
 4 /ضمارٌتیست ي ضصسال                                                                                          مجلٍ علمی ضیلات ایزان       
 

75 
 

 شذهاسیذهای چرب فیله نمک سودترکیة چرتی و اکسایشی های تغییرات شاخص

 های پخت تحت تاثیر انواع روش Ctenopharyngodon idellaآمور  ماهی

 

 2سید محمد میری ،*1فردمسعود هدایتی

 
*
hedayati.m@qaemiau.ac.ir  

 

 اسلامی، آساد داوطگاٌ ضُز،قائم ياحد طثیعی، مىاتع ي کطايرسی داوطکدٌ ضیلاتی، محصًلات فزآيری ي تضیلا گزيٌ -1
 ایزان ضُز، قائم

 ایزان ضُز، قائم اسلامی، آساد داوطگاٌ ضُز،قائم ياحد تکمیلی، تحصیلات داوطکدٌ -2
 

 1316 ضُزیًرخ پذیزش: تاری                                    1316 فزيردیه تاریخ دریافت:

 

 چکیذه
ترای ایي  ضذ. تررسیپخت هختلف ّای سَد هاّی آهَر تحت تاثیر رٍشیلِ ًوکفتغییرات چرتی ٍ اسیذّای چرب غیراضثاع 

هایکرٍٍیَ ٍ کثاب حرارت پس، ، آبضذُ)سرخ ضذُ درصذ ًوک خطک( ٍ پختِ 24سَد ضذُ )تا ّای خام، ًوکهٌظَر فیلِ
کردى هَجة افسایص هیساى چرتی ضذ سَد کردى ٍ ّن سرخّن ًوکًتایج ًطاى داد کِ کیفی قرار گرفتٌذ. هَرد ارزیاتی ( ضذُ

(p<0.05)ّای اکسایطی چرتی ضذًذ، اها سرخ کردى هَجة تالاتریي افسایص ّای پخت هَجة افسایص ضاخص، تواهی رٍش
( گردیذ TBA mgMDA/Kg 525/0ریک اسیذ )تا ( ٍ کوتریي افسایص تیَتارتیتPV meqO2/kgَ 66/4ارزش پراکسایذ )تا 

 سَد کردىطی فرآیٌذ ًوک( را تَلیذ ًوَد. ّوچٌیي FFA% 99/1ٍ پختي تا هایکرٍٍیَ تالاتریي اسیذّای چرب آزاد )
افسایص یافتٌذ اها هجوَع اسیذّای چرب تلٌذزًجیرُ  ω-6ٍ هجوَع  (PUFA)چٌذغیراضثاع ، (UFA) غیراضثاع اسیذّای چرب
EPA+DHA ًیس ضاخص غیراضثاػیت ٍ (PI) کاّص یافتٌذ (p<0.05) ّا تَدکِ تیاًگر اثرات ًوک رٍی ایي ضاخص ،

کردى هَجة کاّص ضذیذ هختلف پخت، سرخ ّایدرتیي رٍشاز طرف دیگر  .(p>0.05) تاثیر تَدتی ω-3درحالیکِ رٍی 
هی تَاًذ ضذ کِ %  16/71تِ  57/55از  UFAجِ ترػکس افسایص قاتل تَ% ٍ  93/22تِ  79/29از  (SFA)اسیذّای چرب اضثاع 

%(  13/36تِ  18/16)را  ω-6 هیساى سرخ کردى ّوچٌیي تاضذ.تِ درٍى تافت هاّی ًاضی از ًفَر ًَع رٍغي هایغ هصرفی 
تِ ضذت هَجة افت ضاخص تِ دلیل فرآیٌذ حرارتی  ّای پختاثر تَد. توام رٍشتی ω-3 لی رٍیٍ (p<0.05)داد افسایص 

PI دیذًذ گر(p<0.05) پس کردى هَجة کاّص آب. فقطω-3  ِضذ%(  44/1تِ  15/2)از  سَدًوکفیل (p>0.05) ّوچٌیي .
فیلِ "ٍلی رٍی سایر ترکیثات هْن ، گردیذ PIٍ ًیس ضاخص  PUFAفرآیٌذ پخت تا هایکرٍٍیَ هَجة کاّص اسیذّای چرب 

  ٍ حتی UFA ،PUFA ،ω-3ى تاثیر رٍی اسیذّای چرب تاثیری ًذاضت ٍ در ًْایت کثاب کردى ًیس تذٍ "سَد آهَرًوک
ω-6، دار هجوَع اسیذّای چرب صرفا هَجة کاّص هؼٌیEPA+DHA  گردیذ%( 49/0تِ  06/1)از (p<0.05).  تا ایي حال

 ّای هؼوَل پخت هاّی، هَجة فساد کیفی چرتی ًطذًذ. ّیچیک از رٍش
 

 سود، نمکماهی آمور ،ختهای پاسیذهای چرب چنذغیراشباع، روش :کلمات کلیذی

 نویسنذه هسئول *
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 مقذمه
ههطف هبّی ٍ ؾبیط آثعیبى زض خْبى ثِ هٌظَض تبهیي غصا 
ٍ ّوچٌیي فَایس آى زض حفظ ؾلاهت اًؿبى زض حبل 

ثْجَز ؾغح  (.Tidwell & Allan, 2001)افعایف اؾت 
ای هطزم، تَخِ ثِ اضتمبء ظًسگی ٍ تغییط فطٌّگ تغصیِ

غصایی هغبثك ثب اؾتبًساضزّبی خْبًی  تَلیس ٍ کیفیت هَاز
کٌس. ثب ضقس ضٍظ افعٍى خوؼیت، ضا اهطی اختٌبة ًبپصیط هی

تطیي هٌبثغ، ّبی زضیبیی ثِ ػٌَاى یکی اظ ثب اضظـفطآٍضزُ
خْت تبهیي پطٍتئیي خبهؼِ زض ضاؾتبی کبّف ٍاضزات 

ضٍیِ آى اظ خٌجِ گَقت لطهع ٍ اثطات ؾَء ههطف ثی
آثعیبى (. Connell, 2002)ثبقٌس ؾلاهت اًؿبى هغطح هی

هٌجغ ثؿیبض هٌبؾجی اظ پطٍتئیي ثب کیفیت ثبلا، اؾیسّبی 
ثبقٌس ّب ٍ هَاز هؼسًی هیچطة ضطٍضی، ٍیتبهیي

(Delgado et al., 2002.) ِثیَقیویبیی تطکیجبت هغبلؼ 

پبیِ هبّی، هَضز زض کٍِ اضظـ غصایی اّویت ظیبزی زاضز 
ثْوطاُ  آى جی گَقتتمطی تطکیت ؾٌدف آًْب تطیيای

 ثبقس.تطکیت اؾیسّبی چطة هی
 ثبلای همساض زلیل ثِ ّبهبّی چطثی ّب لجلاظ هست     

 هَضز زٍگبًِ پیًَس 6 تب 5 ٍ غیطاقجبع چطة اؾیسّبی

(. Puwastien et al.,1999) اًسگطفتِ لطاض تَخِ ذبل

ّب هَاز هؼسًی ضطٍضی، ٍیتبهیيگَقت اًَاع هبّیبى زاضای 
(A ،B3 ،B6 ،B12 ،E ،D)  اؾیسّبی چطة غیطاقجبع ٍ

ٍ  (EPA)ضطٍضی، هرهَنبً اکَظاپٌتبًَئیک اؾیس 
ثبقس. زض ٍالغ غصاّبی هی( DHA)زکَظاّگعاًَئیک اؾیس 

 (PUFA) زضیبیی، هٌجغ انلی اؾیسّبی چطة غیطاقجبػی
ثبقٌس. اظ ایي ضٍ اًؿبى ثرف اػظن اؾیسّبی چطة هی

-طف هبّی، ثیضا اظ هه EPA  ٍDHAضطٍضی ثِ ٍیػُ 

 Arts etآٍضز ) ّب ثسؾت هیهْطگبى آثعی ٍ هبکطٍخلجک

al., 2001 .) 
اظ ؾَی زیگط، چطثی غصاّبی زضیبیی ثِ زلیل ٍخَز       

زض ظهطُ  3-ٍ اهگب PUFAهمساض ظیبز اؾیسّبی چطة 
قَز. ایي تطکیجبت ضطٍضی زض تغصیِ اًؿبى هحؿَة هی

ًوَ اؾیسّبی چطة، ًمف هثجت ٍ هْوی زض ضقس ٍ 
ّبی للجی ػطٍلی ٍ ایوٌی ٍ عجیؼی ثسى، ػولکطز ؾیؿتن
کٌٌس ّبی اًؿبًی ایفب هیپیكگیطی اظ ثطذی ثیوبضی

(Broadhurst et al., 2002; Kinsella, 1987). 

 هبّی ههطف کِ اؾت زازُ ًكبى ضاثغِ ّویي زض هغبلؼبت

 اؾیسّبی ثِ ٍیػُ ٍ غیطاقجبع لیپیسّبی ٍخَز زلیل ثِ

 هؤثط ػَاضو للجی ٍ ػلائن کبّف زض ω-3   ٍω-6 چطة

 ضغین زض آًْب ٍ ٍخَز (Nordøy et al., 2001)اؾت 

 احتوبل ٍ ًبگْبًی للجی حولات تَاًسهی ضٍظاًِ غصایی

 کبّف اؾت، للجی حولات انلی اظ زلایل کِ تطٍهجَظیؽ

ّوچٌیي  .(Hedayatifard & Moeini, 2007)زّس 
للت  ثبىضط تٌظین زض غیطاقجبع چطة فَایس اؾیسّبی

(Torrejon et al., 2007) ٍ ثِ  یبزگیطی تَاًبیی افعایف
 (. Shirai et al., 2002)اؾت  ضؾیسُ اثجبت

اظ آًدبیی کِ اؾیسّبی چطة ضطٍضی غیطاقجبع      
قًَس، تَؾظ ثسى اًؿبى ؾٌتع ًوی 6-ٍ اهگب 3-ذبًَازُ اهگب

 اؾیسّبی ٍخَز ثبیس اظ عطیك تغصیِ تبهیي قًَس. ثٌبثطایي

 زض (PUFA)زٍگبًِ  پیًَس چٌس ثب ًكسُ اقجبع چطة

 هعایبی اضظقوٌس ههطف اظ زضیبیی ٍ آة قیطیي هبّیبى

اًؿبى ثب  ؾلاهتی حفظ زض ضا هْوی ًمف کِ اؾت آًْب
 کٌس. هبّیهی ػطٍلی، ایفب للجی اظ ثیوبضیْبی پیكگیطی

ضٍز هی قوبض ثِ اًؿبى ثطای ω-3هٌجغ  تطیي انلی
(Hedayatifard, 2009)، للت اًدوي تَنیِ اؾبؼ ثط 

زٍ ثبض  حسالل ثبیس هبّی ههطف همساض ،(AHA)آهطیکب 
 زّس. ثٌبثطایي ًكبى ضا ذَز تأثیطات تب ثبقس ّفتِ زض

 ,.Özogul et alثبقس )هی تَخِ هَضز ثؿیبض هبّی ههطف

2005.) 
 ثبفت چطة اؾیسّبی تطکیت ثطضؾی لعٍم هَضَع ایي      

 هبّی. زّسهی ًكبى یبیی ضازض ٍ پطٍضقی هبّیبى اًَاع فیلِ

 ثب اظ یکیٍ تطکیت اؾیسّبی آهیٌِ ٍ اؾیسّبی چطة آى 

هی هحؿَة اهحهَلات زهَاز غصایی زضثیي  اضظقتطیي
 ایي، ثط ػلاٍُ (.1395فطز ٍ پَضهَلایی، قَز )ّسایتیهی

 چطة اؾیسّبی یؼٌی هدوَعPUFA/SFA ًؿجت 

 قسُ اقجبع چطة اؾیسّبی ثِ هدوَع غیطاقجبع
(Afkhami et al., 2011)اؾیسّبی چطة ، ٍخَز 

 ;ω-3   ٍ)ω-6  Ackman et al, 2002غیطاقجبع ؾطی

Vaccaro et al., 2005; Hedayatifard & Jamali, 

 ω-3   ٍω-6ؾطی ، هدوَع اؾیسّبی چطة2008)
Ackman et al, 2002; Hedayatifard & Moeini, ) 

 ω-6ثِ   ω-3چطة ؾطی اؾیسّبی ، ًؿجت2007)

