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Abstract 
This study was aimed to determine the proximate composition and amino acid profiles of the four species of fish, 
including the Asian sea bass (Lates calcarifer), Rainbow trout (Oncorynchus mykiss), Common carp (Cyprinus 
carpio) and Nile Tilapia (Oreochromis niloticus). The results showed that amount of moisture and crude protein in 
Asian sea bass were significantly higher compare to other species (p<0.05). But, the amount of crude fat and ash in 
common carp were significantly higher than other species (p <0.05). The amount of essential and non-essential 
amino acids showed a significant difference (p<0.05). Based on the results, ΣEAA and ΣNEAA in the O. mykiss 
were significantly higher than the three other species (p <0.05). The proportion of ΣEAA to ΣNEAA showed a 
significant difference among four species (p<0.05). The highest ratio of ΣEAA to ΣNEAA was observed in Nile 
Tilapia and the lowest ratio ΣEAA/ ΣNEAA recorded in Common carp. In conclusion, it seems that Asian sea bass 
and Rainbow trout due to higher nutritional values compare to common carp and Nile Tilapia are selected by 
consumers. 

Keywords: Asian sea bass, Rainbow trout, Common carp, Nile tilapia, Proximate composition, Amino acids 

profile, Nutritional value. 
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مقدمه   

رور  ههایگرشهته از انسان ت ریه رر آبزیان نقش
روز  افهزایش بهه توجه با نیاز این و بور توجه مورر کاملاً

آن  بهر کهه پهروتئین فقهر و جاهان جمعیهت افهزون
 طورکلیبه گررر.می چشمگیرتر روز به روز حکمفرماست

 بهورن رارا لحها  بهه ماهی گوشت انواع غرایی اهمیت

 مهوار انهواع فراوانهی و بهالا کیفیهتبا  چربی و پروتئین

 از یکی ماهی است. پروتئین رر آن هاویتامین و معدنی

 مقایسه رر زیرا است، حیوانی هایترین پروتئینارزش با

 رارا نظهر از معمهول طهوربهه که گیاهی هایبا پروتئین

 پهروتئین باشهند،می فقیر اسیدآمینه، چند یا بورن یک

 اسهیدهای تمهامی رارای و نیسهتند گونهه حیوانی ایهن

 Abbas)انهد  کهافی نسهبت و مقهدار بهه لازم آمینهه

Khalili et al., 2018.) 
 و پروتئینهی ماهم منبه  یهک ماهی عضله بافت

 چنهین رانسهتنآید. هممی شماربه هاانسان برای چربی

 اهمیهت پهر امهری مهاهی، گوشهت شهیمیایی ترکیبات

 آب، ررصهد رانسهتن بها جات آن شور. ازمی محسوب

 و معهدنی مهوار ای،نشاسته موار مقدار چربی، پروتئین،
 باتهرین تهوانمی ماهی گوشت رر موجور هایویتامین

 موجور اطلاعات به توجه با آن آوریعمل جات را روش

 (. ترکیهبFahim Dezhban, 2012گرفهت ) نظهر رر

 متفهاوت ریگهر گونه به ایگونه از ماهی بدن شیمیایی

 ههم گونهه یهک ماهیهان بین رر حتی تفاوت است. این

 رر تفهاوت ایهن اصهلی رلیل که شور ریده است ممکن

فصهل و نهوع ت ریهه مهی  ، محیطی شرایط جنس، سن،
 ترکیهب رر اصهلی اخهتلاف شهکبهی تواند باشهد. امها

 یها رریهافتی غهرای با ارتباط رر باید را ماهی شیمیایی

 همان یا ماهی بدن خوراکی قسمت ماهی رانست. ت ریه

 بدن ررصد وزن 55تا  45حدور  متوسط طوربه عضلات

 تهثبیر تحت است ممکن ررصد این رهند.می را تشکیل

 خصهو بهه و صهید زمهان سن، ازجمله عوامل ایپاره

 (. Hall, 2011نماید) نیز ت ییر ماهی شکل
ترکیب  تعیین ماهی، غرایی ارزش بررسی هنگام
 Oklandاست ) برخوررار بالایی اهمیت از آمینواسیدها

et al., 2005 .)های زیستی اسیدهای آمینه فعالیت
های زنده بر عاده رارند. بسیار متنوعی را رر سلول

