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 آلای مقایسه پريفیل اسید چرب ي اسید آمیىه ي ترکیة شیمیایی لاشه در ماهیان قزل

 (Cyprinus carpio) ، کپًر معمًلی(Oncorhynchus mykiss)مان ک روگیه

 (Rutilus frisii kutum) ي ماهی سفید دریای خزر

 

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

 ،تٌکبثيٍاحذ  ،داًؾگبُ آساد اعلاهی ٍ ثبؽگبُ پضٍّؾگزاى جَاى، گزٍُ ؽیلاتاعتبدیبر 1
 تٌکبثيٍاحذ  ،داًؾگبُ آساد اعلاهی ثبؽگبُ پضٍّؾگزاى جَاى،2

 تبریخ دریبفت:                 ؛ تبریخ پذیزػ:                 

 چکيده

پزٍفید    تعیدیي رطَثدت، ٍ  خبکغتز(، هقدذار   )چزثی، پزٍتئیي ٍ تزکیجبت ؽیویبییّذف ایي هطبلعِ، هقبیغِ هیشاى 

 ثدَدُ اعدت   ( کودبى  ی رًگیيآلا هعوَلی، عفیذ ٍ قشل کپَر در عِ گًَِ هبّی )هبّی اعیذّبی چزة ٍ اعیذّبی آهیٌِ

( اس دٍ گًَدِ دیگدز هدَرد هطبلعدِ     >55/5Pداری ) طَر هعٌیِ ث کوبى ی رًگیيآلا هیشاى کوی پزٍتئیي خبم در هبّی قشل

کدِ   یدیگز ثبلاتز ثَدُ اعت  اس آًجدبی  داری اس دٍ گًَِ طَر هعٌیِ ثبلاتز ثَد ٍلی هیشاى چزثی خبم هبّی کپَر هعوَلی ث

( در ّز عِ گًَدِ اس  PUFAاؽجبع )حتی هقبدیز اعیذّبی چزة چٌذ غیز ٍ EPA  ٍDHAهیشاى اعیذّبی چزة هْن 

ِ  ّبی اًذکی در ًغجت اعیذ ثِ ّن ثَدُ، ٍ اس طزف دیگز تفبٍت هؾبثِهبّیبى   ( ثدِ اعدیذ  EAAΣ)ّدبی ردزٍری    آهیٌد

تدزی چدَى    قیودت  ارساىهقزف هبّیبى  ٌبثزایير ّز عِ گًَِ هؾبّذُ ؽذُ اعت، ثد (NEAAΣ) رزٍریّبی غیز آهیٌِ

ٍ  تدز  کدن خدَراکی   دلی  داؽتي خدَػ  کٌٌذگبى ثِ را ثزای هقزف تزی یيیپب، ارسػ غذایی کپَر هعوَلی پزٍرؽیهبّی 

 ثز ًذارد  ، درعفیذٍ  کوبى ی رًگیيآلا دٍ گًَِ دیگز قشل در هقبیغِ ثب تز يییپبقیوت 

 

کوبى، کپدَر هعودَلی، هدبّی     آلای رًگیي ٍ آهیٌِ، تزکیت ؽیویبیی لاؽِ، قشلپزٍفی  اعیذّبی چزة  َای کلیذی: ياژٌ

 دریبی خشر عفیذ

 

