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، ای رنگین کمان رودخانه یآلاقزل بینیل اسیدهای چرب الاشه و پروفزمقایسه آنالی

 و  (Oncorhynchus mykiss)پرورشی 

 در رودخانه هراز (Salmo trutta fario)خال قرمز  یآلاقزل 
 

   1، تقی محمدی فوتمی*2نوروزیمهرنوش  1نیلوفر فلاح

 

 كیدهچ   

ماهیان   آزادسه گروه از  های چرب بافت عضلانی تعیین ترکیب شیمیایی و پروفایل اسیدبا هدف حاضر  تحقیق     

خال  یآلا( و  قزلOncorhynchus mykissای و پرورشی ) کمان رودخانهرنگین یآلاای و پرورشی شامل قزل رودخانه

خال قرمز و  ای، رنگین کمان رودخانه یآلاعدد ماهی  قزل 9. در مجموع انجام شد   (Salmo trutta fario)قرمز

 زیست سنجی، به آزمایشگاه منتقل منجمدها به حالت  شد. نمونه نمونه برداری از محدوده رودخانه هراز پرورشی یآلاقزل

نتایج زیست سنجی و آنالیز لاشه مطابق با شدند.  سپس ترکیبات لاشه و پروفایل اسیدهای چرب با سه تکرار اندازه گیری

(.بیشترین مقدار اسید چرب اشباع P>05/0)مشاهده نشد  بین سه گروه داری )خاکستر، رطوبت، پروتئین و چربی( اختلاف معنا

(SFA )787/0± 80/24( تک غیر اشباع ،MUFA )638/1± 03/48 ( و چند غیر اشباعPUFA )916/4± 95/45  به

وجود داشت  گروه داری بین سه  که تفاوت معنی دیده شدای، خال قرمز و پرورشی  رودخانه یآلاترتیب در ماهی  قزل

(05/0>P.)3ما در میزان امگا ا (ω-3 امگا ،)6 (ω-6( ایکوزاپنتائنوئیک اسید ،)EPA و دوکوزا هگزانوئیک )( اسیدDHA )

ها از یک بیشتر بود.بیشترین  در تمام گونه ω-3/ω-6(. همچنین نسبت P>05/0داری دیده نشد ) اختلاف معنی هاگروهبین 

آلا ( و  قزل44/2 ±458/0(،  قزل آلا خال قرمز )30/3 ±625/0به ترتیب در  قزل آلا پرورشی ) ω-3/ω-6نسبت 

از مقدار توصیه شده متخصصان  ω-3/ω-6در هر سه گروه مورد مطالعه، نسبت  .( مشاهده شد36/2 ±706/0ای ) رودخانه

 غنیبسیار ارزش غذایی ای، پرورشی و خال قرمز از نظر  رنگین کمان رودخانه یتغذیه بیشتر بود. بر اساس نتایج،  قزل آلا

 هستند.

، (Oncorhynclus my kiss)پرورشیقزل آلای رنگین کمان یل اسید چرب، ا، پروفآنالیز لاشه :  کلید واژه:   

 .(Salmo trutta fario)ی خال قرمزآلاقزل
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 مقدمه -1

جایگاه باشند که ها و مواد معدنی ارزشمندی میها، ویتامینها حاوی پروتئین با کیفیت، چربیماهی

کیلوگرم  4/18حدودا  2009ای در تغذیه انسان دارند. بطوریکه سرانه مصرف جهانی ماهی در سال  ویژه

ترین منابع پروتئین حیوانی به شمار  (. منابع پروتئینی ماهی از ارزانFAO, 2012تخمین زده شده است )

 (.Jabeen and Chaudhry, 2011)باشند  روند و از لحاظ صرفه اقتصادی و ارزش غذایی ممتاز می می

 ,A, D, Eهای محلول در چربی ) توان جذب ویتامین نمایند که می ها نقش مهمی در بدن ایفا می چربی

K( و تنظیم متابولیسم بدن اشاره نمود )Kris and Etherton et al., 2003; Jabeen and 

Chaudhry, 2011تمامی ماهیان دارای اسیدهای چرب ایکوزاپنتائنوئ .)( یک اسیدEPA و دوکوزا )