Özogul et al., 2005; Hedayatifard &) 
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(Yousefian, 2010 ٍ ٍچطة  اؾیس هدوَع ز
 (EPA+DHA)ایکَظاپٌتبًَئیک ٍ زٍکَظاّگعاًَئیک 

Ackman et al, 2002; Hedayatifard &) 

(Yousefian, 2010 اضظـ ؾٌدف انلی ّبیقبذم اظ 

 ثبقٌس.هی هبّیبى غصایی
ؾَز  ًوک ،ّبی ضایح ًگْساضی هبّیاظ ثیي ضٍـ      

ّبی تطیي تکٌیکیکی اظ لسیوی (Dry Salting)کطزى 
قٌبذتِ قسُ هحبفظت ٍ افعایف عَل ػوط هبّی ٍ ًیع 

-تبثیطگصاض ثط عؼن، ضًگ ٍ ثبفت اؾت ٍ لجل اظ زیگط ضٍـ

ٍضی ًظیط زٍزی کطزى، ذكک کطزى، کٌؿطٍ آّبی فط
 Fuentes et (ًوَزى ٍ تطز کطزى هَضز اؾتفبزُ ثَزُ اؾت

(al., 2007  ظًی ٍ خصة ًوک ثِ فبکتَضّبی طآیٌس ًوکف
هتؼسزی قبهل گًَِ، ًَع هبّیچِ، اًساظُ هبّی، ضربهت 
فیلِ، ٍظى، حبلت فیعیَلَغیکی، ضٍـ ًوک ظًی، غلظت آة 
ًوک، هست ظهبى فطایٌس ًوک ظًی ٍ ًؿجت هبّی ثِ ًوک 

ّن اکٌَى  .(Sobukola & Olatunde, 2011)زاضز 
یک تیوبض اؾوعی کِ ثِ ثِ ػٌَاى  ؾَز کطزىفطآیٌس ًوک

عَض اؾبؾی ثِ ایدبز ذهَنیبت حؿی ٍ اضگبًَلپتیکی 
)هؼیٌی ٍ ًوبیس، زضًظط گطفتِ هی قَز هحهَل کوک هی

. اؾتفبزُ Boudhrioua et al., 2009)؛ 1391ّوکبضاى، 
اظ ًوک ػلاٍُ ثط ثْجَز عؼن، اظ عطیك فطایٌس اؾوعی ثبػث 

آثی آى  ذطٍج همساضی اظ ضعَثت گَقت ٍ کبّف فؼبلیت
ّب ٍ فؼبلیت گطزز. زض ًتیدِ ذطٍج آة، ضقس ثبکتطیهی

 (.1394فطز، گطزز )ّسایتیّب هحسٍز هیآًعین
ّبی هتساٍل زض زّی یکی اظ ضٍـّوچٌیي حطاضت      

پرت هبّی اؾت کِ ثطای ایدبز تغییطات زض عؼن ٍ هعُ ٍ 
قَز افعایف ػوط ًگْساضی هبزُ غصائی اؾتفبزُ هی

(Castro-González et al, 2015.)  فطآیٌسّبی هرتلف
پرت، ثبػث تغییطات لبثل تَخْی زض تطکیجبت هغصی هبزُ 

 (-Castro قَزغصایی اظ خولِ چطثی ٍ اؾیسّبی چطة هی

González et al, 2015; Hedayatifad & 

(Yousefian, 2010ّبی هتفبٍت پرت ثط ضٍی . اثط ضٍـ
بّیبًی اضظـ غصایی ٍ ثطذی تطکیجبت ثیَقیویبیی ه

 ,.Channa striatus Marimuthu et al(ّوبًٌس گَاف 

 Pangasius (ضاُهبّی ضاُگطثِ، 2011)

(hypophthalmus (Domiszewski, et al., 2011) ،

آلای لعل ،(Şengör et al., 2013)آظاز ؾبلوَى هبّی 

 Gokoglu et (Oncorhynchus mykiss) (کوبى ضًگیي

(al., 2004; Asghari et al., 2013 ، ُهبّی کفبل قب
(Mullus barbatus) (Koubaa et al., 2012) ، هبّی

 (Rutlus frisii kutum)ؾفیس زضیبی هبظًسضاى 

(Hosseini et al., 2014)،  هبّی لجبز اؾجی
(Trachurus trachurus) (Erkan et al., 2010) ، کپَض

)ًَضظائی ٍ  (Hypophthalmichthys molitrix)ای ًمطُ
 Scomberomorous(، هبّی قیط 1394ّوکبضاى، 

commerson (1390، ٍ ثکط آثبزیضحین پَضظکی) تیلاپیب ،
(Oreochromis niloticus) خًَیبًی ٍ ّوکبضاى، )لیَهی

 ;Moradi et al., 2011)ٍ اًَاع هبّیبى زضیبیی  (1390

Castro-González et al., 2015)  هَضز هغبلؼِ لطاض
ّبی ضٍـّوچٌیي تحمیمبتی ًیع پیطاهَى تکگطفتِ اؾت. 

هبّی ایطاًی کطزى فیلِ تبؼپرت ّوبًٌس کجبة
(Acipenser persicus) ػلیپَض ٍ ّوکبضاى، )خٌت

 (Choubert andآلا آلای ضًگیي کوبى لعل( ٍ لعل1390

(Baccaunaud, 2009 ای ًمطُکپَض کطزىٍ ؾطخ
(Naseri et al, 2013) قسٍُ کیلکب ًبًی                             
(Clupeonella cultriventris) Khanipour et al., ) 

 اؾت.نَضت پسیطفتِ 2014)
 آثعی تب اؾت ؾجت قسُ هبّیبى نیس هحسٍزیت      

 غصاّبی ٍ هبّی تمبضبی افعایف پبؾرگَی ضاُ تٌْب پطٍضی

ٍ کپَضهبّیبى زض ایي  (Cahu et al., 2004بقس )ث زضیبیی
زض قًَس. ّبی پطٍضقی هحؿَة هیضاؾتب اظ هْوتطیي گًَِ

ّبی هرتلف پرت قبهل ؾطخ ایي تحمیك، تبثیط ضٍـ
پع، هبیکطٍٍیَ ٍ کجبة کطزى ثط ضٍی تغییطات کطزى، آة

فیلِ  3-هیعاى چطثی ٍ اؾیسّبی چطة چٌسغیطاقجبع اهگب
ثِ  (Ctenopharyngodon idella)ًوک ؾَز هبّی آهَض 

هبّیبى پطٍضقی آة قیطیي هَضز ػٌَاى یکی اظ هْوتطیي
 ثطضؾی لطاض گطفتِ اؾت.

 
 هامواد و روش

ثب ٍظى کل آهَض پطٍضقی ػسز هبّی  24 1394زض پبییع 
گطم ٍ عَل  850±50/3ثب ٍظى هتَؾظ  ٍ کیلَگطم 20

هتط، ثهَضت تبظُ اظ ثبظاض ؾبًتی 28/20±35/1هتَؾظ 
ّب پؽ اظ قؿتكَ هبّی فطٍقبى هبظًسضاى تْیِ قس. ًوًَِ

ّبی ّبی یًََلیت حبٍی ید )ثِ نَضت لایِزض زاذل خؼجِ
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ّبی هتٌبٍثی اظ ید ٍ هبّی( ثِ آظهبیكگبُ تغصیِ ٍ فطآٍضزُ
ّب خْت تْیِ ای اظ ًوًَِغصایی اًتمبل زازُ قسًس. زؾتِ

ثِ ضٍـ  زضنس ًوک کطیؿتبل، 24فیلِ ًوک ؾَز ثب 
زضخِ  24تب  22ک ٍ زض زضخِ حطاضت هحیغی )ذك

 ,Doe (ًوک ؾَز قسًس ؾبػت 48ؾلؿیَؼ( ثِ هست 

(1988 . 
پؽ اظ  ؾَز قسُّبی ذبم ٍ ًوکفیلِ ًوًَِ         

-ًوک ؾطظًی، ترلیِ قکوی ٍ قؿتكَ هدسز ثِ لغؼبت

ؾبًتیوتط ٍ ٍظى تمطیجی  2ثب ضربهت ؾَز قسُ فیلِ هبّی 
 100ی لغؼِ فیلِ 50هدوَع زض گطم تْیِ قسًس.   100

ثبض  3گطهی تْیِ ٍ خْت قف پبضاهتط ثِ اظای ّطکسام 
ثطازاضی ثطای ّط پبضاهتط، تکطاض آهبزُ گطزیسًس. خْت ًوًَِ

لغؼِ فیلِ ثِ عَض تهبزفی اًتربة گطزیس.  3ثركی اظ 
ّب ثِ ػٌَاى ًوًَِ ذبم )قبّس( ٍ ثمیِ ثب اظ ًوًَِ ایزؾتِ
پع کطزى، کجبة کطزى ى، آةّبی هتفبٍت ؾطخ کطزقیَُ

 زض آٍى ٍ اؾتفبزُ اظ هبیکطٍٍیَ هَضز پرت لطاض گطفتٌس.
زض ایي تحمیك زض فطآیٌس ؾطخ کطزى، اثتسا ضٍغي ثِ       

زض ؾطخ کي  ؾلؿیَؼزضخِ  150زلیمِ زض زهبی  2هست 
(Tefal Azur FR) ِّب زض حطاضت زازُ قس ٍ ؾپؽ فیل

 ,.Moreira et alقسُ )انلاح ضٍغي لطاض زازُ قسًس

ثؼس اظ اتوبم فطآیٌس، فیلِ ؾطخ قسُ، ثِ آّؿتگی (؛ 1997
زض ظطف اؾتیل ضس ظًگ فیلِ ّب زض آة زض حبل خَـ ثِ 

پع کطزى ثب اؾتفبزُ اظ آة. زلیمِ غَعِ ٍض قسًس 5هست 
 . زلیمِ اًدبم قس 5ٍضی هبّی زض آة خَـ ثِ هست غَعِ

زض  (UN55, Memmert, GR)کجبة کطزى زض آٍى 
زلیمِ نَضت  30گطاز ثِ هست زضخِ ؾبًتی 180زهبی 

زلیمِ زض زهبی  5پصیطفت، ثِ ایي تطتیت کِ آٍى ثِ هست 
ّب زض ظطف گطاز گطم قس، ؾپؽ ًوًَِزضخِ ؾبًتی 180

ای زض زاذل آٍى لطاض زازُ قس ٍ فطآیٌس پرت اًدبم قیكِ
-Solar (ٍ زض ًْبیت پرتي ثب اهَاج هبیکطٍٍیَ قس

(DOM
MT

, LG, 100W, KR  2450زض عَل هَج 
MHZ  زلیمِ اًدبم قس 13ثِ هست (Kocatepe et al., 

2011.) 
ثطای اؾترطاج  Bligh ٍ Dyer ثط هجٌبی ضٍـ چطثی      

گطم اظ ًوًَِ چطخ قسُ هبّی، ثِ زاذل  40چطثی همساض 
ؾی  160هیلی لیتطی هٌتمل قس ٍ  500ظطف زکبًتَض 

ِ زکبًتَض اضبفِ ؾی هتبًَل ٍ ثِ ّویي هیعاى کلطٍفَم ث

قس. ثب اضبفِ قسى آة همغط ثِ هدوَػِ، فبظّب اظ یکسیگط 
 6/1:  2:  2خسا گطزیس. ًؿجت هتبًَل، کلطٍفَضم ٍ آة  

ثَز. لایِ کلطٍفَضهی هحتَی چطثی خسا ؾبظی قس. ثب 
ذطٍج حلال ٍ تَظیي هدسز ثبلي همساض ضٍغي ٍ زضنس 

 Kirk (هحبؾجِ قس ثط هجٌبی ٍظى تط چطثی ًوًَِ هبّی

(& Sawyer, 1991.  پطاکؿبیسثطای ؾٌدف اًسیؽ 
(PV)  ًوًَِ ای اظ ضٍغي اؾترطاج قسُ اظ هبّی ضا ثِ زلت

ای ٍظى ًوَزُ ٍ هیلی لیتطی ؾطؾوجبزُ 250زض اضلي هبیط 
هیلی لیتط اظ هحلَل اؾیس اؾتیک کلطٍفَضهی  25حسٍز 

