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( Pampus argenteus) یدحلوا سفبافت عضله ماهی  چرب یدهایاساثر تغییرات فصل بر 

 فارسیجاز خل یدشدهص

 

 چکیده

ها آن ،و بخصوص ماهیان دریایی در ماهیان چند غیراشباع بلند زنجیره چرب یدهایاساز  وجود مقدار زیادی

جزیه و ت چرب یدهایاسدر این پژوهش میزان  کند.میتبدیل  مند برای انسانارزش منابع غذایی را به یکی از

قرار  یموردبررس زمستان و تابستاندر دو فصل ( Pampus argenteus) یدحلوا سفتقریبی عضله ماهی 

ی ماهی هبافت عضل چرب یدهایاسبررسی اثر تغییرات فصلی بر پروفایل هدف از انجام این تحقیق  گرفت.

انجام این  منظوربه بوده تا مشخص شود مصرف آن در کدام فصل برای بدن انسان مفیدتر است. یدحلوا سف

و به آزمایشگاه  یدص 1395در سال  فارسیجخل بندرلنگهاز  زمستان و تابستان دو فصلها در تحقیق نمونه

استخراج با استفاده از دستگاه روش به  چربی ،کن انجمادیروش خشک به منتقل شدند و میزان رطوبت

دستگاه چرب توسط  یمیزان اسیدها .شدانجام  به روش سوزاندن و خاکستر به روش کلدال ینپروتئ ،سوکسله

تغییر معناداری در  گیری گردید.اندازه 13126-2ی به روش استاندارد ملی به شماره کروماتوگرافی گازی

ترین فراوان(. P>05/0) مشاهده نشد موردمطالعه دو فصلتقریبی در ی پارامترهای مربوط به آزمون تجزیه

 یک اسیدئایکوزاپنتانو (،n18:1C-9) اسید اولئیک (،16:0C) موجود شامل پالمتیک اسید چرب یدهایاس

(EPA-3n-20:5Cو ) یک اسیدئدکوزاهگزانو (DHA-3-n22:6Cبود )میزان اسیدهای چرب اشباع . 

(SFA) نداشت یتفاوت معنادار تابستان در دو فصل زمستان و (05/0<P.)  یراشباعغاسیدهای چرب تک 

(MUFAدارا )ندبود یتفاوت فصلی معنادار ی (05/0>P) مقدار  بیشتر بود. میزان آن در فصل تابستان که

 بود.بیش از فصل تابستان داری معنا طوربه در فصل زمستان (PUFA) اسیدهای چرب چند غیراشباعی

تغییرات فصلی معناداری مشاهده  نیپروتئرطوبت، چربی، خاکستر و  ایج حاصل از تجزیه تقریبیهمچنین در نت

واند تمی در هر دو فصل زمستان و تابستان یدحلوا سفماهی  آمدهدستبهبا توجه به نتایج  (.P>05/0)نشد 

غذایی انسان باشد اما در فصل  در رژیم 3امگا بلند زنجیره  یراشباعغچند  چرب یدهایاسمنبع بسیار خوبی از 

 از این نظر ارزش بالاتری دارد. زمستان

 

 .چرب یداسترکیب  ،عضله ،یدحلوا سفماهی  ات فصلی،تغییر واژگان کلیدی:

 

 مقدمه

 LC-PUFA (polyunsaturated fatty یرهبلند زنج یراشباعچند غ چرب یدهایاس دارا بودنها و بخصوص ماهیان دریایی به دلیل ماهی

acids long-chainکرد  ینتأمرا از طریق غذا  چرب یدهایاساین باید  کهییازآنجاشوند و مواد غذایی مهم برای بدن انسان محسوب می ( از

و  فارسیجخلماهیان ممتاز  ( ازPampus argenteus)علمی  بانام یدحلوا سفماهی  یابد.ی خوراکی افزایش میهاماهی اهمیت بررسی عضله

 میگو با همراه معمولاً و متر 100 تا 5 عمق از ساحلی هایآب در ماهی این آید.به شمار می در جنوب ایران یدشدهصترین ماهی حال حاضر گران

