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  1چکیده

فرآیندهاي حرارتی موجب تغییر در  کنند.می ایفا هاانسان سلامت حفظ در مهمی نقش هاچربی  
هدف از این مطالعه بررسی شود. ارزش غذایی و همچنین تغییر در پروفیل اسیدهاي چرب ماهی می

باشد. جهت انجام این بر ترکیبات شیمیایی و پروفیل اسیدهاي چرب ماهی شعري میسرخ کردن  اثر
به  در کنار یخ وکیلوگرم ماهی شعري معمولی از بازار شهرستان بهبهان خریداري شده  10طرح 

صورت تازه و مابقی آن پس  بهمقداري از فیله ماهی  .آزمایشگاه دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء منتقل شد
گیري ترکیبات شیمیایی و پروفیل اسیدهاي چرب  اندازهاز انجام فرآوري به روش سرخ کردن جهت 

و آنالیز پروفیل اسیدهاي چرب  رطوبت و آنالیز پروتئین، چربی، خاکستر. مورد استفاده قرار گرفت
 هاي حرارت دیدهاز کاهش درصد رطوبت در نمونه دست آمده بیانگر به نتایج .شد انجامنمونه، 

داري در محتواي ها افزایش معنیکردن فیلهبود. سرخ )09/7±16/0( نسبت به نمونه خام )15/0±65/2(
دست  بهرا نسبت به نمونه خام نشان داد. عدد پراکسید  )04/5±26/0( و خاکستر )0/17±94/0چربی (

داري را نشان نداد. اسیدهاي چرب اشباع طی فرآیند ها صفر بود و اختلاف معنیآمده در تمامی نمونه
نیز افزایش   HUFAو PUFAسرخ کردن افزایش یافت. اسیدهاي چرب غیراشباع بلند زنجیره 

                                                             
 مسئول مکاتبه:*
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مثبتی بر ثیر أتفرآیند سرخ کردن  کهگیري نمود  نتیجهتوان میلی طور ک هب چشمگیري نشان داد.
 ترکیبات تقریبی و پروفیل اسیدهاي چرب ماهی شعري دارد.

  
ترکیبات تقریبی،  ، سرخ کردن،(Lethrinus nebulosus)معمولی  ماهی شعري کلیدي:هاي واژه

 پروفیل اسیدهاي چرب

  
 مقدمه

اي بسیار  تغذیهباشد که از ارزش  میلازم در برنامه غذایی  وماهی یک ماده غذایی بسیار مفید   
 مقدار بودن بر دارا وهعلا اي،تغذیه ارزش لحاظ از آبزیان خصوصیت ترینبالایی برخوردار است. مهم

 .هاستآن بافت در موجود چربی در غیراشباع اسیدهاي چرب فراوان حضور پروتئین، توجهی قابل
 EPAو  DHA همچون 3علت دارا بودن درصد بالایی از اسیدهاي چرب غیراشباع امگا  بهامروزه 

حسب بر .)1999 وواستین و همکاران،(پ مردم در سرتاسر جهان توجه خاصی به غذاهاي دریایی دارند
هاي ترین روشحرارت دادن یکی از مهمهاي مصرف گوناگونی دارد.  هاي مختلف، ماهی روش ذائقه

آوري مواد غذایی است. از حرارت براي پختن غذا، افزایش طعم و مزه، متداول در فرآیند عمل
بانگار، ( کنندنگهداري محصول استفاده میهاي بیماریزا و افزایش عمر غیرفعال کردن میکروارگانیسم

هاي منجر به فساد گرچه فرآیند پخت باعث بهبود کیفیت خوراکی و کاهش یا توقف فعالیتا. )1998
در  .دلیل بروز تغییرات کیفی کاربرد آن براي اهداف مختلف باید مورد بررسی قرار گیرد بهشود اما، می

دهد که نوع و میزان آن به شیوه پخت و ییرات فیزیکوشیمیایی رخ میها و تغفرآیند پخت ماهی واکنش
هاي براي پخت ماهیان از شیوه معمولاً. )1983(گال و همکاران،  محتواي چربی فیله خام بستگی دارد

هاي گود و کباب کردن)،  تابهحرارت خشک (سرخ کردن در ماهی تابه معمولی و سرخ کردن در ماهی 
هاي پخت با شعله ملایم)  شیوه(آب پز کردن و بخار پز کردن) و با روش ترکیبی ( طوبحرارت مر
هاي  روشدر کشور ما ایران نیز جهت پخت ماهیان بیشتر از  ).1994(روسورسن،  گردداستفاده می

