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Gnathanodon(گیش طلاییماهی اسید چرب گوشت مقایسه ترکیب speciosus( دریاي عمان در
تابستان و زمستان

چکیده
ايیهتغذارزش ازنظرتغییرات فصلی است. اسیدهاي چرب در ماهی یرتأثاسیدهاي چرب گوشت ماهی تحت 

و سلامتی قلبی و عروقی بسیار مورد اهمیت است و باید پروفیل اسیدهاي چرب ماهی در فصول مختلف 
ترکیببر صل تابستان و زمستان دو فیرتأثسنجییستزتحقیق حاضر به در قرار گیرد. لذاموردسنجش

Gnathanodon(ییطلاماهی گیش فیله در اسیدهاي چرب  speciosus(عدد ماهی 36. خته شدپردا
و در یخ به آزمایشگاه از سواحل دریاي عمان صید شد1395گیش طلایی در دو فصل تابستان و زمستان

چرب اسیدهاي روفایلاستاندارد سرد استخراج شد و پچربی فیله به روش . منتقل و پس از شستشو فیله شد
ترومبوژنیسیتی و آتروژنیسیتی يهاشاخصشد. سنجشگازي یکروماتوگرافپس از متیل استر کردن، توسط 

اسید چرب نشان داد کهچربیداسنتایج مربوط به بررسی پروفایل توسط فرمول مربوطه محاسبه شد. 
بیشتر از سایر اسیدهاي چرب بود و به ترتیب برابر داريیمعنطوربهدر دو فصل تابستان و زمستان تیک پالمی
در فصل تابستان چربیداسمقادیر ینترکم). P>05/0(شد یريگاندازه94/24±06/1و 81/0±71/26

بود که به ترتیب برابر با 20:0Cو در فصل زمستان مربوط به اسید چرب 20:1Cچربیداسمربوط به 
مجموع اسیدهاي چرب اشباع، مجموع اسیدهاي چرب شد. یريگاندازه033/0±057/0و007/0±095/0

و نسبت هاآنو نسبت 3و امگا 6، اسیدهاي چرب امگاEPA+DHA، مجموعیراشباعغچند 
PUFA/SFA 05/0(در فصل تابستان بیش از فصل زمستان بود<P.(کمتر از ترومبوژنیسیتیشاخص

توان یمو مقدار قابل قبولی داشتند. فصل گزارش شدند دو در 3/1کمتر از آتروژنیستی و شاخص75/0
ین فصول چنهم. استیراشباعغگیري نمود که عضله این ماهی داراي منبع غنی از اسیدهاي چرب چند یجهنت

ايیهتغذیرگذار بود اما ارزش کیفی و تأثوبت و خاکستر و مقادیر رطچربیداستابستان و زمستان بر پروفایل 
است.ییدتأدر دو فصل مورد 

، فصل تابستان و ، سواحل دریاي عمان3امگا اسید چرب، ترکیبماهی گیش طلایی، دي:یلکواژگان
.زمستان
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Alasalvarشوند (تأمیناغذطریقازبایدبچرسیدهايایناویستن) 3ω(3مگاا et al., ب چرسیدهايایناسنجییستزینابنابر.)2002
یرتأثتحت ستاممکنماهیيهابافتدربچرسیدهاياارمقدوعنو. استشمندارزو تغذیهشناسییستزعلوم محققینبراي ییاغذدر مواد

باشدرژیم نوريويرشوآب،ارتحرجهدر، فصل،فیاییاجغرموقعیت،تولیدمثلیضعیتو،ماهیسنوازهنداتغذیه،مانندمختلفیهايرفاکتو
)Arts et al., 2001; Periago et al., 2005; Guler et al., 2008(.

)، 1391، نوربخشاست: ماهی شوریده (ضیائیانشدهانجاممختلف يهاگونهمطالعه روي پروفیل اسید چرب گوشت ماهی در داخل کشور روي 
)، حلوا سفید 1392، هادي زاده و همکاران)، سارم دهان بزرگ (1391(سرحدي و همکاران، ، کیلکاي آنچوي، موتوماهی ییپهلو طلاساردین 

). در خارج 1397)، شهري ماهی (آبرومند و همکاران، 1394و همکاران، زادهیمابراه)، کوترساده و کوتر دم زرد (1391(شکراللهی نژاد و همکاران، 
Kayaاز کشور نیز مطالعات روي آنچوي ( and Turan, Sahena)، ماکرل هندي (2010 et al., Erkan)، ماکرل اسبی (2010 and

