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 Background and Objectives: The purpose of this study is to evaluate the body composition in the muscles 

of four species of Caspian sea fish in autumn and spring.  

Methods: Proximate composition including moisture, protein, fat, ash and carbohyrate were determined in 

four fish species, Alburnus chalcoides (A. ch.), Rutilus rutilus (R. r.), Luciobarbus capito (L. c.) and Alosa kessleri 
(A. k.) from South Caspian Sea in autumn and spring. 

Findings: The obtained results indicated that carbohydrate and ash content were not significantly different 
among the four species in both seasons and also  between the two seasons (P<0.05). Changes in moisture, 
fat and protein indicate that while there was a decline in moisture content, fat and protein content evidently 
increased in both seasons. In autumn, it is found that L. c. and R. r. had the highest moisture and lowest 
protein and fat content while significant declines in the moisture content of A. k. and A. ch. was observed 
which is in good agreement with the increase in both fat and protein contents of these two species in this 
season. Similar trend to autumn was observed in spring so that R. r. and L. c. with the highest amount of 
moisture had the lowest content of fat while A. k. and A. ch. with the lowest amount of moisture had the 
highest content of protein and fat. L. c., R. r., A. ch. and A. k. are classified as lean, low fat, medium fat and 
high fat fish respectively based on the results. Results also showed that in most cases there was a significant 
difference among the moisture, protein and fat content of the four fish species between the two seasons of 
autumn and spring (P<0.05). 

Conclusion: Overall, the results showed that these four fish species might be in spawning period and have 

developing eggs in spring and so that had more moisture and less fat and protein in their flesh  in this season. 
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  پژوهشی همقال

مقایسه ترکیبات بدن در ماهیچه چهار گونه از ماهیان دریای خزر در فصول پاییز و بهار   

  3حسین پاشا زانوسی، 2محمدعلی سحری، *،5 سید مهدی حسینی

 ایران، خرمشهر، دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر، منابع طبیعی دریا دانشکده، شیلاتگروه  1
 ایران، تهران، دانشگاه تربیت مدرس ،کشاورزی ، دانشکدهگروه علوم و صنایع غذایی  2

 ایران، خرمشهر، دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر، اقتصاد و مدیریت ، دانشکدهعلوم پایه و دروس عمومیگروه  3

 چکیده  اطلاعات مقاله

 

 12/7/1042تاریخ دریافت: 

 21/11/1042: بازبینیتاریخ 

 21/11/1042تاریخ پذیرش: 

 

ی چهار گونه از ماهیان دریای خزر در دو هدف این تحقیق ارزیابی ترکیبات بدن در ماهیچه پیشییینه و اهدا   

 باشد.فصل پاییز و بهار می

ترکیبات بدن شاااامل رطوبت، پروت،ین، چربی ، خاک اااتر و کربوهیدرات در چهار گونه از ماهیان دریای   هاروش

، ساااا ماااهی بزر   (Rutilus rutilus)، کلمااه (Alburnus chalcoides)خزر شاااااماال شاااااه کو ی 

(Luciobarbus capito)  و شاااا ماهی مها ر(Alosa kessleri)   در دو فصااال پاییز و بهار مورد  ارزیابی و

 .مقای ه قرار گرفتند

میزان خاک اااتر و کربوهیدرات در ماهیچه چهار گونه ماهی هر در فصااال پاییز و هر بهار اختلاف معنی  ها یافته

دند اداری نداشاته و بیشاتر گونه ها بین دو فصال نیز اختلاف معنی داری در میزان خاک تر و کربوهیدرات نشان ند

(40/4>P در هر دو فصاال پاییز و بهار بین میزان رطوبت و مقادیر پروت،ین و چربی راب ه معکوس مشاااهده شااد . )

بدین ترتیب که با افزایش میزان رطوبت ماهیچه، میزان پروت،ین و چربی کاهش یافت. در فصااال پاییز، بیشاااترین 

های کلمه و سااا ماهی بزر  مشاااهده شااد میزان رطوبت گوشاات و کمترین میزان پروت،ین و چربی در ماهی

درحا یکه شاا ماهی مها ر و شااه کو ی که بترتیب کمترین میزان رطوبت را در ماهیچه خود داشتند از بیشترین 

میزان چربی و پروت،ین برخوردار بودند. در فصال بهار نیز تقریبا چنین روندی مشااهده شاد و ماهیان کلمه و سا 