هاي ونپز کردن و همچنین آسرخ کردن در ماهی تابه معمولی، کباب کردن، قلیه ماهی، آب پز و بخار
ها و وسیله شکستن پروتئین به). فرآیند حرارتی 2011 آبادي، رحیمپور  زکیشود (مایکروویو استفاده می

اي دهد. حرارت تا اندازه میتر قابل هضم هستند، قابلیت هضم غذا را افزایش هایی که کمکربوهیدرات
شود کند و باعث میهاي سلول را نرم میلاتینه و دیوارهکند، نشاسته را ژها را دناتوره میپروتئین
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). سرخ کردن از جمله 2009 (جنت علیپور و همکاران، هاي هضم کننده بهتر به غذا دست یابندآنزیم
باشد که با انتقال گرما همراه است.  میسازي مواد غذایی   آمادههاي متداول و معمول جهت روش

خصوصیات  عبارت از ها ترین آن  مهماز فاکتورهاي مختلفی است که ثر أمتخ شده کیفیت غذاي سر
 چربی میزان .باشد می ساختمان هندسی محصول، مدت زمان و درجه حرارت فرآیند پخت فیزیکی و

بیشترین تغییرات در یکی از عواملی که متحمل اولیه است.  شیمیایی ترکیب در مهمی عامل ها،نمونه
تواند با نوع چربی موجود در ماده غذایی است که شدت تغییرات آن می ،شود میآوري طول عمل

حرکت آب و چربی و همچنین  ).2011 کار رفته تعیین شود (جنت علیپور و همکاران، بهروش پخت 
(اوروزواري و همکاران،  بستگی دارددهی  حرارتتغییرات ایجاد شده در غلظت به دما و طول مدت 

دمان، ؛ 2010 مسلمی و همکاران،( هاهیدرولیز چربی و اکسیداسیون در فراورده رطوبت میزان .)2006
 اکسیداسیوندارد.  ثیرأت نیز ها  میکروارگانیسمرشد  سرعت و فراورده میکروبی بار روي و )1990

شدن  دناتوره باعث دارند انجماد طی ماهی هاي فراوردهدر  تندي توسعه در که اثري بر علاوه ها بیچر
 گیرياندازه بنابراین، ).2008(اورك و همکاران،  .شودمی فراورده بافت نتیجه، تخریب در و ها پروتئین

 ضروريبافت  تخریب در لیپیدها با مشارکت و فراورده بافت اثر در علت  به فراورده اولیه پروتئین میزان
چربی موجود در ماده  ،شود میآوري یکی از عواملی که متحمل بیشترین تغییرات در طول عمل است.

کار رفته تعیین شود (جنت علیپور و  بهتواند با نوع روش پخت غذایی است که شدت تغییرات آن می
). میزان چربی و ترکیبات اسیدهاي چرب طی فرآیند سرخ کردن نسبت به دیگر 2011 ان،همکار
ها و تغییرات فیزیکوشیمیایی ایجاد  واکنش .)2010 لارسن و همکاران،( هاي پختن بیشتر بودروش

خام شده در فیله ماهی در حین فرآیند پخت تا حدود زیادي به شیوه پخت و محتواي چربی فیله 
  . )1983 (گال و همکاران،ماهی بستگی دارد 

اي است غیرمهاجر گونه Lethrinidae از خانواده (Lethrinus nebulosus) معمولی ماهی شعري  
ویژه در مناطق  بهکه در تمام سواحل جنوبی ایران پراکنش دارد. این ماهی در سواحل ایرانی و 

شود، هرچند توسط گرگور، تورهاي گوشگیر و اصی صید میهاي اختصتوسط رشته قلاباي  صخره
هاي جنوبی کشور از جمله استان هاي اقتصادي آبباشد. ماهی شعري از گونهترال نیز قابل صید می

و نام فارسی آن  Shaary، نام عربی آن Spangled emperorگونه  اینباشد. نام مترادف  میهرمزگان 
هاي فوق و با توجه به میزان بالاي صید این ماهی در بین بر اساس ویژگیباشد. شعري معمولی می
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دیگر ماهیان خلیج فارس و بازارپسندي بالاي آن در بین ساکنین جنوب کشور چگونگی حفظ کیفیت، 
  ).2008 نژاد، وهاب( شناسایی ارزش غذایی و اصول فرآوري آن از اهمیت بسزایی برخوردار است