Üretener, Chuangگونه ماهی دریاي سیاه (12)، 2010 et al., ,Kalyoncu and Yayگونه ماهی دریایی (6)، 2012 )، شهري 2016
Ahmedماهی ( et al., ,Dogan and Ertan(یینوار طلا) و بز ماهی 2016 است. مطالعات نشان از تغییرات فصلی در شدهجامان) 2017

پروفیل اسید چرب ماهیان مختلف به دلایل متعدد دارد.
کاهش عضلهاولئیک درولینولنیکآراشیدونیک،لینولئیک،دوکوزاهگزاانوئیک،ایکوزاپنتاانوئیک،چرباسیدهايمقداربهاردرجنسیتغییراتبا
پروسهدردوکوزاهگزاانوئیکوایکوزاپنتاانوئیکاسیدهاي چرب. باشدویتلوژنزجهتماهیفیزیولوژیکنیازدلیلبهاستممکنکهیابدیم

Arts(دارد دخالتداران مهرههايیتاووسبلوغدرآراشیدونیکاسید چربدارند، همچنیندخالتتولیدمثلی et al., مجموع. نسبت)2001
PUFA/SFA) (Afkhami(شدهاشباعوع ترکیب اسیدهاي چرب مجمبـهنشدهاشباعچرباسیدهايترکیب et al., )، وجود اسیدهاي 2011
,Hedayatifard and Yousefian(3امگاو 6امگاسري یراشباعچند غچرب  و مجموع 6امگاو 3امگا)، نسبت اسیدهاي چرب سري 2010

Afkhami(آتروژنیسیتی و ترومبوژنیسیتیيهاشاخصو )EPA+DHAدو اسید چرب ایکوزاپنتاانوئیک و دوکوزاهگزاانوئیک ( et al., 2011 (
شاخص آتروژنیستی ارتباط بین که باید براي هر ماهی در فصول مختلف برآورد شود. استي اصلی سنجش ارزش غذایی ماهیان هاشاخصاز 

آتروژنیک و ضد آتروژنیک را نشان کنندهفعالاط بین ارتبدرواقعدهد. یمیراشباع مهم را نشان غمجموع اسیدهاي چرب اشباع و اسیدهاي چرب 
دهد. این شاخص بر اساس یم) میل و گرایش تشکیل کلات در عروق خونی را نشان Thrombogenicityدهد. شاخص ترومبوژنیسیتی (یم

شود. هر چه یمیراشباع) بیان غترومبوژنتیک (اسیدهاي چرب اشباع) و اسیدهاي چرب ضد ترومبوژنیتیک (اسیدهاي چرب کنندهفعالارتباط بین 
باید توجه داشت که با تغییر فصل و تغییر ترکیب اسیدهاي چرب بدن ماهی ارزش مقادیر این دو شاخص کمتر باشد کیفیت چربی بالاتر است. 

خصوصبهو شناسایی این تغییر ترکیب اسیدهاي چرب و تغییر اثرات سلامتی بخش آن نمایدیمي انسان نیز تغییر و سلامتی بخش آن براايیهتغذ
مرتبط با آن ضروري است.يهاشاخصدر مطالعات قلب و عروق و 

ه راسته سوف ماهی شکلان و متعلق باندپراکندهکه در اکثر نقاط دنیا باشندیماقتصادي باارزشگیش ماهیان گروهی متنوع از ماهیان 
)Perciformes (باشندیم)Carpenter et al., باشندیمبا اشکال کشیده و باریک تا مرتفع و پهن متریسانت150). اندازه بدن تا 1997
)Smith-Vaniz, این ماهیان در اقیانوس يهاگونه. شوندیمنیز یافت شورلبيهاآبدر ندرتبه). گیش ماهیان عمدتاً دریایی بوده ولی 2002

با ) 1(شکل ) Carangidaeاز خانواده گیش ماهیان ()Gnathanodon speciosus(ماهی گیش طلایی. باشندیماطلس، هند و آرام منتشر 
,FAO(2017تن صید در آسیا در سال 2645 . گرم اقیانوسی هستنديهاآبو شاخص گردندیم) است و جزو ماهیان پلاژیک محسوب 2019

متر و طول استاندارد سانتی110بیشینه درازاي بدن رنگ این ماهی در بلوغ طلایی درخشان است ولی قبل از بلوغ طلایی با نوارهاي تیره است.  
کوچک ها، ماهیان پوستان، میگوها، خرچنگشوند. از سختبوده و جزء ماهیان درنده محسوب میخوارگوشتعموم طوربهمتر است. سانتی43آن 