 هایگروه سایر و دارانشانه ،عروس دریایی ،دریایی ستاره از گونهیناتغذیه  گردد.می یافت نیز هارودخانه مدخل در هرچند کندمی زندگی

 1مونا مرادی

 *2احسان رمضانی فرد

 3علی ماشینچیان مرادی

 

علوم و تحقیقات گروه علوم دریایی، واحد . 3، 2، 1

 ، ایرانتهران تهران، دانشگاه آزاد اسلامی،

 

 مکاتبات:مسئول *

ehsanramezanifard1359@gmail.com 
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این مقاله برگرفته از پاان نامه کارشناسی 
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از چهار  1388که در سال  یدحلوا سفتن ماهی  1826مقدار  (.1375 پشترودی، دهقانی و اسدی) باشدمی و کتنوفور سالپ جانوری، هایپلانکتون

نژاد شکرالهیباشد )ارزش اقتصادی و مصرف بالای این ماهی می یدهندهنشان یدشدهص و بلوچستانهرمزگان و سیستان  ،بوشهر ،استان خوزستان

SFA (Saturated Fatty Acid ) اسیدهای چرب اشباع .شونداشباع و غیراشباع تقسیم می دودستهبه  چرب یدهایاس (.1391 و همکاران

 اشباعتک غیر چرب یدهایاس یدودستهخود به  یراشباعغ چرب یدهایاساتم کربن هستند و  14تا  12دارای  معمولاً

MUFA(Monounsaturated Fatty Acidکه ) جرب چند غیراشباعدارای یک پیوند دوگانه است و اسیدهای PUFA 

(Polyunsaturated Fatty Acidکه ) شوند.تقسیم می باشد،می 6امگا و  3امگا د چرب مهم بیش از یک پیوند دوگانه دارد و خود شامل دو اسی 

لامت بدن که در س ( بوده3n-20:5Cاسید )ایکوزاپنتانوییک ( وn22:6C-3اسید ) دکوزاهگزانوییک (،3n-18:3C) اسیدشامل آلفالینولنیک 3امگا 

و  EPA ( خصوصاBourre JM, 2005; Stillwell et al., 2005ً) کنندایفا میمهمی نقش ماهی و انسان  ازجملهبسیاری از موجودات 

DHA مت انسان به اثبات رسیده استبر سلا هاآنزیستی دارند و اثرات سودمند  هایکه نقش اساسی در فرآیند (Turkmen et al., 2005). 

بالا  فشارخونازجمله افسردگی و  هاچنین برای بعضی از بیماریهای مغزی و همبرای سلامت قلب، سلول یاشدهشناختهمنابع  چرب یداساین دو 

نیز ها صرع و حتی برخی سرطانکان، ون آسم در کودهایی چبیماریبرای پیشگیری از  التهاب و عملکرد ایمنی بدن،تاثیرگزار بوده و برای بهبود 

 (.Bagge et al., 2017; Jabeen and Chaudhry, 2011; Rittenschober et al., 2013; Šimat et al., 2015) است مؤثر

 ;Massaro et al., 2008)سودمند واقع شود  آترواسکلرز و آلزایمر دیابت، ازجملههای مختلف در مقابل بیماری تواندمیدر انسان  3امگا مصرف 

Shidfar et al., 2008.) همودیالیزی بیماران در اکسیدانیآنتی شرایط بهبودبرای  ،3امگا  چرب یداس داده است که تحقیقات دیگری نشان 

 3امگا های مکمل قرص یرویهیبمغز در اثر مصرف باید توجه داشت که  البته (.Tayyebi-Khosroshahi et al., 2010) مناسب است

ی زمانی اسیدهای چرب چنانچه محدود به یک دوره این گروه از اختلالات ناشی از مصرف بالای. (Banas et al., 2009)د شومی پذیریبآس

خون و نقص متابولیک بروز قادی اختلالات انع مدتیطولاندر مصرف اما ، شوندیمهای جبران مرکزی جبران وتاه باشد پس از مدتی با مکانیزمک

 جهت مهم یک شاخص عنوانبه نیز 3n/6n نسبت(. Banas et al., 2009د )ها کارایی ندارهای جبرانی برای جبران آنکه مکانیزم کندمی