( ثِ هحتَیبت اضلي 3:  2)ًؿجت کلطٍفطٍم ثِ اؾیس اؾتیک 
هیلی لیتط اظ هحلَل یسضٍ پتبؾین  5/0قس. ؾپؽ اضبفِ 
هیلی لیتط هحلَل  5/0هیلی لیتط اظ آة همغط ٍ  30اقجبع، 

ًكبؾتِ یک زضنس ثِ هدوَػِ اضبفِ ٍ همساض یس آظاز قسُ 
ًطهبل تیتط گطزیس  01/0ثب هحلَل تیَؾَلفبت ؾسین 
(Kirk & Sawyer, 1991) ٍ  هیعاى پطاکؿیس هَضز

 چٌیي ؾٌدف تیَثبضثیتَضیک اؾیسّو .هحبؾجِ لطاض گطفت
(TBA)  .ثِ عَضیکِ ثِ ٍؾیلِ ضًگ ؾٌدی نَضت گطفت

 25هیلی گطم اظ ًوًَِ چطخ قسُ هبّی ثِ ثبلي  200همساض 
ِ حدن ث ثَتبًل-1هیلی لیتطی اًتمبل یبفت ٍ ؾپؽ ثب 

هیلی لیتط اظ هرلَط فَق ثِ لَلِ ّبی  5ضؾبًسُ قس. 
ی لیتط اظ هؼطف هیل 5ذكک زضة زاض ٍاضز قسُ ٍ ثِ آى 

TBA  افعٍزُ گطزیس )هؼطفTBA  ثِ ٍؾیلِ حل قسى
-1لیتط حلال هیلی 100زض  TBAهیلی گطم اظ  200

ّبی زضة آیس(. لَلِپؽ اظ فیلتط قسى ثِ زؾت هی ثَتبًل
 2زضخِ ؾبًتیگطاز ثِ هست  95زاض زض حوبم آة ثب زهبی 

ؾبػت لطاض گطفتِ ٍ پؽ اظ آى زض زهبی هحیظ ؾطز قسًس. 
 (As) ؽ تَؾظ زؾتگبُ اؾپکتطٍفتَهتطی همساض خصةؾپ

ذَاًسُ  (Ab)ًبًَهتط زض همبثل قبّس آة همغط  530زض 
لسئیس زض کیلَگطم( آگطم هبلَى زی)هیلی TBAقس. همساض 

قبذم  :(Kirk & Sawyer, 1991) هحبؾجِ قس
ًیع ثطحؿت زضنس اٍلئیک  (FFA)اؾیسّبی چطة آظاز 

ٍ  (Hedayatifard, 2003)تؼطیف قس  (OLA %)اؾیس 
گطم  10خْت ثطضؼ تبظگی ضٍغي کبضثطز زاضز. هیعاى 

 50ضٍغي زض اضلي تَظیي قسُ ؾپؽ تَؾظ اؾتَاًِ هسضج، 
زضخِ( ثؼٌَاى حلال تْیِ ٍ ثِ  98لیتط اظ اتبًَل )هیلی

لغطُ فٌَل  3تب  2ظزى، ضٍغي اضبفِ گطزیس ٍ پؽ اظ ثْن
لال ٍ ضٍغي، ثب فتبلئیي افعٍزُ ٍ ًْبیتب ثب ثؼس اظ هرلَط ح
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ًطهبل تیتط گطزیس تب ظهبًی کِ ضًگ نَضتی  1/0ؾَز 
ثبًیِ زٍام زاقتِ ثبقس. ٍ ًْبیتب زضنس اٍلئیک  10حبنلِ 

 اؾیس ثِ زؾت آهس.
تطکیت اؾیسّبی چطة ثَؾیلِ زؾتگبُ زض ًْبیت      

 (GC-7890 A, Agilent Technol)کطٍهبتَگطافی گبظی 
ثب ؾتَى هَئیٌِ  (FID) ایثب زتکتَض یًَیعاؾیَى قؼلِ
50m×0.25mm×0.2μm)) ( نَضت گطفتStansby, 

(؛ ثغَضیکِ پؽ اظ اؾترطاج چطثی، اؾتط هتیل 1990
اؾیسّبی چطة تْیِ ٍ ثب زؾتگبُ گبظ کطٍهبتَگطاف اًساظُ 

بهل هَضز اؾتفبزُ لطاض گیطی قسًس. ّلیَم ثِ ػٌَاى گبظ ح
گطفت. عی یک ثطًبهِ حطاضتی زضخِ حطاضت تعضیك 

°C240 ضزیبة ، 
°C280 ؾتَى ،°C 160 حدن تعضیك ،

             زلیمِ زض 5هیکطٍ لیتط، زهبی ؾتَى اثتسا ثِ هست  1
°C 160  زلیمِ ثِ  5ثبثت ثَز ٍ ؾپؽ عی°C 180 

زلیمِ زهب  5زلیمِ زض ایي زهب ثبثت هبًس ٍ عی  10ضؾیسُ، 
 C 220° ضؾیس ٍ پؽ اظ یک زلیمِ ثِ زهبی C 200° ثِ

زاقتِ قس تب توبم ِ ًیع زض ایي زهب ًگِزلیم 5ضؾیس ٍ 
 یکطٍلیتطه 5/0تطکیجبت ذبضج گطزًس. گبظ حبهل ّیسضٍغى )

 Split (هیکطٍهتط ٍ ًطخ قکبفت 1ثط زلیمِ(، همساض تعضیك 

(ratio 1:10  ثَز. هتیل اؾتطّبی اؾیس چطة ثب اؾتفبزُ اظ
 ( ,Merck KGaA, Darmstadtاؾتبًساضزّبی هؼطف 

(Germany  ٍثِ هحبؾجِ ظهبى ثبظزاضی آًْب ثب تَخ ِ
(Retention Time)  ثطحؿتg/100g  گطم زض نس گطم(
 چطثی( تؼییي قسًس.

اثتسا ًطهبل ثَزى ّب خْت تدعیِ ٍ تحلیل آهبضی زازُ     
اؾویطًَف ثطضؾی  –ّب ثب اؾتفبزُ اظ آظهَى کَلوَگطافزازُ

ٍ  19ًؿرِ   SPSSافعاضثب اؾتفبزُ اظ ًطمگطزیس. 
زاض زض ّط اذتلاف هؼٌی ٍخَزاثتسا  ، ANOVAآظهَى

ثب اؾتفبزُ اظ پبضاهتط هَضز ثطضؾی لطاض گطفت ٍ ؾپؽ 
زض  تیوبضّبزاض ثیي تفبٍت هؼٌی  (Duncan)آظهَى زاًکي

. (p<0.05) قسًسقٌبؾبیی زضنس  95ؾغح اعویٌبى 

 .تطؾین قسًس  Excel 2007اظًوَزاضّب ثب اؾتفبزُ 
 
 

 نتایج
ؾَز پؽ اظ ًوکزضنس چطثی  ًتبیح هطثَط ثِ تغییطات

ٍ  1ّبی هرتلف پرت زض قکل زض ضٍـکطزى ٍ ًیع 
-، ًوکزض هبّی ذبمچطثی اکؿبیكی  ّبیقبذم تغییطات

ّبی پرت هرتلف زض خسٍل ٍ پرتِ قسُ تحت ضٍـ ؾَز
 آٍضزُ قسُ اؾت. 1

ثب ًوک ؾَز کطزى ضعَثت اظ ثبفت ذبضج قسُ ٍ ثط      
طیي تبثیط ضٍی ضعَثت هیعاى هَاز ذكک افعٍزُ قس. ثیكت

ثَز کِ ثب چطثی ضاثغِ هؼکَؼ زاقتِ ٍ زض ثبفت هبّی 
زضنسی چطثی قسُ اؾت  32/9آهَض، هَخت افعایف 

(p<0.05) زض قطایظ پرت ًیع فمظ ؾطخ کطزى هَخت .
ّبی ؛ ؾبیط ضٍـ(p<0.05)افعایف چطثی قسُ اؾت 

پرت تبثیط ضٍی چطثی هبّی ًوک ؾَز 
 .(p>0.05)ًساقت

 فؿبز اکؿبیكیّبی توبم قبذم ؾَز کطزى ثب ًوک     
ؾَز ثیكتطیي اثط ًوکٍ  (p<0.05)چطثی افعایف یبفتٌس 

 . (1)خسٍل  زیسُ قس (PV) کطزى ضٍی قبذم پطاکؿبیس
 

 
تغییطات چطثی ثبفت هبّی ذبم آهَض، ثؼس اظ ًوک ؾَز ٍ : 1قکل 

 ّبی هرتلفپرتي ثِ ضٍـ

 .(p<0.05)اؾت حطٍف هرتلف ثیبًگط اذتلاف هؼٌی زاض آهبضی 
Figure 1: Lipid changes from raw, salted and different 

method cooked of Grass-Carp fillet 
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 هبی اکسیذاسیوى چرثی فیله هبهی آهورهبی هختلف پخت روی شبخصتبثیر روش :1جذول 

Table 1: Effect of different methods on Lipid Oxidation Indices of Grass-Carp fillet   

 شبخص کیفی

 

 تبزه هبهیفیله 

 

 نوک سودفیله 

 حرارت دیذهنوک سود فیله انواع 

 کجبة هبیکروویو پسآة سرخ شذه

PV 
meqO2/kg 

a04/0± 86/1 
b09/0±46/3 

c12/0±66/4 
b11/0±05/3 

b21/0±14/3 
bc21/0±65/3 

TBA 
mgMA/kg 

a02/0± 045/0 
b05/0± 223/0 

c07/0±525/0 
d 10/0± 055/1 

d11/0± 256/1 d11/0± 520/1 

FFA 

% Ol.A 

a02/0±05/1 b10/0±21/1 bc11/0±12/1 c06/0±01/1 d 11/0±99/1 ab11/0±24/1 

 .(p<0.05)حطٍف هرتلف کَچک زضّط ضزیف ثیبًگط اذتلاف هؼٌی زاض آهبضی اؾت 

 

-ٍ تطکیت گطٍُّوچٌیي ًتبیح هطثَط ثِ تغییطات پطٍفبیل 

ثبفت هبّی آهَض زض قطایظ تبظُ، ًوک اؾیسّبی چطة ّبی 
-ّبی هرتلف حطاضتی زض خسٍلؾَز ٍ ًیع پرتي ثب ضٍـ

 ًكبى زازُ قسُ اؾت. 3ٍ  2ّبی 
ٍ ثبتَخِ ثِ تغییط اًفطازی اؾیسّبی  2هغبثك خسٍل      

 چطة هكرم قسُ کِ تحت اثط فطآیٌس ًوک ؾَز کطزى
 )هبًٌس اؾتئبضیک، اقجبع اظ اًَاع ثطذی اؾیسّبی چطة

C18:0 (، غیطاقجبع )هبًٌس لیٌَلئیکC18:2  ٍ
 3-ٍ حتی چٌس غیطاقجبع اهگب( C16:1پبلویتَلئیک 

 (C18:3لیٌَلٌیک -ٍ آلفب C20:5)ّوبًٌس ایکَظاپٌتبًَئیک 
ّبی ّوچٌیي فطآیٌس پرتي ثِ ضٍـ .(p<0.05)قس 

 هرتلف ًیع تغییطاتی زض همبزیط اؾیسّبی چطة گطزیس. 
-لؼِ تغییطات تطکیت ٍ ؾطیٍ زض هغب 3هغبثك خسٍل      

عی ّبی اؾیسّبی چطة هبّی آهَض هكرم قس کِ 
ٍ  UFA ،PUFAاؾیسّبی چطة  فطآیٌس ًوکؿَز کطزى

اهب هدوَع  (p<0.05)افعایف یبفتٌس  6-هدوَع اهگب

ٍ ًیع قبذم  EPA+DHAاؾیسّبی چطة ثلٌسظًدیطُ 
اظ زیگط ؾَ عی  ٍ (p<0.05)غیطاقجبػیت کبّف یبفتٌس 

لف پرت، ؾطخ کطزى هَخت کبّف قسیس فطآیٌسّبی هرت
ثطػکؽ افعایف لبثل تَخِ  (SFA)اؾیسّبی چطة اقجبع 

ؾطخ  .(p<0.05)قس  (UFA)اؾیسّبی چطة غیطاقجبع 
ضا کبّف زاز ٍ  3-ضا افعایف ٍ اهگب 6-کطزى ّوچٌیي اهگب

