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گورامي عظیم الجثه  ان پرواریمقایسه کیفیت فیله و پروفیل اسیدهای چرب ماهی

(Osphronemus goramy) کپور معمولي  و(Cyprinus carpio)  

  پرورش یافته در استخرهای بتوني
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 1397 مهرتاریخ پذیرش:            1397 مردادتاریخ دریافت: 

 چکیده

عنوان و مقایسه آن با کپورمعمولی به عنوان یک گونه خوراکی جدیدمنظور تعیین ارزش غذایی ماهی گورامی عظیم الجثه بهبه 

گرم(  02/5±17/0و  5±27/0ترتیب ماهیان گورامی عظیم الجثه و کپورمعمولی در دامنه وزنی یکسان )بهیک گونه رایج پرورشی، بچه

ه تجاری ماهی تکرار با جیر 3تیمار آزمایشی هریک با  2ای شامل خریداری و به استخرهای بتونی معرفی و در شرایط کشت تک گونه

سال پرورش یافتند. در پایان آزمایش، پروتئین خام و رطوبت لاشه در ماهی کپورمعمولی و خاکستر و چربی خام مدت یککپورمعمولی به

صورت در ماهی کپورمعمولی به 6(. مجموع اسیدهای چرب امُگا P<05/0داری بالاتر بود )طور معنیدر ماهی گورامی عظیم الجثه به

، سطوح اسیدهای چرب غیراشباع 3الجثه مشاهده شد. مجموع اسیدهای چرب امُگا  تر از ماهی گورامی عظیم( بیشP<05/0داری )معنی

به  3(. نسبت اسیدهای چرب امُگا P>05/0دار بود )در دو گونه مورد سنجش فاقد اختلاف معنی DHAو  EPAبلندزنجیره و میزان 

(. در مقابل نسبت اسیدهای P<05/0داری بالاتر بود )طور معنیمعمولی بهجثه در مقایسه با ماهی کپورال در ماهی گورامی عظیم 6امُگا 

که اختلاف مذکور  تری بودهسطوح مطلوب الجثه دارای غیراشباع به اشباع ماهی کپورمعمولی در مقایسه با ماهی گورامی عظیم چرب چند

در دو گونه مورد سنجش و نیز ارتقای نسبت  DHAو  EPA(. در مجموع، با توجه به محتوای P<05/0دار بود )لحاظ آماری معنیبه

را گورامی عظیم الجثه  ماهیهای کیفی و ارزش غذایی لحاظ ویژگیتوان به، محتملاً میگورامی عظیم الجثه ماهیدر  6به امُگا  3امُگا 

 در زمره ماهیان پرورشی ارزشمند قلمداد نمود.

  ، ماهی کپور معمولی، کيفيت فيله، پروفيل اسيدهای چربگورامی عظيم الجثهی ماه کلمات کلیدی:

 sudagar_m@yahoo.com: الکترونیکی نویسنده مسئول* پست 
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 مقدمه
واسطه کیفیت بالای پروتئین، کلسترول پایین، ماهیان به       

ها و مواد معدنی ضروری یکی اسیدهای چرب غیراشباع، ویتامین

و  Wangگردد )از اجزای مهم سبد غذایی جامعه محسوب می

Han ،2017 ؛Rodrigues  ،اخیر هایسال در .(2017و همکاران 

 گرفته قرار ایویژه توجه مورد نیز ماهیان چربی ایخواص تغذیه

 و هابا پروتئین همراه ها(. چربی2008همکاران،  و Weber) است

 اسیدهای وجود خاطربه و باشندمی انرژی منبع هاکربوهیدرات

 مهمی بیولوژیکی عملکرد دارای غیراشباع چند و ضروری چرب

ها و اجزای تشکیل (. چربی1999همکاران،  و Vujkovicهستند )

های ها یعنی اسیدهای چرب و مشتقات متابولیک، نقشدهنده آن

اساسی در رشد متعادل، عملکرد مناسب آبشش و کلیه، تکامل 

سیستم عصبی و بینایی، تولیدمثل و کیفیت گوشت ماهیان ایفا 

و  ینیاز مطالعات بال یاریبس(. Dong ،2000و  Higgsکنند )می

انسان نشان داده  متسلا چرب در یهایداسدر مورد نقش  عینی

خطر  یشچرب اشباع شده و ترانس باعث افزا یدهایاست که اس

که اسیدهای چرب شوند درحالیی میعروق -یقلب یماریابتلا به ب

که هنوز  ییهایسممکان( طی DHAو  EPAغیراشباع بلندزنجیره )

 یهایماریب به ابتلا خطر در گانهچند نقش ،نشده مشخص کامل طوربه

؛ Dikel ،2015و  OZ؛ 2006و همکاران،  Bayir) دارند یعروق یقلب

Rodrigues  ،ماهیان آب شیرین دارای سطوح 2017و همکاران .)