 شیرین آب ماهیان در را ω/3- ω -6 نسبت شدهانجامدر مطالعات  (.Bayır et al., 2006) باشدمی موردتوجه ماهیان چربی غذایی ارزش مقایسه

امگا چرب  کنش اسیدهایبرهم (.Cengiz et al., 2010) اندکرده گزارش 4/14تا  7/4محدوده  در دریایی ماهیان در و 6/5تا  55/0محدوده  در

 .(Simopoulos,   2002) است یرگذارتأثبر عملکردهای مختلف  شدتبهکنش کند و این برهمرا تعیین می هاآناثرات زیستی  6امگا و  3

های گوناگون بدن افزایش های گوناگون با اثرگذاری بر سیستمشیوع بیماری 6امگا نسبت به  3امگا  چرب یدهایاسروزه به دلیل کمبود مصرف ما

 شده است 6امگا و  3امگا برقراری تعادل بین  یجهدرنتو  3امگا است و این باعث توجه به اصلاح روند رژیم غذایی و توجه به نقش  یداکردهپ

(Simopoulos, 2006). یرتأث امروزه تحقیقات زیادی راجع به باشد.حاره در جنوب ایران دارای دو فصل گرم و سرد میبا اقلیم نیمه فارسیجخل 

روی  1392بابلی که در سال  جواهری تحقیقات توان بهها میآن ازجملهچرب در بافت عضله آبزیان صورت گرفته است تغییرات اسیدهایبر  فصل

در عضله و بافت کبد  چرب اسیدهایتغییرات  یدهندهنشانصل ی حاکه نتیجه شاره کردشد ا انجام Carasobarbus luteus ماهی حمری

 Sparus aurata طلایی سر سیم ماهی ماهیچه بافتکه روی  2005و همکاران در سال  Özyurtپژوهش این ماهی در فصول مختلف بود. 

روی  2014و همکاران در سال  Khitouni مطالعات یابد.اشباع در فصل زمستان کاهش می چرب اسیدهای داد مجموعورت گرفت نشان ص

 Hossain در تحقیقی که توسط است. تأثیرگذار چرب اسیدهایجنسیت بر میزان تغییرات  نشان داد عواملی چون فصل و Liza aurataی گونه

طور به SFAدر زمستان میزان  کویت انجام گرفت بیان داشت یهاآبدر  Pampus argenteusی روی گونه 2011و همکاران در سال 

ریزی و زمستان مشاهده نسبت به جنس ماده قبل از تخم PUFA یتوجهقابلمعناداری در جنس ماده بیشتر از جنس نر است. در جنس نر میزان 

ریزی از تخم ها در فصل پیشبیشتری نسبت به ماده DHAو  EPA یتوجهقابل طوربهریزی جنس نر شد. در این تحقیق بیان شد که بعد از تخم
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ریزی تخم در فصلها بالایی نسبت به ماده n6به  n3نسبت  ریزیکه جنس نر در فصول پیش و پس از تخمدارند و همچنین نشان داده شد 

و چربی همچنین تعیین ترکیب و  پروتئینی درصد کل و محاسبه سفید احلوی تجزیه تقریبی بدن ماهی هدف از انجام این تحقیق محاسبه دارند.

سرد و گرم و پیشنهاد مصرف از گوشت این ماهی در فصول مختلف  فصل دومیزان اسیدهای چرب و مقایسه میزان این اسیدهای چرب در 

 باشد.کند، می تأمینرا در بدن انسان  DHAو  EPAنیاز اسیدهای چرب ضروری  کهطوریبه

 

 هامواد و روش

یخدان  منجمد در صورتبهها انجام شد. نمونه فارسیجخل بندرلنگه ( ازمردادماه) فصل تابستان ( وماهبهمن) گیری در دو فصل زمستاننمونه

بود.  23/23 هاآنطول که میانگین  ها بیومتری شدابتدا ماهی تهران انتقال یافت.دانشگاه علوم تحقیقات یونولیتی توسط هواپیما به آزمایشگاه 

