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  چکیده
 انواع گیری  به اندازهمطالعهاین  در. باشد تخم ماهیان همانند بافت عضلات آنها حاوی اسیدهای چرب غیراشباع میچربی 

آوری  عملوش عنوان یک ر به ،کردن شورو بررسی اثر فرآیند   کفال طلایی ماهیو  سفیدتخم تازه ماهی اسیدهای چرب در
از تخم تازه . ، به دو گروه تقسیم شدندماهیان استحصالی از های  تخمعملدر  .پرداخته شده است ، برروی آنهاجهت مصرف

گیری صورت گرفته و ترکیب اسیدهای چرب آنها پس از استخراج   عنوان گروه نخست، نمونه   سفید و کفال طلایی بهماهیان
پس از قرار دادن در آب نمک نیز های گروه دوم   تخم.کروماتوگرافی تعیین گردید -اه گازچربی و متیله کردن، توسط دستگ

. گیری انجام و برای تعیین میزان اسیدهای چرب به روش قبلی اقدام گردید  نمونه سپس روز شور شدند14مدت  اشباع به
 و 38/7ترتیب   د و در ماهی کفال طلایی به درص83/2 و 80/5ترتیب   درصد چربی موجود در تخم تازه و شور ماهی سفید به

 کفال طلایی سفید و مجموع اسیدهای چرب غیراشباع در تخم تازه ماهیاننتایج نشان داد که .  درصد برآورد گردید62/5
ن نشانتایج همچنین . دباش  میدرصد  61/56 و 72/45 ترتیب  صد و در تخم شورشده این ماهیان بهدر 19/65 و 59/58 ترتیب به

از بروز تاٌثیرات تواند   می ، تخم ماهی کاهش میزان چربیاب است،نگهداری مناسب که یک روش  بر این داد که شور کردن علاوه
  .جلوگیری نماید 6- و امگا3- امگااشباعسیدهای چرب غیرروی میزان ا خصوص بر منفی به

  
  دنشور کر ماهی،  خامتخم، ای چرباسیده ،ارزش غذایی : کلیدیهای واژه

  
  1مقدمه

و  )Rutilus frisii kutum (دو گونه ماهی سفید
ترین ماهیان  مهم) Liza aurata (ماهی کفال طلایی

  همینبردریای مازندران بوده و اقتصادی استخوانی 
و  صید درخور توجه میزان دلیل و نیز بهاساس 

 ، چگونگی حفظ کیفیت، شناختبازارپسندی مطلوب آنها
 از اهمیت ، آنها و نگهداریرآوریارزش غذایی و اصول ف

های  که اغلب قسمت طوری به. باشند سزایی برخوردار می هب
ویژه گوشت و  دهنده این دو آبزی، به  اجزای تشکیل

دلیل داشتن طعم و مزه مطلوب و  اندرونه و یا تخم آنها، به
                                                 

 persiafish@gmail.com:  مسئول مکاتبه-*

ای بالا، مورد مصرف مستقیم  اشتهار به داشتن فواید تغذیه
سایر نقاط کشور مردم دریا و حتی این  حاشیه جمعیت
  .گیرند قرار می

 )Cyprinidae(  کپور ماهیانماهی سفید در خانواده
 .)11( باشد  می هتروتروفیک آنع تغذیه نو و قرار دارد

های  سال استان مازندران در طی  درگونه اینمیزان صید 
همچنین  .)3 (تن افزایش یافته است 5876 به 86-1385

 )Mugilidae( خانواده کفال ماهیان ازکفال طلایی 
دتریتوس  ،تنان نوزاد نرم ،ها از زئوپلانکتون شدهمحسوب 

 در آن  صیدمیزان .)11( نماید و آبزیان کوچک تغذیه می
به  1385-86های  سال در طیاستان مازندران سواحل 



 

 گونه از 25در حال حاضر . )3( تن رسیده است 2678
برداری اقتصادی قرار  هرهماهیان دریای مازندران مورد ب

این  سفید و کفال از جمله در  ماهیانکه طوری گیرند، به می
 جای این دریا  صید شیلاتیگروه قرار گرفته و در زمره

  ).7( دارند
ماهی بهترین منبع برای اسیدهای چرب غیراشباع با 

، 3-مگاویژه اسیدهای چرب ا چند پیوند دوگانه، به
و  )EPA(نتانوئیک اپ دو اسید چرب ایکوزخصوصاً

طورکلی  به .)21 (باشد  می)DHA(دوکوزاهگزانوئیک 
، مواد معدنیپروتئین، ، چربیحاوی  ماهیان بافت فیله