تری از و مقادیر پایین C18بالاتری از اسیدهای چرب غیراشباع 

EPA  وDHA ییهانشانهباشند. شور میدر مقایسه با ماهیان آب 

چرب کوتاه  یهایداس تغییر ییتوانا یرینشآب یانماه که وجود دارد

کنند. بنابراین، یم یلتبد DHAو  EPAها را به و آن داشتهرا 

با ارزش افزوده  مواد مغذیتوانند به تر میپایین با ارزشغذاهای 

و همکاران،  Martins؛ 2001و همکاران  Moreira) تبدیل شوند

 پیوند دچن با غیراشباع چرب اسیدهای توجه قابل حضور .(2017

 مشخص را هاآن شیلاتی بالای و غذایی ارزش ماهیان، در دوگانه

 دهدمی قرار ارزشی با غذایی مواد از دسته آن جزء را هاآن و کندمی

 و قلبی هایبیماری دچار که افرادی در هامتناسب آن مصرف که

)جرجانی و همکاران،  گرددمی هاآن بهبودی موجب هستند، عروقی

 بافت چرب اسیدهای ترکیب بررسی موضوع، لزوم (. این1392

 ماهی گورامی .دهدمی نشان را دریایی و پرورشی ماهیان انواع فیله

 خانواده از Osphronemus goramy علمی نام با الجثهعظیم

Osphronemidae استفاده جهت خاوردور کشورهای در اکنونهم 

میزان تولید گورامی  .گیردمی قرار پرورش مورد آن گوشت از

 گونه این تولید کل که رقمطوریبه ،الجثه رو به افزایش استعظیم

تقریباً به دو برابر  2014و در سال  تن 56889 به 2010 سال در

(. 2017 همکاران، و Wijayanto) رسید تن 118776 یعنی میزان این

 تنوع است، شده شناخته سلامتی غذای که ماهیتوجه به این با

به تمایل مردم به سمت  تواندکشور می پرورشی هایبخشی به گونه

شایانی نماید  کمک دریایی هایو فرآورده ماهی تربیش هرچه مصرف

 مصرف و تولید به توجه با (.1387صحافی و همکاران، زاده)حسین

 آگاهی افزایش چنینهم و کشور در پرورشی ماهیان توجه قابل

 هاآن بررسی سلامت، غذای عنوانبه ماهی اهمیت مورد در عمومی

نماید می مهم بسیار چرب اسیدهای پروفایل و مغذی ترکیبات نظر از

 کنندگانمصرف برای مناسبی معیار توانداین پژوهش می نتایج و

تر ماهی مناسب انتخاب جهت در انسانی تغذیه متخصصان و ماهی

 تعیین و چرب اسیدهای باشد. هدف از این مطالعه بررسی پروفیل

آن با ماهی کپور  مقایسه گورامی عظیم الجثه و ماهی غذایی ارزش

 باشد.می مغذی و گونه محبوب یک عنوانبه معمولی

 

 هاشمواد و رو
این تحقیق در مزرعه  :پرورش آزمایشی و فرآیند ماهیان        

 در واقع کیهانی مهندس کمانرنگین آلایقزل ماهی پرورش

سال مدت یکآغاز و به 1395شهرستان بابل از خرداد ماه سال 

لیتر بر  5طول انجامید. منبع تأمین آب مزرعه، آب چاه با دبی به

 18-22 پرورش دوره حرارت طی درجه ثانیه بوده که دامنه تغییرات

ام، پیی 300، میزان سختی 4/7معادل  pHگراد، درجه سانتی

 ماهیانبچه گردید. تعیین امپیپی <3 نیترات و امپیپی <5/0 کل آهن

گورامی عظیم الجثه مورد استفاده در این آزمایش از یک کارگاه 

خصوصی تولید ماهیان زینتی واقع در شهر اراک خریداری شد. 

ماهیان کپورمعمولی نیز از یک مزرعه تکثیر و پرورش ماهیان بچه

پس از انجام عملیات در استان خوزستان تهیه گردید.  گرمابی واقع

(، Gratzek ،1983درصد ) 3دمایی و ضدعفونی با حمام نمک هم

 شرایط تثبیت جهت و معرفی پرورشی محیط به ماهیانبچه

درصد  5زان یمهفته روزانه به 2مدت ای بهفیزیولوژیکی و تغذیه

منظور تجزیه و تحلیل وزن بدن و در دونوبت غذادهی شدند. به

ای گونه شرایط کشت تک الجثه درگورامی عظیم فاز پرورشی ماهی

ماهیان گورامی و کپور در دامنه و مقایسه آن با کپورمعمولی، بچه

به استخرهای  گرم( 02/5±17/0و  5±27/0 ترتیب)به وزنی یکسان

متر( معرفی و سانتی 220متر، حجم آبگیری:  5/8بتونی )قطر: 

