
 

 
های از آب ده( یدو گونه ماهی )شیر و شور میگوی ببری سبز واسیدهای چرب در و مقایسه بررسی 

 بوشهر –خلیج فارس
 خضریپریسا حسین

p.h.khezri@gmail.com 

 انوزش و ترویج كشاورزی، بوشهر، ایرپژوهشكده میگوی كشور، مؤسسه تحقیقات علوم شیلاتي كشور، سازمان تحقیقات، آم

 

 چکیده
 6-امگا و )3ω( 3-به ویژه اسیدهای چرب ضروری مانند امگا )PUFA(منبع اصلي اسیدهای چرب غیر اشباع و میگو بافت ماهي 

)6ω(  و بافت میگوی ببری سبز در  اسیدهای چربحاضر  در تحقیقباشد. مي )این تسابررسي شده دو گونه ماهي )شیر و شوریده .

اند. نتایج نشان داد ( صید شده 28° 59و طول شرقي:  : َ  50° 51عرض شمالي: َ)بوشهر  -غربي خلیج فارسهای جنوباز آب هاگونه

ها روند در بافت هر یک از گونه باشند.مي 3-نبع خوبي برای اسیدهای چرب غیر اشباع به ویژه امگاهای آبزی مورد مطالعه مكه گونه

دار میان مقادیر اسیدهای چرب بود. همچنین اختلاف معني %SFA% > MUFA% > PUFAرب به ترتیب اسیدهای چ

ارای دمیگوی ببری سبز نسبت به دو گونه ماهي شیر و شوریده بدین ترتیب كه . (p<0.05)وجود داشت  های مورد بررسيگونه

SFA%  بیشتر وPUFA%  وMUFA%  سه با ماهي شوریده دارای ماهي شیر در مقایكمتری بود و همچنینPUFA%  بیشتر و

% SFA  و%MUFA 3و نسبت  3-امگا كمتری بود. به طور كلي به دلیل میزانω /6ω منبع با ارزشي  هاگونهاین  ، فت عضلهدر با

 باشند.از اسیدهای چرب برای مصرف انسان مي

 

 خلیج فارس، 3ω ،6ωماهيمیگو،  کلمات کلیدی:

 

 مقدمه-2
                             ،(PUFA)خیر محققین توجه زیادی به بررسي خواص دارویي و غذایي اسیدهای چرب غیر اشباع در طي دو دهه ا

                           از تركیبات بیوشیمیایي ضروری در رژیم غذایي انسان         3ωو  6ωاسیدهای چرب غیر اشباع خانواده . اندداشته

 6ωو  3ωیژه زنجیره بلند به ومنبع مناسبي از پروتئین، اسیدهای چرب غیر اشباع  و ماهي بافت میگو . )2Tawfik ,009(هستند 

 ها موجب كاهشدر رژیم غذایي انسان برخوردارند از این جهت كه مصرف آن این اسیدهای چرب از اهمیت خاصي باشد.مي

های گوشتي هبه طور كلي بر خلاف فراورد. (Nordov et al., 2001) شودميافزایش توانایي یادگیری و  های قلبي و عروقي بیماری

 از دو نوع اسید مقادیر بالا چربي شاملاین های اشباع نیست؛ دارای مقادیر بالا از چربي (ماهيآبزیان دریایي )میگو و چرب، چربي 

                 شود كه مصرف زده مي باشد. تخمینمي (DHA)و دوكوزاهگزانوئیک  (EPA)یک اسید : ایكوزاپنتانوئ3-چرب غیر اشباع امگا

             ا تأمین كند؛ این میزان برای جلوگیریر  (EPA, DHA) 3-گرم از امگامیلي 900 تواند تقریباميدر یک وعده از روز  این آبزیان

                   3ω/6ω نسبت میزان. )2002l.a etEtherton -Kris ,(از مرگ و میر ناشي از بیماری انسداد شریان قلب، مفید است 

 ( كاهش یابد2:1) 1به  2( به محدوده معمول 10 -20: 1) 1به  20تا  10ز سطوح در روغن ماهي( در رژیم غذایي بایستي ا )موجود

(Simopoulos, 1999) .همین  بهت است. معمول مورد استفاده حائز اهمیهای بنابراین مشخص نمودن میزان اسیدهای چرب گونه

ه( بررسي دو گونه ماهي اقتصادی خلیج فارس )شیر و شوریدمیگوی ببری سبز و در این تحقیق میزان اسیدهای چرب ضروری خاطر 

 شده است.