هاي دریایی در طی فرآیندهاي مختلف تغییرات قابل توجهی به حساسیت بالاي فرآورده با توجه  
هاي خوراکی این آید، تغییراتی که در نهایت بر ویژگیوجود می بهها  در میزان مواد مغذي آن

ند تا از کمستقیم دارد. آگاهی از چگونگی ایجاد این تغییرات این امکان را فراهم میثیر أتمحصولات 
 انداخته شوند و سرانجام محصولی با کیفیت مطلوب مصرف شود.خیر أتها جلوگیري و یا به بروز آن

  هاي خام و سرخ شده ماهی شعري معمولی بود.اي فیلهبررسی، ارزیابی ارزش تغذیه اینهدف از 
  

  ها روشمواد و 
الانبیاء بهبهان انجام شد.  خاتمگروه شیلات دانشگاه صنعتی  در 1394در زمستان سال این پژوهش   
صورت تصادفی از بازار شهرستان بهبهان واقع در استان خوزستان با  بهکیلوگرم ماهی شعري  15

هاي ماهی پس از جداسازي فلس، سرزنی و خریداري گردید. نمونه گرم 625±216 میانگین وزنی
شدند. فرآیند سرخ کردن به روش سنتی در داخل سازي  آمادهشو شده و شست ،و احشا تخلیه امعا

-TES  مدل  تماسی  ترمومتر وسیله هدما ب گیري اندازه با و دقیقه 5/3مدت  به آفتابگردانروغن مایع 

رکز فیله سرخ دماي م .گراد انجام شددرجه سانتی 220در دماي  تایوان TES  کمپانی ساخت 1314
بعد از انجام فرآیند پخت، پوست و  ).2008(جسیلی و همکاران،  گراد بود سانتیدرجه  120 شده

صورت جداگانه با چرخ گوشت هموژن گردید. آنگاه نمونه تازه و  بهاستخوان ماهی جدا شده و 
 و پروفیل اسیدهاي چرب به، عدد پراکسید گیري ترکیبات تقریبیشده جهت اندازهآوري  عمل

 2005(ها از روش استاندارد جهت انجام تجزیه تقریبی بیوشیمیایی نمونهآزمایشگاه انتقال داده شد. 

AOAC, ( نظر  موردتقریبی استفاده شد. کلیه آزمایشات در سه تکرار صورت پذیرفت. ترکیبات
ترکیبات شیمیایی، فیله ماهیان را  آنالیز براي رطوبت، چربی خام، پروتئین خام و خاکستر خام بود.

ساعت  24مدت  بهگراد  سانتیدرجه  105چرخ و مخلوط همگنی از آن تهیه کرده، نمونه را در دماي 
سپس نمونه حاصل توسط  ،در آون قرار داده شد تا رطوبت میان بافتی فیله حذف و خشک شود

آزمایشگاه مرکزي دامپزشکی  شیمیایی به تجزیه هتآسیاب برقی پودر گردید و نمونه پودر شده ج
گرم از نمونه پودر شده در آون با  10درصد رطوبت از طریق خشک کردن . واقع در اهواز منتقل شد

. ) ,2005AOAC(ساعت تا رسیدن به وزن ثابت تعیین شد  24مدت  بهگراد درجه سانتی 105دماي 
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دقیقه آن را در دسیکاتور قرار داده تا خنک شود.   30مدت  بهآون بعد از خارج کردن بوته چینی از 
نمونه باقی مانده را وزن کرده، اختلاف وزن نمونه اولیه با وزن خشک بیانگر میزان رطوبت باقی مانده 

  است:
  وزن اولیه نمونه (گرم))]= درصد رطوبت –* (وزن ثانویه نمونه (گرم) 100وزن اولیه نمونه (گرم) / [

  
گرم از نمونه همگن شده را در ارلن  5منظور  این بهمیزان چربی کل به روش سوکسله تعیین شد.   

