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  1331اسفند  تازیخ پریسش:                                                    1331آذز تازیخ دزیافت: 

 چکیده
( Huso husoای مًثز ثز سلامت قلت اوسبن ثیه خبيیبر فیل مبَی )  َبی تغذیٍ  اسیدَبی چزة ي ضبخصتزکیجبت تقزیجی، 

، چزثی، پزيتئیهگیزی   دریبیی دریبی مبسودران ي خبيیبر فیل مبَی پزيرش یبفتٍ در آة ضیزیه مًرد مقبیسٍ قزار گزفت. اوداسٌ
ريش ویش تًسط ی چزة اسیدَب بتسىجص تزکیجگیزی تزکیجبت تقزیجی ي   رطًثت ي خبکستز ثب ريش استبودارد اوداسٌ

داری وداضت، يلیکه ثزخی   صًرت گزفت. وتبیج وطبن داد، مقدار تزکیجبت تقزیجی ثیه دي ومًوٍ تفبيت معىی گبسکزيمبتًگزافی
( linoleic acid, C18:2n6(. میشان لیىًلئیک اسید )p<05/0اس تزکیجبت اسیدَبی چزة دي ومًوٍ ثب یکدیگز متفبيت ثًدود )

( ω-3) 3-(. امگبp<05/0% ثًد )37/0% ثًد کٍ ثٍ طًر چطمگیزی ثیطتز اس خبيیبر دریبیی 32/8بَی پزيرضی در خبيیبر فیل م
 27/13در ومًوٍ دریبیی ( ω-6) 6-% وداضت، لیکه امگب 42/30ي  42/38 در ومًوٍ دریبیی ي پزيرضی ثتزتیت داری  تفبيت معىی

ثبلاتز اس ومًوٍ پزيرضی  9/2در خبيیبر دریبیی  6-ثٍ امگب 3-د. وسجت امگب% کمتز ثً 29/17 پزيرضی داری اس وًع  % ثٍ طًر معىی
، وسجت َبیپًکلستزيمی ثٍ 21/0ي  18/0( TI، تزيمجًصویک )28/0ي 29/0( AIآتزيصویک ) َبی  (. ضبخصp<05/0ثًد ) 75/1

ویش  03/269ي  86/326( PDI) چزثی اکسیداسیًني قبثلیت  46/1ي  73/1( PIئه )  ، پلی45/2ي  52/2( HHَبیپزکلستزيمی )
مىبسجی غذایی تًاود جبیگشیه   می داری وداضتىد. مطبثق وتبیج، خبيیبر پزيرضی  ثتزتیت در خبيیبر دریبیی ي پزيرضی تفبيت معىی

 ساای مىبسجی ثٍ مىظًر جلًگیزی   َبی کیفی تغذیٍ  ثزای وًع دریبیی خًد ثبضد ي اسیدَبی چزة ایه وًع خبيیبر اس میشان ضبخص
ثبضد کٍ ایه امز خًد در حفظ جمعیت دریبیی ایه گًوٍ ثب ارسش اَمیت ضبیبن تًجُی   عزيقی ثزخًردار می-َبی قلجی  ثیمبری

 خًاَد ثًد. 
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 مقدمه 
تَلیذ گَؿت ٍ  دلیل( ثِ Huso husoهبّی یب ثلَگب )  فیل 

ّب ثشای پشٍسؽ   خبٍیبس هشغَة یکی اص  ثْتشیي گًَِ
ثبؿذ. ایي گًَِ داسای ًشخ سؿذ ثبلا، هقبٍم ثِ ػَاهل   هی

ثبؿذ   صا، ثیوبسی ٍ کیفیت پبییي آة هی  اػتشع
(Falahatkar and Najafi, 2019)  1396. دس ػبل 

ٍیبس دس کیلَگشم خب 3508تي گَؿت ٍ  2514 هدوَػبً
ّبی خلَكی تَلیذ ؿذ   هضاسع پشٍسؿی ایشاى دس ثخؾ

ٍخَد اػیذّبی چشة غیش (. 1397ساد،   )ػجذالحی ٍ کشهی
اسصؽ  دس هبّیبى اص هضایبی ثب 1اؿجبع ثب چٌذ پیًَذ هضبػف

ثشای  3-تشیي هٌجغ اهگب  هبّی اكلیهلشف آًْبػت ٍ 
(. اهشٍصُ هلشف 1396فشد ٍ هیشی،   اًؼبى اػت )ّذایتی

