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Proximate composition of fish generally includes water, protein, fat and 

ash, which is different among species of fish and determines the nutritional 

value of fish. In the present study, the approximate composition of edible 
fish muscle supplied to Chabahar fish market including moisture, protein, 

fat and ash respectively by drying, Kjeldhal, Soxhlet and burning 

procedure using AOAC method and also analysis of amino acids by  

HPLC device were measured. For this purpose, 30 fish samples from  

10 species including Acanthopagrus latus, Auxis thazard, Scomberoides 

commersonnianus, Rastrelliger kanagurta, Alepes djedbada, Otolithes 

ruber, Sphyraena jello, Lutjanus johnii, Pomadasys kakkan and Sardinella 

gibbosa were purchased and transported to the laboratory. The results 

showed that the amount of moisture, protein and ash among the different 

fish species investigated did not show a statistically significant difference 

(P>0.05), but the amount of fat in the fish species of Auxis thazard, 
Rastrelliger kanagurta and Sardinella gibbosa it was significantly higher 

than other species (P<0.05). According to the results obtained, among the 

investigated fishes, Pomadasys kakkan had the highest amount of moisture 

and protein and the lowest amount of ash, also Auxis thazard had the 

highest amount of fat and Lutjanus johnii had the lowest amount of fat.  

The lowest amount of moisture and protein was related to Sardinella 

gibbosa and the highest amount of ash was related to Scomberoides 

commersonnianus. The highest amount of amino acids was related to 

Pomadasys kakkan and the lowest was related to Sardinella gibbosa fish, 

and in terms of total essential and non-essential amino acids, there was a 

significant difference in these two species (P<0.05). In total, the results of 

the present study showed that the fish offered to Chabahar fish market have 
suitable nutritional value. 
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 های کلیدی:  واژه

 ارزش غذایي، 

 بازار ماهي، 

 ترکیبات بیوشیمیایي، 

 ،  چابهار

    ماهیان خوراکي

 

های ترکیبات تقریبي در ماهي شامل آب، پروتئین، چربي و خاکستر است که در گونه

باشند. در مطالعه حاضر کننده ارزش غذایي ماهي مي مختلف ماهیان متفاوت بوده و تعیین

فروشان چابهار شامل رطوبت،  ماهيترکیبات تقریبي عضله ماهیان خوراکي عرضه شده به بازار 

ترتیب با روش خشک کردن، کجلدال، سوکسله و سوزاندن با  پروتئین، چربي و خاکستر به

  HPLCوسیله دستگاه  چنین آنالیز اسیدهای آمینه به و هم AOACاستفاده از روش 

 گونه شامل شانک  10عدد ماهي از  30برای این منظور مورد سنجش قرار گرفتند. 

(، سارم دهان بزرگ Auxis thazard(، بچه زرده )Acanthopagrus latusزردباله )

(commersonnianus Scomberoides( طلال ،)kanagurta Rastrelliger گیش میگویي ،)

(Alepes djedbada( شوریده ،)Otolithes ruber( کوتر دم زرد ،)Sphyraena jello ،)

( و ساردین Pomadasys kakkanگسر معمولي )(، سنLutjanus johniiسرخوی معمولي )

نتایج نشان داد که ( خریداری و به آزمایشگاه منتقل شدند. Sardinella gibbosaپهلو طلایي )

های مختلف ماهیان مورد بررسي تفاوت میزان رطوبت، پروتئین و خاکستر در بین گونه

ماهیان بچه زرده، طلال و ساردین های (، اما میزان چربي در گونه<05/0Pمعناداری نشان نداد )

بر اساس نتایج (. >05/0Pتر بود ) طور معناداری بیش ها بهپهلو طلایي نسبت به سایر گونه

ترین میزان رطوبت  دست آمده در بین ماهیان مورد بررسي، ماهي سنگسر معمولي دارای بیش هب

ترین میزان چربي و  بیش چنین ماهي بچه زرده ترین میزان خاکستر بود، هم و پروتئین و کم

ترین میزان رطوبت و پروتئین مربوط به  ترین میزان چربي را داشت. کم سرخوی معمولي کم
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ترین میزان خاکستر مربوط به ماهي سارم دهان بزرگ بود.  ماهي ساردین پهلو طلایي و بیش

