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  آلاي مقایسه پروفیل اسید چرب و اسید آمینه و ترکیب شیمیایی لاشه در ماهیان قزل
  و ماهی سفید  )Cyprinus carpio( ، کپور معمولی)Oncorhynchus mykiss(ان کم رنگین

  )Rutilus frisii kutum( دریاي خزر
  

 2دوست مهدي حسنو  2دخانیدانیال جدید*، 1رضا قمیمحمد

  ، ، تنکابن، ایرانگروه شیلات ،تنکابنواحد  ،دانشگاه آزاد اسلامی1
 تنکابن، ایران ه پژوهشگران جوان،باشگا، تنکابنواحد  ،دانشگاه آزاد اسلامی2

                   16/10/1389 ؛ تاریخ پذیرش:13/7/1389تاریخ دریافت: 
  چکیده

پروفیـل   تعیـین رطوبـت و  خاکستر)، مقـدار   (چربی، پروتئین و ترکیبات شیمیاییهدف این مطالعه، مقایسه میزان 
 بـوده اسـت.  ) کمـان  ي رنگینآلا معمولی، سفید و قزل رکپو در سه گونه ماهی (ماهی اسیدهاي چرب و اسیدهاي آمینه

) از دو گونـه دیگـر مـورد مطالعـه     >05/0Pداري ( طور معنی هب کمان ي رنگینآلا میزان کمی پروتئین خام در ماهی قزل
کـه   ییدیگر بالاتر بوده است. از آنجا داري از دو گونه طور معنی هبالاتر بود ولی میزان چربی خام ماهی کپور معمولی ب

) در هر سـه گونـه از   PUFAاشباع (حتی مقادیر اسیدهاي چرب چند غیر و DHAو  EPAمیزان اسیدهاي چرب مهم 
 ) بـه اسـید  EAAΣ(هـاي ضـروري    آمینـه  هاي اندکی در نسبت اسید و از طرف دیگر تفاوت .به هم بوده مشابهماهیان 

تـري چـون    قیمـت  ارزانمصرف ماهیان  بنابراینر هر سه گونه مشاهده شده است، د )NEAAΣ( ضروريهاي غیر آمینه
و  تـر  کـم خـوراکی   دلیل داشتن خوش کنندگان به را براي مصرف تري ینیپا، ارزش غذایی کپور معمولی پرورشیماهی 
  بر ندارد. ، درسفیدو  کمان ي رنگینآلا دو گونه دیگر قزل در مقایسه با تر نییپاقیمت 

  
کمان، کپور معمـولی، مـاهی    آلاي رنگین و آمینه، ترکیب شیمیایی لاشه، قزل پروفیل اسیدهاي چرب هاي کلیدي: واژه
  دریاي خزر سفید

  
  1مقدمه

از اهمیت بسـیار بـالایی در    مصرف آبزیانامروزه 
داشتن اسیدهاي به سبب جهت تضمین سلامتی انسان 

بخـش   مینأت ـو ضروري و اسیدهاي چرب مفید  آمینه
هـاي   ست. در سالمهمی از پروتئین غذایی برخوردار ا

 ـ ها اخیر چربی ماهی لیـل مقـدار بـالاي اسـیدهاي     د هب
پیونـد دوگانـه مـورد توجـه      6تا  5اشباع و چرب غیر

). 1999و همکاران،  Puwastienاند ( خاص قرار گرفته
                                                

  danialdokhani@yahoo.comمسئول مکاتبه:  *

منبع مهم اسیدهاي چـرب   آبزیانمشخص گردیده که 
متنابهی از ایـن اسـیدهاي   باشند و مقادیر  اشباع میغیر

از طریـق   DHAو   EPAهـاي  گروه وصخص چرب به
و  Artsشــود ( وارد بــدن انســان مــی آبزیــانمصــرف 

ســبب  3 -). اسـیدهاي چـرب امگـا   2001همکـاران،  
هـاي قلبـی نـامنظم و     گلیسرید خون، ریتم کاهش تري

  ).Roberts ،2000و  Hunterگردند ( فشار خون می
ــ ترکیــب اســیدهاي چــرب در مــاهی تحــت ثیر أت

لیمی، تغذیـه، سـن، رسـیدگی    عواملی چون شرایط اق



 ...مقایسه پروفیل اسید چرب و اسید آمینه و ترکیب                                                                                 90 زمستانم، چهارسال پنجم، شماره 