باشند؛ اما مقدار آن بسته به گونه ماهی، شرایط محیطی نظیر تغذیه،  ( میDHAهگزانوئیک اسید )

 ,.Kris and Etherton et alزیستگاه و اینکه گونه مورد نظر وحشی یا پرورشی است، متفاوت است )

کمتری  ω-3ا ماهیان دریایی میزان اند که ماهیان آب شیرین در مقایسه ب (. محققین نشان داده2003

ماهیان آب شیرین نیز است، (. تحقیقات اخیر همچنین نشان داده Vlieg and Body, 1988دارند )

. در مطالعات زیادی اثرات (Ozogul et al., 2007)دارند  ω-3مقادیر قابل توجهی اسیدهای چرب 

از سخت شدن  DHA و EPAاست.  بر سلامتی انسان به اثبات رسیده ω-3سودمند اسیدهای چرب 

کند و همچنین باعث ها جلوگیری می پش نامنظم قلب، لخته شدن خون در رگتها و تصلب شرائین، رگ

 ,Millar and Waal-Manning)گردند  گلیسرید و فشار خون میتری (،LDL) کاهش کلسترول بد

ها را از راه  بایست آن را ندارد و می ω-3های چرب چند غیراشباع  بدن انسان توانایی ساخت اسید (.1992

ترکیب شیمیایی عضله ماهی وابستگی  تغییر در (.Alasalvar, 2000)تغذیه منابع مناسب، تامین کند 

 آناتومیک ها و محل زیادی به گونه، سن، تعذیه، مرحله بلوغ و چرخه تولید مثلی، محیط، فصل صید، اندام

 . (Palmeri et al., 2007)عضله دارد 

های چرب آبزیان  ارزش غذایی گوشت و شناسایی اسید برهای اخیر،  ای در سالتحقیقات گسترده

گونه از ماهیان دریایی  10بر با تحقیقی که ( 2001و همکاران ) Osmanانجام گرفته است که از جمله 

ترین واندرصد فرا 4/48تا  7/29با  ω-3مقدار اسیدهای چرب  مشخص شد، ،انجام دادند های مالزی آب

اند. مطالعاتی نیز در زمینه بررسی تغییرات ترکیبات بیوشیمیایی بدن آزادماهیان و  اسیدهای چرب بوده
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(. با توجه به 1390قمی و همکاران، ؛ 2011و همکاران،  Usydusثر بر آنها صورت گرفته است )ؤعوامل م

ای مختلف جهان و از طرف دیگر، با ه ارزش غذایی گوشت بسیاری از آبزیان از جمله آزادماهیان در کشور

های  وجود صید قابل توجه این ماهیان در کشور ما، هدف این مطالعه، بررسی و مقایسه پروفایل اسید

خال ی آلارنگین کمان پرورشی و  قزل ی،  قزل آلاایرنگین کمان رودخانه یآلاچرب در ماهی  قزل

خاکستر( و  چربی، رطوبت، )پروتئین، بیوشیمیایی لاشهاصلی  قرمز است. به علاوه با سنجش ترکیبات

شود. همچنین نتایج پروفایل اسیدهای چرب با سایر ماهیان نیز  های آن بین سه گروه، مقایسه مینسبت

کنندگان ماهی و متخصصان گیرد تا سطح ارزش غذایی آن، معیاری برای مصرف مورد مقایسه قرار می

 تر باشد. اهی مناسبتغذیه انسانی در جهت انتخاب م

  

 ها مواد و روش -2

آلای رنگین )تیمار یک(، قزل ایرودخانه آلای، در سه تیمار شامل قزلعدد ماهی  9  در مجموع

تکرار )سه  3 شامل هر تیمار تقسیم شدند.  خال قرمز )تیمار سه(، یآلاکمان پرورشی )تیمار دو( و  قزل

آلای رنگین کمان پرورشی از استخر پرورش ماهی واقع در های قزل نمونه. نمونه برداری شده بود ماهی(

خال قرمز از رودخانه  یآلاو  قزل ایرنگین کمان رودخانهی آلاقزل مل در منطقه وانا و آهفتاد کیلومتری 

زاد دانشگاه آ ها داخل یخ به آزمایشگاه شیلات . نمونهشدند با تور پرتابی صیدب اسک آی  هراز در منطقه

های زیست سنجی شامل وزن )گرم(  منتقل شدند. سپس در آزمایشگاه، شاخص اسلامی واحد تنکابن

. ندگیری و ثبت شد متر( توسط تخته مدرج و کولیس اندازهتوسط ترازو، طول ماهی و ارتفاع بدن )سانتی

( سنجش AOAC, 2005های استاندارد ) های مورد آزمایش با استفاده از روش آنالیز لاشه برای نمونه

 گردید. 