 .و تیمارهای مختلف مشخص شدندسه تکرار با  هانمونه

ساخت آلمان  Christفریز دایر ساعت در دستگاه  48گرم از عضله به مدت  100ابتدا  انجمادی انجام شد. کنخشکبه روش  گیری رطوبتاندازه

برحسب  رفتهازدستان رطوبت وزن شد و میزها مجدد سپس نمونهد خشک شومل کا طوربهو  دادهازدسترطوبت خود را  کاملاًقرار داده شد تا 

 هگزان Nلیتر میلی 150. ساخت ایران انجام شد 50Vچربی طبق روش سوکسله با دستگاه سوکسله بخشی مدل  یریگاندازه بیان گردید.درصد 

گراد قرار گرفت و بعد از گذشت درجه سانتی 60ها در آون ، نمونهاضافه شد بعد از اتمام کار دستگاه سوکسله هابه نمونه استخراج چربی منظوربه

اتوماتیک کلدال ساخت با دستگاه  به روش کلدال ینپروتئ یریگاندازهساعت وزن شد و طبق فرمول مربوطه میزان چربی محاسبه گردید.  24

گردید و میزان  استفاده 25/6 تبدیل ضریب از پروتئین به آمدهدستبه نیتروژن میزان تبدیل شد. برایانجام  کشور آلمان Gerhardtکمپانی 

 الکتریکی گراد در کورهدرجه سانتی 560ساعت در دمای  4به مدت ها نمونهگیری خاکستر اندازه منظوربهطبق فرمول مربوطه محاسبه شد.  ینپروتئ

 .قرار داده شد

 Agilentساخت شرکت  6890توسط دستگاه کروماتوگرافی گازی مدل  13126-2ی طبق روش استاندارد ملی به شماره چرب یداس یریگاندازه

محلول استاندارد  عنوانبه C21- FAMEانجام شد. از  Teknokroma, TR-CN100, 100m*0.25*0.2آمریکا و دارای ستون مویی 

گراد درجه سانتی 180بود. برنامه دمایی ستون گراد درجه سانتی 320دتکتور و دمای  گرادیدرجه سانت 280انژکتور شد. برنامه دمایی  استفادهداخلی 

 :ISO 12966-4: 2011; ISO 12966-2)بود  1:100پاسکال و شدت اسپلیت  یلوک 170دقیقه و فشار گاز هیدروژن برابر با  90مدت به 

2011.) 

استفاده گشت.  T-test با توزیع نرمال از آزمون هادادهبرای بررسی  ابتدا تست نرمالیتی انجام شد. فصل گرم و سرد یهانمونهبرای بررسی نتایج 

 SPSS افزارنرمستفاده گردید که کلیه محاسبات آماری توسط ا Mann-Whithneyنرمال از آزمون ناپارامتری ها با توزیع غیربرای مقایسه داده

 درصد انجام گرفت. 95و در سطح معناداری  22ویرایش 

 

 نتایج

 برحسب ترنمونهمیزان تجزیه تقریبی ماهی حلوا سفید در دو فصل گرم و سرد در هر گرم  شدهانجامهای ها و محاسبهطبق نتایج حاصل از آزمایش

 بیان گردید. 1جدول  ( درانحراف معیار ±درصد )میانگین
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 ترنمونهدر دو فصل گرم و سرد در هر گرم  (Pampus argenteus) تجزیه تقریبی ماهی حلوا سفید یزانم :1 جدول

 .*انحراف معیار( ±)میانگین .درصد برحسب

 تجزیه تقریبی

 فصل
 خاکستر پروتئین چربی رطوبت

 18/3±68/0 30/19±39/0 49/0±69/0 2/14±75/78 فصل گرم
 17/3±64/0 67/17±23/1 10/1±19/0 56/77±82/0 فصل سرد

 (.P>0/05نشد )گیری شده مشاهده گونه تفاوت معناداری در پارامترهای اندازه* هیچ

 

 نبود. یمعناداردارای تفاوت  یدحلوا سفمیزان رطوبت، چربی، پروتئین و خاکستر در دو فصل گرم و سرد در ماهی  1جدول  بر طبق