در . باشد  آب میر زیادی ادمقکربوهیدارت و ها،  ویتامین
 از نظر دارا بودن اسیدهای چرب ، بافت ماهیاناین میان

در نیز هی  و تحقیقات درخور توجغیراشباع غنی هستند
 زمینه شناسایی و ترکیب اسیدهای چرب بافت ماهی

، 22، 21، 19، 18، 17، 14، 13، 9 (صورت پذیرفته است
23 ،24 ،26.(  

 اسید چرب دودهند که   آزمایشات انجام شده نشان می
EPA  وDHA کلسترول خون را کاهش داده و ،

کنند و در  ها جلوگیری می رگ های خون در ازتشکیل لخته
، پایین آوردن )20 و 14، 13، 9، 8(ش فشار خون کاه

، درمان و کاهش ابتلا به )12( های آترو اسکلرزیسفشار
 ،)18 و 17 (ها مانند سرطان سینه  برخی از سرطان

یش قدرت  افزا،)18 (روده بزرگ لوزالمعده، پروستات و
 .ثر هستندؤم) 18 و 23(کاهش التهاب مغز  یادگیری و

شوند و  راسر جهان مصرف میتخم ماهیان نیز در س
 طورکلی تخم به. استآن خاویار یک نمونه مشهور و بارز 

ایکوزاپنتانوئیک اسیدهای بیشترین میزان  ماهیان دارای
)C20:5 n-3(و دوکوزاهگزانوئیک  )n-3 C22:6( 

  ).24 (دباش می
 آوری از دیرباز عنوان یک روش عمل شور کردن به

اظت ماهی بوده  حفمورد توجه مردم برای نگهداری و
ه با خشک کردن و یا دودی کردن این عمل همرا. است

  .)5(گیرد  ماهی صورت می

نگهداری ماهی  کردن تنها برای حفظ و نمک سود
فساد ممکنه را  گونه آلودگی و هر کل فرآیند در نیست و

قابلیت جذب نمک . نماید با کاهش فعالیت آبی محدود می
 از جمله به اندازه ماهی،ع آن به عوامل متعددی و توزی

درجه   ، غلظت آب نمک، میزان چربی اندازه تخمک،
 گذاری و نهایتاً مدت زمان آب نمک  حرارت آب نمک،

 در ژاپن). 4 (نسبت تخمک به آب نمک بستگی دارد 
، پولاک 1 ایکورا محلیهای  آزاد ماهی با نام خامهای تخم
شگ  تخم و 3 توبیکو، ماهیان پرنده با نام2 تاراکونام با

 5ام ماهیختخم .  معروف است4 کازونوکونام ماهیان با
 نه تنها در ژاپن بلکه در ،عنوان یک غذای مهم  به

. )24 (شود  کشورهای دیگر نظیر آمریکا مصرف می
گفته  Uni ، توتیابه تخم خامهمچنین در این کشور 

، تازه و یا مخلوط نمک سود  ،صورت خشک که بهشود  می
 هربر درشتی،  علاوه. )10 (گردد اها استفاده میبا سایر غذ

و رنگ آن به نارنجی تا زرد بیشتر  تخمبافت استحکام چه 
 طبیعتاً. یابد تر باشد، قیمت آن افزایش می روشن نزدیک

  .آل تخم خام هرگونه ماهی، منحصر به فرد است رنگ ایده
در سواحل جنوبی دریای مازندران، تخمک ماهیان 

یژه ماهی سفید و ماهی کفال، با استفاده از و استخوانی به
آب نمک و یا نمک سود کردن مورد فرآوری قرار 

گیرند که در زمره محصولات مطلوب و بازارپسند  می
فرآوری از این موارد جدای . گردند محلی محسوب می

 ),Acipenseridae Sturgeon (تخم ماهیان خاویاری
رزشمندترین جود در این دریا است، که در حقیقت اوم

 6 که با نام مشهور خاویاراستفرآورده غذایی جهان 
 شاید فرآوری شور تخمک آزادماهیان .شوند  شناخته می

)Salmonidae (ترین محصول پس از  شده شناخته
  . نیز مشهور است7 که به خاویار سرخخاویار باشد

                                                 
1- Ikura 
2- Tarako 
3- Tobiko 
4- Kazunoko 
5- Fish Roe 
6- Caviar 
7- Red Caviar 



 

ترین   یکی از مهم،1دکاماهی  تخم خام در انگلستان
، زده یخ ،صورت منجمد  است که بهیی دریامنابع غذایی