 1هقدهه

اس اّویدت ثغدیبر ثدبلایی در     هقزف آثشیبىاهزٍسُ 

داؽتي اعیذّبی ثِ عجت جْت تضویي علاهتی اًغبى 

ثخدؼ   تدبهیي ٍ رزٍری ٍ اعیذّبی چزة هفیدذ   آهیٌِ

ّدبی   ت  در عبلهْوی اس پزٍتئیي غذایی ثزخَردار اع

لید  هقدذار ثدبلای اعدیذّبی     دِ ثد  ّدب  اخیز چزثی هبّی

پیًَدذ دٍگبًدِ هدَرد تَجدِ      6تب  5اؽجبع ٍ چزة غیز

 ِ ٍ ّوکددبراى،  Puwastienاًددذ ) خددبؿ قددزار گزفتدد

                                                 
 danialdokhani@yahoo.comهغئَل هکبتجِ:  *

هٌجددم هْددن   آثشیددبى(  هؾددخـ گزدیددذُ کددِ  1999

هتٌبثْی اس ثبؽٌذ ٍ هقبدیز  اؽجبع هیاعیذّبی چزة غیز

 ِ َ  ایي اعیذّبی چزة ثد ٍ   EPAّدبی  گدزٍُ  ؿخقد

DHA   ٍارد ثددذى اًغددبى   آثشیددبىاس طزیددم هقددزف

(  اعدیذّبی چدزة   2551ٍ ّوکبراى،  Artsؽَد ) هی

ّدبی   گلیغزیذ خدَى، ریدتن   عجت کبّؼ تزی 3 -اهگب

ٍ  Hunterگزدًددذ ) قلجددی ًددبهٌ ن ٍ فؾددبر خددَى هددی

Roberts ،2555 ) 

ثیز أتدد تزکیددت اعددیذّبی چددزة در هددبّی ت ددت 
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یودی، تذذیدِ، عدي، رعدیذگی     عَاهلی چَى ؽزایط اقل

، Kinsellaگًَدِ قدزار دارد )  ٍ جٌغیت ٍ ًَع  جٌغی

ثَدُ هیشاى اعیذّبی چزة چٌذ  دلی  پبییيِ (  ث1988

ّدبی دریدبیی، هیدشاى     در پلاًکتدَى  6 -اؽجبع اهگدب غیز

در گَؽدت هبّیدبى دریدبیی     3 -اعیذّبی چزة اهگدب 

ة ؽدیزیي هیدشاى   آکدِ در هبّیدبى    ثبلاتز ثَدُ در حبلی

در عددطب ثددبلاتزی اعددت  6 -ذّبی چددزة اهگددباعددی

(Justi  ،ًغجت اعدیذّبی چدزة   2553ٍ ّوکبراى  )

ثب هزگ ٍ هیز ًبؽدی اس عدزطبى ٍ    3 -ثِ اهگب 6 -اهگب

ٍ  Hoz) راثطددِ داردعزٍقددی  -ّددبی قلجددی  ثیوددبری

ای ایي ًغدجت ثبیدذ    تذذیِ اس ً ز( ٍ 2554ّوکبراى، 

 ( Pepping ،1999ثبؽذ ) 1ثِ  4تز اس  کن

ّبی سیغدتی   ّبی آهیٌِ فعبلیتاعیذزف دیگز، اس ط

ّبی سًذُ ثدِ عْدذُ دارًدذ      ثغیبر هتٌَعی را در علَل

  ِ هیدشاى قبثلیدت    کیفیت پزٍتئیي ّز ًَع هبدُ غدذایی ثد

ّضن ٍ چگًَگی تبهیي ّوِ اعیذّبی آهیٌِ ردزٍری  

عٌدَاى یدم هٌجدم ثغدیبر     ِ ثغتگی دارد  اهزٍسُ هبّی ث

ُ اعدت  تزکیجدبت   هٌبعت پزٍتئیٌی غذایی ؽٌبختِ ؽذ

چَى  اعیذّبی آهیٌِ پزٍتئیي هبّی ثِ عَاه  درًٍی ّن

گًَِ، اًدذاسُ، ٍ رعدیذگی جٌغدی ٍ عَاهد  خدبرجی      

چَى هٌبثم غذایی، فق  فیذ ٍ هقبدیز درجِ حدزارت  

 ( Borresen ،1992ٍ ؽددَری آة ٍاثغددتگی دارد ) 

Ozyurt  ٍPolat (2556   هعتقذًذ کدِ تذییدزات در )

