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   اسیدهاي چرب عضلات کپور معمولی و  ترکیبات مغذي بررسی
) Cyprinus carpio (و کپور علفخوار )Ctenopharyngodon idella(  

  
  3 ، مهدي خرمگاه*  2 ، مسعود رضائی1سید مهدي اجاق

  

  دانشجوي دکتري شیلات، دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی، دانشگاه تربیت مدرس، نور، ایران-1
، دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی، دانشگاه تربیت مدرس، نور، ایراندانشیار -2  

  شیلات، دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی، دانشگاه تربیت مدرس، نور، ایران ارشد دانشجوي کارشناسی-3

  
  چکیده

 کپور  و)Cyprinus carpio(  کپور معمولی ماهی عضلانیبافت اسیدهاي چرب ترکیبات و مواد مغذي هدف از انجام مطالعه حاضر تعیین
به جز آنالیز تقریبی نمونه ها نشان داد که  .در کشور بود  مورد استفادهپرورشی گونه هاي  از،)Ctenopharyngodon idella( علفخوار
میزان اسیدهاي  .)p>0.05( شت وجود ندا)پروتئین، چربی و خاکستر( مورد مطالعههاي  بین سایر شاخصرهیچ تفاوت معنی داري د رطوبت

و براي  درصد 13/24 و 43/39 ، 86/32کپور معمولی  براي )PUFAs( و چند غیر اشباع) MUFAs( ، تک غیر اشباع)SFA( چرب اشباع
فراوانترین در هر دو گونه ماهی مورد مطالعه اسید پالمتیک و اسید اولئیک به ترتیب  .مشاهده شد درصد 54/37 و 02/25، 06/34کپور علفخوار

و دوکوزاهگزانوئیک ور معمولی پلئیک در کاسید لینو و در بین اسیدهاي چرب چند غیر اشباع بودند  چرب اشباع و تک غیر اشباعاسیدهاي
 درصد و براي 6/8 شناخته شده براي کپور معمولی3میزان امگا  .بودندهاي چرب شناخته شده ر کپور علفخوار فراوان ترین اسیدد) DHA(اسید

 بیترکمقایسه  . گردیدمشاهده  اسید آراشیدونیک درصد55/2 و 33/1به ترتیب کپور معمولی و علفخوار  در . درصد بود3/25کپور علفخوار
   . بودSFA و C 22:0اسید هاي چرب دو ماهی به جز  حاکی از تفاوت معنی دار بین اسید چرب دو ماهی مورد مطالعه

 
  هاي چرب، کپور معمولی، کپور علفخوارآنالیز تقریبی، اسید: گانزکلید وا

 

  مقدمه -1
   و  خون  فشار عروقی، کاهش خطرات بیماري هاي قلبی              مورد   در  گسترده اي  مطالعات     گذشته سال  30  در 

   این  درمانی  اثراتهمچنین . برخی سرطان ها اشاره نمود             سودمند  اثرات  .]1[ استشده انجام 3 اسیدهاي چرب امگا
  مصرف     طوریکه به  .]5[ ترکیبات نیز شناخته شده است             ایکوزاپنتانوئیک  اسید  و(DHA) هگزانوئیک اسید دوکوزا 

 (EPA)به  بدن  نیاز هاي حداقل دو بار ماهی در هفته براي تامین            ]2,3,4[ استرسیده  اثبات   به  در سلامتی انسان         

 به   نیاز بدن.]6[ توصیه شده است3اسید هاي چرب امگا              به   می توان 3   امگا چرب بت اسیدهاي ثرات مثاز جمله ا
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   را می توان با مصرف گیاهان و به3اسید هاي چرب امگا 
 اما نکته قابل اشاره تامین نمودنیز هاي روغنی دانهخصوص 

  بالایی حاوي اسید لینولنیکهیچربی هاي گیاآن است که 
 اسیدهاي چرب بلند زنجیره در آنها مشاهده نشده و بوده
از طرفی بدن انسان قادر به ساخت اسیدهاي چرب  ،است

 براي تامین نیست لذا  DHA و EPAبلند زنجیره مانند 
 نیازمند مصرف ،اسیدهاي چرباین دسته از نیاز بدن به 

