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 (Acipenser persicus)برون بررسي تغييرات بافت ماهي قره
 در شرايط تازه و منجمد

 
 ٢فرد  مسعود هدايتيو ۱*سهراب معيني

 ايران كشاورزي، دانشگاه تهران، ه دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكد۱
 ايرانلامي، قائم شهر،  كشاورزي و منابع طبيعي، دانشگاه آزاد اسه استاديار گروه شيلات، دانشكد۲

 )۱۵/۵/۸۴ ، تاريخ تصويب  ۴/۴/۸۲ تاريخ دريافت(

 

 چكيده 

 و (Acipenser persicus)بـرون    قـره خاويـاري  بافـت مـاهي   هدهنـد   به منظور شناسايي اسيدهاي چرب تشـكيل ،در پژوهش حاضر

 پـس از     و  شـد  گيـري   نمونهدر شرايط تازه و منجمد      چگونگي تغييرات ناشي از نگهداري آن در سردخانه، از بافت اين ماهي بعد از صيد،                

، اقـدام بـه شناسـايي و بررسـي     )Shimazo – 14A مـدل ( مـايع  ‐استخراج چربي و استري شدن، توسط دستگاه كروماتو گرافي گـاز  

افـت مـاهي تـازه و     درصد در ب ٩٥/٨٨برون اسيدهاي چرب غير اشباع با          قره ه آمده، در فيل   دست  بهبر اساس نتايج     .دشاسيدهاي چرب آن    

 هاسيدهاي چرب غيراشـباع بـا زنجيـر       مقدار  در بافت ماهي تازه ميانگين      .  را داراست  مقدار منجمد، بيشترين    ه درصد در بافت نمون    ٦٣/٧٩

 ٧٥/٤بـا   (، ايكوزاپنتانوئيـك    ) درصـد  ٨٠/٢بـا   (، آلفالينولنيـك    ) درصـد  ٥٩/٣با  ( ، لينولئيك ) درصد ١١/٤٥با  (بلند همانند اسيدهاي اولئيك     

‐3 (٣ – اسيدهاي چرب غير اشـباع امگـا   مقدار ،در اين بين.  مشخصي فراواني دارندطور به، ) درصد٢١/٢با (و دكوزاهگزانوئيك   ) درصد

ω (  اسـيدهاي   ه هم ـ مقـدار ساله در سردخانه نيز علاوه بر كاهش چربي كه به كـاهش              در طول نگهداري يك    . است  درصد بيشتر  ٠٩/١١با 

 ٨٠/٢از  (و آلفالينولنيك   )  درصد ٢٧/٤٠ به   ١١/٤٥از  ( برخي اسيدهاي چرب مانند اولئيك       مقدار، تغييراتي نيز در     شدهمنجر  چرب در بافت    

 در بافـت  ٦ بـه امگـا   ٣ نسبت اسيدهاي چرب سري امگـا        همچنين،. نددار  معني درصد٩٥ در سطح      كه  طوري  به ،ديده شد )  درصد ٦٥/١به  

بـرون در سـردخانه نبايـد         آمده، زمان نگهداري ماهي قره     دست  بهبا توجه به نتايج      .گيري است شد که مقدار چشم    برآورد   ٦٩/١ماهي تازه،   

 . ماه باشد١٢بيشتر از 

 

 خاوياري ماهيان وبرون   اسيدهاي چرب،  انجماد، قره: كليديهاي هواژ
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 ...برون  بررسي تغييرات بافت ماهي قره                                                                ٨٧٦

 

 مقدمه

ترين آبزيان دريـاي      برون يكي از باارزش     ري قره ياوماهي خا 
ماهيـان   ه از رد  بنـدي   طبقـه اين ماهي از لحـاظ      . استخزر  

 ‐ماهيان عالي، گـروه ماهيـان غضـروفي          هحقيقي و زير رد   
ايــن  ).٥(  اســت خاويــاري ماهيــان هاســتخواني و از خــانواد

كنند و به دليـل       شمالي زندگي مي   هكر ماهيان در آبهاي نيم   
تواننــد بــين خــود  مــينزديكــي اجــدادي و ژنتيكــي زيــاد 

قره برون بيشـتر    ). ١٤(  آورند وجود  بههاي مختلفي را      دورگه
ــاي   ــوبي دري ــواحل جن ــدراندر س ــراكنش دارد و از مازن  پ

گاوماهي، خرچنگ و صدف     ماهي،  شگ اي،  هاي ريسه   جلبك
 ).١٠(کند  تغذيه مي
ئين و چربـي زيـاد، مـواد        وت حـاوي پـر    ، ماهيان هبافت فيل 

در ايـن   .  اندكي كربوهيدرات و آب است     ها،  ، ويتامين معدني
، چربـي آنهـا، شـامل      زيـاد  عـلاوه بـر وجـود پـروتئين          ،بين

