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 ماهی گطان عضلهبافت  6 امگابه  3چرب امگا  اسیدهایبر ترکیب و نسبت  فصولاثر 

(Barbus xantopterus) 

 

 چکیده

ماهی  عضله بافت چرب اسیدهای ترکیب تغییرات فصلی بررسی هدف از این مطالعه

نمونه ماهی گطان  21 منظور بدین .بوددر تالاب شادگان  (Barbus xantopterus) گطان

ترکیب اسید چرب بافت  شدند و صید 1393 سال فصل هرمیانی  هایماه طول دروحشی 

قرار گرفت. بیشترین  گازی مورد ارزیابی کروماتوگرافیروش  وسیلهبه تکرار 7در  عضله

در فصل بهار به دست آمد و با دیگر  اشباع عضله به ترتیب های چرباسید میزان مجموع

 های چرباسید میزان مجموع بیشترین .(P<05/0) بود داریمعنیدارای اختلاف  هاماه

در فصل بهار کاهش  عضله در فصل زمستان به دست آمد و با یک پیوند دوگانه غیراشباع

با چند پیوند دوگانه،  غیراشباع(. در میان اسیدهای چرب P<05/0) یافت داریمعنی

 ئیکللینو ،(n 5 :20 -3) زاپنتانوئیکوایک ،(n 6 :22 -3) دوکوزاهگزانوئیک چرب اسیدهای

(6- n 2 :18) لینولنیک گاما و (6- n 3 :18غالب )  اسید و 3 امگابودند. اسیدهای چرب 

 نبودند داریمعنیدارای اختلاف  بافت عضله در فصول مختلف دوکوزاهگزانوئیک

(05/0˃P.) اسیدهایبا چند پیوند دوگانه به  غیراشباعچرب  اسیدهایتغییرات نسبت  دامنه 

 ITو  IA هایشاخصات بود. دامنه تغییر 36/1تا  52/0از  در فصول مختلف چرب اشباع

 اسیدهاینشان داده شد میزان  طورکلیبهبود.  25/0- 66/0و  22/0- 96/0 به ترتیب

 تأثیرفصل  وسیلهبهبا یک پیوند دوگانه بافت عضله ماهی گطان  غیراشباعچرب اشباع و 

 تأثیر بافت ماهیچه 3و امگا  دوگانهپذیرفت و میزان اسیدهای چرب اشباع با چند پیوند 

 نپذیرفت.

 

، ترکیب اسید عضله ،(Barbus xantopterus)گطان  ماهی :واژگان کلیدی

 .چرب، فصل، تالاب شادگان

 

 مقدمه

(. Medale et al., 2003) باشندمیپروتئین  و D ویتامین معدنی، عناصر ،3 امگاچرب  اسیدهایماهیان آب شیرین منابع مهمی از 

 اسید (،EPAایکوزاپنتانوئیک ) همچون اسید( PUFAs) دوگانهپیوند  چند با غیراشباعچرب  اسیدهایهای ماهی دارای گونه این هایچربی

 باشندمیضروری  دارانمهرهدر همه  این مواد مغذی .باشندمی( LOAو اسیدلینولئیک ) (ALA) لینولنیک آلفا اسید (،DHA) دوکوزاهگزانوئیک

توجه بسیاری بر اهمیت اسیدهای (. Tocher, 2003) آیند دست بهدر بدن ساخته شوند و بایستی از طریق جیره  توانندنمیمجدد  طوربهچراکه 

 *1مهران جواهری بابلی

 2مژگان  خدادادی

 3محسن تقوی نیا 
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که خواص مفیدی برای  EPAو  DHA، 3 امگااسیدهای چرب  خصوصبهاست.  متمرکزشدهپیوند دوگانه در تغذیه انسان  چند با غیراشباعچرب 

قلبی بیان  هایبیماریاز  کنندهپیشگیری عنوانبه 3. چندین مطالعه فعالیت مفید اسیدهای چرب امگا (Simopoulos, 1997) دارندسلامت 

 خصوصبه( برای ساختار سلولی و AAو اسید آراشیدونیک ) EPA ،چرب اسیدهای(. Alasalva et al., 2002; Sidhu, 2003)نمودند 

