/0±58/1  ) ایکوزاپنتانوییک اسیدEPA( C20:5n3 
b03/0±42/0  a10/0±18/0  دکوزاپنتائینوئیک اسید C22:5n6 
b005/0±3/0  a01/0±09/0  دکوزاپنتائینوات اسید C22:5n3 
b02/0±87/1  a19/0±38/4  کوزاهگزانوییک اسید (ودDHA( C22:6n3 
b4/0±14/28  a3/0±59/23  هاي چرب اشباعاسید SFA 
b69/0±33/46  a74/0±1/52   غیراشباع تکاسیدهاي چرب MUFA 

b27/0±2/18  a2/0±74/14   غیراشباعچند اسیدهاي چرب PUFA 
a09/0±01/6  a09/0±71/5   3امگا n-3 
b18/0±19/12  a13/0±03/9   6امگا n-6 
b004/0±54/0  a2/0±44/6   نسبتEPA  بهDHA EPA/DHA 
a004/0±49/0  a005/0±63/0  6به امگا  3نسبت امگا  n-3/n-6 

   باشد. ) می>05/0Pدار ( دهنده اختلاف معنی نشانردیف هر در حروف متفاوت 
  

  گیري و نتیجه بحث
 آن ترکیب ماهیان به چرب اسید طورکلی ترکیب به

 اسـید  تشکیل حقیقت، دارد. در ارتباط غذایی جیره در
مختلـف   فاکتورهـاي متابولیـک   بـا  هـا  بافت در چرب

 زنجیره ازدیاد توانایی چرب، اسید ساخت (فرایندهاي

 اسـید  کـردن  خـارج  غیراشـباع  حالت از چرب، اسید
 تلفیق باشد، می نوع ماهی متفاوت براساس که چرب)

 چـرب  اسـید  ترکیب به آن نهایی ترکیب و است شده
 فاکتورهـاي  به توجه با اما داشت. خواهد بستگی اولیه

 بینـی  پـیش  افتـد  مـی  اتفـاق  یماه بدن در که متابولیک



 ... شده کپور معمولی ترکیب اسیدهاي چرب فیله خام و کباب                                                                             49 پاییز ،ومس شماره م،نه سال

 6

 ترکیـب  روي از ماهی لاشه چرب اسید نهایی ترکیب
ایمـانپور و  باشـد (  جیره غذایی امري دشوار می در آن

  ).1388همکاران، 
بسیاري در  هاي ي گذشته پژوهشها طی سال

ویژه اسیدهاي چرب  زمینه اسیدهاي چرب ماهیان به
نتانوییک کوزاهگزانوییک اسید و ایکوزاپواشباع و دغیر

باشند  بسیار مفید می ها اسید که براي سلامت انسان
در عضله خام و فیله  در این پژوهش انجام شده است.

اسیدهاي شده ماهی کپور پرورشی مجموع  کباب
اسیدهاي چرب مجموع بالاتر از  غیراشباع تکچرب 

و مجموع اسیدهاي چرب اشباع بود  چند غیراشباع
)05/0P<( شکل) 1388ر و همکاران (پوایمان .)1 (

اسیدهاي مجموع اشباع، غیر تکمیزان اسیدهاي چرب 
چرب چند غیراشباع، مجموع اسیدهاي چرب اشباع، 

نیک، مریستیک، اولئیک، لینولئیک، وپالمیتیک، آراشید
و  ، ایکوزاپنتانوییک اسید6، امگا 3اسید چرب امگا 

دوکوزاهگزانوییک اسید را در عضله کپور معمولی 
، 08/1، 19/2 ،19/17، 52/23، 55/25، 38/45 ترتیب به

درصد  31/1و  99/0، 91/20، 15/5، 59/18، 79/35
متفاوت بود. با  با نتایج این پژوهش که گزارش گردند

 تفاوت اینکه کپور معمولی پرورشی بود،  توجه به این
 و محیطی شرایط غذایی، جیره به در عضله این ماهی