اسيدهاي چرب غير اشباع با چند پيونـد دوگانـه اسـت كـه       
بـه شـمار    بهترين و ارزشمند ترين اسيدهاي چرب خوراكي        

 .روند مي
 هايي ماننـد  ويژگيون هستند كه ، تركيباتي ناهمگها  چربي

 غيرقطبـي  هـاي   حلالنامحلول بودن در آب و حل شدن در         
تـوان آنهـا را      مـي  بنـابراين    دارنـد، مانند اتر،كلروفرم و بنزن     

       هــا،  چربــي.  دانســتهــا  و مــومهــا ، روغــنهــا چربــيشــامل 
 كــه  آنجـا كننـد و از   انـرژي زيـادي در متابوليسـم آزاد مــي   

دهنـد، از ارزش     ميي را در خود جاي      اسيدهاي چرب ضرور  
ها مانند     مهم از ويتامين   اي  هدست. غذايي بسزايي برخوردارند  

A, D, E و  K به كمك آنها جذب شده و حل ها چربي در 
، به عنوان عايق حرارتـي در       ها  چربيهمچنين  ). ٣( شوند  مي

 صورت  به آزاد و چه     صورت  به چه   کنند و   ميزير پوست عمل    
عـلاوه بـر    . شـوند   ميبع مهم انرژي محسوب     ذخيره، يك من  

 ضربات مكانيكي عمل  در برابر   به عنوان محافظ   ها  چربياين  
 در  وجـود كننـد و كاربردهـاي مهـم ديگـري، همچـون              مي

 عصبي و تشكيل ليپو پـروتئين در غشـا سـلول و             هاي  بافت
 بـين   اصـطكاك  كاهش   موجب چربي. ميتوكندري نيز دارند  

 ). ١٧ و ١٤ ،٣( شوند مي داخلي بدن ياعضا
  EPA (C20:5 ω-3)ي چـرب ايكوزاپنتانوئيـك   ها اسيد

 تركيبــات ،DHA (C22:6 ω-3) و دكوزاهگزانوئيــك 

 اي هفوايد تغذي). ٤( ي متفاوت هستندها معمول بدن با نقش
و پزشكي فراوان ماهيان نيز به دليل وجود همين تركيبـات           

  در ،ω-3 اسـيدهاي چـرب      تـاثير بيشـترين   ). ١(  است مهم
 هـاي   سالروغن ماهيان از    . استعروقي  ‐بهبود فعاليت قلبي  

.  حيـواني شـناخته شـده اسـت        منشاي با   يدور به عنوان غذا   
روغن ماهي داراي اسيدهاي چرب مورد نياز براي رشد بدن          

و تركيب اسيدهاي چرب ماهيـان از       ) ١٧ و ۱۴،  ۸،  ۲( است
بر اساس تعـداد    . ويژگيهاي منحصر به فردي برخوردار است     

يوندهاي دوگانه، اين اسيدها، شامل اسيدهاي چـرب غيـر          پ
 يـا چنـد پيونـد    (Mono Unsaturated)اشباع بـا يـك   

 شش باند تاكه دو هستند  (Poly Unsaturated)دوگانه 
 . نددارمضاعف 

 ـ      بيشـتري دارنـد، از      هاسيدهاي چربي كه پيوندهاي دوگان
  سـري اسـيدهاي چـرب      .  اشباع كمتـري برخوردارنـد     هدرج
ω-3  وω-6 ، ايـن  . شـوند  مـي  همين گروه محسـوب  جزو

  (PUFA)گونه اسـيدهاي چـرب را غيـر اشـباع چندگانـه             
اسيدهاي چرب غير اشباع با بيش از چهـار پيونـد           . نامند  مي

ــه، اســيدهاي چــرب   ــادوگان ــر اشــباعي ب ــاد درجــه غي   زي
(HUFA) ١٧( شوند مي ناميده.( 

 هـاي   هونبا توجه به روي آوردن صنايع پرورش آبزيان به گ         
 و  هـا   چربـي  دربـاره  قبـل تحقيقـات      ه از چنـد ده ـ    ،ارزشبا

 در زمينـه  و تحقيقـاتي نيـز      ) ٩( دشهاي دريايي آغاز      روغن
 چــرب جــانوران دريــايي يرده بنــدي و تركيبــات اســيدها

در اين بين تا كنون اسيدهاي چـرب        ). ١٥(صورت پذيرفت   
 بـه   ،بافت آبزيان متعددي مورد شناسايي قرار گرفتـه اسـت         

آلاي  ، قزل)٣(  Liza aurata ،ريكه ماهي كفال طلاييطو
ــين ــان رنگ ــاهي آزاد ،Onchorhyncus mykiss ،كم  م

 ، و مـــاهي هرينـــگSalmo salar ،اقيـــانوس اطلـــس
Clupeidae) و بسياري ديگر از آبزيان مورد توجه قرار        ) ٧

