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 چکیذه
 چىگبل ضبٌ میگًی چرة یذَبیاس ترکیتي فیسیکًضیمیبیی  خًاظ ثرخی پخت ثر ی مختلفَب ريشارزیبثی  مطبلعٍ جُت ایه

 پس، آة پخت ضبمل کجبثی، ريشدر ایه مطبلعٍ چُبر  .است غًرت گرفتٍ (Astacus leptodactylus) ضیریه آة ثبریک
 وتبیجاست.  غیذضذٌ از سذ ارس غًرت گرفتٍ ضبٌ میگًی قطعٍ 84ييیً ثب سٍ تکرار ثرای مبیکر ي پخت در ضذٌ سرخ

 13/15±14/0) ضذٌ سرخ ي( درغذ 70/17±39/0) پس ثخبر تیمبر در پريتئیه میسان کٍ داد وطبن فیسیکًضیمبیی َبی آزمبیص
 یمبرَبت سبیر در ي گردیذ ثجت کردن سرخ ريش در چرثی میسان ثبلاتریه. ثًد مقذار کمتریه ي ثیطتریه ترتیت ثٍ( درغذ

وطبن  ویس پخت افت میسان وتبیج. مطبَذٌ ضذ پس ثخبر در تیمبر pH مقذار ثبلاتریه(. p>05/0) وطذ مطبَذٌ داری معىی اختلاف
 کمتری پخت افت مقذار کجبثی ي ضذٌ سرخ تیمبرَبی حبلیکٍ در ثًدٌ مبیکرييیً ريش در ایه ضبخع مقذار ثیطتریه ٍک داد

 ضذٌ سرخ تیمبر در 2ي  1سختی َبی  ضبخع میسان ثبلاتریه کرد مطخع مختلف تیمبرَبی ی درثبفت آوبلیس وتبیج. داضتىذ
 25/20±13/0) اسیذ ایکًزاپىتبوًییک میسان ثیطتریه کرد مطخع چرة اسیذَبی وتبیجَمچىیه، . (>05/0p) ضذ مطبَذٌ
 کردٌ سرخ تیمبر در ریدبمقایه  کمتریه ي ثجت ضذ پس ثخبر ريش رد درغذ( 31/6±26/0اسیذ ) ديکًزاَگساوًئیک ي درغذ(

ي ترکیجبت  خػًغیبت فیسیکًضیمیبییافت  ثر کمتری اثر پس ثخبر پخت ريش گرفت وتیجٍ تًان یم .(>05/0pمطبَذٌ ضذ )
 َبی پخت دارد. وسجت ثٍ سبیر ريش ضیریه آة ثبریک چىگبل میگًیدم  گًضت اسیذَبی چرة غیراضجبع

 

 غیراشباع چرب اسیدهای، فیزیکوشیمیایی خصوصیات پخت، هایروش ،Astacus leptodactylus :کلیذی لغات
 
 
 
 وًیسىسٌ مسئًل*
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 مقذمه
 قیلاتي غصاٞبی خٟبٖ، زض خب٘ٛضی پطٚتئیٗ ٔٙبثـ اظ يىي

 غصايي اضظـ ایتغصيٝ ِحبػ اظٔحهٛلات  ثٛزٜ وٝ ايٗ
 ٔٛاز ،(A  ٚD غبِجبًٞب ) يتبٔیٗٚ اظ ؾطقبض ٚ زاقتٝ ثبلايي

آٞٗ، ضٚی، وّؿیٓ، فّٛئٛض ٚ  ٔب٘ٙسوٕیبة ) ٚ ٟٔٓ ٔقس٘ي
 ٞبی يچطث ٚ ثبلا ٞضٓ لبثّیت ٚ ویفیت ثب پطٚتئیٗ (،...

ٞؿتٙس  ٔفیس )اؾیسٞبی چطة چٙس غیط اقجبؿ( ٚ اضظقٕٙس
(Hosseini et al., 2014). ٖثرهٛل  آثعيب ٚ

ی اؾیسٞب ٚ ٞب ٚيتبٔیٗ اظ ٟٕٔي ثؿیبض ٔٙجـ پٛؾتبٖ ؾرت
( EPA) اؾیس ايىٛظاپٙتب٘ٛئیه ٔب٘ٙس غیط اقجبؿچٙس چطة 

 ،ايٙطٚ اظ ٚ ٞؿتٙس( DHA) اؾیس زٚوٛظاٍٞعا٘ٛئیه ٚ
 زچبض احتٕبلاً پرت ٔطحّٝ عي آٟ٘ب ٔغصی ٔٛاز تطویجبت

 Hosseini et al., 2014; Neff etقٛز ) ٔي يتغییطات

al., 2014). ثٝ فبزت  ثب تٛخٝپرت  ٔرتّف یٞب ضٚـ
ٔتٙٛؿ ٔحهَٛ غصايي ٕٔىٗ اؾت ثٝ اقىبَ غصايي ٚ ٘ٛؿ 

 اظ اؾتفبزٜاٌطچٝ  .(Erkan, 2012ٚخٛز زاقتٝ ثبقس )

 زازٜ افعايف ضا ویفیت ذٛضزٖ غصا تٛا٘س ئ پرتٗ زض ٌطٔب

 أب ،قٛز ثبوتطيبيي ٚ قیٕیبيي فقبِیتٔٛخت وبٞف  ٚ
 ثٝ ٔٙدط تٛا٘س ئ ٘بٔٙبؾت حتي حطاضتي فطآيٙس اظ اؾتفبزٜ

 وبٞف غصا، ای يٝتغصاضظـ  وبٞف ب٘ٙسٔ ٘بٔغّٛة تغییطات

 ,.Brookmire et al) ٞب یٗپطٚتئ قسٖ ز٘بتٛضٜ ٚ ضعٛثت

ٕٞطاٜ زاقتٝ ثبقس  ٞب ضا ثٝ وبٞف ٚيتبٔیٗ ٘یعٚ  (2013
 .(1396پٛض ٚ ٕٞىبضاٖ،  )فّي
 Astacus) قیطيٗ آة ثبضيه چٍٙبَ ٔیٍٛیقبٜ 

leptodactylus) ذب٘ٛازٜ  اظAstacidae ، قبذٝ ؾرت
ي ٔٙغمٝ آث یٞب ثٝ نٛضت عجیقي زض حٛظٜ ٚ ٛزٜثپٛؾتبٖ 

ثي آ یٞب ثطذي پٟٙٝ ثٛٔيايٗ ٌٛ٘ٝ ثطز.  يؾط ٔ وبؾپیٗ ثٝ
آة  ٔیٍٛی .ثبقس ٔيوكٛض ايطاٖ اظ خّٕٝ ٔٙغمٝ اضؼ 

 ٔمساض زاضای ٚ ثبقس ئ ثبلايي غصايي اضظـ زاضای قیطيٗ

 ,Thompson) ثبقس ئ زض خٟبٖ ثبلايي فطضٝ ٚ تِٛیس

ٚ  زْ ٘بحیٝ ٌٛقت قبُٔ ٔیٍٛ ثسٖ ويذٛضا ثرف .(2004
زْ ثبظزٜ ٌٛقت  وٝ ثبقس ئ ٞب چٍٙبَ زض ٔٛخٛز ٌٛقت
 ٔیٍٛٞبی ثعضي، أب زض ثٛزٜٚظٖ ثسٖ زضنس  15 ٔقٕٛلاً

 ,Hunerثطؾس ) ٘یعزضنس  20ٕٔىٗ اؾت ثٝ ثیف اظ 

1994). 

پرت ضا ثط  ٔرتّف ٞبی ضٚـتبثیط تحمیمبت ٔتقسزی 
ٔبٞیبٖ ٚ  ویجبت ٔغصیپبضأتطٞبی فیعيىٛقیٕیبيي ٚ تط

 ٚ Delfieh  . ثطای ٔثبَ،ٌعاضـ وطز٘سآثعيبٖ ذٛضاوي 
 خٛقب٘سٖ، پرتٗ، تبثیطاتثط  تحمیمبتي( 2013)ٕٞىبضاٖ 
 چطة اؾیسٞبی ٚ تمطيجي تطویت ثط وطزٖ ؾطخ ٚ ٔبيىطٚيٛ

 (Penaeus indicus) ٞٙسی ؾفیس ٔیٍٛی ذٛضاوي ثرف
 ؾطخ ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ وٝ ضؾیس٘س ٘تیدٝ ايٗ ثٝ ٚ زاز٘س ا٘دبْ
ٚ  Murthy .ثٛز٘س چطثي ثیكتطی ٔیعاٖ زاضای قسٜ

ٔرتّف پرت ضا ثط ثبفت  یٞب ضٚـ( اثط 2009ٕٞىبضاٖ )
( ٚ ٔیٍٛی Penaeus monodonٔیٍٛی ثجطی ؾیبٜ )

 زازٜ( ٔٛضز ثطضؾي لطاض Litopenaeus vannamiٚا٘بٔي )
ٔیعاٖ قبذم خٛيسٖ زض ٔیٍٛی وٝ ٚ ٘تبيح آٟ٘ب ٘كبٖ زاز 

حیٗ پرت ٔقِٕٛي افعايف زاقت ِٚي ايٗ  ؾیبٜ ثجطی زض
غلأعازٜ ٚ  .يبفتٔیعاٖ زض حیٗ پرت ثب ٔبيىطٚٚيٛ وبٞف 

 ثطٞبی ٔرتّف پرت ضا اثطات ضٚـ (1396)ٕٞىبضاٖ 
اؾیسٞبی چطة لاثؿتط پطٚفبيُ تطویت قیٕیبيي ٚ 

