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 لابستر چرب اسیدهای و ترکیب شیمیاییروی پروفایل بر های مختلف پخت اثرات روش

(Thenus orientalis) 

 

 چکیده 

 ترکیبات بخارپز( بر و شدهسرخ های مختلف پخت )کبابی،روش یرتأثهدف از انجام این تحقیق بررسی 

لابستر  نمونه 94،  6934در فصل بهار سال  بود. Thenus orientalisرب لابستر چاسید و شیمیایی

(Thenus orientalis نر و ماده به طول )یر صید شده و به همراه گگوشمتر توسط تور سانتی 64تا  61

 هانمونه چرب هایاسید ترکیب و استاندارد روش با بدن شیمیایی ترکیبات یخ به آزمایشگاه ارسال شدند.

ترین اسیدهای چرب غالب شد. تعیین کروماتوگرافی گازی دستگاه با چربی کردن یاستر و استخراج از پس

 بالاترین میزان اسید چرب اشباع در روش سرخ شدهو  بوداستئاریک  وپالمتیک اسیدچرب  (SFA) اشباع

گیری اندازه درصد 3/16 ±93/0ترین میزان اسید چرب اشباع در روش کبابی و پایین درصد 61/95 55/0±

بالاترین  غالب بودند.( MUFAغیراشباع )تک اسیدهای چربدر بین پالمیتولئیک اسید و  اولئیک اسید .شد

 های بخارپزترین میزان در نمونهدرصد و پایین 19/99±51/0در نمونه خام  MUFA میزان اسید چرب

اسیدهای  بالاترین میزاناسید و دوکزاهگزانوئیک اسید ایکوزاپنتانوئیک. گیری شداندازه درصد 01/6±13/19

در  PUFAبیشترین میزان اسیدهای چرب  بودند. (PUFAاسیدهای چرب چندغیراشباع ) در گروه چرب

 هاینمونهو در  گزارش شددرصد  66/56 ±66/0درصد و  11/56 ±11/6 و کبابی به ترتیب بخارپز روشدو 

 6/11±06/0با  های بخارپزبالاترین میزان رطوبت در نمونهبود. درصد  1/91 ± 16/6 سرخ شده کمترین میزان

مشاهده شد. بالاترین میزان چربی در درصد  4/49±6/0شده های سرخترین میزان آن در نمونهدرصد و پایین

درصد  09/5±06/0 های بخارپزترین میزان آن در نمونهو پایین درصد 53/61±60/0 های سرخ شدهنمونه

ترین میزان آن در درصد و پایین 93/1±0/00های سرخ شده شد. بالاترین میزان خاکستر در نمونه گیریاندازه

و  بابیهای کمیزان پروتئین در نمونه ترینو پایین درصد مشاهده شد. بالاترین 51/6±06/0های بخارپز نمونه

درصد  9. اسیدهای چرب امگا گیری شداندازهدرصد  15/10±06/0و  درصد 64/15±0/00به ترتیب  شدهسرخ

ز بخارپ های کبابی ونمونه ،با توجه به نتایجند. را به خود اختصاص داد PUFAبیشتری از اسیدهای چرب 

 ارجحیت دارند. 9امگا و  DHA ،EPAای اسید چرب های سرخ شده از لحاظ ارزش تغذیهنسبت به نمونه

 

 .اسیدچرب شیمیایی، ترکیبات پخت، هایروش ،خاردار لابستر کلیدی: گانواژ

 

 

 مقدمه

 حساببه یمواد پروتئینی به سمت سایر منابع از جمله آبزیان که منابع پروتئینی مهم ینتأمرشد روزافزون جمعیت سبب شده تا جامعه برای 

 دانبندی و عرضه آن در جامعه کردههای آبزی، بستهاقدام به افزایش تولید فرآورده نیزتولیدکنندگان در همین راستا . سوق داده شود آیند،می

(Larsen et al., 2010 .)ای یک پروتئین خوراکی مقدار اسیدآمینه ضروری آن پروتئین است و پروتئین های تغذیههصبدون شک یکی از شاخ

 1آیه غلامزاده

 *2لاله رومیانی

 3مهدی رییسی

 

. دانشجوی کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع 6

 غذایی، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران

 اسلامی، آزاد دانشگاه اهواز، واحد. گروه شیلات، 1

 ایران اهواز،

های آبزیان، واحد یماریب. گروه بهداشت و 9

 ایران ،شهرکرد اسلامی، آزاد دانشگاه شهرکرد،

 

 6931090449کد مقاله: 

 66/04/6931تاریخ دریافت: 

 09/60/6931یخ پذیرش: تار

ی نامه کارشناسیانپااین مقاله برگرفته از 

 .ستاارشد 
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 .ای بالایی دارندغیراشباع ارزش تغذیه چرب یداس. (Arts et al., 2001ت )ضروری اس آمینه ای از اسیدهایموجود در آبزیان دارای طیف گسترده

 Glandshev) افزایش پیدا کرده است EPAو DHA  وجود این اسیدهای چرب غیراشباع یلبه دل های اخیر خصوصاًمزیت مصرف آبزیان در سال

et al., 2009; Karmali et al., 1984) . مقدار زیاد آب و ، ، پروتئینهای گروه ب و آ ()ویتامین هامنبع مهمی از موادمعدنی، ویتامینلابستر

و ن پروتئیبه عنوان یک منبع غنی از آیند ضمن اینکه یک غذای لذیذ به شمار می هالابستر .( هستند9امگا اسیدهای چرب چربی کم )از نوع 

 مؤثرهای قلبی و عروقی در جلوگیری از بیماری 9 های چرب امگااسید(. Aberoumand, 2014) باشندنیز می 9 امگا های چرباسیدحاوی 

 . در دسترس استر ارزش غذایی آبزیان بو اثرات آن  هاآن، طبخ در ترکیب غذاهای دریایی یژهوبه هااما اطلاعات کمی در مورد آن ،هستند