کیفیت پروتئین هر نوع ماره غرایی به میزان قابلیت 
هضم و چگونگی تامین همه اسیدهای آمینه ضروری 
بستگی رارر. ترکیبات اسیدهای آمینه پروتئین ماهی به 

ن نوع گونه، اندازه و رسیدگی چوعوامل ررونی هم
جنسی و عوامل خارجی مانند مناب  غرایی، فصل صید 

 ,Borresen) و ررجه حرارت و شوری آب بستگی رارر

Polat (2006 )و  Ozyurtرر همین ارتباط  (.1992
معتقدند که ت ییرات رر مقاریر اسیدهای آمینه عضله 
ماهی رر نتیجه عواملی چون رژیم غرایی و زمان 

یدگی جنسی قرار رارر. مقایسه کل پروفیل رس
اسیدهای آمینه که تشکیل رهنده ساختار پروتئینی 

های ماهی هستند رر روشن شدن ارزش غرایی گونه
مختلف ماهیان کاملاً سورمند است. مطالعات متعدری 
رر زمینه بررسی ترکیبات شیمیایی بافت عضلات رر 

توان به های مختلف صورت گرفته که ازجمله میماهی
آلای ( روی قزل2015) و همکاران Sarmaهای پژوهش
( روی ماهی 2014) Gunluو  Gunluکمان، رنگین

Salmo trutta macrostigma ،Zhao  و همکاران
، Pampus punctatissimus( روی ماهی 2010)

Zeinedini (2016رر ف )ییطلا شیگ یماه لهی 
(Gnathanodon speciosus) ،Morshedi  و

معمولی  کپور ( بر روی ماهی2015اران )همک
(Cyprinus carpio ،)Sharifian (2014 رر )

 Hosseini(، Barbus sharpeyiماهی بنی )

Shekarabi ( رر شوریده رهان 2013و همکاران )
و  Hadizadeh( و Atrobucca nibeسیاه )

( روی ماهی سارم رهان بزرگ 2013همکاران )
(Scomberoides commersonnianus )

  پرراختند.
هههدف ایههن مطالعههه مقایسههه میههزان ترکیبههات 
شیمیایی )پروتئین، چربی، خاکستر( و ررصد رطوبهت و 

طور، تعیین و مقایسهه میهزان پروفیهل اسهیدهای همین
بهاس  آمینه رر چاار گونهه مهاهی مهورر مطالعهه )سهی

کمان، کپورمعمولی و تیلاپیهای آلای رنگینآسیایی، قزل
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ین، با انجام این پژوهش رقیقهاً مشهخ  نیل( بور. بنابرا
گررر که ارزش غرایی ناشی از اسیدهای آمینه چاار می

-گونه ماهی رارای چه نوساناتی است و کدامیک از گونه

های پرورشی از ارزش غهرایی بهالاتری برخوررارنهد. بها 
ههای اعلام نتایج کاربرری این پژوهش با مقایسه نسهبت

بازار به تفکیک هر گونه  ارزش غرایی با قیمت فروش رر
ماهی، معیار مناسهبی بهرای مصهرف کننهدگان مهاهی و 
متخصصههان ت ریههه انسههانی رر جاههت انتخههاب مههاهی 