 .است شدهارائه 2در جدول  بافت عضله ماهی سفید در دو فصل گرم و سرد از آنالیز اسیدهای چرب آمدهدستبهنتایج 

 

 .درصد برحسبدر دو فصل گرم و سرد   (Pampus argenteus) یدحلوا سفماهی  چرب یدهایاس یزانم :2جدول 

 .انحراف معیار( ±)میانگین 

 فصل سرد فصل گرم اسید چرب

C14:0 18/6 ± 49/1  23/7 ± 25/5  

C14:1 1/21±0/11a* 0/74±0/10b 

C16:0 95/33 ± 12/4  86/30 ± 23/2  

C16:1 3/15±0/38a 1/57±0/29b 

C18:0 14/05±0/27a 11/80±0/50b 

C18:1t 00/0 ± 00/0  06/0 ± 06/0  

C18:1n-7 0/71±0/72a 0/00±0/00b 

C18:1n-9 53/19 ± 58/2  65/15 ± 35/0  

C18:2n-6 01/3 ± 99/1  63/0 ± 02/0  

C18:3n-3 80/1 ± 21/0  10/1 ± 59/0  

C20:0 1/24±0/14a 0/60±0/05b 

C20:1 63/0 ± 55/0  39/1 ± 16/0  

C20:2n-6 00/0 ± 00/0  34/1 ± 92/0  

C20:5n-3(EPA) 1/91±0/79b 3/83±0/56a 

C22:0 64/0 ± 26/0  97/0 ± 82/0  

C22:1 21/0 ± 18/0  49/0 ± 29/0  

C22:5n-3 21/1 ± 06/1  57/2 ± 42/0  

C22:6n-3(DHA) 7/38±3/85b 16/08±2/21a 

C24:0 55/1 ± 13/1  26/1 ± 04/0  

C24:1 55/1 ± 23/1  73/1 ± 25/0  

**Σ SFA 63/57 ± 85/3  75/52 ± 03/2  
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 فصل سرد فصل گرم اسید چرب

Σ UFA 36/42 ± 85/3  24/47 ± 03/2  

Σ MUFA 27/02±1/82a 21/65±0/14b 

Σ PUFA 15/33±3/90b 25/59±1/97a 

Σ n-3 PUFA 12/32±5/34b 23/60±2/63a 

Σ n-6 PUFA 01/3 ± 99/1  98/1 ± 93/0  

n-3/n-6 71/7 ± 40/8  44/15 ± 19/11  

 .باشد(می چرب یدهایاسمجموع  Σ **) باشد.(حروف متفاوت بیانگر وجود اختلاف معنادار بین فصل گرم و سرد می*) 

 

 ترینیشب ین( همچن<05/0Pنبود )معناداری  دارای تفاوت دو فصل تابستان و زمستان در (SFA)میزان اسیدهای چرب اشباع  1با توجه به جدول 

 چرب یدهایاسمیزان  (.<05/0P) دارای تفاوت معناداری نبود که در دو فصل تابستان و زمستان ( بود16:0C) اشباع، پالمیتیک اسید چرب یداس

 غیراشباع مربوط به چرب یدهایاسترین میزان بیش ( و<05/0P) دارای تفاوت معناداری نبود دو فصل تابستان و زمستان در (UFA)غیراشباع 

9-n18:1C دارای  فصل تابستان و زمستان غیراشباع به خود اختصاص داده است و در دو چرب یدهایاسترین درصد را در بین کل بود که بیش

دارای تفاوت  دو فصل تابستان و زمستان در (MUFA)غیراشباع با یک پیوند دوگانه  چرب یدهایاسمیزان  (.<05/0P) تفاوت معناداری نبود

 (.P<05/0دار بود )دارای تفاوت معنا فصل تابستان و زمستان که در دو ( بود16:1C)ترین مقدار مربوط به بیش ( وP<05/0باشد )معنادار می

میزان آن  ( وP<05/0) دارای تفاوت معناداری بود دو فصل تابستان و زمستان در (PUFA)غیراشباع با چند پیوند دوگانه  چرب یدهایاسمیزان 