مربوط به ماهی  تیمار )که یک تیمار 2سو شامل در شرایط هم

الجثه کپورمعمولی و تیمار دیگر مربوط به ماهی گورامی عظیم

تکرار با جیره تجاری ماهی کپورمعمولی )شرکت  3باشد( با می
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بیضاء( مطابق با جدول غذایی مربوط به جیره در هر مرحله  21

منظور ایجاد سال مورد پرورش قرار گرفتند. بهاز رشد به مدت یک

تراکم مناسب، شدت متابولیسم در هر گونه  تعیین یکسان و شرایط

( تعیین گردید. سپس 2002و همکاران ) Bolducمطابق با روش 

سطح مشخص  گونه در واحد شدت متابولیسم، بیوماس هر براساس

و هر  ماهی قطعه 50شامل  گورامی تکرار از ماهی این اساس هر و بر

 ماهی تعیین شد.قطعه  40تکرار از ماهی کپورمعمولی مشتمل بر 
 

: مشخصات خوراک مورد استفاده در آزمایش1جدول   

 

تقریبی،  ترکیب سنجش جهت لاشه: تقریبی ترکیب ارزیابی       

های درشت فیله مورد نظر جدا و توسط ابتدا پوست و استخوان

دستگاه خردکن خانگی کاملاً چرخ شده و به شکل همگن درآمده 

 تکرار انجام پذیرفت. 3با  و آزمایشات ذیل

گرفت  انجام آون در کردن خشک روشبه رطوبت :رطوبت تعیین       

(AOAC ،2005.) مدت گرم نمونه همگن شده به 10منظور بدین

درجه تا رسیدن به وزن  100-102ساعت در آون با دمای  18-16

عنوان ثابت خشک گردید، مقدار وزنی که نمونه از دست داد به

 میزان رطوبت درنظر گرفته شد. 

سنجش چربی کل به روش سوکسله  :کل چربی گیریاندازه       

(James ،1995 انجام گرفت. استخراج چربی نمونه توسط حلال )

ساخت  SE 416تک )مدل دستگاه سوکس از با استفاده اتر دوپترول

 شرکت گرهارد آلمان( انجام شد.

روش کلدال سنجش پروتئین به: خام پروتئین گیریاندازه       

(James ،1995) مدل کلدترم دستگاه با استفاده از( Vap 40  ساخت

گرهارد آلمان( صورت پذیرفت.جهت تبدیل میزان نیتروژن  شرکت

 استفاده گردید. 25/6به پروتئین از ضریب 

برای سنجش : معدنی( مواد )مجموع خاکستر گیریاندازه       

(. AOAC ،2005از روش سوزاندن در کوره استفاده شد )خاکستر 

گرم نمونه )وزن تر( در بوته چینی قرار داده شده،  10منظور بدین

طوری که نمونه مشتعل نگردد.، سوزانده شد ابتدا روی حرارت به

درجه سلسیوس  500-550و سپس در کوره الکتریکی با دمای 

ارت داده شد و در دست آمدن رنگ خاکستر روشن حرهتا زمان ب

 عنوان خاکستر محاسبه گردید.مانده بود بهچه باقیپایان آن

 متانول /کلروفرم با کل چربی :چرب اسیدهای پروفیل تعیین       

 متانول در BF3با  چرب اسیدهای (.AOAC ،1990) شد استخراج

 (.Dyer ،1959و  Bligh؛ 1957و همکاران،  Flochشدند ) متیله

شدند  هگزان بازیافت -nوسیله به متیل استر چرب اسیدهای

(Metcalfe  ،برای1966و همکاران .) شناسایی اسیدهای و بررسی 

 ( فیلیپسGCگازکروماتوگراف ) دستگاه از نمونه در موجود چرب

 استفاده FIDنوع  ساز آشکار نوع و کاپیلاری از ستون به مجهز

 240و  280 روی ترتیببه تزریق محل آشکارساز و دمای .گردید

 درجه 250تا  180بین  ستون دمای .شد تنظیم گرادسانتی درجه

 گاز عنوانبه هلیم گاز از روش این در .شد ریزیبرنامه گرادسانتی

 و کمکی گاز عنوانبه ازت عنوان سوخت،به هیدروژن گاز و حامل

 درصد سطح صورتبه چرب اسید مقادیر .شد استفاده خشک هوای

 (.2007و همکاران،  Palmeriشد ) بیان کل از پیک زیر

پس  هاداده و تحلیل تجزیه منظوربه: و تحلیل آماری تجزیه       

ها با استفاده از آزمون اطلاعات ابتدا نرمال بودن داده یآوراز جمع

 با استفاده از هاداده سپس .دیگرد مشخصکولموگوروف اسمیرنوف 

 هایداده گرفت. قرار لیتحل و هیتجز مورد 22 نسخه SPSS افزارنرم

آزمون قرار  مورد سپس و اصلاح Arcsin قیطر از زیآنال از قبل یدرصد

نظر  مورد ینظر پارامترها از شیآزما یمارهایت تحلیل و تجزیه گرفت.