. (Greenfield and Kosulwat, 1991) گذاردمی یرتأثمحتوی چربی و دیگر مواد مغذی  رنوع غذا و فرآیند پخت مواد غذایی باز طرفی 

 هایژگیوی دلیل به کلی، طور به .است متفاوت دریایی هایوردهآفر پخت و نگهداری های گوناگونروش در آبزیان ایتغذیه زشار بر حرارت اثرات

 ,Lee and Putnam) نیست بالا ایتغذیه ارزش افت و است مورد نیاز حرارت اندکی کلاژن، ناچیز میزان و دریایی پوستانسخت بافت ساختار

ضم، کردن و مایکروویو به منظور بهبود قابلیت ه ، سرخکردهبرشته، کباب کردن، بخارپز کردنهای گوناگون پخت مانند به روش لابسترها (.2002

های در طول پخت و پز محصول، واکنش .(Garcia-Arias et al., 2003; Tokur, 2007)د نشوافزایش عطر و طعم و مزه مصرف می

. تغییراتی که در محصول (Naseri et al., 2010) شودکه بهبود و یا اختلال در ارزش غذایی را شامل می افتدشیمیایی اتفاق می فیزیکی و

یدهای شود به علت اکسیداسیون اسای که در طول پخت آبزیان ایجاد میتغییرات عمده .افتد به نوع روش پخت و پز بستگی داردنهایی اتفاق می

و  (EPA)مانند اسیدهای چرب  های پخت و پزکه به اکسیداسیون در طی حرارت و دیگر روش ییهاآنباشد، به خصوص می چرب غیراشباع

(DHA) نیایی و جوقیومی توان به مطالعاتشیوه پخت بر روی محتوی فیله می یرتأثاز جمله مطالعات انجام شده در زمینه  .باشندحساس می

(، بر روی 6930) بکرآبادی و  پور رحیم ت بر ترکیب اسیدهای چرب فیله ماهی تیلاپیا، زکیهای مختلف پخروش یرتأث(، بر روی 6930همکاران )

شیر  ماهی در چرب اسیدهای ترکیب و چربی روی اکسیداسیون کردن( سرخ و بخارپز کردن، کباب )مایکرویو، طبخ شیوه چهار یرتأث

(Scomberomorous commerson،) Neff ( بر روی 1065و همکاران ،)های مختلف پخت بر روی اسیدهای چرب چهار گونه روش یرتأث

 شارها Carangoides malabaricuهای مختلف پخت بر روی محتوی فیلهشیوه یرتأث(، بر روی 1065) Aberoumandماهی آب شیرین، 

هدف پس  ،شیمیایی لابستر انجام نشده استهای پخت بر میزان اسیدهای چرب و ترکیب روش یرتأثای بر روی از آنجایی که تاکنون مطالعه .کرد

 باشد.می Thenus orientalisکردن( بر روی پروفایل اسید چرب لابستر گریل کردن، بخارپز وسه روش مختلف پخت )سرخ یرتأثپژوهش حاضر 

 

 هامواد و روش

 ههمرابه  ندصید شده بود یرگگوشکه توسط تور متر سانتی 64تا  61( نر و ماده به طول Thenus orientalis) لابستر نمونه 94در فصل بهار 

تخلیه شکمی و جداسازی پوست عملیات شستشو،  ،ساعته 61طی عملیات  به آزمایشگاهها لابستربه محض انتقال  .ندیخ به آزمایشگاه ارسال شد

های پخت از روش. ندشدگراد منجمد درجه سانتی -10ش در ها تا زمان پختن هنگام آزمایتمامی نمونه .پذیرفتو گوشت از لاشه با دقت صورت 

 دن،کرهای بخارپز، سرخکه در این تحقیق از روشند انتخاب شد ،گیرندن قرار میکنندگاهای پخت رایج که مورد استفاده مصرفبین روش

مدت ا به هکردن از دستگاه الکتریکی استفاده شده و نمونه برای کباب و نمونه خام به عنوان گروه شاهد در نظر گرفته شد.کردن استفاده کباب

دقیقه در داخل دستگاه بخارپز خانگی  65تا  61به مدت  هانمونه، بخارپز کردنگراد کباب شدند. برای درجه سانتی 610در دمای دقیقه  64تا  69

 .(6930آبادی و بکر، پور رحیم)زکی تابه معمولی سرخ گردیدنددقیقه در ماهی 4کردن به مدت ها در روغن مخصوص سرخنمونه قرار داده شدند.
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گرم روغن کانولا به  60و سپس با  ندهای آلومینیومی خالی پیش از پخت وزن شدمنجمد با دمای اتاق باز شد. ظرفهای لابسترپیش از پخت، یخ 

کشی بار دیگر صورت ف چرب شده قرار داده شد و وزنهای پخت در ظرکشی شد. هر یک از نمونهوسیله برس چرب گردید و بار دیگر وزن

 کاتالیزور، و سولفوریک اسید حضور در روش این در. شد استفاده کلدال روش از مطالعه مورد هاینمونه در موجود پروتئین یریگاندازه جهتگرفت. 

 جذب اسیدکلریدریک در و گردید تقطیر قلیایی واسطه یک از آمونیاک سپس و تبدیل آمونیوم سولفات به دارنیتروژن آلی ترکیبات در نیتروژن اتم

 شد انجام تیتراسیونو  تقطیر، هضم مرحله سه در پروتئین مقدار تعیین بنابراین د.گردی تعیین آن مقدار اسید یک با تیتراسیون وسیله به و شد

(1995 AOAC,.)  