زان رطوبت  را در گوشااات خود داشاااتند از کمترین میزان چربی برخوردار بودند مااهی بزر  کاه بیشاااترین می

درحا یکه ماهیان شااا ماهی مها ر و شاااه کو ی که کر ری ترین ماهیچه را داشااتند از با اترین میزان پروت،ین و 

ردار بوده و طبق چربی در ماهیچه خود برخوردار بودند. میزان چربی در این چهار گونه ماهی از دامنه وساایعی برخو

طبقه بندی رکمن این چهار گونه از نظر میزان چربی در دسته های مختلفی قرار گرفتند طوریکه سا ماهی بزر   

در دسته ماهیان بدون چربی، ماهی کلمه در دسته ماهیان کر چری، شاه کو ی در دسته ماهیان با چربی متوسط و 

تند. میزان رطوبت، پروت،ین و چربی در ماهیچه چهار گونه شاااا ماهی مها ر در دساااته ماهیان پرچری  ای گرف

 .(P<40/4)ماهی دریای خزر بین دو فصل پاییز و بهار نیز در بیشتر مواقع اختلاف معنی داری نشان داد 

این چهار گونه ماهی در فصل بهار در دوره تخر ریزی و مها رت قرار در مجموع نتایج نشان داد که  گیری نتیجه

به همین د یل میزان  رطوبت در گوشت رنها در این فصل افزایش یافته و میزان پروت،ین و چربی ماهیچه داشته و 

 رنها کاهش نشان داد و بدین ترتیب ارز ش غذایی و کیفیت گوشت رنها در این فصل کاهش یافت.
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 قدمهم

ها یکی از منابع غذایی ب یار با ارزش برای تغذیه ان ان مح وی ماهی

شده و به علت افزایش  معیت، میزان تقاضا برای مصرفشان افزایش 

. اطلاع از سهر ترکیبات شمیایی مختلف در گوشت  [1]یافته است 

ها شامل رطوبت، پروت،ین، چربی، مواد معدنی و کربوهیدرات ماهی

ن از اهمیت برخوردار می باشد مخصوصاً هنگامی برای مصرف کنندگا

. اطلاع [2]که برای مصرف ماهی ای مختلف، انتخای و ود داشته باشد 

ها علاوه بر مصرف کنندگان، برای صنایع از ترکیب شیمیایی بدن ماهی

 .[3]تکثیر و پرورش ماهی و فرروری ربزیان نیز با اهمیت می باشد 

درصد(  21تا  11ا ایی برخوردار بوده )ها از پروت،ین بماهیچه ماهی

و حاوی اسید  [2]که به رسانی در معده ان ان هضر شده  [0]

باشد که بدن ان ان قادر به ساخت رنها نبوده ای میهای ضروریرمینه

. گوشت [0]و حتما باید از طریق مواد غذایی وارد بدن ان ان شوند 

شت سایر  انداران، ها از نظر وضعیت چربی در مقای ه با گوماهی

شرایط منحصر به فردی دارد بدین ترتیب که از مقادیر پایینی از 

اسیدهای چری اشباع و کل ترول و مقادیر با ایی از اسیدهای چری 

غیر اشباع برخوردار بوده که این اسیدهای چری، از اسیدهای چری 

ضروری بوده که برای تغذیه ان ان ب یار حیاتی مح وی می شوند 

ها تنها  انورانی ه تند میزان چربی در گوشت رنها در طول ماهی .[1]

. علت [7]درصد(  20تا  2/4سال ممکن است بشدت متغیر باشد ) از 

این تغییر، میزان تغذیه متفاوت رنها در طول سال در اثر عواملی مانند 

  .[8]تو ید مثل و مها رت می باشد 
این پژوهش عبارت بودند  چهار گونه مورد بررسی ساکن دریای خزر در

 ،(Rutilus rutilus)کلمه  ،(Alburnus chalcoides)از: شاه کو ی

و شا ماهی مها ر  (Luciobarbus capito)سا ماهی بزر  

(Alosa kessleri) هیچ گونه اطلاعاتی در زمینه درصد ترکیبات بدن .

این ماهیان در دسترس نبوده و بنابراین این پژوهش با هدف بررسی و 

مقای ه ترکیبات بدن این ماهیان در دو فصل متفاوت )پاییز و زم تان( 

 انجام گرفت. 

 

 روش پژوهش

 های ماهیسازی نمونهآماده 5-5
به  1042و  1041های رذر و اردیبهشت سال های های ماهی در ماهنمونه

 صورت تازه از بازار ماهی فروشان شهر چا وس تهیه شدند. 

