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  1331آذز  تازیخ پریسش:                                                   1331آبان تازیخ دزیافت:  

 چکیذٌ

-رٍغيکِ تِ طَر عویق در  تَد ّاهَر هعوَلی هقذار پرٍفایل اسیذ چرب، هَاد هعذًی ٍ ٍیتاهیي ّای تعییي ضٌاسایی ٍ  ایي هطالعِّذف 

تِ ترتیة اسیذّای چرب هقادیر یي ٍ کوترتیطتریي  .ضذًذسرخ  )رٍغي زیتَى، رٍغي ّستِ اًگَر ٍ رٍغي ررت(ّای گیاّی هختلف 
در رٍغي  تا سرخ کردى فیلِ هاّی ّاهَر( n-6) 6-اهگاهقذار  .ًذتَد ٍ اسیذّای چرب چٌذ غیر اضثاع هرتَط تِ اسیذّای چرب اضثاع

سرخ ضذُ ًوًَِ هاّی ( n-3) 3-اهگا. هقذار (>05/0p)یافت افسایص  درصذ 59/41ٍ  30/24، 08/7زیتَى، ّستِ اًگَر ٍ ررت تترتیة 
 05/0)داضت تفاٍت ّای سرخ ضذُ در رٍغي ررت ّای خام ٍ ًوًًَِوًَِ هیساى سذین کاّص هعٌی داری در هقایسِ تا فیلِ خام ًطاى داد.

p<ًَِّای سرخ ضذُ تا رٍغي در حالیکِ در فیلِ ،داری ًطاى دادًذذُ تا رٍغي ّستِ اًگَر کاّص هعٌیّای سرخ ض(. هقذار پتاسین در ًو
اًگَر ًسثت تِ ًوًَِ  تا رٍغي زیتَى ٍ رٍغي ّستِضذُ ّای هاّی ّاهَر هعوَلی سرخ هیساى هٌیسین ًوًَِ. ٌذتداری داضى افسایص هعٌیزیتَ

ًوًَِ خام  ّای گیاّی در هقایسِ تاتا رٍغيّای سرخ ضذُ هیساى فسفر ٍ رٍی ٍ هٌگٌس ٍ آّي در ًوًَِداری ًطاى ًذادًذ. خام اختلاف هعٌی
هیساى کلسین هاّی ّاهَر هعوَلی  .داری ًطاى دادّای هختلف سرخ کردى کاّص هعٌیرٍش طی. هیساى هس داری ًطاى ًذادًذهعٌیتفاٍت 

 در Dٍیتاهیي  ضذُ افسایص یافت. هیساى سرخ ّایفیلِ در A ٍیتاهیي هقذار داری ًطاى داد.سرخ کردى تا رٍغي زیتَى افسایص هعٌی طی

ّای سرخ ضذُ تا در فیلِ B1   ٍB3ًذادًذ. هقذار ٍیتاهیي  ًطاى دارهعٌی اختلاف یکذیگر تا هختلف ّایرٍغي تا ُضذ سرخ ٍ خام ّایًوًَِ
هاّی ّاهَر سرخ طاى داد کِ ّا ٍ هَاد هعذًی ً، هیساى ٍیتاهیيپرٍفایل اسیذ چربّای تررسی داری داضت.ّای گیاّی کاّص هعٌیرٍغي
 است.ّای گیاّی ٍغيرٍغي ررت تْتر از سایر ر ضذُ تا

 
 گیاهی هایسرخ کردن، روغه، هامور معمولی :ياژگان کلیذی

 

 وًیسىذٌ مسئًل*
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 مقذمٍ
ّبی چطة هبّی ثِ ؾِ گطٍُ انلی اؾیسّبی چطة اقجبع اؾیس

(SFA
MUFA(، اؾیسّبی چطة ته غیط اقجبػی )1

2 ٍ )
PUFA اؾیسّبی چطة چٌس غیط اقجبػی )

3 ٍHUFA
َجمِ  (4

زاضای ظًدیطُ   (SFAّبی چطة اقجبع )اؾیسقًَس. ثٌسی هی
-ّبی چطة غیطاقجبع قبهل اؾیسوطثٌی ََیلی ّؿتٌس. اؾیس

( ٍ MUFAّبی چطة ته غیطاقجبػی ثب یه پیًَس هًبػف )
 2-6( ثب PUFA  ٍHUFAّبی چطة چٌسغیطاقجبػی )اؾیس

 22تب  14زاضای ظًدیط وطثٌی ََیل ّؿتٌس وِ  پیًَس هًبػف
وِ  (PUFAسّبی چطة چٌس غیطاقجبػی )وطثي زاضًس. ثِ اؾی

5پیًَس هًبػف زاقتِ ثبقٌس  4ثیكتط اظ 
 HUFA  گَیٌس

 (.1390لیَهی خًَیبًی ٍ ّوىبضاى، ٍ  1380، ضيَی قیطاظی)
( هبّی قبهل پبلوتیه اؾیس SFAسّبی چطة اقجبع قسُ )یاؾ
(C16:0هیطؾتیه اؾیس ،) (C14:0 اؾتئبضیه اؾیس ٍ )
(C18:0 ) هبثی ثیكتط اظ هبّیبى بّیبى گطثبقٌس وِ زض ههی

(، هبضگبضیه C15:0ّوچٌیي پٌتبضیه اؾیس ) ؾطزآثی اؾت
 1زض حسٍز وِ ( C20:0آضاقیسیه اؾیس ) ( C17:0ٍ) اؾیس

زاضای اضظـ غصایی هحسٍزی ّؿتٌس  ،ثبقٌسزضنس ٍ یب ووتط هی
(Ackman et al., 1967) اظ اؾیسّبی چطة ته غیط اقجبع .

اقبضُ وطز. زض هیبى اؾیسّبی چطة  تَاى ثِ اٍلئیه اؾیسهی
 هبّی، اؾیسّبی چطة چٌس غیط اقجبع اظ اّویت ثبلائی ثطذَضزاض

 PUFA  ٍHUFAاؾیسّبی چطة يطٍضی قبهل ّؿتٌس. 
 ،(C18:3) ثب ًبم اؾیس لیٌَلئیه n-3ّؿتٌس وِ گطٍُ ّبی 

7اؾیس زٍوَظاّگعاًَئیهٍ  (C20:5) 6اؾیس ایىَظاپٌتبئٌَئیه
 

(C22:6)   ٍn-6  اؾیس آضاقیسًٍیه  ًبم اؾیس لیٌَلٌیهثب ٍ
(C20:4) گیطزضا زض ثط هی (Ackman et al., 1967). 

ثِ ََض ًؿجت ثِ هَاز غصایی زیگط، هبّی ٍ غصاّبی زضیبیی 
 Cunnane et) سٌثبقهی 3-اظ ًَع اهگب PUFAَجیؼی غٌی اظ 

al., 2002) ٍههطف هٌظن هبّی )ػوستب هبّی چطة( ، اظ ایي ض
 3-اظ ًَع اهگب PUFA ّبی ثلٌسُ یطدی ثبلای ظًاظ ًظط هحتَا

  اؾیس زٍوَظاّگعاًَئیهٍ  (EPA) اؾیس ایىَظاپٌتبًَئیهٍیػُ ِث
(DHA) قَزتَنیِ هی (Sargent et al., 1995, Candla et 

al., 1998 هعایبی ههطف هبّی ػوستب هطثٌَ ثِ اثطات .)
PUFA ثبقسثط ؾلاهت اًؿبى هی 3-اظ ًَع اهگب (Kinsella et 

al., 1986, Broadhurst et al., 2002). ِهبّی ٍ ث چطثی-

                                                           
1 Saturated Fatty Acids 
2 Mono Unsaturated Fatty acids 
3 Poly Unsaturaed Fatty Acids 
4 Highly Unsaturated Fatty Acids 
5Highly Unsaturated Fatty Acids 
6Eicosapentaenoic acid(EPA) 
7Docosahexaenoic acid (DHA) 

اقجبع ثب چٌس پیًَس اؾیسّبی چطة غیطذهَل ظًدیطّبی 
 اؾیس ٍ زٍوَظاّگعاًَئیه اؾیس ایىَظاپٌتبًَئیه هبًٌس زٍگبًِ

 Kromhout et)ی ّبی للجتبثیط هحبفظتی زض همبثل ثیوبضی

al., 1985) ٍ فكبضذَى ثبلا، ّبیی هبًٌس اثط هثجت ضٍی ثیوبضی
 ,.Horrocks et al) ّب زاضزتهلت قطائیي ٍ ثطذی اظ ؾطَبى

قَز ٍ ّوچٌیي ثبػث ثْجَز تَاًبئی یبزگیطی هی( 1999
(Candla et al., 1998, Sargent et al., 1995,.)  ّبهَض

 ,.Jalili et alز )قَچطة هحؿَة هیون هؼوَلی خعٍ هبّیبى 

2013). 

 قَز.ت غیط ذبم ههطف هیضز گَقت ثِ نَضزض ثیكتط هَا
ّبی هتساٍل زض فطآٍضی هَاز غصایی زّی یىی اظ ضٍـحطاضت
تَاًس هٌدط ثِ تغییطات ثب ایي حبل، اؾتفبزُ اظ حطاضت هیاؾت. 

ای، وبّف ضََثت ٍ زًبتَضُ ًبهُلَة هبًٌس وبّف اضظـ تغصیِ
 Uranّبی هیَفیجطیل گطزز )ّب ثِ ٍیػُ پطٍتئیيقسى پطٍتئیي

and Gokoglu., 2014.)  ثیكتطیي تغییطات ویفی زض هبّی
 .ین ثب ویفیت هبزُ ذبم اٍلیِ اؾتپرت قسُ زض اضتجبٌ هؿتم

ًتیدِ ذهَنیبت حؿی  ،ههطف خْبًی غصاّبی ؾطخ قسُ
 .(Gertz, 2000ثبقس )هیّب آىهُلَة 

ّب ٍ ؾبیط هحهَلات زضیبیی غٌی اظ هَاز هغصی اظ خولِ هبّی
ّب تطویجبت . ٍیتبهیي(Arts et al., 2001) ّب ّؿتٌسٍیتبهیي

ّبی آلی ّؿتٌس وِ ثطای ضقس، تَلیس هثل ٍ پبیساضی فؼبلیت
(. 1386ضيَی قیطاظی، ثبقٌس )َجیؼی ثسى يطٍضی هی

ّبی هحلَل ّب اظ ًمُِ ًظط حلالیت ثِ زٍ گطٍُ ٍیتبهیيٍیتبهیي
 B1 ، B3ّبی هحلَل زض آة )( ٍ ٍیتبهیيA,D,E,Kزض چطثی )

ّبی (. ٍیتبهیيFatemi, 2014قًَس )سی هیثٌٍ...( تمؿین
ّبی هحلَل زض آة هبًٌس هحلَل زض چطثی ًؿجت ثِ ٍیتبهیي

زاضًس. اهب زض حًَض  ، حؿبؾیت ووتطی زض ثطاثط حطاضتBگطٍُ 
 ّب قَزتَاًس ثبػث ترطیت آىاوؿیػى، زضخِ حطاضت ثبلا ًیع هی

(Erkan et al., 2010). ت غصاّبی زضیبیی زض همبیؿِ ثب گَق
هَاز هؼسًی ثِ زٍ زؾتِ زام همساض ثیكتطی هَاز هؼسًی زاضًس. 

