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 چکیده
هامور از منطقه هرمزگان و در کیلوگرم ماهی  80به میزان  ،با هدف بررسی تغییرات راندمان فیله و ارزش غذایی ماهی هامور در طی چهار فصل سال

صورت دستی از ماهی، صورت سرد شده به آزمایشگاه متقل گردید. در آزمایشگاه پس از شستشو بههای بندرعباس صید گردید و بلافاصله بهمحدوده آب
ایج نشان داد فیله تهیه گردید. در ادامه راندمان فیله، ترکیبات آنالیز تقریبی، میزان انرژی و ترکیب اسید چرب نمونه طی چهار فصل تعیین گردید. نت

دست آمد. ( به%39( و فصل پاییز )%43ترتیب در زمستان )درصد بود. بیشترین و کمترین راندمان فیله به 84/41که میانگین راندمان فیله طی سال 
های چرب چند غیراشباع  بالاترین گروه اسیدهای درصد چربی بود. اسید 8/2وتئین و درصد پر 19همچنین فیله ماهی هامور بطور میانگین دارای 

(، گرم در گرممیلی 61/27±17/5پائیز )چرب فیله هامور را در تمامی فصول تشکیل داده بودند. بیشترین مقدار اسیدچرب دوکوزوهگزانوئیک اسید در 
میزان ثبت گردید. مجموع گرم در گرم( میلی 9/8±6/1)آراشیدونیک اسید در پائیز  ( وگرم در گرممیلی 17/7±31/0ایکوزاپنتانوئیک اسید در بهار )

گرم در گرم( میلی 45/34باشد در فیله فصل پاییز )که شاخص ارزش غذایی میدوکوزوهگزانوئیک اسید و ایکوزاپنتانوئیک اسید اسیدهای چرب ضروری 
فیله فصل پاییز با وجود  ،منظور تامین احتیاج غذایی مصرف کننده به مجموع این دو اسید چربدهد، بهبالاتر از سایر فصول سال بود که نشان می

مناسبی پروتئین و تر بوده و علاوه بر این دارای میزان ناسبباشد، برای سلامت مصرف کننده ماینکه دارای راندمان فیله کمتر از سه فصل دیگر می
 گردد.  رو جهت عرضه به بازار توصیه میچربی بوده و از این

 

 .لاشه یبهامور، ترک یچرب، ماه یهایداس یی،ارزش غذا یله،ف کلیدی: واژگان

 
 مقدمه

ای در تامین پروتئین انسان دارد و ماهی سهم عمده
درصد کل سهم پروتئین دریافتی در مقیاس  9/15

جهانی به پروتئین ماهی اختصاص دارد 
(Oehlenschläger and Rehbein, 2009 .) چربی

زی ماهی دارای تفاوت عمده با چربی جانوران خشکی
اشباع دار اسیدهای چرب غیرو چربی گیاهی از نظر مق

اشباع دو نوع اسیدچرب چند غیر و عمدتاً 3-امگا
( و دوکوزاهگزانوئیک EPAایکوزاپنتانوئیک اسید )

که مقدار این دو طوریبهباشد، ( میDHAاسید )
طور قابل هدر ماهی ب غیراشباع اسیدچرب چند

زی جانوری و گیاهی خشکیای بیش از منابع ملاحظه
(. نقش اسیدهای Vaccaro et al., 2005باشد )می

در پیشگیری از بیماری آلزایمر، رشد و  3-چرب امگا

مغزی شیرخواران و کودکان، جلوگیری از  کوینت
زایمان زودرس، پیشگیری از افسردگی، کاهش بروز 

اسکیزوفرنی به اثبات رسیده است،  علائم بیماری
باعث  3-علاوه بر این مصرف اسیدهای چرب امگا

افزایش مقاومت بدن در مقابل نور خورشید و کاهش 
 Arts etشود )زدگی طی فصول گرم میخطر آفتاب

al., 2001; Lombardo and Chico, 2006; 

Durmus, 2018.) ماهی از ترکیب شیمیایی فیله
به عواملی ها، چربی و اسیدهای چرب پروتئینجمله 

از جمله تفاوت در سن، جنس، شرایط محیط و فصول 
صید و غذای دریافتی ماهی در شرایط پرورشی و یا 

چه بچه در زیستگاه وحشی بستگی دارد، چنان
( Epinephelus coioidesمعمولی ) ماهیان هامور

، های مختلف غذایی تغذیه شده بودندکه با جیره
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ر ترکیب تقریبی مانند پروتئین، چربی، تفاوت د
رطوبت و خاکستر از خود نشان دادند )بهمنی و 

(. افزون بر این در مطالعات متعددی 1389همکاران، 
تغییرات ترکیب شیمیایی و ترکیب اسیدهای چرب 

پذیری این فصول سال بررسی شده است و تاثیر طی
ر در شناختی، تغییتغییرات از نوسانات پارامترهای بوم

میزان و ترکیب غذای دریافتی و مناطق مختلف صید 
 2002et al.Grigorakis , ;به اثبات رسیده است )