(Thenus orientalisٔٛضز ثطضؾي لطاض زاز٘س ) ٚ  ٖ٘كب
زض  تطتیت ثٝ ٔیعاٖ پطٚتئیٗ ٗيتطٗ يیپببلاتطيٗ ٚ وٝ ث ٘سزاز

ٞبی ثربضپع ٕ٘ٛ٘ٝ ثٛزٜ ٚوجبثي ٚ ؾطخ قسٜ  یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ
 ٌٜٚطؾطخ قسٜ اظ ِحبػ اؾیس چطة  یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ٘ؿجت ثٝ 

ثب  (1390) پٛض ٚ ثىطظوي. ٔمساض ثبلاتطی زاقتٙس 3أٍب 
اوؿیساؾیٖٛ ٚ  ثط عجد ٞبی ٔرتّفقیٜٛ طیتأثثطضؾي 

 تطویت اؾیسٞبی چطة زض ٔبٞي قیط
(Scomberomorous commerson) ٝتفبٚت زضيبفتٙس و 

 ٚ ذبْ ٕ٘ٛ٘ٝ زض آظاز چطة اؾیسٞبی ٔیعاٖ زض یزاض ٔقٙي
 وطزٖ، وجبةٔبيىطٚيٛ،  قیٜٛ ثٝ قسٜ پرتٝ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚ ٔحتٛای اؾیسٞبی  ٜ ٚخٛز زاضزوطز ؾطخ ٚ وطزٖ ثربضپع
ٞبی پرت قسٜ ثٝ ضٚـ  زض ٕ٘ٛ٘ٝ EPA  ٚDHAچطة 
 .ٜ اؾتحساوثط ٌعاضـ قس ثربضپع

 قیطيٗ آة ثبضيه چٍٙبَ ٔیٍٛیتٛخٝ ثٝ شذبيط عجیقي  ثب
 ٚ ٔهت ؾس اضؼ ٔرع٘ي زضيبچٝ ا٘عِي، ٔٛخٛز زض تبلاة

)ذٛـ ذّك ٚ  آثي ٔٙبثـ ايٗ ثٝ ٔٙتٟي ٞبی ضٚزذب٘ٝ
ايٗ آثعی، تبوٖٙٛ  ثبلای غصايي اضظـ ٘یعٚ ( 1395٘ؾطی، 

 آٖ تحت تبثیط غصايي اضظـ تحمیمي زض ذهٛل تغییطات
ٞسف اظ ايٗ نٛضت ٍ٘طفتٝ اؾت.  پرت ی ٔرتّفٞب ضٚـ

ثربض پع  قبُٔ ٔرتّف پرت یٞب ضٚـٔغبِقٝ ثطضؾي اثط 
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ثط ثطذي ٖ زض آٚ وطزٖ، ٔبيىطٚٚيٛ، ؾطخ وطزٖ ٚ پرت
 ٚ پطٚفبيُ اؾیسٞبی چطة ذهٛنیبت فیعيىٛقیٕیبيي

ثب تب ثٛزٜ  چٍٙبَ ثبضيه آة قیطيٗ یٔیٍٛ غیطاقجبؿ
تبثیطات وٝ پرت ضٚـ  ثٟتطيٗ ،ثطضؾي ٘تبيح ثسؾت آٔسٜ

 ،ايٗ آثعی اضظقٕٙس زاضز اضظـ غصاييوبٞف  ثطوٕتطی 
 .پیكٟٙبز ٌطزز

 
 مواد و روش کار

َبی  ي ريش ی چىگبل ثبریکميگًشبٌ  ومًوٍ تُيٍ
 پرت

 ٚظٖ)ی چٍٙبَ ثبضيه آة قیطيٗ ٔیٍٛ لغقٝ 84 تقساز
 ثٟبض فهُ زض اضؼ ضٚزذب٘ٝ ٔرع٘ي زضيبچٝ اظ( ٌطْ 20-15

 زض ٚقسٜ  نیسٌصاضی  عجك ضٚـ عقٕٝ تهبزفي نٛضتٝ ث
 ثهٛضت ظ٘سٜ ، ٚظ٘ي/ٚظ٘ي(يد ٔیٍٛ: 2:1يد پٛقي ) قطايظ

 ٚ فّْٛ ٚاحس اؾلأي آظاز زا٘كٍبٜ آظٔبيكٍبٞي ٔدتٕـ ثٝ
 ٚ عَٛ ٌیطی ا٘ساظٜ اظ پؽ. ٘سقس ٔٙتمُ تٟطاٖ تحمیمبت

 ؾط، وطزٖ خسا قبُٔ ؾبظی آٔبزٜ ٔطاحُ ٞب، ٕ٘ٛ٘ٝ ٚظٖ
. ا٘دبْ ٌطفتنٛضت زؾتي ٝ ث وٙي پٛؾت ٚ قىٓ ترّیٝ
 لؿٕت ذٛضاوي )٘بحیٝ زْ( قبٜ ٔیٍٛٞبی پبن قسٜ ؾپؽ

تٛظيٗ  ٔؿبٚی لؿٕت چٟبض ثٝ ؾپؽ ٚ قسٜ ٔرّٛط ٞٓ ثب
 لؿٕت ؾٝ ٚ قبٞس ٕ٘ٛ٘ٝ لؿٕت يه قبُٔ وٝ قس٘س

 Delfieh) قس٘س تیٕبضثٙسی ٞبی ظيط خٟت پرت ثٝ ضٚـ

et al., 2013): 
 وٝ ٘حٛی ثٝ يىطٚٚيٛٔب زؾتٍبٜ اظ اؾتفبزٜ ثب ً:مبیكرييی

 زؾتٍبٜ ٚ ٌطفتٝ لطاض ای قیكٝ ؽطف زض ٔیٍٛٞب زٔي ٘بحیٝ
ٍٔبٞطتع  2450 ٔٛج ٚزضنس  100 لسضت ضٚی ٔبيىطٚٚيٛ

 .قس ا٘دبْ پرت فُٕ زلیمٝ 7 ٔست ثٝ

 اِىتطيىي، آٖٚ زؾتٍبٜ اظ اؾتفبزٜ ثب :کرزن کجبة 
 ؾب٘تیٍطز زضخٝ 180 زٔبی زض زلیمٝ 15 ٔست ثٝ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ
 .٘سقس ٌطيُ ضٚغٗ عٚزٖاف ثسٖٚ
 آة زاذُ زلیمٝ 5-6 ٔست ثٝ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ :کرزن پس آة

 زازٜ لطاض( حدٕي/ٚظ٘ي 5:1 آة ثٝ ٔیٍٛ ٘ؿجت) خٛـ
 .قس٘س
ٌطزاٖ قطوت لازٖ آفتبة ضٚغٗ زض ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ :کرزن سرخ

 زضٚ  قسٜ زازٜ حطاضت ٚض غٛعٝ نٛضتٝ ث )تٟطاٖ، ايطاٖ(

 ؾطخ یمٝزل 10 ٔست ثٝ ٌطاز ؾب٘تي زضخٝ 150 زٔبی
 .قس٘س

ٞبی پرت ثهٛضت تهبزفي ؾٝ ٕ٘ٛ٘ٝ  ثطای ٞط يه اظ ضٚـ
ضعٛثت،  قبُٔ)آ٘بِیع تطویجبت تمطيجي خٟت ا٘دبْ 

ثط اؾبؼ  وٝ ا٘تربة قس (ذبوؿتط، پطٚتئیٗ ٚ چطثي
AOAC (2005) ذكه  ثبضعٛثت  ٔیعاٖ. ٘سا٘دبْ قس

ٌطاز  زضخٝ ؾب٘تي 105ٞب زض آٖٚ زض زٔبی  وطزٖ ٕ٘ٛ٘ٝ
ؾٛظا٘سٖ زض زٔبی  ثب ت(، ذبوؿتط ذبْؾبف 12)حسٚز 

 ثب ، پطٚتئیٗ ذبْ(ؾبفت 8)حسٚز ٌطاز  زضخٝ ؾب٘تي 600
زض ساَ ثب اؾتفبزٜ اظ ؾیؿتٓ اتٛٔبتیه ودساَ ٚ ّضٚـ و
زؾتٍبٜ ؾٛوؿّٝ ثب حلاَ ٍٞعاٖ ا٘دبْ  ثبچطثي ٟ٘بيت 
 pH، 10ٕٞچٙیٗ ثطای ؾٙدف  .(AOAC, 2005) ٌطفت

ي ِیتط آة ٔمغط ٔیّ 10عٛض وبُٔ زض ٝ ٌطْ ٕ٘ٛ٘ٝ ث
 pH ٔیعاٖ ٔتط زيدیتبَ pHثب اؾتفبزٜ اظ يه  ٕٚٞٛغٖ 

 ,.Hui et alزض زٔبی ٔحیظ ا٘ساظٜ ٌیطی قس ) ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

2004.) 
 