حتی در ترکیب   وشده  کنسرونمک سود،  دودی،  تازه،
یکی از . گیرد  مورد استفاده قرار می، سوسیسنوعی

تون ماهیان درشت   تخم،تخمپرطرفدارترین انواع 
  تون ماهیانهای گونهتقریباً تخمک تمام . باشد می

)Scomberidae (طقه مورد ا در منحسب فراوانی آنهبر
از تخم ماهی تون   در ایران نیز).6(شود   مصرف می،نظر

اقدام به طور آزمایشی،  به) Thunnus tonggol (هوور
  ).1(ریناد گردید اممزه دریایی و یا  محصول ترشتهیه 
 دارای مقـادیر    تخم ماهی اساس تحقیقات صورت گرفته     بر

تئین باشد که پـرو    میمواد معدنی     و    روغن      زیادی پروتئین، 
 یـک  و) 20 و 19، 6(گردیـده  محسوب  ترکیب اصلی آن

  ).24 (باشد می D  وA های ویتامین منبع غنی از
اجرای پژوهش حاضر، شناسایی اسیدهای  هدف از

 دو گونه با ارزش ماهیان شده چرب تخم تازه و شور
چگونگی ترکیب باشد که  استخوانی دریای مازندران می

برخی از ماهیان تخمک ه و با آنها را مورد بررسی قرار داد
  .دهد  مورد مقایسه قرار می استخوانی

  
  ها مواد و روش

  : مواد-الف
، بنـزن،   )کیمصرفی خـورا  (  نمک :مواد مصرفی  -الف -1

 گاز  سولفات سدیم انیدر،  ولیوم بنزن،   ، پتر اسید سولفوریک 
ــیم ــک، ، هل  ــنم ــم ماهی ــی و  انتخ ــال طلای ــفید و کف  س

  .رب چهای اسید معرفاستانداردهای
ابـزار بیـومتری     :هـا  و دستگاه مواد غیرمصرفی    -الف -2

گرم، آون برقـی، میکـسر،       میلی 1/0 ، ترازوی با دقت   ماهی
ــشه ــشگاهی شیـ ــاز  آلات آزمایـ ــتگاه گـ ــاری، دسـ ، روتـ

  .ژاپنساخت  GC-14.Aکروماتوگرافی مدل شیمادزو 
روش آب نمـک اشـباع       ایـن تحقیـق از     در: ها  روش -ب

 صـورت کـه     بـدین  .فاده شـد  هـا اسـت     برای شورکردن تخم  
های   ماهی کفال طلایی از صیدگاه      و سفید ماهی   های نمونه

                                                 
1- Cod Roe 

 فـصل صـید زمـستان       سواحل جنوبی دریای مازندران، در    
هـای    بنـدی درپلاسـتیک    شرایط بـسته   در و    انتخاب 1386

آزمایشگاه غیرقابل نفوذ نور و در فاصله زمانی کوتاهی به          
انتقـال داده    دانـشگاه کنترل کیفیـت محـصولات شـیلاتی        

، وزن تخم، نـسبت وزن تخـم بـه          میانگین وزن کل  . شدند
محاسـبه و ثبـت      میانگین طول کل ماهیـان    وزن بدن و نیز     

  .گردید
ی خـام از شـکم ماهیـان،        هـا  تخماز خارج کردن    پس  
گیـری   برای انـدازه آماده و   هر دو گونه گرم از تخم  یکصد  

ــرب    ــیدهای چ ــی و اس ــه چرب ــوژی  ب ــش بیوتکنول بخ
همزمـان   .ه اکولوژی دریای خـزر انتقـال یافتنـد        پژوهشکد

ی هرگونه، پس از جداسازی ضـایعات      ها   تخم  گرم از  300
ز و عـاری از هرگونـه       هـای تنظیـف تمی ـ     از آنها، در لفاف   

 آب نمـک    اتیلنی حاوی  پلیکوچک  های   آلودگی در بشکه  
 قـرار   )، تخم به محلـول آب نمـک       3 به   1با نسبت    (اشباع
درجه حرارت محلـول    .  شور شدند   روز 14مدت    و به  داده

 18±5/0کـردن در دمـای        دوره شـور   لآب نمک در طـو    
 اتمـام فرآینـد شـور      پـس از  . گراد کنترل شـد     درجه سانتی 

گیـری    بـرای انـدازه   هماننـد مرحلـه قبـل       ،  هـا    نمونه شدن
  .شدند منتقل آزمایشگاه اسیدهای چرب به