. (AOAC, 2005)برای تعیین میزان پروتئین کل در مواد خام اولیه، از روش کجلدال استفاده شد 

( با استفاده از حلال کلروفرم و متانول 1997و همکاران ) Kinsellaمیزان چربی نیز با استفاده از روش 

بیان گردید. به منظور تعیین رطوبت تقریباً ( استخراج و بر حسب گرم در صد گرم عضله 2به  1)به نسبت 

ها در آون در دمای  گرم از نمونه روی ظرف آلومینیومی از قبل وزن شده قرار داده شد. سپس نمونه 5تا  3

 ,AOACساعت قرار داده شدند تا وزن ظروف ثابت شد ) 24درجه سلسیوس برای مدت  105-100
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 سنجش گردید.  1( و بر اساس فرمول 2005

 Moisture (%) = [(W1-W2)/W] × 100 :1ول فرم

 

 گیری + وزن پتری دیش خالی )گرم(، وزن نمونه قبل از رطوبت W1=که در آن:  

 =W2 گرم(،  وزن نمونه بعد از رطوبت( گیری + وزن پتری دیش خالی=W .بود )وزن نمونه )گرم 

درجه سلسیوس و با  550میزان خاکستر نیز با قرار دادن نمونه خام در کوره الکتریکی در دمای 

 (.AOAC, 2005)تعیین شد  2جاگذاری در فرمول 

  :2فرمول 

وزن بوته چینی اولیه /  وزن نمونه اولیه  – وزن بوته چینی ثانویه )بعد از کوره(  =درصد خاکستر 

 100×  گوشت ماهی

( استفاده شد. آنالیز اسیدهای GC) یل اسید چرب از دستگاه کروماتوگرافی گازیاپروف برای سنجش

های چرب به صورت درصد هر اسید چرب  ( انجام شد. نتایج اسید1993) Murphچرب با استفاده از روش 

نظور گرم از چربی استخراج شده به م 5/0.  برای این منظور حدود شدهای چرب بیان  با توجه به کل اسید

 1شود. سپس حدود  متیله نمودن، با نسبت های مناسب از متانول، بنزن و اسید سولفوریک مخلوط می

تزریق شد و مکان هر یک از اسیدهای چرب براساس زمان  GCمیکرولیتر از نمونه آماده را به دستگاه 

 چربی نمونه بیان گردید. گرم  100( آنها در نمونه استاندارد شناسایی شد و به صورت گرم در RTبازداری )

برای  ( وIndependent-sample t-testمستقل، ) tها از آزمون پارامتری  برای تجزیه وتحلیل داده

% 95سطح اطمینان با  SPSS 0.16نرم افزار در محیط  ANOVAآزمون دانکن،  مقایسه میانگین ها از

 استفاده شد. 

 

 نتایج -3

( که میانگین طول کل 1سنجی این سه گونه از آزاد ماهیان نشان داد )جدول نتایج حاصل از زیست

و  16/36 ±53/4، 00/36 ±00/1ای، پرورشی و خال قرمز به ترتیب  در سه گونه ماهی  قزل آلا رودخانه

و  66/687 ±11/208، 33/577 ±15/131 میانگین وزن آنها به ترتیب سانتی متر و 66/34 05/3±
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 (.P>05/0دار نبود ) گرم بود. بر اساس آزمون دانکن تفاوت از نظر آماری معنی 66/616 04/85±