 پرت زرصس افت
ٞبی پرت خٟت ٔحبؾجٝ زضنس افت، زض ٞطيه اظ ضٚـ

ٔحبؾجٝ ايٗ قبذم فطَٔٛ  ؾٝ ٕ٘ٛ٘ٝ زْ پرتٝ قسٜ ٚ اظ
 :(Nikmaram et al., 2011)قس 

ٚظٖ اثتسايي( ; زضنس افت ٘بقي اظ -ا٘تٟبيي )ٚظٖ/ٚظٖ ا٘تٟبی×  100

 پرت

 
 سىجي ثبفت

ؾٝ ٕ٘ٛ٘ٝ زْ پرتٝ قسٜ اظ ٞط  ثطای آظٖٔٛ آ٘بِیع ثبفت
ٞبی ٔرتّف  ضٚـثب اؾتفبزٜ اظ پرتٝ قسٜ  زْ ٔیٍٛی تیٕبض
، CT3 Texture Analyzer) زض زؾتٍبٜ ثبفت ؾٙح پرت

زٚ ثبض ثب آظٖٔٛ  ب(ؾبذت وكٛض أطيى ،Brookfieldقطوت 
يه  وٝ ثطای ايٗ آظٖٔٛ عٛضیٝ ؾبظی ا٘دبْ قس ث فكطزٜ

 1ؾطفت  ،ٔتط ٔیّي 10ثٝ لغط  قفبف ای پطٚة اؾتٛا٘ٝ
زضنس اضتفبؿ  50، ٔیعاٖ فكطزٜ ؾبظی ٔتط زض ثب٘یٝ ٔیّي

عجك ٕ٘ٛزاضٞبی ٘یطٚ ثٝ ظٔبٖ  اِٚیٝ زض٘ؾط ٌطفتٝ قس.
 قبُٔ فبوتٛضٞبی ثبفت ؾٙديثسؾت آٔسٜ اظ زؾتٍبٜ، 

ثسٖٚ ) یٛؾتٍيپثٟٓ ، )ٌطْ(2 يؾرت)ٌطْ(، 1 يؾرت
ٌطْ ) يسٖخٛلبثّیت  زضنس(،) يچؿجٙسٌ٘یطٚی   ٚاحس(،
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 ٘سٔحبؾجٝ قسٔتط(  ٔیّي) ياضتدبفذبنیت ٚ ٔتط(  ٔیّي
(Nikmaram et al., 2011). 

 

 غيراشجبع چرة اسيسَبی پريفبیل تعييه
 تقساز ؾٝ زْ قبٜ ٔیٍٛی پرتٝاؾترطاج چطثي اظ اثتسا 

ٚ ٕٞىبضاٖ  Flochعجك ضٚـ  ٞبی ٔرتّف قسٜ ثٝ ضٚـ
ٌطْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛقت  20. عجك ايٗ ضٚـ ا٘دبْ قس( 1957)

 25ٚ  ٔتبَ٘ٛ ٕٞٛغٖ قسِیتط  ٔیّي 50زض  ٔیٍٛ٘بحیٝ زٔي 
ِیتط آة ٔمغط ثٝ ٔرّٛط  ٔیّي 20 ٚ ٔیّي ِیتط وّطٚفطْ
زلیمٝ ٔرّٛط حبنُ ٕٞٛغٖ قس. ثقس  2افعٚزٜ ٚ ثٝ ٔست 

ِیتط آة  ٔیّي 25ِیتط وّطٚفطْ ٚ  ٔیّي 25 اظ ايٗ ٔطحّٝ
ثب٘یٝ  30ٔمغط ثٝ ٔرّٛط افعٚزٜ قس ٚ ثٝ ٔست 

ؾپؽ ٔٛاز حبنُ زض ِِٛٝ  ازأٝ يبفت.ٕٞٛغ٘بؾیٖٛ 
زضخٝ  10ضيرتٝ قسٜ ٚ زض ٔیّي ِیتط  50ؾب٘تطيفیٛغ 

ؾب٘تطيفیٛغ قس. پؽ اظ  g× 3300ٌطاز ٚ ثب ؾطفت  ؾب٘تي
 20خبٔس تٝ ِِٛٝ ثٝ فبظ  ٔدسزاًخسا وطزٖ فبظ ٔبيـ 

)حدٕي/حدٕي(  وّطٚفْٛ ٔتبَ٘ٛ: 1: 1ِیتط ٔحَّٛ  ٔیّي
افعٚزٜ ٚ ؾب٘تطيفیٛغ ٌطزيس ٚ ٔبيـ خسا قسٜ ثب ٔبيـ لجّي 

. زض ا٘تٟب ٔرّٛط زض لیف خسا وٙٙسٜ لطاض ٌطفتٝ سقتطویت 
فبظ  3تب حبِت  ٔب٘س ئٌطاز ثبلي  زضخٝ ؾب٘تي 4ٚ زض زٔبی 

حبٚی وّطٚفْٛ ثٛزٜ ٚ  زض ٔرّٛط ايدبز قٛز. فبظ ظيطيٗ
. سق ٚ حلاَ پطا٘ي  ٌطفتزضيه ثكط ذكه ٚظٖ قسٜ لطاض 

وبض ضفت ٚ زض  چطثي حبنُ خٟت ٔتیُ اؾتط وطزٖ ثٝ
ثطای ثطضؾي ٚ  .زاضی قس ٌطاز ٍ٘ٝ زضخٝ ؾب٘تي -80زٔبی 

 قٙبؾبيي اؾیسٞبی چطة ٔٛخٛز زض ٕ٘ٛ٘ٝ اظ زؾتٍبٜ
 Agilent (GC) Fully ٔسَ ٌبظی وطٚٔبتٌٛطافي

Refurbished plus 6890 Younglin 6100  ٝٔدٟع ث
1٘ٛؿ ؾبظ آقىبض ٚ Dikmacap 2330ٔٛئیٗ ؾتٖٛ 

(FID) 

 25/0ٚ لغط زاذّي  ٔتط 60عَٛ ؾتٖٛ . ٌطزيس اؾتفبزٜ 
 ضٚی تطتیت ثٝ تعضيك ٔحُ ٚ آقىبضؾبظ زٔبیٔتط  یّئ

ٔمساض تعضيك . قس تٙؾیٓ ٌطاز ؾب٘تي زضخٝ 300 ٚ 260
تٙؾیٓ  60ثٝ  1ّت زؾتٍبٜ يه ٔیىطِٚیتط ٚ ٘ؿجت اؾپی

زضنس ٚ ثب خطيبٖ  9/99ذّٛل ٌطزيس. ٌبظ ٞیسضٚغٖ ثٝ 
ِیتط ثط زلیمٝ ثٝ فٙٛاٖ ٌبظ حبُٔ اؾتفبزٜ  یّئ 5/1

 ثٝقسٜ  اؾتطیاؾیسچطة  ٕ٘ٛ٘ٝ اظ ٔیىطِٚیتط 1ٌطزيس. 

                                                           
1
 Flame Ionization Detector 

 ؾتٖٛ اِٚیٝ زٔبی. قس تعضيك وطٚٔبتٌٛطاف ٌبظ زؾتٍبٜ
 زلیمٝ، 5 ٔستثٝ . قس تٙؾیٓ ٌطاز ؾب٘تي زضخٝ 170 ضٚی

زضخٝ ؾب٘تي  40زض ٕٞبٖ زٔب ثبلي ٔب٘س. ؾپؽ ثب ٌطازيبٖ 
زضخٝ ؾب٘تي ٌطاز ضؾیسٜ ٚ  230ٌطاز زض زلیمٝ ثٝ زٔبی 

 ثبظزاضی ظٔبٖ ٔمبيؿٝ اظ. زلیمٝ زض ٕٞبٖ زٔب ثبلي ٔب٘س 15
 زؾت ثٝ ٞبی وطٚٔبتٌٛطاْ ثب ٔدَٟٛ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی وطٚٔبتٌٛطاْ

 اؾتط، ٔتیُ چطة اؾیسٞبی اؾتب٘ساضز ٔحَّٛ اظ آٔسٜ
 100زض  ٌطْ ٌعاضـ ٘تبيح ٚ قس قٙبؾبيي چطة اؾیسٞبی

 .سٌطْ چطثي ثیبٖ ق
 

 َب زازٌ تحليل ي تجسیٍ
ثقس ثب ؾٝ تىطاض ا٘دبْ قس. زض ايٗ ٔغبِقٝ ٞب  تٕبٔي آظٔبيف

 يىغطفٝ ٚاضيب٘ؽ آ٘بِیع، ٞب زازٜ ثٛزٖ ٘طٔبَاظ ثطضؾي 
(ANOVA) ْضٚـ ثٝ ٞب ٔیبٍ٘یٗ ٔمبيؿٝ ٌطفت. ا٘دب 

 فسْ يب ٚخٛزٌطفت ٚ  لطاض تحّیُ ٚ تدعيٝ ٔٛضز زا٘ىٗ

 زضنس 95 اعٕیٙبٖ ؾغح زض زاض ٔقٙي اذتلاف ٚخٛز

 فعاض ٘طْ اظ اؾتفبزٜ ثب ٞب زازٜ تحّیُ ٚ تدعيٝ .قس تقییٗ

SPSS (ٝتطؾیٓ ٕ٘ٛزاضٞب تٛؾظ ٘طْ افعاض 22 ٘ؿر ٚ )
Excel ( ٖ2013ٚضغ) .ا٘دبْ قس 

 
 نتایج

ىگبل ثبریک پرتٍ ميگًی چشبٌ تقریجي ترکيجبت 
 شسٌ

پرت قسٜ ثب  ٔیٍٛی چٍٙبَ ثبضيهتطویت قیٕیبيي 
٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت.  1خسَٚ ٔرتّف زض  یٞب ضٚـ

نٛضت ٝ ٔیعاٖ پطٚتئیٗ زض تیٕبضی وٝ ثثطاؾبؼ ٘تبيح، 
زاضی ثبلاتط اظ ؾبيط  رت قسٜ ثٛز ثٝ نٛضت ٔقٙيپثربضپع 

ٝ ثوٝ تیٕبض ؾطخ وطز٘ي  حبِي ( زض>05/0pتیٕبضٞب ثٛز )
ٚ زض ٔمبثُ ضا  ٔیعاٖ پطٚتئیٗ تطيٗ يیٗپبزاضی  ٔقٙي عٛض