 هامواد و روش-3

در  ته وهای خلیج فارس )سواحل بوشهر( را در محل با آب تمیز شسماهي )شیر و شوریده( گرفته شده از آبمیگو و های نمونه 

گیری )از اندازه هاو وزن نمونهبه آزمایشگاه منتقل شدند. در آزمایشگاه طول  C  °4پلي اتیلني در مجاورت یخ تحت دمای  هایكیسه

 100ها، ابتدا نگهداری شدند. جهت آنالیز نمونه -C  °20ها جدا شده و تا زمان آزمون در دمای ( و بافت ماهیچه آنقطعه 30 هر گونه
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 ml100شدند؛ سپس به این مخلوط همگن متانول  ml200كلروفرم و  ml100دقیقه با  2كن به مدت مخلوطز هر بافت در اگرم 

ثانیه دیگر مخلوط  30آب مقطر اضافه شده و مجددا تا  ml 100، ثانیه( 30)به مدت  دیگر كلروفرم افزوده شده پس از مخلوط شدن

منتقل و بعد از جدایي كامل دو فاز  ml 500د. مخلوط صاف شده به یک قیف جداكننده در نهایت این مخلوط صاف گردی هم زده شد؛

استخراج چربي برای هر  .(Bligh et al., 1959)تر در قیف( شامل چربي خالص است لایه الكلي جدا شد. لایه كلروفرم )فاز پائین

صابوني شدند. جهت  (FFA)ت جدا كردن اسیدهای چرب آزاد ها جداگانه انجام پذیرفت. در ادامه چربي استخراج شده جهیک از گونه

ن ها با استفاده از دستگاه گازكروماتوگراف مجهز به دتكتور یونیزاسیو، این چربيآبزیدستیابي به پروفایل اسیدهای چرب در هر گونه 

 . (Ariffin et al., 2009)آنالیز شدند  (Shimadzu-A17)ایي شعله

 هاپردازش داده-4
آزمون همگوني  وداده ها ها پس از نرمالیزاسیون اند. پردازش دادهر بر حسب میانگین سه تكرار و فاصله اطمینان آورده شدهمقادی

انجام  SPSS 19افزار درصد و به كمک نرم 95( در سطح اطمینان LSDها با استفاده از آنالیز واریانس یک طرفه )آزمون واریانس

 شد.

 نتایج و بحث-5
 مقادیر .(Hedayatifard et al., 2007)برحسب گونه و شرایط رشد آن متفاوت است  آبزییدهای چرب در بافت میزان اس

شباع اآورده شده است. درصد كل اسیدهای چرب  1شماره  و نمودار 1شماره جدول در  های آبزیگونهیک از اسیدهای چرب هر 

(SFA%) كل اسیدهای چرب غیر اشباع ،(UFA%)ب تک غیر اشباعي ، اسیدهای چر(MUFA%) اسیدهای چرب چند غیر ،

ماهي ، %7.98، %4.14، %20.51، %30.74، %51.25، %52.84میگوی ببری سبز به ترتیب در  6-، امگا 3-، امگا (%PUFA)اشباع

، %36.04%، 58.49%، 43.85% و در ماهي شوریده به ترتیب  9.68%، 5.50%، 25.27%، 35.27%، 60.54%، 41.17شیر به ترتیب 

 % به دست آمد.8.49و  4.81%، 22.45%

 

 

 (                            وریدهماهی شیر و ش های آبزی )میگوی ببری سبز،در چربی بافت گونهچرب  هایترکیب اسید -1دول ج

 گرم چربی( 100)گرم در 

 
 



 

 

                           ( ماهی شیر و شوریدهسبز، های آبزی )میگوی ببری بافت گونه چربیمیانگین اسیدهای چرب در  -1نمودار 

 گرم چربی( 100)گرم در 

و  (MUFA)، مهمترین اسیدهای چرب تک غیر اشباع  (SFA)غالب اسیدهای چرب اشباع گونه، در هر 1مطابق با جدول شماره 

 .6-و امگا )18:1C(ئیک اسید ، اول)16:0C(اسیدهای چرب چند غیر اشباع  به ترتیب عبارت بودند از: پالمیتیک اسید