عضلِ هبّیبى در ًتیجدِ عدَاهلی    هقبدیز اعیذّبی آهیٌِ

ای ٍ سهبى رعیذگی جٌغی قزار دارد  چَى رصین تذذیِ

اى ٍ در سهبى اعتفبدُ هبّیبى در رعیذگی جٌغدی، هیدش  

 یبثذ  پزٍتئیي تخن افشایؼ هی

به  پزٍفی  اعدیذّبی آهیٌدِ   در ایي هیبى، هقبیغِ ک

دٌّدذُ عدبختبر    تزتیت تؾدکی   ّبی چزة کِ ثٍِ اعیذ

تبر چزثی هبّی ّغتٌذ در رٍؽي ؽذى عبخ پزٍتئیٌی ٍ

عَدهٌذ اعت  ثٌبثزایي ثدب   ّبی غذایی آًبى کبهلاً ارسػ

گددزدد کددِ  هؾددخـ هددی اًجددبم ایددي پددضٍّؼ دقیقددبً

ّبی یی ًبؽی اس اعیذّبی آهیٌِ ٍ اعدیذ ّبی غذا ارسػ

 کپدَر  کودبى،  آلای رًگدیي  گًَدِ هدبّی قدشل    3چزة 

 ٍ عدفیذ دارای چدِ ًَعدبًبتی اعدت ٍ ٍاقعدبً      هعوَلی

ّب )پزٍرؽدی یدب دریدبیی( اس ارسػ غدذایی      کذام گًَِ

ثدب   زخَردار اعت  ّوچٌیي در ایدي پدضٍّؼ  ثبلاتزی ث

ّدبی پدزٍتئیي، چزثدی،     اًجبم آًبلیش دقیم لاؽِ، ًغدجت 

خبکغتز ٍ رطَثت ّدز کدذام اس گًَدِ هبّیدبى تعیدیي      

ثدب   ثدب اعدلام ًتدبیا کدبرثزدی ایدي پدضٍّؼ      گزدد   هی

ب قیودت فدزٍػ در   ّبی ارسػ غذایی ثد  هقبیغِ ًغجت

ثبسار ثِ تفکیم ّز گًَِ هدبّی، هعیدبر هٌبعدجی ثدزای     

ى تذذیدِ اًغدبًی در   بکٌٌذگبى هبّی ٍ هتخقق هقزف

یدِ  قیودت ارا  تدز در کٌدبر   جْت اًتخبة هبّی هٌبعت

ّذف ایي هطبلعِ، هقبیغِ  آیذ  ثٌبثزایي دعت هی ؽذُ ثِ

)چزثی، پزٍتئیي ٍ خبکغتز( ٍ  تزکیجبت ؽیویبییهیشاى 

پزٍفید  اعدیذّبی   طَر، هیشاى  ٍ ّویي طَثترفذ در

   ِ ِ  در  چدزة ٍ اعدیذّبی آهیٌد هدبّی هدَرد    عدِ گًَد

ی آلا عددفیذ ٍ قددشل هعوددَلی، کپددَر هطبلعددِ )هددبّی

 ( ثَدُ اعت کوبى رًگیي

 

 ها هواد و روش

ٍ  )چزثی، پزٍتئیيتزکیجبت ؽیویبیی ثزای هقبیغِ 

ٍ پزٍفی  اعیذّبی چزة  فذ رطَثتخبکغتز( ٍ در

 کپدَر ، کودبى  آلای رًگدیي  گًَِ هبّی قشل عٍِ آهیٌِ 

ّبی هبّیبى ثِ تعذاد  ٍ عفیذ ّز کذام اس گًَِ هعوَلی

هبّی کپدَر هعودَلی: هیدبًگیي    ) گًَِ اس ّز قطعِ 3

 1255: هیبًگیي دریبی خشر هبّی عفیذگزم،  1555

 455: هیددبًگیي کودبى  ی رًگدیي آلا گدزم، هدبّی قدشل   

ى گددزم(، ثلافبفددلِ پددظ اس فددیذ، اس اعددتبى گددیلا   

ِ ِ خزیذاری ؽذًذ  آسهبیؼ ث کدِ   اًجدبم ؽدذ  ای  گًَد

ثزاثدزی اس   ِ هبّیبى هَرد هطبلعِ در سهدبى تقزیجدبً  ّو
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سهبى فیذ هَرد آسهدبیؼ قدزار گیزًدذ  عدي هبّیدبى      