ای، پرورشی و خال قرمز رودخانه یآلاسنجی بین ماهیان قزلنتایج زیست .1جدول   

های زیستی شاخص  
 ماهی قزل  آلا

داری سطح معنی  
ای رودخانه  خال قرمز پرورشی 

33/577 ±15/131 وزن )گرم(  11/208± 66/687  04/85± 66/616  678/0  

متر( طول کل )سانتی  00/1± /..36  53/4± 16/36  05/3± 66/34  452/0  

متر( طول استاندارد )سانتی  76/0± 16/32  51/2± 66/35  51/2± 33/31  094/0  

 
گونه ماهی ( بین سه 2های رطوبت، خاکستر، چربی و پروتئین )جدول  نتایج بررسی سنجش شاخص

درصد  94/22و  34/0پرورشی به ترتیب با  یآلاداد که محتوی چربی و پروتئین قزلآلا نشان لقز

درصد پروتئین کمترین  60/20آلا خال قرمز با درصد چربی و  قزل 1/0ای با  خانهآلا رودبیشترین و  قزل

آلا خال درصد و  قزل 76ای با  خانهآلا رودمقدار بود. بیشترین و کمترین درصد رطوبت به ترتیب، قزل

درصد  04/0آلا خال قرمز و پرورشی با دیده شد. در بررسی میزان خاکستر  قزل 33/71قرمز و پرورشی با 

تفاوت  ANOVAدرصد کمترین مقدار بود. بر اساس نتایج آزمون  03/0ای با  آلا رودخانهبیشترین، قزل

ر مورد بررسی مشاهده نشد  های رطوبت، خاکستر، چربی و پروتئین بین سه تیما داری در شاخص معنی

(05/0<P.) 

.میانگین میزان رطوبت، خاکستر، پروتئین و چربی کل در بین سه گونه قزل  آلا .2جدول   

های آنالیز لاشه شاخص  
 قزل  آلا

داری سطح معنی  
ای رودخانه  قزل  آلا پرورشی 

1/0 ±01/0 چربی  34/0± 48/2  02/0± 20/0  198/0  
94/22 ±38/3 پروتئین  60/0± 23  35/2± 60/20  431/0  

76 ±29/5 رطوبت  05/3± 33/71  05/3± 33/71  317/0  
04/0 ±01/0 خاکستر  01/0± 04/0  00± 03/0  296/0  

 
آلا (  قزلSFA( نشان داد که میزان اسیدهای چرب اشباع )3های چرب )جدول  نتایج بررسی اسید

درصد کمترین مقدار بود. میزان اسید  55/18با آلا خال قرمز بیشترین و  قزلدرصد  80/24ای با رودخانه

 23/35آلا پرورشی با درصد بیشترین و قزل 03/48آلا خال قرمز با ل( قزMUFAچرب تک غیراشباع )

درصد  59/45آلا پرورشی با (  قزلPUFAدرصد کمترین مقدار بود. میزان اسید چرب چند غیراشباع )

نشان داد،  ANOVAدرصد کمترین مقدار بود. نتایج آزمون  29/28ای با  آلا رودخانهبیشترین و  قزل
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. (P<05/0دار داشت ) بین تیمارها اختلاف معنی PUFAو  SFA ،MUFAمیزان اسیدهای چرب 

ای  درصد و رودخانه 11/10آلا پرورشی با ( به ترتیب در  قزلω-6) 6( و امگا ω-3) 3بیشترین میزان امگا 

درصد بود. میزان  06/3درصد و پرورشی با  80/7آلا خال قرمز با درصد، و کمترین آن در  قزل 73/3 با

 22/3ای با  آلا رودخانهدرصد بیشترین و  قزل 30/3آلا پرورشی با( در  قزلω-3/ ω-6) 6به امگا  3امگا 

-ωو نسبت  ω-6و  ω-3نشان داد هر دو اسید چرب  ANOVAدرصد کمترین مقدار بود. نتایج آزمون 

3/ ω-6 بین تیمارها اختلاف معنی ( 05/0دار نداشت<P میزان اسید چرب .)EPA آلا پرورشی و  در  قزل

آلا در  قزل DHAدرصد بود. اسید چرب  43/0ای  درصد و رودخانه 72/0آلا خال قرمز بطور مشترک قزل

ها از نظر  مقدار بود، که این تفاوتدرصد کمترین  72/3درصد بیشترین و خال قرمز  66/4ای  رودخانه