; , 2007.et alYildiz  ;, 2004.et alGokce 
 ;, 2016.et alDi Lena  ;, 2012.et alYeganeh 

et El Oudiani  ;, 2016.et alRomotowska  

 , 2019.al .) 
عنوان نسبت از ماهی که به راندمان تهیه فیله

ی گوشت ماهی از کل ماهی محسوب خوراکبخش 
گردد صفتی است که ارزش اقتصادی ماهی که به می

سازد و شود را نمایان میصورت فیله فروخته می
گردد سبب ایجاد ارزش افزوده در ماهی هدف می

(Farslin et al., 2017 افزون بر این فرایند فیله .)
ها دلیل خارج ساختن امعاء و احشاء، آبششنمودن به

های ماهی که بالقوه و حذف پوست و سایر قسمت
سبب امکان نگهداری  ،باعث فساد ماهی خواهند شد

شود که حفظ ارزش غذایی ماهی میمدت بیشتر و به
تعیین  سلامتی مصرف کننده را به همراه دارد.

ی راندمان تهیه فیله از ماهیان دریایی صید شده ط
بندی و تولید فصول مختلف سال پیش از بسته

سازی تولید و تواند به بهینهفرآورده ارزش افزوده می
فرآوری ماهی هدف کمک شایانی نماید، در همین 
راستا مطالعات مختلفی به تعیین راندمان فیله و سایر 
محصولات خام ماهی که قابلیت استفاده را دارند 

راندمان فیله و ترکیب اند از جمله تعیین پرداخته
 (Psettodes erumeiشیمیایی فیله ماهی کفشک )

صید شده در فصول مختلف توسط یاسمی و همکاران 
(، بررسی راندمان فیله و مقدار چربی در ماهی 2011)

( در سه مزرعه Cyprinus carpioکپور معمولی )
(، تعیین و Bauer and Schlott, 2009مختلف )

 در ماهی تون باله آبیبررسی راندمان فیله 
(Thunnus thynnus)  در دو ناحیه آنتالیا و ازمیر

 ( اشاره نمود.2010)Öksüz توسط 
-ماهیان از جمله ماهیان مهم اقتصادی آبهامور 

باشند که نقش مهمی در سبد های جنوب کشور می
های مفید های چربیغذایی مردم در تامین نیازمندی

و پروتئین بازی نموده و از طرفی سبب سودآوری 
میزان صید  گردند.برای جوامع صیادی می

 779بین  1393تا  1384های ماهیان طی سالهامور
تن متغیر بوده است. ماهی هامور  1432تن تا 

های صید شده معمولی یکی از مهمترین گونه
دد.  گرماهیان است که در بازار ماهی عرضه میهامور

به شکل کامل در  که ماهی هامور عمدتاًبا توجه به این
بازارهای محلی و یا بازارهای سایر مناطق کشور 

تواند علاوه بر گردد،  تهیه فیله از آن میعرضه می
بندی این ماهی و ایجاد ارزش افزوده، قابلیت بسته

طبع بازاریابی این ماهی لتر آن و باتوزیع گسترده
بود بخشد. هدف از مطالعه حاضر  اقتصادی را به

تعیین راندمان فیله تهیه شده از ماهی هامور به همراه 
تعیین ترکیب اسیدهای چرب و ترکیبات تقریبی طی 

که کیفیت طوریهباشد که بفصول مختلف سال می
دست آمده طی فصول مختلف سال همحصول ب

 مشخص گردد. 
 

 هامواد و روش
ماهی : یلهراندمان ف یابیو ارز یماه یلهف یهته

در فصول بهار، تابستان،  کیلوگرم 80هامور به میزان
های صید صنعتی ماهی در پاییز و زمستان از لنج

های ساحلی در محدوده آب استان هرمزگان و
عباس خریداری شده و پس از یخ شهرستان بندر

گذاری به آزمایشگاه منتقل شدند. جهت تهیه فیله و 
های مختلف ماهی بدین ترتیب تعیین راندمان بخش

عمل شد که ابتدا ماهیان با مخلوط آب و یخ شسته 
ها توسط چاقو  شده و سپس سر، امعاء و احشاء، و باله

های مختلف بدن ماهی جدا شد. در ادامه قسمت
ها استخوان، شامل وزن سر، امعاء و احشاء، وزن باله

وزن گناد )شامل بیضه و تخمدان(، با استفاده از 
گرم سنجش شد.  01/0رازوی دیجیتال با دقت ت

همچنین طول کل  ماهی با خط کش بیومتری 
های منظور تعیین راندمان بخشگیری شد. بهزهاندا

جدا شده از جمله فیله ماهی نسبت وزنی هر کدام از 
بخش ها را جداگانه نسبت به وزن کل ماهی محاسبه 

 و بر حسب درصد از کل ثبت و گزارش شد. 
ترکیبات تقریبی فیله : یمیاییش یباتترک سنجش

ماهی شامل پروتئین خام، چربی کل، خاکستر و 
سنجش شدند؛ مقدار رطوبت از  زیررطوبت به شرح 
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و براساس اختلاف وزن حاصل از قرار  (1)طریق رابطه 
 105ساعت در آون با دمای  24مدت ها بهدادن نمونه

