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 چکیده
بود. ماهیان های غالب ماهیان خور گوبان هدف اصلی این پژوهش، مقایسه پروفایل اسیدهای چرب گونه

باشند که یک ماده مغذی برای انسان به می 3-محتوی درصد بالایی از اسیدهای چرب چند غیر اشباع امگا

و از سه ایستگاه صورت گرفت. نتایج نشان  1393نمونه برداری در دو فصل تابستان و زمستان . رودشمار می

وان ترین اسید چرب اشباع و تک غیر اشباع بودند. داد که در ماهیان مورد مطالعه، پالمتیک و اولئیک اسید فرا

(، ماهی لچه دهان نارنجی Scomberoides commersoniannusمیزان اولئیک اسید در سارم دهان بزرگ )

(Thryssa vitrirostris( و حسون )Saurida tumbil( بیشتر از سایرین بود )05/0P≤ میزان اسیدهای چرب .)

ها اختلاف معنی دار داشت دهان نارنجی و شورت نسبت به سایر گونه چند غیر اشباع، در ماهی لچه

(05/0P≤میزان اسید های چرب امگا .)-در لچه دهان نارنجی و شورت بالاتر از  6-در ماهی شورت و امگا 3

(. در مجموع، ماهی لچه دهان نارنجی و سارم دهان بزرگ دارای بیشترین میزان ≥05/0Pها بود )سایر ماهی

نیز در شورت و لچه دهان نارنجی مشاهده شد.  6و  3-اولئیک بوده و بیشترین میزان اسیدهای چرب امگااسید 

بنابراین فیله ماهیان سارم دهان بزرگ، لچه دهان نارنجی و شورت از لحاظ اسیدهای چرب چند غیر اشباع 

 روند.منبع غنی غذایی به شمار می 6-و امگا 3-امگا

 .های ساحلی چابهار، سارگاسوم، کاهو دریایی، اولتراسونیک، فولین سیو کالتوفنولی، آبترکیبات  :کلمات کلیدی
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 مقدمه. 1

امروزه مصرف آبزیان جهت تضمین سلامتی انسان به جهت 
ها و اسیدهای چرب مفید و تامین بخش برخورداری از چربی

 ,.Sarma et alمهمی از پروتئین غذایی حائز اهمیت می باشد )

ان ـاهیـترین ترکیبات موجود در بدن مها از مهم. چربی(2013
باشند که منبع تولید انرژی و اسیدهای چرب ضروری به می

(. ماهیان دارای درصد Marichamy et al., 2012روند )شمار می
( 3-PUFAs) 3-بالایی از اسیدهای چرب چند غیر اشباع امگا

می باشند ( DHA( و دوکوزاهگزانوئیک اسید )EPAخصوصا )
 Taşbozan) که یک ماده مغذی برای انسان به شمار می رود

and Gökçe, 2017.)  در پژوهش های متعددی، اثرات سودمند
در سلامت انسان به اثبات رسیده است؛  3-اسیدهای چرب امگا

ها و تصلب شرائین، طپش نامنظم قلب،  شدن رگ از سخت
نین باعث کند و همچ می لخته شدن خون در رگها جلوگیری

گلیسریدهای  کاهش تری(، LDLخون )کاهش کلسترول بد 
 ,Prato and Biandolino) گردد می فشار خونافت خون و 

2012 .) 

مطالعات متعددی بر روی ترکیب اسید چرب موجود در فیله 
ماهیان مختلف صورت گرفته است. ترکیب اسیدهای آمینه و 

تحقیق شده اسیدهای چرب در گوشت ماهی سارم دهان بزرگ 
(. درصد چربی ماهی شمسک 1392زاده و همکاران، هادیاست )
( در آب های عراق مورد پژوهش Ilisha megalopteraبزرگ )

(. همچنین ترکیب اسید Hantoush et al., 2015واقع شده است )
( از خانواده موتو Engraulis encrasicolusچرب آنچووی )

(. ترکیب Kaya and Turan, 2010ماهیان تحقیق شده است )
( نیز در ایران Saurida tumbilاسیدهای چرب ماهی حسون )