زاّبی دسیبیی کِ ثِ عَس عجیؼی غٌی اص  اػیذّبی چشة غ
ثِ  ،ثبؿٌذ  هی 3-غیشاؿجبع ثب چٌذ پیًَذ هضبػف اص ًَع اهگب

 ,Kinsella)فَایذ ٍ ًقؾ آًْب دس ػلاهتی اًؼبى  دلیل

ّبی قلجی   ثِ هٌظَس خلَگیشی اص ثیوبسی ثخلَف (1986
ٍ اثش هثجت ثش  (Saliu et al., 2017)ػشٍقی، آلضایوش _
 Horrocks and)ّبی فـبس خَى ٍ تللت ؿشائیي   وبسیثی

Yeo, 1999)  ػشعبى ٍ(Connor, 1997)  ّوچٌیي
 Sargent)ثْجَد تَاًبیی دس فشاگیشی، افضایؾ یبفتِ اػت 

and Henderson, 1995; Candela et al., 1998) . 

بسی اًؼکبػی اص هحیظ تشکیت اػیذّبی چشة هبّیبى خبٍی
ّب دس تشکیت اػیذّبی   گًٍَِ تفبٍت ثیي  صیؼت هبّی

 Gessner et)ای   چشة ثِ دلیل تفبٍت دس اػتشاتظی تغزیِ

al., 2002) ػتّوچٌیي دسیبیی یب پشٍسؿی ثَدى آًْب 
 (.1397)هَػَی ًذٍؿي ٍ ػجبػی، 

ّبی   تؼذادی اص ؿبخق ثب 2ای  ّبی کیفی تغزیِ  ؿبخق
 (2007) ٍ ّوکبساى Turanؿًَذ،   اػیذ چشة هـخق هی

 ٍ ّوکبساى Nurhan، 4ٍ تشٍهجَطًیک 3تشٍطًیکؿبخق آ
هحبػجِ هدوَع ایکَصاپٌتبًَئیک اػیذ ٍ ( 2007)

(، EPA+DHAدٍکَصاّگضاًَئیک اػیذ )
Kalogeropoulos ًؼجت اػیذّبی ( 2004) ٍ ّوکبساى

چشة غیشاؿجبع ثب چٌذ پیًَذ هضبػف ثش اػیذّبی چشة 

                                                           
1
 PUFA: Polyunsaturated fatty acid 

2
 NQI: Nutritional Quality Index 

3
 AI: Atherogenic Index 

4
 TI: Thrombogenic Index 

 (2010) ٍ ّوکبساى Marques(، PUFA/SFAاؿجبع )
 (2011)ٍ ّوکبساى  ω-3 /ω-6 ،Larsenًؼجت 

ّبی آساؿیذًٍیک اػیذ ثش ایکَصاپٌتبًَئیک اػیذ   ًؼجت
(ARA/EPAٍ ) ػشاًدبم Testi ( 2006ٍ ّوکبساى )

5 ؿبخق
HH  بث ّبی هزکَس ؿبخق کِسا تؼییي کشدًذ 
یبثی هختلف اهکبى اسص ةچشاػیذّبی  یاثشات ػولکشد

ٍ تبثیش  کشدُّن سا فشا ییهَاد غزاای   تغزیِ یفیتثْتش ک
ثیبى کلؼتشٍل  یؼنهتبثَل خبف اػیذّبی چشة سا ثش

 ذ.ٌکٌ  هی
هغبلؼبتی دس صهیٌِ تشکیجبت اػیذّبی چشة گَؿت ٍ تخن 

ثش  (2015) ٍ ّوکبساى Parkهبّیبى اًدبم ؿذُ اػت. 
 Acipenserتشکیجبت ثیَؿیویبیی خبٍیبس هبّی  اػتشلیبد )

ruthenus ،ُپشٍسؿی دس کش )DePeters ّ ٍوکبساى 
ثش تشکیجبت اػیذ چشة ٍ هَاد هؼذًی خبٍیبس  (2013)

(،  Acipenser transmontanusهبّی خبٍیبسی ػفیذ )
Gong تشکیجبت هغزی خبٍیبس ػِ ثش  (2013) ٍ ّوکبساى

Ovissipour  ٍRasco (2011 )گًَِ پشٍسؿی دس چیي، 
پشٍفبیل اػیذ چشة ٍ آهیٌَ اػیذ خبٍیبس فیل هبّی دسیبیی 