لیتر آب مقطر به آن اضافه کرده و به آن حرارت داده میلی 6غلیظ و  HCIلیتر  میلی 35مایر ریخته، 
همراه مواد فیلتر شده بر روي  بهشود. محتواي ارلن را از کاغذ صافی گذرانده و سپس کاغذ صافی می

شود. جهت خشک کردن کاغذ صافی، آن را درون آون قرار داده و در آن، با آب داغ شستشو داده می
گردد. بعد از خنک شدن، در کارتوش استخراج قرار داده شده و چربی نمونه با دسیکاتور خنک می

شود. در نهایت بالن استخراج از میاستخراج  Soxtecاستفاده از حلال اتر دوپترول توسط دستگاه 
مانده حلال با حمام آب تبخیر شد. سپس جهت خشک شدن بالن تا دستگاه جدا گردیده و باقی

رسیدن به وزن نهایی آن را در آون قرار داده، بعد از سرد شدن در دسیکاتور، مقدار چربی تام نمونه 
  گردد.فرمول زیر تعیین می دست خواهد آمد. درصد چربی نمونه با استفاده از به

وزن ثانویه بالن)] = درصد چربی –وزن نمونه / [ * (وزن اولیه بالن   
  

گرم از نمونه  1انجام شد.  Kjeldthermو با استفاده از دستگاه  سنجش پروتئین به روش کجلدال   
در تیوپ مخصوص قرار  گرم کاتالیزور 8لیتراسید سولفوریک غلیظ و  میلی 20همراه  بههمگن شده را 

دقیقه در دماي  45درجه و  250 دقیقه در دماي 30مدت  بههضم کجلدال منتقل شد.  دستگاهداده و به 
لیتر  میلی 80درجه سلسیوس هضم صورت گرفت. سپس نمونه را در دستگاه تقطیر قرار داده شد.  410

شود. بخارات حاصل از  میصورت خودکار به نمونه افزوده  به ددرص 32لیتر سود  میلی 80آب مقطر و 
نرمال  HCL 1/0و چند قطره معرف وارد شد و در پایان  درصد 2تقطیر در ظرف حاوي اسیدبوریک 

 25/6دست آمده در  بهتیتر گردید. میزان نیتروژن نمونه از طریق فرمول زیر محاسبه و با ضرب عدد 
  مونه تعیین خواهد شد.میزان پروتئین ن

مصرفی  = درصد نیتروژن HCL * حجم 4007/1* 1/0    
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گرم از نمونه را در بوته چینی ریخته و  10وسیله کوره الکتریکی تعیین شد  بهمقدار خاکستر نمونه   
درجه سلسیوس قرار داده، هنگامی که به رنگ خاکستري روشن  500- 550در کوره الکتریکی با دماي 

  باشد.مانده در بوته چینی بیانگر مقدار خاکستر نمونه می را از کوره خارج کردیم. مواد باقی درآمد آن
وزن ثانویه بوته)]= درصد خاکستر -* (وزن اولیه بوته100وزن نمونه / [  

    

صورت منجمد به آزمایشگاه تغذیه دام  بهگیري پروفیل اسیدهاي چرب، فیله ماهی را جهت اندازه  
انجام شد.  )1993( مورفربیت مدرس فرستاده شد. آنالیز اسیدهاي چرب نمونه، به روش دانشگاه ت

تعیین  (GC unit, Unicam 4600, USA) نوع و غلظت اسیدهاي چرب با دستگاه گازکروماتوگرافی
میکرو متر  22/0متر در  30شد. دستگاه مجهز به آشکارساز، یونیزه کننده شعله و ستون مویین با ابعاد 

عنوان گاز حامل استفاده شد. دماي آون و ستون دستگاه مطابق برنامه  بهبود و از گاز هلیوم  25/0 در
دقیقه بود.  5مدت  بهدرجه سلسیوس  140این صورت تنظیم شده بود که زمان اولیه  بهدمایی داده شده 

سلسیوس رسید و تا درجه  200به  180درجه سلسیوس و سپس از  180دقیقه دما به  9طی مدت 
درجه سلسیوس،  300دقیقه بود. دماي آشکارساز  25ماند. کل زمان شناسیایی  باقیپایان کار در این دما 

  بود. 70BPXدرجه سلسیوس و فشار سر ستون  250دماي محل تزریق 
ک به ها، فیله ماهیان پس از دوره انجماد در کنار یخ خشگیري عدد پراکسید نمونهجهت اندازه  

ریخته و به هر  لیتر میلی 500گرم از نمونه را درون ارلن  50آزمایشگاه دامپزشکی اهواز فرستاده شد. 
ها روي شیکر   ارلنکلروفرم اضافه گردید. براي انجام عمل استخراج،  لیتر میلی 200یک از ظروف 