 2

، Kinsellaگونـه قـرار دارد (  و جنسیت و نوع  جنسی
بوده میزان اسیدهاي چرب چنـد   دلیل پایین ه). ب1988

هـاي دریـایی، میـزان     در پلانکتـون  6 -اشباع امگاغیر
در گوشـت ماهیـان دریـایی     3 -اسیدهاي چرب امگا

ب شـیرین میـزان   آکه در ماهیان  در حالی است،بالاتر 
 باشـد مـی در سطح بـالاتري   6 -یدهاي چرب امگااس
)Justi  ،نسـبت اسـیدهاي چـرب    2003و همکاران .(

با مرگ و میر ناشی از سـرطان و   3 -به امگا 6 -امگا
ــاري ــی  بیم ــاي قلب ــی  -ه ــه داردعروق و  Hoz( رابط

اي ایـن نسـبت بایـد     تغذیه از نظر) و 2004همکاران، 
  ).Pepping ،1999باشد ( 1به  4تر از  کم

هاي زیسـتی   هاي آمینه فعالیتاسیداز طرف دیگر، 
هاي زنده بـه عهـده دارنـد.     بسیار متنوعی را در سلول

میـزان قابلیـت    کیفیت پروتئین هر نوع ماده غـذایی بـه  
مین همه اسیدهاي آمینه ضـروري  أهضم و چگونگی ت

عنـوان یـک منبـع بسـیار      هبستگی دارد. امروزه ماهی ب
ته شده اسـت. ترکیبـات   مناسب پروتئینی غذایی شناخ

چون  اسیدهاي آمینه پروتئین ماهی به عوامل درونی هم
گونه، اندازه، و رسـیدگی جنسـی و عوامـل خـارجی     
چون منابع غذایی، فصل صید و مقادیر درجه حرارت 

ــتگی دارد (  ــوري آب وابسـ  ).Borresen ،1992و شـ
Ozyurt  وPolat )2006  ــرات در ــه تغیی ــد ک ) معتقدن

آمینه عضله ماهیان در نتیجه عـواملی  مقادیر اسیدهاي 
اي و زمان رسیدگی جنسی قرار دارد  چون رژیم تغذیه

ان و در زمان استفاده ماهیان در رسیدگی جنسـی، میـز  
  یابد. پروتئین تخم افزایش می

امل پروفیل اسیدهاي آمینـه  در این میان، مقایسه ک
دهنـده سـاختار    ترتیب تشکیل هاي چرب که بهو اسید

ساختار چربی ماهی هستند در روشن شدن  وپروتئینی 
سودمند است. بنابراین با  هاي غذایی آنان کاملاً ارزش

گــردد کــه  مشــخص مــی انجــام ایــن پــژوهش دقیقــاً

هاي یی ناشی از اسیدهاي آمینه و اسـید هاي غذا ارزش
 کپـور  کمـان،  آلاي رنگـین  گونـه مـاهی قـزل    3چرب 
 قعـاً و سفید داراي چـه نوسـاناتی اسـت و وا    معمولی

ها (پرورشـی یـا دریـایی) از ارزش غـذایی      کدام گونه
بـا   رخوردار است. همچنین در این پـژوهش بالاتري ب

هـاي پـروتئین، چربـی،     انجام آنالیز دقیق لاشه، نسبت
خاکستر و رطوبت هـر کـدام از گونـه ماهیـان تعیـین      

بـا   با اعـلام نتـایج کـاربردي ایـن پـژوهش     گردد.  می
ایی با قیمـت فـروش در   هاي ارزش غذ مقایسه نسبت

بازار به تفکیک هر گونه مـاهی، معیـار مناسـبی بـراي     
ن تغذیـه انسـانی در   اکنندگان ماهی و متخصص مصرف

 ئـه قیمـت ارا  تـر در کنـار   جهت انتخاب ماهی مناسب
هدف این مطالعه، مقایسه  آید. بنابراین دست می شده به
(چربی، پروتئین و خاکستر) و  ترکیبات شیمیاییمیزان 

پروفیـل اسـیدهاي   طور، میزان  و همین رطوبتصد رد
مـاهی مـورد    سـه گونـه  در  چرب و اسـیدهاي آمینـه  

ــاهی ــه (م ــور مطالع ــولی، کپ ــزل معم ــفید و ق ي آلا س
  ) بوده است.کمان رنگین

