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                  فراوري شدهآنالیز تقریبی و ترکیب اسید چرب ماهی تازه و 
(Lethrinus nebulosus)   

 

  2فریده باعثی، 1، سعید ضیایی نژاد 1علی آبرومند

 

  بهبهان) ص(گروه شیلات، دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء  استادیار -1
  نعتی خاتم الانبیاء، بهبهانشیلات، دانشگاه ص دانش آموخته کارشناسی ارشد - 2 

  )18/10/96: رشیخ پذی تار 96/ 27/07:  افتیخ دریتار(
  
 

  چکیده 
کباب شده ماهی   خام و مقایسه ارزش غذایی فیلهو اسیدهاي چرب ماهی پروفیل و مغذي کباب کردن بر ترکیبات روشتاثیر بررسی  این تحقیق،  ازهدف

 اسیدهاي چرب نمونه، از ترکیب وجهت آنالیز AOACاز روشترکیبات درشت مغذي براي آنالیز  .بود (Lethrinus nebulosus)شعري معمولی 
درصد میزان  بالاترین  .>P)05/0( داري نشان داد کاهش معنی، در نمونه هاي کباب شده(SFA)میزان اسیدهاي چرب اشباع .  استفاده شدMurphروش

 کاهش بیانگر تخقیقنتایج .  کاهش یافتن بود که در طی فرآیند پخت(C16:0)پالمیتیک اسید  تعلق به اسیدچرب اشباع در هر دو نمونه خام و کباب شده م
نسبت   .کباب شده نسبت به نمونه خام بود فیله (PUFA)و افزایش میزان اسیدهاي چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه درصد اسیدهاي چرب اشباع 

PUFA/SFA و DHA/EPA و پروتئین  قادیرماما  ،هاي حرارت دیده کاهش در نمونه و چربیدرصد رطوبتمقدار . افزایش یافتنپخت نیز طی فرآیند
  و غذایی، ارزش انرژيمغذي تاثیر مثبتی بر ترکیبات کباب کردنفرآیند   .مشاهده نشدعدد پراکسید نمونه ها   بیندارياختلاف معنی. یافتافزایش خاکستر 

تغییرات انجام شده روي خصوصیات روغن ماهی در جریان پختن به روش کباب کردن روي . >P)05/0( ري داشت اسیدهاي چرب ماهی شع ترکیبو
  .را افزایش داد  وقابلیت مصرف ماهی منفی نداشتکیفیت ماهی اثر 

  
 . اسیدهاي چربترکیب، مغذيکباب  کردن، ترکیبات ، (Lethrinus nebulosus)ماهی :  واژگانکلید

 
 
 
  
  
  

                                                             

 مسئول مکاتبات : aberoumandali@yahoo.com  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

19
 ]

 

                               1 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-20244-fa.html


 ... تازه و فراوري شدهآنالیز تقریبی و ترکیب اسید چرب ماهیعلی آیرومند                                                                  

 52

  ه مقدم - 1
تواند در برگیرنده اکثر نیازهاي بدن  غذایی که میموادیکی از 

 ماهی و بطور کلی آبزیان هستند که به خاطر ترکیبات خود ،باشد
 بعنوان 3دي بنام امگابه خصوص وجود اسیدهاي چرب ارزشمن

 حضور پیوندهاي دوگانه . معروف شده اندغذاي سلامت بخش
هاي اع، از ویژگیدر زنجیره کربن اسیدهاي چرب غیراشب

تعداد این پیوندها بین یک . باشدشاخص این دسته از اسیدها می
تر و تعداد تا شش پیوند متغیر است و هر چه طول زنجیره بیش

 یابدپیوند دوگانه افزایش یابد، ارزش غذایی فرآورده افزایش می
 4 توانایی سنتز اسیدهاي چرب بلند زنجیره با بیش از انسان]. 1[

 و C18:3(n-3) لینولنیک و لینولئیک   اسید هايد دوگانه ازپیون
C18:2(n-6)بایست از منابع غذایی رو می، از این] 2[  را ندارد

حاوي اسید دوکوزاهگزانوئیک و اسید ایکوزاپنتانوئیک به مقدار 
 در تنظیم عملکردهاي 3-  اسیدهاي چرب امگا. استفاده کنند،کافی