 آید. رست میتر رر کنار قیمت ارائه شده بهمناسب
 

 . مواد و روش ها2 
 . تهيه نمونه 1.2

شیمیایی و پروفایل اسیدهای  ترکیبات مقایسه برای

باس آسیایی پرورش ماهی سی آمینه رر بافت عضله

کمان پرورشی، کپور آلای رنگینیافته رر قفس، قزل

 40 معمولی پرورشی و تیلاپیای نیل پرورشی، تعدار

قطعه ماهی، همگی با  10ماهی )از هرگونه تعدار  قطعه

روز و بلافاصله  یک گرم( رر 450-600میانگین وزن 

نسبت  به یخ توسط هاپس از صید خریداری شد. نمونه

 ییایرانشکده علوم و فنون رر لاتیش آزمایشگاه به 1:1

 .شدند رانشگاه آزار اسلامی واحد تاران شمال منتقل

 آب با احشا امعا و تخلیه و کنیفلس از پس ماهیان

 50-60وزن  با هایفیله راره شدند. سپس به  شستشو

 توسط و متر( تبدیلسانتی 1گرم )به ضخامت تقریباً 

گرار شستشو راره ررجه سانتی 4رمای مقطر رر  آب

 به آسیاب با های تایه شده از هر گونه فیله شدند.

هر  به متعلق هاینمونه و ررآمدند همگن خمیر شکل

شد.  راره قرار جداگانه پلاستیک هایکیسه ررون گروه

 یخدان راخل رر آزمایش ها انجام زمان تا هانمونه

شدند  رارینگه پولکی هاییخ لایلابه و یونولیتی

(Moini et al., 2012اندازه .) گیری پروفایل

اسیدهای آمینه و ترکیبات شیمیایی لاشه رر رانشگاه 

 صنعتی شریف و انرژی اتمی انجام شد. 

 . تجزیه ترکيب بيو شيميایی لاشه2.2
های مورر آزمایش با رر نمونه لاشه باتیترک نییتع

 AOAC (2005)  براساس روش استانداررسه تکرار 

 .انجام شد

 

 گيری رطوبت. اندازه3.2
گرم از  5مقدار  ،رطوبت لاشه زانیبرای تعیین م

به ها . فیلهشدفیله گوشت جدا و آب سطحی آن خشک 

مدل  BINDERساعت ررون رستگاه آون  24مدت 

ED56 ررجه  105 رمای ساخت کشور آلمان رر

د. نگرفت قرارتا زمان رسیدن به وزن بابت  گراریسانت

. با ندهاون چینی به شکل پورر ررآمد ونررها فیله

تر و خشک ررصد رطوبت  وزن اختلافمحاسبه 

 .(AOAC, 2005) شدمحاسبه 

 

 گيری پروتئين خاماندازه. 4.2
 قیاز طررر موار خام اولیه، تعیین میزان پروتئین 

لدال با استفاره از جکل  به روش ک تروژنین نییتع

)تکاتور(  2300مدل  کیتوماتا کروکجلدالیرستگاه م

ها گرم از فیله 5مقدار شد.  انجامساخت کشور سوئد 

ررجه  105ساعت رر رمای  24جدا و به مدت 

از سرر شدن رر ها پس فیله .قرارگرفت گراریسانت

 یهاها راخل لولهتوزین شد. سپس نمونه اتورریسک

 20گرم کاتالیست پروتئین و  3آزمایش رستگاه، حاوی 

ررجه  205رر رمای  کیسولفور دیاس تریلیلیم

که محتویات بالن به  یمنتقل شدند. زمان گراریسانت

 .طور کامل هضم شدندبه ،دمآرنگ سبز ررخشان رر

پس رر این مرحله به رستگاه تقطیر کجدال منتقل و س

اضافه  اابه آن یآرامسور سوزآور به تریلیلیم 40مقدار 

ت ییر کند. تقطیر ارامه د تا رنگ محلول به ارغوانی ش

برسد و رنگ  تریلیلیم 300حجم محلول به  یافت تا 
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 50محلول سیاه شور. رر طرف ریگر رستگاه مقدار 