له به پارامترهای زیادی از جم آبزیهای در گونه  3ω(C20:5(و   C18:2)C16:0 ,C18:1, C18:0), 6ωغالب اسیدهای چرب 

ود و به طور بدرصد كل اسیدهای چرب غیر اشباع بالا  هاگونهیک از  . در هر (Sathivel et al., 2002)رژیم غذایي وابسته است 

میگوی ببری سبز نسبت به دو بود.   %SFA%> MUFA%> PUFAترتیب   به هر سه گونهند اسیدهای چرب در بافت كلي رو

ماهي شیر در مقایسه با ماهي كمتری بود و همچنین  %MUFAو  %PUFAبیشتر و  %SFAگونه ماهي شیر و شوریده دارای 

 95، با (LSD)اصل از آنالیز واریانس یک طرفه نتایج حكمتری بود.  %MUFAو   %SFAبیشتر و  %PUFAشوریده دارای 

منبع  هاگونهاین بود.  ) ,6ω, 3ωSFA, MUFA, PUFA( دار میان اسیدهای چرب درصد اطمینان نشان دهنده تفاوت معني

وریده به دلیل ماهي شیر و ش میگوی ببری سبز،هستند. به عبارتي دیگر،  )3ω( 3-امگاخوبي از اسیدهای چرب غیر اشباع به ویژه 

 . بسیار ارزشمندند ،هادر چربي آنموجود تركیب اسیدهای چرب غیر اشباع 

به دلیل سلامت انسان از جهت  اند كه غیر قابل تبدیل به یک دیگر هستند.روریدو گروه مهم از اسیدهای چرب ض 6-او امگ 3-امگا

ارزش غذایي چربي است؛ هت مقایسه جشاخص خوبي  6-و امگا 3-میان امگا های خود ایمني، نسبتبیماری قلبي، سرطان و بیماری

ه برای  در این تحقیق نسبت به دست آمد.  )Simopoulos, 1989( باشدمي 2:1تا  1:1این نسبت در طول تكامل تدریجي انسان 

3ω/6ω ها بي این گونهچر وجود(. بنابراین 2ماره های ماهي و صدف بود )جدول شقابل مقایسه با سایر گونههای مورد مطالعه در گونه

ها تعیین كننده ماهي  شیر و شوریده و سایر گونهمیگو و در  3ω/6ω سبتهمچنین ن. در رژیم غذایي انسان بسیار با ارزش است

 هاست. وابستگي تغییرات آن با گونه، سن و شرایط زندگي آن

 
 های ماهي و صدفونهگ، شوریده و سایر ماهي شیربافت در چربي  3ω/6ωمقایسه نسبت  -2جدول 



 

 

 

های ونهگاست؛ ولي بایستي جهت یافتن  3ω/6ωهای مفیدی از تركیب اسیدهای چرب و نسبت نتایج حاصل از این تحقیق شامل داده

 هستند؛  مطالعات بیشتری انجام شود. PUFAدیگر آبزی در خلیج فارس كه شامل مقادیر بالای 
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Evaluation of Fatty Acids Composition in P.semisulcatus and two fish species 

From waters of Persian Gulf (Bushehr, Iran) 
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Abstract  
Shrimp and Fish tissues are the main source of long chain polyunsaturated fatty acids (PUFA) 

especially essential fatty acids like omega-3 and omega-6. The present study was conducted to 

evaluate fatty acids in shrimp (p.semisulcatus) and two fish species (Scomberomorus Commerson 

and Otolithes Ruber) were sampled from Persian Gulf northwest coasts of Iran (Bushehr: N 50o  51', 

E 28 o 59'). The results showed that these species are a good source of PUFAs, specially omega-3. 

In each of species the sequence of fatty acids in tissues was as following: SFA% > MUFA% > 

PUFA%. Also, there was a significant difference between magnitudes of fatty acids in species 

(P<0.05). In this way, P.semisulcatus had higher SFA% and lower PUFA% and MUFA% in 

comparison to two fish species and also, Scomberomorus Commerson higher PUFA% and lower 

SFA% and MUFA% in comparison to Otolithes Ruber. Due to ω3 fatty acid compound and ω6/ω3 

ratio in tissue of these species, lipid from these species is a valuable source for human consumption. 
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