 (. 1990AOAC ,دست آمد )گراد بهدرجه سانتی
وزن  –)وزن اولیه/ وزن نهایی  = درصد رطوبت( 1) 

 100 *اولیه( 
های گرم از نمونه 5/0میزان خاکستر،  برای تعیین

خشک شده جهت سنجش رطوبت در کوره با دمای 
ساعت سوزانده شد  5مدت گراد بهدرجه سانتی 550

دست آمد ( به2) مقدار خاکستر از طریق رابطه و
(, 1990AOAC.) 
 –)وزن نمونه/ وزن بوته چینی = درصد خاکستر (2) 

 100 * وزن بوته همراه با نمونه نهایی(
ها به روش کلدال، با ضریب تبدیل پروتئین نمونه

(. چربی فیله به 2005AOAC ,محاسبه شد ) 25/6
( استخراج و 1977و همکاران ) Kinsellaروش 

چرخ  گرم فیله 50تعیین شد. برای این منظور، مقدار 
لیتر میلی 100لیتر کلروفرم و میلی  50شده با 

 Heidolphمتانول مخلوط و توسط هموژنایزر )

DIAX900, Heidolph Instruments GmbH, 

Schwabach, Germanyدقیقه بهم زده  2مدت ( به
منظور جلوگیری از گرما در نمونه و شد. به

اکسیداسیون احتمالی چربی در فرآیند هموژن کردن، 
ز یخ برای سرد کردن بشر حاوی مخلوط گوشت ا

دقیقه  1ماهی و حلال استفاده شد. همچنین پس از 
ثانیه در یخ مانده تا  30مدت ههموژناسیون، مخلوط ب

لیتر دیگر متانول میلی 50دمای کنترل گردد. سپس 
لیتر آب مقطر به مخلوط اضافه و برای میلی 50و 

ژن و، مخلوط همثانیه هموژن شد. بعد آز آن 30مدت 
فیلتر اولیه شده و با  4شده توسط کاغذ واتمن عدد 

قرار دادن در دکانتور دو فاز جدا شد. فاز زیرین حاوی  
آوری و لیتری جمعمیلی 100چربی در یک ارلن مایر 

گرم پتاسیم پرسولفات آبگیری شد. پس از  3توسط 
فیلتر این محلول توسط  کاغذ واتمن، حلال توسط 

BÜCHI, -Rotavapor R ,114وتاری )دستگاه ر

Switzerland تبخیر شده و وزن روغن استخراج )
اساس طور دقیق تعیین و نتیجه برهشده توسط ترازو ب

 گرم گوشت ماهی محاسبه شد. 100گرم روغن در 
و  Schulzeمحاسبه میزان انرژی فیله به روش 

( انجام پذیرفت. بدین ترتیب که 2005همکاران )
مجموع انرژی حاصل از محتوی پروتئین و چربی فیله 

عنوان میزان انرژی فیله ماهی ( به3طبق رابطه )
 محاسبه گردید. 

  =گرم فیله(  100(  میزان انرژی )کیلوژول در 3)

× میزان پروتئین )%(  + 8/39× میزان چربی )%( 

6/23 

اسیدهای چرب فیله  :یدچرباس یبترک یینتع
هامور با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی گازی 

(Agilent 7890A, USA و ستون )DB225MS 
متر( به روش میلی 25/0و قطر  متر 30)طول 

Miquel   وBrowse (1992اندازه ) گیری شد. مقدار
لیتر اسید میلی 1گرم نمونه گوشت ماهی در میلی 30

درصد  98درصد تهیه شده در متانول  5/2سولفوریک 
 60مدت هگراد بدرجه سانتی 80مخلوط و در دمای 

لیتر میلی 5/1میزان دقیقه حرارت داده شد. سپس به
لیتر میلی 5/0درصد و  5/0محلول کلرید سدیم 

های چرب در فاز آلی از طریق هگزان اضافه و اسید
دقیقه در دور  10 مدتبهم زدن و سانتریفیوژ به

میکرولیتر  1در دقیقه استخراج شدند. میزان  4000
متیل استر اسیدهای -فاز رویی محلول )نمونه هگزان

های چرب تزریق و اسید GC( به FAMEچرب )
 220تا  100در فاصله دمایی  FIDتوسط دتکتور 

ر کدام از گراد جداسازی شدند. مقدار هدرجه سانتی
 FAMEگرم در گرم لیهای چرب بر حسب میاسید

 بیان شد.
ها با آنالیز آماری داده :تجزیه و تحلیل آماری

( انجام ANOVAاستفاده از آنالیز واریانس یکطرفه )
ای  و مقایسه بین میانگین ها توسط آزمون چند دامنه

به  16نسخه  SPSSافزار دانکن صورت پذیرفت. از نرم
ها داری دادهد. معنییمنظور آنالیز آماری استفاده گرد

بررسی  )P>05/0) درصد 95اطمینان  در سطح
 د. یگرد

 
 نتایج

له ماهی هامور در فصول مختلف فی راندمان
راندمان فیله در فصول بهار، تابستان و زمستان : سال

بیش از فصل پائیز بود.  (P<05/0داری )طور معنیهب
در نمونه  ترتیببیشترین و کمترین راندمان فیله به