 (.P>05/0دار نبود ) آماری معنی

.قزل آلا گروه ماهی های چرب بین سه  نتایج بررسی پروفایل اسید .3جدول   

 اسیدهای چرب
 قزل  آلا

داری سطح معنی  
ای رودخانه  خال قرمز پرورشی 

SFA  78/0± 80/24 a 28/2± 42/20 a 25/2± 55/18 b 018/0  

 MUFA  34/1± 96/44 a 00/4± 23/35 b 63/1± 03/48 a 002/0  

 PUFA  29/7± 69/28 b 91/4± 95/45 a 39/1± 51/35 b 017/0  

ω-3 06/2± 59/8 a 94/1± 11/10 a 88/0± 80/7 a 317/0  

ω-6 77/0± 73/3 a 07/0± 06/3 a 37/0± 22/3 a 299/0  

ω-3/ ω-6 70/0± 36/2 a 62/0± 30/3 a 45/0± 44/2 a 18/0  

EPA 08/0± 43/0 a 23/0± 72/0 a 23/0± 72/0 a 20/0  

DHA 47/1± 66/4 a 52/2± 61/4 a 46/0± 72/3 a 75/0  

EPA+DHA 09/5  33/5  44/4  8/0  

PUFA/SFA 63/0  25/2  91/1  7/0  

  ) p< 05/0 )
  باشد ها می دار بودن بین میانگین بودن حروف نشان از معنیمتفاوت * 

 

 بحث -4

 برای خوب هایشاخص از خاکستر(، یکی و چربی پروتئین، بدن )رطوبت، بیوشیمیایی ترکیبات

سطوح  (. معمولاAberoumad and Pourshafi, 2010باشد)می ماهی فیزیولوژیک شرایط بررسی

 وزن درصد 60-81رطوبت  و 4/0 -5/1، خاکستر 1/0-25، چربی 16-21 آزاد ماهیان بین لاشه پروتئین

( ماهیان با 1962) Stansby(. بر اساس نظر Muraleedharan et al., 1996است ) گردیده بدن ثبت

- پایین نامیده می روغن و لااب پروتئین ماهیانی با ،درصد 20تا  15بین  پروتئین درصد و 5از  کمتر روغن
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 بر اغلب ماهیان ،این بر باشد. علاوه جزو این دسته از ماهیان می آلارسد ماهی قزلبه نظر می .شوند

 چربی با درصد(، ماهیان 5از  کمتر )چربی کم چرب سه گروه، ماهیان به بدن چربی یامحتو اساس

 Suriahد )نگرد بندی میدرصد( تقسیم 10از  ترالاب چرب )چربی ماهیان درصد( و 5-10متوسط )چربی 

et al., 1995; Jabeen and Chaudhry, 2011 بر اساس نتایج این بررسی، ماهی قزل  آلا جزو .)

 باشد. می چرب کم ماهیان

ر بودن میزان پروتئین و لاتادار بین ماهیان مورد بررسی، ب حاضر، با وجود عدم تفاوت معنی بررسیدر 

خال  یآلاو  قزل ایرنگین کمان رودخانه یآلارنگین کمان پرورشی نسبت به  قزل یآلاقزل چربی در

توان چنین توجیه نمود که جیره غذایی ماهیان پرورشی با افزایش وزن ماهیان برای  را می( 2)جدول قرمز 

لا مثل ضایعات کشتارگاه بابندی و فروش ماهیان در بازار، از جیره غذایی پر چرب و با درصد پروتئین  پروار

ی دارای چربی بیشتر شود. استفاده از جیره غذای درصد پروتئین است استفاده می 46ماهی که دارای  آردو 

های  و پروتئین کمتر افزایش جذب پروتئین را در بدن به همراه دارد. بنابراین افزایش سطوح چربی جیره

علیزاده،  ؛Luzzana et al., 1994) دهد غذایی  قزل آلا رنگین کمان باز دهی پروتئین را افزایش می

کننده تمامی نیازهای  مینأمناسب که ت (. گسترش صنعت آبزی پروری بدون وجود غذای کنسانتره1379

رشد بر این اساس (. New and Wijkstroem, 2002گونه پرورشی با رشد بهینه، ممکن نخواهد بود)