 ٍ ّوکبساى Gessnerٍ تبثیش آى ثش ًشخ ثبسٍسی، ٍ پشٍسؿی 
، تشکیجبت ثیَؿیویبیی خبٍیبس ثشای تـخیق ًَع (2008)

 (2005) ٍ ّوکبساى Vaccaroپشٍسؿی اص دسیبیی، 
تشکیجبت اػیذّبی چشة هبّی خبٍیبسی ّیجشیذ 

(Acipenser naccarii×Acipenser baerii ،)
Bledsoe س ٍ تخن ثش هحلَلات خبٍیب (2003) ٍ ّوکبساى
ای   تشکیجبت تغزیِ (2002) ٍ ّوکبساى Gessnerهبّیبى ٍ 

خبٍیبس سا ثِ هٌظَس تَلیذ هحلَلاتی کِ اص ًظش غزایی 
هـبثِ گًَِ دسیبیی خَد ثبؿٌذ سا هَسد ثشسػی ٍ هغبلؼِ 

 قشاس دادًذ. 
 یبىهبّ یبسچشة دس گَؿت ٍ خبٍ یذّبیاػ یتشکت تبکٌَى

 ػلاهت قلت یّب  ؿبخقٍ ّوچٌیي  هختلف یبسیخبٍ
هغبلؼبتی دس  تبکٌَى ٍلیقشاس گشفتِ  ٍ ثشسػی هَسد هغبلؼِ

ّبی کیفی   صهیٌِ تشکیجبت اػیذّبی چشة، ؿبخق
ای هَثش ثش ػلاهت قلت اًؼبى ٍ تغییشات آًْب دس   تغزیِ

( دسیبی Huso husoخبٍیبس گًَِ ثب اسصؽ فیل هبّی )

                                                           
5
 HH: Hypocholesterolaemic/ 

Hypercholesterolaemic fatty acid ratio 
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ٍسؽ دس آة ؿیشیي كَست ًگشفتِ هبصًذساى پغ اص پش
ّذف ایي هغبلؼِ ثشسػی ٍ هقبیؼِ  ،ٌبثشایيث اػت.

اػیذّبی چشة خبٍیبس فیل هبّی دسیبی هبصًذساى ٍ ًَع 
پشٍسؿی آى ثَد کِ خَد ثشای حفظ خوؼیت دسیبیی ایي 
گًَِ ثب اسصؽ کوک ؿبیبى تَخْی خَاّذ ثَد ٍ ّوچٌیي 
تأثیش ثؼضایی دس تدبست خْبًی خبٍیبس فیل هبّی خَاّذ 

  داؿت.
 

 ها  مواد و روش
 سبسی خبيیبر   تُیٍ ي آمبدٌ 

( دسیبیی اص Huso husoگشم خبٍیبس فیل هبّی ) 300

گشم  300ؿشکت تؼبًٍی اداسُ خبٍیبسی اػتبى هبصًذساى ٍ 

ّبی   ( پشٍسؿی اص ؿشکتHuso husoخبٍیبس فیل هبّی )

خلَكی تدبسی تَلیذ خبٍیبس اػتبى هبصًذساى دس آثبى ػبل 

ّبی     ّبی خبٍیبس دس قَعی  ّش دٍ ًوًَِتْیِ گشدیذًذ. 1397

-4ثٌذی ؿذُ ثَدًذ ٍ دس دهبی   گشهی ثؼتِ  50ای   ؿیـِ

گشاد تب صهبى اًتقبل ثِ آصهبیـگبُ پظٍّـکذُ   دسخِ ػبًتی 0

اکَلَطی دسیبی خضس ٍ هشاحل آًبلیض ًگْذاسی ؿذًذ. 