به ماهي ترین مربوط  ترین میزان اسیدهای آمینه مربوط به ماهي سنگسر معمولي و کم بیش

ساردین پهلوطلایي بود که از نظر مجموع اسیدهای آمینه ضروری و غیرضروری نیز در این دو 

در مجموع نتایج مطالعه حاضر نشان داد (. >05/0Pگونه تفاوت معناداری وجود داشته است )

 فروشان چابهار از ارزش غذایي مناسبي برخوردار هستند. که ماهیان عرضه شده به بازار ماهي
 

ای ارزش غذایی، ترکیب و مقدار اسیدهای آمینه در برخی از  مقایسه بررسی (.1403) سلیم ،شریفیان ،بیتا، سراج ،نیا، یاسر ساجدیاستناد: 

 .225-238(، 3) 13، برداری و پرورش آبزیان نشریه بهره. ماهیان خوراکی عرضه شده به بازار ماهی چابهار

                      DOI: 10.22069/japu.2024.22074.1844 
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 مقدمه

تولیدات اقتصادی مهم ماهي و سایر آبزیان از 

از نظر باشند.  بسیاری از کشورها از جمله ایران مي

دلیل داشتن مقادیر مناسب  ها بهماهيای ارزش تغذیه

ها )پروتئین، چربي و خاکستر( و درشت مغذی

ها و مواد معدني( اهمیت زیادی ها )ویتامین ریزمغذی

در رژیم غذایي انسان دارند، این مواد مغذی در تغذیه 

انسان ضروری بوده و ثابت شده است که در چندین 

(. یک وعده 2، 1عملکرد متابولیک نقش دارند )

غذایي ماهي، علاوه بر تامین مواد مغذی ضروری، 

توجهي اسیدهای چرب، اسیدهای  حاوی مقادیر قابل

ها و مواد معدني  یتامینترین و آمینه و برخي از مهم

عنوان منبع انرژی برای زندگي سالم عمل  است که به

غذای غني برای "عنوان  مي کند و گاهي اوقات به

(. ترکیب شیمیایي 4، 3شود )شناخته مي "مردم فقیر

تماد برای بیني قابل اع عنوان یک پیش گوشت ماهي به

کیفیت، ارزش غذایي، وضعیت فیزیولوژیکي و 

(. اجزای 5شود )زیستگاه ماهي در نظر گرفته مي

درصد  66-88اصلي ترکیبات شیمیایي ماهي شامل 

درصد مواد  2/1-5/1درصد پروتئین،  16-21آب، 

درصد  0-5/0درصد چربي و  2/0-25معدني، 

( 2012(. بگوم و همکاران )6، 2ت است )کربوهیدرا

درصد از ترکیبات شیمیایي  96-98گزارش نمودند که 

بدن ماهي را رطوبت، پروتئین، چربي و خاکستر 

عنوان ترکیب   دهد و ارزیابي این اجزاء بهتشکیل مي

کلي، دیده طور (. به8، 7شود ) تقریبي ماهي شناخته مي

پروتئیني ها و ترکیبات غیر که کربوهیدرات شده است

معمولاً در طي آنالیز ترکیبات تقریبي ماهي نادیده 

شوند، زیرا این ترکیبات درصد ناچیزی از  گرفته مي

(. ترکیبات 10، 9دهند )وزن تر ماهي را تشکیل مي

ارزش غذایي  کننده عنوان تعیین تقریبي گوشت ماهي به

توانند استانداردهای تجاری ماهي که برای ماهي مي

مقررات غذایي مورد نیاز است را ارائه دهند. بررسي 

میزان رطوبت، پروتئین، چربي و خاکستر ماهي برای 

از  گران پژوهشکنندگان، تولیدکنندگان و  مصرف

بر  های مختلف اهمیت زیادی دارد. علاوه دیدگاه

ای به درک  دانستن ارزش غذایي ماهي، چنین مطالعه

(. 11کند ) فرآوری و نگهداری بهتر آن نیز کمک مي

ویژه  هماهیان دریایي سرشار از انواع اسیدهای آمینه ب

نین، سیستئین، هیستیدین، لوسین، ایزولوسین، آرژ

متیونین، لیزین، فنیل آلانین، تریپتوفان، تیروزین و 

ها از نظر فیزیولوژیکي والین هستند که هر کدام از آن

های های زیستي بسیار متنوعي را در سلولفعالیت

سنجش و  رو، دانشاز این(، 12زنده به عهده دارند )