ضا ٘ؿجت ثٝ  (زضنس 36/3±25/0)ٔیعاٖ چطثي  ثبلاتطيٗ
(. ٔیعاٖ ضعٛثت >05/0pؾبيط تیٕبضٞب اظ ذٛز ٘كبٖ زاز )

زض تیٕبضٞبی پرت قسٜ ٘ؿجت تیٕبض ذبْ زاضای تفبٚت 
(. >05/0pزاضی ثٛز٘س ٚ ٔمبزيط ثبلاتطی ٘كبٖ زاز٘س ) ٔقٙي

ثب ٕ٘ٛ٘ٝ ذبْ  ٞبتیٕبضتٕبْ یٗ ٔیعاٖ ذبوؿتط ٘یع زض ٕچٙٞ
 (.>05/0pثٛز٘س )زاض  اذتلاف ٔقٙي
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 (تر زرصس زر يزن)مرتلف  َبی ريش ثٍ شسٌ ثبریک طجد چىگبل ميگًی شيميبیي تقریجي وبحيٍ زمي ترکيجبت : مقبزیر1جسيل 
Table 1: Approximate composition of narrow-clawed crayfish tails cooked by different methods (% in wet weight) 

  َبی مرتلف پرتريش  پبرامتر

 مبکرييیً ثربرپس کجبة شسٌ سرخ شسٌ ذبم

 bc24/0±80/16 a14/0±13/15 bc39/0±28/17 c39/0±70/17 b55/0±62/16 پطٚتئیٗ )%(

 a12/0±52/0 b25/0±36/3 a12/0±09/1 a21/0±16/1 a14/0±10/1 چطثي )%(

 b21/0±79/80 b04/1±26/80 b30/1±57/80 b53/0±01/81 a74/6±80/79 ضعٛثت )%(

 d01/0±55/2 a02/0±38/1 c02/0±43/2 b04/0±34/2 c05/0±43/2 ذبوؿتط )%(

 بقٙسث ئ زاض آٔبضیٔقٙي تفبٚت زٞٙسٜ ٘كبٖ ضزيف ٞط زض غیطيىؿبٖ ا٘حطاف ٔقیبض ٕ٘بيف زازٜ قسٜ اؾت. حطٚف±ٞب ثٝ نٛضت ٔیبٍ٘یٗ زازٜ

(05/0n=3, p<). 

ميگًی چىگبل ثبریک پرتٍ شبٌ زر  pH تغييرات
 شسٌ

 ٔتفبٚت، یٞب ضٚـثب  ثبضيه چٍٙبَ ٔیٍٛی پؽ اظ پرتٗ
 ٔرتّف یٞب ضٚـتیٕبضٞبی پرتٝ قسٜ ثب  pHٔیعاٖ 
. ثط اؾبؼ ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت 1 قىُٚ ٘تبيح زض  ثطضؾي

نٛضت ثربضپع ؾجت افعايف ٔمساض ٝ ، ضٚـ پرت ث٘تبيح
 7اظ  آٖ( ٚ >05/0pزاضی قس ) نٛضت ٔقٙيٝ اؾیسيتٝ ث

پرت  یٞب ضٚـثیكتط ثٛز زضنٛضتي وٝ اؾیسيتٝ زض ؾبيط 
تیٕبض ذبْ ٘كبٖ ثب زاضی  ثٛز٘س ٚ تفبٚت ٔقٙي 7وٕتط اظ 

 .(>05/0pزاز٘س )

 

 
وبحيٍ زمي ميگًی چىگبل ثبریک طجد  pH: مقبزیر 1شكل 

 زَىسٌ بنَبی مرتلف. حريف غير مشبثٍ وش شسٌ ثٍ ريش

 .(>05/0n=3, p) ثبشىس يمزار معىي تفبيت
Figure 1: The value of pH from narrow-clawed 

crayfish tails cooked by different methods. Different 

letters indicate a statistically significant difference 

(n=3, p<0.05) 

 
 

 ميگًی چىگبلشبٌ ميسان زرصس افت پرت زر 
 ثبریک پرتٍ شسٌ

زض تیٕبض  پرت افتثبلاتطيٗ زضنس  ،2قىُ  ثب تٛخٝ ثٝ
ٔكبٞسٜ قس وٝ زاضای تفبٚت  (77/67±88/2) ٔبوطٚٚيٛ

 زض (>05/0pزاضی ٘ؿجت ثٝ ؾبيط تیٕبضٞب ثٛز ) ٔقٙي
ٔمساض ايٗ  وجبثيوٝ زض تیٕبضٞبی ؾطخ قسٜ ٚ  حبِي

 .(>05/0pزضنس ٔكبٞسٜ قس ) 40وٕتط اظ قبذم 

 

 
ميسان زرصس افت پرت ميگًی چىگبل ثبریک زر : 2شكل 

 تفبيت زَىسٌ ريشُبی پرت مرتلف. حريف غير مشبثٍ وشبن

 (.>05/0n=3, p) ثبشىس يم زار آمبری معىي

Figure 2: The percentage of cook loss value from 

narrow-clawed crayfish tails cooked by different 

methods. Different letters indicate a statistically 

significant difference (n=3, p<0.05) 
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ميگًی چىگبل ثبریک شبٌ تغييرات ثبفت سىجي زر 
 پرتٍ شسٌ

ٔمبزيط  ،2زض خسَٚ اضائٝ قسٜ  ی ثبفت ؾٙديٞب قبذم
 یٛؾتٍيپثٟٓ  (،ٌطْ 05/8±18/1) يپبضأتطٞبی ؾرت

(، لبثّیت زضنس 68/3±69/0) يچؿجٙسٌ(، 02/0±65/0)
ياضتدبف( ٚ ذبنیت ٔتط ٌطْ ٔیّي 68/5±94/0) يسٖٛخ

 يؾرتوٝ  حبِي زض ثبقس ٔي( ٔتط ٔیّي 11/0±03/1)
( ٚ زضنس 68/3±69/0) يچؿجٙسٌ(، ٌطْ 18/1±05/8)

زض تیٕبض ؾطخ  (ٔتط ٌطْ ٔیّي 68/5±94/0) يسٖخٛلبثّیت 
زاضی ٰثبلاتطيٗ ٔمساض ثٛز٘س وٝ تفبٚت ٔقٙيزاضای قسٜ، 

 (.>05/0pب ٘كبٖ زاز٘س )٘ؿجت ثٝ ؾبيط تیٕبضٞ

 

 

 َر زر غيریكسبن حريف .مرتلف یَب ريش طجد شسٌ ثب شيریه ميگًی چىگبل ثبریک آة وبحيٍ زمي َبی ثبفتي : مقبزیر شبذص2جسيل 

 (>05/0n=3, p) ثبشىس يم زار آمبریمعىي تفبيت زَىسٌ وشبن رزیف

Table 2: The textural properties of narrow-clawed crayfish tails cooked by different methods. Different letters 

indicate a statistically significant difference (n=3, p<0.05) 
 َبی مرتلف پرت ريش پبرامتر

 مبکرييیً ثربرپس کجبة شسٌ سرخ شسٌ ذبم

 b10/1±91/4 a18/1±05/8 b21/0±27/4 b63/0±30/4 b02/2±28/5 )ٌطْ( 1ؾرتي 

 c26/1±39/3 a33/1±39/7 b09/0±93/3 c04/1±20/3 bc83/1±95/4 )ٌطْ( 2 ؾرتي

 b07/0±41/0 a02/0±65/0 a02/0±62/0 b08/0±46/0 ab06/0±50/0 ثسٖٚ ٚاحس() یٛؾتٍيپثٟٓ 

 c60/0±84/0 a69/0±68/3 bc04/0±90/1 bc64/0±56/1 b48/0±13/2 (زضنسچؿجٙسٌي )

 d43/0±12/1 a94/0±68/5 b27/0±74/4 a10/0±14/5 d13/0±57/1 ٔتط( )ٌطْ ٔیّي لبثّیت خٛيسٖ

 a33/0±60/3 c11/0±03/1 b11/0±85/2 b21/0±69/2 c73/0±35/1 (ٔتط ٔیّيذبنیت اضتدبفي )

 ا٘حطاف ٔقیبض ٕ٘بيف زازٜ قسٜ اؾت.±ٞب ثٝ نٛضت ٔیبٍ٘یٗ زازٜ

 
 ميگًی چىگبل ثبریکشبٌ زر اسيسَبی چرة  ترکيت

 پرتٍ شسٌ
بيُ اؾیسٞبی چطة ذطچًٙ زضاظ آة پطٚف  ،3زض خسَٚ 

، ثٝ عٛض ذلانٝ ٔرتّف پرت قسٜ یٞب ضٚـقیطيٗ وٝ ثب 
اؾیس ٚ  ا٘ٛئیهٜ اؾت. لائٛضيه اؾیس، زٚوٛظا زی اضائٝ قس

تفبٚت  ِیِٙٛئیه اؾیس زض تیٕبضٞبی ٔرتّف ثب يىسيٍط
زض تیٕبض ؾطخ قسٜ (.<05/0p) زاضی ٘كبٖ ٘ساز٘س ٔقٙي

ثٝ ؾبيط تیٕبضٞب ثیكتط  ٔمساض اؾیسٞبی چطة اقجبؿ ٘ؿجت
زض پبِٕیتیه چطة  وٝ ثبلاتطيٗ ٔمساض اؾیسثٛز ثغٛضی

ٞبی  . زض ثیٗ ضٚـ(>05/0p) تیٕبض ؾطخ وطزٜ ثجت ٌطزيس
ٞبی ثربض زض ضٚـ DHA ٚEPA  ثیكتطيٗ ٔمساض ،پرت

حبِي وٝ وٕتطيٗ ٔمساض ايٗ  ( زض>05/0pپع حبنُ قس )
 ؾطخ وطزٜزض تیٕبض  PUFA٘ٛؿ اظ اؾیسٞبی چطة 

 .(>05/0p)ٔكبٞسٜ قس 

 

 َر زر غيریكسبن َبی مرتلف. حريف گرم ريغه( ميگًی چىگبل ثبریک پرتٍ شسٌ ثٍ ريش 100: مقبزیر اسيسَبی چرة )گرم زر 3جسيل

 (>05/0n=3, p) ثبشىس يم زار آمبریمعىي تفبيت زَىسٌ وشبن رزیف

Table 2: The amounts of fatty acids (g per 100 g of oil) narrow-clawed crayfish tails cooked by different methods. 