لید مثل، ایمنی و عصبی دخالت دستگاه هاي قلبی عروقی، تو
و به دلیل وجود  کاهش تري گلیسریدبر اساس تحقیقات  .دارند

بطور کلی گوشت انواع ماهی به  .  استDHA و EPA اثر
 و ي بیولوزیکیلحاظ دارا بودن پروتئین و چربی با کیفیت بالا

 یکبعنوان هاي موجود در آن وانی انواع مواد معدنی و ویتامینفرا
حرارت دادن یکی از مهم ترین . شودمل محسوب میغذاي کا

هاي متداول در تهیه مواد غذایی است این روش نه تنها روش
 بلکه به دلیل اثر ،باعث تاثیر مطلوب بر کیفیت مواد غذایی شده

نگهداري آن روي غذا که با از بین بردن آنزیم، غیرفعال نمودن 
فزایش عمر  اباعث ،هامیکروارگانیسم ها، حشرات و انگل

کباب کردن ]. 2[ د مورد توجه قرار گرفته استوشمیمحصول 
. شود ماهی محسوب می پختنهاي متداول جهتیکی از روش

ها و تغییرات فیزیکوشیمیایی ایجاد شده در ماهی در طی واکنش
 و محتواي چربی ن نوع و میزان آن به شیوه پختو نفرآیند پخت

 حین فرایندسیداسیون چربی در اک]. 4و 3[ فیله خام بستگی دارد
 باعث تغییراتی در ،سازي غذاهاي پخته شدهآوري و آمادهعمل

 چربی نقش کلیدي در ایجاد ]. 6و 5[گرددکیفیت ماده غذایی می
آوري از طریق هیدرولیز و اکسیداسیون  طعم غذا در خلال عمل

دارد که این نقش نیز به میزان زیادي به ترکیب اسید چرب نمونه 
حرارت :  ماهیان شاملنهاي متداول پخت روش. ] 7[ستگی داردب

، )سرخ کردن در ماهی تابه معمولی و کباب کردن(خشک 

و روش ترکیبی ) آب پز کردن و بخار پز کردن( حرارت مرطوب
در کشور ما ایران . ]8[باشدمی)  با شعله ملایمنشیوه هاي پخت(

ردن در ماهی  ماهیان بیشتر از روش هاي سرخ کننیز جهت پخت
پز کردن و تابه معمولی، کباب کردن، قلیه ماهی، آب پز و بخار

کیفیت غذاي ]. 9[شود هاي مایکروویو استفاده میهمچنین آون
پخته شده متاثر از فاکتورهاي مختلفی است که مهم ترین آنها 

ویژگی هاي رئولوژیکی  عبارتند از خصوصیات فیزیکی و 
 .ن می باشدارت فرآیند پختمحصول، مدت زمان و درجه حر

حرارت دهی قطعات گوشت منجر به ایجاد تغییرات گسترده در 
ظاهر و خصوصیات فیزیکی آن می شود و این تغییرات به زمان و 

از دیدگاه مصرف .  بستگی دارد،درجه حرارت فرآیند به کار رفته
کننده، مطلوبیت غذاي پخته شده مربوط به خصوصیات بافتی و 

تغییراتی که  .باشدآن شامل طعم، بافت و ظاهر میحسی مناسب 
 جمع شدگی، خروج :در طی فرآیند پخت اتفاق می افتد شامل

حرکت آب و . باشدآب و چربی، تبخیر و تشکیل پوسته می
، به دما و طول محتواچربی و همچنین تغییرات ایجاد شده در 

 بر اساس آزمایشات ]. 10[ مدت حرارت دهی بستگی دارد
 گرفته ماهی قره برون کباب شده افزایش معنی داري در صورت

  به دلیل خروج آب از نمونه هامقادیر پروتئین، چربی و خاکستر
                     داري داشتبا نمونه خام اختلاف معنیکه نشان داد 

 )05/0(P< ]11.[  
که با هدف تاثیر بهترین روش پخت روي محتواي در مطالعه اي 

ئین، رطوبت و ترکیب اسیدهاي چرب ماهی سفید و چربی، پروت
  که روش کبابمشخص گردید ،کمان انجام شدقزل آلاي رنگین