ایمانپور و ( باشد می بوطمر ماهی متابولیکی فرایندهاي
  . )1381همکاران، 

) Esox Luciusمـاهی (  بـر روي اردك  در پژوهش
ــکاســیدهاي چــرب مجمــوع  مجمــوع ، اشــباعغیر ت

و مجمـوع اسـیدهاي    چند غیراشـباع اسیدهاي چرب 
درصـد   32/34و  74/5، 01/13ترتیب  چرب اشباع به

  میــزان اســیدهاي چــرب    ).Ackman ،1995بــود (
  و اســیدهاي  غیراشــباع تـک چــرب  اشـباع، اســیدهاي 

ــد چــرب  ــره اشــباعغیرچن ــرون  در عضــله مــاهی ق ب
)Acipenser persicusــه ، 34/71، 04/11ترتیــب  ) ب

مـاهی کیلکـاي   ، عضله )1385معینی، درصد ( 61/17

و  Clupeonella cultriventris (53/2 ،04/3معمولی (
و در عضله  )1385ناصري و همکاران، درصد ( 04/3

ــاهی اوزون ــرون ( م ، Acipenser stellatus (66/10ب
ــد  52/20و  87/63 ــت  درصـ ــده اسـ ــزارش شـ  گـ

. همچنین میزان اسـیدهاي چـرب   )1381فرد،  هدایتی(
و اسیدهاي چرب  غیراشباع تکاشباع، اسیدهاي چرب 

ــد غیر ــباعچنــ ــاد    اشــ ــاهی قبــ ــله مــ در عضــ
)Scomberomorous guttatus (37/49 ،86/6 ،78/43 

ــد ( ــاه Bakar ،2008درص ــله ش ــاهی آزاد  )، در عض م
)Oncorhynchus tshawytscha (97/27 ،8/43  و

)، در عضله 2010و همکاران،  Larsenدرصد ( 23/28
ــه ــاهی ( گرب  29و  Rhamdia quelen (9/34 ،2/34م

، در عضله چهار گونـه مـاهی   )Weber ،2008درصد (
و  Scomberomorus commerson( 2/35 ،2/23شیر (

 Plectorhinchusسنگســر (مــاهی ، درصــد 4/27

sordidus( 35 ،40  میـد  درصـد، مـاهی   24و )Liza 

alata( 7/43 ،5/30  ــاهی ودرصــد  5/15و صــافی  م
)Siganus canaliculatus( 3/43 ،6/26  8/21و 

، D’Souzaو  Musaiger( گزارش شـده اسـت  درصد 
) میـزان  1390. در بررسی قیومی و همکـاران ( )2011

و  غیراشباع تکدهاي چرب اسیدهاي چرب اشباع، اسی
در عضله ماهی تیلاپیـا   اشباعچند غیراسیدهاي چرب 

)Oreochromis niloticus (64/25 ،73/37  63/36و 
 1/37و  66/36، 23/26 شـده   درصد و در فیله کبـاب 

   .)1390جونیانی،  قیومی( درصد بود
 شـده  در عضله خام و فیلـه کبـاب   در این پژوهش

بالاتر از اسید چرب  6گا اسید چرب ام کپور پرورشی
در  در این پژوهش 6به امگا  3بت امگا نسبود.  3امگا 

در ماهیان آب شده بالاتر از عضله خام بود.  فیله کباب
بالاتر از اسیدهاي  6شیرین میزان اسیدهاي چرب امگا 

که در ماهیـان دریـایی    باشد، در حالی می 3چرب امگا 
در  6مگــا کـه میـزان اســیدهاي چـرب ا    دلیـل ایــن  بـه 

باشـد میـزان اسـیدهاي     ي دریایی پایین میها پلانکتون
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در گوشت ماهیان دریـایی بـالاتر اسـت     3چرب امگا 
)Justi   ،اسـیدهاي چــرب  میــزان. )2003و همکـاران 