(. Aberumand et al., 2017مورد تحقیق واقع شده است )
نواری در ماهی زمین کن دم 3-اسیدهای چرب امگا

(Platycephalus indicus( نیز پژوهش شده است )Sahari et al., 

یز جلبک ها نیز توسط (. ترکیب اسیدهای چرب در برخی ر2013
اسیدهای چرب و همچنین  1395زاده و همکاران  در سال گرجی

از رده چند صدفان در منطقه بین جزر و  Chiton lamyi در گونه
انجام شده است)اقتصادی عراقی و سجادی، چابهار  مدی خلیج

(. اما تاکنون هیچ گونه مطالعه ای بر روی پروفیل اسیدهای 1389
کن خور گوبان )شمال غربی خلیج فارس( در چرب ماهیان سا

بخش جنوب شرقی تالاب شادگان صورت نگرفته است، پژوهش 

حاضر با هدف شناسایی ماهیان مهم تجاری و دارای ارزش 
 غذایی بالا در منطقه مورد مطالعه انجام شد.

 ها مواد و روش .2

نمونه برداری به منظور صید ماهیان در تابستان و زمستان سال  
در آب های استان خوزستان )خور گوبان، منطقه چوئبده(  1393

و از سه ایستگاه )ابتدا، میانه و انتهای خور( با قایق موتوری و با 
استفاده ازتور گوشگیر در مناطق صیادی صورت گرفت )شکل 

نشان  1(. مختصات جغرافیایی منطقه مورد مطالعه در جدول 1
نه ماهی استخوانی شامل گو 6داده شده است. در تحقیق حاضر، 

(، سارم دهان بزرگ Ilisha megalopteraشمسک بزرگ )
(Scomberoides commersonnianus لچه دهان نارنجی ،)
(Thryssa vitrirostris( زمین کن دم نواری ،)Platycephalus 

indicus( شورت ،)Sillago sihama( و ماهی حسون )Saurida 

tumbil.شناسایی شدند ) 

 مختصات جغرافیایی ایستگاه های نمونه برداری: 1جدول 

 جغرافیایی عرض جغرافیایی طول شماره ایستگاه

1 04834. 368  3015. 883 E 

2 04838. 133  3013. 898 E 

3 04841. 331  3010. 883 E 

 
 (.1393: مناطق نمونه گیری ماهیان در خور گوبان )1شکل 

مان انجام شدن آزمایشات در داخل تا ز ی ماهیها نمونه
 لای یخهای پولکی نگهداری شدند یخدان یونولیتی و لابه

(Moini et al., 2012گروه .)ها بر اساس های مختلف ماهی
ها شکل ظاهری جداسازی و ثبت گردیدند. پس از انتقال نمونه
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به آزمایشگاه زیست شناسی دریا دانشگاه علوم و فنون دریایی 
جلدی فائو  5هیان بر اساس کلید های شناسایی خرمشهر، ما

(Fischer et al., 1984 اطلس ماهیان خلیج فارس و دریای ،)
( تا پایین ترین سطح رده بندی )معمولا 1375عمان )اسدی، 

گونه( شناسایی گردیدند. جهت به روز رسانی نام ماهیان مورد 
ه استفاده شد. ب marinespices.orgمطالعه از سایت تخصصی 

منظور آماده سازی ماهیان جهت استخراج پروفیل اسیدهای 
به  Moulinexچرب، فیله جانور به وسیله دستگاه خرد کن مدل 

های کاملا هموژن شده قطعات ریز تقسیم شد. سپس بافت
 مدل Telstarانجمادی -عضله ماهی در دستگاه خشک کن

Lyoquest-85  ساعت عاری از هر گونه رطوبت  24به مدت
 -20های فالکون پلاستیکی دمای د و پس از آن در لولهشدن

درجه سانتی گراد جهت آنالیز پروفیل اسیدهای چرب ذخیره 
 گردیدند.