)قبهل ؾسین، پتبؾین، هٌیعین، ولؿین ٍ  8ّبزضقت هغصی
-)آّي، هٌگٌع، ضٍی ٍ هؽ( تمؿین هی 9ّبفؿفط( ٍ ضیع هغصی

-قًَس وِ ثطای ؾلاهت ثسى اًؿبى يطٍضی ّؿتٌس. آّي فطاٍاى

اًِ ایي ػٌهط تطیي ػٌهط وویبة ثسى اؾت وِ خصة ًبوبفی ضٍظ
قَز. ولؿین، فؿفط ٍ هٌیعین زض ؾلاهت ذًَی هیثبػث ون

اؾترَاى ًمف زاقتِ ٍ هٌیعین، هٌگٌع ٍ ضٍی ًیع تٌظین وٌٌسُ 
 (.Taskaya et al., 2009چٌسیي آًعین ّؿتٌس )فؼبلیت 

                                                           
8Macroelement 
9Microelements 
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 ؾطخ وطزى(، ػویك ٍ ایّبی ؾطخ وطزى )تبثِزض هیبى ضٍـ
ثبػث وِ  ثبقسهیی ؾبظی هبّضٍـ آهبزُ هتساٍل تطیي ػویك

ؾطخ  َی قَز.هَاز هغصی هبّی هی زض تغییطات لبثل تَخْی
وطزى، ضٍغي زض هؼطو تغییطات فیعیىی ٍ قیویبیی هتؼسزی 

-آیس وِ هیٍ تطویجبت ًبهُلَثی زض آى ثَخَز هی گیطزهیلطاض 

تَاًس ثط ویفیت ضٍغي ٍ غصاّبی ؾطخ قسُ ٍ زض ًْبیت اضظـ 
 .(Kalogeropoulos et al., 2004)ّب هَثط ثبقس ای آىتغصیِ

ًَع ضٍغي هَضز اؾتفبزُ ثط همساض خصة ضٍغي زض هحهَل ؾطخ 
 ,.Moradi et alقسُ ٍ تطویت اؾیسّبی چطة آى هَثط اؾت )

ّبی گیبّی زض همبثل اوؿیساؾیَى (. پبیساضی ضٍغي2009
ٍاثؿتِ ثِ تطویت اؾیسّبی چطة، ثِ ٍیػُ زضخِ غیط اقجبػیت ٍ 

)ثِ ذهَل ّب عای خعئی ضٍغي هثل تَوَفطٍلیت اخهیعاى تطو
اؾىَالي(، ّب )ّبی ذبل، ّیسضٍوطثيگبهب تَوطٍفَل(، اؾتطٍل

ّب، ػَاهل يس خَقیسى ٍ فلعات خعئی فٌلوبضتٌَئیسّب، پلی
 (.Sisakhtnezhad et al., 2008) اؾت

اظ هبّیبى ثب ( Epinephelus coioides)هبّی ّبهَض هؼوَلی 
ّبهَض  هبّیِ ذبًَازُ ّبهَض هبّیبى اؾت. اضظـ زضیبیی هتؼلك ث

هؼوَلی ثِ زلیل اضظـ غصایی ٍ َؼن ذَة، ّویكِ زض ثیي 
زض ؾبل ّبی اذیط، هبّیبى زضیبیی هَضز تَخِ ثَزُ اؾت. 

ـ غصایی ػًلِ آثعیبى اًدبم تحمیمبت گؿتطزُ ای ثط ضٍی اضظ
يیبئیبى ًَضثرف، ؛ 1392افروی ٍ ّوىبضاى،قسُ اؾت )

1391.) 
یي ثض هبّی ّبهَض هؼوَلی یىی اظ هبّیبى ثبظاضپؿٌس ز ثب ایٌىِ

ثطضؾی تغییطات ذهَنیبت ویفی  ثبقس،افطاز ثَهی هٌُمِ هی
ثؿیبض حبئع ّبی هرتلف گیبّی ثب ضٍغي پرت ّبی هرتلفضٍـ

تجبٌ ثب تبثیط زض اض یاّویت اؾت. اظ َطفی تبوٌَى ّیچ پػٍّك
َض هؼوَلی ّبی هرتلف ثط گَقت هبّی ّبهؾطخ وطزى ثب ضٍغي 

ٍ ثٌبثطایي ّسف اظ ایي هُبلؼِ، تحمیك ضٍی اؾت نَضت ًگطفتِ 
هبّی ّب ٍ هَاز هؼسًی س چطة، ٍیتبهیيپطٍفبیل اؾیتغییطات 

-ثب ضٍغي ؾطخ قسُ (Epinephelus coioidesّبهَض هؼوَلی )

 .ثبقسهیّبی گیبّی )ظیتَى، شضت ٍ ّؿتِ اًگَض( 
 

 کار مًاد ي ريش
 ثِ نَضت تبظُ( Epinephelus coioides) هبّی ّبهَض هؼوَلی

قْطؾتبى آثبزاى زض فهل پبییع  اظ نیبزاى هحلی ضٍزذبًِ اضًٍس
ّبی هبّیبى ثلافبنلِ زض خؼجِس. ذطیساضی ق 1393ؾبل 

)ٍظًی/ ٍظًی((  2ثِ  1یًََلیتی حبٍی ید )ًؿجت هبّی ثِ ید 
ؾبػت ثِ آظهبیكگبُ قیلات  2ًگْساضی ٍ زض هست ووتط اظ 

ٍ فٌَى زضیبیی ذطهكْط هٌتمل گطزیسًس. هتَؾٍ  اًكگبُ ػلَمز
 5/36گطم ٍ  1656ٍظى ٍ ََل هبّی ّبهَض هؼوَلی ثِ تطتیت 

هبّیبى ّبهَض . ًسثَز ػسز 20ز. تؼساز هبّیبى ّبهَض هتط ثَؾبًتی
هؼوَلی ثِ هحى ٍضٍز ثِ آظهبیكگبُ قیلات، ثب آة ؾطز قؿتِ 

اظ ّط هبّی زٍ ٍ  گطزیسًسٍ ؾطظًی ٍ ترلیِ اهؼبء ٍ احكبء  قسًس
گطم ًوًَِ اظ  100فیلِ ثسٍى ذبضج وطزى اؾترَاى تْیِ قس. 

ذٍ خبًجی فیلِ هبّی خْت پرت هَضز اؾتفبزُ  1ثرف فَلبًی
 AOAC 16/976ّب َجك ضٍـ لطاض گطفت. پرت ًوًَِ

 Larsen et)زؾتَضالؼول پرت غصاّبی زضیبیی( اًدبم قسُ )

al., 2010ًَِوًَِ ذبم )قبّس( ّب ثِ ػٌَاى ً( ٍ ثركی اظ ًو
 هَضز آًبلیع لطاض گطفتٌس.

زض ؾجس ؾیوی تَضی  ،ؾطخ وطزى ػویك ًوًَِ فیلِ هبّیثطای 
 180ٍ ؾپؽ زض هبّیتبثِ حبٍی ضٍغي ثب زهبی  گطفتقىل لطاض 

تب هبّی ؾطخ  ٍض قسزلیمِ غََِ 5هست  ثِ گطاززضخِ ؾبًتی
ّب ضٍی حَلِ خبشة لطاض زازُ . پؽ اظ ؾطخ وطزى ًوًَِقَز

سًس. ثطای ایي ضٍـ ؾطخ وطزى اظ ضٍغي ظیتَى، شضت ٍ ضٍغي ق
-، ًوًَِؾطخ وطزىّؿتِ اًگَض اؾتفبزُ قس. ثؼس اظ اتوبم فطآیٌس 

-ّبی ذٌه قسُ زض ویؿِّب زض زهبی اتبق ذٌه قسًس. ًوًَِ

گطاز تب ظهبى آًبلیع لطاض خِ ؾبًتیزض  -80ّبی فطیعضی زض زهبی 
ؾت ٍ اؾترَاى اظ فیلِ پرتِ گطفتٌس. لجل اظ اًدبم آًبلیعّب پَ

ّب زض ّط ضٍـ پرت ثب اؾتفبزُ اظ قسُ خسا گطزیسًس. توبم ًوًَِ
 3ّوعى آقپعذبًِ ّوگي قسًس. اظ ّط تیوبض هَضز آظهبیف، 

اؾیس چطة، هَاز  پطٍفبیلگیطی تىطاض زض ًظط گطفتِ قس. اًساظُ
ی هبّی ّبهَض هؼوَلی ّبؽ اظ پرت فیلِپ ّبهؼسًی ٍ ٍیتبهیي

 قسًس. اًدبم
 

 (PI 2اکسیذاسیًن )قبثلیت ضبخص 
زٌّسُ ضاثُِ ثیي تطویت قبذم لبثلیت اوؿیساؾیَى ًكبى

ثبقس وِ َجك اؾیس چطة ٍ حؿبؾیت آى ثِ اوؿیساؾیَى هی
 هحبؾجِ گطزیس. (2006ٍ ّوىبضاى ) Testiضٍـ 

 
Peroxidisability index PI= (0.025×momoenes)+ 

(1×dienes)+ (2×trienes)+ (4×tetraenes)+ (6×pentaenes)+ 

(8×hexaenes). 
 