ررصد همراه با چند قطره  2اسید بوریک  تریلیلیم

تا محلول به  شد نشانگر متیلن رر راخل ارلن ریخته

چکان قرار و سپس ارلن زیر قطره دیرنگ صورتی ررآ

تا رنگ آن از صورتی به بنفش ت ییر یابد.  سپس  فترگ

نرمال  1/0محلول موجور رر ارلن با اسید هیدروکلریک 

رنگ  تیمحض رؤ . بهدتا به رنگ صورتی برس شدتیتر 

صورتی تیتراسیون قط  و میزان اسید مصرفی یارراشت 

محاسبه  نیمقدار پروتئ ریشد و با استفاره از فرمول ز

به  تروژنین زانیم لیتبد ی. )برا(AOAC, 2005) شد

 :     استفاره شد( 25/6 بیاز ضر نیپروتئ

 دیحجم اس× 100×14( / 1000نمونه به گرم ) وزن

 تروژنیسور =ررصد ن تهینرمال×  یمصرف

نی=ررصد پروتئ تروژنیررصد ن×  نیپروتئ فاکتور  

 

 گيری چربی خام اندازه. 5.2
ا تعیین میزان چربی براساس روش سوکسله ب

 کیرستگاه سوکسله اتومات لهیوساستفاره از حلال به

گرم از  5 مقدار انجام شد.  )تکاتور( ساخت کشور سوئد

جدا و همراه با کاغر صافی توزین و سپس به ها فیله

ررجه  105 رر رمای ساعت رر آون 24مدت 

ها به رسیکاتور . سپس نمونهگرفتقرار  گراریسانت

ها رر از توزین نمونه شد تا سرر شوند. بعدمنتقل

 .رفتگکارتوش رستگاه سوکسله و راخل بالن قرار 

 شد.به آن اضافه  N- hegzan تریلیلیم 150 سپس

و شد  رقیقه روشن 90رستگاه به مدت  رر مرحله بعد

ررجه  70بالن رر رمای رارن  با قراررر ارامه 

شد. ساعت هگزان باقیمانده جدا  2به مدت  گراریسانت

 (.AOAC, 2005) شدد از خنک شد توزین بالن بع

 شد تعیین زیر فرمول اساس بر هانمونه چربی میزان

 برابر W2گرم(، خالی ) بالن وزن با برابر W1آن  رر که

نمونه  وزن با برابر W3چربی )گرم( و  علاوهب بالن وزن

 است:  گرم()

 
 گيری خاکستراندازه. 6.2

وع موار میزان خاکستر )مجم یریگبرای اندازه

موار  ماندهیو باق یبررن موار آل نیاز ب ی( بر مبنایمعدن

از خاکستر کررن به روش خشک استفاره شد.  یمعدن

 قرار راره ینیرر بوته چ هااز فیلهگرم  10روش  نیرر ا

نمونه مشتعل  کهیطورهحرارت ب یابتدا روها فیله .شد

ه )رستگا یکیکوره الکتر ررسپس  ندنگررر سوزانده شد

ساعت  4-5ساخت کشور آلمان( به مدت  وسیکوره هر

رست تا زمان به گراریررجه سانت 500-550 یرر رما

. رر انتاا آنچه شدندحرارت راره  یآمدن رنگ خاکستر

 هاینمونه .شد یریگاندازه عنوان خاکستربور به ماندهیباق

و  نیتوز رقتبهرست آمده بعد از خنک شدن هب

 شد نییخاکستر هر نمونه تع زانیم ریبراساس فرمول ز

(AOAC, 2005:) 

 
Mo گرم(، )= وزن ابتدایی نمونهM1 وزن بوته =

 = مجموع وزن بوته چینی و خاکسترM2گرم(، )چینی 

 

 گيری اسيدهای آمينهاندازه. 7.2
ها با رر هر یک از گونه اسیدآمینه محتوای شناسایی

 Biritish Pharmacopoeiaروش  با سه تکرار

 اسید با ها( انجام شد. رر این روش نمونه2011)

ررجه  110ساعت رر رمای  24به مدت  کلریدریک

 سیترات سدیم بافر گرار هیدرولیز گررید. محلولسانتی

 گیری محتوایاندازه منظور به شده هیدرولیز نمونه به

 رستگاه از استفاره با سپس و گررید اضافه اسید آمینه

 HP HEWLETT 1100 آنالایزر مدل آمینواسید

 .شد گیریاندازه
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 ها تجزیه و تحليل داده. 8.2
بدست آمده با نرم  یراره ها  یآمار لیو تحل هیتجز