 هستیم و اسید ذکر شدهبه عنوان منبع مهم حاوي دماهی 

ماهیان دریایی و آب شیرین، سخت پوستان و آلگ ها .]1[
  .]7[روند به شمار می DHA و EPA از جمله منابع اصلی

 در سواحل 1970از دهه  در ایران پرورش ماهیان گرمابی 
 گسترش یافت با این هدف  شکل فزاینده اي بهدریاي خزر

ت  دس2001ال تن در س 54000د به سقف تولیبتوان که 
میزان تولید  2005 درسال FAO بر اساس آمار  .]8[یافت

 و 18349 به ترتیب  و علفخواریکپور معمولی پرورش
غذاي ماهیان به عنوان کپور. ]9[بوده است  تن11009

 مورد توجه هاي شمالی کشورتانه در اسژمطلوب به وی
به ي این ماهیان ر به اهمیت بالالذا نظ .دنفراوان قرار دار

انجام تحقیقات در زمینه عنوان یک ماده غذایی ارزشمند 
که تا کنون مورد توجه ارزش غذایی این دسته از ماهیان 

در مطالعه حاضر به . مهم به نظرمی رسید  اندقرار نگرفته
کپور معمولی و علفخوار با مطالعه ارزش غذایی گوشت 

 . اسیدهاي چرب پرداخته شدبیترک تاکید بر

  
  روش کار مواد و -2

 ) عدد5از هر گونه ( عدد ماهی 10در مطالعه حاضر تعداد 
بازار ماهی فروشان فریدون کنار از  به صورت کاملا تازه

ماهیان مورد مطالعه براي متوسط وزن و طول . تهیه شدند
 cm   وg50±800 کپور معمولی و علفخوار به ترتیب 

ر  دبلافاصله ماهیان . بودcm1±35 و g 20 ±700 و2±40
 جهت انجام آزمایشات مورد نظریخ پودر جعبه هاي حاوي 

به آزمایشگاه دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی دانشگاه 
تمامی مواد شیمیایی . تربیت مدرس شهر نور منتقل شدند

 و با بالاترین خلوص تهیه 1مورد استفاده از شرکت مرك
  .شدند

. ]10[ شدآنالیز تقریبی عضله طبق روش استاندارد انجام 
 گرم از نمونه تا ثابت 5راي اندازه گیري رطوبت حدود 

براي . قرار گرفت) گراد درجه سانتی105(شدن وزن در آون 
 48که قبلا به مدت ( گرم از نمونه 5/0تعیین میزان خاکستر 
گراد قرار گرفته بود  درجه سانتی65 ساعت در آون با دماي

درجه  550 با دماي ، در بوته چینی ریخته شده و در کوره)
میزان پروتئین با .  ساعت سوزانده شد5گراد به مدت سانتی

چربی کل .  بدست آمد25/6روش کجلدال با ضریب تبدیل 
و اسیدهاي  .]12,11[ استخراج شدمتانول/ لروفرمبا ک

اسیدهاي چرب متیل .   در متانول متیله شدندBF3چرب با 
 براي بررسی و .]13[ هگزان بازیافت شدند- nاستر بوسیله 

شناسایی اسیدهاي چرب موجود در نمونه از دستگاه 
فیلیپس مجهز به ستون کاپیلاري از ) GC(گازکروماتوگراف 

و آشکار ساز ) m× 0.32 mm SGE BPX70 60(نوع 
دماي آشکار ساز و محل تزریق به .  استفاده گردیدFIDنوع 

.  درجه سانتی گراد تنظیم شد240 و 280ترتیب برروي 
 برنامه ریزي  درجه سانتیگراد250 تا 180ماي ستون بین د

در این روش از گاز هلیم بعنوان گاز حامل و گاز . شد
هیدروژن بعنوان سوخت، ازت بعنوان گاز کمکی و هواي 

مقادیر اسید چرب به صورت درصد . خشک استفاده شد
  . ] 14[سطح زیر پیک از کل بیان شد

 اسیدهاي چرب با  ویبیز تقریآنالداده هاي حاصل از 
 SPSS 12.5با استفاده از % 5آنالیز واریانس در سطح 

 2 تست- تحلیل شد و براي مقایسه تفاوت میانگین ها از تی
 انحراف معیار  ±نتایج آنالیز بصورت میانگین. استفاده شد
  .گزارش شد

  