چرب ماهی های مورد  اسیدهای آنالیز در نهایت به منظور
 1 هر ازای مطالعه در شرکت نمونه آزمای پاسارگاد تهران، به

در مرحله  شد. اضافه اتر پترولیوم لیترمیلی 10 هر نمونه از گرم
ابتدا اسیدهای چرب نمونه  چرب، اسید ترکیبات جهت آنالیز بعد
 کروماتوگرافی سیستم استری شده و سپس به FAMEs 1روش به

 ( مدلFIDشعله ) یونیزاسیون آشکارساز به ( مجهزGC) گازی

Varian و ستونBPX-70 ،0.25μM  ،100M ،×0.22 MM گاز و 

 این تزریق شدند. در 1ml/minجریان شدت با نیتروژن حامل

و  250، 280ترتیب به ستون و تزریق آشکارساز، پژوهش دمای
(. سپس منحنی Pratoomyot, 2005بود ) گراد سانتی درجه 255

کروماتوگرام مربوط به هر اسید چرب رسم شد. زمان بازداری 
مربوط به هر اسید چرب با منحنی استاندارد مقایسه شد. در 

اساس سطح زیر منحنی، نوع و میزان اسید چرب نهایت بر 
 موجود در هر ماهی مورد سنجش قرار گرفت. 
، 25نسخه  SPSSجهت تجزیه و تحلیل داده ها از نرم افزار 

نسخه  EXCELجهت رسم نمودار ها و آمار توصیفی از نرم افزار 
استفاده گردید. جهت مقایسه مقادیر پروفیل اسیدهای  2017

% به 5یان مورد مطالعه، آنالیز واریانس در سطح چرب در بین ماه
 ±نتایج آنالیز به صورت درصد از کل اسیدهای چرب  .کار رفت

 انحراف معیار گزارش شد.

——— 
1
 Fatty Acid Methyl Esters  

 نتایج و بحث .3

نتایج مربوط به میزان پروفایل اسیدهای چرب، مجموع 
 2اسیدهای چرب در ماهیان غالب ساکن خور گوبان در جداول 

است. در ترکیب لیپیدی ماهیان مورد مطالعه  نشان داده شده 3و 
نوع اسید  20نوع اسید چرب و در فصل سرد  14در فصل گرم 

، I. megalopteraچرب شناسایی شد.در پژوهش حاضر، در ماهی 
اسید چرب اشباع جز فراوان ترین گروه اسید های چرب بود و 
پس از آن اسیدهای چرب تک غیر اشباع و چند غیر اشباع قرار 
داشتند. توزیع اسیدهای چرب در ماهی شمسک بزرگ به صورت 

SFA2MUFA3PUFA4  (.2بود )جدول 

: پروفایل اسیدهای چرب در ماهیان مورد مطالعه خور گوبان در فصل تابستان. 2جدول 

 05/0Pحروف لاتین مشابه نشان دهنده عدم وجود اختلاف معنی دار در سطح 

 = تشخیص داده نشده.ndباشد.  می

 
 P. indicus S. sihama S. timbil فرمول کربن

SFA 
    

 
C4:0 nd nd nd 

 
C6:0 nd nd nd 

 
C8:0 nd nd 61/3 ± 29/0  

 
C10:0 nd 51/1 ± 11/0  a 07/2 ± 30/0 a 

 
C12:0 67/0 ± 01/0  a 07/0 ± 01/0  a 78/8 ± 43/0  b 

 
C14:0 31/19 ± 34/0  a 33/8 ± 92/0  b 12/4 ± 50/0  a 

 
C16:0 11/33 ± 95/4  a 62/24 ± 36/2  b 44/21 ± 12/2  b 

 
C18:0 26/0 ± 01/0  b 67/6 ± 77/0  a 72/6 ± 10/0  a 

 
C20:0 12/0 ± 00/0  a 17/0 ± 00/0  a 31/0 ± 10/0  a 

MUFA 
    

 
C14:1 07/0 ± 09/0  a 57/0 ± 06/0  b 21/0 ± 01/0  a 

 
C16:1 ω-7 93/6 ± 02/2  a 35/7 ± 34/0  a 58/12 ± 89/0  a 

 
C18:1 ω -9 20/17 ± 46/0  b 24/16 ± 59/2  a 03/23 ± 20/2  a 

 
C20:1 ω -9 98/0 ± 15/0  a 61/0 ± 15/0  a 16/0 ± 03/0  a 

PUFA 
  

  