( و فصل پائیز درصد 3/43±1/1های فصل زمستان )
  .(1)جدول  دست آمده( بدرصد 15/3±17/39)
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میزان ترکیب شیمیایی در فصول مختلف سال: 
در  پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر فیله هامور

نشان داده شده است.  2 در جدولفصول مختلف سال 
متغیر و در  درصد 6/19تا  9/18مقدار پروتئین بین 

( کمتر بود. در P<05/0) داریطور معنیهفصل بهار ب
( درصد 19±2/1پاییز بیشترین میزان پروتئین )
و خاکستر  77-78مشاهده شد. میزان رطوبت بین 

همچنین درصد چربی بین متغیر بود. درصد  8/1-3/2
که بالاترین میزان طوریهبود، بدرصد  متغیر  3تا  8/2

( و کمنرین در درصد 3±15/0چربی در فصل بهار )
 ( ثبت گردید. 8/2±1/0فصل تابستان )
های چرب در فصول مختلف سال: ترکیب اسید

 مقدار اسیدهای چرب در فیله ماهی هامور در فصول
-مختلف سال )بهار، تابستان، پاییز و زمستان( اندازه

اسید  19(. در مجموع تعداد 3گیری شد )جدول 
گرم در ها بر حسب میلیچرب شناسایی و  مقدار آن
 FAME  (Fatty acidگرم متیل استر اسیدچرب

methyl esterمحتوی  ( تعیین گردید. تغییرات
اسیدهای چرب مختلف طی فصول سال بدین شرح 

های چرب چرب اشباع، اسید هایدر بین اسید بود که
تا  Palimitic acid( )C16:0( )9/17پالمیتیک )

( و استئاریک FAME گرم در گرممیلی 48/20
(Stearic acid( )C18:0( )9/7  گرم در میلی 72/8تا

( بیشترین میزان را تشکیل داده بودند. FAMEگرم 
قابل توجهی بین فصول از نظر میزان این دو   تفاوت

(. مجموع میزان P≥05/0اسید چرب وجود نداشت )
( کمتر از MUFA∑اسید های چرب تک غیراشباع )

( بود. SFA∑مجموع میزان اسیدهای چرب اشباع )
دربین اسیدهای چرب تک غیراشباع؛ دو اسید چرب 

( و Palmitoleic acid( )C16:1n7پالمیتولئیک )
( بیشترین درصد را تشکیل C18:1n7ینیک )واکس

( قرار C18:1n9داده و بعد از آن اسید چرب اولئیک )
تک  های چرباسیدداشت. همچنین مقدار مجموع 

طور ه( در فصل بهار و پاییز بMUFAاشباع )غیر
داری کمتر از فصل تابستان و زمستان بود  معنی

(05/0>P در بین اسیدهای چرب چند غیراشباع .)
 ,C22:6n3های  چرب دوکوزوهگزانوئیک اسید )اسید

DHA( ایکوزاپنتانوئیک اسید ،)C20:5n3, EPAو ) 
( بیشترین میزان C20:4n6آراشیدونیک اسید )

خود اختصاص داده اشباع را بهاسیدهای چرب چندغیر
غیراشباع های چرب چندمجموع میزان اسیدبودند. 

(PUFA= Polyunsaturated fatty acid )  بالاترین
های  چرب  های مختلف اسیدن را در بین گروهمیزا

فیله هامور در تمامی فصول  تشکیل  دادند. مقدار 
اشباع در فصل جموع میزان اسیدهای چرب چند غیرم

طور قابل توجهی بیش از دو فصل هبهار و پائیز ب
(. علاوه بر این P<05/0تابستان و زمستان بود )

چندغیراشباع به  نسبت مجموع اسیدهای چرب
( PUFA/SFA∑مجموع اسیدهای چرب اشباع )

داری را در بین فصول مختلف نشان نداد تفاوت معنی

 .هامور در فصول مختلف سال یماه یلهوزن، طول و راندمان ف - 1جدول 
 راندمان فیله )درصد( طول )سانتی متر( وزن )گرم( فصول سال

 a*87 ± 953 a12/7 ± 52/40 b64/2 ± 25/42 بهار

 b164 ± 1150 b23/2 ± 54/43 b55/1 ± 64/42 تابستان

 a108 ± 582 a32/2 ± 52/34 a15/3 ± 17/39 پائیز

 b386 ± 1020 b5/15 ± 58/41 b1/1 ± 3/43 زمستان
 (. P<05/0دار در بین فصول مختلف است )حروف غیر مشابه در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی*

 .فصول مختلف سال یهامور ط یلهرطوبت و خاکستر )بر حسب درصد از کل( درف ی،چرب ین،شامل پروتئ یبیتقر یباتترک یزانم - 2جدول  

 خاکستر رطوبت چربی پروتئین فصول سال

 a*1 ± 9/18 a15/0 ± 3 a2/1 ± 78 a2/0 ± 8/1 بهار

 b5/0 ± 19 a1/0 ± 8/2 a03/2 ± 1/78 a3/1 ± 2 تابستان

 b2/1 ± 6/19 a55/0 ± 85/2 a8/0 ± 3/77 a2/0 ± 3/2 پائیز

 b25/0 ± 19 a12/0 ± 8/2 a1 ± 4/78 a5/0 ± 9/1 زمستان
 (. P<05/0در بین فصول مختلف است ) دارحروف غیر مشابه در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی*
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(05/0≤P مجموع اسیدهای  چرب  چند غیراشباع .)
طور قابل ه( در فصول بهار و پائیز بω-3) 3-امگا