ّبی خبٍیبس پشٍسؿی اص ػِ هبّی هبدُ خبٍیبسی   ًوًَِ

ثب یکذیگش قجل اص آًبلیض  ّب. خبٍیبسهتفبٍت تْیِ گشدیذًذ

ّبی   . هبّیبى خبٍیبسی پشٍسؿی دس تبًکهخلَط ؿذًذ

ػیوبًی ٍ آة ؿیشیي پشٍسؽ دادُ ؿذُ ثَدًذ. پبساهتشّبی 

گشاد،   دسخِ ػبًتی 17-19ّب : دهبی   هْن آة دس ایي تبًک

5/7-9/6 pH:  ،ppt1≤  7ؿَسی ٍ هیضاى اکؼیظى ثبلاتش اص 

ایي پبساهتشّب دس عَل دٍسُ گشم ثش لیتش ثَد کِ   هیلی

پشٍسؽ ثبثت ًگِ داؿتِ ؿذُ ثَدًذ. هبّیبى دس عَل 

ؿذًذ.   تغزیِ  1پشٍسؽ ثب غزای تدبسی خبٍیبس کَپٌض آلوبى

دسكذ  50تشکیجبت تقشیجی خیشُ هَسد اػتفبدُ ؿبهل، 

دسكذ فیجش خبم،  6/0دسكذ چشثی خبم،  12پشٍتئیي خبم، 

 A 10000یتبهیي دسكذ فؼفش، ٍ 9/2دسكذ خبکؼتش،  8/7

(IE/kg ٍیتبهیي ،)D 100 (IE/kg ٍیتبهیي ،)E 200 

(mg/kg ٍیتبهیي ،)C 1000 (mg/kg اًشطی کل ،)4/20 

(MJ/kg اًشطی قبثل ّضن پزیشی ،)8/18 (MJ/kg ٍ )

 ( ثَد. MJ/kg) 4/16اًشطی قبثل هتبثَلیضُ ؿذى 

                                                           
1
 Caviar Coppens, Germany 

 آوبلیش تزکیجبت تقزیجی 
 ثبسعَثت ٍ خبکؼتش گیشی پشٍتئیي، چشثی،   تؼییي ٍ اًذاصُ

كَست گشفت  2سٍؽ اػتبًذاسد آًبلیض تشکیجبت تقشیجی

(AOAC, 2005)ُگیشی پشٍتئیي خبم ثب تؼییي   . اًذاص

( ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ کدلذال ×25/6هقذاس ًیتشٍطى )

(، چشثی  Bakhshi, IranAnalyzer, V50اتَهبتیک )

 6CTF, Soxtecخبم ثب اػتفبدُ اص سٍؽ ػَکؼلِ )

hi, IranBakhsًَِّب ًیض ثؼذ اص خـک ؿذى   (، سعَثت ًو

گشاد تب سػیذى ثِ ٍصى ثبثت   دسخِ ػبًتی 105دس دهبی 

(SL 901, KTS, Iran ّوچٌیي هیضاى خبکؼتش ًیض ثب ٍ )

 550( دس دهبی KLI 14, KTS, Iranػَصاًذى دس کَسُ )

 گشاد تب سػیذى ثِ ٍصى ثبثت، تؼییي گشدیذ.  دسخِ ػبًتی

 ىبسبیی اسیذَبی چزةاستخزاج ي ش

 ٍ ّوکبساى Folch ثِ سٍؽ ّب  چشثیپغ اص اػتخشاج 

ثب  n-hexanچشة دس  یذاػ یاػتشّب یلهت (1957)

 ,AOAC) سٍؽ ثبیضٍس ثِ ػٌَاى کبتبل MgClاػتفبدُ اص 

 یگبص کشٍهبتَگشاف یلٍ تحل یِ. تدضًذؿذ یِتْ( 2005

 مکشٍهبتَگشا گبصدػتگبُ  ثبچشة  یذاػ یاػتشّب

(Shimadzu GC14A, Japan)  هدْض ثِ ػتَى

ٍ ( BPX70, 50m × 0.25 mm.0.2μm) کبپیلاسی

ثب  یَمؿؼلِ اًدبم ؿذ. گبص حبهل ّل یًَیضاػیَى دتکتَس

 یقِدس دق یتشل یلیه5/1 یبىخش ًؼجتٍ  psi 8/53فـبس 

گشاد ثَد   دسخِ ػبًتی 160. دهبی ػتَى ثشای دُ دقیقِ ثَد

دسخِ  180ثِ  کِ ػپغ ثب دٍ دسخِ دس دقیقِ افضایؾ

دسخِ  180دقیقِ دس  85گشاد سػیذ ٍ ثشای هذت   ػبًتی

 250دسخِ حشاست دتکتَس  .گشاد ثبثت ًگِ داؿتِ ؿذ  ػبًتی

دسخِ  200گشاد ٍ دسخِ حشاست تضسیق   دسخِ ػبًتی

 تْیِ اص لیتش ثَد. پغ  گشاد ٍ هیضاى تضسیق یک هیلی  ػبًتی

 ًوًَِ اص هیکشٍلیتش 1 حذٍد چشة، اػیذّبی اػتش هتیل

ؿذ ٍ هکبى ّش یک اص  تضسیق دػتگبُ ثِ آصهبیؾ هَسد

آًْب ٍ ثب اػتفبدُ  3ثبصداسی صهبى ثشاػبع اػیذّبی چشة سا

( Merck KGaA, Germanyاص هؼشف اػتبًذاسد )