-3یکغبًی در ه ذٍدُ  ًغجت طَر ثِِ هَرد هطبلعِ ث

پدظ اس اًتقدبل   گًَِ ثدَدُ اعدت     3عبل ثزای ّز  2

ثدِ   (1:1) یدخ  ّدبی فدیذ ؽدذُ تَعدط     عزیم ًوًَِ

ثدذٍى   ّبی هبّیبى پظ اس ؽغتؾَ، ثِ فیلِآسهبیؾگبُ، 

 1)ثددب رددخبهت   گزهددی 55-65ثددب ٍسى  پَعددت

 تجذی  ؽدذًذ ٍ عدپظ تَعدط آة هقطدز     هتز( عبًتی

ؽغتؾَ یبفتِ ٍ تب ؽدزٍع   درجِ علغیَط( 4)دهبی 

یخچدبل ًگْددذاری   دهدبی  آًددبلیشی در ّدبی  آسهدبیؼ 

 ؽذًذ 

ِ  ثدزای  تکدزار(  3)ثب  آًبلیش لاؽِ ّدبی هدَرد    ًوًَد

، AOACاعدتبًذارد )  ّدبی  بدُ اس رٍػثب اعتف آسهبیؼ

 هٌ َر تعییي رطَثت، تقزیجبً ثِ عٌجؼ گزدیذ ( 2555

گزم اس ًوًَِ رٍی ظدزف آلَهیٌیدَهی اس قجد  ٍسى     2

  ِ ّدب در آٍى در دهدبی    ؽذُ قزار دادُ ؽذ  عدپظ ًوًَد

عبعت قزار دادُ  24ثزای هذت درجِ علغیَط  155

  (AOAC ،2555)ظزٍف، ثبثدت ؽدذ   ؽذًذ تب ٍسى 

ثزای تعییي هیشاى پزٍتئیي ک  در هدَاد خدبم اٍلیدِ، اس    

هیدشاى  (  AOAC ،2555)رٍػ کجلذال اعتفبدُ ؽذ 

خبکغتز ًیش ثب قزار دادى ًوًَِ خبم در کَرُ در دهدبی  

  (AOAC ،2555) تعییي ؽدذ درجِ علغیَط  655

ٍ  Kinsellaرٍػ اس هیددشاى چزثددی ًیددش ثددب اعددتفبدُ  

ثددب اعددتفبدُ اس حددلال کلزٍفددزم ٍ  (1997براى )ّوکدد

اعتخزاج ٍ ثز حغدت گدزم    (2ثِ  1هتبًَل )ثِ ًغجت 

 تعییي ؽذ ، ذیگزم عضلِ ثیبى گزد 155در 

ِ    اًذاسُ  1)ثدب   هبّیدبى  گیزی پزٍفید  اعدیذّبی آهیٌد

ثب ( 1988ٍ ّوکبراى،  Frister) OPAرٍػ  ثِ تکزار(

اًجددبم HPLC (Waters, USA ) اعددتفبدُ اس دعددتگبُ

رٍغي اعدتخزاج ؽدذُ ثدز حغدت رٍػ تیودش       گزفت 

(Timms ،1978 ) هتیدد  اعددتز گزدیددذُ ٍ ثددزای آًددبلیش

 دعددتگبُ گدددبس  استکدددزار(  2)ثددب  اعددیذّبی چدددزة  

 ,Trace GC, Thermo Finnigan)گزٍهدبتَگزافی  

Italyؽددذُ تَعددط ٍیٌگزثددزگ ٍ  یدد( ٍ ثددِ رٍػ ارا ِ

( اعدددتفبدُ Vingering  ٍLedoux ،2559لددذٍکظ ) 