(. P≤05/0توجهی بیش از تابستان و زمستان بود )
ایکوزاپنتانوئیک اسید و مجموع مقدار و اسید چرب 

( در دو فصل EPA+DHA∑ایکوزاپنتانوئیک اسید )
طور قابل توجهی بیش از تابستان و هبهار و پائیز ب

(. مجموع اسیدهای چرب P<05/0زمستان بود )
( در فیله هامور  در ω-6∑) 6-چندغیراشباع امگا

داری بیش از فصول طور معنیهفصول بهار و پائیز ب
(. نسبت بیولوژیکی P≤05/0) تان بودتابستان و زمس

به  3-مهم مجموع اسیدهای چرب چندغیراشباع امگا
-ω∑) 6-امگا مجموع اسیدهای چرب چندغیراشباع

3/∑ω-6 55/1تا  05/1( در فیله ماهی امور در دامنه 
داری را تلف سال تفاوت معنیخبود و در بین فصول م

(. بیشترین میزان شاخص P≥05/0نشان نداد )
-ترتیب در نمونهشاخص آتروژنیک به ترومبوژنیک و

 های فصل بهار و زمستان ثبت شد.  
  

 بحث 
در تحقیق جاضر راندمان تهیه فیله راندمان فیله: 

طور متوسط هماهی هامور طی فصول مختلف سال ب
تهیه فیله در  درصد بود. بیشترین راندمان 42

( و کمترین در پائیز درصد 30/43±1/1زمستان )

 .(FAMEگرم در گرم  یلیهامور در فصول مختلف سال )م یماه یلهچرب ف یها یداس یبترک - 3جدول 
 فصول سال اسید چرب

 زمستان پاییز تابستان بهار 

C14:0  )مریستیک اسید( a52/0 ± 21/1 a62/1 ± 55/1 a52/0 ± 87/0 a35/0 ± 3/1 

C14:1n5 )22/0 ± 0/0 78/0 ± 05/0 18/0 ± 02/0 38/0 ± 05/0 )میرستولئیک اسید 

C16:0 )پالمیتیک اسید( a28/1 ± 44/19 a63/0 ± 48/20 a95/2 ± 05/19 a4/0 ± 9/17 

  C16:1n7 (پالمیتولئیک اسید) b5/0 ± 33/4 b17/0 ± 0/6 a7/0 ± 87/3 b17/0 ± 62/5 

C18:0 (استئاریک اسید) 17/8 ± 36/0 22/8 ± 1 72/8 ± 66/0 9/7 ± 2 

C18:1n7 (واکسینیک اسید) a3 ± 3/10 a17/0 ± 22/14 a17/2 ± 91/10 a5/2 ± 01/14 

C18:1n9 (اولئیک اسید) a38/0 ± 11/2 a48/0 ± 63/2 a38/0 ± 01/2 a48/0 ± 17/3 

C18:2n6Cis 16/1 ± 12/0 02/1 ± 26/0 04/1 ± 01/0 21/1 ± 21/0 لینولئیک اسید( -)سیس 

C18:3n3 42/1 ± 13/0 47/1 ± 15/1 42/0 ± 25/0 37/1 ± 85/0 لینولنیک اسید( -)آلفا 

C20:0 )44/0 ± 1/0 20/0 ± 15/0 29/0 ± 20/0 4/0 ± 1/0 )ایکوزانوئیک اسید 

C20:1n9 )8/0 ± 17/0 23/1 ± 4/0 54/0 ± 17/0 99/0 ± 4/0 )گوندوئیک اسید 

C20:2n6 )11/0 ± 06/0 28/0 ± 17/0 14/0 ± 06/0 26/0 ± 17/0 )ایکوزادیونوئیک اسید 

C20:4n6 (آراشیدونیک اسید) b6/1 ± 8 a19/0 ± 17/5 b6/1 ± 9/8 a19/0 ± 2/5 

C20:3n3 )22/0 ± 03/0 25/0 ± 2/0 35/0 ± 05/0 22/0 ± 08/0 )ایکوزا تری انوئیک اسید 

C20:5n3  (ایکوزاپنتانوئیک اسید) b31/0 ± 17/7 a54/1 ± 47/5 a52/0 ± 84/6 a76/0 ± 02/6 

C22:0 )35/0 ± 11/0 01/2 ± 06/0 38/0 ± 11/0 21/0 ± 06/0 )دوکوانوئیک اسید 

C22:1n9 (دیاس کیاروس) 2/0 ± 15/0 07/0 ± 09/0 19/0 ± 15/0 11/0 ± 90/0 

 C22:6n3  (دوکوزاهگزانوئیک اسید) b14/3 ± 08/25 a70/5 ± 8/19 b17/5 ± 61/27 a7/5 ± 23/18 