 
C18:2 ω -6 32/13 ± 01/2  b 39/15 ± 11/2  b 60/5 ± 22/0  a 

 
C18:3 ω -3 59/1 ± 10/0  b 01/0 ± 00/0  a 80/9 ± 82/0  b 

 
C20:4 ω -6 

(AA) 
38/0 ± 01/0  b 14/0 ± 02/0  b 11/0 ± 01/0  a 

 

C20:5 ω -3 

(EPA) 
88/2 ± 02/0  a 98/3 ± 20/0  ab 15/0 ± 04/0  a 

 

C21:5 ω -3 

(HPA) 
82/1 ± 29/0  b 33/1 ± 10/0  b 22/0 ± 02/0  a 

 
C22:5 ω -3 

(DPA) 
64/0 ± 15/0  a 47/1 ± 16/0  b 03/0 ± 00/0  a 

 

C22:6 ω -3 

(DHA) 
12/0 ± 03/0  a 43/10 ± 26/0  a 09/0 ± 01/0  b 

∑SFA 47/53 ± 06/3  a 37/41 ± 48/2  b 05/46 ± 23/3  b 

∑MUFA 18/25 ± 48/2  a 77/24 ± 16/3  b 98/35 ± 96/3  c 

∑PUFA 75/20 ± 98/2  b 75/32 ± 46/2  a 00/16 ± 90/1  b 

∑ ω -3 05/7 ± 93/1  b 22/17 ± 28/2  a 29/10 ± 03/0  b 

∑ ω -6 70/13 ± 35/2  a 53/15 ± 93/2  b 71/5 ± 18/1  c 

——— 
2 Saturated Fatty Acid 
3 Monounsaturated Fatty Acid 
4 Polyunsaturated Fatty Acid 
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، فراوان ترین گروه اسیدهای چرب S. commersonnianusدر 
های چرب از متعلق به اسیدهای چرب اشباع بود و توزیع اسید

 (. 2تبعیت نمود )جدول  SFAMUFAPUFAرابطه 
، اسید چرب تک غیر اشباع با میزانی برابر T. vitrirostris در

درصد از کل اسیدهای چرب بوده و پس از آن  23/44±96/4با 
اسید چرب اشباع و چند غیر اشباع فراوان ترین گروه اسید های 

وزیع اسید های چرب در چرب در ماهی نام برده بودند. رابطه ت
بود  MUFASFAPUFAماهی لچه دهان نارنجی به صورت 

 ، رابطه توزیع اسیدهای چرب از رابطهP. indicus(. در 2)جدول 
SFAMUFAPUFA  (. توزیع اسیدهای 3پیروی نمود )جدول

بود  SFAPUFAMUFAبه صورت  S. sihamaچرب در 
نیز از رابطه  S. tumbil(. توزیع اسیدهای چرب در 3)جدول 

SFAMUFAPUFA  (.3تبعیت نمود )جدول 
در فصل گرم، بیشترین مقدار اسیدهای چرب اشباع 

و کمترین میزان آن  I. megalopteraدرصد( در  29/2±27/49)
مشاهده شد  T. vitrirostrisدرصد( نیز در  14/4±53/30)
(05/0P≤)  (. در فصل سرد، بالاترین میزان اسیدهای 2)جدول

درصد( و کمترین آن  23/3±05/46) S. tumbilب اشباع در چر
( ≥05/0Pثبت شد ) S. sihamaدرصد( در  48/2±37/41)

دارای  T. vitrirostris(. در فصل گرم، 2( )شکل 3)جدول 
درصد(  23/44±96/4بیشترین میزان اسید چرب تک غیر اشباع )

کمترین میزان اسید چرب فوق  I. megalopteraو 
ا در ـ(. ام2دول ـ)ج (≥05/0P) درصد( را داشت 12/2±30/35)

 .Sاع در ـد چرب تک غیر اشبـزان اسیـفصل سرد، بیشترین می

tumbil (96/3±98/35 و کمترین میزان آن در )درصدS. 