 Sargent et)که در چندین مراحل متابولیکی بدن انسان نقش دارند  شوندمیه ایکوزانوئیدها شناخت عنوانبهکه  ترکیبی هایهورمونپیش ماده 

al., 1999.) Pigott و Tocher یک شاخص برای مقایسه ارزش غذایی نسبی  6 امگابه  3 امگاپیشنهاد دادند که نسبت  (1990) در سال

پلاسما  هایچربیکاهش  وسیلهبهقلبی  هایبیماریبه جلوگیری از  6 امگابه  3. افزایش نسبت اسیدهای چرب امگا هستمختلف ماهی  هایگونه

 هاچربی کمیت و ترکیب اسیدهای چرب(. Kinsella et al., 1990; Simopoulos, 1997) دهدمیو خطر سرطان را کاهش  کندمیکمک 

وحشی یا پرورشی( )، شوری، نوع زندگی تولیدمثلی دوره ،اندازه که به رژیم غذایی، درجه حرارت، فصل، سن،به گونه آبزیان ارتباط ندارد بل بدن تنها

 تواندمی چراکهبیشترین اهمیت را داشته باشد  تواندمیدر میان این عوامل فصل (. Mert et al., 2014) زیستگاه و جنسیت آبزی بستگی دارد

 تولیدمثلیاز طرف دیگر در دوره (. Szlnder Richert et al., 2010) قرار دهد تأثیرن تحت قابلیت دسترسی آ واسطهبهغذا را  ترکیب

ماهیچه  ایتغذیهو کیفیت  کنندمیها حرکت داخلی به سمت گناد هایاندامهمانند دیگر ترکیبات مغذی از عضله، کبد و دیگر  ایذخیره هایچربی

ب شیرین ماهیان آ هایگونهاسیدهای چرب برخی از  ترکیب فصلی تغییراتتاکنون مطالعاتی در مورد کاهش یابد. ممکن است در طول نمو گنادی 

 انجام پذیرفته است( ;Olgunoglo et al., 2011 Yeganeh et al., 2012؛ 1394 و 1391 بابلی جواهری)کپور ماهی شکلان  خصوصبه

اما تاکنون  هست مؤثربا چند پیوند دوگانه  غیراشباعچرب  اسیدهای خصوصبه لاشه اسیدهای چربتغییرات ترکیب  بر فصل و بیان نمودند که

شادگان در جنوب غربی استان خوزستان  تالاب .نگرفته استاسید چرب عضله ماهی گطان صورت  تحقیقی در مورد ارزیابی تغییرات فصلی

 عنوانبه ماهی گطان. هستگطان  ماهی جملهمنماهیان بومی  خصوصبهماهی،  هایهگوناست و زادگاه بسیار خوبی برای تعداد زیادی  شدهواقع

که در بین ساکنین جنوب و جنوب غربی خوزستان از محبوبیت خاصی  هستاقتصادی در استان خوزستان  باارزشیکی از ماهیان آب شیرین 

را در طول یک سال  Barbus xantopterus ماهی گطان سسبرخوردار است. در این تحقیق سعی شده است که ترکیب اسید چرب در عضله 

 ارزیابی قرار گیرد. مورد

 

 هامواد و روش

ند. صید مدآ دست به( بان و بهمناردیبهشت، مرداد، آماه میانی هر فصل ) تالاب شادگان درشدند از  که در این پژوهش استفاده گطانماهیان 

و بعد از  پیداکردهدر یخ به آزمایشگاه انتقال  هانمونهصید از  بعدگردید.  انجام مترمیلی 30چشمه  یاندازه با گیرگوشتور  وسیلهبهماهیان 

 تقسیم شدند تاییسه هایگروهدر هر فصل به  صیدشدهماهی  21 فیله .شدندشدند و بعد از تخلیه امعاء و احشاء فیله  سر و دم زده ،سنجیزیست

 تهیه اسید چرب سنجش هاآزمایشجهت انجام تصادفی  کاملاًدر قالب طرح  نمونه 7و  (Moopam, 1999) شدندهمزن مخلوط  وسیلهبه و

شد و حلال  منتقل دارپیچدرب  آزمایشلوله به و گرم( 5/0کرده )وزن  دقتبهرا  هاآندر هاون،  هانمونه یکنواخت نمودنبعد از  گردیدند.

