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 چکیده

سیستان استان های از که  آبهای جنوب کشور Holothuria leucospilotaگونه  غذاییخیار دریایی ترکیبات  پژوهشدر این 
 1396و بهار و تابستان سال  1395سال پاییز و زمستان به تفکیک  و هرمزگان تا بخش های انتهایی استان بوشهر و بلوچستان

با طول و عرض ایستگاه  یکبرای این منظورابتدا ازهراستان  .گردیدآنالیز جمع آوری گردیده بود،با عملیات غواصی که 
به تکرارهر  یها  نمونه. گردید نمونه برداشت 3 تکرار رار و درهبا سه تکر هر فصلدر وسط انتخاب و  مشخص جغرافیایی
بر اساس روش های و خاکستر پروتئین، چربی رطوبت، آنها شامل  چرخ شده و ترکیبات تقریبیبا هم فصل هر تفکیک 
 باشد و در میبالا  نسبتاًاز نظرمحتوای پروتئین دارای سطوح  دریایی نتایج نشان داد که این خیارگردید.  گیری  اندازه استاندارد

کمترین   .(15±69/3) آمددر پیکره  خیار دریایی بدست ( p<0.05)استان هرمزگان در فصل تابستان بالاترین درصد پروتئین 
یکی  بدست آمد.  (10±8/1)  ( و زمستان10±73/1)  ی استحصالی از استان بوشهر طی فصول پاییزها  نمونهدرصد پروتئین در 

 aدمای آب بالاتر و میزان  کلروفیل استان هرمزگان، صید شده در فصل تابستان  پروتئین بالای خیار دریایی  یزاناز دلایلم
 خیارهایدرصد رطوبت از باشد. بیشترین  یدو استان دیگر مدر بیشتر آن در مقایسه با فاکتورهای مشابه در فصل تابستان 

بدون اختلاف ( 1/86±43/8) استان بوشهر ( و1/86±43/7) ستان و بلوچستان دو استان سیدر دریایی حاصل از صید در زمستان 
ی صید شده  از استان هرمزگان طی فصل ها  نمونهحال آنکه کمترین درصد رطوبت مربوط به  ،بدست آمد دار  معنی

 و بلوچستان ی فصل زمستان استان سیستانها  نمونهبالاترین درصد چربی در  .(p<0.05) بود (1/81±63/5)تابستان
 و (p<0.05) بدست آمد (12/0±02/0) ی استان هرمزگان طی فصل تابستانها  نمونهکمترین درصد چربی در  و (08/0±29/0)

و کمترین آن مربوط به  خیار دریایی  (1/3±24/0) ی صید شده فصل زمستان استان بوشهرها  نمونهبالاترین درصد خاکستر در 
هرمزگان در تابستان ی استحصالی از ها  نمونه ،طور کلیه ب .(p<0.05) بود (08/2±24/0) هرمزگان استان زمستان فصل

 . تواند از شاخص قیمت بالاتری برخوردار باشد می
 

  فصول مختلف ،دریای عمان و خلیج فارس ،خیار دریاییترکیبات  تقریبی،   :لغات کلیدی
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 مقدمه 
نام ه که ب هستندانوری شاخه ج 36یکی از خارپوستان 

 توسط1847در سال و  شدهنامیده نیز  (زئوفیت)شعاعیان 
 ,Brusca and Brusca)اند  شده بندی طبقه  لکارت

میلیون سال قبل در  250. خارپوستان در حدود (2002
در رسوبات دوره آنها  فسیل  ، شدندروی کره زمین ظاهر 

ندگی بدون استثنا در دریا ز وجود داشت، کامبرین 
این   باشند.  کنند و نسبت به آب شیرین حساس می می

بسیاری . نقش بسیار مهمی در اقتصاد دریاها دارندجانوران 
از حیوانات مانند ماهی مورو، سفره ماهی و اره ماهی از 

. (Lovatelli et al., 2004)  کنند خارپوستان تغذیه می
 ره نمود. اشا یخیار دریایتوان به  از جمله خارپوستان می

خیار دریایی موجودی است که رسوبات کف بستر را 
بلعد و پس از جذب مواد آلی، باقیمانده رسوبات را دفع  می
طبیعی بستر را از  ای عنوان پالایندهه ب واقع،کند. در  می

کند. طی یك  ها  زدوده و اکوسیستم را تمیز می آلودگی
ایر خواری این آبزی که در جز بررسی از رفتار رسوب

 1-500خیاران دریایی است، برمودسکا صورت گرفته 
ای به  میلیون کیلوگرم لجن را در مدت یکسال در منطقه

داده و مواد آلی  مایل مربع از روده خود عبور 7/1وسعت 
 . (Purcell et al., 2016) اند هآن را جذب کرد

گونه شناسایی شده دارند  1400خارپوستان بیش از 
(Purcell et al., 2012)  انعنوان آبزیکه برخی از آنها به 