اسـیدهای   تعیین مقدار   شناسایی و  ، هدف که ییاز آنجا 
  درمرحلـه اول،   بـود،  چربی تخم ماهیـان    در رب موجود چ

برنامه . صورت گرفت  عمل استخراج چربی به روش سرد     
 تنظـیم    ذیـل  به شـرح  کروماتوگرافی   گازتزریق به دستگاه    

  :شد
 تـا  180برنامه حرارتی در تعیـین اسـیدهای چـرب از      

 نمونه با  براساس آن مقداری از   . گراد بود    درجه سانتی  235
داخـل   در،  نیزاز تـو  پس  و   ن یکنواخت ک وطدستگاه مخل 

برای تهیه متیل استر و شناسایی      . داده شد  آون خشک قرار  
سـازمان  (  ملـی   اسـتاندارد  دسـتورالعمل اسیدهای چـرب،    

 Stansby و )1371 و تحقیقات صـنعتی ایـران،     داستاندار
  از  و نتـایج میـانگین     کار گرفته شـد    به) 1990(و همکاران   

  .دست آمدند  هعیار بسه تکرار با انحراف م



 

با  Tukey و آزمون ANOVA واریانس آنالیز از
 جهت بررسی تغییرات آماری SPSSافزار  استفاده از نرم

  .استفاده گردید درصد 95در سطح اسیدهای چرب 
  
  نتایج

در ماهیان سفید و کفال طلایـی       بدن  میانگین وزن کل    
  میانگین طول کـل در ماهیـان       و گرم   771 و   748ترتیب   به

. متر بود   سانتی 8/44 و   4/42ترتیب   سفید و کفال طلایی به    
 درصـد و تخـم ماهیـان کفـال          69/10تخم ماهیـان سـفید      

  .دهد  درصد وزن بدنشان را تشکیل می06/12طلایی 
ماهیـان سـفید و کفـال طلایـی          میانگین وزن تخـم در    

پس از شـور     . گرم بود  93±57/18  و 80±14/14 ترتیب به
ود در تخم هـر دو گونـه مـاهی،          درصد چربی موج   ،کردن

 و درصد اسیدهای چرب     ،2 و   1 های  ولجد. کاهش یافت 
های اسـید چـرب       مقادیر تفکیک گروه   ،4 و   3 های  ولجد

 ان ماهی شده  شور چربی تخم تازه و    گرم   یکصدموجود در   
  .دنده را نشان میکفال طلایی و سفید 
در نمونـه تخـم     ) C16:0(پالمیتیک اسید    ،این اساس  بر
 و  33/18ترتیـب بـا       سـفید و کفـال طلایـی بـه          ماهی تازه
بیشترین میزان اسید چرب اشباع را تـشکیل         درصد   65/10
میتیک اسید  ل پا ، همچنین در تخم شور ماهی سفید      .دهد می
ــا  ــی  02/30ب ــال طلای ــید  درصــد و در کف ــتئاریک اس اس

)C18:0 (  درصد بیشترین میزان اسید چرب اشباع       61/11با 
 57/30بـا میـزان     ) C18:1( اسید   اولئیک .شوند  را شامل می  

ــا ) C16:1 ( اســیددرصــد و پالمیتولئیــک   درصــد10/30ب
 اولئیک  و تخم تازه ماهی سفید و کفال طلایی       ترتیب در  به

بـا  ) C16:1 (اسـید  درصـد و پالمیتولئیـک       95/14 بـا    اسید
در تخم شور ماهی سـفید و کفـال         ترتیب   به درصد   80/25

  .شوند غیراشباع را شامل میطلایی بیشترین اسید چرب 
مجموع اسیدهای چـرب اشـباع در تخـم تـازه مـاهی             

 87/17 و   96/25ترتیـب برابـر بـا        سفید و کفال طلایی بـه     
 92/24 و   75/40درصد و در تخم شور این ماهیان برابر با          

مجموع اسیدهای چـرب غیراشـباع نیـز     . درصد بوده است  
یب برابـر بـا     ترت در تخم تازه ماهی سفید و کفال طلایی به        

 72/45 این ماهیان     درصد و در تخم شور     19/65 و   59/58
ــی61/56و  ــد  درصــد م ــیدهای چــرب  . باش ــوع اس مجم

، بیـشترین میـزان را      )منوئن(غیراشباع با یک پیوند دوگانه      
های چـرب   اسـید مجمـوع . دبودر اسیدهای غیراشباع دارا   