ــا  6و امگــا  3امگــا  و  32/10در عضــله مــاهی تیلاپی
 07/23و  78/9شـده   درصد و در فیلـه کبـاب   27/23

هماهنگی  پژوهشتایج این که با ن دست آمده به درصد
امگا  اسید چرب ). میزان1390جونیانی،  قیومیداشت (

ــا  3 ــاهی  اردكدر  6و امگـ ــد 01/1و  29/2مـ  درصـ
 13/2)، در کفال طلایی 1390فرد و همکاران،  هدایتی(

در )، 1381فـرد و همکـاران،    هـدایتی درصد ( 97/0و 
فـرد،   هـدایتی (درصـد   9/3و  64/16 برون عضله ازون

ــر ، در عضــله قــره)1381 درصــد  53/6و  09/11 نوب
مـاهی کیلکـاي   عضـله  ، )1385فرد،  معینی و هدایتی(

  ناصــري و همکــاران،درصــد ( 35/0، 69/2معمــولی 
 43/7و  4/17کمــان  آلاي رنگــین عضــله قــزل) 1385

درصـد و مـاهی    12و  39/13درصد، کپـور معمـولی   
قمـی و  ( گـزارش شـده  درصـد   99/9و  59/17سفید 

همخـوانی   ) که با نتایج این پـژوهش 1390 همکاران،
در عضـله   6و امگـا   3میزان اسید چرب امگـا   .ندارد
کـه بـا    دست آمـده  به درصد 3/22و  51/6ماهی  گربه

   .)Weber ،2008( هماهنگی داشت پژوهشنتایج این 
، پـژوهش در ایـن  چرب اشباع  اسید 5 در بررسی

پـور  شده و عضله خـام ک  در فیله کبابپالمیتیک اسید 
در فیلـه  پرورشی بالاتر بود. همچنین پالمیتیـک اسـید   

میزان اسید چـرب   شده بالاتر از عضله خام بود. کباب
ــک  ــاه پالمیتی ــله ش ــاهی آزاد  در عض ــد  9/17م درص

)Larsen  ،مـاهی   )، در عضـله گربـه  2010و همکاران
)، در عضله مـاهی قبـاد   Weber ،2008درصد ( 6/24

مــاهی ر عضــله )، دAckman ،1995درصــد ( 15/27
، 23، 4/23ترتیـب   بـه  را شیر، سنگسر، صـافی و میـد  

 Musaiger( گیري کردنـد  اندازهدرصد  4/29و  5/30
ــژوهش    )D’Souza ،2011و  ــن پ ــایج ای ــا نت ــه ب  ک

در کفال چرب پالمیتیک  میزان اسیدهمخوانی داشت. 
)، 1381فرد و همکاران،  هدایتیدرصد ( 39/14طلایی 

درصـد، کپـور    63/18کمـان   آلاي رنگین عضله قزلدر 
درصـد   79/15درصد و مـاهی سـفید    41/23معمولی 

ــاران،  ( ــی و همک ــاهی  ، در اردك)1390قم  25/17م
)، در عضله خام و فیله 1390فرد و همکاران،  هدایتی(

 13/16و  86/15ترتیـب   بـه را شده ماهی تیلاپیا  کباب
جونیـانی و همکـاران،    قیـومی (تعیـین نمودنـد   درصد 
   .هماهنگی داشت پژوهشبا نتایج این که  )1390

اولئیک  ،غیراشباع تکاسیدهاي چرب  5از مجموع 
کپـور پرورشـی   عضله خـام  و شده  در فیله کباباسید 

ــالاتر  ــود.ب ــرب در   ب ــن اســید چ ــزان ای ــین می   همچن
میـزان اسـید    شده بالاتر از عضله خام بـود.  فیله کباب

 درصـد  36/32مـاهی آزاد   در عضله شاهچرب اولئیک 
)Larsen  ،مـاهی   )، در عضـله گربـه  2010و همکاران
)، در عضـله  2010و همکاران،  Weberدرصد ( 8/29