و معتدله دنیا، اقیانوس هند، غرب آفریقا، هاوایی، یريگرمسفارس و دریاي عمان، دریاهاي پراکنش آن در سراسر خلیج.کنندتنان تغذیه میو نرم
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در که استي ماهی در حوضه آبی جنوب کشور هاگونهین ترمهمیکی از ). گیش طلایی 1389ی و همکاران، ی(منصورکیاباشدمییفرنیاکالپرو،
در ترکیب اسیدهاي چرب بدن این اختلافو شدپرداختهدر فصول تابستان و زمستان آناسیدهاي چرب ترکیبسنجییستزبه تحقیق حاضر

آن برآورد شد.ايیهتغذو ارزش در دو فصل مشخصماهی 

Gnathanodon(تصویر ماهی گیش طلایی:1شکل  speciosus((تصویر از محققین مطالعه حاضر).

هاروشمواد و 
باوشدندصیدچابهاردر شهر عماندریاياز سواحل 1395در دو فصل تابستان و زمستانعدد 36تعداد بهمطالعهینادرمورداستفادهنماهیا

نالیزهايآمنجااجهت.شدندفیلهوشستشو،کنیفلس،شدهیهتخلبیومتريازپسنماهیاشکمتمحتویا. فتندیالنتقااهمایشگاآزبهیخازدهستفاا
سه تکرار انجام شد.باموردنظرنالیزهايآسپسوشدندبسیاآوطمخلوباهموهگرهريهانمونهمتماازماهینبدمیانیبخشفیله،ییشیمیا

,AOACفیله طبق روش (و پروتئینکلرطوبت و خاکستر میزان بررسی  Folch(استخراج چربی به روش ) انجام شد.2005 et al., 1975 (
Metcalfe(به روش متیل استر شدهچربگازي صورت گرفت. اسیدهايیکروماتوگرافپروفایل اسیدهاي چرب به روش بررسی انجام شد.

and Schmitz, 88و ستون کاپیلاري (FIDمجهز به دتکتور ) HP(مدل با یک دستگاه کروماتوگرافی گازي ) 1961 HP- μm (
0.25m*100*0.25mm I.D بر دقیقه گرادیسانتدرجه 4دقیقه بود که با نرخ 5براي گرادیسانتدرجه 140شناسایی شد. دماي داخلی ستون

بود. گاز حامل نیتروژن گرادیسانتدرجه 270و 260دقیقه باقی ماند. دماي تزریق گر و شناساگر به ترتیب 5/42رسید و گرادیسانتدرجه 230به 
بر دقیقه براي شناساگر استفاده شد. میزان تزریق لیتریلیم300و 30سرعتبر دقیقه و هیدروژن و هواي سنتزي با لیتریلیم85/0بود با سرعت 

ندارد انجام شد. مقادیر اسید چرب بود. شناسایی با ترکیب اسید چرب استاندارد (سیگما) و مقایسه پیک نمونه مجهول با استایترلیکرومیک 
درصد سطح زیر پیک از کل بیان شد.صورتبه
منابع خوراکی در بروز یرتأثارزیابی منظوربه. باشدیمآتروژنزوترومبوژنزيهاشاخص،در مطالعات اسیدهاي چربارزشمندبسیارشاخصدو

) و ترومبوژنیستی AIآتروژنیستی (يهاشاخصثبت گردید. 1991در سال Southgateو Ulbrichtتوسط ییهافرمولو آتروژنزترومبوژنز
)TI:توسط روابط زیر محاسبه گردید (

AI = [(C12:0 + (4×C14:0) + C16:0]/[∑MUFA + n6 PUFA + n3 PUFA]
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TI= (C14:0+ C16:0+ C18:0)/[0.5×∑MUFA+0.5× n6 PUFA+3×n3 PUFA) + (n3 PUFA/ n6 PUFA)]

بودننرمال. گردیدنالیزویرایش بیست و دوم آSPSSافزارنرمبا ب، رطوبت و خاکسترچرسیدهاياترکیبولیپیدانمیزبهطمربويهاداده
مطالعات انجام شدیزمون تآباییتا2یساتاز مقاهادادهتحلیلجهتومحاسبهمعیارانحرافومیانگین. شدبررسیشاپیروویلکروشباهاداده

.انجام گرفتدرصد 95در سطح اطمینان 

نتایج
درصد 19/67±64/0درصد و در فصل تابستان برابر با 646/63±22/0در فصل زمستان برابر با رطوبت عضله ماهی گیش طلاییمیزان
بررسی خاکستر عضله نشان داد که مقدار خاکستر .)P>05/0(استمقدار رطوبت عضله در فصل تابستان بیشتر از فصل زمستان وشد یريگاندازه