با ارزش در صنایع غدایی انسان و دام، داروسازی و پزشکی 
اخیرا از گونه ژاپنی آن  .(Shahidi, 2009)  دارند کاربرد

(H. japanicus آردی برای تغذیه حیوانات خانگی تهیه )
باشد  کنند که حاوی مقادیر زیادی مواد معدنی می می

(Slater and Chen, 2015; Lovatelli et al., 2004). 
در بهینه که  1ی فعالیغذاهاهمچنین از آنها به عنوان 

های حاد با منافع  کاهش خطرات بیماری سازی سلامت و
میزان  .(Bordbar et al., 2011) شود یاد میفیزیولوژیك 

درصد وزن  8/81ل دپروتئین خیار دریایی زیاد و معا
ایشگاهی بر سموم بدست آمده . بررسی آزمشود  میخشك 

از دستگاه ایمنی خیاران دریایی نشان داده است که این 

                                                           
1
 Functional foods 

مواد خواص ضد ویروسی، ضد تومور، ضد سرطان و ضد 
ای دارند  بارداری و در صنعت داروسازی کاربرد گسترده

(James, 2001.) 
ترکیبات شیمیایی محصولات شیلاتی با توجه به  اخیراً

توجه  ای مورد طور گستردهه نها، بآنالیز کیفیت غذایی آ
 ;Telahigue et al., 2010) تحقیق قرار گرفته اندو

Inhamuns et al., 2009; Chenghui et al., 2007; 

Cherif et al., 2008; Bhouri et al., 2010; 

Akpinar et al., 2009; Kalyoncu et al., 2009) در .
میایی برخی از مطالعات انجام شده، از ترکیبات شی

 ,.Svetashev et alاست ) گزارش شدهدریایی  هاییارخ

1991; Drazen et al., 2008 .)طور کلی آب، مواد ه ب
های اصلی  معدنی و طیفی از مواد آلی به عنوان بخش

اند  های آبی معرفی شده ترکیبات  شیمیایی  ارگانیسم
(Graeve et al., 2005; Diniz et al., 2012).  سویاز 

مطالعات بررسی ترکیبات تقریبی فقط پروتئین  در ،دیگر
شوند.  گیری می خام، چربی کل، خاکستر و رطوبت  اندازه

های  این ترکیبات تحت تاثیر فاکتورهایی چون ویژگی
فیزیولوژیك، زیستگاه و چرخه زیستی ارگانیسم یا 

نهایت  و در کنند های محیطی که در آن زندگی می ویژگی
 Aydin et) قرار دارندرات فصلی ای و تغیی رفتار تغذیه

al., 2011.)  پروتئین نقش مهمی در فرآیند های زیستی
های ایمنی، ترمیم و  همچون انتقال، ذخیره، محافظت

(. Zaia et al., 1998) دارد های عصبی انتقال پیام
نقش ذخایر انرژی  که هستندب گریزی آها ترکیبات  چربی

ها و  سلول ءر غشاهمچنین در ساختا ،کنند می ایفاءرا 
(. Subramaniam et al., 2011) دارندها نقش  اندامك

در  از جملههای زیستی  مواد معدنی در بسیاری از فعالیت
گیری سیستم استخوانی یا در فرآیند فشار اسمزی و  شکل

 ,.Brey et al) ندهست انقباض عضلای بسیار حائز اهمیت

مواد  رینت عمده رویکلسیم، منیزیوم، آهن و  (.2010
 ,Chen)هستند  دریایی خیارهایمعدنی موجود در 

ها  منابع غنی از ویتامینهمچنین این جانوران  (2003
، A ،B1(Thiamine)های  بخصوص ویتامین

B2(Riboflavin) ،B3(Niacin) ، شوند. با  قلمداد می
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ت ترکیبااطلاعات اندکی در خصوص این وجود هنوز 
 Diniz) وجود دارد یاییخیارهای درتقریبی یا شیمیایی 

et al., 2014). ترکیبات بدنی طلاعات آوری ا جمع ،لذا
غذایی این موجودات، ارزش های ایرانی، ضمن بیان  گونه
نها آصید یا پرورش  به توجیهات اقتصادیتواند  می

گونه غالب آبهای  H. leucospilotaگونه  بیانجامد.
ان و وچستان، هرمزگلسرزمینی استانهای سیستان و ب

تاکنون گزارشی از وجود این گونه یا ولی  است،بوشهر 
ثبت  استان خوزستاندریایی در آبهای  خیارهایسایر 

در آمار و اطلاعات جهانی این گونه به عنوان نشده است. 
 ،با این وجود .است شده یاد تجاری –گونه نیمه اقتصادی 

در بازار کشورهای اسیای جنوب شرقی تا ن آقیمت خشك 
 Purcella et) شود دلار خرید و فروش می 100ویی کیل

al., 2018.)  اهداف این بررسی شامل آنالیز ترکیب
آوری شده از استانهای مختلف جنوب  تقریبی، نمونه جمع

طی  سیستان و بلوچستان، هرمزگان و بوشهرشامل کشور 
هدف از  .باشد می 1395-96 های سالطی فصول مختلف 

ترکیبی خیار دریایی صید شده از تعیین ارزش  تحقیقاین 
عمان است تا  بهای ایرانی خلیج فارس و دریایآ

گذاری آن در سبد صادرات به استناد آنالیزهای  قیمت
 .(1)شکل  جغرافیایی مشخص گردد -فصلی

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

صید شده از استان  H.leucospilotaخیار دریایی  :1شکل 

 سیستان و بلوچستان

Figure 1: Sea cucumber, H. leucospilota catched from 

Sistan and Balucistan Province. 