                                                           
2
 Association of Official Analytical Chemist 

3
 Retention time 
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 چشثی گشم 100 دس گشم كَست ثِ ػپغ .گشدیذ ؿٌبػبیی

  .گشدیذ ثیبى ًوًَِ

 

 (NQIای )  َبی کیفی تغذیٍ  شبخص
ای اػیذّبی چشة خبٍیبس فیل هبّی دسیبیی   زیِکیفیت تغ

ّبی آتشٍطًیک ٍ تشٍهجَطًیک ثش  ٍ پشٍسؿی اص ًظش ؿبخق

ٍ  Ulbricht  ٍSouthgate (1991) ،Testi  اػبع سٍؽ 

HH   ٍErickson  (1992 )ؿبخق ( 2006)ّوکبساى 

عجق  ساPDI (Peroxidisability Index )ؿبخق 

 Lauric) َسیک اػیذ. لکشدًذهحبػجِ  ریلّبی   فشهَل

acid
خبٍیبس فیل هبّی دسیبیی ٍ پشٍسؿی    دس ّش دًٍوًَِ ( 

  :ًـذ اسائِدس هحبػجبت  ،ثٌبثشایي .ایي پظٍّؾ یبفت ًگشدیذ

 
AI = [12:0 + 4(14:0) + 16:0] / [MUFA + n-3 PUFA + n-6 PUFA] 

TI = [14:0 + 16:0 + 18:0] / [0.5MUFA + 0.5(n-6PUFA) + 3(n-3PUFA) + (n-3PUFA/n-6PUFA)] 

HH = [C18:1ω−9+C18:3ω−6+C18:3ω−3+C20:5ω−3+C22:6ω−3] / [C14:0+C16:0]  

PDI = (0.025 · monoenes) + (1 · dienes) + (2 · trienes) + (4 · tetraenes) + (6 · pentaenes) + (8 · hexaenes) 

 
 جشیٍ ي تحلیل آمبریت

 –هَى کلَهَگشٍف ّب اص آص  خْت ثشسػی ًشهبل ثَدى دادُ
 SPSSثب اػتفبدُ اص ًشم افضاس  اػویشًَف اػتفبدُ گشدیذ،

ٍ تَػظ آصهَى  ANOVAعشفِ   ، آصهَى یک 19ًؼخِ 
T-Student داس ثیي دادُ ّب   هؼٌیّبی آهبسی   تفبٍت

 Excelافضاس   ًشم ثب( ٍ ًوَداسّب p<05/0گشدیذ ) ؿٌبػبیی
 ±هیبًگیي) ثِ كَست ، تشػین گشدیذ. ًتبیح 2010ًؼخِ 

هؼیبس( گضاسؽ گشدیذ. ایي پظٍّؾ دٍ تیوبس   اًحشاف
هبّی دسیبیی دسیبی هبصًذساى ٍ خبٍیبس فیل   )خبٍیبس فیل 

 هبّی پشٍسؿی( ٍ ّش آًبلیض ػِ تکشاس داؿت.  
 

 نتایج
دس آًبلیض تشکیجبت تقشیجی خبٍیبس فیل هبّی دسیبیی ٍ 

 ؿکل)داسی ثیي آًْب هـبّذُ ًگشدیذ   پشٍسؿی تفبٍت هؼٌی
 ±11/0(. هیضاى پشٍتئیي دس خبٍیبس فیل هبّی ٍحـی 1

، 37/26±65/0ٍ دس خبٍیبس فیل هبّی پشٍسؿی  56/26
، 35/16±18/0، 06/16±16/0شتیت تهیضاى چشثی ث

ٍ خبکؼتش ًیض  40/51±28/0، 26/51±21/0سعَثت 
دسكذ ثَد. دسكذ اػیذّبی  06/0±85/4، 95/0±0/5

شٍسؿی ًیض دس خذٍل چشة خبٍیبس فیل هبّی دسیبیی ٍ پ
(. اػیذّبی چشة غیش 1ؿذُ اػت )خذٍل اسائِ ؿوبسُ یک 