ثِ قست هَخت افت قبذم غیطاقجبػیت قس 
(p<0.05) . پع کطزى هَخت کبّف تطکیت آةّوچٌیي

PUFA فیلِ قَض قس  3-ٍ اهگب(p<0.05) فطآیٌس پرت .
ٍ  PUFAهَخت کبّف اؾیسّبی چطة ًیع ثب هبیکطٍٍیَ 

ٍلی ضٍی   (p<0.05)ًیع قبذم غیطاقجبػیت گطزیس 
فیلِ آهَض ًوک ؾَز تبثیطی  ّبی اؾیسچطةؾطیؾبیط 

زض ًْبیت کجبة کطزى ًیع نطفب هَخت  (p>0.05)ًساقت 
ٍ  EPA+DHAچطة  زاض هدوَع اؾیسّبیکبّف هؼٌی

 .(p<0.05)ّوچٌیي قبذم غیطاقجبػیت گطزیس 
 

 

 هبی هختلف پخت )گرم درصذ گرم(ترکیت پروفبیل اسیذهبی چرة فیله هبهی آهور تحت تبثیر روش :2جذول 
Table 2: Fatty acids composition of grass-carp fillet affected by different cooking methods 

 هبهی نوک سود بمهبهی خ اسیذ چرة
 انواع نوک سود پخته

 کجبة هبیکروویو پسآة سرخ شذه

 C14:0 a04/0±92/1 هیطیؿتیک 
a07/0±09/2 

b05/0±68/0 
c01/0±79/1 

a05/0±11/2 
b02/0±21/2 

 C16:0 a06/1±04/23 پبلویتیک
a14/1±05/25 

b10/0±85/19 
a09/0±95/25 

a08/0±26/25 
a05/0±75/26 

 C18:0 a10/0±31/3 اؾتئبضیک
b14/0±65/2 

b11/0±40/2 
a05/0±31/3 

b03/0±86/2 
b06/0±70/2 

 C16:1ω-7 a06/0±37/0 پبلویتَلئیک
b07/0±22/1 

c01/0±12/0 
b01/0±08/1 

d01/0±48/1 
b01/0±36/1 

 C18:1ω-9 a65/0±90/34 اٍلئیک
a23/1±02/36 

a06/1±99/32 
a85/0±30/33 

a00/0±25/34 
a06/0±44/34 

 C18:2ω-6 a42/0±26/11 لیٌَلئیک
b25/0±05/15 

c05/1±68/35 
b11/0±93/15 

b21/0±19/15 
b15/0±65/14 

 C20:4ω-6 a11/0±98/0 آضاقیسًٍیک
a12/0±13/1 

b02/0±45/0 
c05/0±44/1 

a01/0±17/1 
a02/0±26/1 
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 :2اداهه جذول

α-لیٌَلٌیک C18:3ω-3 a02/0±21/0 
b01/0±09/1 

bc02/0±90/1 
c01/0±34/1 

bc03/0±30/1 
bc02/0±26/1 

 C20:5ω-3 a02/0±55/0 *زٍکَظاّگعاًَئیک
b01/0±21/0 

c00/0±01/0 
c00/0±01/0 

b01/0±25/0 b01/0±23/0 

 C22:6ω-3 a12/0±06/1 زٍکَظاّگعاًَئیک**
a06/0±85/0 

b00/0±01/0 
c01/0±09/0 

b00/0±01/0 
d02/0±26/0 

 12/85 88/83 24/84 09/94 36/85 60/77 هدوَع اؾیسّبی چطة قٌبذتِ قسُ

*EPA ** ٍDHA ( 05/0اؾت؛ حطٍف هتفبٍت زض ّط ضزیف ًكبى زٌّسُ تفبٍت هؼٌی زاض ثیي تیوبضّب هی ثبقس>p.) 
 

 ّبی هرتلف پرت )گطم زضنس گطم(ّبی اؾیسّبی چطة فیلِ هبّی آهَض تحت تبثیط ضٍـتطکیت گطٍُ :3خسٍل 
Table 3: Fatty acids Series of Grass-Carp fillet affected by different cooking methods  

 هبهی نوک سود هبهی خبم اسیذ چرة
 انواع نوک سود پخته

 کجبة هبیکروویو پسآة سرخ شذه

 (SFA)هدوَع اقجبع 
a25/1±27/28 

a22/1±79/29 
b98/0±93/22 

a05/1±05/31 
a25/1±23/30 

a95/0±66/31 

 (MUFA)هدوَع تک غیطاقجبع 
a21/2±27/35 

a30/2±24/37 
a22/1±11/33 

a05/2±38/34 
a10/2±73/35 

a85/1±80/35 

 (UFA)هدوَع غیطاقجبع 
a88/1±32/50 

b71/1±57/55 
c56/1±16/71 

ab05/1±19/53 
ab26/1±65/53 

ab63/1±46/53 

 (PUFA)هدوَع چٌس غیطاقجبع*
a25/0±80/2 

b15/0±28/3 
a10/0±37/2 

a28/0±88/2 
a50/0±73/2 

ab65/0±01/3 

 a02/0±10/0 (PUFA/SFA)بع ثِ اقجبعًؿجت چٌس غیطاقج
a04/0±11/0 

a05/0±10/0 
a02/0±09/0 

a01/0±09/0 
a03/0±.09/0 

 (UFA/SFA)ًؿجت غیطاقجبع ثِ اقجبع 
a15/0±78/1 

a11/0±86/1 
b02/0±10/3 

a12/0±71/1 
a21/0±66/1 

a25/0±69/1 

 (ω-3) 3-هدوَع اهگب
a10/0±82/1 

a13/0±15/2 a15/0±92/1 b05/0±44/1 
ab04/0±56/1 

ab10/0±75/1 

 a50/0±24/12 (ω-6) 6-هدوَع اهگب
b31/0±18/16 

c41/0±13/36 
b22/0±37/17 

b36/0±36/16 
b25/0±91/15 

 EPA+DHAهدوَع
a02/0±61/1 

b03/0±06/1 
c01/0±02/0 

b04/0±10/0 
d02/0±26/0 

e03/0±49/0 

 (ω-3/ω-6)   6-ثِ اهگب 3-ًؿجت اهگب
a02/0±15/0 

a03/0±13/0 
b02/0±05/0 

ab04/0±08/0 
ab03/0±09/0 

ab05/0±11/0 

 DHA+EPA/C16 a01/0±07/0قبذم پلی اى:  
b01/0±04/0 

c00/0±001/0 
d00/0±004/0 

e00/0±01/0 
e00/0±02/0 

 12/85 88/83 24/84 09/94 36/85 60/77 هدوَع قٌبؾبیی قسُ

 (.p<05/0ى زٌّسُ تفبٍت هؼٌی زاض ثیي تیوبضّب هی ثبقس )اؾت. حطٍف هتفبٍت زض ّط ضزیف ًكب PUFAپیًَس زٍگبًِ ثِ ثبلا  3* اظ 

 

 تحث
ثب تَخِ ثِ ًتبیح پػٍّف هكرم قس کِ ًوک ؾَز   

 62/13ثِ  30/4کطزى هَخت افعایف هحتَی چطثی اظ 
. افعاثف چطثی زض ایي (p<0.05)قس  زض ٍظى تطزضنس 

فطآیٌس ًبقی اظ خصة آة تَؾظ ًوک ٍ خجطاى کبّف 
ٍ ّوکبضاى،  Moradi، 1394فطز، ضعَثت اؾت )ّسایتی

2011  ٍPuwastien,  ،زض ثیي 1999ٍ ّوکبضاى .)
تیوبضّبی هرتلف پرت، هیعاى چطثی تٌْب زض تیوبض ؾطخ 

. ایي هَضَع (p<0.05)زضنس افعایف یبفت80/15قسُ تب 
ثبقس. ثِ تبثیط خصة ضٍغي زض فطآیٌس ؾطخ کطزى هطثَط هی

ب هیعاى خصة زض حیي ؾطخ کطزى، ثِ زلیل افعایف زه
 (1394) ٍ ّوکبضاى ًَضظائییبثس. ضٍغي ًیع افعایف هی

ثبػث افعایف  زض ّط ظهبًی،کطزى  ؾطخ اػلام ًوَزًس کِ
 . گطززهی ایهبّی کپَض ًمطُهیعاى چطثی کل 

پع، کجبة ّبی آةػولیبت پرت ثِ ضٍـزض پػٍّف کًٌَی 
کطزى ٍ هبیکطٍٍیَ تفبٍتی زض هیعاى چطثی هحهَلات ًْبیی 

 .(p>0.05)قسُ ًكبى ًساز  آهَض ب ًوًَِ فیلِ ًوک ؾَزث
کطزى هبّی، ضعَثت اؾت کِ زض خطیبى ؾطخثبثت قسُ

هبزُ غصایی تجریط قسُ ٍ ؾجت ایدبز هٌبفصی زض ثبفت آى 
گطزیسُ ٍ ًْبیتبى هَخت خصة فیعیکی ضٍغي اظ هحیظ 

 ,.Moradi et al., 2011; Puwastien, et al (گطززهی

-فیلِ ًوک"بة کطزى تغییطی زض چطثی . گطچِ کج1999)

ثِ ٍخَز ًیبٍضز ٍلی ّویي فطآیٌس هَخت  "ؾَز آهَض
ّبی افعایف چطثی زض فیلِ تبؾوبّی ایطاًی ٍ ثْجَز قبذم

(. ایي 1390ػلیپَض ٍ ّوکبضاى، ای آى گطزیس )خٌتتغصیِ
 (1390)خًَیبًی ٍ ّوکبضاى لیَهیزضحبلی اؾت کِ 
 ّبیضٍـتوبم زض ى، کطزثِ خع ؾطخگعاضـ کطزًس کِ 

ثب زهبی کِ  پع()هبیکطٍٍیَ، فط، کجبة ٍ آةپرت  زیگط
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هیعاى چطثی  ،گیطزثبلاتط ٍ ثب ؾطػت ثیكتطی نَضت هی
؛ آًْب ّوچٌیي یبثسای کبّف هیِظثغَض لبثل هلاح

زضنس چطثی کل  ،ّب زض ضٍغيثب ؾطخ قسى فیلِ زضیبفتٌس
-ٍى فیلِیبثس ٍ ایي ثسلیل ًفَش ضٍغي ثِ زضافعایف هی

کطزى ّوبًٌس ًتبیح پػٍّف اهب پیطاهَى ؾطخ ّبؾت.
کًٌَی، زض ؾبیط تحمیمبت ًیع افعایف چطثی ضا زض هبّیبى 

کپَض  ، (Choubert & Baccaunaud, 2009)آلا لعل
قسُ ٍ کیلکب ًبًی ،(Naseri et al., 2013)ای ًمطُ

(Khanipour et al., 2014) ( لیَهی خًَیبًی ٍ ٍ تیلاپیب
 کطزى، گعاضـ ًوَزًس.( تحت فطآیٌس ؾطخ1390، اىّوکبض

ثب ضٍغي اًدبم قسُ ٍ هَخت ًفَش  ّوطاُچطاکِ ایي فطآیٌس 
ثیكتطیي اظْبض قسُ کِ  قَز.ثِ زضٍى ثبفت هبّی هی آى

-زاض ٍ ًبًیبى پَقفهبّیفیلِ  زض زازُ، حتیضختغییطات

 Khanipourزّس )ًیع زض حیي ؾطخ کطزى ضخ هی قسُ

et al., 2014 .) فیلِ ؾَز کطزى ًوکذطٍج ضعَثت عی
ًیع اظ زیگط زلایل افعایف همساض چطثی اؾت هبّی آهَض 

زضنسی  32/9هَخت افعایف ثغَضیکِ زض پػٍّف کًٌَی 
  .(p<0.05) چطثی قسُ اؾت

ؾبیط  زض پػٍّف حبضط ًیع ّوبًگًَِ کِ اقبضُ قس     
ضٍی چطثی هبّی ًوک ؾَز  یّبی پرت تبثیطضٍـ

 .(1ل )قک ًساقت
 ٍ ّیسضٍلیع ضٍیزّی گَقت هبّی ثط حطاضت     

-حطاضت ذلال زض .ثبقسهی گصاض تبثیط اکؿیساؾیَى چطثی

هی لطاض حطاضتی تبثیط اکؿیساؾیَى تحت ّبچطثی ،زازى
-هی ذبم ّبیزض ًوًَِ اکؿیساؾیَى اظ تطؾطیغ کِ گیطًس

  (.Hedayatifard, 2003) ثبقس
ػٌَاى هحهَل اٍلیِ ّب ثِخْت تؼییي ّیسضٍپطاکؿبیس     

 (PV) یسباکؿیساؾیَى چطثی زض هبّیبى اظ قبذم پطاکؿ

(. Olafsdottir, et al., 1997)قَز  اؾتفبزُ هی

 ّیسضٍپطاکؿیسّبی تَلیس قسُ زض خطیبى اکؿیساؾیَى
 ثبقٌسهیاؾبؾب هَازی ًبپبیساض ثَزُ ٍ فبلس هعُ ٍ ثَ  چطثی،

 قًَس.دعیِ هیکِ تحت تبثیط ػَاهلی چَى حطاضت ثعٍزی ت
هَاز حبنل اظ ایي تدعیِ ذَز زؾترَـ تغییطاتی 

گطزًس کِ زض ًتیدِ، تطکیجبتی ثب ثَ ٍ هعُ ذبل زض هبزُ  هی
ًوبیٌس. ّیسضٍپطاکؿیسّب پؽ اظ قکؿت  غصایی ایدبز هی

ّب، ّب، الکلتكکیل هحهَلاتی قبهل آلسّیسّب، کتَى

 زٌّس یّب ضا ه ّب ٍ لاکتَىّب، اؾتطّب، فَضاىّیسضٍکطثي
(Stansby, 1990)  . 