، 3/14ترتیـب   ماهی شیر، سنگسـر، صـافی و میـد بـه    
ــود  4/13و  3/14، 6/22 ــد بــ و  Musaiger(درصــ

D’Souza ،2011 (همخوانی  که با نتایج این پژوهش
 در کفـال طلایـی   اولئیـک داشت. میزان اسـید چـرب   

)، در 1381فـرد و همکـاران،    هـدایتی درصـد (  39/14
 درصـد، کپــور  63/18کمـان   آلاي رنگـین  عضـله قـزل  

درصـد   79/15درصد و مـاهی سـفید    41/23معمولی 
ــاران،  ( ــی و همک ــاهی  )، در اردك1390قم  25/17م

)، در عضله خام 1390فرد و همکاران،  هدایتی(درصد 
 ـ بـه  را شده ماهی تیلاپیـا  و فیله کباب و  86/15ب ترتی

ــومی( گــزارش نمودنــددرصــد  13/16 ــانی و  قی جونی
همـاهنگی   ) که با نتایج این پـژوهش 1390همکاران، 

  داشت.
 ،چنـد غیراشـباع  اسـیدهاي چـرب    11 از مجموع

سـایر اسـیدهاي   لینولئیک اسید در عضله خام بالاتر از 
 -گامــا -دي هومـو شــده  فیلــه کبـاب چـرب بـود. در   

مختلـف   هـاي  در پـژوهش  .بـود اسید بـالاتر   لینولنیک
 Weberدرصـد (  2/19ماهی  در گربهرا لینولئیک اسید 
 54/9مـاهی آزاد   در عضـله شـاه  )، 2008و همکـاران،  
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ــد ( ــاران،  Larsenدرصـ ــله در )، 2010و همکـ عضـ
درصـد، کپـور معمـولی     34/6کمـان   آلاي رنگـین  قزل
قمـی و  درصـد (  97/8درصد و مـاهی سـفید    16/11

شـده   خـام و فیلـه کبـاب    در عضله، )1390همکاران، 
ــه   ــا ب ــاهی تیلاپی ــب  م ــد  47/19و  88/19ترتی درص

که  ) مشخص کردند1390جونیانی و همکاران،  قیومی(
در عضـله  همـاهنگی داشـت.    با نتـایج ایـن پـژوهش   

 ایکـوزا  بالاترین اسید چرب چند غیراشباع ماهی اردك
فـرد و   هـدایتی (درصد بود  03/2تري انوئیک اسید با 

ــاد   .)1390همکــاران،  ــاهی قب ــله م ــین در عض همچن
ــالات ــباع ب ــد غیراش ــه  رین اســید چــرب چن ــوط ب مرب

و  Bakarدرصد بود ( 72/15ایکوزاپنتانوییک اسید با 
همخـوانی   ) که با نتایج این پـژوهش 2008همکاران، 

 ماننـد  ماهیـان  بدن مختلف نقاط چربی میزان نداشت.
 نقـاط  سـایر  و دمـی ه فیلـه، سـاق   بافـت  پوسـت،  زیر

 سن، فصل، مانند شرایطی این بر است. علاوه متفاوت
 ترکیب و بافت چربی درصد روي بر تواند جنسیت می

   .)Ackman ،1995باشد ( مؤثر آن چرب اسیدهاي
ــزان  ــرب میـ ــیدهاي چـ ــکاسـ و  ایکوزاپنتانوییـ

شـده کپـور پرورشـی     فیله کبابدر  وکوزاهگزانوییکد
له همچنین در عضله خام و فی بالاتر از عضله خام بود.

میـزان  کوزاهگزانوییـک اسـید بـالاتر از    ودشـده   کباب
میـزان اسـیدهاي چـرب    ایکوزاپنتانوییک اسـید بـود.   