-در مطالعه ]. 12[ کردن از کیفیت قابل قبولی برخوردار می باشد
 متفاوت بر ترکیب نهاي پختاي که به بررسی تاثیر روش

 مشخص شد که سرخ ،اسیدهاي چرب ماهی شیر انجام گردید
 اسیدهاي چرب فیله این ترکیبدن و کباب کردن باعث تغییر کر

هاي  در نمونهDHAو  EPA اي که میزانماهی می شود به گونه
 داري نشان دادسرخ شده نسبت به نمونه کباب شده کاهش معنی

]9[) 05/0 (P<.  الگوي تغییرات اسیدهاي چرب غیراشباع
 متفاوت پختن،بر اساس گونه ماهی و روش  3-زنجیره بلند امگا

از  (Lethrinus nebulosus) ماهی شعري]. 13-15[است
اي است غیرمهاجر که در تمام گونه و  Lethrinidaeخانواده

هاي ماهی شعري از گونه  .سواحل جنوبی ایران پراکنش دارد
  .هاي جنوبی کشور از جمله استان هرمزگان می باشداقتصادي آب
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ارتفاع بدن این ماهی بیشتر . باشدمعمولی مینام فارسی آن شعري 
هاي آسیایی در از طول سر، سقف دهان بدون دندان، دندان

 شعاع سخت و 10ها موجود است، باله پشتی داراي پهلوهاي فک
 شعاع نرم و 8 شعاع سخت و 3 شعاع نرم، باله مخرجی داراي 9

 شعاع نرم، خط جانبی 5 شعاع سخت و 1باله شکمی داراي 
اي زیتونی و رنگ بدن در پشت قهوه.  عدد فلس است48راي دا

تر با سایه آبی است و دونوار آبی از چشم پهلوها و شکم روشن
-باله هاي پشتی، دمی و مخرجی قهوه. تا دهان کشیده شده است

حداکثر اندازه بدن . باشداي تا قرمز و باله شکمی قرمز رنگ می
 رسدمتر می سانتی50 تا 20متر و به طور متوسط به  سانتی80

بازارپسندي و نیز  به بالابودن میزان صید این ماهیتوجه ]. 15[
، ارزش  بالاکیفیت و ،بالاي آن در بین ساکنین جنوب کشور

 .غذایی و اصول فرآوري آن از اهمیت بسزایی برخوردار است
وکباب   خامهدف از انجام این تحقیق، مقایسه ارزش غذایی فیله

  .بود شعري معمولیشده ماهی 
  

  مواد و روش کار  - 2
  آماده سازي نمونه ها- 2-1
 در گروه شیلات دانشگاه 1394 در زمستان سال پژوهشاین   

 کیلوگرم ماهی شعري 15. صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان انجام شد
  ماهیبه صورت تصادفی از بازار گرم 625±216 با میانگین وزنی

مبناي . ن خوزستان خریداري گردیدشهرستان بهبهان واقع در استا
. بودروش نمونه برداري ، نمونه گیري احتمالی تصادفی ساده 

هاي ماهی پس از جداسازي فلس، سرزنی و تخلیه امعاء و نمونه
. آوري شدند عمل کباب کردناحشاء شستشو شده و به روش

ها تا زمان پخت بر روي کباب پز قرار جهت کباب کردن، فیله
بعد از انجام فرآیند پخت، پوست و استخوان ماهی ]. 16[گرفتند

.  هموژن گردید،جدا شده و به صورت جداگانه با چرخ گوشت
 ترکیباتاگیري آوري شده جهت اندازه نمونه تازه و عملسپس
 به ، اسیدهاي چرب و تعیین عدد پراکسیدترکیب، مغذي

ش ها از رو نمونهآنالیزجهت انجام  . شد منتقلآزمایشگاه 
انجام کلیه آزمایشات در سه تکرار . استفاده شد] 17[استاندارد 

.  بودترکیبات مورد نظر رطوبت، چربی، پروتئین و خاکستر. شد
ترکیبات شیمیایی، فیله ماهیان را چرخ و مخلوط  آنالیز براي