 PUFA چرب یدهایاس هاییرمجموعهزاز  ( کهDHA-3-n22:6C) اسید یکدکوزاهگزانونبود.  فصل تابستانتر از در فصل زمستان بیش

 در دو فصل تابستان و زمستان 3امگا  غیراشباع چرب یداس میزان (.P<05/0) دارای تفاوت معناداری بود باشد در دو فصل تابستان و زمستانمی

 دارای زمستان و تابستان فصل دو در 6امگا  به 3امگا  نسبت و 6امگا  غیراشباع چرب اسیدهای میزان (.P<05/0) دارای تفاوت معناداری بود

 (.<05/0Pنبود ) معناداری تفاوت

 

 گیریبحث و نتیجه

فصل، دما، محل سکونت، چرخه پرورش، رژیم غذایی، سن، اندازه،  ازجملهاری از عوامل یبسته به بس معمولاًدر جانوران  ترکیبات شیمیایی عضلات

است که ترکیبات لیپیدی تحت تأثیر  شدهگزارشآخرین مطالعات  در .(Emre et al., 2015) متفاوت خواهد بودجنس و مراحل فیزیولوژیک 

تی که به انواع فرایندهای هیدرودینامیکی است. جریانایک دریای نیمه بسته با  فارسیجخل(. Kaçar et al., 2016) دارند تغییرات فصلی قرار

رسد می گرادیسانتدرجه  20شود. دما در خلیج در زمستان به کمترین حد خود یعنی کنند باعث تغییراتی در آب آن مینفوذ می فارسجیخلداخل 

داری در این تحقیق اختلاف معنا (.1389و همکاران،  قاضی) شودمیبا افزایش عمق تغییرات دما کمتر  که البته یابددرجه افزایش می 8و در بهار 

 ، در دو فصل تابستان و زمستانفارسجیخلاز  دشدهی( صPampus argenteus) دیحلوا سفدر ماهی  و خاکسترچربی  ،نیپروتئ در رطوبت،

انجام گرفت مقدار  (Cyprinus carpio) یمعمولکپور  یکه روی گونه 1389همکاران در سال در پژوهش یگانه و  .(<05/0P) مشاهده نشد

 شدهگزارشدر بسیاری از مطالعات  دار نبود که نتیجه با تحقیق حاضر همسو است.عضله این ماهی دارای تفاوت معنا در فصول مختلف در ینپروتئ

 Šimatدر تحقیقی که توسط  .(Rebah et al., 2010; Tzikas et al., 2007) است ماندهیباقاست که محتوای پروتئین در طول سال ثابت 

و خاکستر در طی دو فصل تفاوت  نیپروتئشد  ( انجامEngraulis encrasicolus)روی ماهی آنچوی  2012در سال  Bogdanovicو 
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ی گونه در (SFA)در تحقیق حاضر مجموع اسیدهای چرب اشباع  این نتایج با نتایج تحقیق حاضر همسو است. ( که<05/0P) معناداری نداشتند

اختصاص داد. نتایج  خود ( به16:0C) پالمیتیک اسید داری نداشت و در این میان بیشترین میزان رادر دو فصل گرم و سرد تفاوت معنا دیحلوا سف

انجام گرفت به این صورت بود که  است،بادکنک ماهی ای از گونهکه  Lagocephalus sceleratus یروو همکاران که  Aydınتحقیق 

که نتایج با این داده شد  ( اختصاص16:0C) پالمیتیک اسیدآن نیز به تفاوت معناداری نداشت و بیشترین مقدار تحقیق  در طول سال SFAمقدار 

اشباع هستند دارای  چرب دیاس هاییرمجموعهزاز  که 20:0Cو آراشیدیک اسید  18:0Cاستئاریک اسید دیحلوا سفتحقیق همسو است. در ماهی 

 18:0C و 16:0Cغالب بودن اسیدهای چرب  داری بیشتر از فصل سرد بود.معنا طوربهزان هردو در فصل گرم تفاوت معنادار فصلی بودند و می

ی روی گونه 2012و همکاران در سال  Cengizتوان به تحقیقات می ازجملهاست  شدهگزارشدرمیان اسیدهای چرب اشباع در تحقیقات گوناگون 

Capoeta truttaپژوهش ، Rasoarahona تحقیقات روی ماهی تیلاپیا 2005ان در سال و همکار ،Guler  روی  2008و همکاران در سال

 باسیدهای چرترین میزان بیش Takifugu rubripesی بر گونه 2009 در سال Hiratsukaو  Koizumiدر تحقیق  ماهی کپور اشاره نمود.