 ـ  ه از جمل ـ  خاويـاري ماهيـان   . اند  هگرفت ن آبزيـان بـا ارزش      اي
ايـن زمينـه مـورد توجـه قـرار          ر  شـوند كـه د     مـي محسوب  

ــه ــد گرفت ــك . ان ــماهي آدرياتي ، )١٦( A. naccarii ،تاس
، تفاوت بين )١٩( A. transmontanus ،تاسماهي سفيد

و ) ٦(هـاي تاسـماهي سـفيد       ماهي وحشي و پرورشي گونـه     
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 در ايـن    ،)١٨و١٢ ( A.gÜldenstaedti ،تاسماهي روسي 
 . اند هباره مورد بررسي قرار گرفت

ــدار ــتک و مق ــان   يفي ــرب، در زم ــيدهاي چ ــي و اس  چرب
نگهــداري مــاهي در ســرد خانــه و پــس از انجمــاد، دچــار  

 ).١١ و ٢( شود تغييراتي مي
 شــيلاتي، در اثــر هــاي فــراوردهچربــي موجــود در بافــت 

نگهداري در شرايط نامناسب يا بـه مـدت طـولاني، در اثـر              
ي ليپوليتيـك دچـار     هـا    عمل آنزيم  ياتماس با اكسيژن هوا     

 ). ١١ و ٣ ،٢ ،١(شود مي تخريب يايش اكسا
ــر شناســايي ك ردر ب ــلاوه ب ــي  مــيرســي حاضــر ع  و كيف

 نگهداري در سرد خانـه      تاثيربرون،     قره هاسيدهاي چرب فيل  
 .گرفتدر طول مدت انجماد نيز مورد توجه قرار 

 

  ها روشمواد و 

از شـركت   (مواد مصرفي شامل، استانداردهاي اسيد چرب       
Sigma   كلروفـرم،   ، اسـيد اسـتيك،    )اندارد آن  و نمودار است

بنزن، متانول، اسيدسولفوريك، اتردوپترول، سولفات سـديم       
سـديم و      يپوسـولفيت ها   هليوم، كلريدريك، گاز  انيدر، اسيد 

 . استبرون  ماهي قرههاي هنمون
بيومتري، ترازو  با     مواد غير مصرفي و تجهيزات شامل ابزار      

 ميلي گرم، آون، خردكن مخلوط كن، دسـيكاتور،         ١/٠دقت  
ــاز   شيشــه ــارتوش، دســتگاه سوكســله و دســتگاه گ آلات،ك

 ). ژاپن‐مدل شيمادزو (A ‐ G.C.14كروماتوگرافي
 از ســواحل جنــوبي دريــاي ،١٣٧٩در فصــل صــيد ســال 

برون از هر دو جنس نر و ماده صيد            نمونه قره  ٢٠ ،مازندران
 ـ         شد  تـازه از نقـاط      ه فيل ـ هه و پس از بيـومتري و اخـذ نمون

 همختلــف بافــت بــدن، بــه بخــش بيوتكنولــوژي پژوهشــكد
اكولوژي درياي خزر انتقـال داده شـد و در آنجـا اقـدام بـه                

پس از استخراج چربـي بـا روش     . دشاستخراج چربي از آنها     
 متيل استر ه تهيبراي،  )٦( و چن و همكاران   ) ١٧( استنزباي

 از  ، آنهـا  مقدار هشناسايي اسيدهاي چرب و محاسب     سپسو  
 بـه   هـا   ساير نمونه . دشاستفاده  ) ١٣(روش ژوزف و سيبورن     

.  كل شيلات مازندران منتقل شـدند      ه صنعتي ادار  هسرد خان 
 مـاه نگهـداري در سـرد خانـه، از هـر كـدام               ١٢طي  سپس  

 فراينـد  ماهي برداشته و همين      ه بافت منجمد فيل   هاي  هنمون

 درجــه ‐ ٢٢،  مــورد اســتفادههدمــاي ســردخان. دشــتكــرار 
  .سانتيگراد بود

 تزريق به دسـتگاه گـاز كرومـاتوگرافي بـه           هشرايط و برنام  
 :شرح زير تنظيم شد

ــور ــوع دتكت ــا شــعله: ن  FID   (Flameيونيزاســيون ب
Ionization Detector)،٢١٠: حــرارت دتكتــور  درجــه 

گراد،  سانتي ه درج ١٩٠حرارت ستون     درجه  سانتيگراد، هدرج
:  تزريـق مقـدار  سانتيگراد، ه درج٢٠٠ :حرارت تزريق    هدرج

 Packed Columnm : ميكروليتر، نوع و اندازه ستون٥/٠
، نـرخ  )گليكـول سـوكرات   اتيـل  دي( درصدDEGS.15 ـ 

 .  ميليمتر در دقيقه٤٥: جريان
 زمان  ، متيل استر به ابتداي ستون     هاي  هپس از تزريق نمون   