دقیقه  6مدت اضافه گردید. دکانتور به  هلیتر متانول به نمونمیلی 6انتقال یافت، سپس گرم نمونه به درون دکانتور  9برای استخراج چربی، مقدار 

در ادامه  .دقیقه به شدت تکان داده شد 6دت لیتر محلول کلروفرم به آن اضافه گردید و دوباره به ممیلی 65سپس  .به شدت تکان داده شد

ای که محتوی چربی و حلال هایی شیشهند. جهت جداسازی چربی از حلال، ظرفساعت قرار گرفت 15دکانتورها در یک مکان تاریک به مدت 

به این ترتیب پس از چند دقیقه حلال تبخیر و از ظرف خارج گردید و  .ها وارد گردیدبودند، در حمام آب گرم قرار گرفت و گاز ازت به درون ظرف

 ن موادکه در اثر حرارت و توزی بودمبنای از بین بردن مواد آلی موجود در نمونه  رجهت تعیین میزان خاکستر، روش کار ب .نهایتاً چربی باقی ماند

ساعت در کوره یممدت ن مخصوص خاکستر، به (کروزه). بدین منظور ابتدا کپسول چینی گرفتصورت  ،شودمعدنی باقیمانده که خاکستر نامیده می

 (.,AOAC 1995) انجام شد 1و  6های رابظهبر اساس و محاسبات  گرفتگراد قرار درجه سانتی 400-440با حرارت 

 

 W)× ) (B- A) /100درصد ماده خشک=  :6رابطه 

W :وزن خاکستر + وزن کروزه 

Aوزن نمونه : 

Bوزن کروزه خالی : 

 

( گرم یک هر در) ثابت وزن با پلیت سه در داخل نمونه از گرم 9 حدود .(6966)پروانه،  شد آون استفاده روش از هانمونه رطوبت گیریاندازه جهت

 گرادسانتی درجه 664 حرارت درجه و آون درون در هاآن محتویات و هاظرف گردید سپس وزن دقت به آن محتویات و ظرف هر و شد داده قرار

 از استفاده با رطوبت میزان مجدد توزین با دسیکاتور، در دادن قرار و آون از هانمونه بیرون آوردن از بعد شد. قرار داده ساعت 6 تا 1 مدت به

 محاسبه گردید.  زیر فرمول

 W1-W2×100/ W =رطوبت )درصد(   :1رابطه 

w :گرم حسب بر نمونه وزن 

1w :گرم حسب بر ظرف وزن  +گیریرطوبت از پیش نمونه وزن 

2w: گرم حسب بر ظرف وزن  +گیریرطوبت از پس نمونه وزن 

 

گرم  600در  NaOHگرم   1) درصد 1لیتر سود متانولی میلی 4( استفاده شد. 6330و همکاران ) Kingبه منظور استری کردن چربی از روش 

 .دقیقه در حمام آب جوش قرار گرفت 60سپس درب ظرف بسته و به شدت تکان داده شد و به مدت  .گردیدها اضافه ظرف حاوی نمونه متانول( به

دقیقه در حمام آب جوش قرار  9-1شد و به مدت ری بور فلوراید( به ترکیبات فوق اضافه )ت 3BFمحلول  لیتریلیم 9پس از خنک شدن محلول، 

 6در  NaClگرم  900لیتر محلول نمک اشباع )میلی 6و بعد از تکان دادن مواد به آن  لیتر هگزان نرمال اضافه شدمیلی 6گرفت. به مواد حاصل 
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داگانه، فاز فاز ج گردید. بعد از پدیدار شدن دوشد و در جایی ساکن مستقر آمده به شدت تکان داده  به دستلیتر آب مقطر( اضافه گردید. محلول 

مجهز  1930-Agilent( GC) برای بررسی و شناسایی اسیدهای چرب موجود در نمونه از دستگاه گاز کروماتوگراف بالایی به دقت جدا گردید.

 flame ionization detector (FID)و آشکار ساز نوع BPX70 (120m×0/25mm ID× 0/25) SGEبه ستون کاپیلاری از نوع 

از نمونه استری با استفاده  میکرولیتر 6گراد تنظیم شد. درجه سانتی 690و  610روی  استفاده گردید. دمای آشکارساز و محل تزریق به ترتیب بر

دقیقه،  60گراد تنظیم شد. بعد از مدت درجه سانتی 610ولیه ستون روی از سرنگ میکرولیتری به دستگاه گاز کروماتوگراف تزریق شد. دمای ا

از  دقیقه دما در این درجه باقی ماند. 64رسانده شد. به مدت گراد سانتی درجه 690گراد در دقیقه به دمای درجه سانتی 1دمای ستون با سرعت 

آمده از محلول استاندارد اسیدهای چرب متیل استر، اسیدهای  به دستهای مهای نمونه مجهول با کروماتوگرامقایسه زمان بازداری کروماتوگرام

 شناسایی شد و نتایج به صورت درصد گزارش گردید. لابسترچرب موجود در 

 توسط چرب اسید و شیمیایی ترکیبات مقادیر از حاصل نتایج در محیط ویندوز  انجام شد.  Chemstationافزار ها با استفاده از نرمپردازش داده

 تحلیل و تجزیه مورد و آنالیز واریانس یکطرفه تصادفی کاملاً  طرح قالب دربیستم  یرایشو SPSS افزارنرم کمک به گازی کروماتوگرافی دستگاه

 .ندشد آورده میانگین  ±معیار انحراف صورت به اهداده. گرفتند قرار مقایسه مورددرصد  34 اعتماد سطح در دانکن آزمون توسط و گرفتند قرار

 

 نتایج

 نشان پخت مختلف هایروش با را لابستر از نمونه این در( C18:0 ،C16:0 ،C15:0 ،C14:0) اشباع چرب اسیدهای ترکیبات میانگین 6جدول 

 دهش سرخ روش در که باشدمی دارارا  اشباع چرب اسیدهای سایر بین در میزان بالاترین( اسید پالمتیک) C16:0 چرب اسید آن طبق بر که داد

 اشباع چرب اسیدهای ترینغالب کلی طور به. (P<04/0) داد نشان دیگر تیمار سه با را داریمعنی اختلاف و درصد 45/15 ± 01/0 آن میزان