  
  ها مواد و روش

و  (چربی، پروتئینترکیبات شیمیایی براي مقایسه 
و پروفیل اسـیدهاي چـرب    صد رطوبتدر ،خاکستر)

 کپـور ، کمـان  آلاي رنگـین  گونه ماهی قـزل  سه و آمینه
هاي ماهیان به تعـداد   و سفید هر کدام از گونه معمولی

مـاهی کپـور معمـولی: میـانگین     ( گونـه  از هر قطعه 3
 1200: میـانگین  دریاي خـزر  ماهی سفیدگرم،  1050

گـرم)،   400: میانگین کمان ي رنگینآلا گرم، ماهی قزل
گـیلان خریــداري   بلافاصـله پــس از صـید، از اســتان  

ه ماهیـان  کـه هم ـ  انجام شـد اي  گونه هشدند. آزمایش ب
برابـري از زمـان صـید     مورد مطالعه در زمـان تقریبـاً  

مورد آزمایش قرار گیرند. سـن ماهیـان مـورد مطالعـه     
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سـال بـراي    2-3یکسانی در محـدوده   نسبت طور به هب
هـاي   پس از انتقال سریع نمونهگونه بوده است.  3هر 

ماهیان پـس  به آزمایشگاه،  )1:1( توسط یخصید شده 
 50-60بـا وزن   بدون پوسـت  هاي از شستشو، به فیله

تبدیل شدند و سـپس   متر) سانتی 1(با ضخامت  گرمی
شستشـو   درجه سلسـیوس)  4(دماي  توسط آب مقطر

 دمــاي آنــالیزي در هــاي یافتــه و تــا شــروع آزمــایش
  یخچال نگهداري شدند.

هـاي مـورد    بـراي نمونـه   تکـرار)  3(با  آنالیز لاشه
، AOACاسـتاندارد (  هـاي  اده از روشبا استف آزمایش

 منظور تعیین رطوبت، تقریبـاً  به سنجش گردید.) 2005
گرم از نمونه روي ظـرف آلومینیـومی از قبـل وزن     2

هـا در آون در دمـاي    شده قرار داده شد. سپس نمونـه 
ساعت قرار داده  24براي مدت درجه سلسیوس  105

). AOAC ،2005(وزن ظـروف، ثابـت شـد    شدند تـا  
براي تعیین میزان پروتئین کل در مـواد خـام اولیـه، از    

میـزان  ). AOAC ،2005(روش کجلدال استفاده شـد  
خاکستر نیز با قرار دادن نمونه خام در کوره در دمـاي  

. )AOAC ،2005( تعیـین شـد  درجه سلسـیوس   600
ــتفاده   ــا اس ــز ب ــی نی ــزان چرب  و Kinsellaروش از می

ــرم و  )1997همکــاران ( ــا اســتفاده از حــلال کلروف ب
استخراج و بر حسـب گـرم    )2به  1متانول (به نسبت 

  شد.گرم عضله بیان  100در 
 1(بـا   ماهیـان  گیري پروفیل اسیدهاي آمینـه  اندازه

با ) 1988و همکاران،  Frister( OPAروش  به تکرار)
ــتفاده از دســتگاه ــام ) HPLC )Waters, USA اس انج

 Timmsروغن استخراج شده بر حسب روش  گرفت.
متیل استر گردیده و براي آنالیز اسیدهاي چرب ) 1978(

 ,Trace GCگروماتوگرافی ( دستگاه گاز ازتکرار)  2(با 

Thermo Finnigan, Italyه شده توسط ئ) و به روش ارا

Vingering  وLedoux )2009.استفاده شد (  
بـا   هـاي  دسـت آمـده از آزمـایش    هاي به ابتدا داده

 سـازي شـدند.   اسمیرنوف نرمـال  -روش کولموگروف
بـا اسـتفاده از    دست آمده از ایـن پـژوهش   هاي به داده

 One-way( طرفـــه روش تحلیــل واریـــانس یـــک 

ANOVA ( و انجام آزمونPost hoc سـطح  دانکن در 
. همچنـین از  مورد تحلیل آمـاري قـرار گرفـت    05/0
ها استفاده  تجزیه و تحلیل داده براي SPSS 16افزار  نرم
  شد.