 

 کارمواد و روش 
 ها سازی نمونه آمادهآوری و  جمع

سیستان و بلوچستان، هرمزگان و  های در هر یك از استان
یك  با توجه به تجربه صیادان محلی خیار دریایی،  بوشهر

شخص ایستگاه انتخاب و طول و عرض جغرافیایی آن م
 1395پاییز و زمستان سال طی فصول  . (2شکل ) گردید 

در اواسط عملیات غواصی با  1396و بهار و تابستان سال 
 خیار دریایی عدد 3برداری از  اقدام به نمونههر ماه 

H.leucospilota   ماه  از  12برای ) گردیداز هر ایستگاه
 متوسط طول کهنمونه خیار دریایی(  36 هر استان جمعاً

 ءمتوسط وزن بعد از تخلیه امعا سانتیمتری  و 25±2 آنها 
  گرم 39/232±71/78و تخلیه آب درون بدن  ءو احشا

( انجام 2000) AOACها بر اساس  سازی نمونه آماده. بود
اندام  ،شدندباز  از ناحیه شکمی  در محلها  نمونهشد. 

به گوارشی آنها خارج گشت، شستشو و  و تولید مثلی
زمایشگاه شرکت آدر یونولیت به با پودر یخ ه صورت تاز

استان ، مهندسین مشاوری آرا زیست پارسیان مهر شیراز
AOAC  (2000 )فارس منتقل و بر اساس استاندارد های 

ترکیبات تقریبی آن به تفکیك استان و فصول مختلف 
های  نمونهتمام در آزمایشگاه  .و مقایسه آماری شدند آنالیز
و مخلوط  آنها جهت آنالیز   ندرخ  شدصل  با هم چهر ف

  .ندمورد استفاده قرار گرفتفصلی 
 

 ترکیبات تقریبی
 105در آون  ها  نمونهمحتوای رطوبتی با خشك کردن 

ساعت  3حدود  گراد تا رسیدن به وزن ثابت درجه سانتی
بدین منظور حاصل تقسیم اختلاف وزن به  .انجام گردید
محتوای پروتئین خام  .دگردیضرب  100را در وزن نمونه 

بوسیله روش کجلدال تعیین گردید و از فاکتور تبدیل 
جهت تبدیل کل نیتروژن به  پروتئین خام استفاده  25/6

شد  گیری  اندازهشد. چربی با روش عصاره گیری سوکسله 
گراد  درجه سانتی  550و در نهایت خاکستر با حرارت 

 .تعیین گردید کوره بستهساعت در  24برای 
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استانهای جنوبی کشور با ایستگاه های سه گانه ماهواره اینقشه : 2شکل   

Figure 2: Satellite map of Iranian southern provinces with three stations. 

 
رای این منظور وزن خاکستر بدست آمده بر وزن نمونه ب

 ,AOAC) گردید 100اولیه تقسیم و حاصل ضربدر 

2000). 
 

 aیل تست کلروف
یك  ،بوسیله لوله نانسن aگیری کلروفیل  به منظور اندازه

شرایط  درو جمع آوری را لیتر از آب محیط بستر 
صدم  45توسط قیف بوخنر با کاغذ صافی  آزمایشگاه

با کمك اسپکتروفتومتر در نهایت میکرون صاف گردید و 
و  مشخص نانومتر طیف رنگی آن 663در محدود نور مرئی 

میکرو گرم در بر حسب  aمیزان کلروفیل  1 معادلهدر 
 بدین منظور.  (Arnon, 1949)گردید  گیری  اندازه لیتر

در هاون  ریز جلبك صاف شدهگرم از ماده تر  نیم مقدار
 وبخ ،، سپس با استفاده از نیتروژن مایعشد چینی ریخته

 ،شد اضافه نمونه به ٪80میلی لیتر استن  20.گردید  له
 دقیقه در دور 6000سرعت با نتریفیوژسا دستگاه در سپس

عصاره جدا شده فوقانی  گرفت و قرار دقیقه 10 مدت به
. مقداری شدای منتقل حاصل از سانتریفیوژ به بالن شیشه

و شد در کووت اسپکتروفتومتر ریخته  ،از نمونه داخل بالن
نانومتر  663سپس به طور جداگانه در طول موج های 