که حاکی از افزایش درصد خاکستر در فصل تابستان نسبت به استدرصد578/0±05/0درصد و در فصل زمستان 11/1±1/0در فصل تابستان 
11/0با فصل تابستان (داريیمعندرصد) اختلاف 11/19±15/0همچنین میزان پروتئین در فصل زمستان (.)P>05/0(استفصل زمستان 

.)P>05/0(درصد) داشت ±07/17
بیشتر از سایر اسیدهاي داريیمعنطوربهدر دو فصل تابستان و زمستان پالمیتیک اشباعنتایج حاصل از تحقیق حاضر نشان داد که اسید چرب

در بین فصول تابستان چربیداسولیکن مقدار این )P>05/0(شد یريگاندازهدرصد 94/24±06/1و 71/26±81/0چرب بود و به ترتیب برابر 
و در فصل زمستان 20:1Cچربیداسمقادیر اسید چرب در فصل تابستان مربوط به ینترکم. )P<05/0(نشان نداد داریمعنو زمستان اختلاف 

.)1(جدول شدیريگاندازه033/0±057/0و 095/0±007/0بود که به ترتیب برابر با 20:0Cمربوط به اسید چرب 
در بین اسیدهاي کمترین مقدار را در دو فصل به خود اختصاص داد. 20:1Cبیشترین مقدار و 9ω18:1Cیراشباعغاسیدهاي چرب تک یندر ب

در زمستان کمترین 6ω22:5Cکمترین میزان در تابستان و 20:2Cو 6ω18:1Cبیشترین مقدار در دو فصل و DHAیراشباعغچرب چند 
بود.

) در فصول تابستان و Gnathanodon speciosusگیش طلایی (: پروفایل اسیدهاي چرب در عضله ماهی 1جدول 
.1395زمستان 

زمستانتابستاناسید چرب

SFA
(اسیدهاي چرب اشباع)

C14:0014/39±0/2b03/37±1/4a

C15:0042/57±0/0b066/746±0/0a

C16:081/71±0/26a06/94±1/24b

C17:0014/77±0/0b1/963±0/0a

C18:039/54±0/11a63/04±0/11a

C20:0021/235±0/0a057/033±0/0b

C22:0042/1±0/0a04/023±0/0b

C24:0155/72±0/1a29/86±0/1a

MUFA
(اسیدهاي چرب تک 

)یراشباعغ

C16:138/59±0/3a6/61±1/5b

C17:115/505±0/0a22/56±0/0a

C20:1007/095±0/0b20/386±0/0a

C22:1014/7±0/0a44/306±0/0b
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زمستانتابستاناسید چرب
C18:1ω935/86±0/13a96/68±0/12b

C18:1ω9T28/79±1/1b27/65±0/3a

PUFA
(اسیدهاي چرب چند 

یراشباع)غ

C20:2035/115±0/0b156/433±0/0a

C18:2ω6077/935±0/0b12/15±0/1a

C18:3ω3049/185±0/0b015/32±0/0a

C18:3ω6035/115±0/0b011/13±0/0a

C20:3ω3049/205±0/0b195/493±0/0a

C20:3ω6141/160±0/0a145/143±0/0a

C20:4ω6)ARA(*36/35±0/4a54/35±1/3b

C20:5ω3(EPA)714/55±0/4a4/26±0/4a

C22:4ω6(DTA)014/98±0/0a31/936±0/0a

C22:5ω6021/125±0/0a11/126±0/0a

C22:5ω3(DPA)35/69±0/2a35/35±0/2b

C22:6ω3(DHA)36/21±2/19a43/1±2/13b

اسید : P<0.05 * .(ARA(استدار یمعناست. حروف انگلیسی متفاوت بیانگر وجود اختلاف شدهگزارشانحراف معیار ±میانگینصورتبهنتایج 
دوکوزاهگزاانوئیک.اسید : DHAدوکوزاپنتاانوئیک ، اسید : DPAدوکوزا تتراانوئیک ،اسید : DTAایکوزاپنتاانوئیک ، اسید : EPAآراشیدونیک ، 

مجموع اسیدهاي اسیدهاي چرب آورده شده است. يهانسبتو یراشباعغو چند یراشباعغبرآورد مجموع انواع اسید چرب اشباع، تک 2در جدول 
و نسبت هاآنو نسبت 3و امگا 6امگا ، اسیدهاي چرب EPA+DHA، مجموعیراشباعغچرب اشباع، مجموع اسیدهاي چرب چند 

PUFA/SFA 05/0(در فصل تابستان بیش از فصل زمستان بود<P( . نتایج حاصل از بررسی شاخص آتروژنیستی نشان داد که مقدار این
از تحقیق حاضر، شاخص ترومبوژنیسیتی در فصل زمستان بیشتر آمدهدستبه. بر طبق نتایج استشتر از فصل تابستان شاخص در فصل زمستان بی