 24به مدت C°105نمونه را در دماي یه کرده و از آن تهیکنواخت
طوبت میان بافتی فیله حذف و فیله ساعت در آون قرار داده تا ر

 سپس نمونه حاصل توسط آسیاب برقی پودر گردید ،شدخشک 
آزمایشگاه مرکزي   به شیمیایی تجزیه و نمونه پودر شده جهت

  .دامپزشکی واقع در اهواز منتقل شد

  روش هاي آنالیز ترکیبات مغذي نمونه ها- 2-2
، AOACبه روش با استفاده از دستگاه آون درصد رطوبت 

درصد پروتئین به روش میزان چربی کل به روش سوکسله، 
 و مقدار خاکستر Kjeldtherm و با استفاده از دستگاه کجلدال 

گیري جهت اندازه. نمونه نیز به وسیله کوره الکتریکی تعیین شد
 اسیدهاي چرب، فیله ماهی به صورت منجمد به ترکیب

  .رستاده شدآزمایشگاه تغذیه دام دانشگاه تربیت مدرس ف
  روش آنالیز اسید هاي چرب- 2-3

نوع . انجام شد] 18[ مورفآنالیز اسیدهاي چرب نمونه، به روش 
 GC)و غلظت اسیدهاي چرب با دستگاه گازکروماتوگرافی

unit, Unicam4600, USA)دستگاه مجهز به .  تعیین شد
 متر در 30آشکارساز، یونیزه کننده شعله و ستون مویین با ابعاد 

بود و از گاز هلیوم به عنوان گاز حامل استفاده .   میکرو متر22/0
دماي آون و ستون دستگاه مطابق برنامه دمایی داده شده به . شد

 5 به مدت C°140این صورت تنظیم شده بود که زمان اولیه 
 C°200 و سپس به C°180 دقیقه دما به 9طی مدت . دقیقه بود

 25کل زمان شناسیایی . ی ماندرسید و تا پایان کار در این دما باق
 C°250 ، دماي محل تزریق C°300 دماي آشکارساز. دقیقه بود

عدد پراکسید نیز به روش  .  بود70BPXو فشار سر ستون 
AOAC  سنجش شد .  

  

  آماري  داده هاتجزیه وتحلیل - 3
 با .شد تصادفی انجام کاملاً طرح یک قالب در ها آزمایش   

 بین در موجود اختلاف طرفه یک یانسوار آنالیز استفاده از
 از استفاده با و سپس مشخص آزمایشی تیمارهاي هاي میانگین
 در تفکیک به تیمارها بین تفاوت بودن دار دانکن معنی آزمون
 از آماري آنالیزهاي انجام براي .گردید ارزیابی %95اعتماد  سطح

     . استفاده شد22 ورژن SPSSافزار  نرم
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  نتایج  - 4
  ترکیب اسیدهاي چرب - 4-1
 چرب ماهی شعري طی فرآیند   تغییرات اسیدهاي1جدول در

 هر غلظت میزان با اسید نوع هر  کبابی به تفکیکروشبه پخت 
نتایج حاصل از این آزمایش نشان داد . است شده داده نشان کدام
  کبابینروش پخت اسیدهاي چرب تحت تاثیر ترکیبکه 

 در (SFA)دهاي چرب اشباع  میزان اسی.دستخوش تغییرات شد
. >P)05/0( نشان داد داري معنی کاهش،نمونه هاي کباب شده

اشباع در هر دو نمونه خام و کباب بالاترین درصد اسیدچرب 
   بود که در طی فرآیند(C16:0)  پالمیتیک اسید متعلق بهشده

اسیدهاي چرب غیراشباع با یک پیوند  . کاهش یافتن پخت
 نشان داد و ونه خام بالاترین مقدار را در نم(MUFA)دوگانه 
 درصد اولئیک میان در این . کاهش یافتنپخت فرایند در طی
ه نسبت به نمونه هاي کباب شد در نمونهC18:1(n-9))اسید 

 بالاترین درصد اسیدهاي چرب غیر اشباع با چند .خام بالاتر بود
 مشاهده شد و  در فیله ماهی کباب شده(PUFA)پیوند دوگانه 

اسید چرب  .ترین مقدار متعلق به نمونه خام بودکم
 افزایش ن در طی فرآیند پخت (C18:3(n-3) ω3)آلفالینولئیک