 بیـشترین مقـدار را درتخـم تـازه کفـال            6- و امگا  3-امگا
 درصد و در تخـم شـور مـاهی سـفید بـا            17/23ی با   طلای
نتایج نشان داد بین مجموع اسـیدها       . شت درصد دا  15/18

 3-چرب اشباع و غیراشباع و نیز بین اسیدهای چرب امگا         
 در تخم تازه و شور هردو گونه ماهی، اخـتلاف           6-و امگا 
  ).>05/0P (دار وجود دارد معنی

  
  )گرم درصد گرم چربی( ماهی سفیدشده  تخم تازه و شوردهای چرب موجود در سی درصد ا-1جدول 

  تخم تازه  تخم شور    اسید چرب ماهی سفید
  C14:0 28/0±15/3  28/0±95/1 میریستیک اسید
  C14:1 68/0±14/1  29/0±10/1 میریستولئیک اسید
  C16:0  26/3±02/30  34/2±33/18  پالمیتیک اسید
  C16:1  08/1±80/7  06/1±99/7  پالمیتولئیک اسید
  C18:0  8/0±58/7  02/1±68/5  استئاریک اسید
  C18:1  08/1±95/14  27/1±57/30  اولئیک اسید
  C18:2  14/0±94/0  82/0±25/1  لینولئیک اسید

  C18:3  03/0±25/0  03/0±34/0  آلفالینولنیک اسید
  C20:1  97/0±68/3  22/0±52/2  آراشیدوئیک اسید
  EPA C20:5 08/1±27/5  82/0±67/4 ایکوزاپنتا نوئیک اسید 
  DHA C22:6 05/1±69/11  36/1±15/10دکوزاهگزا نوئیک اسید

  FAΣ 35/3±47/86  40/2±55/84 مجموع اسیدهای چرب شناته شده
  Fat 69/0±83/2  55/0±80/5 درصد چربی



 

  )گرم چربیصد گرم در( ماهی کفال طلایی شده سیدهای چرب موجود در تخم تازه و شور درصد ا-2جدول 
  تخم تازه  تخم شور    اسید چرب ماهی سفید

  C14:0 22/0±86/3  74/1±50/3 میریستیک اسید
  C14:1 06/0±45/0  28/0±11/1 میریستولئیک اسید
  C16:0  55/1±45/9  65/2±65/10  پالمیتیک اسید
  C16:1  06/2±80/25  05/3±10/30  پالمیتولئیک اسید
  C18:0 16/1±61/11  71/0±72/3  استئاریک اسید
  C18:1  68/1±18/15  56/2±58/8  اولئیک اسید
  C18:2  13/0±83/2  05/0±23/0  لینولئیک اسید

  C18:3  12/0±00/2  53/0±70/1  آلفالینولنیک اسید
  C20:1  23/0±86/1  18/0±23/2  آراشیدوئیک اسید
  EPA C20:5 04/0±79/1  34/1±23/9ایکوزاپنتا نوئیک اسید 
  DHA C22:6 13/1±70/6  02/1±01/12دکوزاهگزا نوئیک اسید

  FAΣ 06/2±53/81  33/2±06/83 مجموع اسیدهای چرب شناخته شده
  Fat 06/1±62/5  06/2±38/7 درصد چربی

  
  )صد گرم چربی گرم در( های اسیدهای چرب در تخم تازه و شور ماهی سفید  مقادیر تفکیک گروه-3جدول 

  ماهی سفید اسید چرب  تخم تازه  تخم شور
b75/40  a69/25  مجموع اشباع) SFA(  
b27/45  a95/58  مجموع غیراشباع) UFA(  
b57/27  a18/42  منوئن) MUFA(  
b25/17  a61/15  ئن پلی) PUFA(  
b21/17  a61/15  3-مجموع امگا) ω-3(  

b94/0  a52/1  6-امگا مجموع) ω-6(  
a15/18  a14/16   6- و امگا3-امگا مجموع) ω6+ω3(  
b30/18  a21/12  نسبتω3  به  ω6)ω3/ω6(  
b96/16  a28/14  بسیار غیراشباع) HUFA( 