دهنده  مقایسه کامل پروفیل اسیدهای آمینه که تشکیل

ای برای عنوان پایه ساختار پروتئیني ماهي هستند به

(. 13ها کاملا سودمند است )تعیین ارزش غذایي آن

علاوه بر اهمیت ترکیب اسیدهای آمینه در ارزش 

کننده  ها تعیینغذایي یک منبع پروتئیني، ترکیب آن

(، 14خواص کاربردی یک ماده پروتئیني نیز است )

چنین از طریق سنجش ترکیبات تقریبي و پروفیل  هم

های توان به ارزش غذایي گونهاسیدهای آمینه مي

ای و عملکردی مختلف ماهي بر اساس مزایای تغذیه

دهد تا با مي کنندگان اجازه ها پي برد و به مصرفآن

ای خود تصمیمات بهتری توجه به نیازهای تغذیه

بگیرند. ترکیبات تقریبي ماهي شامل تعیین رطوبت، 

پروتئین، چربي و محتوای خاکستر است که حدود 

از کل اجزای بدن ماهي را تشکیل درصد  98-96

دهند. مطالعه این اجزا به ما درک روشني در  مي

در بازار (. 2دهد )ميارزیابي ارزش غذایي ماهیان 

های مختلفي از آبزیان فروشان چابهار گونه ماهي

شوند که شناخت این صورت صید روز عرضه مي هب

های ارزش غذایي دارای اهمیت بسیار ها از جنبه گونه

در پژوهش حاضر، ارزش باشد، بنابراین بالایي مي

آمینه تعدادی از  غذایي، ترکیب و مقدار اسیدهای

های ماهیان مهم و خوراکي عرضه شده به بازار گونه
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طور عمده در این منطقه  فروشان چابهار که به ماهي

 گیرند بررسي شد.مورد مصرف قرار مي

 

 ها مواد و روش
گونه ماهي از بازار  10برای انجام این مطالعه 

فروشان چابهار خریداری شد. انتخاب این  ماهي

صورت تصادفي و از بین ماهیاني که از نظر  ماهیان به

ظاهری تازه و سالم بودند، انجام شد. ماهیان مورد 

فروشان در  مطالعه پس از خریداری از بازار ماهي

صورت کامل و بدون  های یونولیتي بهداخل جعبه

پودر شده  های متناوبي از یختخلیه شکمي در لایه

اداره دامپزشکي به آزمایشگاه  قرار داده شده و سریعاً

تقل شدند. در زمان انجام شهرستان چابهار من

منظور خنک نگهداشتن محیط نگهداری  ، بهها آزمایش

ماهیان، یخ به میزان کافي در دسترس بوده و جایگزین 

چنین در کف جعبه یونولیتي  شد، هم شده مي یخ ذوب

نیز جهت خروج آب حاصل از ذوب یخ یک سوراخ 

های مورد مطالعه در این نهتعبیه شد. تعداد نمو

نمونه ماهي بودند که از هر  30در مجموع  پژوهش

عدد جهت بررسي کیفیت خریداری  3گونه ماهي 

های ماهیان خریداری شده شده بود. شناسایي گونه

پس از انتقال به آزمایشگاه با استفاده از کلید شناسایي 

 1های شناسایي شده در جدول انجام شد که گونه

 اند.شده آورده

 

 .فروشان چابهار های ماهیان شناسایی شده و مورد بررسی از بازار ماهی گونه -1جدول 

 اسم علمي اسم گونه نام خانواده

 Acanthopagrus latus شانک زرد باله شانک ماهیان

 Auxis thazard بچه زرده تون ماهیان

 Scomberoides  commersonnianus بزرگ سارم دهان گیش ماهیان

 Rastrelliger kanagurta طلال تون ماهیان

 Alepes djedbada گیش میگویي گیش ماهیان

 Otolithes ruber شوریده شوریده ماهیان

 Sphyraena jello کوتر ساده کوتر ماهیان

 Lutjanus johnii سرخوی معمولي سرخو ماهیان

 Pomadasys kakaan معموليسنگسر  سنگسر ماهیان

 Sardinella gibbosa ساردین پهلو طلایي ساردین ماهیان

 

 AOACمیزان رطوبت طبق روش استاندارد 

گرم از عضله چرخ  30(. 15گیری شد ) اندازه( 2002)