.)P>05/0(از فصل تابستان گزارش شد
ي سلامتی در ماهی گیش طلاییهاشاخص: برآورد مجموع انواع اسید چرب و 2جدول 

)Gnathanodon speciosus 1395) در فصول تابستان و زمستان.
زمستانتابستان

1/44a27/59±3/43b±48/035مجموع اسیدهاي چرب اشباع

2/20b96/19±3/23a±18/54یراشباعغمجموع اسیدهاي چرب تک 

4/33a78/79±5/26b±25/62یراشباعغمجموع اسیدهاي چرب چند 

EPA+DHA*07/76±3/23a83/36±2/17b

0/6a236/8±2/5b±6648/665امگا مجموع چند غیراشباع 

3/26a39/523±3/20b±3522/84امگا مجموع چند غیراشباع 

0/4a516/538±1/3b±021/027)3امگا /6امگا نسبت (

0/0a065/282±0/0b±183/248)6امگا /3امگا نسبت (

PUFA/SFA*0
07/76±0/a

80/60±0/0b

0/0a026/718±0/0b±021/643شاخص ترومبوژنز

0/1a042/263±0/1b±039/1002شاخص آتروژنز
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اسید : DHAایکوزاپنتاانوئیک ، اسید : P<0.05* .(EPA(استدار یمعناست. حروف انگلیسی متفاوت بیانگر اختلاف شدهمحاسبهانحراف معیار ±میانگین برحسبنتایج 
: اسیدهاي چرب اشباع.SFA، یراشباعغ: اسیدهاي چرب چند PUFAدوکوزاهگزاانوئیک ، 

گیريیجهنتو بحث
دارد و میزان اسیدهاي چرب در انواع اشباع، تک داريیمعنتغییر فصل بر ترکیب اسیدهاي چرب بدن ماهی گیش طلایی اثر ،نتایجبر طبق 

نسبت اسید مثل سلامتی يهاشاخصولی بر اساس دهندیمرا نشان داريیمعندر دو فصل تابستان و زمستان اختلاف یراشباعغو چند یراشباعغ
ترومبوژنیسیتی و آتروژنیسیتی باید گفت که تغییرات اسیدهاي چرب در دو فصل اثر منفی در اثرات سلامتی يهاشاخصو 6به امگا 3چرب امگا 

بخش آن نشان ندادند.
اما میزان ؛ استگیش طلایی در فصل تابستان بیشتر از فصل زمستان نتایج تحقیق حاضر نشان داد که رطوبت و خاکستر عضله ماهیهمچنین 

ت ترکیبات موجود در عضله ماهیان (آب، پروتئین، ترکیباان میزداشت. داريیمعنپروتئین در فصل تابستان کمتر از فصل زمستان بود و اختلاف 
ماهی شرایط فیزیولوژیکی يابرشاخصیکعنوانبهتواندیمماهین بددر هاآنات تغییر) و هایتامینو، معدنیاد مو، چربی، تئینیوپرغیرنهوژنیتر

Aliقرار گیرد (مورداستفاده et al., و یافتهکاهشعضلهآب يامحتو، چربیو تئینوپريامحتویشافزابان مستازفصل، در نماهیادر ). 2005
Yildiz(یابدیمکاهشتئینوپرو چربیيامحتوآب، یشافزابار بهادر  et al., 2007.(

Oksuz) در ماهیان ) محتواي خاکستر2011و همکارانU. moluccensisوM. surmuletus گزارش نمودنددرصد6/1و 1/1را به ترتیب
.مقدار با نتیجه تحقیق حاضر همخوانی داردازنظرکه 

) تغییرات فصلی لیپید عضله ماهی ساردین 1997و همکاران (Bandarra. استفصل بر محتواي لیپید عضله متفاوت یرتأثدر زمینه هاگزارش
)Sardina pilchardus را بررسی نمودند. نتایج این محققین نشان داد که محتواي چربی موجود در عضله ماهی ساردین در طول سال دچار (

و بیشترین مقدار یزيرتخممقدار آن در فصل ینترکم. استگردید که این امر در مورد ماهیان پلاژیک امري عادي یتوجهقابلتغییرات فصلی 
یابدی، بیان نمود در دوره رسیدگی جنسی، ذخایر چربـی و پروتئین ماهی کاهش م2006در سال Zaboukasگردید.مشاهده آن در فصل تغذیه 