 عنـوان   بـا بر حسب دقيقـه     ) ديابر(رسيدن آنها به دتكتور     
 بر اساس .شدمحاسبه ) Retention Time(زمان بازداري 

 آنهـا از    مقـدار استاندارد معرف اسيدهاي چرب شناسـايي و        
) ١٣( آمـده مطـابق روش اسـتاندارد    دست بههاي   روي پيك 

 بـراي هـر نمونـه       کاراين  . دشبراي هر اسيد چرب محاسبه      
 .شدگرفته  بار تكرار و ميانگين آنهاچهار 

هاي توكي، دانكن و آنـاليز واريـانس، بـا اسـتفاده از          آزمون
 بررسـي آمـاري اسـيدهاي    بـراي   SPSS نرم افزاري هبرنام

 .چرب مورد استفاده قرار گرفتند
 

 يجنتا

 ١بـرون در شـكل   گازكروماتوگرام اسيدهاي چرب بافت قره   
همچنين ميـانگين مقـدار اسـيدهاي       . است   نشان داده شده  

 و درصد تفكيكي آنها در جـدول        ١ت آن در جدول   چرب باف 
توضـيح ايـن نكتـه ضـروري اسـت كـه            .  است آورده شده  ٢

بـه  هـاي خـام       هاي به دست آمده، از مجمـوع داده         ميانگين
، در بافـت مـاهي      ١هـاي جـدول       طبـق داده  . اند  دست آمده 

گيـري شـده، مجمـوع       منجمد از كل اسيدهاي چرب انـدازه      
 درصد و مجموع    ٦٣/٧٩شباع  ميانگين اسيدهاي چرب غير ا    

 درصـد را تشـكيل      ٤٤/٩ميانگين اسـيدهاي چـرب اشـباع        
در بافت ماهي تازه، مجمـوع ميـانگين اسـيدهاي          . دهند  مي

 درصــد و ٣٤/٧١چــرب غيراشــباع  بــا يــك پيونــد دوگانــه 
 ٦١/١٧اسيدهاي چرب غير اشـباع بـا چنـد پيونـد دوگانـه              
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 ...برون  بررسي تغييرات بافت ماهي قره                                                                ٨٧٨

 

درصد از كـل اسـيدهاي چـرب شـناخته شـده را تشـكيل               
اين مقادير براي بافت مـاهي منجمـد بـه ترتيـب            . دهند  مي
 .است درصد ٢٤/١٨ درصد و ٢٩/٦١

برون، بـه طـور متوسـط           قره ه در بافت تاز   ٢مطابق جدول   
 درصـد   ٠٤/١١ درصد اسيدهاي چـرب غيراشـباع و         ٩٥/٨٨

 و نسبت مجموع ميانگين      وجود دارند اسيدهاي چرب اشباع    
 .است ٠٥/٨اسيدهاي چرب غير اشباع به اشباع 

ــره  ــت ق ــرب    در باف ــيدهاي چ ــوع اس ــازه، مجم ــرون ت                  ب
 اسيدهاي چـرب   مجموعصد و در٠٩/١١ )ω -3 (٣ – امگا

ــا  ــرب  ٥٣/٦،)ω-6 (٦ –امگ ــيدهاي چ ــل اس ــد از ك  در ص
 در بافت منجمـد بـه ترتيـب         اين مقدار . استشناخته شده   

 . استدرصد  (ω-6) ٢٠/٩  و )ω -3 (٠٤/٩برابر با 
 و در مـاهي  ٦٩/١ ، در مـاهي تـازه  ω -6 بـه  ω -3ت نسب

 )C ١٨:١( اسيد اولئيك    مقدارميانگين  . است ٩٨/٠منجمد  

،  )درصـد ٢٧/٤٠(  و منجمـد    )درصد ١١/٤٥(در شرايط تازه    
در بررســي آمــاري . از ســاير اســيدهاي چــرب بيشــتر بــود

اسيدهاي چرب، بين ماهي تازه و ماهي يك سـال منجمـد             
آراشيدونيك  ي پالميتولئيك، اولئيك،  شده در مورد اسيدها   

درصـد  ٩٥ي در سـطح     دار  معنـي و آلفا لينولنيـك اخـتلاف       
ــراين اخــتلاف ميــان . وجــود دارد  مجمــوع مقــدارعــلاوه ب

 نيـز در سـطح    ω -6  وω - 3اسيدهاي چرب غير اشـباع  
  . استدار معني درصد ٩٥

 درصـد  ٠٣/١٠  ±٣٥/٠برون  ه  قره چربي در بافت تاز مقدار
 ٥١/٨± ٤٣/٠ انبارداري به هاين ميانگين در دور. شد برآورد

ــيد ــه. درصــد رس ــا  متوســط وزن نمون ــوگرم و ٠/٢٠ه  كيل
 . سانتيمتر بود٥/١٤٦ميانگين طول آنها  

  
 ) گرم چربي١٠٠برحسب گرم در (برون  اسيدهاي چرب بافت ماهي قره (SD)  ميانگين وانحراف معيار– ١جدول 