 ؽذ 

ِ  اثتذا دادُ ثدب   ّدبی  دعدت آهدذُ اس آسهدبیؼ    ّبی ثد

 عدبسی ؽدذًذ    اعویزًَف ًزهدبل  -رٍػ کَلوَگزٍف

ثدب اعدتفبدُ اس    دعت آهذُ اس ایدي پدضٍّؼ   ّبی ثِ دادُ

 One-way) طزفددِ   ٍاریددبًظ یددم رٍػ ت لیدد

ANOVA )  اًجددبم آسهددَى ٍPost hoc داًکددي در 

  ّوچٌدیي  هَرد ت لی  آهبری قزار گزفت 55/5 عطب

ّدب   تجشیدِ ٍ ت لید  دادُ   ثدزای  SPSS 16افشار  اس ًزم

 اعتفبدُ ؽذ 

 

 نتایج

تزکیجبت ؽیویبیی ثذى عِ گًَِ هبّی هَرد هطبلعِ 

ثذى هبّیبى ثب  تٌْب رطَثتِ ؽذُ اعت  یارا 1در ؽک  

(  <55/5Pثبؽددذ ) دار ًودی  ّدن دارای اخدتلاف هعٌددی  

 کوبى ی رًگیيآلا هیشاى کوی پزٍتئیي خبم در هبّی قشل

اس دٍ گًَِ دیگدز هدَرد   ( >55/5P) داری طَر هعٌیِ ث

هطبلعِ ثبلاتز ثَد ٍلی هیشاى چزثدی خدبم هدبّی کپدَر     

داری اس دٍ گًَِ دیگز ثبلاتز ثَدُ  طَر هعٌیِ هعوَلی ث

 ( 1ؽک  عت )ا

پزٍفی  اعیذّبی چدزة در عدِ گًَدِ اس هبّیدبى     

کددِ دارای  آهددذُ اعددت 1هددَرد هطبلعددِ در جددذٍل  

  (<55/5P)ثبؽذ  داری ثب یکذیگز ًوی اختلافبت هعٌی

 کودبى  ی رًگدیي آلا اعیذ چدزة غبلدت هدبّی قدشل     3

 C16:0درفدذC18:1n-9 (86/19   ،)تزتیت ؽبه   ثِ

ثددَدُ ( درفددذ 45/11) C16:1ٍ  درفددذ( 63/18)

تزتیدت  ِ ایي ًغجت در هدبّی کپدَر هعودَلی ثد      اعت

 C18:1n-9 (58/25درفذC16:0 (41/23  ،)ؽبه  

ٍ در هددبّی درفددذC18:2n-6 (16/11  )ٍ  درفددذ(

 C18:1n-9 (52/25فدَرت  ِ تزتیدت ثد  ِ عفیذ ًیش ثد 

 C16:1 (71/9درفددذC16:0 (79/15  ٍ )درفددذ(، 
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  (1)جذٍل  درفذ( ثَد