.Mماهی) محتواي چربیErkan)2010وÜretener.کندیو میزان آب بدن افزایش پیدا م sumuletus و درصد46/14راOksuz و
در شهریور و دي و فروردین U. moluccensisماهیگزارش نمودند. چربیدرصد35/4را U. moluccensisچربی ماهی ) 2011(همکاران 

Ersoyگزارش شد (درصد51/0و 20/2، 64/0، 26/3و خرداد به ترتیب  et al.,2006ماهی). چربیM. barbatus68/3در بهار، رصدد
Polatدر پاییز گزارش نمودند (درصد76/5در زمستان و درصد33/5 et al., به عنوان کردند که کم شدن چربی در بهار احتمالاًهاآن). 2009

درصد56/74شهري ماهی سودان با يامطالعهدر . رسدیمبه حداکثر خود یزيرتخمدلیل ذخیره انرژي براي توسعه گنادي است که قبل از 
Ahmedچربی گزارش شد (درصد33/3و وزن خشک)بر اساس(پروتئیندرصد3/73رطوبت،  et al., 2016 .(

ÜretenerوErkan)2010 محتواي پروتئین (M. sumuletus گزارش نمودند.درصد07/14راErsoyو همکاران)ند) عنوان نمود2006
U. poriماهی) محتواي پروتئین خام2011و همکاران (Ozogul. کندیمبر اساس فصل صید و شدت تغذیه ماهی تغییر که محتواي پروتئین

شـیمیاییترکیباتفـصلیتغییراتبررسی.و رنج پروتئین ماهی تحقیق حاضر نیز در همین رنج بودگزارش نمودنددرصد27/21و 68/17ینراب
پروتئینمیزانبهارفصلآغازدر.)1381پاپهن و رونق، (اسـتبودهسالطولدرترکیباتایندرتغییراتازحـاکینیـزشوریدهمـاهیعـضله

یج تا پایان فصل مقدار آن رو به افزایش نهاده است. در فصل تابستان مقدار تدربهبوده و خودسطحترینیینپادرشـوریدهمـاهیدرچربیو
).1381یباً ثابت بوده است (پاپهن و رونق، تقرثابت بوده و در فصل پاییز مقدار پروتئین رو به افزایش نهاده ولی مقدار چربی هاآن
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دادهننشان، تحقیقات بزیاآگوشتمقادیر اسیدهاي چرب درازنظرپالمیتیـک بیشترین مقدار اسیدهاي چرب را نشان داد.در تحقیق حاضر اسـید
رب چیدهايــسوه اگردرراارمقدترینبیشیکرستئااسیدو اکـتییپالمیدـسا،اندقرارگرفتهیموردبررسناکنوـتکهبزیانیآکثراگوشتدرکه

يهاگونه) درSaturated Fatty Acid(عشباابچرسیداینترفراوانتیکیپالمیدـساهـکدهدیمننشاهایبررس،یطورکلبه.اندبودهاشباع دارا 
De Silva(تـسادهوـبناـماهیفـمختل et al., درصد (ضائیان 16/23مقدار آن در ماهیان دریایی مانند شوریده ماهی کهيطوربه)، 2001

Radrigoاست (شدهگزارشدرصد 2/20درصد و در ماهی کفال 8/20)، در کفشک ماهی 1391نوربخش،  et al., وتتفادرمجموع) و 1997
ارد. نددجوونماهیامختلفيهاگونهدرتیکیپالمبچرسیداارمقددريدیاز

در تابستان بیش از زمستان یراشباعغدر زمستان بیش از تابستان بود اما اسیدهاي چرب چند یراشباعغدر تحقیق حاضر اسیدهاي چرب تک 
و 3امگا /6امگا ، نسبت 3امگا سیدهاي چرب ، مجموع اDHAو EPAداشتند. همچنین در تابستان مجموع داريیمعنگزارش شد که اختلاف 

) روي تعیین ترکیب اسید چرب بز Ertan)2017و Doganبیش از زمستان بود.داریمعندر فصل تابستان با اختلاف PUFA/SFAنسبت 
Upeneusماهی نوار طلایی  moluccensis گزارش نمودند. بیشترین داریمعندر خلیج آنتالیا تغییرات فصلی در پروفیل اسیدهاي چرب را

DHAو EPAیراشباعغپالمیتولئیک و اولئیک و اسیدهاي چرب چند یراشباعغ، اسیدهاي چرب تک و استئاریکاسیدهاي چرب اشباع پالمیتیک 

یرمتغفاکتورهاي فیزیولوژیک و اکولوژیک در فصول مختلفیرتأثرا تحت U. pori) اسیدهاي چرب غالب 2011و همکاران (Ozogulبود. 
را U. moluccensis) اسیدهاي چرب غالب در 2011و همکاران (Oksuzدر تمام فصول بالا بود. DHAو EPAگزارش نمودند و میزان 