MUFA 9اولییک اسید به  مربوط-n18:1C حلوای در گونه چرب اسیدعلاوه بر این میزان این  ،ین تحقیق همسو استا باشد که با نتایجمی 

یی غنی غذاماهیانی که از رژیم تغذیه جاندار است.  اسیداولییک  یکی از دلایل میزان بالای از خود نشان نداد. فصل دوی در دارتفاوت معنا سفید

بیشتر تحت اثر  MUFAهای چرب اسید ترکیب .(Guler et al., 2008)د بیشتری هستن اسید اولییککنند دارای از کربوهیدرات استفاده می

غیراشباع با چند پیوند  چرب یدهای( اس1396،و موسوی ندوشن نخشهها قرار دارد )بیت دیاتومهی رشد و غالمرحله فاکتورهایی چون میزان نور،

 SFA. بودگرم بیشتر از فصل سرد داری در فصل طور معنادار بود که مقدار آن بهصلی معنیحلوا سفید دارای تفاوت فماهی  در (PUFA)گانه دو

 در طولماهی  که (Cavalli et al., 2001) استخوبی از انرژی  منبع ،شودانباشته می هادر بافتود و شکه در هپاتوپانکراس ساخته می

 چرب یدهایاستغییرات دمایی در محتوای بسته به  ( اماChandumpai et al., 1991) کنداستفاده می هاآناز  مدتیطولانهای گرسنگی

شتر است زیرا سلول یب در فصل سرد PUFAشود میزان طور که در تحقیق حاضر مشاهده میشود. هماناشباع و غیراشباع تفاوت مشاهده می

 یابدافزایش می ی اکسیداسونپروسهسرعت در دماهای بالا  .(Hazel and Prosser, 1979) باشدمی PUFAبرای حفظ سیالیت غشا نیازمند 

(Senphan and Benjakul, 2012). کهییازآنجا PUFA ی بیشتری نسبت به اسیدهای اشباع هستند نسبت به دارای باند دوگانه

طبق  (.Ladikos and Lougovois, 1990) یابدبا افزایش دما کاهش می PUFAبه همین دلیل است که میزان  تر بودهساساکسیداسیون ح

افزایش  نپاییدر دماهای  SFAسنتز  جهیدرنتگذارد و می ریتأثهای لیپوژنیک عامل دما بر روند فعالیت آنزیم Prosserو  Hazel تحقیقات

 Leslie and)فسفوترنسفراز  ( وSinensky, 1971) فصل سرد فعالیت استیل ترنسفراز در طول نتایج این تحقیق همخوانی دارد.که با یابد می

 1976 Buckley,) یابد تا می افزایشUFA ًخصوصا PUFA 1998 ;) شوندفسفولیپیدهای غشا تعبیه  در کنارet al.,  aZwingelstein

1998 et al., b; Zwingelstein2004Guderley, ). اند تا بتوانند به سلول در بازسازی در حاللیپیدهای غیراشباع فصل سرد فسفو در طول

ها و سایر زایی ماهیی اندامدر پروسه چرب یدهایاساین است که این  توجهجالبی نکته(. Guderley, 2004) برابر نوسانات دمایی کمک کنند

امگا های مهم یکی از گروه ( کهDHA-3-n22:6C)دکوزاهگزانوئیک اسید . (Zwingelstein et al., 1998)د نیابمیپوستان افزایش سخت

دارای  یدحلوا سف ماهی ( درEPA-3n-20:5C) باشد و ایکوزاپنتانوئیک اسیدگانه میبا چند پیوند دو یراشباعاسیدهای چرب غ رمجموعهیزو از  3