 3گیشی پشيفبیل اسیذ چشةاوذاصٌ
ضٍـ چطة، اؾترطاج لیپیس ثط اؾبؼ ثطای آًبلیع پطٍفبیل اؾیس

Folch (1957،ثب ووی تغییط ) اؾتفبزُ اظ حلال ولطٍفطم:  ثب
ّیسضٍوؿیل %  01/0( حبٍی 1:2v/v)حدوی هتبًَل ثب ًؿجت 

ى اًدبم قس. اؾیس چطة هتیل اؾتط تَلَئي ثؼٌَاى آًتی اوؿیسا

                                                           
1Proximal section  
2 Peroxidisability index 
3Fatty acid  profile 
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(FAME ُثب اؾتفبزُ اظ زؾتگب ) وطٍهبتَگطافی گبظی(GC )
اظ ًَع  هَییي، هدْع ثِ ؾتَى GC-PU4400فیلیپؽ هسل 

(BPX70, 60 m ×0.32 mm ID, 0.25-μm film 

thickness, SGM, Victoria, Australia)   یه آقىبضؾبظ ٍ
ثب ذلَل  طزیس. اظ ّلیَماؾتفبزُ گ 1(FID) اییًَیعاؾیَى قؼلِ

حدن ًوًَِ ثِ ػٌَاى گبظ حبهل اؾتفبزُ قس ٍ  زضنس 99/99
. زهبی تمؿین قس 1:20ثَز وِ ثِ ًؿجت  μL2/0تعضیك قسُ 

 20زضخِ ؾبًتی گطاز زض  180ثِ  160ظ آٍى ثطای ثبلاثطزى زهب ا
 5/1زضخِ ؾبًتی گطاز زض  210ثِ  180زضخِ ثط زلیمِ، اظ 
 20زضخِ ؾبًتیگطاز زض  230زضخِ ثِ  210زضخِ ثط زلیمِ ٍ اظ 

، 5ضیعی قس. زضخِ حطاضت ثِ تطتیت زضزضخِ ثط زلیمِ ثطًبهِ
گطاز ٍ زض زضخِ ؾبًتی 210، 180، 160زلیمِ زض  5ٍ 3، 10

زهبی ًْبیی ًگْساضی قس. زهبی آقىبضؾبظ ٍ هحل تعضیك ثِ 
گطاز تٌظین قس. قٌبؾبئی زضخِ ؾبًتی 240ٍ  280تطتیت 

ٍ  FAMEگیطی آًْب ثط اؾبؼ ًمبٌ پیه اًساظُاؾیسچطة ٍ 
Clarityاؾتفبزُ اظ ًطم افعاض 

TM 
 DataApex (Prague, 

Czech, Republic )اًدبم قس. 
 

 (NQIضبخص َبی کیفی تغزیٍ ای )
ًؿجت اؾیسّبی هحبؾجِ  ّبی ویفی تغصیِ ای قبهلقبذم

 (PUFA/SFAچطة چٌس غیط اقجبع ثِ اؾیسّبی چطة اقجبع )
 Kalogeropoulos et al., 2004; Marques et)َجك ضٍـ 

al., 2010،)  ًِؿجت اؾیسّبی چطة اقجبع ثِ اؾیسّبی هحبؾج
 ,.Larsen et al) ، َجك ضٍـ(UFA/SFAچطة اقجبع )

2010) ،  n-3/n-6(Marques et al., 2010)،  ِاؾیس هحبؾج
، (ARA/EPAچطة آضاقیسًٍیه ثِ ایىَظلپٌبئٌَئیه اؾیس )

هدوَع هحبؾجِ  ،(Larsen et al., 2010) َجك ضٍـ
ضٍـ  هُبثكیس ٍ زوَظاپٌتبئٌَئیه اؾیس، ایىَظاپٌتبئٌَئیه اؾ

(EPA+DHA )(Unsan, 2007)، ِهحبؾج  HH
 ، َجك ضٍـ2

( Testi et al., 2006،) ِهحبؾج AI
 Tural et)، َجك ضٍـ 3

al., 2007 )ٍ ِهحبؾج  TI
( Tural et al., 2007)، َجك ضٍـ 4

 هی ثبقس.( 2007
 

 شی مًاد معذویگیاوذاصٌ
  AOAC (1999)خْت اًساظُ گیطی هیعاى هَاز هؼسًی اظ ضٍـ 

 GBC Savant AAای وی قؼلِثب اؾتفبزُ اظ زؾتگبُ خصة ات
 15، هَاز هؼسًیثطای ؾٌدف ؾبذت وكَض ایتبلیب اًدبم گطزیس. 

                                                           
1Flame Ionization Detector 
2 Hypocholesterolamic/ Hypercholesterolamic 
3 Atherogenicity Index 
4 Thrombogenic Index 

زضخِ  100گطم ًوًَِ ذكه قسُ ضا پَزض ٍ زض وَضُ زض زهبی 
ٍ ثِ اظای ّط یه  گطفتاض گطاز ثِ هست یه ؾبػت لطؾبًتی

تب زهبی  افعٍزُ قسگطاز زضخِ ؾبًتی 50ؾبػت زهبی وَضُ ضا 
ّب ثِ هست زضخِ ؾبًتی گطاز ثطؾس. ؾپؽ ًوًَِ 450وَضُ ثِ 

 1-3 پؽ اظ ؾطز قسى،زاضی قس. ّكت ؾبػت زض ایي زهب ًگِ
ٍ  گطزیسّبی ذبوؿتط قسُ ايبفِ لیتط آة همُط ثِ ًوًَِهیلی

-ٍی ّبت پلیت لطاض گطفت ٍ هدسزا ًوًَِخْت تجریط قسى ض

زض وَضُ ثِ هست یه تب زٍ ؾبػت زض زهبی  ،ّبی ذبوؿتط قسُ
ٍ ثِ اظای ّط یه  گطفتگطاز لطاض زضخِ ؾبًتی 200ووتط اظ 

وِ  افعٍزُ قسگطاز زهبی وَضُ ضا زضخِ ؾبًتی 50-100ؾبػت 
گطاز ثطؾس ٍ زٍ ؾبػت ثهَضت پیَؾتِ زضخِ ؾبًتی 450زهب ثِ 

-هیلی 5یي زهب ثبلی ثوبًس. خْت حل قسى ذبوؿتط زض ا

ّب ٍ ؾپؽ ًوًَِ گطزیسثِ ثَتِ چیٌی ايبفِ هَلاض،  HCl  6لیتط
تب اؾیس تجریط قَز. ثِ هٌظَض ًّن،  گطفتضٍی ّبت پلیت لطاض 

هَلاض  1/0لیتط اؾیس ًیتطیه هیلی 10-30ّب ثِ ّوطاُ  ًوًَِ
 1-2ّب ًوًَِ ّبی چیٌی. پؽ اظ پَقبًسى زضة ثَتِگطزیسحل 

ّب اظ وبغص ؾبػت زض زهبی اتبق لطاض زازُ قسًس. ؾپؽ ًوًَِ
ْت خنبفی ػجَض زازُ قس ٍ زض ظطٍف پلاؾتیىی لطاض زازُ قس. 

)ؾسین، پتبؾین، ولؿین، هٌیعین،  گیطی هیعاى هَاز هؼسًیاًساظُ
ؾی اظ ّب یه ؾیهَخَز زض ًوًَِهٌگٌع، هؽ، ضٍی، آّي( 

ؾی ثب ؾی 100ٍ زض ثبلي غٍغُ  قس ِثطزاقت ،هحلَل تْیِ قسُ
ٍ هدسزا اظ زؾتگبُ خصة اتوی قس آة همُط ثِ حدن ضؾبًسُ 

-قس. هیعاى فؿفط ًوًَِ ثطای تؼییي غلظت هَاز هؼسًی اؾتفبزُ

ّبی هبّی ّبهَض هؼوَلی ثِ ضٍـ اؾپىتطٍفتَهتطی ثؼس اظ 
 Uran andگیطی قس )تغییط ضًگ زض هحلَل ثبضتَى اًساظُ

Gokoglu, 2014 .) 
 

 َبمیضان يیتبمیه گیشیاوذاصٌ 
 َبی محلًل دس آةسىجص يیتبمیه

ٍ  Erosy(، َجك ضٍـ B1  ٍB3ّبی هحلَل زض آة )ٍیتبهیي
Özeren (2009 ثب اؾتفبزُ اظ زؾتگبُ وطٍهبتَگطافی هبیغ فكبض )

، ََل HPLC( اًساظُ گیطی قسًس. قطایٍ زؾتگبُ HPLCثبلا )
هیلی هتط ثط زلیمِ، حدن  1ًبًَهتط، ؾطػت خطیبى  245هَج 

هیلی  1000: قبهل هیىطٍلیتط، تطویت فبظ هتحطن 20تعضیك 
 160-150هیلی لیتط هتبًَل، فكبض  360لیتط حلال فؿفبت ٍ 

 زلیمِ ثَز. 22ثبض، هست ظهبى اخطا 
 

 َبی محلًل دس چشثی سىجص يیتبمیه
( A  ٍD)ّبی هحلَل زض چطثی اًساظُ گیطی هیعاى ٍیتبهیي

 RPهدْع ثِ ؾتَى تحلیلی  HPLCُ تَؾٍ زؾتگب
((Eurosphere 

TM
250×4.6 mm, 5 µm  هسل
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(KNUAER, Germany)  ٍثط اؾبؼ هُبلؼِ اًدبم قسُ تَؾ
Stancheva ٍ  Dobreva (2013نَضت گطفت. ٍیتبهیي ) ّبی

A  ٍD تَؾٍ اهَاج .UV 265ًبًَهتط ٍ  325ّبی زض ََل هَج 
-ّب ثِ قطح ظیط هیًًِبًَهتط ًكبى زازُ قسًس.آهبزُ ؾبظی ًوَ

 :ثبقس
لیتط آة همُط ّوَغى هیلی 5بّی ضا ثب گطم ًوًَِ گَقت ه 2

ؾی ؾی اظ ًوًَِ ّوَغى قسُ زض لَلِ فبلىَى لطاض  5/1ٍ  گطزیس
-لیتط هحلَل هتبًَلی اؾىَضثیه اؾیس ثِهیلی 3زازُ قس. ثِ آى 

هیلی لیتط هحلَل پتبؾین ّیسضٍوؿیس زض حلال  5/7ػلاٍُ 
زلیمِ زض  20هست فِ گطزیس ٍ خْت نبثًَی قسى ثِهتبًَل ايب

گطاز حطاضت زضخِ ؾبًتی 80زهبی  )حوبم آة گطم( ثٌوبضی
ّگعاى ثِ  -nهیلی لیتط  حلال  4زازُ قس. ثؼس اظ ؾطز قسى، 

هست یه زلیمِ ضٍی ٍضتىؽ ّبی فبلىَى ايبفِ قس ٍ ثِلَلِ
ؽ لطاض گطفت. خْت خساؾبظی فبظ اظ زوبًتَض اؾتفبزُ قس. ؾپ

ّب تحت خطیبى هلاین ًیتطٍغى تجریط حلال ّگعاى زاذل لَلِ
هیلی لیتط هتبًَل ايبفِ ٍ  1هبًسُ هبزُ ذكه گطزیس. ثِ ثبلی

ّبی ؾپؽ فیلتط قس. زض ًْبیت خْت ؾٌدف هیعاى ٍیتبهیي
هیىطٍلیتط اظ هحلَل ًوًَِ ثِ زؾتگبُ  20هحلَل زض چطثی 

HPLC .تعضیك گطزیس  
 

 تجضیٍ ي تحلیل آمبسی
تحمیك زض لبلت َطح وبهلا . ثَزًس تىطاض 3ّب زاضای وًًَِ

ثطضؾی قسًس ٍ ًتبیح ثِ  1تهبزفی ثب آظهَى ٍاضیبًؽ یىُطفِ
اذتلاف ثیي   .ثیبى قسًس 2ذُبی هؼیبض ±هیبًگیي نَضت 

( ثب p<05/0) زاضیزض ؾُح هؼٌی 3تیوبضّب ثب آظهَى زاًىي
هَضز همبیؿِ 16ًؿرِ  SPSSاؾتفبزُ اظ ًطم افعاض آًبلیع آهبضی 

 لطاض گطفتٌس.
 