انجام شد.  ابتدا نرمال  18ورژن  SPSS یافزار آمار

آزموره  رنفیاسم -ها با آزمون کولموگروفبورن راره

 رر تیمار های مختلف با هاراره میانگینشد. سپس، 

و مقایسه شد ( ANOVA) طرفه کی انسواری نآزمو

برای تعیین سطح معنی راری آزمون رانکن، از پسس

شد.  استفارهررصد  5 یرر سطح خطاببین تیمارها 

 میانگین گزارش شد.  ±صورت انحراف معیارها بهراره

 . نتایج3
 . نتایج ترکيب بيو شيميایی لاشه1.3

ایی، باس آسیفیله ماهی سی تقریبی غرایی ارزش

کمان، کپور معمولی و تیلاپیای نیل رر آلای رنگینقزل

رست آمده ارائه شده است. براساس نتایج به 1جدول 

گیری شده بین های اندازهراری رر شاخ اختلاف معنی

ترین بیش (.>05/0p) شد مشاهده ماهی های مختلفگونه

باس میزان رطوبت و پروتئین خام رر گوشت ماهی سی

ترین میزان چربی و خاکستر رر بافت بیشآسیایی و 

ترین گیری شد. کمعضله ماهی کپور معمولی اندازه

مقدار رطوبت و پروتئین رر بافت عضله ماهی تیلاپیای 

ترین مقدار چربی و خاکستر رر بافت عضله نیل و کم

 (. 1باس آسیایی ببت شد )جدول ماهی سی

 ( ترکیبات بیوشیمیایی لاشه در گونه های ماهی میانگین ±انحراف معیارمیانگین) -1جدول  

 شاخص

 گونه ماهی

 خاکستر چربی خام پروتئین خام رطوبت

 a23/13±0/77 a09/87±0/19 d02/87±0/1 d01/73±0/0 باسسی

 d33/06±0/72 b11/65±0/18 c04/56±0/2 c04/02±0/1 کمانآلای رنگینقزل

 b22/49±0/75 d50/68±0/14 a26/72±0/6 a10/19±0/2 کپور معمولی

 c31/19±0/73 c12/21±0/15 b38/01±0/6 b05/92±0/1 تیلاپیی نیل

 (.p<05/0ها است )دار بین میانگیناختلاف معنی دهندهنشان* حروف نامشابه در بالای اعداد در هر ستون                   

 . ترکيب اسيدهای آمينه2.3

ورر پروفایل اسیدهای آمینه چاار گونه ماهی م

ارائه شده است. براساس نتایج   2مطالعه نیز رر جدول 

راری از لحا  مقدار رست آمده اختلاف معنیبه

گیری شده رر گوشت ماهیان اسیدهای آمینه اندازه

ترین مقدار (. بیش>05/0pتحت بررسی مشاهده شد )

آلانین، سیستئین، گلایسین و هیستیدین، لوسین، فنیل

گیری باس آسیایی اندازهسیپرولین رر گوشت ماهی 

ترین مقدار آرژنین، ایزولوسین، لیزین، شد. بیش

متیونین، ترئونین، والین، آلانین، اسیدآسپارتیک، 

اسیدگلوتامیک، سرین، تیروزین و تزیپتوفان نیز رر 

گیری شد. کمان اندازهآلای رنگینبافت عضله ماهی قزل

سبت مجموع اسیدهای آمینه ضروری و غیرضروری و ن

های اسیدهای آمینه ضروری به غیرضروری نیز بین گونه

 (.>05/0pراری نشان رار)مختلف اختلاف معنی

لازم به ذکر است که از لحا  مقدار سیستئین و 

گیری شده رر بافت عضله گلایسین بین مقدار اندازه

راری معنی کمان اختلافرنگین آلایباس و قزلسی ماهی

مقدار آرژنین، متیونین، (. <05/0pوجور نداشت )
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سیستئین و گلایسین نیز رر بافت عضله کپور معمولی 