C22:6 C20:5 C20:4 C18:3 C18:2 C18:1 C18:0 C16:1 C16:0 C14:0
 

دوكوزاهگزانوئيك ايكوزاپنتانوئيك آراشيدونيك الفالينولنيك لينولئيك استئاريك اولئيك پالميتولئيك پالميتيك ميريستيك

اسيد 
 چرب

 مرحله

٥٩/٣ ٨/٢ ١٦/٢ ٧٥/٤ ٢١/٢ ١١/٤٥ ٢٣/١ ٧٣/٦ ٧٥/١٧ ٧٧/١
ميانگين 

 تازه

٧٦/٠ ٢٦/٠ ٢٨/٠ ٦٤/٠ ٨٢/٠ ٣٦/٢ ١٢/٠ ٤٣/٠ ٠٣/٢ ١٢/٠ SD 
 تازههفيل

٦٧/٥ ٢١/٢ ١٤/٣ ١٢/٥ ١٤/٢ ٤/٤٢ ٣٢/١ ٠٩/٧ ٠١/١٩ ٨٢/١ ميانگين

٣٤/٢ ٠٢/١ ٢٧/١ ٥٢/٧ ٣٦/٠ ١٩/٣ - ٢٩/١ ٠٦/١ ٢٨/٠ SD 

يكماه هفيل
 منجمد

٧٩/٢ ١٢/١ ٧٣/٤ ٥٦/٥ ٧٤/٠ ٢٨/٤٢ - ٨٦/٧ ٠٥/٢٢ ٠٤/٢ ميانگين

٠٤/٠ ٠٤/٠ ٢٤/١ ١٢/١ ٢٤/٠ ١٣/١ - ٦٨/١ ١٣/٠ ١٢/٠ SD 

  سه هفيل
ماه منجمد

٦٢/٧ ٢ ٤٥/٤ ٣٤/٥ ١٦/٠ ٧٩/٣٨ - ١٢/٧ ٢٦/٢٦ ميانگين ١/٢

٠٢/٠ ٢٢/٠ ٧٤/٠ ٩٧/٠ ١٦/٠ ٠٦/٢ - ٥٥/١ ١٦/١ ١٦/٠ SD 

پنج  هفيل
ماه منجمد

٢١/٦ ٨٦/١ ٣٨/٤ ٢/٥ ٩٧/٠ ٦٤/٣٨ - ٦٣/٧ ٧٢/٢٥ ٩٥/١ ميانگين

٦٥/٢ ٧١/٠ ٥٣/٠ ١٨/٠ ٢١/٠ ٧٤/٤ - ٧٤/١ ٥٦/٣ ٢٨/٠ SD 

هفت  هفيل
ماه منجمد

٦٥/٣ ٥٣/١ ٣٨/٤ ٨٤/٥ ٧٥/٢ ٢٧/٤٠ - ٤٦/٧ ٦٩/٢١ ٠٩/٢ ميانگين

٧٢/٠ ٣/٠ ٨٣/٠ ٦٩/٠ ٩٤/٠ ٠٣/٢ - ١٢/٠ ٣/١ ٥٦/٠ SD 

نه ماه هفيل
 منجمد

٨٣/٣ ٢٢/١ ٣٨/٤ ٧٣/٧ ١٣/٢ ٢٦/٣٩ - ٤٩/٧ ٣٧/٢١ ٩٩/١ ميانگين

٩٧/٠ ٨١/٠ ١٤/١ ١٢/٢ ٠٨/١ ٢٦/٣ - ٦٨/١ ٨/٠ ٢٨/٠ SD 

يازده  هفيل
ماه منجمد

٩٦/٤ ٦٥/١ ٢٤/٤ ٨/٥ ٤٨/١ ٢٧/٤٠ ‐ ٤٤/٧ ٦٨/٢٢  ميانگين كل منجمد ٢
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 ٨٧٩        ۸۸۴ تا ۸۷۵صفحه ، از ١٣٨٥ ماه دي، ۴، شماره ٥٩نشريه دانشكده منابع طبيعي، جلد 

 

 

 برون  قرهه تفكيك انواع اسيدهاي چرب موجود در چربي بافت تاز‐٢جدول

 درصد در كل چربي نوع اسيد چرب
 ٠٤/١١ مجموع اسيدهاي چرب اشباع شده

 ٩٥/٨٨ شباعمجموع اسيدهاي چرب غير ا
 ٠٩/١١ ω -3مجموع 
 ٥٣/٦ ω -6مجموع 

 ٣٤/٧١ )منوئن(مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع با يك پيوند دوگانه 
 ٦١/١٧ )پلي ئن(مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع با چند پيوند دوگانه 

 ٢١/١١  اتم كربن٢٢ تا ٢٠مجموع اسيدهاي غير اشباع با 

 
 