 وتایج

 فیلٍ مبَی َبمًس معمًلی پشيفبیل اسیذ چشة
زض ضٍـ ًتبیح تغییطات اؾیسّبی چطة هبّی ّبهَض هؼوَلی 

ًكبى زازُ  1گیبّی زض خسٍل ّبی هرتلف ؾطخ وطزى ثب ضٍغي
زاضی ثط همساض اؾیسّبی چطة ؾطخ وطزى تبثیط هؼٌی قسُ اؾت.

اقجبع ٍ اؾیسّبی چطة چٌس  اقجبع، اؾیسّبی چطة ته غیط
اؾیسّبی چطة هیعاى ثیكتطیي ٍ ووتطیي  غیط اقجبع زاقت.

قبهل اؾیسّبی چطة اقجبع ت ثِ تطتی فیلِ هبّی ّبهَض هؼوَلی
فیلِ هبّی  ؾطخ وطزىاؾت. ٍ اؾیسّبی چطة چٌس غیط اقجبع 

                                                           
1One way ANOVA 
2Standard erorr  
3Duncanʼ s test 

ّبی هرتلف گیبّی هٌدط ثِ وبّف ّبهَض هؼوَلی زض ضٍغي
ًؿجت ثِ فیلِ ذبم هبّی قسُ  هیعاى اؾیسّبی چطة اقجبع

ٍ  همساض اؾیسّبی چطة ته غیط اقجبع (.>05/0pاؾت )
قسُ اذتلاف زض فیلِ ّبی ؾطخ  اؾیسّبی چطة چٌس غیط اقجبع

 (.>05/0pزاضی زض همبیؿِ ثب ًوًَِ ذبم ًكبى زازًس )هؼٌی
همساض اؾیسّبی چطة چٌس غیط اقجبع زض فیلِ ّبی هبّی ؾطخ 

ثیكتطیي هیعاى . (>05/0p) زاقتٌس قسُ ثب ضٍغي ظیتَى وبّف
زض فیلِ هبّی ّبهَض هؼوَلی لیٌَلئیه  n-6اؾیسّبی چطة 

-هیعاى ( اؾت. C20:4( ٍ آضاقیسًٍیه اؾیس )C18:2اؾیس )

( زض فیلِ ّبی ؾطخ قسُ افعایف هؼٌی C18:2لیٌَلئیه اؾیس )
(، ایىَظاپٌتبًَئیه C18:3لیٌَلٌیه اؾیس ) زاضی ًكبى زاز.

ثیكتطیي  (C22:6زوَظاّگعاًَئیه اؾیس ) ( C20:5ٍاؾیس )
-nهیعاى اؾیسّبی چطة هی ثبقٌس.  n-3هیعاى اؾیسّبی چطة 

ّبی هرتلف تفبٍت هؼٌی ضٍغيزض ًوًَِ هبّی ؾطخ قسُ ثب  3
هطثٌَ ثِ  n-3ثیكتطیي اؾیس خطة  زاضی ثب فیلِ ذبم ًكبى زاز.

EPA (C 20: 5 n3هی ).ثبقس 
 

NQI) ایَبی کیفی تغزیٍضبخص
4) 

ّبی ذبم ٍ ای هبّی ّبهَض هؼوَلی ًوًَِقبذم ویفی تغصیِ
  قسُ اؾت. اضائِ 2ّبی هرتلف زض خسٍل ؾطخ قسُ ثب ضٍغي

ّبی ذبم هبّی ّبهَض زض ًوًَِ PUFA/SFAهمساض قبذم 
ّبی ؾطخ زض ًوًَِ PUFA/SFAثَز. قبذم  28/0هؼوَلی 

( افعایف 85/0ي ّؿتِ اًگَض )( ٍ ضٍغ03/2قسُ ثب ضٍغي شضت )
 UFA/SFA(. ًؿجت >05/0pزاضی ضا ًكبى زازًس )هؼٌی
 َی UFA/SFAگیطی قس. هیعاى اًساظُ 81/0ّبی ذبم ًوًَِ

(. ثِ ََضی وِ >05/0pزاض ًكبى زاز )عایف هؼٌیخ وطزى افؾط
ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي زض ًوًَِ UFA/SFAثیكتطیي همساض 

 ( هكبّسُ گطزیس.37/3شضت )
 14/1ذبم هبّی ّبهَض هؼوَلی ّبی زض ًوًَِ n-3/n-6ًؿجت 

-ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغيًوًَِ n-3/n-6اًساظُ گیطی قس. هیعاى 

زاضی ًكبى ِ ذبم وبّف هؼٌیّبی هرتلف زض همبیؿِ ثب ًوًَ
 82/0ّبی ذبم زض ًوًَِ ARA/EPAًؿجت  (.>05/0pزازًس )

-زاضی ثب فیلِاذتلاف هؼٌی ًوًَِ ذبم ARA/EPAثَز. ًؿجت 

 ع فیلِ ؾطخ قسُ ثب ضٍغي ظیتَى ًكبى ًساز.ّبی ؾطخ قسُ ثِ خ
زضنس ثَز. همساض  06/6زض ًوًَِ ذبم  EPA+DHAقبذم 

EPA+DHA ( 98/1فیلِ هبّی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي شضت 
زضنس( ًؿجت ثِ ًوًَِ ذبم  78/2زضنس( ٍ ضٍغي ظیتَى )

  (.>05/0pزاضی ًكبى زاز )اذتلاف هؼٌی

                                                           
4 Nutritional quality indices 
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 گشم چشثی( 111مًلی دس حبلت خبم ي سشخ ضذٌ )ثش حست گشم اسیذچشة دس : پشيفبیل اسیذ چشة مبَی َبمًس مع1جذيل 
Table 1: Fatty acid profile of raw and frying Orange-spotted grouper (g fatty acid / 100 g fat) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 ثبقس.هی% 5زاض زض ؾُح ذُبی هؼیبض زض ؾِ تىطاض ثیبى قسُ اؾت. حطٍف هتفبٍت زض ّط ضزیف ثیبًگط تفبٍت هؼٌی ±اػساز ثِ نَضت هیبًگیي 

 

 ( مبَی َبمًس معمًلی دس حبلت خبم ي سشخ ضذNQIٌای ): ضبخص کیفی تغزی2ٍجذيل 

Table 2: Nutritional quality indices (NQI) of raw and frying Orange-spotted grouper 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 ثبقس.هی% 5زاض زض ؾُح ذُبی هؼیبض زض ؾِ تىطاض ثیبى قسُ اؾت. حطٍف هتفبٍت زض ّط ضزیف ثیبًگط تفبٍت هؼٌی ±اػساز ثِ نَضت هیبًگیي 
* HH = (C18:1n9 + C18:2n6 + C20:4n6 + C18:3n3 + C20:5n3 + C22:5n3 + C22:6n3)/(C14:0 + C16:0) 

** AI = [C12:0 + 4(C14:0) + C16:0] / [MUFA = n-3 PUFA + n-6 PUFA] 

*** TI = [C14:0 + C16:0 + C18:0] / [0/5 MUFA+0/5(n-6 PUFA) + 3 (n-3 PUFA + (n-3 PUFA/n-6 PUFA] 

                                                           
1 Saturated Fatty Acid 
2 Monounsaturated fatty acid 
3 Polyunsaturated fatty acid 
4 Unsaturated Fatty Acid 
5 Eicosapentaenoic acid 
6 Docosapentaenoic acid 
7 hypocholesterolamic/ hypercholesterolamic fatty acid ratio 
8 Atherogenicity index 
9 Thrombogenic index 