پلیت تمیز و خشک که وزن شده ماهي را در یک 

گیری شد وزن کرده و وزن آن  دازهقبلاً انخالي آن 

یادداشت شد. نیم ساعت قبل دستگاه فور را بر روی 

گراد تنظیم کرده و نمونه گوشت را  درجه سانتي 105

ساعت  2مدت  در داخل پلیت پخش کرده و آن را به

گراد بگذارید. بعد از  درجه سانتي 105درون فور 

 15مدت  فور بیرون آورده و در دسیکاتور به داخل

دقیقه خنک شد. سپس وزن پلیت حاوی نمونه 

گیری کرده و آن را یادداشت کرده و  گوشت را اندازه

 (.1درصد رطوبت محاسبه شد )رابطه 
 

 درصد رطوبت شده(( = نمونه خشک + )وزن پلیت - پلیتوزن  / )وزن نمونه×  100                                   (1)
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محتوای پروتئین با تبدیل نیتروژن کل به پروتئین 

 AOACاساس روش برکجلدال و  خام با دستگاه

گرم عضله  5/0(. ابتدا 16گیری شد )( اندازه2005)

آزمایش مخصوص دستگاه چرخ شده درون بالن 

لیتر  میلي 15هضم ریخته شد و سپس به هر لوله 

گرم پودر سلنیوم ریجنت میکسچر  5اسیدسولفوریک، 

ها در دستگاه، دستگاه اضافه شد. پس از قرار دادن لوله

درجه  420تدریج به  هضم روشن شد و دمای آن به

گراد رسانده شد تا هضم انجام گردد. هضم سانتي

حدود چهار ساعت به طول انجامید. پس از ها نمونه

ها، مقداری آب مقطر  ها و سرد شدن آنهضم نمونه

 به هر لوله اضافه شد و در قسمت تقطیر دستگاه 

قرار داده شدند. دستگاه به سه ظرف حاوی اسید 

و آب مقطر متصل  درصد 40، سود درصد 2بوریک 

شد و ها انجام دقیقه تیتراسیون نمونه 7است. در مدت 

نرمال  1/0محلول حاصل از تقطیر با اسیدسولفوریک 

)ضریب  25/6آمده در عدد ثابت  دست تیتر شد عدد به

ها پروتئیني( ضرب شد و میزان پروتئین خام نمونه

 دست آمد.  به

 از استفاده با سوکسله روش از چربي گیریاندازه

گرم از نمونه  1حدود (. 16گرفت ) صورت حلال

خشک فیله ماهي در کارتوش استخراج قرار داده و 

استخراج چربي نمونه توسط حلال پترولیم اتر با 

گیرد. در پایان استفاده از دستگاه سوکسله انجام مي

مانده حلال  بالن استخراج از دستگاه جدا گردید و باقي

با استفاده از آون خشک شد، سپس در دسیکاتور سرد 

چربي تمام نمونه با استفاده از رابطه ذیل  شد. مقدار

 (.2محاسبه گردید )رابطه 
 

(2)                                                                       100 ×= 
وزن ظرف قبل از آون−وزن ظرف پس از آون

 وزن نمونه(گرم) 
 درصد چربي 

 

 AOACمیزان خاکستر طبق روش استاندارد 

( از طریق سوزاندن نمونه در کوره الکتریکي با 2002)

ساعت انجام  20مدت  گراد به درجه سانتي 550دمای 

زیر محاسبه  رابطه(. درصد خاکستر از طریق 15شد )

 .(3)رابطه گردید 

 

 درصد خاکستر = وزن بوته حاوی خاکستر( - / )وزن بوته خالي وزن نمونه × 100                                    ( 3)
 

سنجش پروفیل اسیدهای آمینه شامل دو مرحله 

 1/0ابتدا سازی است. برای این منظور هضم و مشتق

 لیتر اسیدکلریدریک میلي 5/7گرم نمونه با استفاده از 

 24مدت  گراد بهدرجه سانتي 110مولار در دمای  6

سازی با استفاده از ساعت هیدرولیز شد و عمل مشتق

( انجام شد. پس از OPAمحلول افتادی آلدئید )