از مخلوط نمودن حلال و نمونه، سانتریفیوژ  بعد (.Folch et al., 1957) ( اضافه گردید2:1به نسبت حجمی  کلرفرم )متانول: کنندهاستخراج

تکرار گردید.  دیگر باریکو مرحله فوق شد شده بود منتقل  گیریاندازه قبلاًکه وزن آن  آزمایشیلولهداخل  به انجام گردید و حلال حاوی چربی را

 شدهاستخراجچربی  .شددرصد چربی محاسبه  هاآناختلاف  از و گیریاندازهحاوی چربی را  را تبخیر کرده و وزن لوله حلالسپس توسط گاز نیتروژن 

مولار(  2متانولی ) اسیدسولفوریک لیترمیلی 5مولار( صابونی شد و بعد با افزودن  2هیدروکسید پتاسیم متانولی ) لیترمیلی 3با افزودن به  هانمونهاز 

هپتان نرمال استخراج و جهت  لیترمیلیمتیل استر اسیدهای چربی دریک ( Carvalho and Malcata, 2005) متیل استر تبدیل گردید به

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jw

eb
.a

hv
az

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-1

1-
11

 ]
 

                             2 / 10

https://jweb.ahvaz.iau.ir/article-1-807-fa.html


 40-31/  1398پاییز /  41/ شماره  یازدهمسال    سلامی واحد اهواز                                                   دانشگاه آزاد ا -تالاب یولوژیاکوب نشریه علمی

33 jweb.iauahvaz.org 

اسیدهای  تکتک شناساییچرب یک میکرو لیتر از فاز هپتان نرمال را به دستگاه کروماتوگرافی گازی تزریق شد. جهت  اسیدهایآنالیز پروفیل 

 بازداری استفاده گردید. هایزمانتاندارد اسیدهای چرب ساخت شرکت سیگما با مقایسه اس مخلوطچرب از 

ویژه  ، مجهز به دریچه تزریق کاپیلاری، ستون کاپیلاریآمریکا Agilent کمپانیساخت  Agilent-6890 مدلکروماتوگراف گازی دستگاه 

، میکرومتر 25/0با فاز ساکن پلی اتیلن گلیکول به ضخامت  مترمیلی 25/0متر و قطر داخلی  30به طول  (DB-225 MS) چرب اسیدهایتجزیه 

 گرادسانتیدرجه  25شد و بعد با سرعت  داشتهنگهبه مدت یک دقیقه  گرادسانتیدرجه  100دمای اولیه آون در  .بود (FID) ایشعلهدتکتور یونش 

و  1گاز حامل به ترتیب با سرعت جریان  عنوانبهدر همان دما ماند. از گاز نیتروژن  دقیقه 12افزایش یافت و  گرادسانتیدرجه  200 تابر دقیقه 

پردازش  تنظیم شد. گرادسانتیدرجه  260و دمای آشکارساز در  گرادسانتیدرجه  250بر دقیقه استفاده گردید. دمای دریچه تزریق در  لیترمیلی 45

)ویرایش SPSS افزارنرمبا استفاده از  هادادهآنالیز آماری  .شدانجام  در محیط ویندوز Chemstation افزارنرمتفاده از دستگاه با اس هایداده

 آزموناز  هاواریانس شدند. برای تعیین همگنی وتحلیلتجزیه طرفهیکبا استفاده از آنالیز واریانس  آمدهدستبههفده( صورت گرفت. نتایج 

(Leven statistic)  دارمعنیدانکن صورت گرفت و وجود و عدم وجود اختلاف  ایدامنهاستفاده شد. مقایسه میانگین تیمارها به کمک آزمون چند 

 در صد تعیین شد. 95در سطح اعتماد 

 