 سيغه رست سيغه َستٍ اوگًس سيغه صیتًن خبم اسیذچشة

C14 42/6 ± 46/0 a 87/2 ± 32/0 c b  08/0 ±  62/4  d 11/0 ±  55/1  

C16 06/30 ± 32/0 a 17/20 ± 01/1 c b  05/0 ±  15/23  d 05/0 ±  34/16  

C18 09/8 ± 31/0 a 59/6 ± 35/0 b c  09/0 ±  79/5  d 09/0 ± 35/3  

C24 59/0 ± 01/0 b 88/0 ± 03/0 a b  05/0 ±  63/0  c 06/0 ±  23/0  

∑ SFA1 16/45 ± 47/0 a 52/30 ± 40/0 c b  08/0 ±  21/34  d 03/0 ±  49/21  

C 16:1 39/15 ± 48/0 a 43/6 ± 36/0 c b  14/0 ±  96/11  d 98/0 ±  46/4  

C 18:1 57/8 ± 40/0 d 10/45 ± 01/1 a c  12/0 ±  54/14  b 24/1 ±  26/24  

∑ MUFA2 97/23 ± 88/0 c 53/51 ± 15/1 a b  16/0 ±  51/27  b 25/1 ±  73/28  

C 18 2w6 79/2 ± 27/0 d 38/4 ± 57/0 c b  44/0 ±  55/22  a 31/0 ±  76/40  

C 20 4w6 27/3 ± 30/0 ab 69/2 ± 27/0 b c 05/0 ±  74/1  d 05/0 ±  82/0  

∑ n6 06/6 ± 48/0 c 08/7 ± 30/0 c b 50/0 ±  30/24  a  34/0 ±  59/41  

C 18:3 n3 84/0 ± 07/0 a 09/0 ± 01/0 c 37/0 ±  08/0  b 18/0 ± 01/0 c 

C 20: 5 n3 23/4 ± 63/0 a 49/1 ± 16/0 c 81/2 ± 83/0  b 34/1 ± 17/0  c 

C 22:6 n3 82/1 ± 31/0 ab 28/1 ± 06/0 ab 73/1 ± 16/0  a 64/0 ± 04/0  c 

∑ n3 91/6 ± 96/0 a 88/2 ± 21/0  c 92/4 ± 10/0 b 17/2 ± 21/0  c 

∑ PUFA3 97/12 ± 15/1 c 96/9 ± 46/0  d 22/29 ± 60/0  b 77/43 ± 50/0 a 

ایضبخص تغزیٍ  سيغه رست سيغه َستٍ اوگًس سيغه صیتًن خبم 

PUFA/SFA 28/0 ± 02/0  c 32/0 ± 01/0  c 85/0 ± 02/0  b 03/2 ± 20/0 a 

UFA4/SFA 81/0 ± 34/0  d 01/2 ± 04/0  b 62/1 ± 02/0  c 37/3 ± 05/0  a 

n-3/n-6 14/1 ±  16/0  a 40/0 ± 02/0  b 20/0 ± 00/0  bc 05/0 ± 00/0  c 

EPA5+DHA6(%) 06/6 ± 89/0 ab 78/2 ± 19/0 c 55/4 ± 14/0  b 98/1 ± 21/0  c 

HH
*7
 59/0 ± 04/0 d 39/2 ± 09/0 b 57/1 ± 02/0  c 79/3 ±  05/0 a 

AI
**8

 51/1 ± 10/0 a 51/0 ± 00/0 c 74/0 ± 01/0 b 30/0 ± 00/0 c 

TI
***9

 22/1 ± 11/0 abc 76/0 ± 00/0 cd 82/0 ±  01/0  bcd 50/0 ± 00/0  d 

ARA/EPA 82/0 ± 20/0 b 87/1 ± 39/0 a 61/0 ± 00/0 b 62/0 ± 04/0 b 

DHA/EPA 43/0 ± 04/0 d 87/0 ± 10/0 abc 61/0 ± 07/0 bcd 48/0 ± 03/0  d 
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گیطی قس. اًساظُ 59/0ّی ّبهَض هؼوَلی ذبم زض هب HHهیعاى 
زاضی افعایف ّبی ؾطخ قسُ ثِ ََض هؼٌیزض ًوًَِ HHهیعاى 
زض ًوًَِ ذبم هبّی ّبهَض  AI  ٍTIهیعاى  (.>05/0pیبفت )

زض  AI  ٍTIهیعاى هی ثبقس.  22/1ٍ  51/1هؼوَلی ثِ تطتیت 
 زاضی وبّف ًكبى زاز .ّبی ؾطخ قسُ ثِ ََض هؼٌیًوًَِ

 
 فیلٍ مبَی َبمًس معمًلی مًاد معذویمیضان تغییشات 

پتبؾین، هٌیعین، فؿفط، هٌگٌع، هیبًگیي هَاز هؼسًی )ؾسین، 
آّي( زض هبّی ّبهَض هؼوَلی ذبم ٍ ؾطخ هؽ، ضٍی، ولؿین ٍ 

گطم ثط ویلَگطم ٍظى ّبی هرتلف ثط حؿت هیلیقسُ ثِ قیَُ
  قسُ اؾت. اضائِ 3ذكه زض خسٍل 

-ثِ خع ًوًَِ ؾطخ قسُذبم ٍ  ّبیهیعاى ؾسین زض ثیي ًوًَِ

زاضی ًكبى ًساز ّبی ؾطخ قسُ زض ضٍغي شضت تفبٍت هؼٌی
(05/0p>.) ّبیّب ثِ خع ًوًٍَِـهیعاى پتبؾین زض توبهی ض 

 <05/0زاضی ًكبى زاز )ؾطخ قسُ ثب ضٍغي شضت تفبٍت هؼٌی

p.) ًَِّبی هبّی ّبهَض هؼوَلی پؽ اظ ؾطخ هیعاى هٌیعین ًو
هیلی گطم ثط  38/172±07/12وطزى ػویك ثب ضٍغي ظیتَى )

هیلی گطم ثط  26/163±39/7اًگَض ) ویلَگطم( ٍ ضٍغي ّؿتِ
اظ  (.< p 05/0)ی ًكبى ًسازًس زاضویلَگطم( اذتلاف هؼٌی

قسُ اذتلاف  ّبی ؾطخًوًَِ ذبم ثب ًوًَِهیعاى فؿفط همبیؿِ 
ّبی پرت ثِ خع زض ضٍـ َی زاضی ًكبى زازُ ًكس.هؼٌی
هیعاى هٌگٌع زض ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي ّؿتِ اًگَض، ًوًَِ

 َیهیعاى هؽ  (.< p 05/0)زاضی هكبّسُ ًكس تفبٍت هؼٌی
، (p <05/0)زاضی ًكبى زاز ؼٌیّبی پرت وبّف هضٍـ

 ّبی پرت قسُ ثِ ضٍـووتطیي هیعاى هؽ زض ًوًَِثَُضیىِ 
گطم ثط ویلَگطم( هیلی 06/0ؾطخ وطزى ػویك ثب ضٍغي ظیتَى )

گطمهیلی 37/13±60/0هكبّسُ قس. همساض ضٍی زض تیوبض ذبم 

ّبی پرت ًوًَِ ذبم َی ضٍـ ٍ گیطی قسثط ویلَگطم اًساظُ
هیعاى زض همبیؿِ  .(< p 05/0)ضی هكبّسُ ًكس زاتفبٍت هؼٌی

 ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي ظیتَى ًؿجت ثِ ًوًَِ ذبم ًوًَِولؿین 
(، زض حبلی وِ ؾبیط p <05/0) ًكبى زاززاضی تفبٍت هؼٌی

 p 05/0زاضی ًؿجت ثِ ذبم ًكبى ًسازًس )تیوبضّب تفبٍت هؼٌی

آّي زاضی ضٍی هیعاى ّبی پرت تبثیط هؼٌیتوبهی ضٍـ  .(<
 .(<05/0p)هبّی ّبهَض هؼوَلی ًكبى ًسازًس 

 
 َبی فیلٍ مبَی َبمًس معمًلیتغییشات میضان يیتبمیه

ّبی ( ٍ ٍیتبهیيA  ٍDّبی هحلَل زض چطثی )ٍیتبهیيهیبًگیي 
ؾطخ هؼوَلی ذبم ٍ ( زض هبّی ّبهَض B1  ٍB3هحلَل زض آة )

 4گطم ٍظى ذكه زض خسٍل  100ثط حؿت هیلی گطم ثط  قسُ
هُبثك ًتبیح ثسؾت آهسُ، هیعاى ٍیتبهیي  زازُ قسُ اؾت. ًكبى

A  هیعاى گطم ثَز. 100هیلی گطم ثط 41/0±09/0ًوًَِ ذبم 
ّبی ؾطخ فیلِ ّبهَض هؼوَلی پؽ اظ پرت ثب ضٍـ Aٍیتبهیي 

ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي ّؿتِ اًگَض وطزى ػویك ثِ خع ًوًَِ
اى ٍیتبهیي ثبلاتطیي هیعثِ ََضی وِ (، p <05/0) افعایف یبفت

A ًَِ36/8±79/0ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي شضت ثب همساضزض ًو 
ًوًَِ  Dهیعاى ٍیتبهیي  گطم هكبّسُ قس. 100هیلی گطم ثط 

 Dگطم ثَز. هیعاى ٍیتبهیي  100هیلی گطم ثط  36/0±05/0ذبم 
 .(p <05/0) زاضی زاقتتفبٍت هؼٌی ؾطخ قسُفیلِ ذبم ٍ 

 100هیلی گطم ثط  30/0±04/0ًوًَِ ذبم  B1هیعاى ٍیتبهیي 
زاضی ّبی پرت وبّف هؼٌیزض توبهی ضٍـ B1گطم ثَز. هیعاى 

ًوًَِ ذبم  B3هیعاى ٍیتبهیي  .(p <05/0ًكبى زاز)
وبّف  B3گطم ثَز. هیعاى  100هیلی گطم ثط  17/0±56/1

 (.p <05/0ًكبى زاز )ّبی ؾطخ قسُ ضی زض ًوًَِزاهؼٌی
 

 

 َبی مختلف سشخ کشدن )میلی گشم ثش کیلًگشم يصن خطک(َبمًس معمًلی تحت تبثیش سيش مبَی ضذٌ سشخ ي خبم َبی فیلٍ : میضان مًاد معذوی3جذيل

Table 3: Minerals content of raw and frying Orange-spotted grouper with different frying methods (mg/ kg dry matter). 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 ثبقس.هی% 5زاض زض ؾُح ذُبی هؼیبض زض ؾِ تىطاض ثیبى قسُ اؾت. حطٍف هتفبٍت زض ّط ضزیف ثیبًگط تفبٍت هؼٌی ±اػساز ثِ نَضت هیبًگیي 

سيش َبی پخت       

ضبخص   

ه سشخ کشدن ثب سيغ خبم

 صیتًن

سشخ کشدن ثب سيغه 

 َستٍ اوگًس

 سشخ کشدن ثب سيغه رست

Na 00/800 ± 41/93 a 80/774 ± 41/93 a 80/798 ± 93/68 a 90/491 ± 65/21 b 
K 88/956 ± 87/3 b 14/1179 ± 25/27 a 683/590 ± 08/8 c 23/926 ± 56/13 b 

Mg 56/172 ± 55/12 a 38/172 ± 07/12 a 26/163 ± 39/7 ab 78/130 ± 42/6 b 
P 91/2336 ± 91/91 ab 65/2422 ± 65/45 a 51/2398 ± 63/32 ab 65/2422 ± 65/45 a 

Mn 62/0 ± 11/0 a 58/0 ± 09/0 a a 698/0 ±  58/1  99/0 ± 15/0 a 
Cu 46/0 ± 16/0 a 06/0 ± 01/0 b 08/0 ± 01/0 b 14/0 ± 00/0 b 
Zn 37/13 ± 60/0 ab 62/12 ± 31/0 b 73/13 ± 31/0 ab 13/14 ± 15/0 ab 
Ca 40/272 ± 57/0 a 20/536 ± 01/177 a 300/259 ± 02/8 a 200/353 ± 86/31 a 
Fe 52/1 ± 28/0 a 00/1 ± 06/0 a 97/1 ± 50/0 a 33/1 ± 21/0 a 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
8.

11
64

99
   

   
   

   
   

   
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

97
.2

7.
1.