میکرولیتر از ترکیب نهایي توسط  20سازی، مشتق

، Knauerمدل  HPLCستگاه سرنگ مخصوص به د

 -530RFو آشکارساز فلورسانس  C18آلمان با ستون 

ساز و از آشکارها با استفاده تزریق شد و جذب نمونه

 (.17نانومتر قرائت شد ) 570با طول موج 

دست  ههای بداده: برای تحلیل تجزیه و تحلیل آماری

و آزمون آماری  22نسخه  SPSSافزاری  از برنامه نرمآمده 

پس و  (One-Way ANOVA)طرفه  آنالیز واریانس یک

عنوان  به >05/0Pمقدار  استفاده شد و آزمون توکي

 داری در نظر گرفته شد.سطح معني
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 نتایج

دست آمده بین مقادیر رطوبت  هبر اساس نتایج ب

عضله ماهیان مورد بررسي تفاوت معناداری مشاهده 

ترین میزان رطوبت مربوط به  (. بیش<05/0P)نشد 

( و Pomadasys kakkanماهي سنگسر معمولي )

ترین میزان آن مربوط به ماهي ساردین پهلو طلایي  کم

(Sardinella gibbosa 1( بود )شکل .) 

 

 
 .فروشان چابهار مقادیر رطوبت عضله ماهیان عرضه شده به بازار ماهی -1شکل 

 

های مختلف ماهیان میزان پروتئین نیز در بین گونه

مورد بررسي از نظر آماری تفاوت معناداری نشان 

 2طور که در شکل  (. همان<05/0Pنداده است )

ترین میزان پروتئین مربوط به  کنید بیشمشاهده مي

( و  kakkanPomadasysماهي سنگسر معمولي )

ترین میزان آن مربوط به ماهي ساردین پهلو طلایي  کم

(Sardinella gibbosa .است ) 

 

 
 .فروشان چابهار مقادیر پروتئین عضله ماهیان عرضه شده به بازار ماهی -2شکل 
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های بین گونهاز نظر میزان چربي، مقادیر آن 

 مختلف ماهیان مورد بررسي تفاوت معناداری 

 ترین میزان چربي مربوط  (. بیش>05/0Pنشان داد )

(، طلال Auxis thazardبه ماهیان بچه زرده )

(kanagurta Rastrelliger)  و ساردین پهلو طلایي

(Sardinella gibbosa که در مقایسه 3( بود )شکل )

تر بوده  طور معناداری بیش بههای ماهیان با سایر گونه

 (.>05/0Pاست )
 

 
 .فروشان چابهار مقادیر چربی عضله ماهیان عرضه شده به بازار ماهی -3شکل 

 

های مختلف ماهیان میزان خاکستر در بین گونه

 (، <05/0P)مورد بررسي تفاوت معناداری نداشت 

سارم دهان ترین میزان آن مربوط به ماهي  اما بیش

و ( Scomberoides commersonnianusبزرگ )

ترین میزان آن مربوط به ماهي سنگسر معمولي  کم

(Pomadasys kakkan 4( بود )شکل.) 
 

 
 .فروشان چابهار بازار ماهیمقادیر خاکستر عضله ماهیان عرضه شده به  -4شکل 
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ترین  از نظر ترکیب و مقدار اسیدهای آمینه، بیش

میزان اسیدهای آمینه مربوط به ماهي سنگسر معمولي 

ه ماهي ساردین پهلوطلایي بود ترین مربوط ب و کم

اساس نتایج در ماهي (. بر4و  3، 2 های ول)جد

میزان اسیدهای آمینه هیستیدین، ساردین پهلوطلایي 

لیزین، متیونین، تریپتوفان، آسپارتیک اسید و آرژنین 

ها تفاوت معناداری داشت نسبت به سایر گونه

(05/0P<اما در بین سایر گونه ،) ها این تفاوت معنادار

چنین در ماهي طلال نیز مقادیر  (، هم<05/0Pنبود )

سایر ماهیان  اسیدهای آمینه لیزین و آرژنین نسبت به

تر  طور معناداری کم جز ماهي ساردین پهلوطلایي به به

مجموع اسیدهای آمینه ضروری فقط  (.>05/0Pبود )

در ماهیان سنگسر معمولي و شوریده در مقایسه با 

ماهیان طلال و ساردین پهلوطلایي تفاوت معناداری 

ها این تفاوت ( و بین سایر گونه>05/0Pنشان داد )

از نظر مجموع اسیدهای آمینه  (.<05/0Pد )معنادار نبو

ضروری نیز تفاوت معناداری بین ماهي سنگسر غیر

(، >05/0Pمعمولي و ساردین پهلوطلایي مشاهده شد )

اما از نظر مجموع اسیدهای آمینه نیمه ضروری تفاوت 

های مورد مطالعه وجود نداشت معناداری بین گونه

(05/0P> .) 