Different letters indicate a statistically significant difference (n=3, p<0.05) 

 اسيس چرة
 َبی مرتلف پرتريش

 مبکرييیً ثربرپس کجبة شسٌ سرخ شسٌ ذبم
C12:0 a09/0±28/0 a02/0±12/0 a73/0±24/0 a05/0±25/0 a03/0±38/0 
C14:0 a00/0±30/0 b14/0±59/0 a07/0±29/0 a02/0±24/0 a02/0±33/0 

C14:1n-9 a00/0±05/0 a00/0±03/0 b04/0±27/0 b04/0±34/0 a00/0±07/0 
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 اسيس چرة
 َبی مرتلف پرتريش

 مبکرييیً ثربرپس کجبة شسٌ سرخ شسٌ ذبم
C15:0 b09/0±34/0 a00/0±09/0 ab02/0±23/0 a03/0±12/0 ab07/0±20/0 

C15:1n-5 b05/0±16/0 a00/0±02/0 ab01/0±12/0 b05/0±20/0 b04/0±16/0 
C16:0 b41/0±16/14 d52/1±43/24 a33/0±83/13 a78/0±36/13 c36/0±81/15 

C16:1n-7 b13/0±40/3 a02/0±75/0 b19/0±96/3 b14/0±97/3 c09/0±54/4 
C17:0 bc26/0±42/1 a04/0±20/0 b08/0±16/1 bc07/0±43/1 c02/0±60/1 
C18:0 c40/0±42/8 a02/0±32/4 b13/0±66/6 c45/0±07/8 c01/0±96/7 

C18:1tn-9 bc02/0±40/0 a00/0±06/0 ab04/0±21/0 bc12/0±51/0 c02/0±59/0 
C18:1cn-9 ab26/0±36/22 c46/0±41/34 a28/0±64/21 a84/0±82/21 b24/0±29/23 
C18:2tn-6 a21/0±60/0 a09/0±31/0 a45/0±69/0 a02/0±33/0 a10/0±34/0 
C18:2cn-6 a32/0±52/3 c19/0±55/25 b09/0±86/8 a15/0±07/3 a17/0±23/3 

C20:0 a00/0±09/0 b07/0±36/0 c10/0±53/0 a00/0±11/0 a00/0±11/0 
C18:3n-3 b01/0±44/0 a02/0±29/0 a09/0±29/0 b01/0±48/0 ab00/0±37/0 
C18:3n-3 bc00/0±35/1 d04/0±37/2 ab09/0±26/1 c04/0±42/1 a02/0±20/1 
C20:1n-9 b06/0±54/1 a01/0±48/0 b02/0±56/1 b09/0±58/1 b02/0±54/1 

C21:0 c12/0±82/1 a00/0±25/0 b21/0±35/1 bc06/0±47/1 b18/0±19/1 
C20:2n-6 b01/0±15/0 a00/0±03/0 ab04/0±11/0 a00/0±06/0 ab00/0±09/0 

C22:0 b02/0±12/0 c06/0±25/0 b02/0±13/0 ab00/0±05/0 a00/0±01/0 
C20:3n-6 d11/0±26/7 a01/0±58/0 b19/0±82/4 c35/0±35/7 c23/0±82/7 
C22:1n-9 a00/0±04/0 a00/0±03/0 b02/0±21/0 a00/0±05/0 a00/0±04/0 
C20:3n-3 b02/0±29/0 a00/0±02/0 b07/0±22/0 a00/0±08/0 a00/0±07/0 
C20:4n-6 b00/0±09/0 a00/0±03/0 c01/0±22/0 b00/0±09/0 ab00/0±08/0 
C22:2n-6 c01/0±16/1 a07/0±11/0 b07/0±55/0 c04/0±09/1 c02/0±16/1 

C24:0 b03/0±51/0 a00/0±05/0 c01/0±86/0 b09/0±47/0 b02/0±38/0 
C20:5n-3 

(EPA) 

e67/0±56/22 a05/0±88/1 b45/0±40/16 d13/0±25/20 c76/0±16/19 

C24:1n-9 c02/0±15/0 bc01/0±11/0 d02/0±35/0 a00/0±04/0 ab00/0±07/0 
C22:6n-3 

(DHA) 

d19/0±10/8 a30/0±78/0 b20/0±25/5 c26/0±31/6 b30/0±79/5 

Σ SFA 46/27 64/30 28/28 57/25 03/28 

Σ MUFA 26/29 00/36 88/35 6/29 62/31 

Σ PUFA 48/41 91/31 95/33 42/43 33/39 

: اؾیسٞبی چطة SFAاؾیس،  : زٚوٛؾبٍٞعائٙٛئیهDHAاؾیس،  : ايىٛؾبپٙتب٘ٛيیهEPAا٘حطاف ٔقیبض ٕ٘بيف زازٜ قسٜ اؾت. ±ٞب ثهٛضت ٔیبٍ٘یٗ زازٜ

 : اؾیسٞبی چطة چٙس غیطاقجبؿPUFAٞبی چطة ته غیطاقجبؿ، : اؾیسMUFAاقجبؿ، 

 
 بحث

ٔب٘ٙس ؾبيط ٔحهٛلات  ٔبٞي ٚ آثعيبٖ تطویجبت قیٕیبيي
 طزیٌ ٔي لطاض زؾترٛـ تغییطات پرت عي فطآيٙس غصايي

 ،غصايي ٔحهٛلات غصايي اضظـ ثٟجٛز ٚ حفؼ ثٝ تٛخٝ ٚ ثب
٘مف  ،قٙبذت ثٟتطيٗ ضٚـ پرت ثطای ٔهطف وٙٙسٜ

 تغییطات ٘یع حبضط ٔغبِقٝ زض وٙس. ٔي ءايفب ضا وّیسی

 عي ثبضيه چٍٙبَ ٔیٍٛی تمطيجي تطویجبت زض چكٍٕیطی

 .قس ٔكبٞسٜ ذبْ ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ پرت ٘ؿجتٔتفبٚت فطآيٙسٞبی 
ثب  ثبضيه چٍٙبَ ٔیٍٛ ٘بحیٝ زْ ٔبٞیچٝٔیعاٖ پطٚتئیٗ 

اظ عطيك ضٚـ ؾطخ وطزٖ وبٞف يبفت  يٙس پرتآا٘دبْ فط
وطزٖ ، ٔیىطٚٚيٛ ٚ وجبة ثربض پع رتضٚـ پثب وٝ  زض حبِي

فّت ثطذي ٔحممبٖ  .يبفتٔیعاٖ زضنس پطٚتئیٗ افعايف 
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افعايف ثٝ ضا  ؾطخ وطزٖ زض ضٚـ پطٚتئیٗ ذبْ وبٞف
 ,.Santé-Lhoutellier et al) زاز٘س٘ؿجت  ٔیعاٖ چطثي

 Aberumand ثب ٘تبيح ايٗ ٔغبِقٝ، ٕٞؿٛ (.2008
بت ٔغصی پرت ثط تطویجٔرتّف  یٞب اثط ضٚـ (2014)

ٔٛضز ضا ( Caragoides malabaricusفیّٝ ٔبٞي ٌیف )
ٔیعاٖ پطٚتئیٗ زض ضٚـ وجبثي  یكتطيٗثٚ  ٜزازثطضؾي لطاض 

زض ضا وٕتطيٗ ٔمساض پطٚتئیٗ ( ٚ زضنس 82/1±73/41)
 ضٚـ 5 تأثیط ثٝٚی  .ٕ٘ٛزٌعاضـ ضٚـ ؾطخ وطزٖ 

 ٔبٞي ٔقس٘ي ٔٛاز ٚ قیٕیبيي تطویجبت ثط ٔتفبٚت پرت

 وبٞف اظ حبوي ،٘تبيحٚ  پطزاذت وٕبٖ ٍ٘یٗض آلای لعَ

 ٔغبِقٝ ٘تبيح ثب پطٚتئیٗ زض تیٕبض ؾطخ قسٜ ثٛز وٝ ٔیعاٖ

 .زاضز حبضط ٕٞرٛا٘ي
 زاض ٔقٙي افعايف ثیبٍ٘ط پػٚٞف ايٗ اظ ثسؾت آٔسٜ ٘تبيح

 ٔغبِقبت ثب وٝ ثٛز ؾطخ وطزٖ فطآيٙس عي چطثي زضنس

 فطآيٙس زض ظيطا ثٛز ٔكبثٝ فیّٝ ٔبٞیبٖ ثط ٔحممیٗ ؾبيط

 اظ ثب ضٚغٗ، ٔمساض ضٚغٗ ثیكتطی ٔٛاز غصايي وطزٖ ؾطخ

 ;Varela et al., 2008) قٛز ٔي ٔبزٜ غصايي خصة ٔحیظ

Broncano et al., 2009). Tokur (2007) ثب اضتجبط زض 

ضٍ٘یٗ  آلای لعَ فیّٝ ٔبٞي ویفیت ثط پرت ٞبی ضٚـ اثط
 چطثي ٔیعاٖ پرت فطآيٙس عي وٝ وطز ٔكرم وٕبٖ