2.
6 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

24
-0

3-
20

 ]
 

                             7 / 16

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2018.116499                  
https://dorl.net/dor/20.1001.1.10261354.1397.27.1.2.6
http://isfj.ir/article-1-1663-en.html


 ...(Epinephelus coioides)معمًلیسسخ کسدن فیلٍ َامًز تأثیس                          ي َمکازان                         شادٌمًمه

 

956 
 

 گشم يصن خطک( 111َبی مختلف پخت )میلی گشم ثش َبمًس معمًلی تحت تبثیش سيش مبَی ضذٌ پختٍ ي خبم َبی فیلٍ َبیيیتبمیه : میضان4جذيل

Table 4: Vitamins content of raw and frying Orange-spotted grouper with different frying methods (mg/ kg dry matter). 
ضبخص    

 تیمبس                 

A D B1 B3 

41/0 ذبم ± 09/0 c 36/0 ± 05/0 a 30/0 ± 04/0 a 56/1 ± 17/0 a 

18/2 ؾطخ وطزى ثب ضٍغي ظیتَى ± 19/0 b 17/0 ± 03/0 b 12/0 ± 02/0 b 82/0 ± 26/0 b 

84/0 ؾطخ وطزى ثب ضٍغي ّؿتِ اًگَض ±  29/0  bc 01/0 ± 00/0 c 11/0 ±  03/0 b 87/0 ±  17/0  b 

36/8 ؾطخ وطزى ثب ضٍغي شضت ±  79/0 a 06/0 ±  00/0  c 08/0 ±  03/0 b 76/0 ±  06/0  b 

 ثبقس.هی% 5زاض زض ؾُح تفبٍت هؼٌی ذُبی هؼیبض زض ؾِ تىطاض ثیبى قسُ اؾت. حطٍف هتفبٍت زض ّط ضزیف ثیبًگط ±اػساز ثِ نَضت هیبًگیي 

 
 بحث

 فیلٍ مبَی َبمًس معمًلی پشيفبیل اسیذ چشة
زض ایي هُبلؼِ اؾیسّبی چطة هتفبٍت اظ گطٍُ اؾیسّبی چطة 

، اؾیسّبی چطة غیط اقجبع ثب یه پیًَس زٍگبًِ (SFA) اقجبع
(MUFA( اؾیسّبی چطة چٌس غیط اقجبع ٍ )PUFA زض )

بهَض هؼوَلی قٌبؾبیی گطزیسًس. ایي ّبی هرتلف هبّی ًّوًَِ
ثبقٌس. وطثي هی 14-24اؾیسّبی چطة ثب ظًدیطُ ََیل زاضای 

ّبی هرتلف پرت اثط هتفبٍتی ثط پطٍفبیل اؾیس چطة زاضز. ضٍـ
الگَی ًؿجی اؾیسّبی چطة اضائِ قسُ زض هبّی ّبهَض هؼوَلی 

ثبقس. ػلت پبییي هی SFA>MUFA>PUFAذبم ثهَضت 
ًِ اؾیسچطة ثِ حؿبؾیت ثبًسّبی زٍگب ،PUFAثَزى هیعاى 

 De Castro et al., 2007; Hosseini) ثبقساوؿیساؾیَى هی

et al., 2014) .  ًتیدِ حبنل اظ ایي هُبلؼِ ثب ثطضؾی
Koubaa ( 2012ٍ ّوىبضاى) هبّی وفبل لطهع  ثط(Mullus 

babatusِهُبثمت زاضز. اگطچِ زض هُبلؼ )  Saldanha  ٍ
ثیكتطیي همساض اظ ول  PUFAم قس هكر  (2008) ّوىبضاى

-اؾیسّبی چطة هَخَز زضهبّی ؾبضزیي ثطظیل ضا تكىیل هی

 زٌّس.
زاضی زض هُبلؼِ حبيط، ؾطخ وطزى ػویك ثبػث اذتلاف هؼٌی

زض ، (> p 05/0)قس  SFA ،MUFA  ٍPUFAثط هیعاى 
ّبی ؾطخ قسُ زض ، فیلِ (2008) ٍ ّوىبضاى Weberهُبلؼِ 

 PUFA  ٍSFAٍ هیعاى ون  MUFAی ضٍغي وبًَلا هیعاى ثبلا
(، C14:0هطیؿتیه اؾیس ) ضا ًؿجت ثِ فیلِ ذبم ًكبى زازًس.

( ٍ C18:0(، اؾتئبضیه اؾیس )C16:0پبلوتیه اؾیس )
اؾیسّبی چطة اقجبع  ثیكتطیي(, C24:0لیگٌَؾطیه اؾیس )

 َی SFAثبقٌس وِ هیعاى هَضز اضظیبثی زض هُبلؼِ حبيط هی
هوىي اؾت زض  وِ ػلت آى زازؾطخ وطزى ػویك وبّف ًكبى 

 ,.Weber et alثبقس )هیتطویت ضٍغي ّبی گیبّی اضتجبٌ ثب 

گطاز زضخِ ؾبًتی 150ّبی پرتی وِ زهب ظیط زض ضٍـ (.2008
 ،اؾت، اؾیسّبی چطة اقجبع تغییط چكوگیطی ًرَاّس زاقت

ًَض اوؿیػى هیعاى حذهَل زض قطایٍ اهب ثب افعایف زهب ثِ
 Ghauomi- Jooyani) یبثسهیبّف اؾیسّبی چطة اقجبع و

et al., 2011) ٍزض هُبلؼبتی وِ تَؾ .Larsen  ّوىبضاى ٍ
(2010) ،Uran  ٍGokoglu  (2014)  ٍWeber  ّوىبضاى ٍ
ّبی ؾطخ قسُ ػویك ثب ضٍغي نَضت گطفتِ فیلِ (2008)

 ضا زاقتٌس. SFAگیبّی ووتطیي هیعاى 
اظ  بلاییقسُ ثب ضٍـ ؾطخ وطزى ػویك ؾُح ثؾطخ ّبی فیلِ

 ّبی ذبم ًكبى زازًس( زض همبیؿِ ثب فیلC18:1ِاٍلئیه اؾیس )

 ّب اظ َطیكوِ هوىي اؾت ثِ زلیل خصة ضٍغي تَؾٍ فیلِ

ّبی ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغيؾطخ وطزى ثبقس. زض ثیي فیلِ
ثِ ، ثبلاتطیي هیعاى اٍلئیه اؾیس هطثٌَ 1گیبّی هُبثك خسٍل 

ز. ضٍغي ظیتَى یىی اظ ّبی ؾطخ قسُ زض ضٍغي ظیتَى ثَفیلِ
وطزًی هحجَة ٍ هٌجغ ذَثی اظ اٍلئیه اؾیس ّبی ؾطخضٍغي

 ;Portarena et al., 2015; Reddy et al., 2015ثبقس )هی

Sioen et al., 2006).  ًتیدِ هُبلؼِ حبيط ثب ًتبیح حبنل اظ
ٍ ّوىبضاى  Gallٍ  (2010)ٍ ّوىبضاى  Ansorenaهُبلؼبت 

، هیعاى اؾیسّبی چطة 1بثك خسٍل هُ  هُبثمت زاضز.( 1983)
افعایف یبفتِ اؾت، ثبثبذبًی  ؾطخ وطزىته غیط اقجبع ثب 

هبّی ؾفیس  هُبلؼِ ای ثط ضٍـ ّبی هرتلف پرت ( 1389)
ّبی زض ًوًَِ MUFAهمساض اًدبم زازًس ٍ ًتبیح ًكبى زاز وِ 

پرتِ قسُ وبّف یبفت وِ ثب ًتبیح حبنل اظ هُبلؼِ حبيط 
هَضز هُبلؼِ زض ّبی چطة چٌس غیط اقجبع هُبثمت ًساضز. اؾیس

(، لیٌَلٌیه اؾیس C18:2)لیٌَلئیه اؾیس  ایي تحمیك
(C18:3( آضقیسًٍیه اؾیس ،)(C20:4 ایىَظاپٌتبًَئیه اؾیس ،

C20:5))  زیىَّگعاپٌتبًَئیه اؾیس ٍC22:6)ثبقٌس. ( هی 
زض  PUFAقسُ اؾت، هیعاى  اضائِ 1ّوبًگًَِ وِ زض خسٍل 

زاض ّبی شضت ٍ ّؿتِ اًگَض هؼٌیُ زض ضٍغيّبی ؾطخ قسفیلِ
 ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي ظیتَىفیلِ ( زضحبلی وِ>05/0P)ثَز

(. >05/0P)ًكبى زازًس  PUFAزاضی زض هیعاى وبّف هؼٌی
ّبی هرتلف تبثیط ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغيزض فیلِ PUFAهیعاى 

یىؿبًی ًكبى ًسازًس وِ ثِ ػلت ؾبذتبض ضٍغي ؾطخ وطزًی 
 PUFAػلت ون ثَزى همساض  (.Weber et al., 2008) ثبقسهی

ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي ظیتَى هوىي اؾت ثِ زلیل زض فیلِ
ؾبذتبض ضٍغي ظیتَى ثبقس وِ اظ اًتمبل چطثی ضٍغي ؾطخ وطزًی 
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ٍ  Delfieh (.Varela, 1988وٌس )خلَگیطی هیثِ غصا 
 PUFA( زض هُبلؼِ ذَز گعاضـ زازًس، همساض 2013ّوىبضاى )

زض  زاضی ًساقت؛ ثدعّبی هرتلف پرت اذتلاف هؼٌیضٍـ زض
زٍ ثطاثط ًؿجت ثِ  PUFAضٍـ ؾطخ وطزى وِ افعایف همساض 

 ّبی ذبم ثَز.ًوًَِ
ّبی ؾطخ قسُ زض ضٍغي شضت ٍ ضٍغي ّؿتِ اًگَض تفبٍت فیلِ

(. < p 05/0) ًكبى زازًس n-6زاضی ضٍی هحتَای هؼٌی
-C20:4 nًیه اؾیس )( ٍ آضاقیسC18:2 n-6ٍلیٌَلئیه اؾیس )

ّب ثَزًس. هُبثك ًتبیح زض فیلِ 6-( فطاٍاًتطیي اؾیس چطة اهگب6
 ؾطخ وطزىحبنل اظ هُبلؼِ حبيط،  هیعاى لیٌَلئیه اؾیس زض 

ّبی ذبم افعایف یبفت. اهب ایي افعایف فمٍ زض ًؿجت ثِ ًوًَِ
زاض ثَز. ّبی ؾطخ قسُ زض ضٍغي ّؿتِ اًگَض ٍ شضت هؼٌیًوًَِ

( هُبثمت 1389ثب ًتبیح حبنل اظ هُبلؼِ ثبثبذبًی ) ًتبیح حبيط
(،ایىَظاپٌتبًَئیه C18:3 n-3,ALAلیٌَلٌیه اؾیس ) زاضز.