 نتایج

ترکیب  نتایج به دست آمد. مترسانتی 38±5 هانمونهگرم و میانگین طولی  375±20شده در فصول مختلف  بردارینمونهمیانگین وزنی ماهیان 

( بافت SFAچرب اشباع ) اسیدهاینتایج نشان داد میزان مجموع  آمده است. 1در جدول  اسید چرب بافت عضله ماهی گطان در فصول مختلف

درصد از کل اسید  69/39±5/0و به میزان  بهار فصل دربافت ماهیچه  ن درو بیشترین مقدار آ بود دارمعنیعضله در کلیه فصول دارای اختلاف 

کلیه فصول دارای اختلاف  ماهی دارای بیشترین مقدار در فصل بهار بود که با عضله بافت 16:0چرب  میزان اسید (.1نتایج جدول )چرب بوده است 

 (.>05/0Pبود ) داریمعنی

 /06±14/2زمستان  فصل بیشترین مقدار در بافت عضله( MUFA) نتایج نشان داد میزان مجموع اسیدهای چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانه

 (.1نتایج جدول ) (>05/0P) بوده است 61

)در فصل  n 1 :18 -9درصد از کل اسید چرب( و  54/9±8/0)در فصل تابستان  n 1 :16 -7بیشترین میزان اسیدهای چرب تک غیراشباع 

 مد.آست د به عضله درصد از کل اسید چرب( در بافت 51/54±66/4زمستان 

داری باهم معنی کلیه فصول اختلاف در ( بافت عضلهPUFA) پیوند دوگانه نتایج نشان داد میزان مجموع اسیدهای چرب غیراشباع با چند

)در فصل زمستان  n 2 :18 -6بیشترین میزان اسیدهای چرب چند غیراشباع  (.1نتایج جدول )بوده است  فصل پاییز نداشتند و بیشترین مقدار در

 )در فصل پاییز n 5 :20 -3درصد از کل اسید چرب( و  41/2±27/0)در فصل زمستان  n 3 :18 -3درصد از کل اسید چرب(،  17/2±25/9

ین دست آمد. بیشتر به عضله درصد از کل اسید چرب( در بافت 67/4±02/1)در فصل بهار  n 6 :22 -3 درصد از کل اسید چرب( و 29/0±02/3

درصد از  9/11±94/0)در فصل زمستان  6درصد از کل اسید چرب(، ا مگا  18/13±15/1)در فصل بهار  3غیراشباع امگا  میزان اسیدهای چرب

دست آمد. نسبت اسیدهای چرب  به عضله درصد از کل اسید چرب( در بافت 68/1±32/0)در فصل بهار  6به امگا  3 کل اسید چرب( و نسبت امگا

به ترتیب به دست آمد که در ماه  36/1 و 52/0،63/0،84/0های بهار، تابستان، پاییز و زمستان به ترتیب بافت عضله در ماه غیراشباعاشباع به 

 .(>05/0Pداری بالاتر بود )طور معنیهای دیگر بهزمستان با ماه
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گطان  ماهی عضله بافت( چرب اسید کل از درصد) چرب اسید ترکیب( میانگین±معیار  انحراف) میانگین :1 جدول

(Barbus xanthopterusدر ) (1393)سال   مختلف فصول. 