ــک ــک را و  ایکوزاپنتانویی ــله دوکوزاهگزانویی در عض
ــرد و  هــدایتیدرصــد ( 52/3و  44/2کفــال طلایــی  ف

کمـان   آلاي رنگـین  عضـله قـزل  در )، 1381همکاران، 
ــولی   57/7و  66/3 ــور معم ــد، کپ  94/5و  08/2درص

قمـی و  درصـد (  07/7و  98/3درصد و ماهی سـفید  
ــاهی  )، در اردك1390همکــاران،  درصــد  09/1و  1م

 19/1)، در عضله خـام  1390فرد و همکاران،  هدایتی(
ترتیـب   شده ماهی تیلاپیا به درصد و فیله کباب 76/3و 
جونیـانی و   قیومی( گزارش کردنددرصد  17/3و  2/1

 ـ ).1390همکاران،  میـزان اسـیدهاي چـرب    ین همچن
ــک ــک و  ایکوزاپنتانوییـ ــله دوکوزاهگزانوییـ در عضـ

ــاه ــاهی آزاد  شـ ــد ( 36/7و  79/2مـ و  Larsenدرصـ
درصد  9/3و  0ماهی  )، در عضله گربه2010همکاران، 

ــاد  )، 30( ــاهی قب ــله م ــد  2/3و  72/15در عض درص
)Bakar  ،در عضـله مـاهی شـیر،    2008و همکاران ،(

و  4/6، 8/14و  5/3ترتیـب   سنگسر، صافی و میـد بـه  
 گزارش شده استدرصد  5/1و  4/5، 4/4و  9/2، 4/3
)Musaiger  وD’Souza ،2011 .(  
  

  سپاسگزاري
مراتب تشکر و سپاسگزاري خود نویسندگان مقاله 

د اسـلامی  همکاري ریاست محتـرم دانشـگاه آزا  را از 
، اساتید محترم گروه واحد علوم و تحقیقات خوزستان

آزمایشگاه مرکزي  و بخش ران گرامیشیلات و همکا
ــراي ــن دانشــگاه ب ــژوهش ای ــن پ ــلام را  انجــام ای اع

  نمایند. می

  
  منابع

ــعبانپور، ب.،   ــانپور، م.ر.، کردجــزي، م.، و ش ــی    1388ایم ــور پرورش ــاهی کپ ــود در لاشــه م ــیدهاي چــرب موج ــب اس   . ترکی
)Cyprinus carpio 397تا  393 (ب)، صفحات 1ره ، شما16). مجله علوم کشاورزي و منابع طبیعی، جلد.   

 ) وEPA, DHAغیراشباع ( چرب اسیدهاي گیري اندازه و . بررسی1390عاشورنیا، م.،  اکبر، ع.، و علی کوچصفهانی، ح.، صابري
، صـفحات  4 ، شـماره 24شناسی ایران، جلد  آلا. مجله زیست و قزل فیتوفاك کپور، ماهی پرورشی نوع سه گوشت در 6 امگا
   .538تا  528

. بررسی ارتباط ترکیب شیمیایی بافت عضله با مراحل سیکل رسیدگی جنسی 1386، .ب ،پور ، و شعبان.ر.م ،پور ، ایمان.ر ،صفري
  .69تا  63 ، صفحات77شماره  ،مجله پژوهش و سازندگی در امور دام و آبزیان .گناد در ماهی کپور دریاي خزر
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 شـده  کبـاب  و خـام  يهـا  فیلـه  اي تغذیـه  ارزش بررسـی . 1390، ع.، شـعبانی .، و ع ماهونک، صادقی ب.، پور، شعبانح.،  علیپور،
   .94تا  85، صفحات 3 شماره ششم، ایران، سال غذایی صنایع و تغذیه علوم مجله .ایرانی ماهی تاس

 تهـران.  وم،انتشارات علمی آبزیان، چاپ س .. دستورالعمل اجرایی تکثیر مصنوعی و پرورش ماهیان گرمابی1386، .ف ،پاكفرید
  صفحه.  298

