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 چکیده

سطوح مختلف ویتامین ث و زمان های مختلف برترکیب بیوشیمیایی ناپلیوس در این مطالعه، تاثیر اسید های چرب فوق غیر اشباع ، 
آرتمیا ارومیانا مورد بررسی قرار گرفت. سیست آرتمیا ارومیانا در شرایط استاندارد تفریخ و توسط یک امولسیون تجاری و یک روغن 

درجه سانتیگراد فریز و سپس میزان ویتامین  -80ماهی داخلی همراه با سه سطح ویتامین ث طی دو زمان غنی سازی گردید و در 
ث  و اسید های چرب  آنها مورد آنالیز قرار گرفتند. نتایج نشان  داد که تجمع ویتامین ث و اسید های چرب به خصوص انواع فوق 

 ( p<0.05) غیر اشباع در ناپلیوس آرتمیای غنی شده با هر دو روغن  به شکل معنی داری نسبت به گروه کنترل افزاینده است

 
 مقدمه

با درصد های مختلف، همراه با روغن های حاوی اسید های چرب غیر فوق  APهدف از این مطالعه تعیین اثر ویتامین ث به شکل 
اشباع بر ارزش غذایی ناپلیوس آرتمیا ارومیانا می باشد تا ضمن بررسی مقایسه ای یک روغن وارداتی با یک محصول داخلی، به اثر 

بر تجمع میزان اسید های چرب ناپلیوس آرتمیا ارومیانا پی برده شود. در بسیاری از مقالات به تاثیر تجمعی همراه بودن  پذیری آنها
اسید های چرب غیر فوق اشباع با ویتامین ث بر میزان ویتامین ث و اسید های چرب در ناپلیوس آرتمیا اشاره شده است که از دیگر 

  اهداف این مطالعه می باشد.   

 
 ها مواد و روش

عدد ظروف غنی  39سیست آرتمیا ارومیانا در شرایط انکوباسیون استاندارد تفریخ گشته و بعد از جمع آوری، شسته و بلافاصله به 
 ICES30/4ناپلیوس در هر میلی لیتر آب ( ، محتوی مخلوط روغن های مورد استفاده  )امولسیون  300لیتری ) 2ساز مخروطی 

درصد( به عنوان ویتامین ث محلول در  30و  20، 10و روغن تخمدان ماهی خاویاری( و درصد های مختلف آسکوربیل پالمیتات )
  ICES30/4ساعت غنی شدند.   24و  12( به مدت Von Elert, 2002چربی  منتقل گشته،  طی روش استاندارد غنی سازی )

( با EPAو  DHA)بالا  3یک است که به دلیل وجود اسید های چرب امگا کشور بلژ INVEیک امولسیون تجاری ساخت شرکت 
روغن تخمدان ماهی خاویاری که یک روغن ماهی با قابلیت تولید آسان در سالن های تکثیر و پرورش ماهیان خاویاری و میزان بالای 

EPA  وARA  آمده است.   1ل است قابل مقایسه می باشد. میزان اسید های چرب در این دو روغن در جدو 
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 و روغن تخمدان ماهی خاویاری  ICES30/4: میزان اسید های چرب در امولسیون 1جدول 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

و اسید های چرب با استخراج چربی از آرتمیا از طریق  HPLCساعت غنی سازی میزان ویتامین ث با کمک دستگاه  24در پایان 
( و آماده سازی متیل استر اسید های (Folch et al., 1957میلی لیتر متانول ) 100در  NaOHگرم  2فرآیند صابونی شدن با 

( و Metacalf and Schmitz, 1961( در متانول )BF3( بوسیله ترانس استریفیکاسیون با بور نیتروفلوراید)FAMEچرب )
انجام گرفت. به منظور تحلیل آماری داده ها از   FIDو دتکتور  DANI-1000 مدل  GCبا کمک دستگاه  FAMEاندازه گیری 

آنالیز واریانس سه فاکتوریل استفاده شد و برای مقایسه میانگین گروه های تیماری که دارای اختلاف معنی دار بودند از آزمون توکی 
 استفاده گردید. 14نسخه  SPSSدرصد،  با کمک برنامه آماری  95در سطح 

 
 نتایج و بحث
کل بر حسب درصد وزن خشک، ویتامین ث  بر حسب میکرو گرم  بر گرم وزن خشک و اسید های چرب بر حسب متوسط چربی 

ـــده با روغن ها، غلظت های مختلف ویتامین ث طی دو زمان  ـــک ناپلیوس آرتمیا غنی ش  24و  12میلی گرم  بر گرم وزن  خش
غنی سازی ناپلیوسآرتمیا به منظور تغذیه مراحل لاروی  ( نیز به اهمیت1395آورده شده است. آق و همکاران) 2ساعت در جدول 

شباع  بلند  سید های چرب غیر ا سازی با روغن های حاوی ا شرایط غنی  شاره  نموده و در مورد  صوص انواع  دریایی ا آبزیان به خ
 اند. زنجیره اطلاعات ارزشمندی  مشابه این مقاله  در اختیار بهره  برداران  قرار داده

 
 میانگین و انحراف معیار میزان چربی کل، ویتامین ث و اسید های چرب در تیمارهای مختلف ناپلیوس آرتمیا ارومیانا: 2جدول 
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