(. <05/0pرار بور )و تیلاپیای نیل فاقد اختلاف معنی

باس مقداراندازه گیری شده آلانین نیز رر بافت سی

آسیایی، کپور معمولی و تیلاپیای نیل فاقد اختلاف 

 (.  <05/0pرار بور )معنی

 هاگرم وزن بدن( در بافت عضله ماهی 100ميانگين( ترکيب اسيدهای آمينه )گرم /  ±)انحراف معيارميانگين  -2جدول 

 تیلاپیای نیل کپور معمولی کمانآلای رنگینقزل سی باس آسیایی اسید آمینه

     (EAAاسیدهای آمینه ضروری )

 b87/43±0/5 a61/35±0/6 c63/68±0/2 c64/35±0/3 آرژنین

 a95/59±0/2 b35/31±0/1 c03/42±0/0 b24/12±0/1 هیستیدین

 b53/28±0/5 a23/34±0/6 d01/80±0/0 c36/28±0/2 ایزولوسین

 a99/58±0/8 b35/58±0/5 d17/61±0/1 c62/17±0/4 لوسین

 b31/47±1/5 a42/69±0/8 c20/21±0/1 b73/87±0/4 لیزین

 b34/04±0/2 a43/16±0/3 c15/47±0/1 c28/57±0/1 متیونین

 a28/32±0/5 b29/26±0/3 d04/82±0/0 c33/24±0/2 آلانین فنیل

 b51/08±0/4 a44/13±0/5 d01/88±0/0 c19/99±0/1 ترئونین

 b49/07±0/4 a41/72±0/4 d20/35±0/1 c35/39±0/2 والین

 
b18/90±2/42 a01/59±3/44 d39/26±1/11 c45/01±2/24 

     (NEAAاسیدهای آمینه غیرضروری )

 b18/10±0/3 a87/84±0/6 b29/64±0/3 b43/26±0/3 آلانین

 b21/06±0/8 a60/68±0/9 c35/17±0/6 d72/87±0/4 اسید آسپارتیک

 a06/89±0/0 a47/85±0/0 b003/06±0/0 b22/30±0/0 سیستئین

 b64/21±0/8 a65/35±1/14 d58/92±0/4 c80/69±0/6 اسید گلوتامیک

 a49/46±0/7 a86/08±0/7 b14/20±0/3 b40/32±0/3 گلایسین

 a77/09±0/14 b29/42±0/9 d24/44±0/1 c45/02±0/4 پرولین

 c34/64±0/3 a39/35±0/6 b09/77±0/5 d36/38±0/2 سرین

 b12/18±0/2 a20/35±0/3 d04/86±0/0 c29/81±0/1 تیروزین

 - تریپتوفان
a76/21±0/6 b01/91±0/0 c07/30±0/0 

 
b50/66±2/47 a96/15±2/64 c14/01±1/27 d67/13±1/22 

EAA/ NEAA 
b90/0 c69/0 d41/0 a07/1 

 (.p<05/0باشد )ها میدار بین میانگیناختلاف معنی دهندهنشانحروف نامشابه در هر ستون *
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 . بحث و نتيجه گيری4
 و یافته افزایش ماهی اخیر مصرف هایسال رر