سریع به همراه کاهش هزینه تولید، یکی از موارد مرتبط با تغذیه مناسب است. از این رو تولید غذاهای پر 

نوان یکی از راهکارهای شناخته شده برای رشد سریع ماهیان انرژی از راه افزایش درصد چربی غذا به ع

 شود یمطرح مگوشتخوار در مرجله پرواری 

نشان داده  4به منطور درک بهتر ترکیبات شیمیایی این ماهیان با سایر ماهیان، مقایسه ای در جدول 

درصد  73و  3/67کمان به ترتیب رنگین یشده است. میزان رطوبت برای آزاد ماهی اطلس و  قزل آلا

 باشدایج به دست آمده در این تحقیق مینزدیک به نت( که Usydus e al., 2011گیری شده است ) اندازه

های مختلف ماهیان تحقیقات بیشتری  (. در رابطه با مقادیر پروتئین و چربی در گوشت گونه2)جدول 

آلا ای،  قزل آلا رودخانهاهی  قزل، میزان پروتئین در م2انجام شده است. طبق این تحقیقات در جدول 

نظیر  کار شده در تحقیقات سایر محققین های دیگر آلا خال قرمز در مقایسه با بعضی گونهپرورشی و  قزل

و ضیائیان )ماهی شوریده در درصد  21/15( و Usydus e al., 2011) ،کپور معمولی  در درصد 7/16
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 باشد. ( بیشتر می1391نوربخش، 

درصد متغیر است که در هنگام عدم دستیابی به  25تا  15مقدار پروتئین درعضلات آبزیان بین  

رسد  درصد می 15موادغذایی برای مدت طولانی این مقدار ممکن است به حد زیادی کاهش یابد و به 

(Rehbein and Oehlenschlager, 2009نتایج نشان داد میزان چربی موجود در ماهی  قزل .)آلا 

در درصد  1/5خال قرمز در مقایسه با بسیاری از آبزیان دیگر نظیر  آلاآلا پرورشی و  قزلای،  قزل رودخانه

( و 1391شوریده )ضیائیان نوربخش،  در ماهی درصد 12/4(، Usydus e al., 2011کپور معمولی )ماهی 

 ( کمتر است.1388کپور علفخوار )اجاق و همکاران، در ماهی درصد  56/1

( این اختلاف در میزان ترکیبات غذایی، بستگی به گونه آبزی 1997و همکاران ) Radrigoه نظر ب 

ها متفاوت است و به  مقدارترکیبات تقریبی درماهی ثیرگذار است.أدارد همچنین نوع غذای مصرفی نیز ت

 Huss, 1995; Praparsi etعوامل مختلف از قبیل گونه، سن، نوع تغذیه، شرایط محیطی بستگی دارد )

al., 1999; Suriah et al., 1995ها جزیی از ترکیب شیمیایی عضله ماهی هستند که مقدار آنها  (. چربی

 (. Rehbein and Oehlenschlager, 2009باشد ) های مختلف متفاوت می در بدن ماهی

آلا قزلهای اسیدچرب نشان داد بیشترین میزان اسیدهای چرب اشباع در  نتایج بررسی پروفایل  

آلا پرورشی اسید چرب چند غیراشباع در  قزلآلا خال قرمز و لای، اسید چرب تک غیراشباع در قز رودخانه

های ماهی ممکن است با نوع غذای ماهی تغییرکند، اما  بود. نوع و مقدار اسیدهای چرب در بافت

جغرافیایی و فصل )درجه حرارت مثلی، موقعیت  فاکتورهای دیگری مانند اندازه یا سن ماهی، وضعیت تولید

 ;Periago et al., 2005باشند ) پریود( بر محتوای چربی و ترکیب عضله ماهی مؤثر می آب، شوری، فتو

Alasalvar et al., 2002.) 