 
 برون ي اسيدهاي چرب بافت قره گاز كروماتوگرام منحن‐١شكل 
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 ...برون  بررسي تغييرات بافت ماهي قره                                                                ۸۸۰

  بحث

  مقــداربــرون، ميــانگين در بافــت قــره  در بررســي حاضــر
ــا ) ١٨:١C(اســيدهاي چــرب غيراشــباع اولئيــك   ١١/٤٥ب

 درصد بيشترين و    ٧٥/١٧با  ) ١٦:١C(درصد و پالميتولئيك    
 درصد  ٧٧/١با  ) ١٤:١C(اسيدهاي چرب اشباع ميريستيك     

 درصـد، كمتـرين     ٢٣/١با ميـانگين    ) C ١٨:٠(و استئاريك   
 نشـان   بررسيبت به ساير اسيدهاي چرب مورد        را نس  مقدار
بـرون داراي      بافت قـره   ،بر اساس نتايج به دست آمده     . دادند

 غيراشـباع مقدار زيادي اسيد چـرب بـا زنجيـرة طـولاني و             
بـا  (ω -3   و) درصـد ٥٣/٦بـا    (ω -6همانند سـري هـاي   

 از اين اسـيدها در بافـت        مقدار زيادي  .است)  درصد ٠٩/١١
 بـا يـك   غيراشـباع اسـيدهاي چـرب     . شود فيلة آن ديده مي   

 ٨٦/٦٢بـا  در مجمـوع    (پيوند دوگانة اولئيك و پالميتولئيك      

 بـا چنـد پيونـد دوگانـة         غيراشباعو اسيدهاي چرب    ) درصد
 بـا   در مجمـوع  (لفالينولنيك و ايكوزاپنتانوئيـك     لينولئيك، آ 

 نيز از جمله اسيدهاي چرب فراوان در بافـت        ) درصد ١٤/١١
 . ندهستبرون  عضلة قره

 بـا چنـد پيونـد دوگانـه،     غيراشباعدر بين اسيدهاي چرب    
در تحقيقـات   . بيشـتر اسـت   در بافت اين ماهي      ω-3سري  

ن نيز مشخص شده است كـه در بافـت ماهيـان            اساير محقق 
 با چنـد پيونـد      غيراشباع بيشتري از اسيدهاي     مقداردريايي  

، ٦،  ٣،  ٢( دوگانه، نسبت به ماهيان آب شـيرين وجـود دارد         
 ). ١٩و ١٨ ،١٢

بـرون،     اسـيدهاي چـرب مـاهي قـره        مقدارمقايسه گسترة   
ارتباط تغييرات آن با گونة ماهي و همچنين شرايط رشد را           

 .)٣جدول (د کن بخوبي مشخص  مي

  
 برون با ساير ماهيان خاوياري و استخواني  مقايسة ميانگين اسيدهاي چرب بافت قره‐٣جدول 

 ) گرم چربي١٠٠بر حسب گرم در ( 

            ماهي  
 اسيد چرب

لارو تاسماهي  برون قره
 روسي

تاسماهي 
 اطلس

اوزون 
 برون

كفال 
 طلايي

قزل آلاي 
 رنگين كمان

آزاد 
 اطلس

 ميريستيك
 پالميتيك
 استئاريك

 مجموع اشباع شده
 پالميتولئيك

 اولئيك
 لينولئيك

  لينولنيك‐آلفا
 آرا شيدونيك

 ايكوزاپنتانوئيك
 دوكوزاهگزانوئيك

 غيراشباعمجموع 
 ٣ –امگا 

 ٦ ‐امگا  
 درصد چربي

٧٧/١ 
٧٣/٦ 
٢٣/١ 

*٠٤/١١ 
٧٥/١٧ 
١١/٤٥ 
٥٩/٣ 
٨٠/٢ 
١٦/٢ 
٧٥/٤ 
٢١/٢ 

*٩٥/٨٨ 
*٠٩/١١ 

*٥٣/٦ 
٠٣/١٠ 

٨١/٢ 
٧٤/٢١ 
٧١/٨ 
٢٦/٣٣ 
٤٦/٧ 
٠٦/٢١ 
٢/ ٠٠ 
‐ 
٩٧/١ 
٦٢/٦ 
٤٦/١ 
٥٧/٤٠ 
٠٨/٨ 
٩٧/٣ 
‐ 

٤٣/١ 
٩٠/٢٥ 
٦١/٢ 
٩٤/٢٩ 

‐ 
٧٠/٣٥ 
٤٠/٠ 
٢٦/٠ 
٣٦/١ 
٧٨/١ 
١٠/٦ 
٦٠/٤٥ 
١٤/٨ 
٧٦/١ 
‐ 

٨٣/١ 
٣٩/٧ 
٤٤/١ 
٦٦/١٠ 
١٦/٢٠ 
٧١/٤٣ 
٣٩/٣ 
٧٥/٧ 
٥١/٠ 
٣٦/٥ 
٥٣/٣ 
٤١/٨٤ 
٦٤/١٦ 
٩٠/٣ 
٤٤/٩ 