  نتایج -3
 مشاهده می 1مقادیر حاصل از آنالیز تقریبی در جدول    
  به جز رطوبت در دو ماهی مورد مطالعه  ،جدول مطابق .شود

                                                
1. Merck 
2. t-test 
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مقایسه آنالیز تقریبی بافت عضلانی کپور معمولی  1جدول
)Cyprinus carpio( و کپور علفخوار 

)Ctenopharyngodon idella (1  

 ) n=9(ند ه ا انحراف معیار بیان شد± داده ها بصورت میانگین -1

نشان از معنی دار بودن اختلاف بین میانگین ها در سطح  *
 نشان از عدم تفاوت معنی دار بین -ns.  است% 95احتمال 

  .میانگین هاست
هیچ تفاوت معنی داري در بین سایر شاخص هاي مورد 

 اشتوجود ند) پروتئین، چربی و خاکستر( مطالعه
)p>0.05(. مقایسه پروفیل اسید چرب دو ماهی مورد 

مطالعه حاکی از تفاوت معنی دار در بین تمامی شاخص 
  .)2جدول (  بودSFA و C22:0 هاي مورد مطالعه به جز 

، تک غیر )SFA(رب اشباعبه ترتیب میزان اسیدهاي چ
مشاهده ) PUFAs(و چند غیر اشباع) MUFAs(اشباع

 درصد و 13/24 و 43/39 ، 86/32شده براي کپور معمولی 
  درصد بود54/37 و 02/25، 06/34براي کپور علفخوار

 می شودمشاهده  2همانطور که در جدول .)2 جدول(
تفاوت معنی داري از نظر اسیدهاي چرب اشباع بین دو 

، اما از نظر اسیدهاي چرب تک غیر داشتوجود نهی ما
 .)p<0.05( بود تفاوت معنی دارایناشباع و چند غیر اشباع 

به شکل  کپور معمولی اسیدهاي چرب تک غیر اشباعدر
بودند و بیشترین مقدار معنی داري بیشتر از کپور علفخوار 

را در بین سایر اسیدهاي چرب به خود اختصاص دادند 
خوار اسیدهاي چرب چند غیر اشباع، کپور علفر درحالیکه د
 کپور  و مقدار آن به شکل معنی داري بیشتر ازغالب بوده

بین   در2جدول مطابق .)p<0.05(معمولی مشاهده گردید
اسیدهاي چرب اشباع و تک غیر اشباع اسید پالمتیک و اسید 
اولئیک به ترتیب اسیدهاي چرب غالب شناخته شده در این 

ند و در بین اسیدهاي چرب چند غیر اشباع اسید ماهیان بود
 در کپور علفخوار DHAلینولئیک در کپور معمولی و 

اسیدهاي  . اسید هاي چرب شناخته شده بودندفراوان ترین
چند غیر اشباع شناخته شده در مطالعه حاضر شامل چرب 

 شناخته شده 3میزان امگا .  بودند6 و امگا 3دو گروه امگا 
 ایکوزاپنتانوئیک،اسید لینولنیک، شامل مجموع (

 درصد و براي 6/8براي کپور معمولی )دوکوزاهگزانوئیک
ع شامل مجمو( 6مقادیر امگا  . درصد بود3/25کپور علفخوار

 5/15براي کپور معمولی  ) آراشیدونیکاسید لینولئیک و
 درصد مشاهده شد و 2/12درصد و براي کپور علفخوار 

 .)p<0.05َ(ي معنی دار بودحاظ آمارتفاوت این دو به ل
 در کپور علفخوار به شکل قابل DHA و EPAمقادیر 

مقدار اسید . بودتوجهی نسبت به کپور معمولی بالاتر 
   و 33/1 کپور معمولی و علفخوار به ترتیب آراشیدونیک در

به طور کلی تفاوت این دو .  درصد مشاهده گردید55/2
ار قابل  بسیEPA+DHAماهی بخصوص از نظر مقادیر 

 3 "توجه بود به طوریکه این مقدار در کپور علفخوار تقریبا
از نظر مقایسه نسبت . برابر کپور معمولی به دست آمد

∑PUFA/∑SFA و n6/ n3 باز هم کپور علفخوار 
نسبت به کپور معمولی ارجحیت داشته به طوریکه این 
مقادیر در کپور علفخوار به شکل معنی داري بیشتر از کپور 