جداول  مستقل انجام شد. Tآزمون از  استفاده با مختلف یهازمان در

 جینتا .گردید میترسExcel (2013 ) افزارنرم از استفاده با و نمودارها

 ( نشان داده شد.Mean±S.D) اریمع از انحراف و نیانگیم صورتبه

 

   نتایج

به ترکیب تقریبی لاشه ماهیان مورد بررسی  مربوط هاییافته        

نشان داده شده است. میزان رطوبت و پروتئین لاشه  2در جدول 

(، ولی P<05/0) بودداری در ماهی کپورمعمولی بالاتر یطور معنبه

( را در ماهی P<05/0داری )میزان چربی و خاکستر افزایش معنی

 الجثه نشان داد.گورامی عظیم
 

 لاشه ماهیان مورد سنجش تقریبی ترکیبات : آنالیز2جدول 

(. P<05/0) باشدمی دارمعنی اختلاف نشانگر متفاوت انگلیسی حروف ردیف هر در

 انحراف معیار گزارش شده است.±نتایج بر حسب درصد و بر اساس میانگین

 دوره                      
 ترکیبات  

 رشد
 «گرم 50-5»

 پایانی
 «گرم >50»

 28-32 35-37 پروتئین خام )%(
 5-8 7-9 چربی خام )%(
 5/5 5 فیبر خام )%(

 <10 <10 رطوبت )%(
 <10 <10 خاکستر )%(

 انرژی قابل هضم
 )کیلوکالری/ کیلوگرم(

4000-3800 3800-3600 

TVN 50 <45 گرم( 100گرم/)میلی> 

 الجثهعظیم ماهی گورامی ماهی کپور معمولی شاخص
 a 36/0±90/78 b 76/0±33/76 رطوبت )%(
 b 05/0±20/1 a 23/0±95/1 خاکستر )%(
 a 48/0±37/18 b 30/0±22/17 پروتئین )%(
 b 52/0±78/2 a 62/0±40/5 چربی )%(
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 ماهیان چرب اسیدهای پروفیل از حاصل هایداده حاوی 3 جدول       

 چرب اسیدهای دهد،می نشان هاداده پردازش باشد.می سنجش مورد

اسیدهای چرب را دو  از گروه ترینفراوان (MUFA) غیراشباع تک

خود اختصاص داده است. توزیع اسیدهای گونه مورد سنجش به

و  SFA<PUFA<MUFAچرب در ماهی کپورمعمولی از رابطه 

 PUFA<SFA< MUFAالجثه از رابطه در ماهی گورامی عظیم

کند.تبعیت می

 

 : پروفیل اسیدهای چرب )%( ماهیان کپور معمولی و گورامی عظیم الجثه در پایان دوره آزمایش3جدول 

 ماهی گورامی عظیم الجثه معمولیماهی کپور  شاخص
 a 35/0±67/1 b 03/0±35/0  (C14:0اسید میرستیک )
 b 09/2±33/19 a 93/1±95/23 ( C16:0اسید پالمیتیک )

 a 97/0±30/4 a 43/0±41/3  (C18:0استئاریک )  اسید
 a 08/0±32/0 a 01/0±26/0  (C20:0اسید آراشیدیک )

 a 01/0±13/0 a 04/0±10/0  (C22:0لیگنوسریک )  اسید
 a 63/1±74/25 a 79/1±28  (ΣSFAمجموع اسیدهای چرب اشباع )

 a 04/0±27/0 b 01/0±05/0 ( 14:1n-5میریستولئیک ) اسید
 a 91/0±88/5 a 44/0±56/6 ( 16:1n-7پالمیتولئیک ) اسید

 a 24/3±09/32 a 22/4±22/32 ( 18:1n-9اولئیک ) اسید
 a 45/0±48/1 b 04/0±19/0 ( 20:1n-9گوندوئیک ) اسید

 a 59/2±72/39 a 01/4±02/39 ( ΣMUFAتک غیراشباع ) مجموع اسیدهای چرب 
 a 25/0±16/9 b 71/0±39/5 ( 18:2n-6اسید لینولئیک )

 a 19/0±81/2 b 17/0±91/0 ( 18:3n-6اسید گاما لینولنیک )
 a 12/0±45/0 a 12/0±61/0 ( 20:3n-6هومو گاما لینولنیک )اسید دی

 a 50/0±50/2 b 13/0±69/0 [)20:4n-6 )AA]اسید آراشیدونیک 
 b 10/0±42/1 a 09/0±09/2 ( 22:5n-6اسید اوسبوند/ دوکوزاپنتانوئیک )