Sihama  (16/3±77/24 ( مشاهده شد )05/0درصدP≤ جدول( )
 (.2( )شکل 3

 
اشباع و چند غیر اشباع  مقایسه درصد اسیدهای چرب اشباع، تک غیر: 2شکل 

 .در ماهیان خور گوبان

درصد(  50/24±98/3بیشترین اسید چرب چند غیر اشباع )
( و ≥05/0Pبود ) T. vitrirostrisدر فصل گرم، متعلق به 
 .Sدرصد( به  57/11±18/1کمترین میزان آن )

commersonnianus (05/0P≤ در 2( اختصاص داشت )جدول )
 .Sینه مقدار اسید چرب فوق در حالی که در فصل سرد بیش

sihama (98/2±75/32 ( )05/0درصدP≤ و کمینه آن )
( مشاهده شد ≥05/0P) S. tumbilدرصد( در  90/1±00/16)

(. در واقع تفاوت در پروفایل اسیدهای 2)شکل  (3)جدول 
توان به تفاوت های گونه ای نسبت داد بلکه چرب را تنها نمی

زمینه بسیار تاثیرگذار هستند. بسته  های غذایی نیز در اینرژیم
به این که ماهی مورد مطالعه، گوشتخوار، گیاهخوار یا همه 
چیزخوار، دتریت خوار، پلانکتون خوار و غیره باشد، این 

 ,Suloma and Ogataتفاوت ها نیز قابل مشاهده خواهد بود )

(. توانایی موجودات آبزی نیز در سنتز لحظه ای اسیدهای 2012
های لازم جهت سنتز سیار متفاوت می باشد اما آنزیمچرب ب

اسیدهای چرب چند غیر اشباع با زنجیره بلند اکثرا به جلبک ها 
 ,Arts and Kohlerهای گیاهی( محدود می شود ))پلانکتون

 T. vitrirostrisو  S. sihama(. در تحقیق حاضر 2009
ی تغذیه پلانکتونخوار بوده و از پلانکتون های گیاهی و جانور

نموده و مقدار اسید چرب چند غیر اشباع در آن ها بالا می 
در زنجیره غذایی، بیشترین مقدار اسیدهای چرب چند  .باشد

غیر اشباع در ماهیان پلانکتون خوار و کمترین مقدار آن در 
گوشت خواران بسترزی که از بی مهرگان ساکن بستر تغذیه می 

(. Musaiger and D’Souza, 2011نمایند، گزارش شده است )
احتمال می رود که در سارم دهان بزرگ و ماهی حسون نیز به 
ترتیب به دلیل مصرف بی مهرگان بسترزی و زوبنتوز ها، 

 کمترین میزان اسید چرب چند غیر اشباع مشاهده شد.

( 6-و امگا 3-بیشترین مقدار اسیدهای چرب ضروری )امگا
دهان نارنجی  درصد( و لچه22/17±28/2در ماهی شورت )

 3(. در شکل 3و  2درصد( مشاهده شد )جداول  98/3±08/24)
در ماهیان  6-و امگا 3-مقایسه بین میزان اسیدهای چرب امگا

 مختلف ارائه شده است.
(، C16:0در میان ماهیان مورد مطالعه، پالمتیک اسید )

( به ترتیب C14:0( و مریستیک اسید )C18:0استئاریک اسید )
فراوان از گروه اسید های چرب اشباع بوده  سه اسید چرب
(، فراوان 2014و همکاران ) Hadizadeh(. 2و  1است )جداول 

ترین اسید چرب اشباع در سارم دهان بزرگ را پالمتیک اسید 
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( در مطالعه بر 2010)  Özyılmazو   Öksüzگزارش نمودند. 
روی ترکیب اسیدهای چرب ماهی آنچووی )لچه دهان نارنجی( 

(، پالمتیک اسید  Engraulis encrasicolus L.1758ای سیاه )دری
را فراوان ترین اسید چرب اشباع گزارش نمودند که با نتایج 

 پژوهش حاضر همخوانی دارد.