  
  نتایج

ترکیبات شیمیایی بدن سه گونه ماهی مورد مطالعه 
تنها رطوبت بدن ماهیان با ه شده است. ئارا 1در شکل 

میـزان  ). <05/0P( نبـود دار  عنـی هم داراي اخـتلاف م 
 کمـان  ي رنگـین آلا کمی پروتئین خـام در مـاهی قـزل   

از دو گونـه دیگـر مـورد    ) >05/0P( داري طور معنی هب
ولی میزان چربی خـام مـاهی کپـور     ،مطالعه بالاتر بود

داري از دو گونه دیگر بالاتر بوده  طور معنی همعمولی ب
  ).1شکل است (

ه گونـه از ماهیـان   پروفیل اسیدهاي چـرب در س ـ 
ــدول   ــه در ج ــورد مطالع ــت 1م ــده اس ــه داراي  آم ک

. )<05/0P(باشـد   داري با یکدیگر نمی اختلافات معنی
 کمـان  ي رنگـین آلا اسید چـرب غالـب مـاهی قـزل     3
 C16:0درصـد)،   C18:1n-9 )86/19ترتیـب شـامل    به
. بوده استدرصد)  45/11( C16:1و  درصد) 63/18(

 ـ این نسبت در ماهی کپـور م  ترتیـب شـامل    هعمـولی ب
C16:0 )41/23  ،(درصدC18:1n-9 )08/20 (و  درصد

C18:2n-6 )16/11  (ــد ــز  درص ــفید نی ــاهی س و در م
ــ ــ هب ــب ب ــورت  هترتی ــد)،  C18:1n-9 )52/20ص درص

C16:0 )79/15  و (درصدC16:1 )71/9  درصد) بـود 
  .)1(جدول 
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 بافت ماهی تازهونه نم از مورد مطالعه ترکیب شیمیایی بدن سه گونه ماهی -1شکل 

  
  گونه ماهی 3گرم) مختلف روغن  100اسیدهاي چرب (گرم در  -1جدول 

  هاي چرباسید  کمان ي رنگینآلا قزل  کپور سفید
28/4  ± 24/0  04/4  ± 16/1  30/4  05/1±  C14:0 

79/15  ± 80/1  41/23  ± 84/2  63/18  73/4±  C16:0 

74/9  ± 40/5  70/7  ± 38/0  45/11  ± 59/1  C16:1 
19/3  ± 37/0  11/4  ± 31/0  78/3  ± 3/0  C18:0 

52/20  ± 66/3  08/20  ± 30/3  86/19  ± 81/5  C18:1n-9 

61/5  ± 5/2  24/5  ± 38/0  85/6  ± 03/0  C18:1n-7 

97/8  ± 2/8  16/11  ± 5/4  34/6  ± 6/4  C18:2n-6 
81/2  ± 49/1  73/2  ± 97/0  54/1 ± 76/1  C18:3n-3 
16/1  ± 36/0  65/0  ± 56/0  35/1 [± 36/0  C18:4n-3 
43/1  41/0 ±  09/1  ± 13/0  52/1  ± 06/0  C20:0 

46/1  ± 12/0  36/1  ± 09/0  39/1  ± 42/0  C20:1n-9 

57/2  ± 7/1  99/1 [± 5/1  06/3  ± 66/1  C20:4n-3 
02/1  ± 25/0  84/0  ± 31/0  09/1  ± 88/0  C20:4n-6 
98/3  ± 3/2  08/2  ± 12/0  66/3  ± 49/2  C20:5n-3 (EPA) 

07/7  ± 7/3  94/5  ± 7/2  57/7  2/2±  C22:6n-3 (DHA) 

  
ي آلا مـاهی قـزل   ، در چربـی فیلـه  2اساس جـدول  بر
) MUFAاشـباع ( اسـیدهاي چـرب تـک غیر    کمان رنگین
انــد  تــرین گــروه اســیدهاي چــرب را تشــکیل داده بــیش

درصــد) و بعــد از آن اســیدهاي چــرب اشــباع   35/39(
)SFA) (96/27   (و چنـــد غیردرصــد) اشـــباعPUFA (
ترین سـهم اسـیدهاي چـرب ایـن      درصد) بیش 83/24(

اند. در چربی ماهی کپور معمولی نیز  ماهی را تشکیل داده
، MUFA =38/34 ،SFA =65/32همین الگو دیده شـد ( 

PUFA =39/25 سفید، نسبت  ). ولی در ماهی1) (جدول
)، بـالاتر از بقیـه   PUFAاشـباع ( اسیدهاي چرب چند غیر