٤٢/٥ 
٣٩/١٤ 
١٤/٢ 
٩٥/٢٧ 
٣٢/١٧ 
٠٩/١٧ 
٩٦/٥ 
٧٢/٨ 
٤٩/١ 
٤٤/٢ 
٥٢/٣ 
٠٤/٧٢ 
٧١/١٨ 
٤٩/٩ 
٢٥/٩ 

٧٢/٢ 
٤٠/١٢ 
٢٧/٢ 
٣٩/١٧ 
٥٩/١٠ 
٧٨/٢١ 
٧٢/٢ 
٤٢/٢ 
٨٧/٢ 
٠٢/٣ 
٠١/٨ 
٤١/٥١ 
٤٥/١٣ 
٥٩/٥ 
٦١/٦ 

٤/٢ 
٢/١١ 
٨/٣ 
٤/١٧ 
٥/٤ 
٠/٢٤ 
١/٣ 
٢/٥ 
٧/٤ 
٧/٥ 
٨/١٩ 
٠/٦٧ 
٧/٣٠ 
٨/٧ 
٣٤/٦ 

 شمارة منبع
 جدول

 جدول*
ايسايف و 

 )١٢( موسايف

 چن و
 همكاران

)٦( 

فرد  هدايتي
)٢( 

فرد  هدايتي
همكاران  و

)٣( 
 )٧( اكسلر 
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 ۸۸۱                                                                                 ۸۸۴ تا ۸۷۵، از صفحه ١٣٨٥ ماه دي، ۴، شماره ٥٩نشريه دانشكده منابع طبيعي، جلد 

شـود سـطح اسـيدهاي چـرب         مـي  كه مشاهده    گونه  همان
 در مـاهي   ω -3  با چند پيوند دوگانه و از دسـتة غيراشباع

خوردار  درصد، از نسبت قابل توجهي بر        ٠٩/١١برون  با      قره
اي در طـول دوره نگهـداري،          شرايط مساعد سـردخانه    .است
 .کند کمک مي حفظ كيفيت ماهي نيز به

تغييرات كاهشي در طول دورة نگهداري در سـردخانه، در          
  بـه    ٧٥/١٧از  ( اسيدهاي چرب پالميتولئيك     مقدارميانگين  

ــه ١١/٤٥از (، اولئيــك ) درصــد٠٢/٢١ و )  درصــد٢٧/٤٠ ب
ــك  ــ٨٠/٢از (آلفالينولني ــد٦٥/١ه  ب ــت)  درص ــهود اس  مش

 در بررسي آماري از نظر زمان نگهداري در سـرد  .) ١جدول  (
سالة انجماد، اختلاف معني داري در       خانه در طول دورة يك    

در اثر انجماد همچنين نسبت     .  ديده شده است   ٩٥/٠سطح  
 ٦٩/١ از ω – 6 بـه   ω – 3 سريغيراشباعاسيدهاي چرب 

يـانگر تغييـرات و حساسـيت    يابـد كـه ب    كاهش مي٩٨/٠به  
 فرايندبيشتر اين گروه در طول مدت نگهداري است، چراكه          

هـا در طـول مـدت نگهـداري آنهـا در              اكسيداسيون چربـي  
و موجـب تخريـب سـاختار        پـذيرد     سردخانه نيز صورت مي   

همچنـين ايـن امكـان      ). ١١ و ٢( دشـو  مي اسيدهاي چرب 
ول زنجيـرة   وجود دارد كه در زمان نگهداري تغييراتي در ط        

كربني اسيدها به وجود آيد يا اسيدهاي چرب بافت مـاهي،           
 ).١٧( در اين مدت به يكديگر تبديل شوند

 اسـيدهاي چـرب   مقـدار  افـزايش  ممکن اسـت اين مسئله   
ــك   ــتيك و پالميتي ــباع ميريس ــاري  (اش ــاوت آم ــدون تف ب

 و اسيدهاي چرب اشباع پالميتولئيك، لينولئيـك      ) دار  معني
همـراه بـا    (و آراشـيدونيك    ) دار   معنـي  بدون تفاوت آمـاري   (

 . دکنرا توجيه ) دار آماري تفاوت معني
بـرون    ، اسيدهاي چرب اشـباع بافـت قـره        ۳مطابق جدول   

نسبت به تاسـماهي روسـي و اطلـس و ماهيـان اسـتخواني              
مانند كفال طلايـي، قـزل آلاي رنگـين كمـان، هرينـگ و              (

كـه  لي  ، در حـا    است بسيار كمتر ) ماهي آزاد اقيانوس اطلس   
 مي بافت اين ماهي بيشـتر از تمـا        غيراشباعاسيدهاي چرب   