C24:1n9 (دیاس کینرون) 29/0 ± 11/0 73/0 ± 52/0 36/0 ± 25/0 75/0 ± 42/0 

∑SFA  25/8 ± 16/29 67/8 ± 42/31 92/7 ± 35/30 59/7± 16/28 

∑MUFA  a03/4 ± 11/18 b80/5 ± 57/23 a17/4 ± 8/18 b59/5 ± 82/23 

∑PUFA b15/8 ± 17/44 a42/6 ± 94/32 b98/8 ± 17/47 a91/5 ± 85/32 

3-∑ω b49/11 ± 84/33 a18/9 ± 04/26 b71/12 ± 17/36 a23/8 ± 89/25 

6-∑ω b22/4 ± 47/9 a68/2 ± 35/6 b78/4 ± 2/10 a69/2 ± 47/6 

∑ω-3/∑ω-6 57/3 10/4 55/3 00/4 

∑PUFA/SFA 51/1 05/1 55/1 17/1 

∑EPA+DHA b66/12±25/32 a13/10±27/25 b69/14±45/34 a63/8±25/24 

IT 53/0 13/0 22/0 28/0 

IA 52/0 31/0 47/0 56/0 
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اساس اطلاعات دست آمد. بردرصد( به 15/3±17/39)
ها )وزن و طول شناسی بزرگ بودن نمونهریخت

بیشتر( در فصول تابستان و زمستان سبب افزایش 
طور کلی راندمان هراندمان فیله استحصالی گردید. ب

-های مختلف بازتابی از ریختفیله کردن ماهیان گونه

هایی با نسبت بالای ست، چنانچه گونها هاآن شناسی
تری سر و اسکلت به عضله، دارای راندمان فیله پائین

(. پائین 1992et alAli  ;1991 ,Eyo ,.باشند )می
طی  بودن راندمان فیله استحصالی از ماهی هامور

های دریایی و فصول مختلف سال نسبت به سایر گونه
شناسی ناشی از وضعیت خاص ریخت پرورشی عمدتاً

بزرگ، و  که وجود سر نسبتاًطوریه، بستااین ماهی 
ها و محتویات شکمی زیاد همگی سبب اسکلت، باله

شوند تا راندمان فیله پائین باشد. راندمان فیله در می
 Latesباس آسیایی پرورشی )ماهی سی

calcariferدر مطالعه ،)Yenmak   و همکاران
برآورد شده است، در بین  درصد 47-49بین ( 2018)

ابعاد مختلف ماهی، طول ماهی همبستگی مثبت 
باس داشت. در مطالعه بیشتری با بازده فیله ماهی سی

اندازه بندی کیفیت فیله کپور معمولی براساس درجه
 ماهی و با استفاده از معادلات ریاضی، راندمان فیله

 1000ماهی کپور معمولی در سه گروه وزنی کمتر از 
گرم  1500گرم تا  1000بین درصد،  5/51 گرم

بود  درصد 3/50 گرم 1500و بیش از  درصد 3/52
(. در مطالعه عبداللهی و 1389)ذوالفقاری و همکاران، 

( بازده فیله با پوست و بدون پوست 1392همکاران )
 میانگین وزنیآلای رنگین کمان با در ماهی قزل

بود.  درصد  36/45 و 69/56 ترتیبگرم به 50/480
راندمان ماهیان دریایی نیز بسیار متنوع می باشد. 
میزان فیله استخصالی از دلفین ماهی 

(Coryphaena hippurusدر آب ) های سواحل
نژاد و فلاحتکار، بود )علیدرصد  98/48 دریای عمان

بسته به گونه تغییر  کلی بازده فیلهطوره(. ب1383
ترین مقدار های تجاری کمکند و در خصوص گونهمی

-و بیشدرصد  33به ماهی تیلاپیا و معادل متعلق 

 60ترین آن متعلق به مارماهی آب شیرین و برابر 
و  Yasemi(. Venugopal, 2006باشد )میدرصد 

( در بررسی راندمان فیله کفشک 2011همکاران )
( طی فصول مختلف سال  erumeiPsettodesماهی )

 4/49 در سواحل بوشهر حداکثر راندمان فیله را

 1/42 در پائیز و حداقل آن را در بهار و برابردرصد 
 گزارش کردند. درصد 

شیمیایی بدن در ترکیبات  ترکیبات شیمیایی:
های مختلف ماهی ممکن است در شرایط گونه

شرایط مختلف متفاوت باشد، این تفاوت ناشی از 
های مختلف، وضعیت بلوغ مختلف تغذیه، کیفیت آب

 1991et alJavid ,.; جنسی و جنسیت می باشد  )

., 2007et alSaliu  ;., 2005et alAli  در تحقیق .)
طور میانگین و در طول هحاضر فیله ماهی هامور ب

درصد  8/2 پروتئین ودرصد  19فصول مختلف دارای 
سال اختلاف قابل توجهی را در  چربی بود و درطی

ترکیبات بدن خود نشان نداد. در مطالعه عسکری 
میزان پروتئین و چربی  ،(1392ساری و همکاران )

 53/2درصد و  5/16ترتیب عضله ماهی هامور به
که در مطالعه حاضر درصد تعیین گردید در حالی