و Amoussouگزارش شد.6نیز بیش از امگا 3گزارش نمودند. میزان امگا DHAو EPA، پالمیتیک، استئاریک، اولئیک، پالمیتولئیک
) درصد1/1را بیان کردند و گزارش نمودند که این ماهی محتواي چربی کمی دارد (Argyrosomus regiusیفیت ماهی )، ک2019همکاران (
بیشترین میزان اسیدهاي DHA) نیز 2019و همکاران (Stejskalدر تحقیق ) بالا بود. درصد5/11(EPA) و درصدDHA)7/23و میزان 

9ω18:1Cرا به خود اختصاص داده بود. ضمناً در این مطالعه اسید چرب Coregonus peledدر فیله ماهی یراشباعغچرب باند زنجیره 

. دادیمرا تشکیل یراشباعغبیشترین ترکیب اسیدهاي چرب تک 
گزارش درصد47/51تا 97/15بین MUFAگونه ماهی دریاي سیاه میزان 12) روي پروفیل اسید چرب 2012و همکاران (Chuangدر مطالعه 

بیشترین DHAبود. درصد16/62تا 23/4بین PUFAدر گرم). میزان گرمیلیم1/31تا 14/0اولئیک بود (اسید شد. بیشترین میزان مربوط به 
) به بررسی اسیدهاي چرب ماهیان 2017(Grigorakis). درصد3/48-02/1(دادیمبلند زنجیره را تشکیل یراشباعغمیزان اسیدهاي چرب 

82/1تا 13/0بین DHA+EPAگزارش کردند. در این تحقیق میزان 3پرداختند و همه ماهیان را غنی از اسیدهاي چرب امگا ايیترانهمد
بود. میزان 3/0و 2/0، 1/0ه ترتیب و بونیتو بياقهوهيآلاقزلدر ماهی شاد، 3به امگا 6امگا نسبت گزارش شد. ايیترانهمددر ماهیان درصد
نسبت به در بهار PUFA) مشخص شد که Mullus barbatus(این نسبت کمتر از یک است. در مطالعه در ایتالیا روي کفال قرمزشدهیهتوص

Di Lenaدر کل سال پایدار بود (SFAمیزان واولئیک در پاییز بیش از بهار بود اسید اما ؛ بالاتر بوده استپاییز  et al., 2016 .(Rasoarahona

,Oreochroms niloticusگونه ماهی تیلاپیا (3در چربیداسفصل را بر ترکیب چربی و پروفایل یرتأث، 2005سالدرهمکارانو O.

macrochirوTilapia rendalli چربیداس) بررسی نمودند. نتایج نشان داد در هر سه گونه، مقدارDHAزمستان کاهش بهبهار، از فصل
براي توصیه مغز جنین ضروري است و براي حفظ فعالیت نرمال مغز بالغین ضروري است. مغز ظرفیت بسیار کمی براي سنتز DHAیافت.

سیدهاي دارد باید از طریق تغذیه به بدن وارد کند. فسفولیپیدهاي دریایی منبع بسیار خوبی براي این منظور است. تغییرات ا3اسیدهاي چرب امگا 
Sirotو تغذیه ماهی وابسته است (یدمثلتولگونه، زمان سال، سن، اندازه، زمان چرب به et al., 2008.(Kalyoncu) 2009و همکاران (

، این نتایجدریاچه ترکیه بررسی نمودند. بر طبق يهاآب) در Vimba vimbaفصلی اسیدهاي چرب موجود در عضله ماهی سیم (ییراتتغ
) در تمامی فصول PUFA(یراشباعچند غ) و اسیدهاي چرب SFA) نسبت به اسیدهاي چرب اشباع (MUFAتک غیراشباع (اسیدهاي چرب

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

b.
ah

va
z.

ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-0

8-
18

 ]
 

                             7 / 12

https://jmb.ahvaz.iau.ir/article-1-783-fa.html


1398پاییز سوم، شناسی دریا / دانشگاه آزاد اسلامی واحد اهواز                                                          سال یازدهم، شماره چهل و نشریه علمی زیست

8

ینترعمدهاولئیک بود و اسید تک غیراشباع در عضله این ماهی، چربیداسینترعمدهسال، از مقدار بیشتري برخوردار بودند. در تمامی فصول سال، 
، اسیدهاي چرب آراشیدونیک،یراشباعچند غبود و از بین اسیدهاي چرب یتیکپالماسید ،یموردبررساشباع در تمامی فصول چربیداس
معادل ، به ترتیب 6امگابه3امگاچربیداساین تحقیق نسبت بین درمقدار را دارا بودند.ترینیشبلینولئیک و ایکوزاپنتانوئیک کوزاهگزانوئیک،دو
در لیپید ماهیان آب شیرین را 6امگابه3مگاابچرسیدهايانسبتمحققین بهار، تابستان، پاییز و زمستان بود.در فصول4/1و 2/1، 5/1، 4/1
,Henderson and Tocher(اندکردهبیان 4/14تا 7/4و در ماهیان دریایی 8/3تا 5/0از 6امگا به3امگا بچرسیدهايانسبت). 1987
ریسک کاهشسببییاغذیمرژدرنسبتاین یشافزا.ستایشنهادشدهپنماهیاغنرويابرسلامتی بخشارزشيابرشاخصیعنوانبه

Bell(گرددیمقلبیهاييبیماروشوكرمسندوزبرن،سرطا،پلاسمالیپیدمانند زایماريبفاکتورهاي  et al., 1991(.
Erkkilaو ترومبوژنز هستند (فشارخونعامل تحریک 6اسیدهاي چرب امگا دهدیممطالعات نشان  et al., ). ماهیان پلاژیک و دمرسال 2008

ترومبوژنیسیتی و يهاشاخصو بالایی ندارند6امگا یجهدرنتآراشیدونیک کمی دارند. اسید که کنندیمپلاژیک تغذیه هايیتوپلانکتونفاز غالباً
از تحقیق حاضر، شاخص ترومبوژنیسیتی در فصل زمستان بیشتر از فصل تابستان آمدهدستبهبر طبق نتایج پایین است.هاآنآتروژنیسیتی در 

گزارش شد. همچنین نتایج حاصل از بررسی شاخص آتروژنیستی نیز نشان داد که مقدار این شاخص در فصل زمستان بیشتر از فصل تابستان 
در هر دو فصل کم بود و کیفیت بالاي اسیدهاي چرب ماهی گیش طلایی را دو فصل زمستان و تابستان نشان اما میزان این دو شاخص؛ است

بدن بر عهده سلامترد وکعملدریمهمنقشترومبوژنز،وآتروژنزيهاشاخصيروبرریتأثبا،ییغذاجیرهدرچربيدهایاسسطح. دهدیم
آتروژنزيهاشاخصبا یک پیوند دوگانه) در جیره غذایی، یراشباعغچربیداسیک عنوانبه(یکاولئدیکه با افزایش اسانددادهدارد. محققین نشان 

Ulbricht(یابدیمترومبوژنز کاهش و et al., باشد، اثرات بهتري بر سیستم سلامتی بدن دارد.تریینپاهاشاخصهر چه این ؛ که)1991
، در دریاي عمانباارزشمهم و يهاگونهیکی از عنوانبهماهی گیش طلایی روي پروفیل اسید چرببا توجه به نتایج حاصل از تحقیق حاضر 

که در تغذیه و سلامتی انسان نقش بسیار استیراشباعغچند نمود که عضله این ماهی داراي منبع غنی از اسیدهاي چرب گیريیجهنتتوانیم
اما ارزش کیفی بودیرگذارتأثو مقادیر رطوبت و خاکستر چربیداسفصول تابستان و زمستان نیز بر پروفایل ینچنهم. نمایندیمی را ایفا سزایهب

.استییدتأدر دو فصل مورد ايیهتغذو 

يارزگسپاس
کارشناسی ارشد و حمایت مادي نامهیانپانویسندگان از دانشگاه دریانوردي و علوم دریایی چابهار به جهت فراهم آوردن امکانات تحقیق در قالب 

.نمایندیمو معنوي از این تحقیق تشکر و قدردانی 

منابع
ماهی کوتر ساده و کوتر دم زرد را در فصول پائیز و بهار. يیلهفو اسید چرب موجود در یدآمینهاسبررسی پروفیل .1394زاهدي، م. م.، و، ا.، طاهري، ع.زادهیمابراه
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صفحات ،15شماره، 80جلد :، علوم و صنایع غذایی.آنالیز تقریبی و ترکیب اسید چرب ماهی تازه و فرآوري شده.1397باعثی، ف.، وآبرومند، ع.، ضیایی نژاد، س.

59-51 .
، 5بررسی میزان چربی و پروتئین عضلات ماهی شوریده در منطقه هندیجان در فصول مختلف سال. مجله دامپزشکی ایران، دوره .1381پاپهن، ف. و رونق، م. ت.، 

. 75-82، صفحات 8شماره 
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