(SFA)، اسیدچرب C16:0 اسیدچرب و اسیدپالمیتیک C18:0 میزان که اشندبمی اسیداستئاریک C18:0 اختلافدارای  تیمارها تمامی بین 

 به مربوط اشباع اسیدچرب میزان کمترین بود. درصد 61/65 ± 09/0 بخارپز پخت روش به مربوطآن  میزان بیشترین و (P<04/0) دارمعنی

C14:0 داد نشان دارمعنی اختلاف پخت مختلف هایروش با مقایسه در آن میزان که بود (04/0>P .)اشباع اسیدچرب میزان بالاترین کلی طور به 

 .شد مشاهده درصد 3/16 ± 93/0 کبابی پخت روش در اشباع چرب اسید میزان ترینپایین و درصد 61/95 ± 55/0 شده سرخ پخت روش در

 

 کل اسید چرب( از درصد) مختلف پخت هایروش با orientalis Thenusاسیدچرب لابستر  ترکیب :1جدول 

 .میانگین( ±معیار نحرافا)

شدهسرخ  کبابی بخارپز خام اسید چرب  

C14:0 0/01 ± 6/59 مرستیک اسیدd 6/99 ± 0/05a 6/01 ± 0/06c 0/6 ± 0/0b 

C15:0 0/01 ± 0/11 پنتادکانوئیک اسیدb 0/00 ± 0/00a 0/00 ± 0/00a 0/00 ± 0/00a 

C16:0 0/01 ± 61/51 پالمتیک اسیدd 65/44 ± 0/09a 69/91 ± 0/04c 15/45 ± 0/01b 

C18:0 0/06 ± 66/16 استئاریک اسیدd 65/61 ± 0/09a 69/41 ± 0/01c 3/41 ± 0/09b 

C16:1n-7 0/01 ± 60/69 پالمیتولئیک اسیدd 1/51 ± 0/01a 1/31 ± 0/04c 5/13 ± 0/06b 

C16:1n-9 0/01 ± 6/69 اسید هگزادکانوئیکd 1/15 ± 0/01a 1/11 ± 0/06c 6/6 ± 0/06b 

C18:1n-9 0/06 ± 66/66 اولئیک اسیدd 61/16 ± 0/04a 66/63 ± 0/01c 14/19 ± 0/06b 

C20:1 0/06 ± 1/16 اسید ایکوسنوئیکd 1/64 ± 0/06a 1/99 ± 0/01c 0/35 ± 0/00b 

C24:1 0/00 ± 6/19 نرونیک اسید a 6/16 ± 0/01a 6/16 ± 0/06 a 0/19 ± 0/00b 

C18:2 0/05 ± 9/5 لینولئیک اسیدd 9/61 ± 0/06a 1/91 ± 0/06c 61/63 ± 0/09b 
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شدهسرخ  کبابی بخارپز خام اسید چرب  

C18:3 0/05 ± 9/91 لینولنیک اسیدd 60/15 ± 0/05a 9/45 ± 0/04c 5/66 ± 0/06b 

C20:4 0/06 ± 0/54 آراشیدونیک اسید a 0/54 ± 0/06a 0/91 ± 0/06c 0/61 ± 0/06b 

C20:5 0/09 ± 60/03 ایکوزاپنتانوئیک اسید d 66/69 ± 0/04a 65/06 ± 0/01c 9/16 ± 0/03b 

C22:6  اسیددوکزاهگزانوئیک  69/91 ± 0/09 d 64/19 ± 0/09a 64/39 ± 0/01c 6/46 ± 0/06b 

∑SFA 13/99 ± 0/66 d 90/03 ± 0/15a 16/3 ± 0/93 c 95/61 ± 0/55b 

∑ MUFA 99/19 ± 0/51 d 19/13 ± 6/01a 90/39 ± 0/16 c 91/15 ± 6/65b 

∑ PUFA 91/93 ± 0/31 d 56/11 ± 6/11a 56/66 ± 0/66 c 91/1 ± 6/16b 

 

اسید ، پالمیتولئیکاسید های مورد مطالعه شناسایی شده در نمونه (MUFA)اسیدهای چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانه  6طبق جدول 

و اسیداولئیک  (MUFA)بودند و اسیدهای چرب غالب در بین اسیدهای چرب نرونیک اسیدو ایکوسنوئیک اسید ،اولئیکاسید، هگزادکانوئیک

 دار نشان داد)اولئیک اسید( در بین سه تیمار پخته شده و نمونه خام اختلاف معنی C18:1n-9میزان اسید چرب باشند.میاسیدپالمیتولئیک 

(04/0>P)  نشان داد. را (درصد 19/14 ± 06/0) افزایش بیشترشده نسبت به سایر تیمارها در تیمار سرخمیزان آن که  

C16:1n-7 ( در تیمار خاماسید )داشتدار با سایر تیمارها اختلاف معنیدرصد(  69/60 ± 01/0) پالمیتولئیک (04/0>P).  همچنین در نمونه سرخ

. (P<04/0) دار مشاهده شدختلاف معنیا (درصد 51/1 ± 01/0) و بخارپز (درصد 31/1 ± 04/0) با دو نمونه کبابی (درصد 13/5 ± 06/0 ) شده

C16:1n-9  اسید چرب غیراشباعMUFA بوددار اختلاف معنیدارای باشد که میزان آن در تمامی تیمارها دیگر می (04/0>P). میزان اسیدچرب 

C20:1 داشتدار های مختلف پخت و تیمار خام اختلاف معنیدر مقایسه بین تیمار سرخ شده با سایر روش (04/0>P .) در نرونیک  اسیدمیزان

اما در سه تیمار خام، بخارپز و کبابی  (P<04/0) داری را نشان دادنه خام اختلاف معنیهای پخت و نیز نموتیمار سرخ شده نسبت به سایر روش