 a 69/0±34/16 b 59/0±69/9 ( Σn-6) 6مجموع اسیدهای چرب اُمگا 
 a 32/0±48/2 b 13/0±76/0 ( 18:3n-3لینولنیک )-اسید آلفا

 a 21/0±94/0 b 01/0±17/0 ( 18:4n-3استئاریدونیک )اسید 
 a 26/0±82/0 b 05/0±54/0 ( 20:3n-3اسید ایکوزا تریینوئیک )

 a 36/0±19/2 a 12/0±73/2 [)20:5n-3 )EPA]اسید ایکوزا پنتائنوئیک
 b 22/0±08/1 a 20/0±85/1 ( 22:5n-3اسید کلوپانودونیک )

 a 34/0±56/2 a 06/0±55/2 [)22:6n-3 )DHA]اسید دوکوزاهگزائنوئیک
 a 99/0±07/10 a 45/0±61/8 ( Σn-3) 3مجموع اسیدهای چرب اُمگا 

Σn-3 HUFA a 80/0±84/5 a 35/0±13/7 
 b 07/0±62/0 a 07/0±89/0 ( n-3/n-6) 6به اُمگا  3اسیدهای چرب اُمگا 

 a 09/0±03/1 b 03/0±65/0 ( ΣPUFA/ΣSFAنسبت اسیدهای چرب چندغیراشباع به اشباع )
 انحراف استاندارد گزارش شده است.±نتایج برحسب درصد و بر اساس میانگین (.P<05/0باشد )می دارمعنی اختلاف نشانگر متفاوت انگلیسی حروف ردیف هر در      

 

( SFAحاصله محتوای اسیدهای چرب اشباع ) نتایج استنادبه       

دار بود. در بین اسیدهای معنی اختلاف فاقد آزمایش مورد گونه دو در

آزمایشی  هایگروه در را میزان ترینبیش اسیدپالمیتیک اشباع، چرب

باشد. اسید مریستیک در کپور معمولی و اسیدپالمیتیک دارا می

( دارای سطوح P<05/0داری )طور معنیالجثه بهگورامی عظیم در

ای در میزان اسیداستئاریک، ملاحظه لیکن اختلاف قابلبوده  بالاتر

(. ضمناً P>05/0اسیدآراشیدیک و اسیدلیگنوسریک حاصل نشد )

مجموع اسیدهای چرب اشباع در دو گونه پرورشی فاقد اختلاف 

مجموع اسیدهای چرب تک غیراشباع  (.P>05/0دار بود )معنی

(MUFAدر دو گونه مورد آزمایش اختلاف معنی )ی را نشان دار

نداد. در این میان اسیدمیریستولئیک و اسیدگوندوئیک در کپور 

معمولی دارای سطوح بالاتری بوده، لیکن مقادیر مربوط به اسید 

های دار در گونهپالمیتولئیک و اسیداولئیک فاقد اختلاف معنی

ترین میزان در گروه (. ضمناً فراوانP>05/0مورد بررسی بود )

با تکیه  غیراشباع مربوط به اسید اولئیک بود.اسیدهای چرب تک 

های مندرج در جدول فوق، مجموع اسیدهای چرب اُمگا بر یافته

تر ( بیشP<05/0داری )صورت معنیدر ماهی کپورمعمولی به 6

الجثه ثبت گردید. محتوای اسیدلینولئیک، از ماهی گورامی عظیم

ورمعمولی و اسیدگامالینولنیک و اسیدآراشیدونیک در ماهی کپ

الجثه دارای میزان اسید دوکوزاپنتانوئیک در ماهی گورامی عظیم

ترین مقادیر بالاتری بودند. در تیمارهای مورد بررسی، بیش سطوح

بر  مربوط به اسیدلینولئیک بود. 6در گروه اسیدهای چرب اُمگا 
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در دو  3اساس نتایج این مطالعه، مجموع اسیدهای چرب اُمگا 

(. محتوای P>05/0دار بود )ش فاقد اختلاف معنیگونه مورد سنج

اسید آلفالینولنیک، اسید استئاریدونیک و اسید ایکوزا تریینوئیک 

در ماهی کپورمعمولی و میزان اسیدچرب غیراشباع بلندزنجیره 

 سطوح دارای الجثهعظیم گورامی ماهی در اسیدکلوپانودونیک

 DHAو  EPAداری در میزان معنی اختلاف چنینهم بودند. بالاتری

(. در تیمارهای آزمایشی، P>05/0در دو گونه پرورشی یافت نشد )

DHA خود به 3ترین مقادیر را در گروه اسیدهای چرب اُمگا بیش

براساس نتایج حاصل از این تحقیق، سطوح  اختصاص داده است.