 جمعیت، افزایش سبب به آبزی محصولات برای تقاضا

 به نسبت ماهی ارجحیت چنینهم و ررآمد افزایش

 ,Alasalvarاست ) افزایش به رو غرایی موار سایر

براساس نتایج مطالعه حاضر مشخ  شد که  (. 2002

های باس آسیایی رر مقایسه با سایر گونهماهی سی

تحت بررسی از بالاترین ررصد رطوبت و پروتئین بالاتر 

چنین کمترین ررصد چربی خام و خاکستر و هم

 از رریایی هایفرآورره شیمیایی ور. ترکیببرخوررار ب

 نماید.می ت ییر گونه ریگر به ایگونه

 متخصصین، آبزیان از گروهی اختلافات، این پایه بر

ها  گروه اند. اینراره قرار اصلی گروه چاار رر را خوراکی

-ررصد( 5تر از چربی کم )کم -1با  هاییگونه به

چربی متوسط  -2(، ررصد 15تر از پروتئین زیار )بیش

 15پروتئین زیار )بیش از –ررصد( 15تا  5)حدور 

پروتئین -ررصد( 15تر از چربی زیار )بیش -3ررصد(، 

 5تر از چربی کم )کم -4ررصد( و  15تر از کم )کم

ررصد( تقسیم شده  15تر از پروتئین کم )کم-ررصد(

(. بر این Pacheco-aguilar et al., 2000) اند

کمان رر آلای رنگینباس آسیایی و قزلیاساس ماهی س

گروه اول و ماهی کپور معمولی و تیلاپیا جزو ماهیان با 

 چربی متوسط و پروتئین کم بورند. 

ترین میزان رطوبت رر بافت رر مطالعه حاضر پایین

کمان ببت شد. پایین بورن آلای رنگینعضله ماهی قزل

و  pHیزان م رر ت ییر رلیلتواند بهمیزان رطوبت می

بدن  از آب حالت این رر که باشد آب رارینگه قدرت

 محلول م ری موار از مقداری خور و همراه خارج ماهی

 خارج ماهی عضلات از را Bهای نظیر ویتامین آب رر

 گوشت کیفیت و غرایی ارزش پایین آمدن سبب و کرره

 (. Moini, 2011شور )می ماهی

 چربی رر بافت عضله رر مطالعه اخیر بالاترین میزان 

 

 و گوشت رر چربی کپور معمولی ببت شد. وجور

 رریایی غراهای اصلی رر مشکل یک هاآن اکسیداسیون

 طعم و ایجار بو به که است بالا چربی با غراهایی ویژهبه

 چربی (. میزانLie, 2001شور )می منجر نامطلوب

 می ت ییر ریگر گونه به ایگونه از ماهی رر گوشت خام

 (. Osman et al., 2001ماید )ن

 توانمیزان خاکستر لاشه می بر گرار تابیر عوامل از

 سن و جنسیت (،Ali et al., 2001طول بدن ) به

 سیستم کلی طوربه و (Alemu et al., 2013ماهی )

. با ره کرر( ماهی اشاRohani et al., 2009اسکلتی )

اار مقایسه میزان خاکستر اندازه گیری شده رر بین چ

گونه ماهی پرورشی بالاترین مقدار این شاخ  رر ماهی 

 مشابای نتایج خصو  این کپور معمولی ببت شد. رر

( Barbus xanthopterusماهی گطان ) رر

(Khosravizadeh, 2008گربه ،) ماهی پوزه رراز

 ,.Leiocassis longirostris( )Tan et alچینی )

( Clarias gariepinusماهی آفریقایی )گربه (،2007

(Ali and Jauncey, 2004گزارش ) رر  .است شده

( مقایسه 2012) Sheikhiو  Ghelichiمطالعه 

ترکیبات بدنی رر کپور معمولی رریایی و پرورشی مورر 

راری از بررسی قرار گرفت و نشان رار که اختلاف معنی

لحا  ررصد رطوبت، پروتئین خام و چربی خام بین رو 

 گروه وجور ندارر. 

 اسیدهای به مطلق  نیاز های ماهیگونه تمام رر

 هیستدین، آرژنین، بر مشتمل ضروری آمینه

 آلانین، فنیل متیونین، لیزین، لوسین، ایزولوسین،

رسیده است  اببات به والین و تریبتوفان تریونین،

(NRC, 1983با اندازه .) گیری پروفایل اسیدهای

دهای ضروری رر آمینه رر مطالعه حاضر از بین امینواسی

باس آسیایی اسیدآمینه لوسین، بافت عضله ماهی سی

کمان اسیدآمینه آلای رنگینرر بافت عضله ماهی قزل

لیزین، رر بافت عضله ماهی کپورمعمولی اسیدآمینه 
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آرژنین و رر بافت عضله ماهی تیلاپیای نیل اسیدهای 