این چهار گونه ماهی در دو ماه رذر و اردیبهشت  طول متوسط و وزن متوسط

یونو یت و همراه یخ به های  عبه رمده است. ماهیان توسط 1در  دول 

رزمایشگاه صنایع غذایی دانشکده کشاورزی دانشگاه تربیت مدرس منتقل 

شدند. ماهیان به محض انتقال به رزمایشگاه با ری شیر ش ته شده و پا 

ش تشو شدند. کار  داسازی پوست، فیله کردن و از تخلیه شکمی مجدداً 

 های ریز با دست صورت گرفت. داسازی گوشت از استخوان
 گیری ترکیبات بدناندازه 5-2

اندازه گیری ترکیبات مختلف بدن گونه های مختلف شامل رطوبت، 

. [9]انجام گرفت   AOACپروت،ین، چربی، خاک تر و کربوهیدرات به روش

در ه سانتی گراد  140برای اندازه گیری رطوبت، نمونه های ماهی در دمای 

. میزان خاک تر نمونه [14]رون قرار داده شدند تا به یک وزن ثابت برسند 

در ه سانتی گراد  004ساعت در دمای  14ها با قرار دادن نمونه ها به مدت 

ریق ش کلدال و از طکوره ا کتریکی به دست رمد. اندازه گیری پروت،ین به رو

( و 14انجام شد ) 20/1اندازه گیری میزان ازت کل و ضری رن در عدد 

و  Bligh and Dyer (1959)میزان چربی نمونه های ماهی نیز به روش 

 .[14]توسط دستگاه سوک و ه به دست رمد 

 تجزیه و تحلیل آماری 5-3
میانگین  ±نتایج به دست رمده در این تحقیق به صورت انحراف معیار  

های مورد م ا عه بین ی میانگین شاخصاند. به منظور مقای هگزارش شده

های پاییز و بهار از رنا یز واریانا ی ماهی در هر یک از فصلچهار گونه

ها، دار بودن اختلاف رن( و در صورت معنیOne-Way ANOVAطرفه )یک

 ه است. همچنینرزمون توکی برای مقای ات چندگانه استفاده گردیداز پا

های مورد م ا عه برای هر یک دار بین فصلبرای بررسی و ود اختلاف معنی

-Independent)های م تقل های ماهی، رزمون تی با نمونهاز گونه

Samples T-testها به کمک کار گرفته شده است. رنا یز رماری داده( به

در نظر گرفته شده است 40/4و س ح خ ا  21ی ن خه  SPSSافزار نرم

 

 میانگین( ±مقادیر طول )سانتی متر( و وزن متوسط )گرم( چهار گونه از ماهیان دریای خزر در دو فصل پاییز و بهار  )انحرا  معیار   5جدول 

 گونه ماهی پاییز بهار

  طول وزن طول وزن

 شاه کو ی 17/2±37/19 83/17±18/10 93/1±70/24 13/22±11/71

 کلمه 11/1±87/18 04/8±21/81 90/4±37/24 12/11±01/120

 سا ماهی بزر  91/4±18/21 11/14±22/97 23/1±04/22 00/18±10/121

 شا ماهی مها ر 80/4±44/29 10/02±03/243 11/1±44/32 80/70±70/200
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میانگین(. حرو  متفاوت  ±های مورد مطالعه برای چهار گونه از ماهیان دریای خزر در دو فصل پاییز و بهار )انحرا  معیار مقادیر شاخص -2جدول 

 (.P < 01/0دار بین فصول مورد مطالعه است )ی اختلا  معنیدهنده* نشان های ماهی و نماددار بین گونهی اختلا  معنیدهندهنشان

 گونه رطوبت پروت،ین چربی خاک تر کربوهیدرات

  پاییز بهار پاییز بهار پاییز بهار پاییز بهار پاییز بهار

48/4 ± 00/4 a 47/4 ± 30/4 a 11/4 ± 99/4bc 43/4 ± 49/1 a 30/4 ± 43/1 c 41/4 ± 31/2 c* 31/4 ± 30/17b  12/4 ± 10/ 18*b  20/4 ±  18/84a  13/4 ±  47/78*a کلمه 