 
 تافت ماَی تازٌومًوٍ  از مًرد مطالعٍ تذن سٍ گًوٍ ماَی ترکیة شیمیایی -1شکل 

 
 گرم( مختلف ريغه ماَی 199اسیذَای چرب )گرم در  -1جذيل 

 ّبی چزةاعیذ کوبى ی رًگیيآلا قشل کپَر عفیذ

28/4  ± 24/5  54/4  ± 16/1  35/4  55/1±  C14:0 

79/15  ± 85/1  41/23  ± 84/2  63/18  73/4±  C16:0 

74/9  ± 45/5  75/7  ± 38/5  45/11  ± 59/1  C16:1 

19/3  ± 37/5  11/4  ± 31/5  78/3  ± 3/5  C18:0 

52/25  ± 66/3  58/25  ± 35/3  86/19  ± 81/5  C18:1n-9 

61/5  ± 5/2  24/5  ± 38/5  85/6  ± 53/5  C18:1n-7 

97/8  ± 2/8  16/11  ± 5/4  34/6  ± 6/4  C18:2n-6 

81/2  ± 49/1  73/2  ± 97/5  54/1 ± 76/1 C18:3n-3 

16/1  ± 36/5  65/5  ± 56/5  35/1 [± 36/5  C18:4n-3 

43/1  41/5 ±  59/1  ± 13/5  52/1  ± 56/5  C20:0 

46/1  ± 12/5  36/1  ± 59/5  39/1  ± 42/5  C20:1n-9 

57/2  ± 7/1  99/1 [± 5/1  56/3  ± 66/1  C20:4n-3 

52/1  ± 25/5  84/5  ± 31/5  59/1  ± 88/5  C20:4n-6 

98/3  ± 3/2  58/2  ± 12/5  66/3  ± 49/2  C20:5n-3 (EPA) 

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

 

ِ  2اعبط جدذٍل  ثز ی آلا هدبّی قدشل   ، در چزثدی فیلد

( MUFAاؽدجبع ) اعیذّبی چدزة تدم غیز   کوبى رًگیي

اًددذ  تددزیي گددزٍُ اعددیذّبی چددزة را تؾددکی  دادُ ثددیؼ

درفددذ( ٍ ثعددذ اس آى اعددیذّبی چددزة اؽددجبع  35/39)

(SFA( )96/27  )چٌددذ غیزدرفددذ ٍ( اؽددجبعPUFA )

تزیي عدْن اعدیذّبی چدزة ایدي      درفذ( ثیؼ 83/24)

اًذ  در چزثی هبّی کپَر هعوَلی ًیدش   هبّی را تؾکی  دادُ

= MUFA =38/34 ،SFAّوددیي الگددَ دیددذُ ؽددذ )   

65/32 ،PUFA =39/25 ٍلدی در هدبّی  1( )جذٍل  ) 

(، PUFAاؽدجبع ) عفیذ، ًغجت اعیذّبی چزة چٌدذ غیز 
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پزٍفی  اعدیذّبی آهیٌدِ عدِ     ( 58/27َد )ثبلاتز اس ثقیِ ث

یدِ گزدیدذُ   ارا 3گًَِ هبّی هَرد هطبلعِ ًیدش در جدذٍل   

 اعت 

 ريغه ماَیگرم(  199)گرم در  غالة اسیذَای چرب -2جذيل 

 ّبی چزةاعیذ کوبى ی رًگیيآلا قشل کپَر عفیذ

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 5/12 43/7 Σn6 

56/5 89/5 42/5 N6/n3 

62/2 83/1 35/2 UFA/SFA 

 
 ( ماَیماَی تازٌ تافت مرطًب ومًوٍگرم  199اسیذَای آمیىٍ )گرم در  -3جذيل 

 ّبی آهیٌِاعیذ کوبى ی رًگیيآلا قشل کپَر  عفیذ

 آلاًیي 1/1 1/1 16/1 

 *آرصًیي 8/5 8/5 85/5 

 آعپبرتیم اعیذ 82/1 92/1 15/2 

 گلَتبهیم اعیذ 83/3 71/3 53/3 

 گلیغیي 53/5 52/5 73/5 

 *ّیغتیذیي 45/5 35/5 27/5 

 *ایشٍلَعیي 86/5 94/5 95/5 

 *لَعیي 5/2 16/2 25/2 

 *لیشیي 1/1 12/1 25/1 

 *هتیًَیي 63/5 65/5 75/5 

 *فٌی  آلاًیي 92/5 95/5 5/1 

 عزیي 53/5 38/5 4/5 

 *تزئًَیي 71/5 63/5 71/5 

 تیزٍسیي 85/5 85/5 8/5 

 *ٍالیي 95/5 51/1 5/1 

 ارًیتیي 59/5 58/5 1/5 

 (EAA Σ) ّبی رزٍری آهیٌِ هجوَع اعیذ 42/8 56/8 83/8 

 (EAA ΣN) رزٍریّبی غیز آهیٌِ هجوَع اعیذ 75/8 51/8 82/8 

 551/1 555/1 967/5 (EAA Σ( )EAA ΣN) 