 فصل

 اسید چرب
 زمستان پاییز تابستان بهار

C14:0 58/3±29/0a 42/3±27/0ab 46/2±31/0b 56/1±95/0c 

C14:1n-5 38/32±2/0a 40/19±06/1b 46/17±55/1b 33/12±68/2c 

C16:0 52/3±03/0a 5/4±25/0b 45/4±27/0b 14/2±35/0c 

C16:1n-7 05/0±0/0a 33/0±09/0b 79/0±08/0b 14/0±02/0a 

C18:0 13/0±1/0a 14/0±04/0a 28/0±05/0b 08/0±05/0a 

C18:1n-9 21/0±04/0a 18/0±03/0a 31/0±07/0a 11/1±66/0b 

C18:2n-6 96/2±13/0a 54/9±8/0b 98/7±66/0b 44/5±88/1c 

C18:3n-3 33/25±38/1a 15/36±8/0b 9/28±7/1a 51/54±66/4c 

C20:0 96/1±51/0a 35/5±72/0b 46/5±81/0b 25/9±17/2c 

C18:3n-6 32/2±2/0a 95/0±67/0a 97/1±26/0a 29/2±14/1a 

C18:4n-3 12/1±99/0a 43/0±14/0a 16/1±51/1a 02/0±01/0a 

C22:0 23/1±14/1a 77/1±27/0ab 13/0±01/0b 17/0±13/0b 

C20:3n-6 99/0±53/0a 33/0±06/0b 55/0±02/0ab 15/0±08/0b 

C20:3n-3 10/2±03/0a 65/0±09/0b 04/2±82/0a 41/2±27/0a 

C20:4n-6 61/0±15/0ab 05/1±7/0a 34/0±28/0ab 02/0±01/0b 

C20:5n-3 51/1±9/0a 07/3±79/1a 56/2±38/1a 8/0±53/0a 

C22:5n-6 77/2±3/0a 48/1±37/0b 02/3±29/0a 16/2±95/0ab 

C22:5n-3 46/1±17/0a 73/0±1/0b 36/1±21/0a 1/0±09/0c 

3-C22:6n 67/4±02/1a 83/1±28/0c 02/3±2/0b 89/3±62/0ab 

∑SFA 69/39±5/0a 81/27±37/1b 63/25±11/2b 25/16±04/3c 

∑MUFA 51/28±33/1a 87/45±49/1b 20/37±72/2c 06/61±14/2d 

∑PUFA 83/20±26/2a 68/17±49/1a 64/21±72/2a 36/21±84/1a 

∑n-6 64/7±81/0a 85/8±02/1a 28/9±62/0a 9/11±94/0b 

∑n-3 18/13±15/1a 83/8±97/1a 36/12±96/2a 46/9±44/2a 

(∑n-3/∑n-6) 78/1±46/0a 01/1±29/0b 34/1±35/0ab 8/0±24/0b 

DHA/EPA 68/1±32/0ab 28/1±41/0ab 0/1±07/0b 98/1±62/0a 

∑PUFA/∑SFA 52/0±05/0a 63/0±02/0a 84/0±04/0a 36/1±4/0b 

IA 96/0±05/0a 52/0±01/0b 46/0±02/0b 22/0±08/0c 

IT 66/0±04/0a 50/0±03/0b 4/0±04/0b 25/0±07/0c 

 ندارند. داریمعنیاعداد دارای حروف مشابه، اختلاف *
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 گیریو نتیجه بحث

چرب در میان  اسیدهای ترینغالب ،18:0 استئاریکو  16:0 پالمیتیک ،14:0 میریستیکچرب  اسیدهاینتایج تحقیق حاضر نشان داد 

نشان  داریمعنی طوربهبافت عضله کمترین مقدار را  در فصل زمستان در این اسید چرب میزان در بافت ماهیچه بوده است. اسیدهای چرب اشباع

 داده است.

Özparlak  و  (2013) سالدرEmre  غالب بودن اسید پالمتیک و اسید استئاریک را در ماهیان  2018و همکاران در سالCyprinus 

carpio،Carassius gibelio، Leuciscus lepidus، Sander lucioperca و Capoeta antalyensis غالب بودن اسید  داد. گزارش

 Sander lucioperca و Cyprinus carpio، Carassius gibelio، Leuciscus lepidu پالمتیک و اسید استئاریک را در ماهیان

اسید پالمتیک و اسید استئاریک چرب  اسیدهای بودن غالب (2013) سالدر  Özparlak .(1394 جواهری بابلی،، 1391،بابلی جواهری) دادگزارش 

بودن اسیدهای  بالاتر( 2013)در سال  Özparlak (.1394 بابلی، جواهری ،1391،بابلی )جواهریاست  شدهگزارشدر ماهی حمری و بنی نیز 

 و Cyprinus carpio،Carassius gibelio،Leuciscus Lepidusرا در ماهیان  زمستان تابستان نسبت به فصل چرب اشباع در فصل

Sander lucioperca .گزارش داد Guler در فصل تابستان نسبت به فصل  بودن اسیدهای چرب اشباع بالاتر( 2007) و همکاران در سال