 C22:6( ٍ زٍوَظٍّگعاًَئیه اؾیس )C20:5 n-3,EPAاؾیس )

n-3, DHAهَضز ثطضؾی زض  3-( هْوتطیي اؾیسّبی چطة اهگب
ٍ  EPAثبقٌس. هٌبثغ زضیبیی هٌجغ غٌی اظ هُبلؼِ حبيط هی

DHA ِّؿتٌس. زض ایي هُبلؼ،  EPA  فطاٍاًتطیي اؾیس چطة
ٍ  EPAلیپیس هبّی حبٍی .  زض هبّی ّبهَض هؼوَلی ثَز 3-اهگب

DHA ّبی حبلی وِ ایي اؾیسّبی چطة زض ضٍغيثبقس،  زضهی
زاضی ضٍی هؼٌیقًَس. ؾطخ وطزى ػویك تبثیط گیبّی یبفت ًوی

-وبّف (. هْوتطیي ػبهل>05/0P)ًكبى زاز  n-3هحتَای 

فطآیٌس ؾطخ  َیّب خصة ضٍغي تَؾٍ فیلِ n-3زٌّسُ هیعاى 
. زض ایي ضاؾتب  (Hosseini et al., 2014)ثبقسوطزى هی

ّب ثب ًتیدِ هُبلؼِ هُبلؼبت هكبثْی نَضت گطفتِ وِ ًتبیح آى
( 2008 )ٍ ّوىبضاى  Weberحبيط تُبثك زاضز اظ خولِ هُبلؼِ 

ثبػث وبّف هحتَای وِ ًكبى زاز ؾطخ وطزى ثب ضٍغي گیبّی 
n-3 تَاى هُبلؼبت . ّوچٌیي هیگطززهیHosseini ّوىبضاى ٍ 

تطویت اؾیسچطة ٍ حؿبؾیت آًْب زض  وِ ًكبى زازًس (2014)
ّبی ؾطخ قسُ فیلِ n-3 ثطاثط اوؿیساؾیَى ثط وبّف هیعاى

 .تبثیطگصاض اؾت
 

 (PIضبخص قبثلیت اکسیذاسیًن )
چطة ثِ ی اؾیس زٌّسُ حؿبؾیت ثبلاًكبى PIهیعاى ثبلای 

زض ایي  .(Hosseini et al., 2014)ثبقساوؿیساؾیَى هی
زّس فیلِ هحبؾجِ قس وِ ًكبى هی PI ،93/73هُبلؼِ هیعاى 

ؾطخ  َیّبهَض هؼوَلی حؿبؾیت ووی ًؿجت ثِ اوؿیساؾیَى 
، زضیبفتٌس وِ  (2014)ٍ ّوىبضاى   Hosseiniزاقت.  وطزى
زض  PIثَز .قبذم  8/170زض هبّی ؾفیس زضیبی ذعض  PIهمساض 

ثتطتیت  (Weber et al., 2008) ٍ (Unusan, 2007)هُبلؼبت 

 PIثَزًس وِ گعاضـ وطزًس ون ثَزى قبذم  55/74ٍ  94/133
 3-ّب هوىي اؾت ثب ون ثَزى همساض ول اؾیس چطة اهگبًوًَِ

  ثبقس.هیفیلِ ذبم هطتجٍ 
 

 ایَبی کیفی تغزیٍضبخص
 اؾت لاظم ؾلاهت، ثط چطة اؾیسّبی هرتلف اثطات ثِ تَخِ ثب

قبذم ویفی  ،ٍ ذَال آى ثؿتِ ثِ پطٍفبیل اؾیس چطةوِ 
ای ضا تؼطیف وطز. ویفیت تطویجبت اؾیس چطة ثب چٌسیي تغصیِ

( وِ زض ایي Hosseini et al., 2014قَز )قبذم اضظیبثی هی
هَضز  وَلیّبی ذبم ٍ ؾطخ قسُ هبّی ّبهَض هؼهُبلؼِ زض فیلِ

 ثطضؾی لطاض گطفتٌس.
 

 PUFA/SFA  يUFA/SFA 
ّبی هْوی ، قبذمPUFA/SFA  ٍUFA/SFAّبی ًؿجت

ّؿتٌس وِ ثطای اضظیبثی ویفیت هَاز هغصی غصاّبی زضیبیی 
، WHO(. Larsen et al., 2010گیطًس )هَضز اؾتفبزُ لطاض هی

ضا ثطای ٍػسُ غصایی ؾبلن  4/0ثبلای  PUFA/SFAًؿجت 
، 2(. هُبثك خسٍل WHO, 2003) وطزُ اؾتنیِ اًؿبى تَ

ّبی ؾطخ قسُ افعایف زض ًوًَِ PUFA/SFAهمساض قبذم 
ّبی یبفتِ اؾت ثِ ََضیىِ ثیكتطیي هیعاى ایي قبذم زض ًوًَِ

ؾطخ قسُ ثب ضٍغي شضت ٍ ّؿتِ اًگَض هكبّسُ قس. همساض 
ؾطخ وطزى افعایف یبفتِ اؾت.  َیًیع  UFA/SFAقبذم 

زض  PUFA/SFA  ٍUFA/SFAّبی مزلیل افعایف قبذ
ّبی ؾطخ قسُ ػویك هوىي اؾت ثِ زلیل خصة ضٍغي ًوًَِ
ِ ثب ّبی هتؼسزی زض ضاثُفطآیٌس ؾطخ وطزى ثبقس. گعاضـ َی

ثط هتبثَلیؿن چطثی ٍخَز  PUFA/SFA  ٍUFA/SFAتبثیط 
 ,Hosseini et al., 2014, Marques et al., 2010زاضز )

Kalogeropoulos et al., 2004.) 
 

n-3/n-6 
-n) 6-ثِ اؾیسّبی چطة اهگب 3-ًؿجت اؾیسّبی چطة اهگب

3/n-6 ثِ ػٌَاى قبذهی ثطای ثطضؾی اضظـ غصایی ضٍغي ،)
 ,.Pigott et alگطزز )هیهبّی زض هبّیبى هرتلف اؾتفبزُ 

زّس همساض (. گعاضقبت ثؿیبضی ٍخَز زاضز وِ ًكبى هی1990
ّب اظ خولِ اظ ثیوبضیاثط پیكگیطی اظ ثؿیبضی  n-3/n-6 ثبلاتط 

 ,Simopoulosػطٍلی ٍ ؾطَبى زاضز ) -ّبی للجیثیوبضی

زض غصاّبی اًؿبًی  5:1تب  1:1اظ  n-3/n-6(. هیعاى ًؿجت 2002
 Zuraini) زٌّسُ ٍػسُ غصایی ؾبلن ثطای غصای اًؿبى اؾتًكبى

et al., 2006) . ًؿجتn-3/n-6  ُزض  1/4تب  24/0اظ هحسٍز
(. Hosseini et al., 2014اؾت ) ّبی هبّی هتفبٍتگًَِ
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-nًؿجت ًكبى زازُ قسُ اؾت، هیعاى  2ّوبًَُض وِ زض خسٍل 

3/n-6 ًَِّبی هبّی ّبهَض هؼوَلی ٍ ؾطخ قسُ زض زض توبهی ًو
زض  n-3/n-6ؿجت ً. لطاض زاقت WHOهحسٍزُ تَنیِ قسُ 

زاض ّبی ذبم وبّف هؼٌیّبی ؾطخ قسُ ًؿجت ثِ ًوًًَِوًَِ
( وِ هوىي اؾت ثِ ػلت اًتمبل اؾیسّبی P<05/0ًكبى زاز )
ثرهَل لیٌَلئیه اؾیس اظ ضٍغي ؾطخ وطزًی ثِ  6-چطة اهگب

ٍ ّوىبضاى  Delfieh. (Sioen et al., 2006ثبفت هبّی ثبقس )
-ضا زض ًوًَِ n-3/n-6( زض ثطضؾی ذَز ووتطیي ًؿجت 2013)

ّبی ؾطخ قسُ هكبّسُ وطزًس وِ ثب ًتبیح حبنل اظ هُبلؼِ 
 ثمت زاضز.حبيط هُب

ARA/EPA    
-nثْتطی ًؿجت ثِ ای قبذم ویفی تغصیِ ARA/EPAًؿجت 

3/n-6 ( اؾتHosseini et al., 2014 افعایف ًؿجت .)
ARA/EPA قَز ثبػث وبّف ویفیت ضٍغي هبّی هی

(Larsen et al., 2010ِفیل  .)طخ قسُ ثب ضٍغي ظیتَى ّبی ؾ
 <05/0ًكبى زازًس ) ARA/EPAزاضی زض ًؿجت تبثیط هؼٌی

p.) 
 

EPA+DHA 
ّبی ویفی یىی اظ هْوتطیي قبذم EPA+DHAقبذم 

-(. اذتلاف هؼٌیHosseini et al., 2014ثبقس )ای هیتغصیِ

ثیي تیوبضّبی تیوبضّبی  EPA+DHAزاضی زض هیعاى قبذم 
 .ؾطخ قسُ زض ضٍغي شضت ٍ ضٍغي ظیتَى هكبّسُ قس

 
HH 
HH لیؿن زٌّسُ اثط اؾیسّبی چطة ضٍی هتبثَقبذم ًكبى

(. ّوبًَُض وِ Santos-Silva et al., 2002ثبقس )ولؿتطٍل هی
زض ًوًَِ ذبم  HHقَز ، هیعاى هكبّسُ هی 2زض خسٍل

ثطای  HH 23/3-25/0ثبقس. زض هُبلؼبت زیگط زاهٌِ هی59/0
 ,Testi et al., 2006ّبی هرتلف گعاضـ قسُ اؾت )گًَِ

Hosseini et al., 2014.)  ثیكتطیي همساضHH َثِ هطث ٌ
 ثبقس.ّبی ؾطخ قسُ زض ضٍغي ّؿتِ اًگَض ٍ شضت هیًوًَِ

 
AI   ي TI 

( تَؾٍ TI( ٍ قبذم تطٍهجَغًیه )AIقبذم آتطٍغًیه )
Ulbricht ٍ Southgate (1991 ُپیكٌْبز قس. هحسٍز )AI 

زض غصاّبی زضیبیی  TI 18/1-01/0ٍ هحسٍزُ   33/0 -37/2
 ,.Hosseini et al., 2014, Delfieh et alهتفبٍت اؾت )

2013, Turan et al., 2007, Kalogeropoulos et al., 

2004, Rose and Connolly 1999 ّوبًَُض وِ زض خسٍل .)
زاضی ًكبى زازُ قسُ اؾت، ؾطخ وطزى ػویك اذتلاف هؼٌی 2

زض  TI(. ووتطیي همساض p <05/0) زّسهیًكبى   AIزض هیعاى 
(. p <05/0) ّبی ؾطخ قسُ زض ضٍغي شضت هكبّسُ قسًوًَِ

ی وبّف ویفیت زٌّسًُكبى AI  ٍTIّبی هیعاى ثبلای قبذم
 AIّبی غصایی ثب هیعاى ووتط چطثی غصاّبی زضیبیی اؾت. ٍػسُ

 ٍTI ّبی للجی وطًٍطی ضا هوىي اؾت ذُط اثتلا ثِ ثیوبضی
 Hosseini et al., 2014, Rose and Connollyوبّف زّس )

1999.) 
 