دس ّش دٍ ًوًَِ خبٍیبس دسیبیی  1اؿجبع ثب چٌذ پیًَذ هضبػف
دسیبیی ٍ پشٍسؿی ثیـتشیي اًذاصُ سا ثخَد اختلبف دادُ 
                                                           
1
 PUFAs: Polyunsaturated Fatty Acids 

ٍ ػپغ  2ثَد ٍ پغ اص آى ثتشتیت اػیذّبی چشة اؿجبع
س قشا 3اػیذّبی چشة غیشاؿجبع ثب یک پیًَذ هضبػف

داؿتٌذ. ثبلاتشیي هیضاى اػیذ چشة اؿجبع دس ّش دٍ ًوًَِ 
، ثب هقذاس palmitic acid (C16:0)پبلویتیک اػیذ 

)دسكذ( ثتشتیت دس خبٍیبس  03/2±4/19ٍ  22/0±52/19
(. اص هیبى اػیذّبی چشة <05/0pدسیبیی ٍ پشٍسؿی ثَد )

غیشاؿجبع ثب یک پیًَذ هضبػف اٍلئیک اػیذ ثبلاتشیي هیضاى 
ٍ  09/16±02/0س ّش دٍ ًوًَِ دسیبیی ٍ پشٍسؿی سا د
(. <05/0p)دسكذ( ثتشتیت داؿت ) 51/0±76/18

ٍ  2/0±88/23(، DHAدٍکَصاّگضاًَئیک اػیذ )
)دسكذ( دس ًوًَِ خبٍیبس دسیبیی ٍ پشٍسؿی  22/2±75/23

ثبلاتشیي هیضاى اػیذّبی چشة غیش اؿجبع ثب داسای ثتشتیت 
(. هدوَع 1)خذٍل ( <05/0Pچٌذ پیًَذ هضبػف  ثَد )

( ثبلاتش اص پشٍسؿی 42/38±31/0دس خبٍیبس دسیبیی ) 3-اهگب
داسی   ( )دسكذ( ثَد ٍلی تفبٍت هؼٌی51/2±42/30)

دس ًوًَِ پشٍسؿی  6-اهگبًذاؿتٌذ، دس حبلیکِ هیضاى 
داسی ثبلاتش اص ًوًَِ دسیبیی   ثِ عَس هؼٌی 05/0±39/17
-ωًؼجت (، هتؼبقجبً p<05/0)دسكذ( ثَد ) 04/0±27/13

3/ω-6  ثبلاتش اص پشٍسؿی  90/2±04/0دس ًوًَِ دسیبیی
 (.2( )خذٍل p<05/0ثَد ) 14/0±75/1

                                                           
2
 SFAs: Saturated Fatty Acids 

3
 MUFAs: Monounsaturated Fatty Acids 
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 5 تزکیجبت تقزیجی خبيیبر فیل مبَی دریبیی ي پزيرشی )درصذ(1ومًدار 
 (p<00/0ت معىی داری داروذ )اوذ تفبيَبی عمًدی ثب حزيف متفبيت وشبن دادٌ شذٌ(، اعذادی کٍ در ستًنMEAN±SDاوحزاف معیبر ) ±میبوگیه  

Figure 1: Proximate Composition of wild and farmed Beluga caviar (%) 
 

 5 تزکیجبت اسیذَبی چزة در خبيیبر فیل مبَی دریبیی ي پزيرشی )گزم در صذ گزم چزثی(1جذيل 

Table 1: Fatty acids profile of wild and farmed Beluga caviar (g in 100 g lipid) 
 خبيیبر فیل مبَی پزيرشی خبيیبر فیل مبَی دریبیی اسیذ چزة