الجثه عظیم اسیدهای چرب غیراشباع بلندزنجیره در ماهی گورامی

لحاظ تر از ماهی کپورمعمولی بوده لیکن اختلاف مذکور بهبالا

 3امُگا  چرب (. نسبت اسیدهایP>05/0) باشددار نمیآماری معنی

الجثه در مقایسه با ماهی کپور در ماهی گورامی عظیم 6به اُمگا 

(. در مقابل P<05/0داری بالاتر بوده است )طور معنیمعمولی به

چندغیراشباع به اشباع ماهی کپور معمولی نسبت اسیدهای چرب 

تری الجثه دارای سطوح مطلوبدر مقایسه با ماهی گورامی عظیم

 (.P<05/0دار بود )بوده که اختلاف موجود از نظر آماری معنی

 

   بحث

امروزه : های مورد پرورشترکیب تقریبی بدن در گونه       

یابند، لیکن قسمت های زیادی از ماهیان پرورش میاگرچه گونه

ها پروری به تعداد کمی از گونهاعظم تولیدات در بخش آبزی

ها های بومی آنفراتر از محدوده طور گستردهکه به گرددمی مرتبط

بنابراین  ،(2010و همکاران،  Arthurیابند )معرفی و پرورش می

تر توسعه یافته جهت های کمسنجی، مطالعه و بررسی گونهامکان

و شرایط  پسندی عامه قابلیت پرورش، ارزش غذایی، لحاظبه پرورش

های مطالعه براساس یافته باشد. اهمیت حائز تواندمی محیطیزیست

ترین میزان رطوبت و پروتئین در ماهی کپور معمولی حاضر، بیش

ترین میزان خاکستر و چربی در ماهی گورامی پرورشی و بیش

میزان  دار بود.مذکور معنیالجثه حاصل شد که اختلاف عظیم

توجه به باشد. درصد می 55-85رطوبت در میان اکثر آبزیان بین 

دهنده های مورد بررسی نشانچربی در گونه و مقادیر رطوبت

یعنی با افزایش رطوبت میزان چربی  ،هاسترابطه معکوس بین آن

نتایج حاصل  .میزان چربی افزایش یافته است آن، با کاهش و کاهش

 Kolakowski (2000 ،)Zmijewskiو  Kolakowskaمطالعات  از

( مؤید این 2007و همکاران ) Jankowska( و 2006و همکاران )

ماهیان  Venugopal (2006) نظر براساس چنینهم ،باشدمی موضوع

درصد ماهیان با  3-7چرب، درصد ماهیان کم 3تر از با چربی کم

بندی ماهیان پرچرب طبقهدرصد جزء  7چربی متوسط و بیش از 

چرب کم ماهیان دسته در کپورمعمولی این اساس ماهی بر گردند.می

الجثه در دسته ماهیان با چربی متوسط قرار و ماهی گورامی عظیم

 و   Wimalasenaدلیل چربی بالا مطابق نظرگرفته که احتمالاً به

Jayasuriya (1996) ظ از لحا باشد.کردن مناسب می جهت کنسرو

 گورامی دار بین دو گونه،اختلاف معنی رغمعلی میزان پروتئین

داشته که این میزان کپورمعمولی قرار با  کم اختلافی در الجثهعظیم

عنوان میزان مواد معدنی گوشت ماهی به .باشدقابل اغماض می

درصد و ترین فاکتورهای سودمندی آن مطرح بوده یکی از اصلی

 Wimalasena) است شاخصدهنده این خاکستر تا حدی انعکاس

، ابراهیمی و شعبانپور ؛1389 نوربخش،ضیائیان ؛Jayasuriya، 1996 و

ترین مقدار خاکستر در گورامی مقدار بیشبر این اساس  ،(1390

با توجه به اهمیت چربی آبزیان در سلامت لذا، گیری شد. اندازه

اثبات  و هاآنهای غیراشباع در خصوص وجود انواع چربیانسان به

 اهمیت مواد معدنی موجود در ونیزها در سلامت انسان آن اهمیت

 الجثهعظیم گورامی حیاتی، نیازهای سازیبرآورده در موجودات این

 .های معمول پرورشی در ایران را داراستقابلیت رقابت با گونه

 میزان :سنجش مورد هایگونه در چرب اسیدهای پروفیل       

نیست  ثابتی مقدار ماهیان، در اسیدچرب موجود ترکیب و چربی

(Zlatanos و Laskaridis ،2007.) اسیدهای چرب و چربی محتوای 

 صید، فصل تأثیر تحت ماهیان بدن مختلف هایدر اندام موجود

 سن، اندازه، شوری، آب، اقلیمی، دمای شرایط جغرافیایی، موقعیت

 عملیات جنسی، رسیدگی تولیدمثلی، چرخه جنسیت، گونه،

 فصول در تغذیه وضعیت غذایی، رژیم جیره، ، ترکیبپرورشی

 عضله برداری درنمونه محل و عضله نوع ژنتیکی، عوامل مختلف،

؛ Polat ،2007و   Kandemir؛2006و همکاران،  Testiدارد ) قرار

OZ  وDikel ،2015.) اسیدهای چرب اشباع  میزان حاضر تحقیق در

(SFA) نداشت داریمعنی اختلاف بررسی مورد گونه 2 در (05/0<P .)