در فصول گرم  حمری و Capoeta erhaniسیاه ماهی  ماهیچه در بودن اسیدهای چرب اشباع بالا دادند. گزارش zenderتابستان در ماهی 

بیان نمودند که  (2012) سالو همکاران در  Bulutاز طرف دیگر (. Emre et al., 2014؛ 1391،بابلی گزارش شد )جواهری نیز نسبت به سرد

ماهی به درجه  هایگونهکه آداپتاسیون  داد گزارش( 2000) سال در Logue .یابندنمی داریمعنیبا تغییر فصل تغییر  غیراشباعاسیدهای چرب 

 پیوسته شده است. غیراشباعسرد با افزایش اسیدهای چرب  حرارت

ZyurtÖ  در فصل زمستان را بافت ماهیچه ماهی سیم سر طلایی اشباع سطح مجموع اسیدهای چرب کاهش (2005) سالو همکاران در 

نشان داد که اسیدهای  حاضر نتایج .استبرای این دوره  موردنیازبرای جبران انرژی متابولیکی اضافی  SFAکاتابولیسم  دلیل بهمشاهده کردند که 

. بالاترین مقدار اسیدهای چرب اندبودهدر کلیه فصول  n 1 :16 -7 و n 1 :18 -9 بافت ماهیچه در با یک پیوند دوگانه غالب غیراشباعچرب 

با یک پیوند دوگانه  غیراشباعهمچنین کمترین مقدار اسیدهای چرب  آمد. دست به زمستاندر بافت عضله در فصل  دوگانهبا یک پیوند  غیراشباع

 S. lucioperca (Jankowska ماهیچه ماهی لمیتولیک درغالب بودن اسید اولئیک و اسید پا  آمد. دست به بهاردر بافت ماهیچه در فصل 

et al., 2003; Celiket al., 2005; Guleret al., 2007; Özogul et al., 2007 ) و ماهی کپور(Özogul et al., 2007; Guler 

et al., 2008; Crexi et al., 2009; Donmez, 2009. Kalyoncu et al., 2010) بودن اسید اولئیک و اسید پا  غالب ش شد.رنیز گزا

-Javanese barb (Jaya ماهی( 1391و تامولی، 1394، بابلی (، ماهی بنی )جواهری1391، بابلی جواهری)ماهی حمری  در ماهیچهلمیتولیک 

Ram et al., 2018) نیز گزارش شد. Matos  ( غالب بودن اسید اولئیک را در ماهی کپور معمولی2019)و همکاران در سال cyprinus 

carpio را گزارش کردند. Khalili tilami ( 2018و همکاران )اسیدهای چرب غیر اشباع با یک پیوند دوگانه  بودن این اسید چرب را در غالب

فیله  با یک پیوند دوگانه را در غیراشباعاسیدهای چرب  ن میزانبالاتری 2014در سال  همکاران و Emre ماهیان اب شیرین را گزارش کردند.

با یک پیوند  غیراشباعچرب  اسیدهایبالاترین میزان  1391در سال  بابلی جواهری ماده و نر به ترتیب در بهار و زمستان گزارش دادند. سیاه ماهی

 .داشت نیهمخوابهار گزارش داد که با نتایج این تحقیق  و کمترین میزان را در فصل پاییز و زمستان در فصل در ماهیچه ماهی حمری دوگانه را

و کمترین میزان  پاییز در فصل در ماهیچه ماهی بنی با یک پیوند دوگانه را شباعغیراچرب  اسیدهایبالاترین میزان  1394 در سال بابلی جواهری

با یک پیوند  غیراشباعاسیدهای چرب  داد که گزارش( 2012)در سال  Usydus تابستان گزارش داد که با نتایج این تحقیق مغایر بود. را در فصل

 نشانHuynh (2007 ) نسبت به فصل تغذیه دارند. ریزیتخممقادیر بالاتری در فصل ( Sprattus balticus) اسپرات بالتیک در ماهی دوگانه