 اضتجبط ٔٛضٛؿ ايٗ وٝ يبثس ئ افعايف ٕ٘ٛ٘ٝ زض ٔٛخٛز

وٙس. زض  ٔي تأيیس چطثي ٚ آة ٔمبزيط ثیٗضا  ٔقىٛؼ
 آلای لعَ ٔبٞي ثط پرت اثط ثب اضتجبط زض وٝ زيٍطی ثطضؾي

 چطثي زضنس قس وٝ ٔكرم ٘یع ٌطفت نٛضت وٕبٖ ضٍ٘یٗ

 افعايف ٔرتّف ٞبیضٚـ ثٝ پرت اظ پؽ ٔبٞي فیّٝ

 ايٗ ٔكبثٝ (.Gokoglu et al., 2004) يبثس ٔي چكٍٕیطی

 وٝ قس ٔكبٞسٜ (1390) ثىط ٚپٛض  ظوي ٔغبِقٝ زض ٘تبيح

 فیف وطزٖ ؾطخ ظٔبٖ زض فٕسٜ تغییط ٔغبِقٝ ايٗ عجك

 ٔبيـ آفتبثٍطزاٖ ضٚغٗ زض ٔقِٕٛي وپٛض ٔبٞي فیٍٙطٞبی

ٚ ٕٞىبضاٖ  Weber .ثٛز چطثي ٔحتٛای زاض ٔقٙي افعايف
 ثٝ ٘ؿجت وطزٖ طخؾ فطآيٙس وٝ وطز٘س افلاْ ٘یع( 2008)

 زضنس چطثي افعايف زض ثیكتطی تأثیط پرت ٞبی ضٚـ ؾبيط

ٚ ٕٞىبضاٖ  يضبيض ای زاضز. ٞبی ٌطثٝ ٔبٞي ٘مطٜ ٕ٘ٛ٘ٝ زض
تبثیطات پرتٗ، خٛقب٘سٖ، ٔبيىطٚيٛ ٚ  ثط تحمیمي ،(1389)

ؾطخ وطزٖ ثط تطویت تمطيجي ثرف ذٛضاوي ٔیٍٛی ؾفیس 
ز٘س ٚ ثٝ ا٘دبْ زا (Fenneropenaeus indicus) ٞٙسی

ؾطخ   ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝزض چطثي ٔیعاٖ ايٗ ٘تیدٝ ضؾیس٘س وٝ 
 يیستأزض ح ي٘تب وٝ ايٗ يبثس ٔي زاضی ٔقٙي قسٜ افعايف
 ثبقس. ٔي حبضط ٘تبيح ٔغبِقٝ

ٚ  ٞبی ؾطخ قسٜ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثب ٕ٘ٛ٘ٝزض ضعٛثت  ٔیعاٖ
ِٚي ثبلاتطيٗ ٔیعاٖ تفبٚت چٙسا٘ي ٘ساضز. وجبة قسٜ 

 فسْ ايٗ زِیُ وٝ آٔس ؾتز  پع ثٝ ضعٛثت ٘یع زض ٕ٘ٛ٘ٝ ثربض

ٚ  آٟ٘ب قیٜٛ پرت ،ثربضپع ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ زض ضعٛثت وبٞف
أب  .(Aberoumand, 2014 اؾت ثٛزٜ ٔبٞیت ايٗ ضٚـ

زض ضٚـ ٔبيىطٚٚيٛ ٔیعاٖ ضعٛثت ثٝ نٛضت چكٍٕیطی 
 افعايف ثٝ ٔٙدط ذٛز ضعٛثت ايٗ وبٞف وٝ وبٞف يبفت

 ضٚـ ثٝ آٖ ٔمساض وٝ قس ذٛاٞس قیٕیبيي تطویجبت ؾبيط

زض  (.Bastías et al., 2017) زاضز ثؿتٍي پرت ٕ٘ٛ٘ٝ
ٚاؾغٝ اؾتفبزٜ اظ اققٝ  ثٝضٚـ پرت ثٝ نٛضت ٔبيىطٚٚيٛ 

 ٚ زض٘تیدٝاظ فضّٝ  ذطٚج ثیكتط آةتجریط ٚ  ،ٚ زٔبی ثبلا
زاز  ذٛاٞسضخ ٞب  ٘ؿجت ثٝ ؾبيط ضٚـٟ٘بيي ضعٛثت  وبٞف

(Gokoglu et al., 2004.)  ٝٛثت وبٞف ٔمساض ضعاٌطچ
فؿبز ٔیىطٚثي ٚ  ا٘ساذتٗ یطتأذزض ثٝ يه ٔعيت 

قٛز أب پبضأتطٞبی اضظيبثي حؿي اظ عطف  ثیٛقیٕبيي ٔي
 زٞس عٛض چكٍٕیطی وبٞف ٔيٝ ٔهطف وٙٙسٜ ضا ث

(Oluwaniyi et al., 2017.) 
Aberumand (2014) پرت ثط ٔرتّف  یٞب اثط ضٚـ

 Caragoidesتطویجبت ٔغصی فیّٝ ٔبٞي ٌیف )

malabaricus ) ثیكتطيٗ ٔیعاٖ ٔٛضز ثطضؾي لطاض زاز. ضا
ضعٛثت ٔیعاٖ  پع ٚ وٕتطيٗ ضعٛثت ٔتقّك ثٝ تیٕبض ثربض
٘تبيح ثسؾت آٔسٜ  وٝ ثب ثبقس ٔتقّك ثٝ تیٕبض ٔبيىطٚٚيٛ ٔي

 ٔغبثمت زاضز. اظ تحمیك حبضط
ٔمبيؿٝ ثب ٕ٘ٛ٘ٝ ذبْ زض زض ذبوؿتط زض ٔغبِقٝ حبضط، 

 وبٞفأب ايٗ  .كي زاقتوبٞضٚ٘س ٞبی پرت  تٕبٔي ضٚـ
عٛض ٔكبثٝ، ٝ ث .ثٛززض ضٚـ ؾطخ وطزٖ ثؿیبض چكٍٕیطتط 

ٞبی  ثطضؾي اثطات ضٚـ ( زض1396)غلأعازٜ ٚ ٕٞىبضاٖ 
لاثؿتط  ٘بحیٝ زْ تطویت قیٕیبيي ثطٔرتّف پرت 

(Tenus orientalis) ٞبی پرت  ٘كبٖ زاز٘س وٝ ا٘ٛاؿ ضٚـ
بْ ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ذ زاض ٔمساض ذبوؿتط ؾجت وبٞف ٔقٙي

ؾبذتبض قیٕیبيي ٚ فیعيِٛٛغيىي ٔٛاز ٔقس٘ي  قٛز. ٔي
ٚ پبيساضی آٟ٘ب زض ٔمبثُ حطاضت  ثٛزٜثب ٞٓ ٔتفبٚت  وبٔلاً

ثٝ ٕٞیٗ  يبثس. یط لطاض ٌطفتٝ ٚ وبٞف ٔيتأثقست تحت  ثٝ
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 ،ثٝ ٘ٛؿ ٚ ٔمساض ٔٛاز ٔقس٘ي زض ٔبزٜ اِٚیٝ ثب تٛخٝفّت 
تٛا٘س  پرت ٔي یٞب ضٚـٔیعاٖ تغییطات ذبوؿتط زض 

ضضبيي ٚ  (.Khalili and Sampels, 2018) ٔتفبٚت ثبقس
تغییطات ٔیعاٖ ٔٛاز ٔقس٘ي ٚ  (1392) ٕٞىبضاٖ

 Otolithes)ز٘ساٖ ٔٛقي ٔبٞي قٛضيسٜ  ٞبی يتبٔیٗٚ

ruber قبُٔ وجبة وطزٖ،  پرت ضٚـ ٔرتّف چٟبض( زض
ٔیعاٖ وٝ س ز٘آة پع، ٔبيىطٚٚيٛ ٚ ؾطخ وطزٖ ٘كبٖ زا

 جت ثٝ تیٕبض پرتٝ ٘كسٜ٘ؿ ذبوؿتط زض تٕبٔي تیٕبضٞب
 ك اؾت.ثوبٞف يبفتٝ وٝ ثب ٘تبيح ايٗ تحمیك ٔغب

تیٕبضٞب، ٘كبٖ زٞٙسٜ ايٗ زض  pH تغییطات ثطضؾي ٔیعاٖ
یت ئافعايف ٔیعاٖ لّیب ؾجتپرت  یٞب ثٛز وٝ تٕبٔي ضٚـ

ٌطزيس أب ثیكتطيٗ  پرتٝ قسٜ ٔیٍٛ چٍٙبَ ثبضيه زض ثبفت
پع وطزٖ زيسٜ ٔیعاٖ افعايف ٍٞٙبْ اؾتفبزٜ اظ ضٚـ ثربض

 یطپؽ اظ ثطضؾي تأث (2017) ىبضاٖٕٚ ٞ Oz .قس
ویفي  یٞب ثطذي قبذم ثطٔتفبٚت پرت  یٞب ضٚـ

 یٞب ٌٛؾبِٝ ثٝ ايٗ ٘تیدٝ ضؾیس٘س وٝ ضٚـ ٞبی یهاؾت
ویفي ٕٞب٘ٙس ٔیعاٖ اؾیسيتٝ  یٞب قبذم ثطپرت ٔرتّف 