 
 .فروشان چابهار ترکیب و مقدار اسیدهای آمینه ضروری در عضله ماهیان خوراکی عرضه شده به بازار ماهی -2 جدول

 
حروف متفاوت ست. ه اشدارد گزارش ستانداف انحرا ±س میانگین ساابرعضله و  گرم 100گرم در حسب  نتایج بر ها ولدر تمامي جد

 (<05/0Pدهنده عدم تفاوت معنادار است ) ( و حروف یکسان و دوتایي نشان>05/0P) دهنده تفاوت معنادار ها نشانستون
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 .فروشان چابهار ضروری در عضله ماهیان خوراکی عرضه شده به بازار ماهیترکیب و مقدار اسیدهای آمینه غیر -3جدول 

 
 

 .فروشان چابهار ترکیب و مقدار اسیدهای آمینه نیمه ضروری در عضله ماهیان خوراکی عرضه شده به بازار ماهی -4جدول 

 
 

 بحث

ترین بافت  بافت عضلاني از نظر کمي و کیفي مهم

گوشت ماهي بوده و ترکیبات اصلي آن شامل آب، 

باشند که باعث ایجاد ارزش پروتئین و چربي مي

های عملکردی و خصوصیات حسي غذایي، جنبه

چنین ماهیان حاوی ترکیبات  شود. همگوشت مي

ها و مواد معدني جزئي شامل کربوهیدرات، ویتامین

هستند که این ترکیبات نقش مهمي در تغییرات 

بیوشیمیایي پس از مرگ دارند. آگاهي در مورد 

یان دریایي در تعیین کیفیت ترکیبات تقریبي عضله ماه

سازی و کاربرد فناوری ماده اولیه، پایداری ذخیره

(. معمولاً 2فرآوری از اهمیت اساسي برخوردار است )

، درصد 16-21ان پروتئین در محدوده در ماهیان میز

درصد و  2/1-5/1، مواد معدني درصد 25-2/0چربي 

ن بدن ثبت گردیده است درصد وز 66-81رطوبت 

درصد  82نیز میزان رطوبت از  پژوهش(. در این 18)

درصد )ساردین  05/71)سنگسر معمولي( تا 

درصد )ساردین  99/18پهلوطلایي(، پروتئین از 
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درصد )سنگسر معمولي(، چربي  10/24پهلوطلایي( تا 

)طلال( و  53/8درصد )سرخوی معمولي( تا  14/1از 

درصد  42/1درصد )سنگسر معمولي( تا  1خاکستر از 

)سارم دهان بزرگ( ثبت گردید. در مطالعه حاضر هر 

چند که از نظر آماری تفاوت معناداری در میزان 

های مختلف رطوبت، پروتئین و خاکستر در بین گونه

ترین میزان  (، اما بیش<05/0Pماهیان دیده نشد )

سنگسر معمولي رطوبت و پروتئین در ماهي 

(Pomadasys kakkanبه )  با میانگین ترتیب

و خاکستر  درصد 10/24±15/2، درصد 20/7±00/82

 Scomberoides) در ماهي سارم دهان بزرگ

commersonnianus)  درصد 42/1±19/0با میانگین 

میزان چربي با میانگین دست آمد. از نظر چربي،  هب

 42/6±8/0درصد و  24/8±8/0درصد،  13/1±53/8

Rastrelliger ترتیب در ماهي طلال ) درصد به

kanagurta( بچه زرده ،)Auxis thazard و )

طور  ( بهSardinella gibbosaطلایي )ساردین پهلو

(. در >05/0Pتر از سایر ماهیان بود ) معناداری بیش

ترکیبات ( 1990ای توسط مارائیس و همکاران )مطالعه

گونه ماهي مهاجر دریایي و یک  10تقریبي عضله 

های کیپ گونه ماهي آب شیرین صید شده از مصب

شرقي آفریقای جنوبي بررسي شد، طبق نتایج این 

اختلاف معناداری در میزان رطوبت، انرژی و  پژوهش

های مورد بررسي یافت شد چربي در بین گونه

(05/0P<و همچنین همبستگي بین میزا ) ،ن رطوبت

انرژی و چربي منفي بود، اما با پروتئین مثبت بود 

( از نظر 2010(. در مطالعه کارونارتنا و آتتیگل )19)