 (Clupea harengus pallasi) ماهی هرینگ ریزیتخمانتخابی برای سوخت متابولیکی برای  طوربه n 1 :18 -9دادند که اسید اولئیک 

 کرده گزارش دادند. ریزیتخمماهی  هاینمونهرا در  DHA و سطوح بالاتر n 1 :18 -9 ترپایینکه سطح  شوندمیمصرف 
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. بالاترین میزان اندبودهماهی گطان  عضله در بافت 6اسید چرب غالب امگا  n 3:18 -6 و n 2 :18 ،6- n 4:20 -6اسید چرب لینولنیک 

و  n 2 :18 -6مد. اسید چرب لینولنیک آ دست بهدر فصل بهار  کمترین میزاندر فصل زمستان بوده است و  6 امگا غیراشباعاسیدهای چرب 

در بافت عضله بیشترین  6چرب امگا  اسیدهایبوده است و میزان  ماهیچه ماهی حمری بافتدر  6اسید چرب غالب امگا  n 4:20 -6 آراشیدونیک

بیشترین مقدار را در فصل  در بافت عضله ماهی بنی 6چرب امگا  اسیدهایمیزان  (.1391،بابلی هریمد )جواآ دست به مقدار را در فصل زمستان

 چرباین مطالعه اسید  در (.1394،بابلی )جواهری آمد دست به n 3: 18 -6 و n 2 :18 -6و اسید چرب لینولنیک آمد  دست به تابستان و پاییز

3- n6 :22،3- n 5 :20،3- n3 :20  3و- n 3 :18 بوده است. با چند پیوند دوگانه در بافت ماهیچه غیراشباع 3اسید چرب امگا  ترینغالب 

و کاهش  آمد دست بهدر فصل بهار  DHAبیشترین میزان  .نداشتند داریمعنیدر فصول مختلف اختلاف  3امگا  غیراشباعاسیدهای چرب 

اسیدهای چرب غیراشباع امگا  1391در سال  . تامولیآمد دست بهدر تابستان نسبت به بهار  EPAو  DHA در میزان دو اسید چرب داریمعنی

 -3 چرباسید  در بافت ماهیچه ماهی بنی همچنین .گزارش داد n6 :22،3- n 5 :22،3- n5 :20 -3 ماهی بنی را غالب در بافت عضله و کبد 3

n 6 :22،3- n 5 :22،3- n 5 :20 در بافت عضله در فصل تابستان  3بالاترین سطح این اسید چرب امگا  و بوده است اسید چرب غالب امگا تری

نمود.  داریمعنی در فصل تابستان کاهش DHA اسید چرب کهطوریبهدر فصل بهار بوده است  EPA و DHA. بالاترین میزان آمد دست به

بالاترین سطح این اسید  و چرب غالب امگا تری گزارش شد اسید n 6 :22 -3 چرباسید  ماهی حمری ماهیچهبافت  در (.1394،بابلی)جواهری 

 DHA اسید چرب کهطوریبهدر فصل بهار بوده است  EPA و DHA. بالاترین میزان آمد دست بهدر بافت عضله در فصل بهار  3چرب امگا 

 -3 و n 6 :22 -3اسیدهای چرب  (2014) سالو همکاران در  Emre (.1391،بابلینمود. )جواهری  داریمعنی در فصل تابستان کاهش EPAو 

n 5 :20 در بافت عضله سیاه ماهی گزارش نمودند.  3 امگاسیدهای چرب غالب جزء اLinhartova اسیدهای چرب  (2018در سال ) و همکاران

  DHA مقادیر بالاتر اسید چربدر ماهیان آب شیرین گزارش دادند.  در گروه غیر اشباع با چند پیوند دوگانه اسیدهای چرب غالب ذکر شده را جز

و اسیدهای چرب امگا  DHAاسید چرب  میزان بالاترین (2009) سالدر  و همکاران Kalyoncu در فصل پاییز و زمستان گزارش شد. EPA و

 یچه لای ماهی را در فصل بهار گزارش نمودند.در ماه 3

Guler  اسیدهای چرب کاهش( 2007)و همکاران در سال DHA  وEPA ر در ماهیادر فصل تابستان نسبت به به  

zander (Sander lucioperca) گزارش نمودند. Celik در  غیراشباعگزارش نمودند که مقادیر اسید چرب  (2005) و همکاران در سال