 اسیدچرب تریناسیدپالمتیک فراوان های مورد سنجش،گونه در

 در که داده نشان چرب اشباع بود. تحقیقات اسیدهای گروه از

 اسید این اند،گرفته قرار ارزیابی مورد که تاکنون آبزیانی تمامی

شده  اشباع چرب اسیدهای میان در را مقدار ترینبیش چرب

، Ghoshو   Mukhopadhyay؛2004و همکاران،  De Silva) داشته

 نتایج با ( کهKolade ،2015؛ 2007و همکاران،   Sensor؛2007

( بیان نمود، اسید 1988) Ackman .باشدمی هماهنگ این تحقیق

یک متابولیت کلیدی در ماهیان بوده که سطح آن تحت  پالمیتیک

 چنینهم مطالعه این از حاصل نتایج ار ندارد.تاثیر رژیم غذایی قر

از اسیدهای چرب  اسیدچرب تریناصلی اسیداولئیک، که داد نشان

است. اسیدهای  تحقیق های موردگونه ( درMUFAغیراشباع ) تک
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اسیداولئیک اثرات محافظتی  غیراشباع مانند زنجیر یک چرب دارای

اضافه کردن اسید (. Larter ،2009و  Nolanها دارند )روی سلول

اولئیک به محیط کشت سلولی باعث مهار اثرات سمی اسیدهای 

 و Kolakowska (.1396کوهی،  و هاشم)زاده شده است اشباع چرب

 مشابهی ( نتایج2012همکاران ) و Yeganeh( و 2000همکاران )

های گونه دیگر برای (2004) همکاران و Haliloglu و کپور ماهی در را

Silvia (1993 )و  Gutierrez کردند. گزارش شیرینآب ماهیان

 تک غیراشباع اسیدچرب ترینفراوان که اسیداولئیک، دادند نشان

 ماهیان از ترشیرین بیشآب ماهیان در آن میزان و است ماهی در

 هایویژگی از باشد.می مطابق تحقیق این نتایج با که است دریایی

 اسیدچرب از بالایی سطوح داشتن شیرین،ماهیان آب مشخص

است )جرجانی و همکاران،  آراشیدونیک و پالمیتولئیک اولئیک،

های تحقیق یافته به توجه با (.2017و همکاران،  Rodrigues ؛1392

بین  3چرب امُگا  اسیدهای داری در میزانحاضر، اختلاف معنی

چرب  اسیدهای (. میزانP>05/0نشد ) مشاهده های آزمایشیگروه

 سن، اندازه، به بسته و بوده متفاوت مختلف هایگونه در 3اُمگا 

 متفاوت جغرافیایی و موقعیت فصل دما، شوری، تولیدمثلی، چرخه

 بودن دارا جهت به ماهی (.Franco ،2008و  Inhamunsاست )

 ویژهبه 3امگا  غیراشباع چند چرب اسیدهای از بالایی درصد

 غذایی ماده اسید یک دیکوزاهگزانوئیک اسید و ایکوزاپنتانوئیک

؛ 1995و همکاران،  Suzukiآید )می شماربه برای انسان مغذی

 اسیدهای دارای ماهیان (. تمامی1396ندوشن و عباسی، موسوی

 ماهی، گونه به بسته آن اما مقدار ،باشندمی DHAو  EPAچرب 

 نظر وحشی مورد گونه کهاین و زیستگاه تغذیه، نظیر محیطی شرایط

(. 2002 همکاران، و Kris-Etherton) است متفاوت است، پرورشی یا

 ماهیان با مقایسه در شیرین ماهیان آب که اندداده نشان محققین

(. تحقیات Body ،1988 و Vlieg) دارند تریکم 3 اُمگا میزان دریایی

 توجهی قابل مقادیر نیز شیرینآب ماهیان داده نشان چنینهم

 در (.2007و همکاران،  Ozogulدارند ) 3چرب امُگا  اسیدهای

 سلامتی بر 3چرب امُگا  اسیدهای سودمند اثرات زیادی مطالعات

 هارگ سخت شدن از DHAو  EPAاست.  رسیده اثباتبه انسان

 هارگ در خون شدن لخته قلب، نامنظم طپش شرائین، تصلب و

 گردندمی خون بد کلسترول کاهش باعث چنینهم و کندمی جلوگیری

(Millar  وWaal-Manning ،1992بدن .) ساخت توانایی انسان 

 را هاآن بایستمی و ندارد را 3چندغیراشباع اُمگا  چرب اسیدهای

 (.2002 همکاران، و Alasalvar) کند تأمین مناسب، منابع تغذیه راه از

داری براساس نتایج حاصل از این مطالعه، نه تنها اختلاف معنی

الجثه در محتوای و ماهی گورامی عظیم بین ماهی کپورمعمولی

EPA  وDHA ( 05/0مشاهده نشد<P بلکه میزان ،)EPA+DHA 

الجثه دارای سطوح بالاتری بود. لذا با توجه در ماهی گورامی عظیم

مورد اخیر و نیز سطوح بالاتر اسیدچرب غیراشباع بلندزنجیره به

مقایسه با کپور الجثه در گورامی عظیم ماهی اسیدکلوپانودونیک در

ای ارزش تغذیه توان این گونه را در زمره ماهیان بامعمولی، می

 مهم و کلیدی شاخص PUFA/SFAنسبت  مناسب قلمداد نمود.