وٝ  عٛضی ثٝ ٌصاضز ئ یطٞب ٘ؿجت ثٝ ثبفت ذبْ تأث ثبفت
٘كبٖ  pHپرتٝ قسٜ اظ ذٛز افعايف  یٞب تٕبٔي ثبفت

یت ئ٘ؾط افعايف لّیب اظتحمیك حبضط ٘تبيح وٝ ثب  زاز٘س
ثٝ تب حسی  تٛاٖ ئ ضا pHثبقس. افعايف قبذم  ئ ٕٞؿٛ
 ،اظ زؾت زازٖ آة ٔیبٖ ثبفتي زض حیٗ پرت زِیُ

وٝ  ای یطٜظ٘د یٞب ٚ ؾبيط ٚاوٙف ٞب یٗزٌطٌٛ٘ي پطٚتئ
زا٘ؿت ٔطتجظ افتس،  زضٖٚ ثبفت زض ظٔبٖ پرت اتفبق ٔي

(Fernandes et al., 1994). Ouédraogo  ٚAmyot 
 ؾطخ وطزٖ ٚ آة پع وطزٖ ضٚـ پرت زٚاثطات  (2011)
ضا ٔٛضز ثطضؾي ٖ، وٛؾٝ ٚ ٔبوطَ( ٛزض ؾٝ ٌٛ٘ٝ ٔبٞي )ت ضا

 پرتٝ قسٜ یٞب ثبفت pHٔیعاٖ  ،٘س٘كبٖ زازٚ لطاض زاز٘س 
. اؾت ٜثٛز pHافعايف  ثب ٕٞطاٜ ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس

٘تبيح ثسؾت آٔسٜ اظ تحمیك حبضط ٘یع زض ٕٞرٛا٘ي ثب ايٗ 
وٝ ا٘دبْ فطايٙس پرت ٔیعاٖ لّیبيیت  زاضزٔغبِقٝ لطاض 

 .ٞسز افعايف ٔي ضا ثبفت

٘ٛؿ  31 زاز وٝ ٘كبٖ حبضط ٔغبِقٝ اظ آٔسٜ ثسؾت ٘تبيح
 غیط اقجبؿ چطةاؾیسٞبی  چطة قٙبؾبيي قسٜ زض اؾیس

(SFA اؾیسٞبی چطة ،) اقجبؿ ته(MUFAٚ ) 
تحت ( PUFA) ذهٛل اؾیسٞبی چطة چٙس غیطاقجبؿٝ ث

زض ٔغبِقٝ . ٞبی ٔرتّف پرت لطاض ٌطفتٙس تأثیط ضٚـ
چطة زض لاثؿتط  ٘ٛؿ اؾیس 14( 1396ٕٞىبضاٖ )غلأعازٜ ٚ 

 ثب غیطاقجبؿ چطة زض ٔیبٖ اؾیسٞبی تكریم زازٜ قس.

 ٚ ثٛزٜ غبِت 9-ٌطٜٚ أٍب چطة اؾیسٞبی زٌٚب٘ٝ پیٛ٘س يه
 ٔیبٖ اؾیسٞبی زض ٘یع EPA  ٚDHA چطة بیاؾیسٞ

 ثٝ ،ا٘س ثٛزٜ غبِت زٌٚب٘ٝ پیٛ٘س چٙس ثب غیطاقجبؿ چطة

 حبنّٝ اظ ٘تبيح ثب ٘تبيح ايٗ وٝ قسٜ ؾطخ ٕ٘ٛ٘ٝ اؾتثٙبء
( 2004ٕٞىبضاٖ )ٚ  Çelik ( 1396ٕٚٞىبضاٖ )غلأعازٜ ٚ 

 EPA چطة اؾیس غبِجیت ٘یع زيٍطی ٔغبِقٝ .اؾت ٔغبثك
 قسٜ ٔیعاٖ  ؾطخ ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ ثدع ٞبٝ ٕ٘ٛ٘ تٕبٔي زض ضا

 اؾیسٞبی ؾبيط اظ ثیكتط PUFA غیطاقجبؿ چطة اؾیسٞبی

 ٚ ثقسی ضتجٝ زض SFAاقجبؿ  چطة اؾیسٞبی ٚ ثٛزٜ چطة
 ضتجٝ زض ٚ ٔیعاٖ وٕتطيٗ زاضای MUFAچطة  اؾیسٞبی

 چطة اؾیسٞبی اوثطيت وٝ آ٘دبيي اظ .زاضز لطاض آذط

-أٍب چطة ؾیسٞبیا ٘ٛؿ اظ ٔبٞي ٌٛقت زض چٙسغیطاقجبؿ
 ٞیسضِٚیع ٚ اوؿیساؾیٖٛ ٘تیدٝ زض، ثبقٙس ٔي 6 - أٍب ٚ 3

 ثبقس زاقتٝ تأثیط غصا ویفیت زض تٛا٘س ٔي آٟ٘ب
 غیطاقجبؿ چطة اؾیسٞبی ثٝ اقجبؿ چطة اؾیسٞبی ٘ؿجت

 آثعيبٖ ای تغصيٝ اضظـ ٟٔٓ قبذمزٌٚب٘ٝ  پیٛ٘س چٙس ثب

 ؾطخ ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ ثطای ٘ؿجت ايٗ تحمیك زض ايٗ ثبقس. ٔي

ثٛزٜ  يه ثٝ ٘عزيه ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ؾبيط ثطای ٚ يه اظ ثیكتط قسٜ
 ثطای ٔهبضف ا٘ؿب٘ي قسٜ تٛنیٝ ٔیعاٖ حسالُوٝ  ٛضیعٝ ث

 چطة اؾیس تطویجبت وُ اظ زضنس 45/0٘ؿجت  ايٗ

ٚ ٕٞىبضاٖ  Neff(. Chedoloh et al., 2011ثبقس ) ٔي
 ثٝ اقجبؿ چطة اظ قبذم اؾیسٞبی ثبلاتطی ٔیعاٖ( 2014)

 ٔبٞي زضضا زٌٚب٘ٝ  پیٛ٘س چٙس ثب غیطاقجبؿ چطة یاؾیسٞب

 ٚ ای زضيبچٝ آلای لعَ ٔقِٕٛي، وپٛض چیٙٛن، آظاز

 ٚ وجبثي ضٚـ ثٝ قسٜ پرتٝ ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ ٘ؿجت ٔبٞي اضزن
زض ٔغبِقٝ غلأعازٜ ٚ ٕٞچٙیٗ . زاز٘س ٘كبٖ ثربضپع

ٞبی ٔرتّف پرت زض لاثؿتط،  ضٚـ یطتأث( 1396ٕٞىبضاٖ )
 چطة اؾیسٞبی ثٝ اقجبؿ چطة بیقبذم اؾیسٞ٘ؿجت 

 قسٜ ؾطخ ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ زضزٌٚب٘ٝ  پیٛ٘س چٙس ثب غیطاقجبؿ

(. وٝ ثب ٘تبيح >05/0pقس ) ٔكبٞسٜ زاضی افعايف ٔقٙي
زض تحمیك حبضط زض ضٚـ  تحمیك حبضط ٔغبثمت زاضز.

 يبفتٝ وبٞف PUFA/SFAپرت ٔبيىطٚٚيٛ ٚ آٖٚ ٘ؿجت 

Ersoy (2011 ) اؾت وٝ ٘تیح ايٗ تحمیك ثب ٘تبيح تحمیك،
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 ٔبضٔبٞي زض ؾٙتي پرت ٔبوطٚٚيٛ ٚ پرت ٞبی ضٚـ تأثیط
 PUFA/SFA٘ؿجت  ( وAnguilla anguillaٝ) اضٚپبيي

 ٔغبثمت زاضز.، اؾت يبفتٝ قسٜ وبٞف پرتٝ ٔبٞي زض
زض ٔیٍٛی ذبْ  پبِٕیتیه اؾیس اقجبؿ چطة اؾیس ٔیعاٖ

ٕ٘ٛ٘ٝ  زض اؾیسچطة اؾت. ايٗ ثٛزٜ زضنس 41/0±16/14
 ؾطخ ٕ٘ٛ٘ٝ زض ِٚي يبفتٝوبٞف  ٚ ثربضپع ٖپرت زض اٚ

 ثٝ تٛا٘س ٔي وٝ يبفتٝ افعايف تٛخٟي لبثُ ٔیعاٖ ثٝ قسٜ

 ثبقس پرت زٔبی ٚ ٔهطفي ضٚغٗ ٘ٛؿ زِیُ
(Schneedorferová et al., 2015). ٝپرت  ،وّي عٛض ث

 چطثي اوؿیساؾیٖٛ ٚ ٞیسضِٚیع ثط ٔرتّف ٞبی قیٜٛ ثٝ

 تأثیط حتت ٞب چطثي ،پرت عيٚ  اؾت تأثیطٌصاض

 اظ تط يـؾط وٝ ٌیط٘س ٔي لطاض حطاضتي اوؿیساؾیٖٛ

 Domínguez et) اؾت ذبْ ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ زض اوؿیساؾیٖٛ

al., 2014.)  C20:5n3 ٚC22:6n3 ٚاؾیسچطة ز ٟٓٔ 

تطتیت  ثٝ ذبْ ٕ٘ٛ٘ٝ زض آٟ٘ب ٔمساض وٝ ثبقٙس ئ ای تغصيٝ
 زض ٚ ثٛزٜ زضنس 79/6±30/0زضنس ٚ  03/0±25/190

 يبفتٝ افعايف زاضی ثٝ عٛض ٔقٙي ٚ ٔبيىطٚٚيٛ ثربضپع ٕ٘ٛ٘ٝ

 قسٜ ؾطخ ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ زض چطة اؾیس زٚ ايٗ وٝ حبِي زض

 تٛاٖ ئ 2خسَٚ  ٘تبيح ثٝ تٛخٝ ثب .ا٘س يبفتٝ وبٞف قست ثٝ

 ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ ٞبی ثربضپع ٚ ٔبيىطٚٚيٛ ٘ؿجت ٕ٘ٛ٘ٝ ٌفت

ٚ  EPAاؾیسچطة  ای تغصيٝ اضظـ ِحبػ اظ قسٜ ؾطخ
DHA سزاض٘ اضخحیت. 