 .ماهيان مورد مقايسه است 
 در اين آبـزي نسـبت    ω – 3درصد اسيدهاي چرب سري

 ولـي   ،به لارو تاسماهي روسـي و تاسـماهي اطلـس بيشـتر           
نسبت به اوزون برون و ساير ماهيان استخواني كمتر به نظر           

ي بافت توجه شود، ديده  رسد، ولي چنانچه به درصد چرب      مي
 از لحاظ مقدار حضـور در       مقدارشود كه در حقيقت اين        مي

 چـرا كـه     ،بافت بسيار بيشتر از ساير ماهيان استخواني است       
 .دشو برون جزو ماهيان پرچرب محسوب مي قره

ضـخامت  بـا وجـود     در طول مدت نگهداري در سـردخانه،        
 ـ مقـدار  پوست چرم مانند ماهيـان خاويـاري،         زياد ي در   چرب

 اسـيدهاي چـرب     مقداراين امر بر    . يابد  بافت آنها كاهش مي   
. دشو ، موجب تغييرات كاهشي آنها در بافت مي       گذارد  مياثر  

 ايـن تغييـرات كاهشـي        همـه   اين است كه   مهمنكته بسيار   
 كـل چربـي     مقـدار  آمده،   دست  به زيرا بر اساس نتايج      ،است

بـد  يا  بافت در طول مدت نگهداري در سردخانه كـاهش مـي          
و بنــابر ايــن تنهــا در )  درصــد٥١/٨ درصــد بــه ٠٣/١٠از (

 گرم ١٠٠ اسيدهاي چرب بر حسب گرم در   مقدارمحاسبات  
البته تغييرات  . شود  ها ديده مي    اين تفاوت ) و يا درصد  (چربي

ساختاري اسيدهاي چرب تشكيل دهندة چربي بافت مـاهي     
 .  دهد و ارزشمندي آن را نشان مياست بسيار با اهميت 

هاي غذايي بـه      فراورده كارگيري اصول صحيح نگهداري      به
ويژه محصولات شيلاتي، همانند جلوگيري از نوسان برودت        

تواند موجـب حفـظ كيفيـت آنهـا در           مي ،و پوشش مناسب  
 اسـيدهاي چـرب     زيا بسيار   مقدار). ١(شود  مدت انبارداري   

 بــا چنــد پيونــد دوگانــه، ارزش غــذايي ماهيــان  غيراشــباع
 . دکن شخص ميخاوياري را م

گيري نهايي با توجه به كاهش چربي و اسيدهاي           در نتيجه 
برون در زمان نگهـداري در زمـان          چرب غيراشباع ماهي قره   

ســردخانه و بــراي حفــظ ارزش غــذايي آنهــا بــراي مصــرف 
د كـه حـداكثر مـدت       کـر توان چنـين پيشـنهاد        كننده، مي 

نگهداري اين ماهي در سردخانه از زمـان صـيد تـا مصـرف              
 . ماه باشد١٢ايد بيشتر از نب

 

 تقدير و تشكر

استاد محقق علـوم  ( نگارندگان از آقايان دكتر امين كيوان   
استاديار مؤسسة تحقيقات ( ، دكتر مهدي يوسفيان )شيلاتي

كارشـناس  ( پـور     ، مهنـدس سـليمان غلامـي      )شيلات ايران 
ــزر    ــاي خ ــوژي دري ــكدة اكول ــد و  )پژوهش ــت تولي ، معاون

ــرداري ماهيــان  بهــره ــز  ب ــدران و ني ــاري شــيلات مازن خاوي
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ــروز    ــارس ام ــيلاتي پ ــنايع ش ــركت ص ــاران ش ــرايهمك  .دکنن ميهاي ارزنده قدرداني  ريهمكا ب
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Abstract 
In this research work the identification of fatty acids from fresh and frozen tissues of Persian sturgeon 

(Acipenser persicus) and their changes during cold storage after extraction and methylation of the 
lipids by gas chromatography (Model: Shimadzo-14 Japan) was performed. The results showed, that 
the amounts of unsaturated fatty acids in fresh and frozen samples were 88.95% and 79.63% 
respectively. In fresh tissues the percentage of the Oleic, Linoleic, Alpha-Linolenic, Icosapantanoic 
and Docosahexanoic were 45.11%, 3.59%, 2.80%, 4.75% and 2.21% accordingly. Among these 
unsaturated fatty acids the amount of Omega-3 was 11.04% after twelve month of cold storage, there 
was a general reduction in lipid content in both fresh and frozen samples. This reduction also can be 
seen in some of the fatty acids such as oleic and alphalinolenic acid. These fatty acids decreased from 
45.11 to 40.27 and 2.80 to 1.65% respectively. Also in the fresh samples the between omega-3 to 
omega-6 fatty acids found to be 1.64. These results were subjected to the test of Tukay and variance 
analysis. The results were significant at a level of 95%. Thus one can conclude that the cold storage of 
Persian sturgeon should not exceed 12 months.   
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