اسپکتروفتومتر مقدار جذب را توسط   aبرای کلروفیل 

میزان  1 معادله. در نهایت با استفاده از گردیدقرائت 
و کاروتنوئیدها بر حسب میلی گرم بر گرم  a  ،bکلروفیل 

 .آمد دستوزن تر نمونه ب
 :1 معادله

Chlorophyll a=(19.3 * A663-0.86 * A645) V/100W 

V حجم محلول صاف شده )محلول فوقانی حاصل از =
 تریفیوژ(سان
Aنانومتر 663های = جذب نور در طول موج 
Wوزن تر نمونه بر حسب گرم = 
 

 تجزیه و تحلیل داده ها
بعد  ،تکرارهای مربوط به هر فصل با انحراف معیارمتوسط 

با  ، pp- plot SPSS 12از تایید نرمال بودن  داده ها با 
در ( One-  way- ANOVA) آنالیز واریانس یك طرفه

مورد بررسی آماری قرار گرفتند. به   SPSS12رنرم افزا
های  منظور تعیین اختلافات  ترکیبات در فصول و استان

در  و اختلافاتشد استفاده   HSDمختلف از تست توکی 
    .تعیین گردید %5 دار  معنیسطح 
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 نتایج
نتایج  آنالیز ترکیبات تقریبی )پروتئین خام، چربی خام، 

اده تر مگرم  100گرم در خاکستر و رطوبت( بر حسب 
میزان شده  است.  ارائه 1نمونه خیار دریایی در جدول 

ی تازه خیار دریایی صید شده در فصول ها  نمونهرطوبت در 
 ،داری را نشان دادند مختلف استان بوشهر اختلاف معنی

بطوریکه بیشترین درصد رطوبت مربوط به فصل زمستان 
( 1/84±63/3) ن( و کمترین آن در تابستا43/8±1/86)

هرمزگان بیشترین درصد استان در مشاهده گردید.

 ای استحصالی فصل زمستان رطوبت از نمونه
آماری ( بدست آمد که با فصل پاییز اختلاف 43/7±1/85)

حال آنکه کمترین آن در خیار دریایی  .(p>0.05) نداشت
گیری  ( اندازه1/81±63/5) صید شده از فصل تابستان

ان زتان سیستان و بلوچستان بیشترین میگردید. در اس
 ی صید شده در فصل زمستانها  نمونهرطوبت مربوط به 

دار  ( بود که با سایر فصول اختلاف معنی43/7±1/86)
های سایر  حال آنکه رطوبت در نمونه ،(p<0.05) نشان داد

 (.p>0.05) داری نشان ندادند فصول اختلاف معنی
 

انحراف معیار ) پروتئین، چربی،  ±ماه هر فصلسه صید شده  در  H. leucospilotaیبی خیار دریایی ترکیبات  تقرمتوسط  :1 جدول

  های مختلف در استان( گرم وزن تر 100گرم بر  بر حسبخاکستر و رطوبت 
Table 1: Mean ± Sdv of proximate composition (protein, lipid, ash and humidity gram per 100 wet weight) of sea 

cucumber, H. leucospilota catched different provinces. 

 

1396تابستان   1396بهار   1395زمستان   1395پاییز       

63/3±1/84  b 06/4±88/84  b  43/8±1/86  a 57/2±9/85  a استان بوشهر رطوبت 
69/1±12  a 92/1±11  b 8/1±10  73/1±10  bc    پروتئین 

02/0±15/0  b 03/0±16/0  b 08/0±28/0  a 07/0±22/0  a چربی 

3/0±1/3  a 35/0±9/2  a 24/0±1/3  a 31/0±3  a خاکستر 

63/5±1/81  b 56/3±2/82  b 43/7±1/85  a 57/6±1/84  a استان هرمزگان رطوبت 
69/3±15  a 92/2±13  b 8/2±11  73/2±12  bc    پروتئین 

02/0±12/0  b 01/0±14/0  b 08/0±2/0  a 07/0±19/0  a چربی 

3/0±92/2  a 35/0±81/2  a 24/0±08/2  b 31/0±26/2  ab خاکستر 

63/3±1/85  b 06/4±2/85  b 43/7±1/86  a 57/5±1/85  b استان سیستان و  رطوبت

12±59/1 بلوچستان  b 92/1±13  a 8/1±11  99/1±12  b پروتئین 

02/0±17/0  b 01/0±19/0  b 08/0±29/0  a 07/0±25/0  a چربی 

3/0±3  a 35/0±3  a 24/0±3  a 31/0±3  a خاکستر 

 ( دارند.p<0.05متفاوت با هم اختلاف آماری )انگلیسی  اعداد در هر ردیف با حروف          

 

فصول مختلف  بین دار  معنیختلاف ادرصد پروتئین با 
(p<0.05 و با دامنه )در استان  بوشهر  باشد. می %10-15

( و 12±69/1فصل تابستان )روتئین در پبیشترین درصد 
بدون اختلاف با  فصل زمستانکمترین درصد پروتئین در

در استان هرمزگان بیشترین درصد (، 10±8/1) پاییز
( و کمترین در فصل 15±69/3پروتئین در فصل تابستان )

در استان سیستان و ( بدست آمد و 11±8/2زمستان )
 بلوچستان بیشترین درصد پروتئین در فصل بهار

( بدست 11±8/1آن در پاییز )( و کمترین 92/1±13)
 آمد.