آة آظاز ٚ پیٛ٘س ذٛضزٜ  افتس وٝ افت پرت ظٔب٘ي اتفبق ٔي
ٞب ٚ ٔٛاز ٔقس٘ي لبثّیت زؾتطؾي ظيؿتي  ٚيتبٔیٗ ٕٞطاٜ ثب
 زازٜ ٚ ذبضج قٛ٘ساظ زؾت  حیٗ پرت ذٛز ضا

(Nikmaram et al., 2011.)  ثیكتطيٗ زض ايٗ پػٚٞف
ٔیعاٖ افت پرت زض تیٕبض ٔبيىطٚٚيٛ قسٜ ٔكبٞسٜ ٌطزيس 

قسٜ  وجبةٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ  آٖٕتطيٗ ٔیعاٖ وٝ و زض حبِي
ٔٛاز ضفتٗ تٛاٖ ثٝ اظ زؾت  فّت افت پرت ضا ٔي .ثبقس ٔي

زض ٔبزٜ غصايي ٔطتجظ ٕ٘ٛز وٝ  ٔیبٖ ثبفتي آةٔحَّٛ زض 
ٔمساض لبثُ تٛخٟي  ثب اظ زؾت ضفتٗ ،ٔبيىطٚٚيٛ پرت ضٚـ

ٚ ٔٛاز ٔقس٘ي ٞب  زؾتطؾي ظيؿتي ٚيتبٔیٗ ،آة ٚ ضعٛثت اظ
ٚ  Oz .(1392)ضضبيي ٚ ٕٞىبضاٖ،  سيبث وبٞف ٔي

 ثط ضأتفبٚتي اظ پرت  یٞب ضٚـ یطتأث (2017)ىبضاٖ ٕٞ
ٔٛضز ثطضؾي ٌٛؾبِٝ  ٞبی یهویفي اؾت یٞب ثطذي قبذم

ٔیعاٖ ، ٘كبٖ زاز لطاض زاز٘س ٚ ٘تبيح حبنُ اظ تحمیك آٟ٘ب

زضنس ٌعاضـ ٌطزيس وٝ  6/13-21 ٘یعافت پرتي آٟ٘ب 
ؾطخ ٕ٘ٛزٖ زضٖٚ  وٕتطيٗ ٔیعاٖ ايٗ افت زض ضٚـ

 ،زض تحمیك حبضطٔبٞیتبثٝ ثسٖٚ ضٚغٗ ٌعاضـ ٌطزيس. 
ثیكتطيٗ افت پرتي ٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبيىطٚٚيٛ قسٜ ثٛز زض 

 زض آٖٚوٝ وٕتطيٗ افت ٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ پرتٝ قسٜ  حبِي
زاض ٔیعاٖ افت پرت  ٔقٙي ثسٖٚ ثٛز ٚ ثقس اظ آٖ ثب اذتلاف

اظ تحمیك ثب ثب ضٚـ ؾطخ وطزٖ حبنُ قس. ٘تبيح حبنُ 
وٓ  ٚالـ، . زضٕٞؿٛ اؾت( 2017)ٚ ٕٞىبضاٖ  Oz٘تبيح 

 ٞبی وجبثي ٚ ثربضپع ضا ثٛزٖ ٔیعاٖ افت پرت زض ضٚـ
زض اثط وبٞف  يثبفت ٔیبٖتٛاٖ ثٝ اظ زؾت ٘طفتٗ آة  ٔي

ٞب ٚ زض ٘تیدٝ ثبلي ٔب٘سٖ  ٘طخ ز٘بتٛضٜ قسٖ پطٚتئیٗ
 .(Li et al., 2017) ٔطتجظ زا٘ؿتآة -تقبٔلات پطٚتئٗ

Oluwaniyi  ٖٔرتّف  یٞب اثط ضٚـ (2017)ٚ ٕٞىبضا
پرت ضا ثط تطویجبت تمطيجي، اؾیسٞبی آٔیٙٝ ٚ اؾیسٞبی 

 .O) ٘یُ ( ٚ تیلاپیبC. gariepinusچطة ٌطثٝ ٔبٞي )

niloticus٘تبيح آٟ٘ب ٘كبٖ زاز  ٚ ( ٔٛضز ثطضؾي لطاض زاز٘س
ثٟتطيٗ زضنس افت پرت ٚ وبٞف ضعٛثت ٔطثٛط ثٝ وٝ 

وٝ ثب  ثبقس ئٝ قسٜ ٔقِٕٛي ٚ ؾطخ قسٜ ٞبی پرت ٕ٘ٛ٘ٝ
 ثبقس. ٕٞؿٛ ٔي تحمیك حبضط٘تبيح 

زض تیٕبض ؾطخ  ؾٙدي ثبفت یٞب قبذمزض ايٗ ٔغبِقٝ 
زاضی ضا  ثبلاتطيٗ ٔمساض ثٛز٘س وٝ تفبٚت ٔقٙيزاضای قسٜ، 

 ٘ؿجت ثٝ ؾبيط تیٕبضٞب اظ ذٛز ٘كبٖ زاز.
ٞبی  تأثیط ضٚـ ثط ایٝٔغبِق (1395)ظازٜ ٚ ٕٞىبضاٖ  ٔؤٔٗ

ٔبٞي ٚ ثبفتي ٞبی حؿي  ٔرتّف پرت ثط تغییطات ٚيػٌي
ٚ  ا٘دبْ زاز٘س Epinephelus coioidesٞبٔٛض ٔقِٕٛي 

ٔتقّك ثٝ  ؾٙدي ثبفت یٞب قبذم اوثط ٌعاضـ وطز٘س وٝ
 .ضززا ٘تبيح ٕٞرٛا٘ي ثب تیٕبض ؾطخ قسٜ ثٛز وٝ اظ ايٗ ٘ؾط

 ضا ٞبی پرت ضٚـ یطتأث٘یع ( 1394ٟٔطافكبٖ ٚ ٕٞىبضاٖ )
ٞبی فیعيىي ٚ اضظيبثي حؿي فیّٝ ٔطك ثطضؾي  ٚيػٌي ثط

حساوثط ثٛزٖ ٘كبٖ زٞٙسٜ  وطز٘س وٝ ٘تبيح ايٗ تحمیك ٘یع
ٚ  Murthy .ثٛزتیٕبض ؾطخ قسٜ  ثبفتي زض ٞبی قبذم

ٔرتّف پرت ضا ثط ثبفت  یٞب ضٚـ( اثط 2009ٕٞىبضاٖ )
( ٚ ٔیٍٛی Penaeus monodonٔیٍٛی ثجطی ؾیبٜ )

( ٔٛضز ثطضؾي لطاض Litopenaeus vannamiٚا٘بٔي )
ٞبی آ٘عيٓ ثطی، پرت  زاز٘س. زض ايٗ ٔغبِقٝ اظ ضٚـ

ٔقِٕٛي، ثربض پع وطزٖ، ؾطخ وطزٖ ٚ ٔبيىطٚٚيٛ اؾتفبزٜ 
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قس ٚ ٘تبيح آٟ٘ب ٘كبٖ زاز ٔیعاٖ قبذم خٛيسٖ زض 
ٔیٍٛی ؾیبٜ ثجطی زض حیٗ پرت ٔقِٕٛي ٚ آ٘عيٓ ثطی 

ىطٚٚيٛ افعايف زاقت ِٚي ايٗ ٔیعاٖ زض حیٗ پرت ثب ٔبي
 زضذهٛلٔغبِقٝ حبضط  ثب ٘تبيح وٝ يبفتوبٞف 
 .خٛيسٌي ٔطتجظ اؾت ٚؾرتي  ٞبی قبذم
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Abstract 

This study was carried out to investigate the different cooking methods on some physicochemical 

properties and fatty acids composition of narrow-clawed crayfish (Astacus leptodactylus). In this 

study, four cooking methods including grilling, boiling, frying, and cooking in microwave with three 

repetitions were performed for 84 pieces of crayfish caught from Aras Dam. The results of the study of 

physicochemical properties showed that the maximum and minimum amounts of protein content were 

obtained in steamed (17.70±0.39 %) and deep-fried (15.13±0.14 %) groups, respectively. The highest 

level of fat was recorded in the deep-fried method (7.36±0.25 %) and there was no significant 

difference among the other treatments (P>0.05). The highest amount of pH was observed in steamed 

treatment. According to the results of cooking loss, the highest value was observed in the microwaved 

method, while the deep-fried and grilled treatments had the least value. Also, the results of texture 

profile analysis showed that the highest hardness 1 and 2 were observed in deep-fried treatment 

(P<0.05). Fatty acids composition results showed that the highest values of eicosapentaenoic acid 

(20.25±0.13 %) and docosahexaenoic acid (6.31±0.26 %) were recorded in the steamed method and 

the lowest values was observed in deep-fried treatment (P<0.05). Therefore, it can be concluded that 

the steamed cooking method had less negative impact on the nutritional value and physicochemical 

properties and the reduction of unsaturated fatty acids of freshwater narrow-clawed crayfish tail meat 

than other cooking methods. 

   

Keywords:  Astacus leptodactylus, Cooking methods, Physicochemical properties, 

Unsaturated fatty acids 
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