Δ C14:0 )اػیذ هیشػتیک( a 05/0±44/0 a 01/0±15/0 

C15:0 Δ )اػیذ پٌتبدکبًَئیک( a03/0±62/0 b 02/0±09/0 

C16:0 Δ )اػیذ پبلویتیک( a 22/0±52/19 a 03/2±4/19 

C17:0 Δ )اػیذ ّپتب دکبًَئیک( a 0 ±81/0 b 02/0±31/0 

C18:0 Δ )اػیذ اػتئبسیک( a 0±75/3 b 08/0±59/4 

C20:0 Δ )اػیذ آساؿیذیک( a 0 b 04/0±18/1 

C21:0 Δ )اػیذ ٌّیکَصاًَئیک( a 0 b 01/0±23/0 

C22:0 Δ )اػیذ ثْیٌیک( a 0 b 01/0±22/0 

C23:0 Δ )اػیذ ّگضاکَصاًیک( a 0±28/0 b 01/0±37/0 

C16:1* )اػیذ پبلویتَئیک( a 06/0±71/2 b 08/0±74/0 

C17:1 )اػیذّپتب دکٌَئیک( a 01/0±41/0 b 01/0±06/0 

C18:1n9* )اػیذ اٍلئیک( a 02/0±09/16 a 51/0±76/18 

C20:1* )اػیذ گًَذٍئیک( a 01/0±32/0 b 04/0±02/1 

C24:1n9* )اػیذ ًشًٍیک( a 02/0±67/1 a 2/0±25/2 

C18:2n6** )اػیذ لیٌَلئیک( a 01/0±37/0 b 23/0±32/8 

C20:2** )اػیذ ایکَصادیٌَئیک( a 03/0±49/0 b 07/0±26/1 

C22:2n6** )اػیذ دٍکَصادیٌَئیک( a 0±77/0 b 0 

C18:3n3** )اػیذ لیٌَلٌیک( a 02/0±39/0 b 01/0±76/0 

C20:3n6** )اػیذ ایکَصاتشیٌَئیک( a 02/0±27/0 b 09/0±19/2 

C20:4n6** )اػیذ آساؿیذًٍیک( a 07/0±86/11 b 2/0±88/6 

C20:5n3** )اػیذ ایکَصاپٌتبًَئیک( a 06/0±85/9 b 16/0±61/4 

C22:5n3** )اػیذ دٍکَصاپٌتبًَئیک( a 03/0±3/4 b 14/0±3/1 

C22:6n3** )اػیذ دٍکَصاّگضاًَئیک( a 2/0±88/23 a 22/2±75/23 

 44/98±07/0 8/98±0 هدوَع اػیذّبی چشة ؿٌبختِ ؿذُ

 (p<05/0اًذ تفبٍت هؼٌی داسی داسًذ )ّبی افقی ثب حشٍف هتفبٍت ًـبى دادُ ؿذُاػذادی کِ دس ػتَى(، MEAN±SDؼیبس )اًحشاف ه ±هیبًگیي  

 Δ SFA: اػیذّبی چشة اؿجبع ،* MUFA : ،اػیذّبی چشة غیشاؿجبع ثب یک پیًَذ هضبػفPUFA**اػیذّبی چشة غیش اؿجبع ثب چٌذ پیًَذ هضبػف : 
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 ذَبی چزة در خبيیبر فیل مبَی دریبیی ي پزيرشی )گزم در صذ گزم چزثی(َبی اسی5 تزکیت گزي2ٌجذيل

Table 2: Comparison of fatty acids Series in wild and farmed Beluga caviar (g in 100 g lipid) 
 خبيیبر فیل مبَی پزيرشی خبيیبر فیل مبَی دریبیی اسیذ چزة

SFA 
a 3/0±42/25 a 21/2±77/27 

MUFA 
a 0±20/21 a 36/0±83/22 

PUFA 
a  3/0±18/52 a  63/2±07/49 

HUFA 
a  22/0±89/49 a 72/2±54/36 

UFA 
a  3/0±38/73 a 26/2±90/71 

Total ω-3 
a  31/0±42/38 a  51/2±42/30 

Total ω-6 
a  04/0±27/13 b  05/0±39/17 

Total ω-9 
a  04/0±76/17 b  31/0±01/21 

ω-3/ω-6 
a   04/0±90/2 b  14/0±75/1 

PI* 
a 04/0±73/1 a 28/0±46/1 

PDI** 
a 95/1±86/326 a 33/20±03/269 

 (p<05/0اًذ تفبٍت هؼٌی داسی داسًذ)ّبی افقی ثب حشٍف هتفبٍت ًـبى دادُ ؿذُاػذادی کِ دس ػتَى(، MEAN±SDاًحشاف هؼیبس ) ±هیبًگیي  

 SFA (Saturated Fatty Acids ،اػیذّبی چشة اؿجبع :)MUFA (Monounsaturated Fatty Acids ،اػیذّبی چشة غیشاؿجبع ثب یک پیًَذ هضبػف :)PUFA 

(Polyunsaturated Fatty Acids ،اػیذّبی چشة غیش اؿجبع ثب چٌذ پیًَذ هضبػف :)HUFA (Highlyunsaturated Fatty Acids اػیذّبی چشة غیشاؿجبع ثب :)