و  درصد 19/99 ± 51/0در نمونه خام  (MUFA)مجموع بالاترین میزان اسید چرب غیراشباع در  .(<04/0P) داری مشاهده نشداختلاف معنی

در بین اسیدهای چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه  6طبق جدول  درصد مشاهده شد. 13/19 ± 01/6 های بخارپزترین میزان در نمونهپایین

(PUFA ) ایکوزاپنتانوئیک سیداکه به ترتیب در  بوددوکزاهگزانوئیک  اسیدو اسیدایکوزاپنتانوئیک بالاترین میزان تیمارهای مورد بررسی مربوط به

 C20:5درصد مشاهده شد. میزان  16/9 ± 03/0 درصد و کمترین میزان در نمونه سرخ شده 06/65 ± 01/0بالاترین میزان در روش پخت کبابی 

(EPA) دار داشت در تیمار خام با تیمارهای کبابی و سرخ شده و بخارپز اختلاف معنی(04/0>P)  و در اسیدچرب C22:6n3 همانند  یزنC20:5 

در نمونه سرخ  .بوددرصد  46/6 ± 06/0درصد و کمترین میزان مربوط به نمونه سرخ شده  39/64 ± 01/0بالاترین میزان مربوط به نمونه کبابی 

کمترین ( C20:4)آراشیدونیک  چرب یداس (.P<0/05) دار مشاهده شدنمونه خام کاهش معنی طورینهمهای پخت و شده نسبت به سایر روش

در . (P<04/0) دار مشاهده شدمیزان آن در بین نمونه خام و بخارپز اختلاف معنیو در مقایسه بین  میزان را در بین سایر اسیدهای چرب دارا

درصد بیشترین مقدار را دارا و در  66/56 ± 66/0 درصد و کبابی 11/56 ± 11/6های پخت بخارپز در روش PUFAمجموع اسیدهای چرب 

اسید شناخته شده در این تحقیق شامل:  n-3یدهای چربباشند. اسرا دارا می درصد 1/91 ± 16/6 روش پخت سرخ شده کمترین میزان

 DHA یزانم است. C20:5n3 (EPA) و C22:6n3( DHAها به ترتیب )ترین آنباشد که غالبمیاسید دوکزاهگزانوئیک و ایکوزاپنتانوئیک 

 شده کاهش بیشتری مشاهده شد.تیمار سرخ ( اما درP<04/0) دار مشاهده شد، بخارپز و سرخ شده اختلاف معنیدر نمونه خام و سه تیمار کبابی

که میزان آن  شناسایی شد C18:3n6،1 ترین اسیدچرب امگاغالب .دباشنمی C20:4n6 و C18:2n6، C18:3n6شامل: n-6اسیدهای چرب 

اما در تیمار سرخ شده کاهش  (P<04/0) دار مشاهده شدهای بخارپز، کبابی، سرخ شده و خام اختلاف معنیدر تیمار 6های جدول طبق داده

 های پخت و نمونه خام مشاهده شد.شبیشتری نسبت به سایر رو
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 بخارپز ایهنمونه در رطوبت میزان بالاترین و دهدمی نشان را مختلف هایروش به شده پخته ایهنمونه و خام نمونه در رطوبت میزان 6 شکل

 پختمختلف  هایروش در رطوبت میزان .شد مشاهده درصد 4/49±06/0شده  سرخ ایهنمونه در آن میزان رینتپایینو  درصد 06/0±63/11

داری را در حالی که میزان رطوبت بین روش خام و بخارپز اختلاف معنی (P<04/0) نشان دادها با سایر روشرا روش سرخ شده  دارمعنی اختلاف

 (.P>04/0) نشان نداد

 

 

 .میانگین( ± معیار )انحراف های مختلف پختدر روش( Thenus orientalis)رطوبت لابستر یزان م :1شکل 

 

 های سرخ شدهبالاترین میزان چربی در نمونه .دهدمی نشان را مختلف هایروش به شده پخته هاینمونه و خام نمونه در چربی میزان 1 کلش 

درصد مشاهده شد. در مقایسه میزان چربی بین نمونه خام و  09/5±06/0 های بخارپزترین میزان آن در نمونهدرصد و پایین 60/0±539/61

دار اختلاف معنی (درصد 69/4±06/0) ( و کبابیدرصد 53/61±6/0) اما در بین نمونه سرخ شده (P>04/0) دار مشاهده نشدبخارپز اختلاف معنی

 (.P<04/0) مشاهده شد
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 .میانگین( ± معیار )انحراف های مختلف پختدر روش (Thenus orientalisلابستر ) چربی یزانم :2 شکل

 

شده  سرخ هاینمونه در خاکستر بالاترین میزان دهد.می نشان را مختلف هایروش به شده پخته و خام هاینمونه در خاکستر میزان 9کل ش

های خام و خاکستر بین نمونه میزان مقایسه در شد. درصد مشاهده 51/6±06/0بخار پز  هاینمونه در آن میزان ترینپایین درصد و 00/0±93/1

 (.P<04/0) دار مشاهده شدهای سرخ شده و کبابی اختلاف معنیبخارپز با نمونه

 

 
 .میانگین( ± معیار )انحراف های مختلف پختدر روش (Thenus orientalisلابستر ) خاکستر مقدار :3 شکل

 

 کبابی هاینمونه در پروتئین بالاترین میزان دهد.می نشان را مختلف هایروش به شده پخته و خام هاینمونه در پروتئین میزان 5 کلش

 هایدر روش پروتئین میزان مقایسه شد. در مشاهده درصد 15/10±60/0شده سرخ هاینمونه در آن میزان رینتپایین و درصد 00/0±64/15

 دارده اختلاف معنیشبین تیمار بخارپز و کبابی و سرخ اما در (P>04/0) داری مشاهده نشدمعنیخام اختلاف  مختلف پخت بین تیمار بخارپز و نمونه