زض  اکؿیػى، ًَض ٍ ، ضعَثتزضخِ حطاضتػَاهل      
 ،یي ػَاهلهَثط ّؿتٌس ٍ زض ثیي اتغییطات اکؿیساؾیَى 

زض کٌبض  (Olafsdottir et al., 1997) زضخِ حطاضت
ًمف  (Hedayatifard, 2003)حضَض اکؿیػى زض هحیظ 

ًوبیس. ثؿیبض هْوی ضا زض تغییطات اکؿیساؾیَى ایفب هی
تدعیِ ٍ حطاضت ثبػث تؿطیغ اکؿیساؾیَى 

ضا تكسیس ّیسضٍپطاکؿیسّب قسُ ٍ ثِ زًجبل اکؿیساؾیَى 
 ( ,Erickson, 1997; Morrissey & Kerryکٌس هی

(2004.  

ؾَز قسُ ٍ تبظُ ًوکًوًَِ تبظُ زض پػٍّف کًٌَی،      
فیلِ هبّی آهَض ثِ زلیل ًگْساضی زض زهبی هحیظ زاضای 

 66/4 ثب قسًُوًَِ ؾطخٍ ثَز  PV ساضهم کوتطیي
meqO2/Kg  زضخِ حطاضت ٍ ّوچٌیيثِ زلیل افعایف 

ثبلاتطی  PV، زاضای اًسیؽ حضَض ضٍغي اضبفِ قسُ ثِ فیلِ
، ؾطػت تَلیس کطزىؾطخ زض ٍالغ زض ضٍـ(. 1ثَز )خسٍل 

تَاًٌس ثب ؾطػت ثیكتطی ظاز ثیكتط ثَزُ ٍ هیآّبی ضازیکبل
تَلیس  هَختٍ  ًوَزُ تْبخنثِ اؾیسّبی چطة 

ثبثت . (Özogul et al., 2005) ّیسضٍپطاکؿیس گطزًس
اکؿیساؾیَى چطثی زض همساض ضعَثت کن ضٍی قسُ کِ 

زضخِ زّس زض ٍالغ چٌبًچِ هبزُ غصایی تحت تبثیط  هی
ّب ثیكتط زض  ضعَثت ذَز ضا اظ زؾت زّس، چطثی حطاضت،

 & Morrisseyگیطًس ) هؼطو اکؿیس قسى لطاض هی

Kerry, 2004 .)( ظکیًتبیح هكبثْی زض هَضز هبّی قیط-

ٍ  Sionگعاضـ قس.  (1390، ٍ ثکط آثبزیضحین پَض
کطزى هَخت ( ًیع ًكبى زازًس کِ ؾطخ2006ّوکبضاى )

 گطزز.ّبؼ اکؿبیكی ٍ ًیع ّیسضٍلیع هیافعایف ٍاکٌف
اکؿیساؾیَى چطثی زض هبّیبى، ثِ زلیل زاضا ثَزى      

غیطاقجبع پؽ اظ هطگ زاضای  همبزیط ثبلای اؾیس چطة
ثبقس ٍ اظ ػَاهل اؾبؾی ًبهغلَة قسى  اّویت فطاٍاى هی

 ,.Guillén et alعؼن ٍ هعُ زض آًْب هحؿَة هی قَز )

ثِ هٌظَض  TBAیب  (. قبذم تیَثبضثیتَضیک اؾیس2004
اضظیبثی زضخِ اکؿیساؾیَى چطثی زض هبّیبى اؾتفبزُ 

اى ( کِ هیعNishimoto et al., 1985قَز ) هی
 هحهَلات ثبًَیِ اکؿیساؾیَى ثِ ٍیػُ آلسّیسّب ضا ًكبى

ضًٍس افعایف ایي  (.Gomes et al., 2003)زّس هی
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ّب زض عَل هست ًگْساضی ثِ زلیل افعایف آّي  قبذم
فطز، اؾت )ّسایتیّب زض هبّیچِ  تآظاز ٍ زیگط پطاکؿیساً

1394  ٍ2003.) 
 یساتتَلثِ ػٌَاى  TBAهمبزیط  کًٌَیزض هغبلؼِ      

 525/0ثبًَیِ اکؿیساؾیَى چطثی زض هبّی ؾطخ قسُ 
mgMD/kg  ّبی پرت ثَز ٍ ثیكتط اظ ؾبیط ضٍـٍ زضٍالغ

 mgMD/kg 045/0کوتطیي همبزیط تیَثبضثیَتیک اؾیس 
زض ثبفت  mgMD/kg 223/0ٍ پؽ اظ آى ثب  ثبفت تبظُزض 

ثب . (1)خسٍل  هبّی آهَض هكبّسُ قسؾَز قسُ تبظُ ًوک
افعایف یبفت  TBAَز کطزى گطچِ هیعاى ؾفطآیٌس ًوک
(p<0.05) ّبی لیکي زض هحسٍزُ تبظُ ثبلی هبًس. اهب ضٍـ

پرت هَخت تغییطات ثیكتطی زض ایي قبذم گطزیس 
(p<0.05) . ّیسضٍپطاکؿیسّبی تَلیس قسُ زض خطیبى

اکؿیساؾیَى، اؾبؾبً هَازی ًبپبیساض ٍ فبلس هعُ ٍ ثَ ّؿتٌس 
اضت ثِ ظٍزی تدعیِ هی کِ تحت تبثیط ػَاهلی چَى حط

قًَس. هَاز حبنل اظ ایي تدعیِ ذَز زؾترَـ تغییطاتی 
گطزز کِ زض ًتیدِ تطکیجبتی ثب هعُ ٍ ثَی ذبل زض هی

ایي تطکیجبت  ٍ هْوتطیيًوبیٌس هبزُ غصایی ایدبز هی
 ,Hedayatifard (ثبقسّب ٍ الکل هیقبهل آلسئیس، کتَى

 هبّی چطثیزض  TBA ههطف ُهحسٍز ثْتطیي .2003)
 ( ,Lakshmanan قس گعاضـ   mgMD/kg 2تب  1 ذبم،

زض ّویي حبل ثطذی هٌبثغ هحسٍزُ هٌبؾت ٍ  2000)
TBA 2ضا ثطای ههبضف اًؿبًی قسُ آٍضیزض هبّیبى ػول 

ٍ ضا فبؾس  meqO2/kg 5هؼطفی ًوَزُ ٍ ؾمف  3تب 
زض . (Hedayatifard, 2003)قٌبذتٌس غیطلبثل ههطف 

ضٍـ ّبی  ثب توبمقسُ  تْیِ هغبلؼِ حبضط هبّی آهَض
 پَضظکیپرت زض هحسٍزُ هدبظ ههطف لطاض زاقت. هرتلف 

زض هبّی  TBAثبلاتطیي همبزیط  (1390)ٍ ثکط  آثبزیضحین
 (mgMD/kg 580/1)ثب  زض هبیکطٍٍیَضا پرتِ قسُ 

زض اثط ؾطخ کطزى  TBAقبذم افعایف گعاضـ کطزًس. 
تَاًس ًبقی اظ اػوبل حطاضت ّوطاُ ثب ًفَش ضٍغي ثبقس هی

(Sion et al., 2006) کطزى پعّبی آةزض حبلیکِ ضٍـ ،
-تغییطی زض قبذم ،کطزىهبیکطٍٍیَ ٍ کجبةپرتي ثب 

ًتبیح هكبثْی تَؾظ  .ثِ ٍخَز ًیبٍضز PV  ٍTBAّبی
Hoffman et al. (1994)  ٍG r    -Arias et al. 

 ثسؾت آهس. (2003)

فیلِ ذبم هبّی "زض  (FFA)چٌیي اؾیسّبی چطة آظاز ّو
زضنس افعایف  16/0ؾَز کطزى تحت تبثیط ًوک "آهَض

کِ تغییط هَثطی ًجَز، لیکي ّویي  (p<0.05)یبفت 
 2/0پع کطزى زض اثط آة "ؾَز آهَضفیلِ ًوک"قبذم زض 

افعایف  78/0فطآیٌس هبیکطٍٍیَ  لی تحتکبّف ٍ زضنس
زض حبلیکِ  .(p<0.05)س ضؾیس زضن 99/1ًكبى زاز ٍ ثِ 

اظْبض قسُ ًساقتٌس.  FFAّبی پرت اثطی ضٍی ؾبیط ضٍـ
اؾت کِ پرتي ثِ ضٍـ پطتَزّی ثب هبیکطٍٍیَ هَخت 

(. 1390، ٍ ثکط آثبزیضحین پَضظکیگطزیس ) FFAافعایف 
پع کطزى یک ضٍـ پرت هطعَة اؾت ٍ هَخت کبّف آة

تَأم ٍقی ایي قبذم قس زض حبلیکِ ثطػکؽ، هبیکطٍٍیَ ض
 اظقس. FFA افعایف هَخت ثب کبّف ضعَثت اؾت ٍ 

 زّیذلال حطاضت زض فطاض آظاز چطة اؾیسّبی ضفتي زؾت

ّب آًعین قسى غیطفؼبل ّوچٌیي ثبلا ٍ زضخبت حطاضت زض
  ( ,.Al-Saghir et alثبقس  FFA  کبّف زلیل تَاًسهی

 ًظیط ؾٌگیي ّبیهَلکَل قکؿتي زض ػَو. 2004)

 خسیس FFA ایدبز ػبهل گلیؿیطیسّب،تطی ٍ فؿفَلیپیسّب

 Al-Saghir et (اؾت گطزیسُ هؼطفی آى افعایف همبزیط ٍ

(al., 2004; Chantachum et al., 2000.  
ثطذی اؾیسّبی چطة  ؾَز کطزىزض اثط فطآیٌس ًوک     

)هبًٌس  ، غیطاقجبع(C18:0 )هبًٌس اؾتئبضیک، اقجبع
ٍ حتی چٌس  (C16:1ٍ پبلویتَلئیک  C18:2لیٌَلئیک 

-ٍ آلفب C20:5)ّوبًٌس ایکَظاپٌتبًَئیک  3-غیطاقجبع اهگب
زؾترَـ تغییط قسًس، ثغَضیکِ ّن  (C18:3لیٌَلٌیک 

ّب زیسُ زاض زض آىٍ ّن افعایف هرتهط اهب هؼٌی کبّف
اثط کبٌّسگی ًوک ضٍی ضعَثت ػبهل  .(p<0.05) قس

اهب (. 1391انلی تغییطات هصکَض اؾت )هؼیٌی ٍ ّوکبضاى، 
زاض ثَزًس، ّبی هرتلف، تغییطات خْتپؽ اظ پرتي ثب ضٍـ

 (SFA)ثغَضیکِ عی ؾطخ کطزى اؾیسّبی چطة اقجبع 
ٍلی اؾیس چطة  (p<0.05) ّوگی کبّف یبفتٌس

ثطاثط  2ثیف اظ  (C18:2) لیٌَلئیک غیطاقجبػی هبًٌس
ٍ ثطػکؽ اؾیسّبی چطة  (p<0.05) افعایف ًكبى زاز

. ایي (p<0.05) ٌسکبّف یبفت (PUFA)چٌسغیطاقجبع 
تَاًس ًبقی اظ ًفَش ضٍغي گیبّی ههطفی زض فطآیٌس هیاهط 

اؾیس . ؾَز ثبقسؾطخ کطزى ثِ زضٍى ثبفت هبّی ًوک
پع ، ثؼس اظ آة6-اظ گطٍُ اهگب (C20:4) آضاقیسًٍیک چطة

 (p<0.05) کطزى هبّیبى ًوک ؾَزُ قسُ، افعایف یبفت
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 3-ی اهگبُکِ ّط زٍ اظ گطٍُ ثلٌس ظًدیط EPA  ٍDHA اهب
، کِ (p<0.05) ثَزًس، کبّف لبثل تَخْی ًكبى زازًس

الجتِ ایي هَضز ّن ثِ ًفَش ٍ تبثیط آة ضٍی ثبفت ًوک ؾَز 
 .(Hedayatifard & Yousefian, 2010) گطززثبظهی

فطآیٌس پطتَزّی هبیکطٍٍیَ ّیچگًَِ اثطی ضٍی پطٍفبیل 
 (p>0.05)اؾیسّبی چطة هبّی ًوک ؾَز آهَض ًساقت 

پرتي ثِ ضٍـ کجبة کطزى تَاًؿت نطفب اؾیس چطة اهب 
زضنس  21/2ثِ  92/1ضا اظ  (C14:0)غیطاقجبع هیطیؿتیک 

زّس  افعایفزض ثبفت ًوک ؾَز قسُ هبّی آهَض زضنس 
(p>0.05). 