(. علت این Sargent, 1995تر هستند ) از سایر اسیدهای چرب مهم DHAو  EPAاسیدهای چرب 

زایی ها، مغز و شبکیه در مرحله اندامروری در غشای سلولی ماهیچهامر استفاده از این اسیدهای چرب ض

-، تریLDL(. بیشتر تحقیقات بیانگر این است که روغن ماهی سطح Cejas et al., 2004است )

دلیل دو اسید چرب  ه گلیسیرید ب(. اثر کاهش تریExler, 1987دهد )گلیسیرید و فشار خون را کاهش می

EPA  وDHA  .است 

ر ـنظی   هایی ریبیماوز براز ند اتو می DHAایی ـیی درهااغذف هد که مصرد ن میخیر نشات اتحقیقا

ن بزیادر آ DHAو  EPAب  چری سیدهاد  اوــج(. وHolub, 1992د )ــکنی وگیرــسم جلــماتیرو
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 (. Holub , 1992است )یی اغذی ها هنجیردر زنها آع ـتجماز ناشی 

یکی ژبیولوی هارفاکتود بر عملکردی یار زد تأثیر بسیاـنامیتو 3 -گامب اچری سیدهاوی اماهی حا

ن وـخول لیل کاهش کلستردمر به ان ـیاه ـشته باشد کن دانسادر اقی وعرو قلبی های  ریرتبط با بیماـم

باشد و  ( نمیω-3 PUFA) 3-بدن انسان قادر به سنتز اسیدهای چرب چند غیراشباعی امگاد. ـباش یـم

 (. Alasalvar et al., 2002چرب باید از طریق غذا تأمین شوند ) این اسیدهای

Tucker  وPigott (1990بیا ) سبت ـه نـد کـندنمونω-3/ω-6 ای رـاخص بـرین شـد بهتـناتو می

 6-به امگا 3-در بررسی حاضر میزان امگاباشد. ن مختلف ماهیای غن گونههارویی اغذارزش نجش ـس

(ω-3/ω-6) و در قزل  آلا  44/2درصد بیشترین مقدار، در  قزل آلا خال  قرمز  30/3شی در  قزل آلا پرور

ای باید  از نظر تغذیه 3 -به امگا 6 -(. نسبت اسیدهای چرب امگاP>05/0درصد بود ) 22/3ای  رودخانه

 (. در ماهیان مورد بررسی نیز چنین نتیجه ای مشاهده شد.Pepping, 1999باشد ) 1به  4کمتر از 

های مختلف ماهیان نشان  های چرب را در گونه مقایسه میزان ترکیبات غذایی و اسید 5جدول  

ای، پرورشی و خال قرمز به ترتیب  آلا رودخانهدر ماهی  قزل SFAدهد. مقدار اسید چرب اشباع  می

 سارم در ماهی درصد 41/53گیری گردید، اما در اکثر ماهیان نظیر  درصد اندازه 55/18و  42/20، 80/24

(، 1391شوریده )ضیائیان نوربخش، در ماهی درصد  34/ 76(، 1392زاده و همکاران، دهان بزرگ )هادی

( بیشتر از 1388کپور معمولی و علفخوار )اجاق و همکاران، در ماهی درصد  86/32و   06/34به ترتیب 

 آلا بوده است. قزل

آلا قزل ای، آلا رودخانهقزلماهی  ( در MUFAع )باـشارـک غیـتب رـچی یدهاـسین اهمچن

ر ـکثدر اما اشد. ی رـگیازهدـناد ـصدر 03/48و  23/35، 96/44آلا خال قرمز به ترتیب پرورشی و  قزل

ماهی  در صددر 33/27 و (1390کپور معمولی )قمی و همکاران،  در ماهی صددر 02/25نظیر ن اـماهی

در  PUFAان ت. میزـسده ابوآلا از قزلتر کم MUFAان میز (1388سفید دریای خزر )اجاق و همکاران، 

 51/35و  95/45، 69/28آلا خال قرمز به ترتیب آلا پرورشی و  قزلای،  قزل آلا رودخانهقزلماهی  

 ست.ه اشدآورد کل چربی براز صد در

و کپور علفخوار  (1390)قمی و همکاران، صد در 39/25ه با ماهیانی مانند کپور معمولی یسدر مقا

(، فیل 1391ضیائیان نوربخش، درصد ) 22/22شوریده ماهی (، 1388اجاق و همکاران، صد )در 13/24
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 53/23(، سارم دهان بزرگ 1393درصد )کاظمی و همکاران،  6/22و  14/11ماهی دریایی و پرورشی 

ها ( بیشتر بوده است. در واقع تفاوت در پروفایل اسیدهای چرب را تن1392زاده و همکاران، هادیدرصد )