مینه سه گونه ماهی مورد پروفیل اسیدهاي آ ).58/27بود (
  ه گردیده است.ئارا 3مطالعه نیز در جدول 
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  ماهیسه گونه روغن در گرم)  100(گرم در  غالب اسیدهاي چرب -2جدول 
  هاي چرباسید  کمان ي رنگینآلا قزل معمولی کپور سفیدماهی 
69/24 65/32 96/27  ΣSFA 

33/27 38/34 55/39  ΣMUFA 

58/27 39/25 83/24  ΣPUFA 

59/17 39/13 4/17  Σn3 

99/9 0/12 43/7  Σn6 

56/0 89/0 42/0  N6/n3 

62/2  83/1  30/2  UFA/SFA 

  
  ماهیدر سه گونه ) ماهی تازه بافت مرطوب نمونهگرم  100اسیدهاي آمینه (گرم در پروفیل  -3جدول 

  اسیدهاي آمینه  کمان ي رنگینآلا قزل معمولی کپور  ماهی سفید 
  آلانین  1/1 1/1  16/1  
  *آرژنین 8/0  8/0  85/0  

  آسپارتیک اسید 82/1 92/1  10/2  
  گلوتامیک اسید  83/3  71/3  53/3  
  گلیسین 53/0 52/0  73/0  
  *هیستیدین  45/0  30/0  27/0  

  *ایزولوسین 86/0  94/0 90/0  

  *لوسین  0/2  16/2  20/2  

  *لیزین 1/1  12/1  20/1  

  *متیونین  63/0  65/0  70/0  

  *فنیل آلانین 92/0  95/0 0/1  

  سرین  53/0  38/0  4/0  
  *ترئونین 71/0  63/0  71/0  

  تیروزین  80/0  80/0  8/0  
  *والین 95/0  01/1  0/1  

 ارنیتین 09/0  08/0  1/0  

  )EAA Σ( هاي ضروري آمینه مجموع اسید  42/8  56/8  83/8  
  )EAA ΣN( ضروريهاي غیر آمینه مجموع اسید  70/8  51/8  82/8  
  001/1  005/1  967/0 )EAA Σ) (EAA ΣN( 

 .هاي ضروري اسید آمینه* 
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  گیري بحث و نتیجه
 3 -نسبت اسیدهاي چرب امگا، 2اساس جدول بر

تـر از دو   ، بـیش در گوشت ماهی سفید در این مطالعـه 
معمـولی اسـت    رو کپـو  کمـان  ي رنگـین آلا گونه قزل

)05/0P>3 -به امگا 6 -). نسبت اسیدهاي چرب امگا 
، Pepping( باشـد  1به  4تر از  باید کماي  تغذیه از نظر
در  3 -به امگا 6 -. نسبت اسیدهاي چرب امگا)1999

العه در ایـن مطالعـه در   روغن ماهی سه گونه مورد مط
در  3 -اسـیدهاي چـرب امگـا   قرار دارد.  محدوده بالا

تـري از   درصد بیش 6 -مقایسه با اسیدهاي چرب امگا
 انـد  تشکیل داده را در ماهیان مورد مطالعهروغن ماهی 

 -که نسبت اسیدهاي چرب امگـا  طوري هب ،)2(جدول 
 ـ 56/0و  89/0، 42/0در حـد   3 -به امگا 6 ترتیـب   هب

، کپـور معمـولی و   کمـان  ي رنگینآلا براي ماهیان قزل
  سفید بوده است.

اشـباع  این مطالعـه اسـیدهاي چـرب چنـد غیر     در
)PUFA ( ترین گروه اسـید   بیشتنها براي ماهی سفید

ي چـرب  اند و بعد از آن اسیدها را تشکیل دادهچرب 
ترین  ) بیشSFA( ) و غیراشباعMUFA( تک غیراشباع

تشکیل در ماهی سفید سهم اسیدهاي چرب گوشت را 
ها مانند مـاهی آزاد   سایر گونه اند. الگوي مشابه در داده

هـاي آزاد مـاهی    و گونه )Paul ،2009و  Hoصورتی (
، Kittsو  Huynhاري (اطلس، والاي پولاك و راك کان

  ) نیز گزارش گردید.2009
) و EPAایکوزاپنتانوئیـک (  مقدار اسیدهاي چرب

ي آلا ماهی قزلدر  ترتیب هب )DHAدوکوزاهگزانوئیک (
و  08/2( ، کپـور معمـولی  )57/7و  66/3( کمان رنگین