: پروفایل اسیدهای چرب در ماهیان مورد مطالعه خور گوبان در فصل زمستان. 3جدول 

 05/0Pمعنی دار در سطح  دهنده عـدم وجود اختلافحروف لاتین مشـابه نشـان

 = تشخیص داده نشده.ndباشد. می

 
 I. megaloptera S. commersonnianus T. vitrirostirs فرمول کربن

SFA 
    

 
C14:0 14/4 ± 92/0  a 80/4 ± 66/0  b 07/3 ± 74/0  c 

 
C15:0 25/1 ± 43/0  b 83/0 ± 02/0  a 19/1 ± 62/0  b 

 
C16:0 76/36 ± 48/4  b 22/30 ± 14/2  a 20/14 ± 11/1  a 

 
C17:0 74/0 ± 20/0  a 60/0 ± 01/0  c 53/1 ± 55/0  b 

 
C18:0 17/4 ± 34/0  a 07/7 ± 76/0  b 81/6 ± 54/0  a 

 
C20:0 60/1 ± 77/0  c 14/1 ± 64/0  a 50/2 ± 80/0  b 

 
C24:0 61/0 ± 14/0  c 40/0 ± 07/0  a 23/1 ± 20/0  b 

MUFA 
    

 
C16:1 -7 41/10 ± 52/2  b 52/7 ± 53/0  ab 63/5 ± 27/1  a 

 
C18:1 -9 65/18 ± 53/2  a 25/34 ± 26/1  ab 19/34 ± 21/5  b 

 
C20:1 -9 07/5 ± 30/0  c 97/0 ± 01/0  b 53/0 ± 06/0  a 

 
C22:1 -9 17/1 ± 25/0  a 31/0 ± 10/0  a 88/3 ± 95/0  a 

PUFA 
    

 
C18:2 -6 50/0 ± 01/0  b 06/1 ± 24/0  b 69/21 ± 72/3  a 

 
C18:3 -3 68/14 ± 60/0  a 83/9 ± 12/0  a 42/0 ± 17/0  b 

 
C20:4 -6 13/0 ± 01/0  a 68/0 ± 03/0  a 39/2 ± 97/0  a 

∑SFA 27/49 ± 29/2  b 66/44 ± 32/2  a 53/30 ± 14/4  b 

∑MUFA 30/35 ± 12/2  b 74/42 ± 64/2  a 23/44 ± 96/4  b 

∑PUFA 31/15 ± 92/1  b 57/11 ± 18/1  b 50/24 ± 98/3  a 

∑-3 nd nd nd 

∑-6 63/0 ± 08/0  b 74/1 ± 19/0  b 08/24 ± 01/3  a 

 

در ماهیان خور  6-و امگا 3-چرب امگا مقایسه درصد اسیدهای: 3شکل 
 .گوبان

ترین اسید چرب تک غیر اشباع در میان ماهی های فراوان
( و اولئیک اسید C16:1 -7مورد مطالعه، پالمیتولئیک اسید )

(C18:1 -7 در مطالعات متعددی، اولئیک 3و  2( بود )جداول .)

رب تک و پالمیتولئیک اسید به عنوان فراوان ترین اسید های چ
 ,.Ljubojevic et alها گزارش شده است )غیر اشباع در ماهی

2013; Łuczyńska et al., 2014; de Morais et al., 2016 اسید .)
 می باشد که (C18:1)اولئیک یکی از اسیدهای چرب ضروری، 

می  ایفا انسان بدن نگهداری و حفظ در مؤثری و حیاتی بسیار نقش
 ها شریان تورم و ها در رگ خون شدن تهلخ از مثال عنوان به کند.