همچنین درصد اسید چرب لینولئیک . معنی داري نشان داد
(C18:2(n-6) در 53/2±03/0 در طول آزمایش از                     

                   در نمونه کباب شده 01/31±01/0نمونه خام به 
     . >P)05/0( داري داشتکه اختلاف معنی رسید

 
Table 1 Fatty acid profile of the fish during roasting process in percentage of total fatty acids 
Fatty acids composition Raw sample Roasted sample 

C14:0 2.32±0.65a 0.95±0.25b 
C16:0 26.31±0.56a 20.89±0.08 a 
C16:1 4.19±0.05a 1.13±0.06 b 
C17:0 1.19±0.04 a 0.36±0.03 b 
C17:1 0.66±0.01 a 0.16±0.02 b 
C18:0 9.46±0.04 a 5.54±0.03 b 

C18:1(n-9)C 23.57±0.23 a 29.75±0.04 a 
C18:1(n-9)T 3.02±0.42 a 0.0±0.0 b 
C18:2(n-6)C 2.53±0.03 a 31.01±0.01 b 
C18:3(n-3)ω3 0.28±0.01 a 1.42±0.0 b 

C20:0 0.51±0.25 a 0.34±0.01 b 
C20:1 0.75±0.03 a 0.19±0.01 b 
C20:2 0.65±0.04 a 0.24±0.02 b 

C20:3ω9 0.48±0.15 a 0.0±0.0 b 
C20:3ω3 0.58±0.06 a 0.17±0.04 b 

C20:4(n-6)ARA 4.64±0.09 a 1.28±0.0 b 
C22:0 0.49±0.13 a 0.37±0.0 a 
C22:1 0.17±0.04 a 0.02±0.0 b 

C20:5(n-3)EPA 3.27±0.17 a 0.75±0.01 b 
C22:4ω6 DTA 1.24±0.02 a 0.33±0.0 b 

C24:0 1.35±0.04 a 0.55±0.02 b 
C22:5ω6 0.11±0.01 a 0.0±0.0 b 

C22:5ω3 DPA 2.21±0.01 a 0.63±0.0 b 
C22:6(n-3) DTA 9.81±0.06 a 3.75±0.02 b 

∑SFA 41.63 29 
∑MUFA 32.36 31.25 
∑PUFA 12.43 34.87 
∑HUFA 14.72 5.26 

∑n3 16.15 6.72 
∑n6 8.52 32.62 

DHA/EPA 3 5 
∑n3/∑n6 1.89 0.20 

PUFA/SFA 0.29 1.20 
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 در نمونه کباب (HUFA)اسیدهاي چرب غیراشباع بلند زنجیره 
درصد . شده درصد کمتري را نسبت به نمونه خام داشت

 طی فرآیند پختن کاهش چشمگیري نشان 3-رب امگااسیدهاي چ
اي که  افزایش یافت به گونه6- داد اما میزان اسیدهاي چرب امگا

 درصد در نمونه کباب 62/32 درصد در نمونه خام به 52/8از 
 در نمونه کباب شده نسبت به نمونه n3/n6نسبت . شده رسید

  درصد3 از DHA/EPAخام کاهش اما نسبت اسیدهاي چرب 
 . درصد در نمونه کباب شده افزایش یافت5در نمونه خام به 

  تقریبی ترکیبات - 4-2
هاي خام و فرآوري شده ماهی شعري در  فیلهمغذيترکیبات 

 حاکی ازنتایج به دست آمده .  نشان داده شده است2جدول 

به  به روش کباب شده نپخت طی ها نمونهمیزان رطوبتکاهش 
درصد در نمونه  91/3مونه خام به  درصد در ن9/70طوري که از

زان پروتئین متعلق به نمونه کباب بیشترین می.  شده رسیدکباب
آوري ها نیز طی عملنمونهدرصد چربی . بود درصد 85 با شده

 کمترین میزان فیله ماهی کباب شدهکه اي تغییر کرد به گونه
 نسبت به نمونه خام اختلاف که میزان آننشان داد چربی را 

  هاينمونه از لحاظ درصد خاکستر. >P)05/0( داري داشتیمعن
عدد . >P)05/0( داري نداشتند اختلاف معنی،کباب شده و خام