بیشترین درصد چربی در استان بوشهر مربوط به 
 های خیار دریایی صید شده در فصل زمستان نمونه

 دار با فصل پاییز ( بدون اختلاف معنی08/0±28/0)
(p>0.05)، نمونه خیار  حال آنکه کمترین درصد چربی

مربوط به  استان بوشهر H. leucospilotaدریایی 
( بدست آمد که با 15/0±02/0های فصل تابستان ) ونهنم
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  (.p>0.05) نشان ندادداری  فصل بهار اختلاف معنی
های بدست آمده از استان هرمزگان   محتوای چربی نمونه

( 2/0±08/0) که بیشترین آن در فصل زمستان نشان داد
( p>0.05) های مربوط به فصل پاییز بدون اختلاف با نمونه

( 12/0±02/0) فصل تابستانمربوط به  کمترین آن و
چربی   .( بدست آمدp>0.05) بهارفصل  بدون اختلاف با 

های بدست آمده از استان سیستان و بلوچستان  نمونه
( 29/0±08/0) بترتیب بیشترین مربوط به فصل زمستان

( و کمترین مربوط p>0.05) بدون اختلاف با فصل پاییز
 بهارفصل ون اختلاف با ( بد17/0±02/0) به فصل تابستان

(p>0.05.بدست آمد ) 
مختلف استان بوشهر اختلاف بین فصول  محتوای خاکستر

 9/2-1/3طور متوسط در فاصله ه داری نشان نداد و ب معنی
بیشترین در استان هرمزگان درصد نوسان نشان داد. 
تابستان های استحصالی فصل میزان خاکستر در نمونه

های فصل  وط به نمونهبمر ( و کمترین آن3/0±92/2)
در استان سیستان و باشد.  ( می08/2±24/0) زمستان

داری بین سطوح خاکستر در  بلوچستان نیز اختلاف معنی
خیار  1395های استحصالی از فصول مختلف سال  نمونه

خاکستر خیار  متوسط درصد دریایی مشاهده نگردید.
زن تر درصد و 3در این استان  H . leucospilotaدریایی 

 باشد.   می
دهد  نشان می 2نتایج  آنالیز ترکیبات تقریبی در جدول 

رطوبت مربوط به استان که در فصل بهار بیشترین درصد 
که با رطوبت بود  (2/85±06/4سیستان و بلوچستان )

برداری شده در استان بوشهردر همان فصل اختلاف  نمونه
مربوط و کمترین رطوبت  (p>0.05) دار نشان نداد معنی

به نمونه بدست آمده از استان هرمزگان در فصل بهار 
 (. 2/82±56/3) باشد می
 

 
)گرم بر   H. leucospilota دریایی خیار( رطوبت و خاکستر چربی، پروتئین،) تقریبی ترکیبات معیار انحراف ±: متوسط سه تکرار2جدول 

  .گرم وزن تر نمونه( نمونه  برداری شده در فصول مختلف 100
Table 2: Mean ± Sdv of proximate composition (protein, lipid, ash and humidity gram per 100 wet weight) of sea 

cucumber, H. leucospilota catched from different seasons . 

   استان بوشهر استان هرمزگان استان سیستان و بلوچستان

57/5±1/85  a 57/6±1/84  b 57/2±9/85  a 1395پاییز  رطوبت  

99/1±12  a 73/2±12  a 73/1±10  b پروتئین 

07/0±25/0  a 07/0±19/0  c 07/0±22/0  b چربی 

31/0±3  a 31/0±26/2  b 31/0±3  a خاکستر 

43/7±1/86  a 43/7±1/85  b 43/8±1/86  a 1395زمستان  رطوبت  

8/1±11  a 8/2±11  a 81/±10  b پروتئین 

08/0±29/0  a 08/0±2/0  b 08/0±28/0  a چربی 

24/0±3  a 24/0±08/2  b 24/0±1/3  a خاکستر 

06/4±2/85  a 56/3±2/82  b 06/4±88/84 1396بهار  رطوبت   

92/1±13  a 92/2±13  b 92/1±11  b پروتئین 

01/0±19/0  a 01/0±14/0  c 03/0±16/0  b چربی 

35/0±3  a 35/0±81/2  a 35/0±9/2  a خاکستر 

63/3±1/85  a 63/5±1/81  c 63/3±1/84  b 1396تابستان  رطوبت  

59/1±12  a 69/3±15  a 69/1±12  b پروتئین 

02/0±17/0  a 02/0±12/0  c 02/0±15/0  b چربی 

3/0±3  a 3/0±92/2  a 3/0±1/3  a خاکستر 

 ( دارند.p<0.05متفاوت با هم اختلاف آماری )انگلیسی  اعداد در هر ردیف با حروف                
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دریایی در تمام استانها طی فصل  خیارهایرطوبت میزان 
دار نشان دادند. بیشترین آن  تابستان با هم اختلاف معنی