اؾیسّبی  ؾَز کطزىًتبیح ًكبى زاز عی فطآیٌس ًوک      
افعایف  (ω-6) 6-ٍ هدوَع اهگب UFA ،PUFAچطة 
اهب هدوَع اؾیسّبی چطة ثلٌسظًدیطُ  (p<0.05)یبفتٌس 

EPA+DHA  ًیع قبذم غیطاقجبػیت کبّف یبفتٌس ٍ
(p<0.05) ّب ثَزکِ ثیبًگط اثطات ًوک ضٍی ایي قبذم 

. اظ زیگط ؾَ عی فطآیٌسّبی (1391)هؼیٌی ٍ ّوکبضاى، 
ؾطخ کطزى هَخت کبّف قسیس نطفب هرتلف پرت، 

بثل ثطػکؽ افعایف لٍ  (SFA)اؾیسّبی چطة اقجبع 
 (p<0.05)قس  (UFA)تَخِ اؾیسّبی چطة غیطاقجبع 

ایي  تَاًس ًبقی اظ ًفَش ًَع ضٍغي هبیغ ههطفی ثبقس.کِ هی
ضا ثؼس اظ  UFAاؾت کِ ثطذی تحمیمبت افعایف زضحبلی

ٍ ّوکبضاى،  Gladyshevکطزى گعاضـ ًوَزًس )ؾطخ
ٍ   G r    -Arias؛ 2008ٍ ّوکبضاى،  Turkkan؛ 2006

(. ثطذلاف ًظط 2006ٍ ّوکبضاى،  Sion ؛2003ّوکبضاى، 
ؾَز زض ثبفت ًوک PUFA/SFAهحممبى فَق، ًؿجت 

ّبی پرت زیگط کطزى ٍ الجتِ توبم ضٍـآهَض ثؼس اظ ؾطخ
تَاًس ًبقی اظ ًَع ًیع ثسٍى تغییط هبًس. ایي تفبٍت ًظط هی

کطزى ثبقس ٍ الجتِ ثؿتگی ثِ ضٍغي هَضز اؾتفبزُ زض ؾطخ
ؾطخ کطزى ّوچٌیي ى زاضز. تطکیت اؾیسّبی چطة آ

 3-ضا افعایف ٍ اهگب "ؾَز آهَضفیلِ ًوک" (ω-6) 6-اهگب
(ω-3)  پَض ضحینکِ زض تحمیمبت ظکیضا کبّف زاز آى-

( 2008ٍ ّوکبضاى ) Turkkan(؛ 1390آثبزی ٍ ّوکبضاى )
 ٍSion ( ًیع ثِ آى اقبضُ قس. ؾطخ2006ٍ ّوکبضاى )-

 طاقجبػیتثِ قست هَخت افت قبذم غی کطزى ّوچٌیي
PI  قس(p<0.05) قست فطآیٌس حطاضتی  ایي افت. زلیل
ثْطحبل زض ّط قطایظ پرت ثِ زلیل اػوبل . ثبقسهی

-یب قبذم پلی (PI)فطآیٌس حطاضتی، قبذم غیطاقجبػیت 

 یبثس.ئي کبّف هی
 3-ٍ اهگب PUFAپع کطزى هَخت کبّف تطکیت آة     

. ّوچٌیي فطآیٌس پرت ثب (p<0.05)فیلِ قَض قس 
ٍ ًیع  PUFAهبیکطٍٍیَ هَخت کبّف اؾیسّبی چطة 

ٍلی ضٍی ؾبیط  (p<0.05)قبذم غیطاقجبػیت گطزیس 
تطکیجبت هْن فیلِ آهَض ًوک ؾَز تبثیطی ًساقت ٍ زض 
ًْبیت کجبة کطزى ًیع ثسٍى تبثیط ضٍی اؾیسّبی چطة 

UFA ،PUFA، نطفب هَخت 6-ٍ حتی اهگب 3-اهگب ،
ٍ  EPA+DHAزاض هدوَع اؾیسّبی چطة کبّف هؼٌی

چٌیي  .(p<0.05)ّوچٌیي قبذم غیطاقجبػیت گطزیس 
( ًیع 2006ٍ ّوکبضاى ) Gladyshevای تَؾظ ًتیدِ

ػٌَاى قسُ ثَز اهب زض ّوبى حبل اظْبض زاقتٌس کِ زٍ 
ٍ  EPAکطزى هَخت افعایف پع کطزى ٍ ؾطخضٍـ آة

DHA گطزز.هی 
 زض چٌسغیطاقجبع اؾیسّبی چطة اکثطیت آًدبئیکِ اظ      

 3-اهگب ٍ 6-بچطة اهگ اؾیسّبی ًَع اظ هبّی گَقت

 ,Hedayatifard & Jamali, 2008; Stansby ( ّؿتٌس

(1990; Gladyshev et al., 2006 ًتیدِ زض 

 غصا کیفیت زض تَاًسّب هیآى ّیسضٍلیع ٍ اکؿیساؾیَى

 (. Ingemansson et al., 1993)هَثط ثبقس 
ؾَز یلِ ًوکف" زض ω-3/ω-6ًؿجت اؾیسّبی چطة       
ّبی پرت کبّف ػسزی یبفت، ثؼس اظ اًَاع ضٍـ "آهَض

زاض کطزى هؼٌیلیکي ایي کبّف نطفب ثؼس اظ فطآیٌس ؾطخ
. ایي ًتیدِ زض ؾبیط تحمیمبت ًیع زیسُ قس (p<0.05)ثَز 

ٍ ّوکبضاى،  ؛ ًَضظائی1390آثبزی ٍ ثکط، پَض ضحین)ظکی
1394 ،Gladyshev et al., 2006.) 
ؾَز کطزى )ثب خصة ّن ًوکبلؼِ حبضط زض هغ      

کطزى )ثب ًفَش ضٍغي( هَخت افعایف ضعَثت( ٍ ّن ؾطخ
ّبی هیعاى هحتَی چطثی هبّی قس. ّوچٌیي توبهی ضٍـ

ّبی اکؿبیكی چطثی قسًس پرت هَخت افعایف قبذم
ٍ  PVاهب زض ایي هیبى ؾطخ کطزى هَخت ثبلاتطیي افعایف 

هبیکطٍٍیَ  گطزیس ٍ پرتي ثب TBAکوتطیي افعایف 
-یک اظ ضٍـضا تَلیس ًوَز. ثب ایي حبل ّیچ FFAثبلاتطیي 

ّبی ّبی هؼوَل پرت هبّی، هَخت فؿبز کیفی قبذم
 ؾَز کطزىعی فطآیٌس ًوکچطثی ًكسًس. ّوچٌیي 

غیطاقجبع  چٌس، (UFA) غیطاقجبع اؾیسّبی چطة
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(PUFA) 6-ٍ هدوَع اهگب (ω-6)  افعایف یبفتٌس اهب
ٍ ًیع  EPA+DHAلٌسظًدیطُ هدوَع اؾیسّبی چطة ث

کِ ثیبًگط اثطات ، کبّف یبفتٌس PI قبذم غیطاقجبػیت
-زضثیي ضٍـاظ عطف زیگط   ّب ثَز.ًوک ضٍی ایي قبذم

کطزى هَخت کبّف قسیس هرتلف پرت، ؾطخ ّبی
ثطػکؽ افعایف لبثل ٍ  (SFA)اؾیسّبی چطة اقجبع 

قس کِ ًبقی اظ ًفَش ًَع ضٍغي هبیغ ههطفی  UFAتَخِ 
ضا  ω-6ؾطخ کطزى ّوچٌیي  ثبقس.ٍى ثبفت هبّی ثِ زض

ثِ  ّبی پرت. توبم ضٍـضا کبّف زاز ω-3 لیافعایف ٍ
 PIثِ قست هَخت افت قبذم زلیل فطآیٌس حطاضتی 

 3-ٍ اهگب PUFAپع کطزى هَخت کبّف آة .گطزیسًس
قس. ّوچٌیي فطآیٌس پرت ثب هبیکطٍٍیَ  ؾَزًوکفیلِ 

 PIع قبذم ٍ ًی PUFAهَخت کبّف اؾیسّبی چطة 

ؾَز فیلِ ًوک"ٍلی ضٍی ؾبیط تطکیجبت هْن ، گطزیس
تبثیطی ًساقت ٍ زض ًْبیت کجبة کطزى ًیع ثسٍى  "آهَض

ٍ حتی  UFA ،PUFA ،ω-3تبثیط ضٍی اؾیسّبی چطة 
ω-6زاض هدوَع اؾیسّبی ، نطفب هَخت کبّف هؼٌی

-قبذم ّبی پرت فَقضٍـ گطزیس. EPA+DHAچطة 

ؾَز ضا زض هحسٍزُ هدبظ وکّبی فؿبز اکؿبیكی هبّیبى ً
 زاضًس.ههطف ًگبُ هی

 
 مناتع
هبهونک، ع. علیپور، ح.، شعجبنپور، ة.، صبدقیجنت

 فیلِ ای تغصیِ اضظـ ثطضؾی  .1331و شعجبنی، ع.، 

 ػلَم ایطاًی، هدلِ هبّیتبؼ قسُ کجبة ٍ ذبم ّبی

 .6(3): 94-85ایطاى،  غصایی نٌبیغ ٍ تغصیِ
تبثیط چْبض  .1331 .،جر، ثک . وا ،آثبدیرحین پورزکی

قیَُ عجد )هبیکطٍیَ، کجبة کطزى، ثربضپع ٍ ؾطخ 
ضٍی اکؿیساؾیَى چطثی ٍ تطکیت اؾیسّبی  کطزى(

-53ػلَم ٍ نٌبیغ غصایی، چطة زض هبّی قیط، هدلِ 
61 :(32)8. 