داري را نشان نداد و نمونه اختلاف معنیدو در هر نیز پراکسید 
 . میزان آن صفر گزارش شدنمونه خام و کباب شده دودر هر 

Table 2 Proximate composition and peroxide number of raw and roasted fish Lethrinus nebulous 
Lethrinus 
nebulous Moisture(%) Protein(%) Fat(%) Ash(%) Carbodydrate(%) Peroxide number 

(meqo2/kg oil) Energy(Kcal) 
Raw 7.09±0.16 7.41±1.99 8.59±0.88 7.51±1.58 1.59 0 129.31 

Roasted 3.91±0.72 85.00±1.96 3.05±0.83 8.04±0.62 0 0 367.45 
              

 بحث - 5
هاي پخته شده در این آزمایش بالاترین درصد پروتئین را نمونه

. نشان داد به طوري که با نتایج دیگر محققان مطابقت داشت
-هاي پخته شده در مقایسه با نمونهافزایش مقدار پروتئین نمونه

هاي خام بیانگر این مطلب است که نیتروژن پروتئین طی پختن 
هاي  تحقیق درصد رطوبت نمونهدر این]. 19[د یابکاهش نمی

 داري نشان دادکباب شده نسبت به نمونه خام کاهش معنی

)05/0(P< که این کاهش رطوبت خود منجر به افزایش مقدار 
که مقدار آن به  به طوري پروتئین و سایر ترکیبات شیمیایی شد 

طی ترکیبات شیمیایی ماهی ]. 20[روش پخت نمونه بستگی دارد 
د که توجه به این موضوع یگردستخوش تغییراتی فرآیند پخت د

جهت حفظ و بهبود ارزش غذایی محصولات تولیدي بسیار حائز 
در مطالعه حاضر نیز تغییرات چشمگیري در . باشداهمیت می

ترکیبات تقریبی فیله ماهی شعري طی فرآیند کباب شدن نسبت 
ند هاي گوشت ماهی طی فرآیپروتئین. به نمونه خام مشاهده شد

ها سبب اتصال مولکول هاي  دناتوره شده و تجمع آنن،پخت
پروتئین به یکدیگر و انقباض رشته هاي اکتین، میوزین و کلاژن 

-هاي آب گریز در سطح پروتئین میو در نتیجه ظاهر شدن گروه

هاي پروتئین رخ هاي جدیدي بین مولکولشود که طی آن واکنش

. مان پروتئین خواهد شدبه متراکم شدن ساختمنجر دهد که می
شود باعث کاهش رطوبت فیله بنابراین آبی که از عضله خارج می

  ].21[خواهد شد 
نتایج حاصله از این این تحقیق حاکی از کاهش درصد چربی در   

مقداري از چربی ماده غذایی در . خلال فرآیند کباب شدن بود
 که دجابجا شو آن اطراف تواند به مینهاي پختبرخی از روش

اي طبق مطالعه]. 22[شود ها می سبب کاهش چربی نمونهاین امر
که به بررسی اثر پخت بر ترکیبات شیمیایی فیله ماهی تیلاپیا 
صورت گرفت مشخص شد که میزان چربی نمونه پخته شده 

که با نتایج حاصل از ] 23[ نسبت به نمونه خام کاهش یافته بود
-اختلاف معنی ،]11[  مطالعهبر اساس. این آزمایش مطابقت دارد

داري بین درصد چربی نمونه قره برون کباب شده با نمونه خام 
  فیله خام بودبیشتراز  شدهمیزان انرژي فیله کباب. مشاهده نشد

)05/0(P<.  
 ماهی شعري میزان هاي کباب شدهدر نمونهدر بررسی حاضر 

غیراشباع کاهش و اسیدهاي چرب اسیدهاي چرب اشباع و مونو
که نتایج به دست آمده در  به طوري  افزایش نشان داد ،غیراشباع

         طبق مطالعه.  نتایج دیگر محققان بودياین تحقیق در راستا
 کاهش اسیدهاي چرب ن منجر بههاي پختاعمال روش] 16[
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غیراشباع و افزایش میزان اسیدهاي چرب غیراشباع در فیله مونو
اسیدهاي حالی است که میزان ، این درشدماهی تیلاپیاي نیل 