 است. حداقل میزان ماهی ایتغذیه ارزش بررسی برای دیگری

، HMSOباشد )می 45/0معادل  PUFA/SFAنسبت  شده توصیه

شاخص مذکور در کپورمعمولی (. در این تحقیق مقادیر 1994

 65/0±03/0الجثه معادل و در گورامی عظیم 03/1±09/0معادل 

شده بود. اگرچه ماهی کپور  توصیه نسبت از تربود. این میزان بیش

الجثه نسبت به گورامی عظیم بهتری مراتب به شرایط معمولی از

 ماهی غذایی از ارزش که نیست معنی این بدان برخورداراست، لیکن

 شاخص یک 6به اُمگا  3امُگا  نسبت .شود کاسته الجثهعظیم گورامی

 و Piggotاست ) ماهی روغن ایتغذیه مقایسه ارزش برای مناسب

Tucker ،1990افزایش نسبت 1396ندوشن و عباسی، ؛ موسوی .)

 پلاسما لیپیدهای کاهش با انسان غذایی رژیم در 6به اُمگا  3اُمگا 

 ریسک چنینهم نموده، کمک قلبی هایبیماری پیشگیری از به

(. 1990و همکاران،  Kinsellaدهد )می کاهش را سرطان به ابتلا

 تغذیه متخصصان توسط 6به اُمگا  3نسبت اُمگا  شده توصیه مقدار

برای  نسبت این (.2006و همکاران،  Valencia) است 1:4 از تربیش

)کپورمعمولی:  است شده توصیه حد از تربیش سنجش مورد هایگونه

 نسبت بنابراین، (.89/0±07/0الجثه: و گورامی عظیم 07/0±62/0

گونه باشد. مصرف  دو این بالای ایتغذیه ارزش مؤید تواندمی فوق

برای بدن ضروری است، اما بدن به نسبتی از این  6و اُمگا  3اُمگا 

شود. دو اسیدچرب نیاز دارد که در رژیم غذایی معمول یافت نمی

مصرف متعادل این دو اسید چرب به این خاطر است که این  لزوم

کنند یعنی هرگاه ها رقابت میدو اسیدچرب با یکدیگر بر سر آنزیم

مصرف گردد، فقط اسیدچرب  3بیش از اُمگا  6اسیدچرب امُگا 

 3باشد از اسیدچرب امُگا متابولیزه شده و بدن قادر نمی 6اُمگا 

ر، خواص متفاوت این دو اسیدچرب دلیل دوم این ام ،استفاده کند

از طریق رژیم  6که اسیدچرب اُمگا جاییاست. بنابراین از آن

باشد، باید می دسترس اندازه کافی و حتی بیش از نیاز درغذایی به

 (. از1396توانی، را افزایش داد )نوروزی و باقری 3مصرف امُگا 

لجثه اعظیمدر ماهی گورامی  6به اُمگا  3نسبت اُمگا  جاکهآن

به ماهی کپورمعمولی بالاتر بود، لذا به  نسبت داریمعنی طوربه

حاصل  نتایج نهایت، در باشد.می ارجحیت دارای ایتغذیه ارزش لحاظ

از بررسی ترکیب تقریبی بدن و پروفیل اسیدهای چرب به احتمال 

در ردیف  الجثهعظیم گورامی ماهی که باشدواقعیت می این مؤید زیاد

 مربوط هایداده و بوده غذایی لحاظ ارزشمغذی به ماهیان
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 6به اُمگا  3و نسبت اُمگا  DHAو  EPA محتوای به ترکیب لاشه،

الجثه در مقایسه با ماهی ارزش غذایی بالاتر ماهی گورامی عظیم

کشور را اثبات  داخل در یک گونه محبوب عنوانکپورمعمولی به

 نماید.می

 

 تشکر و قدردانی
وسیله از زحمات آقای مهندس سیدحمیدرضا کیهانی بدین       

واسطه فراهم نمودن امکانات و ارائه نظرات و رهنمودهای علمی به

های فنیّ دلیل کمکمهندس میلاد کثیری به عملی و نیز از آقای و

 گردد.و همکاری در طول اجرای پروژه صمیمانه سپاسگزاری می
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