 های مربوط به  استان سیستان و بلوچستان در نمونه
های استان  کمترین آن مربوط به نمونه ( و63/3±1/85)

در فصل پاییز  ( بدست آمد.1/81±63/5) هرمزگان
های استحصالی از  ربوط به نمونهبیشترین درصد رطوبت م

( بدون اختلاف با استان 9/85±57/2) استان بوشهر
سیستان و بلوچستان و کمترین آن مربوط به استان 

ی ها  نمونهدرصد رطوبت  باشد. ( می1/84±57/6هرمزگان )
خیار دریایی برداشت شده طی فصل زمستان از بیشترین 

( بدون 1/86±43/7) در استان سیستان و بلوچستان
 اختلاف با بوشهر و کمترین در استان هرمزگان

 ( بدست آمد. 43/7±1/85)

پروتئین مربوط به استان در فصل بهار بیشترین درصد 
پروتئین دار با  بدون اختلاف معنی( 13±92/2) هرمزگان

های استان سیستان بلوچستان طی همان فصل  نمونه
(p>0.05 ) های  نمونهمیزان پروتئین مربوط به  و کمترین

  .بود (11±92/1استان بوشهر ) صید شده از 
مربوط به در فصل تابستان بیشترین درصد پروتئین 

استان ی خیار دریایی صید شده  از ابهای ها  نمونه
 ی ها  نمونهمربوط به ( و کمترین آن 15±69/3هرمزگان )

با استان  دار  معنی( بدون اختلاف 12±59/1استان بوشهر )
  (.p>0.05)لوچستان سیستان و ب

سیستان  ترین میزان پروتئین در استانشدر فصل پاییز بی
با استان  دار  معنی( بدون اختلاف 12±99/1) و بلوچستان

 بوشهر ( و کمترین آن در استان12±73/2) هرمزگان
 بدست آمد. ( 73/1±10)

های  نمونهدر فصل زمستان بیشترین درصد پروتئین در 
( بدون 11±8/1) ستان و بلوچستانسی استانخیار دریایی 

آن و کمترین  (11±8/2) اختلاف با استان هرمزگان
در فصل  .ودب (10±8/1)بوشهر استانی ها  نمونهمربوط به 

تان و سی استان سیها  نمونهبهار بیشترین چربی از 
( و کمترین مربوط به استان 19/0±01/0) بلوچستان
تابستان ( بدست آمد. در فصل 14/0±01/0) هرمزگان

 میزان چربی در هر سه استان اختلاف آماری نشان داد

(p<0.05.)  ی استان ها  نمونهبیشترین درصد چربی از
( و کمترین آن از 17/0±02/0سیستان و بلوچستان )

شد. در فصل  گیری  اندازه( 12/0±02/0استان هرمزگان )
ی هر سه استان ها  نمونهپاییز  درصد چربی در بین 

(. بیشترین میزان  p<0.05) ری نشان داداختلاف آما
 ی استان سیستان و بلوچستانها  نمونهچربی از 

( بدست آمد حال آنکه در همان فصل 07/0±25/0)
ی استان هرمزگان ها  نمونهکمترین درصد چربی از 

در فصل زمستان بیشترین شد.  گیری  اندازه( 07/0±19/0)
 .Hایی ی خیار دریها  نمونهدرصد چربی مربوط به 

leucospilota  استان سیستان و بلوچستان
ی استان ها  نمونه( و کمترین مربوط به 08/0±29/0)

 ( بود.2/0±08/0هرمزگان )
-3درصد خاکستر در فصل بهار و تابستان ) در دامنه  

ی استحصالی ها  نمونه( اختلاف آماری را بین 81/2
. در (p>0.05خیاردریایی ازاستان های مختلف نشان نداد )

ی خیار ها  نمونهفصل پاییز بیشترین میزان خاکستر از
دریایی استحصالی از استان سیستان و بلوچستان و استان 

( و کمترین آن از 3±31/0)  دار  معنیبوشهر بدون اختلاف 
بیشترین و  ( بدست آمد. 26/2±31/0استان هرمزگان )

کمترین میزان خاکستر در فصل زمستان به ترتیب از 
( بدون 1/3±24/0ی خیار دریایی استان بوشهر )ها  نمونه

( و استان p>0.05) اختلاف با استان سیستان و بلوچستان
   ( بدست آمد. 08/2±24/0هرمزگان )

در مجموع بیشترین درصد رطوبت از خیاران دریایی 
حاصل از صید در زمستان دو استان سیستان و بلوچستان  

 .( بدست آمد1/86±43/8( و استان بوشهر)43/7±1/86)
ی ها  نمونهحال آنکه کمترین درصد رطوبت  مربوط به 