 (.P<04/0) مشاهده شد
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 .میانگین( ± معیار )انحراف های مختلف پختدر روش (Thenus orientalisلابستر ) پروتئین مقدار: 4 شکل

 

 گیریبحث و نتیجه

های مختلف( بیان شد. نتایج بدست آمده از مطالعه حاضر نشان داد شده )به روشهای لابستر خام و پختهترکیب اسیدهای چرب نمونه 6 در جدول

بودند.  (PUFA) و (MUFA)اسیدهای چرب غیراشباع ،(SFA( حاوی اسیدهای چرب اشباع )Thenus orientalis) لابسترهای که نمونه

بوده و بین  زنجیر نوع اسیدچرب تشخیص داده شد که این اسیدهای چرب طویل 65، کبابی و سرخ شده( بخارپزها )خام، همچنین در تمامی نمونه

تشخیص  (Callinectes sapidus) اسیدچرب در خرچنگ 13(، تعداد 1005و همکاران ) Celikباشند در صورتی که اتم کربن دارا می 15تا  65

 <PUFA> SFAمتفاوت بوده و به ترتیب لابستردر این  PUFAو  SFA ،MUFAدادند و بیان کردند که مقدار اسیدهای چرب اشباع 

MUFA  .های مختلف نوع اسید چرب از گروه 19نیز  بر روی ماهی شیر دیگر هدر مطالعبودSFA،MUFA ، PUFA زکی ) شد تشخیص داده

در میان  .ها غالب بوده استدر گوشت همه نمونهاستئاریک و پالمتیک در این تحقیق میزان اسیدهای چرب . (6930،رحیم آبادی و بکر پور

نیز در میان  6n322C:و  5n320C:غالب بوده و اسیدهای چرب  1n918C:اسیدهای چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانه نیز اسیدهای چرب 

و همکاران  Celikاستثناء نمونه سرخ شده که این نتایج با نتایج بدست آمده توسط ه اند باسیدهای چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه غالب بوده

et  ynowekKrz) های مورد مطالعه بیان کرده استرا در همه گونه 5n20C:مطابق است. مطالعه دیگری نیز غالبیت اسید چرب  ( کاملا1005ً)

al.,1982; Krzecykowski and Stone, 1974).  

خوانی دارد با این تفاوت که ترتیب میزان اسیدهای حدود زیادی هم اند نیز با نتایج این تحقیق تاکرده ( ارائه1009و همکاران ) Cherifکه نتایجی 

در تحقیقات بوده است.  4n620C: غالب، اسید چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه و  < MUFA SFA> PUFAچرب به صورت زیر بوده است

شده های سرخها به جز نمونهدر تمامی نمونه. (Sundarrao et al.,1991; Naczk et al., 2004) دیگر نیز این امر به اثبات رسیده است

در رتبه بعدی و اسیدهای چرب  SFAبیشتر از بقیه اسیدهای چرب بوده و اسیدهای چرب اشباع  PUFA میزان اسیدهای چرب غیراشباع

 بود: زیرهای سرخ شده ترتیب به صورت اما در نمونه قرار دارددر رتبه آخر  دارای کمترین میزان و MUFA یراشباعغ

SFA >MUFA  و PUFA 
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در  .باشدای آبزیان میشاخص مهم ارزش تغذیه( PUFA /SFA) چند پیوند دوگانهنسبت اسیدهای چرب اشباع به اسیدهای چرب غیراشباع با 

 54/0ها نزدیک به یک و حداقل میزان توصیه شده این نسبت نمونهسایر های سرخ شده بیشتر از یک و برای این تحقیق این نسبت برای نمونه

های سرخ شده افزایش در نمونه SFA/PUFAدر میزان نسبت . (Chedoloh et al., 2011) باشددرصد از کل ترکیبات اسیدچرب می

و همکاران  Neff .(<04/0P) داری مشاهده نشدهای مختلف تفاوت معنیهای پخته شده به روشولی در نمونه (>04/0P) داری مشاهده شدمعنی

های سرخ شده در نمونه SFA/ PUFAنسبت یماهاردکو  ایآلای دریاچهنشان دادند که در ماهی آزاد چینوک، کپور معمولی، قزل( 1065)

های پخت ماکروویو روش یرتأث (1006)و همکاران  Arts و بخارپز است. یروش کباب بههای ماهی پخته شده دارای میزان بالاتری نسبت به نمونه

شده در ماهی پخته SFA/PUFAمورد مطالعه قرار دادند و نتایج نشان داد که نسبت را  (Anguilla anguilla) یمارماهو پخت سنتی در 

درصد بوده است. این اسیدچرب در نمونه بخارپز و کبابی کاهش  51/61±01/0خام لابستر  در 016C: میزان اسید چرب اشباع کاهش یافته است.

ر کلی پخت به طو .باشد ی پختدما و تواند به دلیل روغن مصرفییافته است و مییافته ولی در نمونه سرخ شده به میزان قابل توجهی افزایش 

که  گیرنداکسیداسیون حرارتی قرار می یرتأثتحت  هایچربدر خلال پخت  است. یرگذارتأثهای مختلف روی هیدرولیز و اکسیداسیون چربی به شیوه

-ه اکثریت اسیدهای چرب چندغیراشباع در گوشت ماهی از نوع اسیدهای چرب امگااز آنجایی کهای خام است. از اکسیداسیون در نمونه تریعسر

 اسیدهای ترکیب در تفاوت تحقیق این . درداشته باشد یرتأثتواند در کیفیت غذا می هاآنباشند در نتیجه اکسیداسیون و هیدرولیز می 1-و امگا  9

 دیگر و لفص زندگی، محیط غذایی، رژیم در ایتغذیه ترکیبات سن، جنس، متفاوت، هایگونه با همزیستی آن دلیل و اشدبمی توجه قابل چرب