 مواد ماندگاری افزایش در اولئیک کند. اسید می جلوگیری

 ضروری چرب اسید این مهم نقش .دارد مهمی نقش نیز خوراکی

 اهمیت چرب از اسید این حاوی مواد انسان باعث شده که بدن در

 (. Nomura et al., 2013باشند ) برخوردار ای ویژه
، فراوان ترین اسید چرب از گروه 3و  2جدر جداول 

، I. megalopteraاسیدهای چرب چند غیر اشباع در ماهی 
( بود. فراوان ترین اسید چرب چند C18:3 -3لینولنیک اسید )
 C18:3نیز لینولنیک اسید ) S. commersonnianusغیر اشباع در 

-3 بود. فراوان ترین اسید چرب چند غیر اشباع در )T. 

vitrirostris ( نیز لینولئیک اسیدC18:2 -6 بود. در مطالعات )
Nath  ،و همکارانMinarny ( به ترتیب بر 2014و همکاران )

( هند و خلیج ماکاسار Hooghlyروی ماهیان خور هوگلی )
(Makassar ،اندونزی، فراوان ترین اسید چرب چند غیر اشباع )

 چند غیر اشباعلینولئیک و لینولنیک اسید بودند. اسید های چرب 
در سلامت انسان بسیار مهم هستند و در بافت خاکستری مغز و 
شبکیه و بافت قلب به وفور یافت می شوند و برای عملکرد 

 Vrinten etصحیح بافت های مذکور اهمیت بسیار زیادی دارند )

al., 2007.) 
در مطالعه حاضر، اسیدهای چرب چند غیر اشباع طویل 

     بود. در 6-فصل گرم شامل تنها امگا زنجیره شناخته شده در
T. vitrirostris (01/3±08/24  به طور معنی داری مقدار )درصد

  (. ≥05/0Pها بود )بیشتر از سایر گونه 6-اسید های چرب امگا
T. vitrirostrisهای جانوری ، پلانکتونخوار بوده و از پلانکتون

های جانوری نیز ون(. پلانکتBaeck et al., 2014نماید )تغذیه می
های گیاهی را که منبع تولید اسیدهای چرب طویل پلانکتون

 Arts andدهند ) زنجیره امگا هستند، مورد مصرف قرار می

Kohler, 2009 .) 
اسیدهای چرب چند غیر اشباع طویل زنجیره شناخته شده در 

بود. میزان اسیدهای  6-و امگا 3-فصل سرد شامل دو گروه امگا
( نسبت به سایر 3)جدول  S. sihamaدر  6-و امگا 3-چرب امگا

(. در مطالعه ≥05/0Pها بالاتر و دارای اختلاف معنی دار بود )گونه
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Zibaee Nezhad ( بر روی ماهیان خلیج فارس 2008و همکاران )
در ماهی شورت  3-نیز بالاترین میزان اسیدهای چرب امگا

ع طویل زنجیره گزارش شد. میزان اسید های چرب چند غیر اشبا
در گونه های مختلف متفاوت بوده و بسته به  6-و امگا 3-امگا

اندازه، سن، چرخه تولیدمثلی، شوری، دما، فصل و موقعیت 
(. ماهی شورت، Akbari et al., 2011جغرافیایی متغیر می باشد )

 ,.Taghavi-Motlagh et alباشد )یک ماهی پلانکتون خوار می

های جانوری، د به دلیل تغذیه از پلانکتون( و به احتمال زیا2012
ها دارای سطح اسید های چرب امگا بیشتری نسبت به سایر گونه

 باشد. می

 گیرینتیجه .4

در مجموع، بررسی پروفایل اسیدهای چرب ماهیان آب های 
خور گوبان نشان داد که ترکیب اسیدهای چرب در این ماهیان از 

چرب با یکدیگر دارای اختلاف  نظر مقادیر و گروه های اسیدهای
معنی دار می باشد. تحقیق حاضر نشان داد فیله سارم دهان بزرگ 
و لچه دهان نارنجی دارای بیشترین میزان اولئیک اسید بودند. 

( نیز 6-و امگا 3-بیشترین میزان اسیدهای چرب ضروری )امگا
در شورت و لچه دهان نارنجی مشاهده شد. بنابراین ماهی لچه 

نارنجی، شورت و سارم دهان بزرگ به لحاظ برخورداری از  دهان
اسیدهای چرب مورد نیاز انسان حائز اهمیت می باشند و جزء 
منابع غنی غذایی به شمار رفته و باید در سبد غذایی انسان 

 گنجانده شدند.
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