49/4 ± 90/4a 21/4 ± 09/4a* 12/4 ± 11/1b 40/4 ± 48/1a 29/4 ± 78/3b 47/4 ± 17/0b* 01/4 ± 10/17b 20/4 ± 21/19*a 17/4 ± 07/71b  20/4 ±  04/70*b شاه کو ی 

32/4 ± 97/4a 30/4 ± 00/4a 40/4 ± 94/4c 10/4 ± 20/1a* 04/4 ± 19/2c 23/4 ± 01/1d 38/1 ± 99/11b 17/4 ± 33/18*b 84/4 ± 90/78a 49/4 ± 07/78a  سا ماهی بزر 

00/4 ± 94/4a 18/1 ± 33/1a 21/4 ± 01/1a 03/4 ± 04/1a 80/4 ± 09/1a 00/4 ± 00/8a* 02/4 ± 30/19a 28/4 ± 43/19a 97/4 ± 20/71c 12/4 ± 74/19c شا ماهی مها ر 

 

 نتایج و بحث

به درصد ترکیبات بدن چهار گونه از ماهیان دریای خزر در دو نتایج مربوط 

رمده است. همان ور که در این  دول مشاهده  2فصل پاییز و بهار در  دول 

می شود بین میزان خاک تر و کربوهیدرات در بین گونه های مختلف هر 

در فصل پاییز و هر بهار تقریبا اختلاف معنی داری دیده نمی شود 

(40/4>Pب .) ا این حال، بین میزان رطوبت، چربی و پروت،ین در گوشت

چهار گونه ماهی در فصول پاییز و بهار اختلاف معنی دار مشاهده شد 

(40/4>P در همه  گونه ها مقادیر رطوبت و چربی راب ه معکوس نشان .)

ها میزان چربی و دادند بدین ترتیب که با افزایش میزان رطوبت ماهی

پایین تری برخوردار بودند. چنین راب ه معکوسی بین پروت،ین از میزان 

میزان رطوبت و مقادیر چربی و پروت،ین در گوشت گونه های متعددی از 

 و [11] ،[10] ،[10] ،[13] ،[12] ،[11]ماهیان نیز گزارش شده است )

(. با اترین میزان رطوبت در فصل پاییز در گونه های سا ماهی بزر  [17]