جونیبنی، ا.، خوشخو، ش.، هطلجی، ع. و هرادی، هیقیو
ّبی هرتلف پرت ثط تطکیت تبثیط ضٍـ. 1331ی.، 

 Oreochromis)اؾیسّبی چطة فیلِ هبّی تیلاپیب 

niloticus)،  ،97(: 2)20هدلِ ػلوی قیلات ایطاى-
108.DOI: 10.22092/ISFJ.2017.109995 

، هعینی، س، رفیعی طبری، م.، قسوینی، ح. و جلیلی
ثطضؾی تغییطات اؾیسّبی چطة هبّی . 1331س.، 

ؾَزقسُ ٍ تؼییي ظهبى هبًسگبضی ای ًوککپَض ًمطُ
آى زض قطایظ هحیغی، ًكطیِ قیلات )هٌبثغ عجیؼی 

 :DOI .438-429(: 4)65ایطاى ؾبثك(، 

10.22059/jfisheries.2013.30546 
 تَلیس اهکبى ثطضؾی. 1334هعینی، س. و فرزانفر، ع.، 

فبضؼ، هدلِ ػلَم  ذلیح هبّی کَؾِ اظ ثطگط فیف
 . 1151-1143(: 5)36کكبٍضظی ایطاى، 

آثبدی، ا. و علیساده پور رحیننورزائی، خ.، زکی
ثطضؾی تطکیت قیویبیی ٍ . 1334دوغیکلایی، ا.، 

ای هحتَای اؾیسّبی چطة فیلِ کپَض ًمطُ
(Hypophthalmichthys molitrix) پؽ اظ ؾطخ-

کطزى نَضت هٌدوس ٍ ؾطخِکطزى ؾطیغ، ًگْساضی ث
 .133-121(: 4)4ًْبیی، ػلَم ٍ فٌَى قیلات، 

ّبی حؿی،  تغییطات قبذم .1334فرد، م.، هذایتی
هیکطٍثی ٍ تطکیت اؾیسّبی چطة ثبفت   قیویبیی، ثبض

 (Hypophthalmichthysای هبّی کپَض ًمطُ

(molitrix  ٍ تحت فطآیٌس ذكک کطزى حطاضتی
، هدلِ ػلوی قیلات C 4°ًگْساضی تحت ذلاء زض 

 :DOI. 143-127(: 4)24ایطاى، 

10.22092/isfj.2017.110213 
هغبلؼِ . 1335فرد، م. و پورهولایی، ى.، هذایتی

قبذهْبی کیفیت، ثبض هیکطٍثی ٍ تطکیت اؾیسّبی 
چطة ثبفت هبّیبى زٍزی ؾفیس ٍ کفبل علایی 
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(57) :145-158 . 

Ackman, R.G., McLeod, C., Misra, K.K. 

and Rakshit, S., 2002. Lipids and fatty 

acids of five freshwater food fish of India, 

Journal of Food Lipid, 9(2): 127–145. 

DOI: 10.1111/j.1745-4522.2002.tb00214.x 

Afkhami, M., Mokhlesi, A., Darvish 

Bastami, K., Khoshnood, Kh., Eshaghi, 

N. and Ehsanpour, M., 2011. Survey of 

some chemical compositions and fatty 

acids in cultured common carp (Cyprinus 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
39

23
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

96
.2

6.
4.

13
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

08
 ]

 

                            11 / 17

http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=132656
http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.113923
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1396.26.4.13.6
http://isfj.ir/article-1-1780-fa.html


 ...سًدضدٌ ومک فیلٍ چزب اسیدَای تزکیة ي چزتی اکسایطی َایضاخص تغییزات    میزی                        ي  فزدَدایتی

 

85 
 

     carpio) and grass carp (Ctenopharyngodon 

idella), Noshahr, Iran. World Journal of 

Fish and Marine Sciences 3(6): 533-538. 

DOI: 10.13140/2.1.4317.2640 

Al-Saghir, S., Thurner, K., Wagner, KH., 

Frisch, G., Luf, W., Razzazi-Fazeli, E. 

and Elmadfa, I., 2004. Effects of different 

cooking procedures on lipid quality and 

cholesterol oxidation of farmed salmon 

fish (Salmo salar), Journal of Agricultural 

and Food Chemistry, 11; 52(16): 5290-6. 

DOI:10.1021/jf0495946 

Arts, M.T., Ackman, R.G., and Holub, B.J., 

2001. Essential fatty acids in aquatic 

ecosystems: a crucial link between diet and 

human health and evolution. Canadian 

Journal of Fisheries and Aquatic Sciences, 

58: 122-137. DOI:10.1139/f00-224 

Asghari, L., Zeynali, F. and Sahari, M.A., 

2013. Effects of boiling, deep-frying, and 

microwave treatment on the proximate 

composition of rainbow trout fillets: 

changes in fatty acids, total protein, and 

minerals, Journal of Applied Ichthyology, 

29(4): 847–853. DOI:10.1111/jai.12212 

Boudhrioua, N., Djendoubi, N., Bellagha, S. 

and Kechaou, N., 2009. Study of moisture 

and salt transfers during salting of sardine 

fillets, Journal of Food Engineering, 94: 

83–89.  

     DOI: 10.1016/j.jfoodeng.2009.03.005. 

Broadhurst, C.L., Wang, Y., Crawford, 

M.A., Cunnane, S.C., Pakigton, J.E. and 

Schmidt, W.F., 2002. Brain-specific lipids 

from marine, lacustrine, or terrestrial food 

resources: potential impact on early 

African Homo sapiens, Comparative 

Biochemistry and Physiology, 131: 653-

673. DOI: 10.1016/S1096-4959(02)00002-

7  

Cahu, C., Salen, E. and Lorgeril, M.D., 

2004. Farmed and wild fish in the 

prevention of cardiovascular diseases: 

Assessing possible differences in lipid 

nutritional values; Nutrition Metabolism 

Cardiovascular Disease, 14: 34-41.  

     DOI: 10.1016/S0939-4753(04)80045-0 

Castro-González, I., Maafs-Rodríguez, 

A.G. and Pérez-Gil Romo, F., 2015. 

Effect of six different cooking techniques 

in the nutritional composition of two fish 

species previously selected as optimal for 

ren l p tient’s diet, Journ l of Food 

Science and Technology, 52(7): 4196–

4205. DOI: 10.1007/s13197-014-1474-8 

Chantachum, S., Benjakul, S. and Sriwirat, 

N., 2000. Separation and quality of fish oil 

from precooked and non-precooked tuna 

heads. Food Chemistry, 69: 289-294. DOI: 

10.1016/S0308-8146(99)00266-6 

Choubert, G. and Baccaunaud, M., 2009. 

Effect of moist or dry heat cooking 

procedures on carotenoid retention and 

colour of fillets of rainbow trout 

(Oncorhynchus mykiss) fed astaxanthin or 

canthaxanthin, Food Chemistry, pp: 265-

269. 

DOI:10.1016/j.foodchem.2009.06.023. 

Connell, J.J., 2002. Quality control in fish 

industry. Torry Advisory Note, No. 58. 

[ISBN-13: 978-0852382264]  

.Delgado, C., Rosegrant, M., Wada, N., 

Meijer, S. and Ahmad, M., 2002. Fish as 

Food: Projections to 2020 under different 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
39

23
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

96
.2

6.
4.

13
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

08
 ]

 

                            12 / 17

http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2009.06.023
http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.113923
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1396.26.4.13.6
http://isfj.ir/article-1-1780-fa.html


 4 /ضمارٌتیست ي ضصسال                                                                                          مجلٍ علمی ضیلات ایزان       
 

85 
 

Scenarios. Markets and Structural Studies 

Division, International Food Policy 

Research Institute. Washington, D.C, 

USA. 29 p. 

Doe, P.E., 1998. Fish drying and smoking: 

production and quality. New York, NY: 

Taylor & Francis, 270 p. [ISBN 

9781566766685] 

Domiszewski, Z., Bienkiewicz, G. and Plust 

D., 2011. Effects of different heat 

treatments on lipid quality of striped 

catfish (Pangasius hypophthalmus), Acta 

Scientiarum Polonorum Technologia 

Alimentaria, 10(3): 359-373. 

Erickson, M.C., 1997. Lipid oxidation: 

Flavor and nutritional quality deterioration 

in frozen foods; Antioxidants and their 

application to frozen foods. pp: 141-163, 

pp: 233-257, In: Erickson, M.C. and Hung, 

Y.C. Quality in frozen food, Chapman & 

Hall. DOI:10.1007/978-1-4615-5975-7 

Erkan, N., Selçuk, A. and Özden, O., 2010. 

Amino acid and vitamin composition of 

raw and cooked horse mackerel, Food 

Analytical Methods, 3(3): 269-275. 

DOI:10.1007/s12161-009-9108-x 

Fuentes, A., Fernandez-Segovia, I., Serra, 

J.A. and Barat, J.M., 2007. Influence of 

the presence of skin on the salting kinetics 

of European Sea Bass. Food Science and 

Technology International, 13(3): 199–205. 

DOI:10.1177/1082013207079611 

        –                   -            

       -                     -

Fernandez, MC. and Sanchez-Muniz, 

FJ., 2003. Grilling of sardines fillets: 

Effects of frozen and thawed modality on 

their protein quality. LWT- Food Science 

and Technology, 36: 763–9. DOI: 

10.1016/S0023-6438(03)00097-5 

Gladyshev, M.I., Sushchik, N.N., 

Gubanenko, G.A., Demirchieva, S.M. 

and Kalachova, G.S., 2006. Effect of way 

of cooking on content of essential 

polyunsaturated fatty acids in muscle 

tissue of humpback salmon (Oncorhynchus 

gorbuscha). Food Chemistry, 96(3): 446-

451. DOI: 

10.1016/j.foodchem.2005.02.034 

Gokoglu, N., Yerlikaya, P. and Cengiz, E., 

2004. Effects of cooking methods on the 

proximate composition and mineral 

contents of rainbow trout (Oncorhynchus 

mykiss), Food Chemistry, 84: 19-22. DOI: 

10.1016/S0308-8146(03)00161-4 

Gomes, H.A., Silva, E.N.M., Nascimento, 

R.L. and Fukuma, H.T., 2003. Evaluation 

of the 2- thiobarbituric acid method for the 

measurement of lipid oxidation in 

mechanically deboned gamma irradiated 

chicken meat. Food Chemistry. 80: 433-

437.DOI 10.1016/S0308-8146(02)00499-5 

Guillén M.D., Ruiz A. and Cabo, N., 2004. 

Study of the oxidative stability of salted 

and unsalted salmon fillets by H nuclear 

magnetic resonance. Food Chemistry, 86: 

297–304.  

     DOI:  10.1016/j.foodchem.2003.09.028   

Hedayatifard, M., 2003. Fish and Shrimp 

Processing Technology, Persia Fisheries 

Industries Co, PFICO, Tehran, 120 p. 

[goo.gl/oV07SW] 

Hedayatifard, M., 2009. Comparative Study 

of Fatty Acid Composition of Golden 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
39

23
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

96
.2

6.
4.

13
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

08
 ]

 

                            13 / 17

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2003.09.028
http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.113923
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1396.26.4.13.6
http://isfj.ir/article-1-1780-fa.html


 ...سًدضدٌ ومک فیلٍ چزب اسیدَای تزکیة ي چزتی اکسایطی َایضاخص تغییزات    میزی                        ي  فزدَدایتی

 

56 
 

Mullet Fillet and Roe Oils (Liza aurata 

Risso, 1810), Asian Journal of Animal and 

Veterinary Advances, 4(4): 209-213. DOI: 

10.3923/ajava.2009.209.213 

Hedayatifard, M. and Jamali, Z., 2008. 

Evaluation of omega-3 fatty acid 

composition in Caspian Sea pike perch 

(Sander lucioperca L.). International 

Journal of Agriculture and Biology, 10: 

235-237. DOI:07–223/AWB/2008/10–2–

235–237 

Hedayatifard, M. and Moeini, S., 2007. 

Loss of Omega-3 fatty acids of Sturgeon 

Acipenser stellatus During cold storage. 

International Journal of Agriculture and 

Biology, 9: 598–601. DOI:1560–

8530/2007/09–4–598–601 

Hedayatifard, M. and Yousefian, M., 2010. 

The fatty acid composition of golden 

mullet fillet (Liza aurata) as affected by 

dry-salting. Journal of Fisheries and 

Aquatic Science 3: 208-215. DOI: 

10.3923/jfas.2010.208.215 

Hoffman, L.C., Prinsloo, J.F., Casey, N.H. 

and Theron, J., 1994. Effects of five 

cooking methods on the proximate, fatty 

acid and mineral composition of fillets of 

the African sharptooth catfish, Clarias 

gariepinus. Die SA Tydskrif vir 

Voedselwetenskap en Voeding, 6(4): 146-

152. 

Hosseini, H., Mahmoudzadeh, M., Rezaei, 

M., Mahmoudzadeh, L., Khaksar, R., 

Khosroshahi, N.K. and Babakhani, A., 

2014. Effect of different cooking methods 

on minerals, vitamins and nutritional 

quality indices of kutum roach (Rutilus 

frisii kutum). Food chemistry, 148: 86-91. 

DOI: 10.1016/j.foodchem.2013.10.012 

Ingemansson, T., Pettersson, A. and 

Kaufmann, P., 1993. Lipid hydrolysis and 

oxidation related to astaxanthin content in 

light and dark muscle of frozen stored 

rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). 

Journal of Food Science, 58(3): 513-517. 