 گذار هستند.     ثیرأهای غذایی نیز در این زمینه بسیار ت ای نسبت داد بلکه رژیم های گونه توان به تفاوت نمی

است.  PUFA/SFAای ماهی نسبت های مهم و کلیدی برای بررسی ارزش تغذیهیکی از شاخص 

ایج بررسی نت(. HMSO, 1994باشد )می 45/0برابر  PUFA/SFAحداقل میزان توصیه شده شاخص 

 بود.  HMSOحاضر نشان داد، این نسبت در ماهیان مورد بررسی بیشتر از شاخص 

آلا نتایج این تحقیق نشان داد میانگین درصد چربی، پروتئین و خاکستر بافت ماهیان ماهیان قزل

از داری با یکدیگر ندارد و به طور کلی درصد مناسبی خال قرمز تفاوت معنی ای، پرورشی و رودخانه

باشند. همچنین هرچند که این ماهیان از ماهیان کم چرب می .پروتئین در گوشت این ماهیان وجود دارد

آلا آلا خال قرمز و قزلای، قزل آلا رودخانهبه ترتیب در قزل PUFA و SFA ،AFUMمیزان اسید چرب 

پرورشی بیشتر از آلا در قزل PUFA/SFAو  EPA+DHA  پرورشی بیشتر است. اما میزان اسید چرب

در این ماهیان نشان دهنده ارزش تغذیه ای ب آلای ماهیان قزل   ω-3/ω-6آلای  هنسبت ب .سایرین بود

 آلا در مقایسه با سایر آبزیان است.

 

.های مختلف ماهیان مقایسه ترکیبات غذایی در بین گونه .4جدول   

 آزاد ماهی اطلس پارامتر
آلا رنگین قزل 

 کمان
 کپور علفخوار کپور معمولی شوریده کپور معمولی

4/18 پروتئین  9/18  7/16  21/15  29/0  61/0  

1/13 چربی  4/7  1/5  12/4  01/2  56/1  

3/67 رطوبت  0/73  7/77  51/76  71/0  65/0  

2/1 خاکستر  8/0  6/0  10/2  00/0  02/0  

 منبع
Usydus  و

 2011همکاران، 
Usydus  و

 2011همکاران، 
Usydus  و

 2011همکاران، 
ضیائیان نوربخش، 

1391 
اجاق و 

1388همکاران،   
اجاق و همکاران، 

1388 
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 های مختلف های چرب در بین گونه نتایج بررسی پروفایل اسید .5جدول 

های اسید
 چرب

قزلآلا  
رنگین 
 کمان

کپور 
 معمولی

ماهی 
سفید 
دریای 

 خزر

کپور 
 معمولی

کپور 
 علفخوار

 شوریده
فیل 
ماهی 
 دریایی

فیل 
ماهی 
 پرورشی

سارم دهان 
 بزرگ

آلا قزل 
رنگین 
 کمان

آزاد ماهی 
 اطلس

ΣSFA 96/27  65/32  69/24  06/34  86/32  76/34  86/25  90/24  41/53  10/22  30/24  

ΣMUFA 55/39  38/34  33/27  02/25  43/39  06/39  42/34  54/38  94/30  60/31  10/26  

ΣPUFA 83/24  39/25  58/27  54/37  13/24  22/22  14/11  60/22  53/23  30/46  60/49  

Σn3 40/17  39/13  59/17  31/25  60/8  57/17  91/6  69/6  09/17  50/37  70/43  

Σn6 43/7  00/12  99/9  23/12  52/15  19/4  64/3  71/15  44/6  80/8  90/5  

n3/n6 42/0  89/0  56/0  48/0  42/3  19/4  90/1  42/0  - 30/4  40/7  

EPA - - - 46/1  78/4  99/1  90/1  02/1  - 00/8  80/3  

DHA - - - 33/4  61/12  23/12  88/2  80/3  - 50/17  60/26  

1390قمی و همکاران،  منبع  
اجاق و همکاران، 

1388 

ضیائیان 
نوربخش، 

1391 

کاظمی و همکاران، 
1393 

زاده و هادی
همکاران، 

1392 

Usydus  ،و همکاران
2011 
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