داری بین پروتئین، چربي کل و رطوبت تفاوت معني

(، اما <05/0Pهای ماهي تون مشاهده نشد )گونه

توجهي  قابلطور  محتوای خاکستر در ماهي زرده به

تر از سایر گونه بود و بافت عضلاني در همه  بیش

درصد(، چربي  20-25ها از نظر پروتئین غني )گونه

جز چربي  (، اما در مطالعه ما به20درصد( بود ) 2کم )

بقیه ترکیبات تقریبي از نظر آماری تفاوت معناداری در 

 پژوهش( که با نتایج <05/0P) ها نداشتندبین گونه

چنین در مطالعه ما میزان  حاضر مطابقت ندارد. هم

های خانواده تون از جمله بچه زرده چربي در گونه

ای توسط درصد(. در مطالعه 53/8درصد بود ) 8بالای 

(، محتوای ترکیبات تقریبي 2016بقتاسینغ و همکاران )

ف از عضله ماهي ساردین پهلوطلایي در فصول مختل

نظر پروتئین، خاکستر و چربي متفاوت بود و ماهیان 

برداری شده در نوامبر تا ژانویه با میزان چربي نمونه

دارای مقادیر مشابهي با مطالعه حاضر  21/6تا  77/6

ای توسط کومار و (. در مطالعه18( بودند )42/6)

، پروتئین، چربي و (، میزان رطوبت2017همکاران )

و  5/5، 23، 70ترتیب  خاکستر در ماهي بچه زرده به

(. از نظر کمي، پروتئین 21درصد گزارش شد ) 2/1

دومین جز اصلي ترکیبات شیمیایي در عضله ماهي 

درصد  8/13-2/25است. میزان پروتئین در ماهیان بین 

ی پروتئین در گزارش شده است. تغییر در محتوا

صورت فصلي رخ داده و  های خاص مي تواند بهگونه

بستگي به تغذیه، فصل صید و محل زیست ماهیان 

(، بنابراین اختلاف در میزان پروتئین در مطالعه 2دارد )

ناشي از فصل صید،  حاضر با سایر مطالعات احتمالاً

میزان پروتئین در تغذیه و مکان زیست ماهیان است. 

های مختلف ماهیان مورد مطالعه حاضر در بین گونه

 99/18)سنگسر معمولي( تا  10/24بررسي بین 

کلي میزان طور دست آمد. به ه)ساردین پهلوطلایي( ب

درصد است و محتوای  28-90رطوبت ماهي بین 

ریزی، تغذیه و  دلیل رشد، بلوغ، تخم رطوبت به

مطالعه حاضر نیز میزان  گرسنگي متفاوت است، که در

 درصد در ماهي سنگسر معمولي تا 82رطوبت از 

دست  هطلایي بدرصد در ماهي ساردین پهلو 05/71

ای چندان آمد. اگرچه محتوای رطوبت از نظر تغذیه

مهم نیست اما نقش مهمي در درک بافت مواد غذایي 

ای توسط . در مطالعه(21و فرایند فساد در ماهي دارد )
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( بر روی پنج گونه ماهي 2017کومار و همکاران )

درصد گزارش شد  71-74تون میزان رطوبت بین 

ها با محتوای کم (. میزان رطوبت زیاد در ماهي21)

(، که در مطالعه حاضر نیز این 2چربي همراه است )

ماهیان با رطوبت زیاد دارای  اهده شد و معمولاًامر مش

تری در مقایسه با ماهیان با رطوبت بالا  میزان چربي کم

ترین  که ماهي سنگسر معمولي بیش طوری بودند، به

ترین میزان چربي را داشت و در  میزان رطوبت و کم

 05/71ماهي ساردین پهلو طلایي با میزان رطوبت 

دست آمد. در  هصد بدر 42/6درصد، میزان چربي 

 24/8مطالعه حاضر میزان چربي در ماهیان بچه زرده 

دست آمده توسط  هدست آمد که با نتایج ب هدرصد ب

( مطابقت ندارد که در مطالعه 2019آبرومند و یوسفي )