ترین درصد کم.  کاهش یافته بودچرب اشباع در نمونه کباب شده
EPAکه با نتایج به دست گزارش شد  متعلق به نمونه کباب شده 

 بر اساس مطالعه انجام شده ..آمده از این تحقیق مطابقت داشت
باشد که با ترین اسید چرب در ماهی، اولئیک اسید میفراوان

مشخصات اسیدهاي چرب ]. 24[ ج این تحقیق مطابقت داردنتای
 .نیز مشابه بود] 25[ در این مطالعه با نتایج به دست آمده توسط

         تواند باعث بدطعمی و بدبویی هاي پخت میاعمال روش
 روي محتواي نپختهاي مختلف تاثیر شیوه ]. 16[ غذا گردد

یر چربی کل و ترکیب اسیدهاي چرب در ماهی ش
(Scomberomorous commerson) توسط زکی پور  

- و بیان شد که نسبت بین اسیدهاي چرب امگا] 9[بررسی گردید
  نسبت به فیله خام کاهش یافته استپخته شده فیله 6- به امگا3

حداقل میزان توصیه شده نسبت . مطابقت داردکه با مطالعه حاضر 
PUFA/SFA لعه حاضر نیز که در مطا] 24[باشد  می45/0 برابر

 درصد در نمونه کباب 20/1 خام به  در نمونه29/0درصد آن از 
 سبب انجام نحرارت دهی در جریان پروسه پخت.  رسیدشده

           گرددتغییراتی نظیر اکسیده شدن چربی در ماده غذایی می
داري بین عدد در این تحقیق هیچگونه اختلاف معنی]. 28-26[

 در مقایسه با نمونه خام مشاهده  شدهتههاي پخپراکسید نمونه
  .  داشتمطابقت] 9[  که با نتایج حاصل از مطالعه>P)05/0( نشد

  

  نتیجه گیري - 6
 و تغییر  پروتئین درصد باعث افزایش کباب کردنفرآیند 

همچنین در . شد اسیدهاي چرب فیله ماهی شعري اتترکیبدر
یزان آوري میزان اسیدهاي چرب اشباع کاهش و مطی عمل

 از طرفی طی  افزایش یافت،هااسیدهاي چرب غیراشباع نمونه
 و نیز نسبت هاي  6-  درصد اسیدهاي چرب امگانفرآیند پخت

DHA/EPA و PUFA/SFA افزایش یافته فیله ماهی شعري 
  .اي بسیار حائز اهمیت است بود که از دیدگاه تغذي

  
  
  

دیر و تشکرتق - 7  
بهبهان براي ) ص(الانبیاءنویسندگان از دانشگاه صنعتی خاتم 
 مصوب تشکر و قدردانی همکاري در انجام این طرح پژوهشی
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Shaary fish consumption was notable in the study area and therefore investigation on its nutritional value 
was necessary. The aim of this study was effects of roasting method on fatty acids profile and chemical 
composition of fish Lethrinus nebulosus and comparison of nutritional values of raw and roasted fish 
Lethrinus nebulosus. For the analysis of proximate composition, method AOAC and for analysis of fatty 
acid profile of samples method Murph were used. The results of this experiment showed that fatty acid 
profile were changed under the influence of roasting cooking method. The saturated fatty acids contents 
(SFA) in roasted samples found a significantly decrease. The highest percentage of saturated fatty acids in 
both raw and cooked samples were related to palmitic acid (C16: 0), which decreased during the roasting 
process. The results showed a decrease in saturated fatty acids and an increase in the amount of 
unsaturated fatty acids (PUFA) in roasted fillets than the raw sample. Ratios of PUFA / SFA and DHA / 
EPA were increased. Moisture and fat contents were reduced but protein and ash contents were increased 
in heated samples. The amounts of saturated fatty acids reduced and unsaturated fatty acids in samples 
increased. The changes made on the properties of fish oil in roasting was acceptable range and there was 
not harmful effects on the quality of the fish and increase fish shelf life.  
 
Key words: Fish Shaary (Lethrinus nebulosus); Roasting; Proximate composition; Fatty acids profile. 
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