DOI: 10.1111/j.1365-2621.1993.tb04313.x 

Kinsella, J., 1987. Dietary fats and 

cardiovascular disease. In: Seafoods and 

Fish Oils In Hunan Health and Disease 

edited by R. Lees & M. Karel. pp. 1-23. 

New York & Basel: Marcel Dekker, Inc. 

Khanipour, A.A., Jorjani, S. and Soltani, 

M., 2014, Chemical, sensory and microbial 

quality changes of breaded kilka 

(Clupeonella cultriventris) with tempura 

batter in production stage and during 

frozen storage, International Food 

Research Journal 21(6): 2421-2430. 

[ifrj.upm.edu.my/volume-21-2014.html] 

Kirk, R.S. and Sawyer, R., 1991. Pe rson’s 

chemical analysis of foods. (9
th
 Ed.) 

Longman Scientific and Technical. 

Harlow, Essex, UK. [ISBN-

13:9780582409101]  

K     p   D    u     H     şk y       

K y   Y     d    R    d   d ğdu  F   

2011. Effect of cooking mehods on the 

proximate composition of Black Sea 

Anchovy (Engraulis encrasicolus, 

Linnaeus 1758), GIDA/The Journal of 

Food, 36(2): 71-75. 

[cabdirect.org/cabdirect/abstract/20113157

789] 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
39

23
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

96
.2

6.
4.

13
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

08
 ]

 

                            14 / 17

http://dx.doi.org/10.3923/ajava.2009.209.213
http://dx.doi.org/10.3923/jfas.2010.208.215
http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.113923
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1396.26.4.13.6
http://isfj.ir/article-1-1780-fa.html


 4 /ضمارٌتیست ي ضصسال                                                                                          مجلٍ علمی ضیلات ایزان       
 

56 
 

Koubaa, A., Mihoubi, N.B., Abdelmouleh, 

A. and Bouain, A., 2012. Comparison of 

the effects of four cooking methods on 

fatty acid profiles and nutritional 

composition of red mullet (Mullus 

barbatus) muscle, Food Science and 

Biotechnology, 21(5): 1243–1250. 

DOI:10.1007/s10068-012-0163-5 

Lakshmanan, P.T., 2000. Fish spoilage and 

quality assessment. In T.S.G. Iyer, M.K. 

Kandoran, Mary Thomas, & P.T. Mathew 

(Eds.), Quality assurance in seafood 

processing (pp: 26–40). Cochin: Society 

Fisher Techno (India). 

[210.212.228.207/handle/123456789/976] 

Marimuthu, K., Thilaga, K., Kathiresan, S., 

Xavier, R. and Mas, R.H.M.H., 2011. 

Effect of different cooking methods on 

proximate and mineral composition of 

striped snakehead fish (Channa striatus, 

Bloch), Journal of Food Sciences 

Technology, 49(3): 373–377. 

DOI:10.1007/s13197-011-0418-9 

Moradi, Y., Bakar, J., Motalebi, AA., Syed 

Muhamad, S.H. and Che Man, Y., 2011. 

A review on fish lipid: composition and 

changes during cooking methods. Journal 

of Aquatic Food Product Technology, 20: 

379–390.  

     DOI: 10.1080/10498850.2011.576449 

Moreira, R.G., Sun, X.Z. and Chen, Y.H., 

1997. Factors affecting oil uptake in 

tortilla chips in deep fat frying. Journal of 

Food Engineering, 31: 480-498.  

     DOI: 10.1016/S0260-8774(96)00088-X  

Morrissey, P.A. and Kerry, J.P., 2004. Lipid 

oxidation and shelf-life of muscle foods, 

pp: 357-381, In: Steele. R. (eds.), 

Understanding and measuring the shelf life 

of food. Wood head publishing in food & 

Technology. CRC Press. Boca Raton, 

Boston New York, Washington .D. USA 

[ISBN: 9781855737327] 

Naseri, M., Abedi, E., Mohammadzadeh, B. 

and Afsharnaderi, A., 2013, Effect of 

frying in different culinary fats on the fatty 

acid composition of silver carp, Food 

Science and Nutrition, 1(4): 292-297. DOI: 

10.1002/fsn3.40 

Nishimoto, J., Suwetja, I.K. and Miki, H.,  

1985. Estimation of keeping freshness 

period and practical storage life of 

mackerel muscle during storage at low 

temperatures. Memoirs of the Faculty of 

Fisheries kagoshima university. 34(1): 89-

69. [FAO recorded=JP8702987] 

Nordøy, A., Marchioli, R. and Arnesen, H., 

2001. N-3 polyunsaturated fatty acids and 

cardiovascular diseases. Lipids 36: 127-

129. [ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/11837986] 

Olafsdottir, G., Luten, J., Dalgaard, P., 

Careche, M., Verrez-Bagnis, V., 

Martinsdóttir, E. and Heia, K., 1997. 

Methods to determine the freshness of fish 

in research and industry.Proceedings of the 

Final Meeting of the Concerted Action 

“Ev lu tion of Fish Freshness” AIR3CT94 

2283, Nantes Conference, November 12–

14, 1997. Paris: Inter-national Institute of 

Refrigeration. pp: 287–296. 

[goo.gl/0vbzKt] 

Özogul, Y., Özyurt, G., Özogul, F., Kuley, 

E. and Polat, A., 2005. Freshness 

assessment of European eel (Anguilla 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
39

23
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

96
.2

6.
4.

13
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

08
 ]

 

                            15 / 17

https://dx.doi.org/10.1007%2Fs13197-011-0418-9
http://dx.doi.org/10.1080/10498850.2011.576449
https://doi.org/10.1016/S0260-8774%2896%2900088-X
https://dx.doi.org/10.1002%2Ffsn3.40
http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.113923
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1396.26.4.13.6
http://isfj.ir/article-1-1780-fa.html


 ...سًدضدٌ ومک فیلٍ چزب اسیدَای تزکیة ي چزتی اکسایطی َایضاخص تغییزات    میزی                        ي  فزدَدایتی

 

56 
 

anguilla) by sensory, chemical and 

microbiological methods; Food Chemistry, 

92:745-751.  

     DOI: 10.1016/j.foodchem.2004.08.035 

Ş  gö , G.F.U., Alakavuk, D.U. and Tosun, 

Y., 2013. Effect of cooking methods on 

proximate composition, fatty acid 

composition, and cholesterol content of 

Atlantic Salmon (Salmo salar), Journal of 

Aquatic Food Product Technology, 22(2): 

160-167.  

     DOI: 10.1080/10498850.2011.635839  

Shirai, N., Suzuki, H., Tokairin, S., Ehara, 

H. and Wada, S., 2002. Dietary and 

seasonal effects on the dorsal meat lipid 

composition of Japanese (Silurus asotus) 

and Thai catfish (Clarias macrocephalus 

and hybrid Clarias macrocephalus and 

Clarias galipinus), Comparative 

Biochemistry and Physiology Part A, 132: 

609–619.  

     DOI: 10.1016/S1095-6433(02)00081-8 

Sion, L., Haak, L., Raes, K., Hermans, C., 

Henauw, S.D., Smet, S.D. and Camp, 

J.V., 2006. Effects of pan-frying in 

margarine and olive oil on the fatty acid 

composition of cod and salmon. Food 

Chemistry. 98: 609-617.  

     DOI: 10.1016/j.foodchem.2005.06.026 

Puwastien, P., Judprasong, K., Kettwan, E., 

Vasanachitt, K., Nakngamanong, Y. and 

Bhattacharjee, L., 1999. Proximate 

composition of raw and cooked Thai 

freshwater and marine fish. Journal of 

Food Composition and Analysis, 12: 9-16. 

DOI: 10.1006/jfca.1998.0800 

Sobukola, O.P. and Olatunde, S.O., 2011. 

Effect of salting techniques on salt uptake 

and drying kinetics of African catfish 

(Clarias gariepinus). Food and Bio-

products Processing. 89: 170–177.  

     DOI: 10.1016/j.fbp.2010.06.002 

Stansby, M.E., 1990. Fish oils in nutrition. 

(1
st
 Ed). AVI. Van Nostrand Reinhold, 

NY. USA. 313 p. [ISBN: 978-0-442-

23748-6] 

Tidwell, J.H. and Allan, G.L., 2001. Fish as 

food: aquaculture's contribution, ecological 

and economic impacts and contributions of 

the farming and capture fisheries. 

European Molecular Biology Organization, 

2(11): 958-963. DOI: 10.1093/embo-

reports/kve236 

Torrejon, C., Jung, U.J.  and Deckelbaum, 

R.J., 2007. N-3 fatty acids and 

cardiovascular disease: Actions and 

molecular mechanisms. Prostaglandins 

Leukot Essent Fatty Acids, 77: 319-26. 

DOI: 10.1016/j.plefa.2007.10.014 

Turkkan, A.U., Cakli, S. and Kilinc, B., 

2008. Effects of cooking methods on the 

proximate composition and fatty acid 

composition of seabass (Dicentrarchus 

labrax Linnaeus 1758). Food and Bio-

products processing, 86: 163-166. 

     DOI: 10.1016/j.fbp.2007.10.004 

Vaccaro, A.M., Buffa, G., Messina, C.M., 

Santulli, A. and Mazzola, A., 2005. Fatty 

acid composition of a cultured sturgeon 

hybrid (Acipenser naccarii×A., baerii). 

Food Chemistery. 93: 627-631.  

    DOI: 10.1016/j.foodchem.2004.09.042 

  

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
39

23
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

96
.2

6.
4.

13
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

08
 ]

 

                            16 / 17

https://doi.org/10.1006/jfca.1998.0800
http://dx.doi.org/10.1016/j.fbp.2010.06.002
https://dx.doi.org/10.1093%2Fembo-reports%2Fkve236
https://dx.doi.org/10.1093%2Fembo-reports%2Fkve236
https://dx.doi.org/10.1016%2Fj.plefa.2007.10.014
http://dx.doi.org/10.1016/j.fbp.2007.10.004
http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.113923
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1396.26.4.13.6
http://isfj.ir/article-1-1780-fa.html


Iranian Scientific Fisheries Journal                                                                                                      Vol. 26, No.4 

 

Changes of lipid oxidation indices and fatty acids composition of salted fillet of grass-

carp Ctenopharyngodon idella affected by methods of cooking 

 

Hedayatifard M.
1
*; Miri S.M.

 2 

 

 

*
hedayati.m@qaemiau.ac.ir  

 

 

 

1-Fisheries Department, College of Agriculture and Natural Resources, Qaemshahr branch, 

Islamic Azad University, PO Box: 163, Qaemshahr, Iran. 

2-Qaemshahr branch, Islamic Azad University, Qaemshahr, Iran. 

 

Abstract 

Lipid content and poly-unsaturated fatty acids changes of salted Grass-Carp fillet were 

evaluated as affected by methods of cooking. For this purpose, raw, dry-salted (by 24% salt) and 

cooked fillets (fried, boiled, microwaved and grilled) were evaluated, qualitatively. The results 

showed that salting and frying both increased the lipid content (p<0.05). All of cooking 

methods increased oxidative indices, but frying increased PV (by 4.66 meqO2/kg) and had a 

lower decreasing on TBA (by 0.525 mgMDA/Kg) and cooking by microwave had higher 

increasing on FFA (by 1.99 %). In addition, during salting process UFA, PUFA and ω-6 fatty 

acids were increased but total high chains of EPA+DHA and Polyen Index (PI) were 

decreased (p<0.05) that showed the salting effect on them, while had no effect on ω-3 (p>0.05). 

On the other hand, frying, among of cooking methods, decreased SFA, (29.79 to 22.93%), 

highly and instead UFA (55.57 to 71.16%), considerably that indicate diffusion of oil into the 

fish tissues. Frying also increased ω-6 (16.18 to 36.13%) amount (p<0.05) but has no effect on 

ω-3. All of the cooking methods decreased PI because of the thermal process (p<0.05). Boiling 

method just down to redu e of s lted fillets ω-3 (2.15 to 1.44%). Also, cooking by microwave 

can decrease PUFA and PI, but has no effect on the other importance salted Grass-Carp fillet 

and finally the grilling had none effect on UFA, PUFA, ω-3 and even ω-3 fatty acids, and only 

decreased total EPA+DHA (from 1.06 to 0.49%) (p<0.05). However, none of the usual fish 

cooking methods didn't lead to lipid qualitative spoilage. 
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