 یتغییشات میضان مًاد معذو
زاضی زض قَز تفبٍت هؼٌیهكبّسُ هی 3ّوبًَُض وِ زض خسٍل 

ّبی ؾطخ قسُ زض ّبی ذبم ٍ ًوًَِهیعاى ؾسین ثیي ًوًَِ
ٍ  Hosseiniًتبیح (. >05/0Pضٍغي شضت هكبّسُ قس )

( ثب ًتبیح ایي 2009) Ersoy  ٍOzeren (،2014ّوىبضاى )
سُ ثب ّبی ؾطخ قهمساض پتبؾین زض ًوًَِ هُبلؼِ هُبثمت زاضز.

ضی ًكبى زازًس زض حبلیىِ زض زاّؿتِ اًگَض وبّف هؼٌی ضٍغي
زاضی ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي ظیتَى افعایف هؼٌیفیلِ

ّبی هبّی ّبهَض هؼوَلی (. هیعاى هٌیعین ًوًَِ>p 05/0زاقت)
اًگَض پؽ اظ ؾطخ وطزى ػویك ثب ضٍغي ظیتَى ٍ ضٍغي ّؿتِ

ًسازًس  زاضی ًكبىًؿجت ثِ ًوًَِ ذبم اذتلاف هؼٌی
(05/0P> .)Gokoglu ( ًكبى زازًس وِ 2004ٍ ّوىبضاى )

، 3هُبثك خسٍل .یبثساض هٌیعین ثؼس ؾطخ وطزى وبّف هیهمس
ّبی ؾطخ قسُ ثِ هیعاى فؿفط ٍ ضٍی ٍ هٌگٌع ٍ آّي زض ًوًَِ

زاضی ًكبى ًسازًس ّبی هرتلف ثب ًوًَِ ذبم تفبٍت هؼٌیضٍـ
(05/0 p> ِهُبلؼ .)Gokoglu  ( ًكبى زاز 2004)ٍ ّوىبضاى

زاضی ثط هیعاى هٌگٌع ّبی هرتلف پرت تبثیط هؼٌیوِ ضٍـ
هبّی لعل آلای ضًگیي ووبى ًساقتٌس وِ ثب ًتبیح هُبلؼِ حبيط 

 هُبثمت زاضز.
ّبی هرتلف ؾطخ وطزى وبّف هؼٌی ضٍـ َیهیعاى هؽ 

ٍ  Ersoy. ًتبیح هكبثْی زض هُبلؼِ (p <05/0)زاضی ًكبى زاز 
Ozeren (2009) ٍ Erkan ( 2010ٍ ّوىبضاى)  ُگعاضـ قس

ؾطخ وطزى ثب  َیاؾت.  هیعاى ولؿین هبّی ّبهَض هؼوَلی 
(، زض >05/0Pزاضی ًكبى زاز )ضٍغي ظیتَى افعایف هؼٌی

زض هُبلؼِ ضٍی   (2012ٍ ّوىبضاى ) Marimuthuحبلیىِ 
گعاضـ وطزًس وِ  (Channa striatus)ًَػی هبّی گَاف 

ّبی آثپع، ؾطخ وطزى، وجبة ضٍـهیعاى ولؿین ثؼس اظ پرت ثِ 
ػلی پَض . زّسزاضی ًكبى ًویل وطزى تفبٍت هؼٌیوطزى ٍ گطی
ًكبى زازًس وِ هیعاى ولؿین زض ًوًَِ ذبم  (1396)ٍ ّوىبضاى 

 ٍ پرتِ قسُ تفبٍت هؼٌی زاضی ًساقتٌس.
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 َبی فیلٍ مبَی َبمًس معمًلیتغییشات میضان يیتبمیه
ثبقٌس. هحلَل زض چطثی هیّبی ٍیتبهیي A  ٍDّبی ٍیتبهیي

ّب ٍ ضٍـ ػَاهل هتؼسزی اظ خولِ قیَُ آهبزُ ؾبظی ًوًَِ
ّب زاضًس. ای زض هیعاى ایي ٍیتبهیيپرت، ًمف تؼییي وٌٌسُ

ّبی هحلَل ّبی هحلَل زض چطثی زض همبیؿِ ثب ٍیتبهیيٍیتبهیي
ّب ًیع زض زض آة زض همبثل حطاضت پبیساضتط ثَزُ، اهب ایي ٍیتبهیي

 ,Kumar and Aalbersbergحطاضت ثبلا حؿبؼ ّؿتٌس )ثطاثط 

قَز همساض هكبّسُ هی 4ّوبًَُض وِ زض خسٍل . (2006
ٍ ضٍغي شضت  ّبی ؾطخ قسُ ثب ضٍغي ظیتَىزض فیلِ Aٍیتبهیي 

 Ersoy  ٍOzerenزاضی ًكبى زاز. زض ایي ضاؾتب افعایف هؼٌی
 ّبی ؾطخ قسُزض ًوًَِ Aگعاضـ زازًس وِ ٍیتبهیي ) 2009)

ّبی ذبم ثَز وِ ثب ًتبیح هُبلؼِ حبيط هُبثمت ثیكتط اظ فیلِ
ّبی ذبم ٍ ؾطخ قسُ هبّی زض ًوًَِ Dزاضز. هیعاى ٍیتبهیي 

زاض ّبی هرتلف ثب یىسیگط اذتلاف هؼٌیّبهَض هؼوَلی ثِ ضٍـ
هبّی ؾطخ قسُ  Dٍیتبهیي  هیعاى وبّف .(p <05/0)زاقتٌس 
تَاًس ثِ ػلت هیذبم  ّبی گیبّی زض همبیؿِ ثب ًوًَِثب ضٍغي

ٍ ّوىبضاى  Hosseini ثبقس.زض ضٍغي هی Dحل قسى ٍیتبهیي 
ّبی ؾطخ قسُ هبّی ؾفیس ( ثیبى ًوَزًس وِ فیل2014ِ)

ًتبیح ًكبى زازًس وِ ثب  Dزاضی زض هیعاى ٍیتبهیي وبّف هؼٌی
 هُبلؼِ حبيط هُبثمت زاضز.

وطزى ای ٍ ؾطخ ّبی ؾطخ قسُ تبثِزض ًوB1ًَِ هیعاى ٍیتبهیي
 B1(. ٍیتبهیي p <05/0زاضی ًكبى زاز )ػویك وبّف هؼٌی

زض ثطاثط حطاضت همبٍهت  Bّبی گطٍُ ًؿجت ثِ زیگط ٍیتبهیي
ثٌبثطایي زلیل وبّف  (Priestley, 1979)ووتطی زاقتِ 

تَاى ّبی هرتلف ضا هیؾطخ وطزى ثِ ضٍـ َی B1ٍیتبهیي 
زض (. Lynch et al., 2000قىؿت حطاضتی آى ثیبى وطز )

ٍ ّوىبضاى  Ersoy  ٍ Ozeren  (2009)   ٍErkanهُبلؼِ
ّبی هرتلف زض ضٍـ B1ًكبى زازًسوِ همساض ٍیتبهیي ( 2010)

ًیع َی ؾطخ وطزى   B3پرت وبّف یبفتِ اؾت. همساض ٍیتبهیي 
ّبی هرتلف وبّف یبفتِ اؾت. تغییطات هیعاى ضََثت ثب ضٍـ

آة اضتجبٌ ّبی هحلَل زض فیلِ ثب تغییطات هیعاى ٍیتبهیي
تَاى ػلت (. پؽ هیErkan et al., 2010) هؿتمیوی زاضز

 ؾطخ وطزى زاًؿت. َیضََثت  وبّفوبّف ایي ٍیتبهیي ضا 
 

 وتیجٍ گیری کلی
پطٍفبیل اؾیس چطة زض فیلِ هبّی ًتبیح هُبلؼِ ًكبى زاز وِ 

ّبی گیبّی هرتلف زض همبیؿِ ثب ًوًَِ ذبم غيؾطخ قسُ ثب ضٍ
زض فیلِ ّبی ؾطخ قسُ  3-ٍ اهگب 6-ض اهگبتغییط پیسا وطز. همسا

زض همبیؿِ ثب ًوًَِ ذبم ثِ تطتیت افعایف ٍ وبّف ًكبى زازًس. 
ّبی ؾطخ قسُ زض ّب زض ًوًَِهیعاى هَاز هؼسًی ٍ ٍیتبهیي

بی ّقبذمثطضؾی  همبیؿِ ثب ًوًَِ ذبم تغییط ًكبى زازًس.
وِ  ّب ٍ هَاز هؼسًی ًكبى زازویفی تغصیِ ای، هیعاى ٍیتبهیي

ّبی ؾبیط ضٍغي بهَض ؾطخ قسُ ثب ضٍغي شضت ثْتط اظهبّی ّ
 گیبّی اؾت.
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Abstract 

Aim of this study was determine of fatty acid profile, mineral and vitamins of Orange-spotted 

grouper (Epinephelus coioides) fried that deep frying with different plant oils (Corn oil, Grape 

seed oil and Olive oil). Highest and lowest contents of Orange-spotted grouper fillet was 

saturated fatty acids and polyunsaturated fatty acid, respectively. n-6 content of Orange-

spotted grouper fillet with frying in Olive, Grape seed and Corn oil increased to 7.08, 24.30 

and 41.59% respectively (p<0.05). n-3 content of fried fish sample decreased significantly in 

comparison with raw fillet. Na content of raw samples and fried samples with Corn oil was 

decreased (p<0.05). K content of fried samples with Grape seed oil was shown to decrease 

significantly, however increased significantly with olive oil (p<0.05). Mg content of fried 

Orange-spotted grouper with Olive and Grape seed oil was shown no significantly difference 

in comparison with raw sample. P, Zn, Mn and Fe content were shown no significantly 

different in fried samples with different plant oil in comparison with raw sample. Cu content 

was decreased significantly during different frying methods (p<0.05). Ca content of Orange-

spotted grouper was increased significantly during frying with Olive oil (p<0.05). Vitamin A 

amount in fried fillets increased. Vitamin D amount in different samples of raw and fried in 

oil was shown no significant differences. Vitamin B1 and B3 amount fillets fried in vegetable 

oil decreased significantly (P<0/05). Considering the overall fatty acid profile, vitamin and 

mineral contents, fried Orange-spotted grouper is the best frying method among other plant 

oil. 
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