درصد مشاهده شد  47/78±13/4و  07/78±49/4مقادیر  و کلمه بترتیب با

  31/2±41/4و  01/1±23/4که باعث شد تا میزان چربی در رنها بترتیب تا 

درصد پایین کشیده شود. در فصل بهار نیز بیشترین میزان رطوبت ماهیچه 

و   18/84±20/4در دو گونه کلمه و سا ماهی بزر  دیده شد )بترتیب 

که باعث شد تا پایین ترین میزان چربی نیز در گوشت درصد(  84/4±90/78

 19/2±04/4و  43/1±30/4این ماهیان مشاهده شود )بترتیب به میزان 

درصد(. بدین ترتیب طبق طبقه بندی رکمن دو گونه سا ماهی بزر  و 

درصد( و کر چری  2کلمه بترتیب  زو ماهیان بدون چربی )چربی کمتر از 

. وضعیت برعکا این دو [18]د( مح وی شدند درص 0تا  2)با چربی بین 

گونه در ارتباط با میزان رطوبت و چربی در دو گونه دیگر یعنی شاه کو ی و 

شا ماهی مها ر مشاهده شد. این دو گونه در فصل پاییز از پایین ترین 

 04/70±20/4و  74/19±12/4میزان رطویت برخوردار بودند )بترتیب 

ه با اترین میزان چربی را در بین چهار گونه درصد( درحا یکه این دو گون

درصد(.  17/0±47/4و  00/8±00/4ماهی در ماهیچه خود داشتند )بترتیب 

در فصل بهار نیز کمترین میزان رطوبت بترتیب در شا ماهی مها ر و شاه 

در صد دیده شد که  07/71±17/4و  20/71±97/4کو ی بترتیب به میزان 

و  09/1±80/4گوشت این ماهیان بترتیب تا  باعث شد تا میزان چربی در

درصد( افزایش یابد. بر اساس میزان چربی، دو گونه شاه کو ی  29/4±78/3

و شا ماهی مها ر طبق طبقه بندی رکمن دست کر در بعضی مواقع سال 

درصد( و ماهیان  8تا  0بترتیب در دسته ماهیان با چربی متوسط )چربی بین 

 .[18]د( قرار گرفتند درص 8پرچری )چربی با ای 

هایی که از میزان ری کمتری میزان پروت،ین نیز مانند چربی در گوشت ماهی

برخوردار بودند با اتر از گوشت ماهیانی بود که رطوبت بیشتری داشتند 

(. در فصل پاییز، بیشترین میزان پروت،ین در ماهی شاه کو ی و 2) دول 

درصد(  43/19±28/4و  21/19±20/4شا ماهی مها ر دیده شد )بترتیب 

که از کمترین میزان ری در گوشت خود برخوردار بودند. کمترین میزان 

پروت،ین در این فصل در گوشت ماهیانی مشاهده شد که میزان ری با اتری 

 04/18±12/4ترتیب با در ماهیچه خود داشتند )کلمه و سا ماهی بزر  به

ر نیز این روند کر و بیش درصد پروت،ین(. در فصل بها 33/18±17/4و 

مشاهده شد طوریکه شا ماهی مها ر که از کمترین میزان رطوبت در 

درصد( از بیشترین میزان  20/71±97/4ماهیچه خود برخوردار بود )

 درصد(. 30/19±02/4پروت،ین در گوشت خود بهره برد )

میزان خاک تر و کربوهیدرات در ماهیچه چهار گونه ماهی مورد م ا عه در 

دو فصل پاییز و بهار در بیشتر گونه ها اختلاف معنی داری نشان نداد 

درحا یکه میزان رطوبت، پروت،ین و چربی در دو فصل پاییز و بهار در بیشتر 

(. میزان رطوبت گوشت در P<40/4گونه ها اختلاف معنی دار داشتند )

ختلاف رن اماهی کلمه و شاه کو ی در فصل بهار با اتر از فصل پاییز بود و با 

معنی دار داشت در حا یکه در دو گونه شا ماهی مها ر و سا ماهی 

بزر  اختلاف معنی داری بین میزان رطوبت در دو فصل پاییز و بهار مشاهده 

(. میزان پروت،ین گوشت ماهیان در سه گونه کلمه، شاه کو ی P<40/4نشد )
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با رن اختلاف و سا ماهی بزر  در فصل پاییز با اتر از فصل بهار بود و 

(. میزان چربی ماهیچه نیز در سه گونه کلمه، P<40/4معنی دار داشت )

شاه کو ی و شا ماهی مها ر در فصل پاییز از فصل بهار با اتر بود و اختلاف 

 معنی داری با رن نشان داد.

هر چهار گونه ماهی مورد بررسی در این پژوهش در فصل بهار در دوره تو ید 

دریا به رودخانه قرار داشتند. ماهی شاه کو ی بیشترین مثل و مها رت از 

. ی اردیبهشت و خرداد انجام می دهدمها رت تو ید مثلی خود را در ماه ها

شا ماهی مها ر در ماه های فروردین و اردیبهشت برای تو ید مثل وارد 

. سا ماهی بزر  در اواخر بهار تخر ریزی می [19]رودخانه ها می شود 

مها رت ماهی کلمه نیز برای تخر ریزی در فصل بهار اتفاق و  [24]کند 

ها بشدت تحت تاثیر میزان تغذیه . میزان ترکیبات بدن ماهی[21]می افتد 

رنها قرار می گیرد طوریکه ماهیانی که در دوره تو ید مثل و مها رت قرار 

داشته باشند از تغذیه پرهیز می کنند و در این شرایط، میزان رطوبت گوشت 

د شودر رنها با ا رفته و از میزان پروت،ین و چربی ماهیچه رنها کاسته می 

؛ به همین د یل، میزان رطوبت ماهیچه در گونه های مورد بررسی در [8]

دریای خزر در فصل بهار که فصل تو ید مثل رنهاست با اتر از فصل پاییز 

بوده و میزان پروت،ین و چربی گوشت رنها در فصل بهار پایین تر از فصل 

 پاییز بود و بنابراین از کیفیت پایین تری برخوردار بودند.

 گیرینتیجه

بر اساس نتایج این پژوهش، از یک طرف، چهار گونه سا ماهی بزر ، 

کلمه، شاه کو ی و شا ماهی مها ر از نظر میزان چربی بترتیب در دسته 

ماهیان بدون چربی، کر چری، با چربی متوسط و پرچری قرار گرفتند و از 

ان ها  در فصل تو ید مثل از میزطرف دیگر مشخص شد که این ماهی

پروت،ین و چربی کمتر و ری بیشتری برخوردار بوده و ارزش غذایی کمتری 

  دارند. 
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