گرم بوده  100گرم در ) 07/7و  98/3(و سفید  )94/5
هاي آب  گونه در دیگر اي مطالعهاست که در مقایسه با 

و  EPAدرصـد   86/5شیرین مانند کپور معمـولی (بـا   

 EPAدرصد  8/13)، ماهی سفید (با DHAدرصد  21/8
درصـد   59/3)، ماهی سوف (بـا  DHAدرصد  97/9و 

EPA  درصد  8/24وDHAدرصد  71/8ماهی (با   )، لاي
EPA  درصد  8/16وDHA 76/2مـاهی (بـا    ) و گربـه 

ــد  ــ 8/14و  EPAدرص ــمDHAد درص ــت  ) ک ــر اس ت
)Özogul  ،2004و همکاران.(  

آمینواســیدهاي ضــروري، اســید آمینــه لوســین   از
ترین مقدار را در هر سه گونه مورد بررسی نسبت  بیش

 هاي ضروري به خود اختصاص داد به سایر اسید آمینه
 )EAAΣ( هاي ضـروري  آمینه نسبت اسید). 3(جدول 
بـراي هـر    )NEAAΣ( ضـروري هاي غیر آمینه به اسید

نزدیک بـه هـم بودنـد و     سه گونه مورد مطالعه تقریباً
ترتیب براي ماهیـان   هب 001/1و  005/1، 967/0شامل 

، کپـور معمـولی و سـفید بودنـد     کمان ي رنگینآلا قزل
روي سـنین   در پـژوهش انجـام شـده بـر    ). 3(جدول 

این نسـبت  ، )huso Huso( پرورشی ماهی مختلف فیل
و با افزایش سن ماهیـان،  بوده متغیر  81/0تا  73/0از 

). 2009و همکاران،  Kenari( این نسبت افزایش یافت
، 77/0برابـر   Pagrus major این میـزان بـراي مـاهی   

ــاهی ــه Mugil cephalus مــ ــزان  بــ و  69/0میــ
Oncorhynchus keta  بوده است ( 75/0برابرIwasaki 

  .)Harada ،1985و 
ایـن   هـاي  اسـاس یافتـه  و بر گیـري کلـی   در نتیجه

اسـیدهاي چـرب مهـم    کـه میـزان    یی، از آنجاپژوهش
EPA  وDHA   در هر سه گونه از ماهیان مورد مطالعـه

حتی مقادیر اسیدهاي  ) و<05/0Pنزدیک به هم بوده (
ها نیز نزدیک بـه   ) در آنPUFAاشباع (چرب چند غیر

هـاي انـدکی در    و از طرف دیگر تفـاوت  باشد هم می
 بـه اسـید   )EAAΣ( هـاي ضـروري   آمینـه  نسبت اسید

 ) در هـر سـه گونـه   NEAAΣ( ضـروري هاي غیر آمینه
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مصـرف   مورد مطالعه مشـاهده شـده اسـت، بنـابراین    
تري چون ماهی سفید دریاي خـزر،   قیمت ماهیان گران

دلیـل   کنندگان به ارزش غذایی بالاتري را براي مصرف
و قیمت بالاتر نسبت بـه   تر بیش خوراکی داشتن خوش

، کپـور معمـولی  و  کمان ي رنگینلاآ دو گونه دیگر قزل

  .دربر ندارد
  

  و قدردانی تشکر
هاي مالی باشگاه پژوهشگران  این پروژه با حمایت

  انجام شده است.جوان دانشگاه آزاد اسلامی تنکابن 
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Comparison of fatty acids and amino acids profile and proximate  
composition in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss), common carp  

(Cyprinus carpio) and kutum (Rutilus frisii kutum) 
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Abstract2 

This study was aimed to determine proximate composition and moisture percentage, as well 
as amino acid and fatty acid profiles of the three species common carp (Cyprinus carpio), kutum 
(Rutilus frisii kutum), and rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). The amount of crude protein in 
rainbow trout was significantly higher (P<0.05) than the two other species but the ration of 
crude fat was significantly greater in common carp than others. Since the ratio of important fatty 
acids like EPA and DHA and also PUFA was nearly in the same quantity, and on the other 
hand, the proportion of ΣEAA to ΣNEAA was too low in all the three studies species, thus the 
consumption of cheaper species like common carp don’t have lower nutritional value for 
consumers due to its lower price and lower delicacy. 
 
Keywords: Amino acid and fatty acid profiles; Proximate composition; Rainbow trout; Common 
carp; Kutum.  
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