( بیشتر بود و میزان چربی %19میزان پروتئین )
 زان مطالعه مذکور نداشت.  تفاوتی با می

با توجه به نقش تغذیه در سلامتی انسان آگاهی 
کنندگان  ای مواد غذایی از نظر مصرفاز ارزش تغذیه

 Friedrich andها اهمیت زیادی دارد )و دولت

Stepanowska, 1999 افزون بر این آگاهی از .)
ترکیب شیمیایی بدن ماهی جهت فرآوری آن و در 

ارزش افزوده همچون  های خمیری وفرآوردهتولید 
سوریمی، سوسیس و کالباس ماهی و در نگهداری و 

صورت منجمد و سرد شده بندی فیله ماهی بهبسته
مهم بوده و در انتخاب این فرایندهای و چگونگی 

گذار است )ذوالفقاری و همکاران، ها تاثیرانجام آن
1390 .) 

چند  اسیدهای چربترکیب اسیدهای چرب: 
ترکیبات مغذی مهمی هستند که  3اشباعی امگا غیر

در بسیاری از فرآیندهای بدن نقش دارند. بدن انسان 
-تواند این اسیدهای چرب را تولید کند و باید آننمی

ها تامین نماید ها را از منابع غذایی یا مکمل
(., 2002et alAlasalvar  ماهی به جهت دارا .)

اشباعی اسیدهای چرب چند غیرالایی از بد بودن درص
آید شمار مییک ماده غذایی مغذی برای انسان به

(., 1995et alSuzuki  در مطالعه حاضر میزان .)
در طول سال  3اسیدهای چرب چند غیر اشباعی امگا 

کل اسیدهای چرب فیله  درصد 5/30طور میانگین هب
را تشکیل داد. همچنین نسبت زیستی  ماهی هامور
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در فیله ماهی  6-به امگا 3-مهم اسیدهای چرب امگا
در ه کبود  8/3طور میانگین در طول سال ههامور ب

(، 61/0معمولی )مقایسه با ماهیانی همچون کپور
آلای ( و قزل44/0(، تیلاپیا )97/1) کفال طلایی

اقری باشد )نوروزی و ب( بالاتر می4/2رنگین کمان )
و  EPAهای چرب (. نتیجه میزان اسید1396تورانی، 
DHA  در این پژوهش نسبت به پژوهش پیشین
( دارای تفاوت در نسبت 1396زاده و همکاران، )مومن

 DHAکه میزان طوریهب ،باشداین دو اسید چرب می
برابر  4تا  3در تمامی فصول در این پژوهش بین 

EPA  است، در پژوهش قبلی میزانEPA  در فیله
که سبب طوریهباشد بمی DHAخام هامور بیشتر از 

شده  87/0تا  43/0بین  DHA/EPAمحاسبه نسبت 
برابری نسبت به این پژوهش  10که تفاوت حتی 

دهد. ماهیان بررسی شده در پژوهش پیشین نشان می
مربوط به سواحل خوزستان )آبادان( و فصل پاییز  

عوامل  صید شاید یکی از دلیل تفاوت منطقهبوده و به
های چرب باشد. همچنین گذار بر ترکیب اسیدتاثیر

اثیرگذار بر وضعیت غذایی زیستگاه یکی از عوامل ت
که طوریهتواند باشد بهای چرب میترکیب اسید

Sushchik ( دریافتند که تفاوت 2017و همکاران )
 و های ماهیان تجاری )سوف، سیمدر تغذیه گونه

کلمه( در فصول مختلف در دریاچه کراسنویارسک در 
حرارت زیستگاه سبب تغییر سیبری و همچنین درجه 

و  EPAخصوص میزان ههای چرب فیله بدر اسید
DHA گردد. این امر ممکن است به راندمان بهتر می

انتقال تروفیکی این اسید چرب ضروری )یعنی 
DHAتغذیه و یا فصل ( در شرایط خاص زیستگاه ،

مربوط گردد. بررسی ترکیب اسید چرب ماهی هامور 
( دریایی و Epinephelus coioidesمعمولی )

افخمی و همکاران  پرورشی در استان هرمزگان
نشان داد که اسیدها چرب دکوزاهگزنوئیک  (1392)

اسید، ایکوزاپنتانوئیک اسید، پالمیتیک اسید، 
اولئیک اسید و استئاریک اسید، مریستیک اسید، 

پالمیتوئیک اسید مهمترین اسیدهای چرب را تشکیل 
باع شدادند، افزون بر این نسبت اسیدهای چرب غیرا

در ماهی  6-به اسیدهای چرب غیراشباع امگا 3-امگا
بود  92/1و  04/13ترتیب دریایی و پرورشی به هامور

نسبت مربوط به  که در مقایسه با نتایج مطالعه حاضر
دریایی بالاتر و هامور پرورشی کمتر بود.   هامور

تفاوت های مشاهده شده در میزان نسبت اسیدهای 
ناشی از  6-به اسیدهای چرب امگا 3-چرب امگا