آمینه لوسین و لیزین نسبت به سایر اسیدهای آمینه 

 یشترین مقدار را راشتند. ضروری ب

ترین مقدار اسیدهای آمینه رر مطالعه حاضر بیش

آلای ضروری و غیرضروری رر بافت عضله ماهی قزل

 ترین مقدار اسیدهای آمینه غیرکمان و کمرنگین

ترین ضروری رر بافت عضله ماهی کپور معمولی و کم

مقدار اسیدهای آمینه ضروری رر بافت عضله ماهی 

رلیل رست آمد. این تفاوت احتمالًا بهنیل به تیلاپیای

بالاتر بورن محتوای اسیدهای آمینه رر جیره غرایی 

آلا رر مقایسه با سایر ماهیان است. تحقیقات ماهی قزل

رهد که میزان اسیدهای آمینه رر انجام گرفته نشان می

بافت ماهیچه ماهی تحت تابیر مناب  پروتئینی جیره 

( و با ت ییر Carpene et al., 1998غرایی قرار رارر )

رر محتوای و مقدار موار م ری جیره غرایی ترکیب 

-El)کند بیوشیمیایی بدن آبزی پرورشی ت ییر می

Sayed et al., 2008ترین اسیدآمینه ضروری (. بیش

(، 1380کمان )نفیسی بااباری، آلای رنگینرر لاشه قزل

( Acipenser persicusماهی ایرانی )تاس

(Ebrahimi, 2004( و ماهی بنی )Barbus 

sharpeyi( )Sharifian, 2014 اسیدآمینه لیزین )

و  Qomiرست آمده رر تائید نتایج به گزارش شد. 

( نیز با مقایسه پروفایل اسیدهای آمینه 2012همکاران )

 رنگین آلایو ترکیبات شیمیایی لاشه رر ماهیان قزل

( و C. carpio(، کپورمعمولی )O. mykissکمان )

 (Rutilus frisii kutumماهی سفید رریای خزر )

آلای گزارش رارند که میزان پروتئین خام رر ماهی قزل

راری از رو گونه ریگر بالاتر طور معنیکمان بهرنگین

بور. ولی میزان چربی خام کپور معمولی از رو گونه 

یج گیری کاملًا رر تائید نتاریگر بالاتر بور که این نتیجه

ترین آمینواسید ضروری را حاضر بور. این محققین بیش

رر بافت عضله هر سه گونه امینواسید لوسین گزارش 

رارند. نسبت اسیدهای آمینه ضروری به اسیدهای 

هم و آمینه غیرضروری نیز برای هر سه گونه نزریک به 

رار گزارش شد. این نسبت برای بدون اختلاف معنی

، برای ماهی کپور 967/0کمان آلای رنگین ماهی قزل

گزارش شد  001/1و برای ماهی سفید  005/1معمولی 

آلا و کپور بالاتر که مقاریر گزارش شده برای ماهی قزل

 گیری شده رر مطالعه حاضر بور. از مقدار اندازه

هایی ویژگی رلیل رارا بورنبهرا  یماه تر مررمبیش

ها از آن یکه تعدار کمیکنند؛ ررحالیمصرف م خا 

که  غرایی ایها را براساس ارزش یرارند ماه لیتما

میزان اسیدهای رو، شناخت نی. از ارارند مصرف نمایند

مورر  یاصل موارراز  یکی دیبا یتجاریان ماهآمینه رر 

 یماه نوعانتخاب  یبراکننده استفاره توسط مصرف

 ,Mohammed and Alim) برای خوررن باشد

نظر رست آمده بهراساس نتایج بهرر مجموع، ب(. 2012

رسد که از بین چاار گونه ماهی مورر مطالعه، ماهی می

آلای رنگین کمان ارزش غرایی بالاتری را برای قزل

رلیل پروفیل اسید های آمینه و نیز مصرف کنندگان، به 

 تر نسبت به گونه های ریگر راشته باشد.   قیمت پایین
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