صاف کرده و محلول زیر صافی به  ها راساعت تکان داده شدند. سپس محتواي ارلن 2مدت  به
ها به تبخیرکننده چرخان منتقل و پس از اي منتقل شد. جهت تبخیر حلال نمونه سمبادههاي در  ارلن

) 2005گیري پراکسید طبق روش ( اندازهمنظور  بهتبخیر حلال، وزن روغن باقیمانده در ارلن تعیین شد. 
AOAC لیتر مخلوط اسید استیک کلروفرم حل شده و به، به مخلوط   میلی 30 روغن استخراجی در
مدت یک دقیقه به شدت تکان داده شد  بهلیتر یدور پتاسیم اشباع اضافه و مخلوط  میلی 5/0حاصل 

)2005AOAC,  ( لیترآب مقر به مخلوط اضافه شد. پس از اختلاط کامل، مخلوط با  میلی 30سپس
معرف نشاسته  5/0نرمال ت ظهور رنگ زرد روشن تیتر شد. سپس  01/0ل تیوسولفات سدیم محلو

به مخلوط اضافه شد و رنگ مخلوط به آبی تیره تبدیل شد. عمل تیتراسیون تا حذف رنگ آبی و  01/0
  .ظهور رنگ روشن ادامه یافت
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و آزمون  SPSSافزار نرم استفاده از بتدا باها امنظور آنالیز آماري داده به :آماريزیه و تحلیل تج
Kolmogorov-Smirnov ها مشخص شد و سپس با استفاده از آزمون نرمال بودن پراکنش داده
(One – way ANOVA)  وجود یا عدم وجود اختلاف بین تیمارها مورد بررسی قرار گرفت و پس

دار بودن درصد براي بررسی معنی 95ن دار، از آزمون دانکن در سطح اطمینااز مشاهده اختلاف معنی
  استفاده شد.  Excelافزار نرمجهت رسم نمودارها نیز از  اختلاف بین تیمارها استفاده گردید.

  
  نتایج

 اسید نوع هر به تفکیک فرآیند سرخ کردنچرب ماهی شعري طی  تغییرات اسیدهاي 1 جدول در  

تایج حاصل از این آزمایش نشان داد که پروفیل ناست.  شده داده نشان کدام هر غلظت میزان با
دست آمده از این مطالعه  بهشود. نتایج  میفرآیند پخت دستخوش تغییرات ثیر أتاسیدهاي چرب تحت 

چنین نشان داد که میزان اسیدهاي چرب اشباع در نمونه سرخ شده نسبت به نمونه خام افزایش  هم
یراشباع با یک پیوند دوگانه در نمونه خام بالاترین مقدار را نشان داد ولی یافته است. اسیدهاي چرب غ
غیراشباع مورد ارزیابی دراین مطالعه، بالاترین  بین اسیدهاي چرب مونو در طی پخت کاهش یافت. از

درصد در نمونه خام بود. میزان اسیدهاي چرب  57/23با  (C18:1c)اسید  اولئیکدرصد متعلق به 
هاي مختلف پخت در نمونه سرخ شده با اعمال روش C22:1 و C17:1وغیراشباع به غیر از مون

اشباع با چند پیوند دوگانه در فیله ماهی سرخ شده نسبت به نمونه  غیراسیدهاي چرب  .کاهش یافت
رب خام بالاتر بود بر اساس نتایج حاصل از این تحقیق فرآیند سرخ شدن موجب افزایش اسیدهاي چ

و  3-فیله ماهی شعري گردید. در بررسی حاضر اسیدهاي چرب امگا (HUFA)غیراشباع بلند زنجیره 
با  6-به امگا 3-هاي سرخ شده افزایش یافته است. نسبت بین اسیدهاي چرب امگا نمونهدر  6-امگا

ام افزایش هاي سرخ شده نسبت به نمونه خ نمونهدر  DHA/EPAاعمال پخت کاهش، اما نسبت 
  چشمگیري نشان داد. 
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 طوري که از به یافتکاهش  فرآیند سرخ کردندست آمده نشان داد که میزان رطوبت طی  بهنتایج   
هاي سرخ  نمونهپروتئین درصد در نمونه سرخ شده رسید. میزان  65/2درصد در نمونه خام به  09/7

 ها نیز نمونهدرصد چربی داري نشان داد.  معنیدرصد در مقایسه با نمونه خام کاهش  64/72با شده 
را نشان میزان چربی  بالاترینخ شده اي که فیله ماهی سرتغییر کرد به گونه سرخ کردن يفراور طی

 داري نشان داد. ها اختلاف معنی نمونهنمونه سرخ شده نسبت به دیگر  ،ز لحاظ درصد خاکسترداد. ا

میزان هر دو نمونه خام و سرخ شده داري را نشان نداد و در عدد پراکسید هیچگونه اختلاف معنی  
  آن صفر گزارش شد.