 (. Flaskerud et al., 2017) است آبزی جانوران به مربوط کیفی فاکتورهای

اسیدچرب  قرار داده و این یرتأثها را تحت یند سرخ شدن، نمونهآنیز به همین صورت بوده که فعل و انفعالات در طی فراولئیک همچنین اسیدچرب 

درصد و  3/60±09/0ها در نمونه خام به ترتیب باشند که مقدار آنای میاسیدچرب مهم تغذیه دو 6n322C:و  5n320C:ت. را افزایش داده اس

در نمونه بخارپز  و درصد رسید 391/64±09/0به  درصد بوده است که همین اسیدچرب مقدارش در نمونه کبابی افزایش یافته و 09/0±91/69

 ند.اهای سرخ شده به شدت کاهش یافتهرب در نمونهچدر حالی که این دو اسید  ،نیز افزایش داشته اما کمی کمتر از نمونه کبابی بوده است

سلامت انسان  ها نیز یک فاکتور مهم در امر تغذیه وبسیار مهم بوده و همچنین نسبت آن 1و  9اسیدهای چرب غیراشباع و بلند زنجیره امگا 

افزایش نسبت این اسیدهای چرب در رژیم غذایی سبب . (Pigott and Tucker, 1987; Coetzee and Hoffman, 2002) باشدمی

توجه به نتایج تحقیق حاضر میزان اسیدهای  با (.Bell et al., 1991) گرددهای قلبی مید پلاسما، بروز سرطان، سندروم شو و بیمارییپیکاهش ل

 .بیشتر بوده و برای سلامتی انسان نیز مفیدتر است (2n6 18:4n6 , C20C:) 1 ای چرب امگاهاز اسید (6n322C: و 5n320C:) 9چرب امگا 

Dyerberg (6391بیان کرده است این نسبت در گوشت سینه خرچنگ آبی بیشتر از گوشت پنجه آن می )( 91/1< 69/9باشد)  وCelik  و

، تفاوت قابل توجهی هاآناسیدهای چرب  یهاارزشد آورهای مختلف و با توجه به برکه در خرچنگ انددر مطالعه خود بیان کرده (1005همکاران )

در  9اسیدهای چرب امگا تنوع (. Krzynowek et al., 1982; Wen et al., 2001) تواند وجود داشته باشددر ترکیب اسیدهای چرب می

ود. شهای متفاوت انباشته میباشد که سطوح متفاوتی از این اسیدهای چرب در بافتهای مختلف خرچنگ آبی نشان دهنده این امر میقسمت

ری تها سلامت مصرف بیشاست و این بافت مؤثردر گوشت خرچنگ روی کاهش سطح اسیدهای چرب اشباع  9افزایش سطح اسیدهای چرب امگا 

 Perkinsو   Skonbergبوده که با نتیجه تحقیق DHAدر این تحقیق کمتر از میزان اسید چرب  EPAمیزان اسید چرب را به دنبال دارند. 

 600گرم در  94/0( به ترتیب Carcinus maenusدر خرچنگ )(DHA,EPA) های چرب ای که میزان اسیدبه گونه ،( مشابه است1001)

درصد  9در این تحقیق همچنین نشان داده شد که اسیدهای چرب امگا  .بود گرم گوشت بازو 600گرم در  19/0خرچنگ و گرم گوشت سینه 

اسیدچرب  و 018C:و 016C:سبب افزایش اسیدهای اشباع سرخ کردنروش  .اندرا به خود اختصاص داده PUFAبیشتری از اسیدهای چرب 

در حالی که در روش کبابی  ،به شدت کاهش داد را DHA و EPAچرب  یدهایاساما این روش  ،شد 1n918C:غیراشباع با یک پیوند دوگانه 
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 این دو اسید چرب شد. با توجه به نتایج جدول البته روش بخارپز نیز سبب افزایش زیادی در مقدار بودند،این دو اسیدچرب در بالاترین میزان خود 

 ارجحیت دارند. 3ωو  DHA,EPAای اسیدچرب شده از لحاظ ارزش تغذیههای سرخبه نمونهبخارپز نسبت  های کبابی وتوان گفت نمونهمی 6

حالی که در نمونه در  بود،درصد  64/15 ± 00/0، 03/19 ± 06/0، 10/19 ± 01/0 به ترتیب های خام، بخارپز و کبابیمیزان پروتئین در نمونه

یزان داری از م، میزان پروتئین به شکل معنیسرخ کردندر روش های این تحقیق نشان داد که . در واقع یافتهبوددرصد  15/10±60/0سرخ شده 

شیوه پخت بر میزان  یرتأث( بر روی 6399و همکاران ) Gallهای ای با یافتهچنین نتیجه .بود کمترشده به روش بخارپز و کبابی پروتئین فیله پخته

 , Lutjanus campechanus, Trachinotus carolinus, Scomberomorus maculatusیان )عضله ماه ینپروتئچربی و 

Epinephelus morio,) خوانی دارد. همAberoumand (1065 در بررسی که بر روی )شیوه پخت بر میزان پروتئین فیله یرتأثC. 

malabaricus دارینی، به شکل معسرخ شدهای که میزان پروتئین در شیوه تحقیق حاضر را گزارش کرد، به گونه با همسو ایانجام داد، نتیجه 

در بود. درصد(  03/19 ± 06/0) کبابی درصد( و 53/96 ± 91/1(، خام )درصد 56/50 ± 31/0) بخارپز روش از ( کمتردرصد 69/65 ± 11/6)

میزان پروتئین در نمونه خام نسبت به نمونه بخارپز کمتر بوده که با نتایج کمان، رنگینآلای بر روی قزل( 1069)و همکاران  Asghariمطالعه 

 ارد. دتحقیق حاضر مطابقت 

ای بخارپز هدرصد چربی بوده و نمونه 65/5± 01/0خام حاوی لابستر به شکلی که  ،داری داشتنددر مقدار چربی اختلاف معنی ی این مطالعههاتیمار