  ّبی رزٍری هیٌِاعیذ آ* 

 

 گيری بحث و نتيجه

 3 -ًغجت اعیذّبی چزة اهگب، 2اعبط جذٍل ثز
 ِ تدز اس دٍ   ، ثدیؼ در گَؽت هبّی عفیذ در ایي هطبلعد

َ  کودبى  ی رًگدیي آلا گًَِ قدشل  هعودَلی اعدت    رٍ کپد
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(55/5P>ًغجت اعیذّبی چزة اهگب  )- ثِ اهگدب  6- 

 ثبؽددذ 1ثددِ  4تددز اس  ثبیددذ کددنای  تذذیددِ اس ً ددز 3

(Pepping ،1999) 6 -  ًغجت اعیذّبی چزة اهگدب 

بلعدِ در  در رٍغي هبّی عِ گًَِ هدَرد هط  3 -ثِ اهگب

اعیذّبی چدزة  قزار دارد   ایي هطبلعِ در ه ذٍدُ ثبلا

درفدذ   6 -در هقبیغِ ثب اعیذّبی چزة اهگب 3 -اهگب

ِ   تزی اس رٍغي هدبّی   ثیؼ  را در هبّیدبى هدَرد هطبلعد

کِ ًغجت اعیذّبی  یطَرِ ( ث2)جذٍل  اًذ تؾکی  دادُ

ٍ  89/5، 42/5در حدذ   3 -ثدِ اهگدب   6 -چزة اهگدب 

، کودبى  ی رًگدیي آلا تزتیت ثزای هبّیدبى قدشل  ِ ث 56/5

 کپَر هعوَلی ٍ عفیذ ثَدُ اعت 

اؽددجبع ایددي هطبلعددِ اعددیذّبی چددزة چٌددذ غیز در

(PUFA ) تدزیي گدزٍُ اعدیذ     ثیؼتٌْب ثزای هبّی عفیذ

ی چدزة  عدیذّب اًذ ٍ ثعدذ اس آى ا  چزة را تؾکی  دادُ

تزیي  ( ثیؼSFA) ( ٍ غیزاؽجبعMUFA) تم غیزاؽجبع

تؾدکی   در هبّی عفیذ عْن اعیذّبی چزة گَؽت را 

ّب هبًٌدذ هدبّی آساد    عبیز گًَِ اًذ  الگَی هؾبثِ در دادُ

ّدبی آساد هدبّی    ٍ گًَِ (Ho  ٍPaul ،2559فَرتی )

، Huynh  ٍKittsاطلظ، ٍالای پَلاک ٍ راک کبًبری )

 شارػ گزدیذ ( ًیش گ2559

( ٍ EPAایکَساپٌتبًَئیدم )  هقذار اعیذّبی چدزة 

ی آلا هبّی قشلدر  تزتیتِ ث (DHAدٍکَساّگشاًَئیم )

ٍ  58/2) ، کپدَر هعودَلی  (57/7ٍ  66/3) کوبى رًگیي

گددزم  155گددزم در ( 57/7ٍ  98/3)ٍ عددفیذ  (94/5

ّدبی   گًَِ در دیگز ای هطبلعِثَدُ اعت کِ در هقبیغِ ثب 

 EPAدرفدذ   86/5کپَر هعوَلی )ثب  آة ؽیزیي هبًٌذ

درفدذ   8/13(، هبّی عفیذ )ثدب  DHAدرفذ  21/8ٍ 

EPA  ٍ97/9  درفذDHA   59/3(، هبّی عدَف )ثدب 

هددبّی )ثددب   (، لایDHAدرفددذ  EPA  ٍ8/24درفددذ 

( ٍ DHAدرفدددددذ  EPA  ٍ8/16درفدددددذ  71/8

درفددذ  EPA  ٍ8/14درفددذ  76/2هددبّی )ثددب  گزثددِ

DHAکن ) ( تز اعتÖzogul 2554راى، ٍ ّوکب ) 