  )>05/0P (باشد دار در هر ردیف می حروف مختلف نشانه تفاوت معنی
  

  )گرم در صد گرم چربی(های اسیدهای چرب در تخم تازه و شور کفال طلایی  مقادیر تفکیک گروه -4جدول 
  اسید چرب کفال طلایی  تخم تازه  تخم شور

b92/24  b78/17  مجموع اشباع) SFA(  
b61/56  a91/65  مجموع غیراشباع) UFA(  
a29/43  a02/42  منوئن) MUFA(  
b49/10  a49/22  ئن پلی) PUFA(  
b49/10  a4/22  3-مجموع امگا) ω-3(  

b83/2  a 23/0  6-امگا مجموع) ω-6(  
b32/13  a 17/23   6- و امگا3-امگا مجموع) ω6+ω3(  

b70/3  a 73/99  سبتنω3  به  ω6)ω3/ω6(  
b49/8  a 24/21  بسیار غیراشباع) HUFA( 

  )>05/0P (باشد ر در هر ردیف میدا حروف مختلف نشانه تفاوت معنی
  



 

  گیری  و نتیجهبحث
 تخـم    شـناخته شـده در     ، ترکیب اسیدهای چـرب    5جدول

و سـایر آبزیـان     تخـم    بـا     را ماهیان کفال طلایـی و سـفید      
گونـه   همـان .  نموده است  مقایسهمحصولات حاصل از آن     

مطالعـات متعـددی بـر ایـن         درآید،   می که از تحقیقات بر   
 ماهیان  موضوع تأکید شده است که چربی موجود در بافت        

ــیرین ــدآب شـ ، Mastacembelus armatus ی ماننـ
Mystus singhala ،Labeo calbasuo )13(  کفـال ،

آلای  قــــزل، )Mugil cephalus() 23 (خاکــــستری
، )17  وOncorhynchus mykiss() 22(کمـان   رنگـین 
 )Acipenser naccarii×A. baerii (ماهی دورگه تاس

ــــگ، )26( ـــایـه هـون ـــنــانــی مـ ، carp  Crucianد ـ
 یـاهــــدمــیــفـ، س)Sander lucioperca (وفـســ

)Coregonus albula(وتـوربـــــــــــ، ت 
)Reinhardtius hippoglossoides( ،ـــی ــن  ماهــ پهــ
)Paraplagusia bilineata(، ــان  شـــــگ ماهیـــ

Clupedaeــپــ، ک ، )Cyprinus carpio( ورــــــ
ـــلــک ـــیـ، ن)Rutilus rutilus (هـمـ ـــزه مــ  یـاهـ
)Xiphias gladius ()18(ز تخم ماهیـانی هماننـد   ـ و نی

Notopterus notopterus) 20( ،Ompok pabda   
) Esox lucius(اهی ـ، اردک م)Wallagu attu) 19و 
ــــ، آزادم)16( ــ)Salmo salar (یـاهــ ــــاهیان پـ، مــ   دهـرنــ
)Chaetodon melannotus(گنـــریــ، ه) Clupea harengus(، 
و ماهی تون ) Theragra chalcogramma ()24( ولاکـپ

حـاکی از حـضور    ،)Thunnus  tonggol ()6(هـوور  
مقدار بسیار بالایی از اسیدهای چرب غیراشـباع ارزشـمند          

  .باشد می

 یب اسیدهای چرب موجود درمحتوای چربی و ترک
 سن، جنس، تأثیر گونه، های مختلف بدن ماهیان تحت اندام

در فصول  ذیهغت وضعیتمیزان آلودگی و  دمای آب،
  .)14 (گیرد مختلف قرار می

در تخـم تـازه      )SFA (مقدار اسیدهای چـرب اشـباع     
 درصد  87/17 درصد و در کفال طلایی       96/25ماهی سفید   

که میزان آنهـا در تخـم ماهیـان          یتعیین شده است، در حال    
 ،ویـژه در تخـم مـاهی کپـور         دریایی شمال غربی اروپا، به    

 درصد، درکفال   Warehou، 2/14در ماهی      درصد،   2/21
 درصـد و در تخـم   Mugil cephalus(، 30(خاکستری 

 درصـد بـرآورد شـده اسـت کـه           8/24ماهی تـون هـوور      
هـای    توفاتواند ناشی از رژیم غذایی متفاوت ماهیان، ت        می

تحقیقـات نـشان    . بیولوژیک و سایر عوامل اثرگـذار باشـد       
داده که در تخم خام بسیاری از آبزیانی کـه تـاکنون مـورد        

بیـشترین  ) C16:0 (اند، پالمیتیک اسید   بررسی قرار گرفته  
  . دارا بوده است)SFA(مقدار را در میان گروه اشباع 

 درصدی اسـیدهای چـرب غیراشـباع        59/58از مقدار   
 درصـد مربـوط بـه    18/42م تازه مـاهی سـفید، میـزان      تخ

ایـن  . اسیدهای با یک پیوند مضاعف و یـا مونـوئن اسـت           
 و  19/65ترتیـب    مقادیر در تخـم مـاهی کفـال طلایـی بـه           