. مقایسه پروفیل اسید چرب و اسید آمینـه و ترکیـب شـیمیایی لاشـه در     1390دوست، م.،  قمی، م.ر.، جدید دخانی، د.، و حسن
، 4 کمان، کپور معمولی و ماهی سفید دریاي خزر. مجله شیلات دانشگاه آزادشهر، سال پنجم، شـماره  آلاي رنگین ماهیان قزل
  . 8تا  1صفحات 

ي مختلف پخت بر ترکیب اسیدهاي چـرب فیلـه   ها ثیر روشأ. ت1390جونیانی، ا.، خوشخو، ژ.، مطلبی، ع.، و مرادي، ي.،  قیومی
   .108تا  97، صفحات 2 ). مجله علمی شیلات ایران، سال بیستم، شمارهOreochromis niloticusماهی تیلاپیا (

 .منجمـد  و تـازه  شرایط در )Acipenser persicusبرون ( قره بافت ماهی تتغییرا . بررسی1385 ،.م ،فرد و هدایتی ،.س ،معینی
   . 884تا  875 اتصفح، 4 شماره ،59 جلدشیلات،  نشریه
 کیلکاي ماهی کنسرو کیفیت بر پرکننده مواد اثر مقایسه. 1385پور، م.،  موسیو ، رضایی، م.، سبزواري، ا.، حسینی، ه.، ناصري، م.

، 3 ایران، دوره سـوم، شـماره   غذایی صنایع و علوم فصلنامه فلورسانس. روش به )Clupeonella cultriventrisمعمولی (
   .46تا  37صفحات 

  بـرون   اوزون مـاهی  بافـت  چـرب  اسـیدهاي  ترکیـب  کیفیـت  و کمیـت  روي بـر  انجمـاد  اثـرات  بررسـی  .1381 ،.م، فرد هدایتی
)Acipenser stellatus.( امیرکبیـر  صـنعتی  دانشـگاه  شـیمی،  مهندسی هدانشکد یران،ا غذایی صنایع ملی هکنگر سیزدهمین 

   ایران. .تهران تهران، تکنیک پلی
  طلایـی   کفـال  بافـت مـاهی   چـرب  اسیدهاي کیفی و کمی شناسایی .1381 ،.یوسفیان م و ،.ا ،کیوان ،.س ،معینی، م.، فرد هدایتی
)Liza aurata(. 77تا  73 اتصفح ،2 شماره، اول هدور ،ایران دریایی علوم همجل.   

ي کیفـی و پروفایـل اسـیدهاي    ها . اثرات فرآیند شور کردن بر روي شاخص1390دل، ي.، و نعمتی، س.،  فرد، م.، چاشنی هدایتی
 ) در زمان نگهداري در سردخانه. مجله شیلات دانشگاه آزادشهر، سال پنجم، شمارهEsox Luciusماهی ( چرب بافت اردك

   .16تا  1، صفحات 2
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Abstract2 

The object of this study was to detect fatty acids composition in raw muscle and barbecue 
fillet of Cyprinus carpio. Twelve samples of farmed carp were collected from Azadegan warm 
water fish culture complex in Ahwaz. The results showed that the level of SFA and PUFA in 
raw muscle was higher than their level in barbecue, but MUFA was higher in barbecue fillet. 
Oleic acid was the dominant fatty acid in raw muscle (41.43%) and barbecue fillet (48.01%) of 
farmed carp, while Gadoleic acid was not detected. There were no significant differences 
between EPA, n-3 and n-3/n-6 levels in raw muscle and barbecue fillet, but DHA and n-6 had 
significant differences. N-3 and n-6 fatty acids in raw muscle of Cyprinus carpio were higher 
than barbecue fillet, while EPA and DHA in barbecue fillet of Cyprinus carpio was higher than 
raw muscle.   
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