صید شده  از استان هرمزگان  طی فصل تابستان 
 ( بود.  63/5±1/81)

استان هرمزگان در فصل تابستان بالاترین درصد پروتئین 
بدست داد  H. leucospilotaرا در پیکره  خیار دریایی 

ی ها  نمونهن در ( و کمترین درصد پروتئی69/3±15)
(  10±73/1استحصالی از استان بوشهر طی فصول پاییز )

 (  بدست آمد. 10±8/1و زمستان )
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ی فصل زمستان ها  نمونهبالاترین درصد چربی در بین 
( و کمترین 29/0±08/0استان سیستان و بلوچستان )

ی استان هرمزگان و نمونه برداری ها  نمونهدرصد چربی در 
 (  بدست آمد. 12/0±02/0تان )شده طی فصل تابس

ی صید شده  فصل  ها  نمونهبالاترین درصد خاکستر در 
(  و کمترین آن مربوط1/3±24/0زمستان استان بوشهر )

استان هرمزگان  زمستانبه خیار دریایی فصل 
 ( بود.24/0±08/2)

میزان دمای  ،شود مشاهده می 3که در جدول یهمانطور
تان استان هرمزگان نسبت در فصل تابس aآب و کلروفیل 
 است. ها در همان فصل بیشتر  به سایر استان

 
 

)میکرو گرم در لیتر( آب بستر نمونه برداری خیار دریایی  aو کلروفیل pH) درجه سانتیگراد(،  : میانگین نوسانات سه تکرار دما3جدول 

 استانهای جنوبی کشور 1395-96در فصول مختلف سال 

Table 3: Mean±Sdv of fluctuations of temperature (°C) pH, chlorophyll a(µg/ lit.) of substrate water of different 

seasons in  southern provinces 2016-2017 . 
1396تابستان   1396بهار   1395زمستان   1395پاییز       

63/1±1/24  a 06/2±88/22  b 43/2±1/18  57/1±9/22  b استان بوشهر دما 
69/0±1/8  a 12/0±9/7  b 8/0±8/7  b 73/0±1/8  a pH 

0/0±00073/0  a 0/0±0007/0  ab 0/0±00068/0  b 0/0±00073/0  a  کلروفیلa 

63/1±1/26  a 06/2±88/23  b 43/1±1/18  5/1±9/22  b استان هرمزگان دما 
29/0±1/8  a 52/0±1/8  a 79/0±9/7  b 33/0±1/8  a pH 

0/0±00083/0  a 0/0±0008/0  ab 0/0±00077/0  b 0/0±0008/0  ab  کلروفیلa 

63/1±1/25  a 06/1±08/22  b 53/1±1/19  57/1±9/23  b استان سیستان  دما

1/8±55/0 و بلوچستان  a 72/0±1/8  a 9/0±8/7  b 61/0±1/8  a pH 

0/0±0008/0  a 0/0±00075/0  b 0/0±00074/0  b 0/0±00079/0  ab  کلروفیلa 

 ( دارند.p<0.05متفاوت با هم اختلاف آماری )انگلیسی ف با حروف اعداد در هر ردی          

 
 بحث

های مختلف کره  در بخشهاست که  خیار دریایی  قرن
از بهترین غذاها در سفره غذایی مردم  یزمین به عنوان یک

و همکاران  Bordbar(. Fabinyi, 2016وجود دارد )
 شکله ب که دریایی خیارهایداشتند که  ( بیان2011)

سایر غذاهای  مقایسه با، در اند شده آوری  عملتجاری 
منابع غنی پروتئینی یکی از به عنوان  ،مصرفپردریایی 

جمع آوری اطلاعات ترکیبات  ،از اینرو .شوند شناخته می
بسیار  دارند، ای مصرف تغذیه کهی آبزیان ها  گونهتقریبی 

تغذیه،  و این ترکیبات تحت تاثیر استحائز اهمیت  
، زیستگاه گونه و ییستزرخه  چیك، ژهای فیزیولو گیویژ

 ;Diniz et al., 2012) باشند فاکتورهای محیطی می

Stonik and Elyakov, 1988    .) 

Wen ( 2010و همکاران) غذایی  در تحقیقی بر ترکیبات
که محتوای  دریایی دریافتندی خیار ها  گونهو شیمیایی 

درصد و میزان  40-64در محدوده وزن تر  در آنهاپروتئین 
. داشتدرصد نوسان  3/0-9/1چربی آنها بسیار کم و 

درصد  4/15-6/39بالا و  میزان خاکستر نسبتاً همچنین
 و همکاران Chenنوسان نشان داد. بر اساس گزارش 

 83خشك  شده حتی تا  خیار دریایی کاملاً ،(2011)
یا ای  شکل لولهه که بباشد تواند پروتئین داشته  درصد می
های غذایی  تواند در بازار مکمل شده می آوری  عملکپسوله 