  
  بحث 

گردد که هاي مختلف دستخوش تغییراتی میی ماهی طی فرآیند پخت به روشترکیبات شیمیای  
. باشد میاین موضوع جهت حفظ و بهبود ارزش غذایی محصولات تولیدي بسیار حائز اهمیت  بهتوجه 

در مطالعه حاضر نیز تغییرات چشمگیري در ترکیبات تقریبی فیله ماهی شعري طی فرآیند سرخ شدن 
هاي گوشت ماهی طی فرآیند پخت دناتوره شده و تجمع مونه خام مشاهده شد. پروتئیننسبت به ن

هاي اکتین، میوزین و کلاژن و در  رشتههاي پروتئین به یکدیگر و انقباض  مولکولها سبب اتصال آن
دي بین هاي جدیشود که طی آن واکنش میهاي آب گریز در سطح پروتئین نتیجه ظاهر شدن گروه

دهد که به متراکم شدن ساختمان پروتئین منجر خواهد شد. بنابراین آبی  میهاي پروتئین رخ مولکول
. در این )2007(استرت و همکاران، شود باعث کاهش رطوبت فیله خواهد شد  میکه از عضله خارج 

اري نشان داد که این دهاي سرخ شده نسبت به نمونه خام کاهش معنیتحقیق نیز درصد رطوبت نمونه
کاهش رطوبت خود منجر به افزایش سایر ترکیبات شیمیایی خواهد شد که مقدار آن به روش پخت 

روش متفاوت  5ثیر أت) به 2004و همکاران ( گوکولو ).1977(پیرسون وداتسون،  نمونه بستگی دارد
پخت شامل هاي  روشکمان پرداختند. آلاي رنگین قزلپخت بر ترکیبات شیمیایی و مواد معدنی ماهی 

مایکروویو، سرخ کردن، آب پز، کبابی و فر بود. نتایج مطالعه ایشان حاکی از کاهش میزان رطوبت در 
تایج مطالعه حاضر دست آمد که با ن بهتیمار سرخ شده بود و بالاترین میزان رطوبت نیز در نمونه خام 

دار درصد چربی طی فرآیند سرخ افزایش معنی پژوهش بیانگر از این نتایج حاصله .همخوانی دارد
تواند در ارتباط با جذب روغن بود. افزایش چربی می مشابهکردن بود که با مطالعات دیگر محققین 

وهمکاران، (وبر  علت نفوذ روغن به درون غذا بعد از خروج آب توسط بخار باشد بهآوري طی عمل
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هاي پخت بر کیفیت فیله که در ارتباط با اثر روش )2009چوبرت و باکوناد ( طی مطالعات ).2008
کمان صورت گرفت مشخص شد که، طی فرآیند پخت میزان چربی موجود در آلاي رنگین قزلماهی 

کند. در مییید أتیابد که این موضوع ارتباط معکوس بین مقادیر آب و چربی را نمونه افزایش می
کمان صورت گرفته نیز مشخص شد آلاي رنگین قزلبررسی دیگري که در ارتباط با اثر پخت بر ماهی 
و  گوکوگلو( هاي مختلف افزایش چشمگیري داشتکه درصد چربی فیله ماهی پس از پخت به روش

که این امر سبب ایجاد . در جریان سرخ کردن ماهی رطوبت ماده غذایی تبخیر شده )2004همکاران، 
مونیز و  -(سانچز شودمنافذي در ماده غذایی گردیده و موجب جذب فیزیکی روغن از محیط می

آبادي و همکاران  رحیمپور  زکی. مشابه این نتایج در مطالعه )2008باکار و همکاران،  ؛1992همکازان، 
عمده در خلال سرخ کردن فیش فینگرهاي ماهی  ) مشاهده شد که طبق مطالعه ایشان تغییر2011(