دست  هدرصد ب 1/14میزان چربي  گران پژوهشاین 

ناشي از تغذیه و یا  احتمالاً (، که این تفاوت22آمد )

مکان و فصل صید باشد اما از نظر میزان پروتئین و 

خاکستر اختلاف چنداني با مطالعه ما نداشت. در 

مطالعه ما در ماهي سرخوی معمولي عرضه شده به 

فروشان چابهار میزان ترکیبات تقریبي  بازار ماهي

، 10/79ترتیب  رطوبت، پروتئین، چربي و خاکستر به

دست آمد که از نظر  هدرصد ب 35/1و  14/1، 85/19

دست آمده توسط اسواین و نایاک  هرطوبت با نتایج ب

( مطابقت دارد، اما میزان پروتئین، چربي و 2018)

خاکستر ماهیان سرخوی مورد مطالعه توسط این 

(. 23با مطالعه حاضر تفاوت داشت ) گران پژوهش

میزان ترکیبات تقریبي عضله نشان داده که  ها پژوهش

های مختلف ماهي متفاوت بوده و بستگي در بین گونه

به محل زیست ماهي، فصل، سن و جنس آن دارد 

(، بنابراین تفاوت در مقادیر ترکیبات تقریبي در بین 2)

های مختلف ماهیان در مطالعه حاضر نیز به همین گونه

عنوان منبع پروتئیني غني از انواع  ماهي بهیل است. دل

باشد، ضروری مي اسیدهای آمینه ضروری و غیر

های ماهي نقش مهمي در  پروفایل اسید آمینه پروتئین

های مختلف بیولوژیکي و فیزیولوژیکي و در فعالیت

(. در مطالعه 24کند )حفظ سلامت انسان ایفاء مي

اسید آمینه با مقادیر متفاوت در عضله  17ضر حا

ماهیان شناسایي شد که با نتایج مطالعه دوگان و ارتان 

ترین میزان اسیدهای  (. بیش25( مطابقت دارد )2017)

آمینه مربوط به آسپارتیک اسید، گلوتامیک اسید، لیزین 

بر روی  انگر پژوهشو لوسین بود، در مطالعات سایر 

ترین میزان اسیدهای  های مختلف ماهیان نیز بیش گونه

آمینه مربوط به آسپارتیک اسید، گلوتامیک اسید و 

(. ماهیان 29، 28، 27، 26لیزین گزارش شده است )

ترین و ساردین  سنگسر معمولي و شوریده بیش

ترین میزان اسیدهای آمینه را  پهلوطلایي و طلال کم

ها داشتند که مقدار برخي از نسبت به سایر گونه

اسیدهای آمینه از جمله هیستیدین، لیزین، متیونین، 

تریپتوفان، آسپارتیک اسید و آرژنین در ماهي ساردین 

معناداری طور  ها بهنهپهلو طلایي نسبت به سایر گو

(. مجموع اسیدهای آمینه ضروری >05/0Pتر بود ) کم

های مختلف ماهیان با و غیرضروری در بین گونه

ها بین یکدیگر تفاوت معناداری نداشت، اما مقدار آن

ماهي سنگسر معمولي و ساردین پهلوطلایي با تفاوت 

(. تفاوت در مقادیر >05/0Pمعناداری همراه بود )

های مختلف ماهیان ممکن ای آمینه در گونهاسیده

برداری، شرایط دلیل تفاوت در فصل نمونه است به

های مورد استفاده ای و زیست ماهي و نیز روشتغذیه

 (. 25برای سنجش اسیدهای آمینه باشد )

 

 گیری نتیجه

بندی استانسبای در سال در مجموع طبق طبقه

 پژوهش( از بین ماهیان مورد بررسي در 30) 1963

ان طلال، حاضر در بازار ماهي فروشان چابهار، ماهی

طلایي جزو ماهیان با چربي بچه زرده و ساردین پهلو

درصد، پروتئین  5-15 متوسط و پروتئین بالا )چربي

، ماهي سرخوی معمولي جزو ماهیان درصد( 20-15
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درصد،  5تر از  م و پروتئین بالا )چربي کمبا چربي ک

درصد( و سایر ماهیان مورد بررسي  15-20پروتئین 

جزو ماهیان با چربي کم و پروتئین خیلي بالا )چربي 

درصد( محسوب  20درصد، پروتئین بالای  5تر از  کم

 شوند. مي
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