آهیٌَاعددیذّبی رددزٍری، اعددیذ آهیٌددِ لَعددیي   اس

تزیي هقذار را در ّز عِ گًَِ هَرد ثزرعی ًغجت  ثیؼ

 ّبی رزٍری ثِ خَد اختقبؿ داد ثِ عبیز اعیذ آهیٌِ

 (EAAΣ) ّبی رزٍری آهیٌِ ًغجت اعیذ(  3)جذٍل 

ثدزای ّدز    (NEAAΣ) رزٍریّبی غیز آهیٌِ ثِ اعیذ

ًشدیدم ثدِ ّدن ثَدًدذ ٍ      یجبًعِ گًَِ هَرد هطبلعِ تقز

تزتیددت ثددزای  ِ ثدد 551/1ٍ  555/1، 967/5ؽددبه  

، کپدَر هعودَلی ٍ عدفیذ    کوبى ی رًگیيآلا هبّیبى قشل

رٍی  در پدضٍّؼ اًجدبم ؽدذُ ثدز    (  3ثَدًذ )جدذٍل  

ایدي  ، (huso Huso) پزٍرؽی هبّی عٌیي هختلف فی 

ٍ ثب افدشایؼ عدي   هتذیز ثَدُ  81/5تب  73/5ًغجت اس 

ٍ  Kenari) ًغددجت افددشایؼ یبفددت   هبّیددبى، ایددي 

 Pagrus ایي هیدشاى ثدزای هدبّی   (  2559ّوکبراى، 

major  هبّی77/5ثزاثز ، Mugil cephalus ِهیشاى  ث

69/5  ٍOncorhynchus keta  ثددَدُ  75/5ثزاثددز

  (Iwasaki  ٍHarada ،1985اعت )

ِ  ٍ ثز گیدزی کلدی   در ًتیجِ ّدبی ایدي    اعدبط یبفتد

اعدیذّبی چدزة هْدن    کدِ هیدشاى    یی، اس آًجبپضٍّؼ

EPA  ٍDHA  ِدر ّز عِ گًَِ اس هبّیبى هَرد هطبلع

حتددی هقددبدیز   ( ٍ<55/5Pًشدیددم ثددِ ّددن ثددَدُ )  

ّب ًیدش   ( در آىPUFAاؽجبع )اعیذّبی چزة چٌذ غیز

ّدبی   ٍ اس طزف دیگدز تفدبٍت   ثبؽذ ًشدیم ثِ ّن هی

ثِ  (EAAΣ) ّبی رزٍری آهیٌِ اًذکی در ًغجت اعیذ

ٍ ّبی غیز آهیٌِ اعیذ ( در ّدز عدِ   NEAAΣ) ریردز

هقزف  هَرد هطبلعِ هؾبّذُ ؽذُ اعت، ثٌبثزایي گًَِ

تزی چَى هبّی عفیذ دریبی خدشر،   قیوت هبّیبى گزاى

ِ  ارسػ غذایی ثبلاتزی را ثزای هقزف دلید    کٌٌذگبى ثد

ٍ قیوت ثبلاتز ًغجت ثدِ   تز ثیؼ خَراکی داؽتي خَػ

، کپدَر هعودَلی  ٍ  کوبى ی رًگیيآلا دٍ گًَِ دیگز قشل

  رثز ًذاردد
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 و قدرداني تشکر

ّبی هبلی ثبؽگبُ پضٍّؾگزاى  ایي پزٍصُ ثب حوبیت

 اًجبم ؽذُ اعت جَاى داًؾگبُ آساد اعلاهی تٌکبثي 
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Abstract

2
 

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 

(Oncorhynchus mykiss); Common carp (Cyprinus carpio); Kutum (Rutilus frisii kutum) 
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