با دما رابطه عکس داشته  چرب دیاسمیزان این دو  تر از فصل گرم بود.داری بیشمعنا طوربه فصل سرد درن آن داری بود و میزاتفاوت فصلی معنا

ای غشایی اثر دارد قابل دمای بالا روی سیالیت فسفولیپیده کهنیایابد و این موضوع با توجه به افزایش می هاآنبا کاهش دما مقدار  کهیطوربه

 جهیدرنتسازندگان فسفولیپازهای سلولی در دسترس قرار دهد و  عنوانبهباشد چون ممکن است تغییر در حالت فیزیکی، فسفولیپیدها را توجیه می

بیشترین  DHA محققان متعدد نیز گزارش دادند که. (Samples et al., 1999) آزادسازی اسیدهای چرب در پاسخ به تغییرات دمایی ایجاد کند

در ماهی  DHAمیزان زیاد  .(Özogul et al., 2009; Sahin et al., 2011) دهدهای دریایی تشکیل میرا در اکثر ماهی PUFA مقدار
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با پیشرفت بلوغ  (.Jagannathan et al., 2010) تواند به دلیل رشد بالا از طریق برخی فاکتورهای محیطی مثل غلظت اکسیژن و دما باشدمی

به دلیل نیاز فیزیولوژیک ماهی برای  احتمالاًیابد که اسید در عضله کاهش می اسید و دکوزاهگزانوئیک ایکوزاپنتانوئیکجنسی در بهار مقدار 

همچنین اسید آراشیدونیک در  شودمیویتلوژنز است. این دو اسید چرب در تولیدمثل دخالت دارند و وجود آن در غذای مولدین باعث کیفیت تخم 

دارای تفاوت  در این تحقیق دیحلوا سفدر ماهی  3امگا اسید چرب  مجموع (.Arts et al., 2001) نقش دارد دارانهمهرهای اووسیت بلوغ

ی در گونه 3امگا در تحقیق حاضر مقدار کل اسیدهای چرب  .رین مقدار را به خود اختصاص دادتفصل سرد بیشدر داری در بین فصول بود معنی

ی همکاران که روی گونه و Aydınاست که با نتایج تحقیق  6امگا تر از مجموع اسیدهای چرب بیش یتوجهقابل یاندازهبه موردمطالعه

Lagocephalus sceleratus در این تحقیق  موردمطالعهی گونه 6امگا به  3امگا و نسبت  6امگا اسیدهای چرب  همسو است. گرفتهانجام

نسبت  ضروری، چرب اسید عنوانبه 3 امگا چرب اسیدهای کمبود از ناشی منفی عوارض بر علاوه حقیقت در تغییرات فصلی از خود نشان نداد.

طبق شده است.  کنندگانمصرفسلامت  بر منفی تأثیر سبب خود غذایی هایرژیم در 6 امگا چرب اسیدهای به چرب اسیدهای این میزان پایین

 (Di Lena et al., 2016) در هفته در رژیم غذایی گنجانده شود بار دوهای چرب حداقل گونه خصوصاًها که ماهی شدهتوصیه اخیر هایگزارش

این  کهازآنجاییبرای بدن انسان بسیار ضروری هستند و  6 امگاو  3 امگااسیدهای چرب  وصصخهطور که بیان شد اسیدهای چرب بهمان

 منبع غنی از این اسیدهای چرب هستندکه ها ماهی مواد غذایی دریافت شوند مصرفباید از  شوند واسیدهای چرب در بدن انسان ساخته نمی

 دو فصل زمستان و تابستاندر  یک منبع غنی از اسیدهای چرب است که مصرف آن یدحلوا سفماهی  نتایج این تحقیق . طبقضروری است

با در نظر گرفتن مقدار فوق و با  یجهدرنت .بیشتری استغذایی  باشد اما در فصل زمستان دارای ارزشمی در بدن 3امگا اسید چرب  یکنندهینتأم

 و EPAدرصد نیاز بدن انسان به  9/21درصد و در فصل سرد  4/6 در فصل گرم Pumpus argentusی گرم در روز از ماهیچه 100مصرف 

DHA  شود.می ینتأمدر روز 
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