. با این حال میزان چربی در نمونه سرخ شده به شدت روند افزایشی طی نددرصد بود 69/4 ± 0/ 06 ودرصد  09/5 ± 06/0و کبابی به ترتیب 

توان به جذب روغن به وسیله از جمله دلایل افزایش میزان چربی در اثر سرخ شدن را می .رسید درصد 53/61 ± 60/0به  65/5 ± 01/0کرده و از 

 ایی که میزان چربی در نمونه( نیز مشاهده شد، به گونه1065) Aberoumandدر طول سرخ شدن مرتبط دانست. چنین امری در پژوهش  بافت

میزان  (6930) بکرو  رحیم آبادی پورتحقیق زکیدر  درصد رسید، که مشابه با تحقیق حاضر بود. 64/91 ± 6/ 94درصد به  9/61 ± 0/ 54 از خام

چربی نمونه ماهی طی  ها داشت.سایر نمونهاختلاف زیادی با  (Scomberomorous commerson) نمونه خام ماهی شیرچربی کل در 

. یدا کردیند سرخ شدن افزایش چربی شیب بیشتری پآو بخارپز شدن روند افزایشی داشت و همانند نتایج این تحقیق در فر سرخ کردنکردن، کباب

های چربی در نمونه (1069)و همکاران  Asghariق در تحقی .داشتندهای بخارپز کبابی چربی بیشتری نسبت به نمونههای در تحقیق حاضر نمونه

از . شان دادنهای سرخ شده افزایش به نمونه های بخارپز به مقدار کمتری نسبتبه میزان بیشتر و در نمونهفیله قزل آلای رنگین کمان سرخ شده 

 Larsen) یابدمیزان رطوبت افزایش می ،به طوری که هرچه میزان چربی کاهش یابد داردمیزان رطوبت  معکوسی بارابطه میزان چربی  طرفی

et al., 2010)برقرار استها میزان رطوبت در همین نمونه مسئله نیز در این تحقیق با توجه به میزان چربی در نمونه سرخ شده و . این.  

درصد نیز میزانی نزدیک به نمونه  6/11 ±06/0های بخارپز همچنین در نمونه .درصد تخمین زده شد 4/14 ±09/0میزان رطوبت در نمونه خام 

یوه شهای بخارپز دلیل این عدم کاهش رطوبت در نمونه نتایج نشان داد که میزان رطوبت در روش بخارپز افزایش یافت است، کهداشت.  خام

به  نیز بود. در شرایط کبابی و سرخ شدن بینییشپهای کبابی و سرخ شده کاهش یافته است که قابل رطوبت در نمونه .بوده است هاآنپخت 

شیوه پخت  یرتأثدر بررسی که بر روی Aberoumand (1065 ) .قرار دهد یرتأثوبت را بیشتر تحت توان انتظار داشت که رطدمای بالا می خاطر

درصد(  50/51±96/0پز کردن )اد، مشابه تحقیق حاضر بالاترین میزان رطوبت را در بخارانجام د C. malabaricus فیلهبر میزان رطوبت 

از دست  درصد( بالاتر بود. 51/41±93/6های پخت )تحقیق حاضر مقدار رطوبت در نمونه خام در مقایسه با سایر روش برخلافگزارش کردند، اما 

 یابدیماست، زیرا با کاهش سطح سایر اجزا، میزان رطوبت دچار تغییر شده و افزایش  کردنرفتن آب، امری رایج در طول سرخ شدن و یا کبابی

(Garcia-Arias et al., 2003).  

های کبابی و سرخ شده میزان بوده است که طی بخارپز شدن روند کاهشی داشته است. اما در نمونهدرصد  46/6 ± 01/0در نمونه خام خاکستر 

افزایش میزان پروتئین و خاکستر در  C. malabaricus بر روی(، در بررسی 1065) Aberoumand مطالعه در .خاکستر افزایش یافته است
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و  Asghariخوانی دارد. تحقیقات کبابی همنمونه های تحقیق حاضر در مورد های ماهی بخارپز شده و کبابی را گزارش کردند، که با یافتهفیله

خارپز های بآمد اما با نتایج نمونه به دستای مشابه تحقیق حاضر ، نتیجهکمانینرنگهای سرخ شده قزل آلای (، در مورد نمونه1069)همکاران 

( با لابستر مورد مطالعه 6931 ،ولایت زاده) (Fenneropenaeus merguiensis) ترکیب شیمیایی عضله میگوی موزی مقایسه مطابقت نداشت.

ر در عضله تس. میزان پروتئین، چربی، کربوهیدرات و خاکبودبالاتر میگو رطوبت و خاکستر در  وتئین، چربی،که میزان پر داد،در این تحقیق نشان 

. مقادیر ترکیب شیمیایی بدن آبزیان به نوع تغذیه، محیط زندگی (6931)عسکری ساری و همکاران،  های مختلف متفاوت استآبزیان در گونه

نده است. ود زجدلیل تفاوت ترکیب شیمیایی میزان و نوع غذای دریافتی توسط مو ینترمهمشک  سن و جنس موجود زنده بستگی دارد، بدون

خاطر نشان کردند که دلیل افزایش میزان Hoffman (1066 )و  Henningالبته است.  یرگذارتأثهمچنین روش اندازه گیری این ترکیبات نیز 

 <PUFA> SFAشیوه پخت ترتیبی به شکل  یرتأثتحت های چرب اسید میزانهای پخته شده نسبت به خام نامعلوم است. خاکستر نمونه

MUFA  چرب درصد بیشتری از اسیدهای  9های چرب امگا اسید .را نشان دادPUFA   به دستبا توجه به نتایج  .دادندرا به خود اختصاص 

  ارجحیت دارند. 3ωو  DHA,EPA و داشتن ایهای سرخ شده از لحاظ ارزش تغذیهبه نمونه بخارپز نسبت های کبابی ونمونه ،آمده
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