 )2003( . ساگی و داناباشددار محتواي چربی میکپور معمولی در روغن آفتابگردان مایع افزایش معنی
بیشتري در افزایش درصد ثیر أتهاي پخت نیز اعلام کردند که فرآیند سرخ کردن نسبت به سایر روش

این نتیجه رسیدند که روغن افزوده شده به  به) 1993( آگرن وهانین .چربی در نمونه حرارت دیده دارد
طور عمده تعیین کننده محتواي چربی ماهیان کوچک و لاغر است.  بهنمونه در طی فرآیند سرخ کردن 

هاي سرخ شده میزان اسیدهاي چرب مونوغیراشباع کاهش و میزان در بررسی حاضر در نمونه
دست آمده در این تحقیق در راستا با  بهنتایج که غیراشباع مرکب افزایش یافت اسیدهاي چرب اشباع و 

هاي پخت کاهش ) اعمال روش2011نتایج دیگر محققان بود. طبق مطالعه قیومی جونیانی و همکاران (
 غیراشباع و افزایش میزان اسیدهاي چرب غیراشباع مرکب در فیله ماهی تیلاپیاياسیدهاي چرب مونو

نیل را در پی داشت، این درحالی است که میزان اسیدهاي چرب اشباع در نمونه سرخ شده افزایش 
دست آمده از این تحقیق  بهمتعلق به نمونه سرخ شده بود که با نتایج  EPAیافته بود. بیشترین میزان 

که با نتایج در نمونه سرخ شده بالاترین مقدار را نشان داد  DHAمطابقت داشت. همچنین میزان 
دلیل ناپایداري پیوندهاي غیراشباع مرکب نسبت  ههاي پخت بمطالعه مذکور هماهنگ بود. اعمال روش

تواند باعث افزایش میزان اسیدهاي چرب غیراشباع مرکب گردد که این امر سبب به پیوندهاي اشباع می
هاي مختلف روي طبخ به شیوهثیر أت). 2011(قیومی جونیانی،  گرددبدطعمی و بدبویی غذا نیز می

نیز  (Scomberomorous commerson) محتواي چربی کل و ترکیب اسیدهاي چرب در ماهی شیر
بررسی گردید و بیان شد که نسبت بین اسیدهاي  2011 آبادي و همکاران در سال رحیمپور  زکیتوسط 

عنوان  بهه فیله خام کاهش یافته است. این نسبت فیله سرخ شده نسبت ب 6-به امگا 3-چرب امگا
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اي استفاده طور مقایسه هشاخصی براي بررسی ارزش غذایی نسبی روغن ماهی در ماهیان مختلف ب
دست آمده  به. مشخصات اسیدهاي چرب در این مطالعه با نتایج )1990(پیگوت و توکر،  گرددمی

  ) مشابه بود. 2009(ن و همکارا اجاق ) و2008( و مو ووتوسط 
دهی در جریان پروسه پخت سبب انجام تغییراتی نظیر اکسیده شدن چربی در ماده غذایی  حرارت  
. در این تحقیق هیچگونه اختلاف )2005ساغیر و همکاران،  ؛1990(فوگرتی و فورد،  گردد می

سه با نمونه خام مشاهده نشد که با نتایج حاصل از هاي پخته در مقایبین عدد پراکسید نمونهداري  معنی
  . مشابه بود) 2011آبادي و همکاران ( رحیمپور  زکیمطالعه 

  

   گیري نتیجه
سرخ کردن اثر مثبتی بر ترکیبات  توان نتیجه گرفت که اعمال روشدر مجموع این تحقیق می  

فرآیند سرخ شدن باعث اي که  گونهبه  ی شعري داردشیمیایی و پروفیل اسیدهاي چرب فیله ماه
آوري میزان در طی عمل . همچنینشدشعري فیله ماهی  و کاهش درصد رطوبت افزایش میزان چربی

 ها افزایشنمونه 6- و امگا 3-بلند زنجیره و درصد اسیدهاي چرب امگااسیدهاي چرب غیراشباع 
  چشمگیري نشان داد. 

  

  سپاسگزاري
خصوص پرسنل   بهالانبیاء بهبهان ی مسئولین و کارشناسان محترم دانشگاه صنعتی خاتماز تمام  

محترم دانشکده منابع طبیعی و گروه شیلات که ما را در انجام این پروژه حمایت کردند، کمال تشکر و 
  .نماییمقدردانی را می
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