اردیبهشت و وجود مراحل مختلف رها کردن تخم ماه   در GSI تنزل .هستبیشتر از درجه حرارت بالاتر  در درجه حرارت پایین یکسان گونهیک

 (.1379 )اسکندری و همکاران، است مدتکوتاهدر فصل بهار )دو ماه( و در یک دوره  گونهاین ریزیتخم دهندهنشاندر اردیبهشت و خرداد 

بنابراین اگرچه  ؛(Henderson.1984) باشندمی تولیدمثلتابولیکی برای ( منابع اصلی انرژی مHUFAبلند زنجیره ) غیراشباعچرب  اسیدهای

DHA و EPA  شوندمیبا یک پیوند دوگانه در طول نمو گناد نگهداری  غیراشباعچرب  اسیدهایدر مقایسه با  اما شوندمیبرای انرژی مصرف. 

 به 80/0و در فصل زمستان  34/1، در فصل پاییز 01/1، در فصل تابستان 78/1در فصل بهار  n-3/n-6اسیدهای چرب  در مطالعه حاضر نسبت

، 82/3در فصل بهار  عضله ماهی حمری n-3/n-6نسبت . آمد دست بهزمستان  فصل میزان در فصل بهار و کمترین میزان در بیشترین .آمد دست

در  عضله ماهی بنی n-3/n-6نسبت  (.1391جواهری بابلی، ) آمد دست به 11/4و در فصل زمستان  48/0، در فصل پاییز 09/1در فصل تابستان 

 n-3/n-6 نسبت (.1394جواهری بابلی، ) آمد دست به 67/0و در فصل زمستان  72/0، در فصل پاییز 96/0، در فصل تابستان 99/0فصل بهار 

(. افزایش این نسبت در رژیم غذایی Piggot and Tocher, 1990) استماهی  هایروغن ایتغذیهبرای ارزیابی ارزش نسبی  شاخص مناسبی

 ، نسبتWHO نظر طبق بر (.Kinsella et al., 1990) کندمیکمک  کاهش چربی پلاسما وسیلهبهلبی ق هایبیماریان به جلوگیری از انس

n-3/n-6  شودمیقلبی  هایبیماریو باعث پیشرفت  استاز این میزان برای سلامت مضر  ترپایینکمتر باشد و  2/0نبایستی از (Simopoulos, 

 36/1و در فصل زمستان  84/0، در فصل پاییز 63/0، در فصل تابستان 52/0فصل بهار  در p/s اسیدهای چرب در مطالعه حاضر نسبت(. 2003

 دست به 76/0و در فصل زمستان  61/1، در فصل پاییز 04/1، در فصل تابستان 25/1در فصل بهار ماهیچه ماهی بنی  p/sنسبت  .آمد دست به
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 شدهتوصیهای ماهی است. حداقل میزان شاخص کلیدی و مهم برای بررسی ارزش تغذیه PUFA/SFA نسبت .(1394 جواهری بابلی،) آمد

 .هستدر تمامی فصول بالاتر ( مقدار این شاخص HMSO, 1994) هست 45/0برابر  PUFA/SFA نسبت

 داریمعنیکه با فصول دیگر اختلاف  آمد دست بهبهار  در فصل در بافت ماهیچه 3 امگا غیراشباعبالاترین میزان اسید چرب  درمجموع

 ماهی نشان داده شد. بافت ماهیچه ماهی تولیدمثلدر دوره  با یک پیوند دوگانه اشباعاسیدهای چرب غیر ا  زاییانرژینقش  همچنین نداشت.

 انسان مناسب بود. در تغذیه 6 امگابه  3 امگا شاخص با توجه به گطان

 

 سپاسگزاری

قدردانی  وسیلهبدیناست که  شدهتأمینپژوهش و فناوری دانشگاه آزاد اسلامی واحد اهواز  الی طرح پژوهشی حاضر، توسط حوزهکلیه اعتبار م

 .شودمی

 

 منابع
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