  ). p<0.05(ولی بودندمعم
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 مقایسه اسیدهاي چرب ضروري در عضلات کپور 1نمودار 
  معمولی و علفخوار

  

 

  کپور علفخوار
 کپور معمولی

  

  شاخص(%)
  

18/15 ± 61/0 99/15 ± 29/0 ns پروتئین 

71/2 ± 56/1 71/2 ± 01/2 ns چربی 

94/0 ± 02/0 93/0 ± 00/0 ns خاکستر 

 رطوبت *71/0 ± 53/79 65/0 ± 66/82
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 مقایسه پروفیل اسیدهاي چرب عضلات کپور 2جدول 
 )Ctenopharyngodon idella(علفخوار

  Cyprinus carpio( 1 (و کپور معمولی

 باشدمی 1 توضیح علائم مشابه جدول-1

  

  بحث - 4
شناسایی اسیدهاي چرب  در سال هاي اخیر مطالعه و

به طور گسترده اي مورد توجه قرار گرفته ماهیان 
شیرین به  به طور کلی ماهیان آب هاي .[15,16,17]است

به ویژه اسید لینولئیک و  بالا 6 امگا  ترکیباتعنوان ماهیان با
 حاضردر مطالعه . ]19[اندشناخته شدهشیدونیک اسید آرا
 براي کپور  ودرصد5/15  براي کپور معمولی 6امگا میزان

   .مشاهده شد درصد 23/12 علفخوار
 ماهیان مشاهده گردید  برخی ازبر رويموردي در مطالعه 

 n3/n6 میزان نسبت بیشترینماهی کاد و هرینگ با داشتن 
 هاي مورد مطالعه از نظر ارزش غذایی مطلوب ترین گونه

 معمولی کمتر ازکپور این نسبت در ماهی درحالیکه . نددبو
  در مطالعه حاضر نیز.]20[بودسایر گونه هاي مورد مطالعه 

شد مشاهده  درصد 6/8  در ماهی کپور معمولی3میزان امگا 
به شکل هرچند مقدار این ترکیبات در گونه کپور علفخوار 

تفاوت در  در واقع .بود  بالا) درصد31/25 (قابل توجهی
پروفیل اسیدهاي چرب را تنها نمی توان به تفاوت هاي 

ژیم هاي غذایی نیز در این زمینه رگونه اي نسبت داد بلکه 
بسته به اینکه ماهی مورد مطالعه . بسیار تاثیر گذار هستند

علفخوار و یا همه چیز خوار باشد این تفاوت گوشتخوار، 
 ماهی کپور علفخوار .]21[ قابل مشاهده خواهند بودها نیز

 به طور غالب از مواد گیاهی موجود در استخر تغذیه می کند
 یک ماهی همه چیز خوار است که در حالیکه کپور معمولی

 و در زنجیره عمدتا از بی مهرگان کفزي تغذیه می کند
 از بی تغذیه کنندهماهیان در  PUFA مقدار غذایی کمترین

  . ]1[گزارش شده است ان کفزيمهرگ

 و de Castro نتایج مطالعات  حاضر،  نتایج تحقیقمشابه
بر روي ) 2007( و همکاران Ozogul و) 2007(همکاران

نشان داد که اسید ترکیبات اسیدهاي چرب کپور معمولی 
پالمتیک و اولئیک به ترتیب فراوان ترین  اسیدهاي چرب 

نولئیک فراوان ترین اسید اسید لیو اشباع و تک غیر اشباع 
 درحالیکه در ،ندبودکپور معمولی در چرب چند غیر اشباع 

 فراوان ترین اسید DHA و همکاران O¨zogulمطالعه 
    .]21, 18 [چرب چند غیر اشباع شناخته شده بود