  .باشد   درصد می02/42
ئـن   اسیدهای چـرب بـا چنـد پیونـد دوگانـه یـا پلـی              

)PUFA (     میـزان  . از اهمیت و ارزش بالاتری برخوردارند
 درصـد و در     16/15وه در تخم تـازه مـاهی سـفید          این گر 

 که نسبت بـه تخـم        درصد برآورد شد   94/22کفال طلایی   
 ، تون هوور  ) درصد 1/49( ، کاد ) درصد 49( ماهیان کاپلین 

  Notopterus notopterus و تخم) 6( )درصد 38/4(
و ماهی دریایی   )  درصد 2/29( کپور،  )23() دـ درص 9/37(

، از میـزان  )درصد Orange roughy) 3/32با نام علمی 
  .باشد کمتری برخوردار می

 حـضور   PUFAنکته مهم در بـین اسـیدهای چـرب          
 و  EPA پیونـد دوگانـه ماننـد        6 و   5غالب اسـیدهایی بـا      

DHA        در تخـم     است که میزان هر دو اسید چرب مذکور 
  .بودتازه کفال طلایی بیشتر از تخم ماهی سفید 

تـازه مـاهی    م   درتخ ـ 3-مجموع اسیدهای چرب امگـا    
ایـن مقـدار    شده    که در تخم شور     درصد بود  16/15سفید  

  میزان این اسیدهای چـرب     . درصد افزایش یافت   21/17تا  
د کـه در تخـم      بـو  درصد   94/22تخم تازه کفال طلایی      در



 

ایـن  .  درصـد کـاهش یافـت      49/10تا مقدار   شده آن    شور
در تخم تازه   درصد و    1/46میزان در تخم تازه ماهیان کاد       

  .)4 (باشد درصد می 1/47ینگ هر

  
  ) گرم چربی100گرم در ( تخم تازه یا شور شده سایر آبزیاندهای چرب تخم ماهیان کفال طلایی و سفید با سی مقایسه ترکیب ا-5 جدول

  اسید چرب
تخم 
تازه 
  کفال

تخم 
شور 
  کفال

تخم 
تازه 
  سفید

تخم 
شور 
  سفید

تخم 
 هوور

)6(  

 1تاراکو
)24( 

 2توبیکو
)24(  

 3کازن
)24(  

 4کازنو
)24(  

کفال تخم 
 خاکستری

)23(  

  اردک تخم 
  ماهی

)16(  

C14:0 50/3  86/3  95/1  15/3  54/1  6/4  4/2  4/1  3/2  8/0  0/1  
C16:0 65/10  45/9  33/18  02/30  51/0  6/11  8/21  5/25  3/26  9/5  2/11  
C18:0 72/3  61/11  68/5  58/7  75/22  6/4  4/2  8/9  6/2  1/1  5/2  

SFAΣ  87/17  92/24  96/25  75/40  80/24  8/20  6/26  7/36  2/31  8/7  7/14  

C14:1 11/1  45/0  10/1  14/1  51/6  -  -  -  -  -  4/0  
C16:1 10/30  80/25  99/7  80/7  23/0  6/5  3/3  9/1  8/4  6/23  3/11  
C18:1 58/8  18/15  57/30  95/14  09/3  1/3  4/5  4/2  2/5  8/18  5/16  
C20:1 23/2  86/1  52/2  68/3  4/0  4/2  1/3  5/0  7/0  2/0  5/0<  
MUFAΣ 02/42  29/43  18/42  57/27  6/37  1/11  8/11  8/4  7/10  6/42  7/28<  

C18:2 23/0  83/2  25/1  94/0  08/0  0/1  0/1  1/1  7/0  2/2  8/4  
C18:3 70/1  00/2  34/0  25/0  01/0  7/0  4/0  7/0  4/0  7/0  2/1  
C20:5 23/9  79/1  67/4  27/5  49/3  6/13  8/18  0/7  0/15  7/0  3/1  
C22:6 01/12  70/6  15/10  69/11  8/0  4/17  2/22  9/27  6/22  4/3  3/1  

PUFAΣ 17/23  32/13  41/16  15/18  38/4  7/32  4/42  6/36  7/38  0/7  6/8  
  هرینگهی ما شگ تخم نمک سود -3 تخم نمک سود ماهی پرنده، -2 تخم نمک سود پولاک، -1
  

  در تخم شور)SFA(مجموع اسیدهای چرب اشباع 
 و 75/40ترتیب  شده ماهی سفید و کفال طلایی به