اسیدهای آمینه ضروری  آنهافروخته شود. در پروتئین 
بالایی  نگلیسین، لیزین، ترئونین و والین درمیزابخصوص 

پذیری داشته و در  وجود دارند که براحتی قابلیت هضم
ای سطح  مقایسه با پروتئین های گیاهی، از نظر تغذیه

 (. Omran, 2013) دنسیاربالایی دارب
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(، 1989) و همکاران Chang-Leeمطالعه بر اساس 
-6/92دریایی مورد مطالعه  شامل  ت تقریبی خیارترکیبا

-9/1درصد پروتئین خام،  5/2-8/13درصد رطوبت،  82
که  باشد درصد خاکستر می 5/1-3/4درصد چربی و  1/0

میزان رطوبت  .باشند می مطالعه حاضردر تایید نتایج 
-15رصد، محتوای پروتئین در دامنه د 1/86-5/81

درصد و محتوای 12/0-29/0درصد، میزان چربی 10
هر  درصد نوسان نشان داد. 3-08/2خاکستر در محدوده 

ت تقریبی یا د مطالعات چندانی در خصوص ترکیباچن
ولی  است، نشدهیمیایی خیاران  دریایی جهان انجام ش

آبهای  H. leucospilotaبر  پژوهشاین  نتایج حاصل از
ی ها  گونهتقریبی سایر  دامنه ترکیباتجنوب ایران در 

 ,Stichopus japonicus از جملهخیار دریایی 

Apostichopus japonicus, Parastichopus 

californicus, Holothuria tremula, Holothuria 

scabra و   Cucumaria frondosaو Isostichopus 

sp.  شتندداار قر (Liu et al., 2010; Zhong et al., 

حاضر ارزش غذایی گونه خیار ه بر اساس مطالع. (2007
بالاترین پروتئین را در   H.leucospilotaدریایی  

رسد با  بنظر می باشد که می هرمزگان و طی فصل تابستان
توجه به تاثیر پذیری میزان پروتئین از ترکیب غذایی، 

ان پروتئین در این فصل در استان علت بالا بودن میز
هرمزگان در مقایسه با مشابه زمانی در سایر استانهای 

در آن فصل و . افزایش توده ریز جلبکی باشد مورد مطالعه،
بالاترین چربی دراستان  بهای آن  استان بوده است.آ

تان و بلوچستان طی فصل زمستان، بیشترین میزان سسی
بلوچستان و طی فصل  استان سیستان و درخاکستر را 

تابستان و بیشترین رطوبت را در استان  بوشهر در فصل  
رسد این خیار دریایی با توجه به  می پاییز نشان داد. بنظر

تواند در  ترکیبات غذایی  کم چربی و غنی از پروتئین می
 نمایند. ایفاء سبد غذایی انسانی نقش مهمی 

 
 قدردانیتشکر و 

شیلاتی کشور به جهت ایجاد  از موسسه تحقیقات علوم 
 زمینه اجرای این پروژه و تامین اعتبارات لازم تشکر و

های میگو، اکولوژی خلیج  گردد. از پژوهشکده قدردانی می
 -فارس و دریای عمان و مرکز تحقیقات شیلاتی آبهای دور

برداری  و همکاری در فرآیند اجرایی  چابهار به جهت نمونه
 گردد.  دیر و تشکر میصمیمانه  تق  تحقیقاین 
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Abstract: 

In this study, proximate composition of Holothuria leucospilota from Sistan and Baluchistan, 

Hormozgan to some parts of Bushehr provinces which were caught by diving, during autumn 

and winter 2016 and spring and summer 2017, determined. For this purpose, one station was 

selected in each province, three specimens from each three replication of different seasons 

sampled. In nutrition laboratory, all specimens from replication of each season of separated 

province, minced and analyzed proximate compositions protein, lipid, ash and humidity based 

on standard methods. Results showed that the studied sea cucumber species compromised 

relative high protein level (p<0.05). The highest protein content was found in Hormozgan at 

summer season (15±3.69) and lowest not significantly in Bushehr at autumn season (10±1.73) 

and Sistan and Baluchistan province at spring season (10±1.8), caused by higher WT. and 

consequently higer chlorophyll a contents in Hormozgan water at summer season compare to 

samples from other studies provinces at the same seasons. Humidity percentage were the 

highest in the sea cucumber caught at winter both in Bushehr (86.1±8.43) and Sistan–

Baluchistan (86.1±7.43) provinces not significantly (p>0.05), while the lowest (p<0.05) was 

obtained from Hormozgan samples at spring season (81.1±5.63).  Lipid contents with low 

levels in this species showed the highest in Sistan and Baluchistan province at winter season 

(0.29±0.08) and the lowest lipid content was obtained from sampled in Hormozgan province 

at Summer time (0.12±0.02) (p<0.05). Ash body content of H. leucospilota species was the 

highest in samples from Bushehr province at winter season (3.0±0.24) and the lowest ash was 

found in specimens from Hormozgan province at winter season (2.08±0.24) (p<0.05).  
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