های مورد بررسی تفاوت میزان چربی در بافت ماهی
متاثر ازگونه، فصل، سن، اندازه، دوره  است که خود
-ی میترکیب اسیدهای چرب رژیم غذایتولید مثل و 

  (. let aSirot.2008 ,) باشد
که شاخص  EPA+DHAدر این پژوهش، میزان 

( در  2017et alSushchik ,.باشد )ارزش غذایی می
( FAMEگرم در گرم میلی 4/34فیله فصل پاییز )

دهد بالاتر از سایر فصول سال بوده است که نشان می
تامین احتیاج غذایی مصرف کننده به  منظوربه

گرم در روز توصیه  5/0مجموع این دو اسید چرب که 
(، فیله فصل Adkins and Kelly, 2010شده است )

که دارای راندمان فیله کمتر از سه پاییز با وجود این
تر از سایر درصد( ولی مناسب 39فصل دیگر بوده )

ترومبوژنیک های آتروژنیک و باشد. شاخصفصول می
عنوان معیاری جهت مقایسه کیفیت سلامتی اجزای به

-روغن مواد غذایی مختلف مورد استفاده قرار می

گیرند، در واقع میزان این دو شاخص میزان اثرگذاری 
اسیدهای چرب ماده غذایی بر غلظت کلسترول و 

 UIbrichtدهند )لیپوپروتئین را نشان می-کلسترول

, 2003.et alValfre and Southgate, 1991;  .)
میزان شاخص آتروژنیک و ترومبوژنیک در فیله ماهی 

تا  13/0و  56/0تا  31/0 ترتیب در دامنههامور به
بود که در محدوده مشابه سنجش شده برای  53/0

Dicentrachus labrax ,ماهیانی همچون 

Oncorhynchus , Engraulis encrasiocolus

Gadus morhua, mykiss  وAnguilla anguill 
(. با این وجود مقدار  et alValfe.2003 ,باشد )می

این دو شاخص در فیله ماهی هامور مشابه ماهیان 
مواد وحشی و پرورشی مطالعه شده کمتر از سایر 

 ,UIbricht and Southgateباشد )غذایی می

1991 .) 
 

 گیرینتیجه
در این پژوهش راندمان فیله، ترکیب شیمیایی و 
پروفیل اسیدهای چرب ماهی هامور در چهار فصل 
سال از ماهیان صید شده توسط شناورهای صیادی در 
سواحل هرمزگان محدوده آبهای بندرعباس مورد 
ارزیابی قرار گرفت. میانگین راندمان فیله در این 
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بود و تفاوت  درصد 84/41 ماهی در طول سال معادل
داری بین سه فصل بهار، تابستان و زمستان معنی

 39نداشت. با این وجود در فصل پاییز راندمان فیله )
نین مشخص درصد( کمتر از سه فصل دیگر بود. همچ

اشباع غیرهای چربشد که مجموع میزان اسید
EPA+DHA در  .باشدکه شاخص ارزش غذایی می

( FAMEگرم در گرم میلی 4/34فیله فصل پاییز )
دهد تر از سایر فصول سال بوده است که نشان میبالا
منظور تامین احتیاج غذایی مصرف کننده به به

گرم در روز توصیه  5/0مجموع این دو اسید چرب که 
تر است. افزون بر این شاخص شده است، مناسب

به اسیدهای چرب  3-نسبت اسیدهای چرب امگا
فصل زمستان از دو نیز در فصول تابستان و  6-امگا

بود که حاکی از وضعیت  4و معادل  دیگر بیشتر بود
باشد. فیله فصل خوب فیله ماهی هامور از این نظر می

که دارای راندمان فیله کمتر از سه پاییز با وجود این
-تر از سایر فصول میباشد ولی مناسبفصل دیگر می

 باشد. 
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Abstract  
For seasonal changes investigation of filleting yield and nutritional values of orange-spotted grouper fish 

(Epinephelus coioides), 80 kg fish was caught from coastal waters of Hormozgan Province (Bandar Abbas 

region). Fish are chilled and transported to laboratory. Then, after washing, fish were filleted by hand. Fillet 

yield, proximate composition, total energy and fatty acid profile were determined. The result showed that the 

average of the fillet yield was 41.84%. The highest and lowest was recorded, respectively, at winter (43%) and 

autumn (39%). Grouper fish fillet was content protein (19%), lipid (2.8%). Grouper fillet was characterized by 

the highest content of polyunsaturated fatty acids (PUFA) than other classes of fatty acids in all seasons. The 

must of Docosahexaenoic acid content at autumn (27.61±5.17 mg/gr), eiosapentaenoic acid at spring (7.17±0.31 

mg/gr) and arashidonic acid at autumn (8.9±1.6 mg/gr) were recorded. Sum of contents of EPA+DHA, an 

indicator of nutritive value of fish, had the highest value in autumn (34.45 mg/g FAME). These results 

suggested that grouper fish fillet at autumn, although having a lower yield had the maximum nutritive value 

regarding EPA+DHA for healthy life. In additional fish fillet at autumn contains suitable protein and lipid. In 

conclusion fish fillet at autumn can be suggested for production and supply to market.  

  

Keywords: Fillet, Nutritional Value, Fatty acids, Orange-spotted grouper, Proximate composition. 
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