  ).4 و 3 های ولجد(بود  درصد 92/24
 درصدی اسیدهای چرب غیراشباع 72/45از مقدار 

 درصد مربوط 57/27شده ماهی سفید، میزان  تخم شور
این .  استبه اسیدهای با یک پیوند مضاعف و یا مونوئن

 و 61/56ترتیب  مقادیر در تخم ماهی کفال طلایی به
  .دبو درصد 29/43

در تخم ماهی سفید فرآیند شور کردن باعث کاهش 
   و نیز )>05/0P ( درصدی کل مجموع غیراشباع21

که   شده است، در حالی6ω-اسیدهای سری مونوئن و   
زان ـمی  به(دهای اشباع ـوع اسیـب افزایش مجمـموج

دهای سری ـیز اسیـ و ن)>05/0P () درصد36 اًحدود
   . گردیده است3ω- ئن و پلی

از دیگر سو، در تخم ماهی کفال طلایی فرآیند شور 
 درصدی کل مجموع 13کردن موجب کاهش حدود 

 3ω-ئن و   و نیز اسیدهای سری پلی)>05/0P(غیراشباع 
 درصدی 28 که باعث افزایش حدوداً شده است، در حالی

 و نیز در حد کمتری )>05/0P(یدهای اشباع مجموع اس
  . گردیده است6ω-ئن و  در اسیدهای سری پلی

                                                 
1- Tarako 
2- Tobiko 
3- Kazun 
4- Kazuno 



 

ذکر این نکته مهم ضروری است که درصد چربی 
موجود در تخم هر دو گونه ماهی، پس از شور کردن 
کاهش یافت و در واقع از میزان حقیقی اسیدهای چرب 
اع در تخم کاسته شد، لیکن جهت بررسی تغییرات انو

اسیدهای چرب، مطابق معمول، از تعیین مقادیر آنها در 
  .گردد  یکصد گرم چربی موجود در بافت استفاده می

  خام آبزیانتخمروی بر تحقیقات انجام شده بر علاوه
در ژاپن تحقیقی در ارتباط با ترکیب اسیدهای چرب در 

 انجام 1 نمک سودتخمچهار نوع محصول تهیه شده از 
این چهار  که اشاره شد نام هگون نهما. گرفته است

از ماهیان  2ایکورامحصول شامل تخم نمک سود شده 
 3 کازونکو و از ماهی پرنده توبیکوپولاک،از   تاراکوآزاد،

دست آمده از  هنتایج ب. )5جدول  (باشد هرینگ میاز تخم 
  درDHA  اسید چرباین تحقیق نشانه اهمیت

 ،باشد ی مهای فوق گونهنمک سود شده  محصولات
 ،2/22، 4/17ترتیب   درآنها بهC22:6که مقدار  طوری به
  ).24(  برآورد گردیده است6/22 و 9/27

                                                 
1- Salted Roe 
2- Ikura 
3- Kazunoko 

حضور قابل توجه اسیدهای چرب غیراشباع با چند 
این آبزیان، ارزش غذایی و شیلاتی  تخم پیوند دوگانه در

سازد و آنها را جزو آن دسته از  بالای آنها را مشخص می
دهد که مصرف متناسب آنها  شی قرار میارز آبزیان با

عروقی  های قلبی و وسیله افرادی که دچار بیماری به
 این موضوع لزوم .گردد باشند موجب بهبودی آنها می می

تولید فرآورده از تخم ماهیان و ایجاد تنوع در این زمینه را 
  .دهد نشان می
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Abstract17 
The fat of fish roe contains unsaturated fatty acids, like their fillet. The present study was 

conducted to determine the fatty acid profile of fresh and salted roe in Caspian Sea Kutum fish 
(Rutilus frisii kutum) and Golden mullet (Liza aurata). The fish roes were divided in two groups and 
the fatty acids of fresh roe were determined after oil extraction and methylation by Gas-
chromatography. Then, other roes were salted by bringing in saltwater during 14 days and their fat and 
fatty acids profile was determined. The fat contents of fresh and salted roes were 5.80 and 2.83% in 
Kutum and 7.38 and 5.62% in Golden mullet, respectively. The results showed that unsaturated fatty 
acids of fresh Kutum and Mullet roes were 58.59 and 65.19%, respectively, and 45.72 and 56.61% in 
salted roes. The results indicated that salting is not only a proper way for conserving ,but also by 
decreasing the fat of the fish roe, it will have an effect on preserving fatty acids specially omega3 & 
omega6. 
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