 مطالعه حاضر
F 

   (%) علفخوارکپور  (%)عمولی کپور م
 اسید چرب

* 40/0  ± 20/1 73/1 ± 41/0 14:0 

ns 87/0  ± 70/19 91/0 ± 51/22 16:0 

* 28/1 ± 45/6 98/0± 58/4 16:1n7 

* 00/1 ± 57/5 30/1  ± 61/4 18:0 

* 13/6 ± 98/32 74/3 ± 43/20 18:1n9 

* 77/2 ± 18/14 47/1 ±67/9 18:2n6 

* 31/1 ± 64/1 78/1 ± 38/5 18:3n3 

* 26/0 ± 91/0 04/0 ±35/0 20:0 

* 04/0 ± 33/1 06/1 ± 55/2 20:4n6 

ns 15 /1 ±72/4 07/1 ± 45/3 22:0 

* 90/0 ± 46/1 69/0 ± 78/4 20:5n3 

* 31 /0 ±73/0 36/0 ± 40/1 24:0 

* 73/0 ± 15/1 76/0 ± 52/2 22:5n3 

* 14/2 ± 33/4 89/ 2 ±61/12 22:6n3 

ns 80/3 ± 86/32 67/3 ± 06/34 ∑SFAa 

* 25/6 ± 43/39 64/4 ± 02/25 ∑MUFAb 

* 53/3 ± 13/24 80/3 ± 54/37 ∑PUFAc 

* 08/4 ± 60/8 91/2 ± 31/25 ∑PUFA n3 

* 22/3 ± 52/15 26/1 ± 23/12 ∑PUFA n6 

* 59 /1 ± 42/3 04/0 ± 48/0 n6/n3 

*  12/0± 74/0 17/0 ± 11/1 ∑PUFA/∑SFA 

* 82/2 ± 49/5 47/3 ± 13/15 EPA+DHA 
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 مجموع اسیدهاي چرب چند غیر 2مطابق جدول      
ت آمده اشباع کپور معمولی در تحقیق حاضر با مقادیر بدس

درحالیکه میزان  . نداشتتوسط سایر محققین تفاوت چندانی 
∑PUFA n3 و  ∑PUFA n6 گزارش شده تفاوت هاي 
 حاضر در ه و مقادیر به دست آمده در مطالعهزیادي داشت

در مطالعه حاضر مقادیر  .ر داشتاحد واسط آنها قر
 براي کپور معمولی و علفخوار PUFA/∑SFA∑نسبت

این مقادیر بالاتر از . مشاهده شد 11/1 و 74/0به ترتیب 
لذا اگر چه . ]22[ است45/0حداقل میزان توصیه شده یعنی 

کپور علفخوار از شرایط به مراتب بهتري نسبت به کپور 
معمولی برخوردار است اما این به معنی رد کردن ارزش 

همانطور که ذکر شد . غذایی کپور معمولی نمی تواند باشد
ر معمولی نیز فاصله زیادي با حداقل نسبت حاصل از کپو

 نیز به عنوان یک n6/n3نسبت . میزان توصیه شده دارد
شاخص مهم جهت مقایسه ارزش غذایی چربی ماهیان مورد 

حداکثر میزان توصیه شده براي این . ]23[توجه می باشد
 و مقدار به دست آمده براي کپور ]14[ می باشد4نسبت 

 درصد مشاهده 42/3 و 48/0معمولی و علفخوار به ترتیب 
اي ت فوق می توانند موید ارزش تغذیهلذا هر دو نسب. شد

بالاي دو ماهی مورد مطالعه باشند هرچند که کپور علفخوار 
  .نسبت به کپور معمولی ارجحیت دارد
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This study was performed to determine proximate composition and fatty acids in muscle of 

common carp and grass carp that are commonly consumed in Iran. There is no significant 
difference in the content of protein, lipid and ash samples of in these two fish species (p>0.05). 
Grass carp had significantly higher moisture contents than common carp. The fatty acid 
composition of common carp and grass carp were found to be 32.86 and 34.06% saturated (SFA), 
39.43 and 25.02% monounsaturated (MUFAs) and 24.13 and 37.54% polyunsaturated fatty acids 
(PUFAs), respectively.  In both fish, palmitic acid C16:0 and oleic C18:1 n-9 acid were the 
principal saturated and monounsaturated fatty acids, respectively. The dominant poly unsaturated 
fatty acid (PUFA) was Docosahexaenoic acid (C22: 6n-3) in grass carp and Linoleic acid (C18: 
2n-6) in common carp. The content of n3 PUFAs was 8.6% for common carp and 25/3% for grass 
carp. Arachidonic acid (20:4n6) content was 2.55% in grass carp and 1.33% in common carp. 
Muscle fatty acid composition of common and grass carp showed that there are significant 
difference in among all the fatty acids except for 22:0 and SFA(p<0.05).  

 
Keywords: Proximate analysis, fatty acids, common carp, grass carp  
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