 (: اػیذّبی چشة غیشاؿجبعUnsaturated Fatty Acids) UFA صًدیشُ ثلٌذ ٍ چٌذ پیًَذ هضبػف،
PI*: Polyene Index ،:PDI** Peroxidisability Index 

 

 

دس دٍ ًوًَِ خبٍیبس تفبٍت  EPA+DHAهدوَع 
ٍ  DHA/EPAداسی ًذاؿتٌذ ٍلیکي ًؼجت   هؼٌی

ARA/EPA  دس خبٍیبس فیل هبّی پشٍسؿی ثبلاتش ثَد
(05/0>p ؿبخق3( )خذٍل .)  ،ّبی آتشٍطًیک

ئي ٍ   شٍهجَطًیک، ّیپَکلؼتشٍهی ثِ ّبیپشکلؼتشٍهی، پلیت 
دس ّش دٍ ًوًَِ قبثلیت اکؼیذاػیَى اػیذّبی چشة 

داسی ًذاؿتٌذ   خبٍیبس دسیبیی ٍ پشٍسؿی تفبٍت هؼٌی
(05/0p> .) 

 

 ای در خبيیبر فیل مبَی دریبیی ي پزيرشیَبی کیفی تغذی5ٍ شبخص3جذيل

Table 3: Caviar nutritional quality indices (NQI) in wild and farmed Caspian Sea Beluga caviar 
 خبيیبر فیل مبَی پزيرشی خبيیبر فیل مبَی دریبیی ایتغذیٍشبخص

PUFA/SFA a  04/0±05/2 a  25/0±85/1 

EPA+DHA (%) 
a  26/0±73/33 a  39/2±36/28 

DHA/EPA 
a  01/0±42/2 b  30/0±15/5 

ARA/EPA 
a  01/0±20/1 b  01/0±49/1 

AI1 a   01/0±29/0 a  04/0±28/0 

TI2 a   0±18/0 a 03/0 ±21/0 

HH3 a   05/0±52/2 a  35/0±45/2 
 (p<05/0اًذ تفبٍت هؼٌی داسی داسًذ )ّبی افقی ثب حشٍف هتفبٍت ًـبى دادُ ؿذُاػذادی کِ دس ػتَى(، MEAN±SDاًحشاف هؼیبس ) ±هیبًگیي  

 NQI (Nutritional Quality Indicesؿبخق :)ِای، ّبی کیفی تغزیSFA (Saturated Fatty Acids ،اػیذّبی چشة اؿجبع :)PUFA (Polyunsaturated Fatty 

Acids ،اػیذّبی چشة غیش اؿجبع ثب چٌذ پیًَذ هضبػف :)EPA (C20:5n3 ،ایکَصاپٌتبًَئیک اػیذ :)DHA (C22:6n3 ،دٍکَصاّگضاًَئیک اػیذ :)ARA (C20:4n6 :)

 یذًٍیک اػیذآساؿ

                                                           
1
 Atherogenic Index 

2
 Thrombogenic Index 

3
 Hypocholesterolamic/ Hypercholesterolamic 
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 تحث 
، Sternin  ٍDoré  (1993)کِ  هیضاى تشکیجبت تقشیجی

Gessner (2002) ٍ ّوکبساى ،Mol  ٍTuran (2008)  ٍ
Ovisipour  ٍRasco (2011) ٍ  ، گضاسؽ کشدُ ثَدًذ، دس

تشکیجبت ثَد. هحذٍدُ تشکیجبت تقشیجی ّش دٍ ًوًَِ 
دس ػي ) ّبی هؼیي ثبثت اػت    تقشیجی ثذى آثضیبى دس صهبى

ٍ فلل هؼیي دسكذ تشکیجبت هبًٌذ پشٍتئیي ٍ چشثی ثبثت 
خَساک هبّیبى پشٍسؿی، ٍ ، اهب ثش اػبع ًَع تغزیِ (اػت

هوکي اػت خیشُ غزایی هَخَد دس تشکیت  ّبی  سیضهغزی
 .(1381فشد ٍ هؼیٌی،   )ّذایتی گشدد  دػتخَؽ تغییش هی

دسكذ کل  16الگَی اػیذّبی چشة ّش دٍ ًوًَِ )اص 
. ثبلاتشیي ثَد PUFA>SFA>MUFAی( ثتشتیت چشث

هتؼلق ثِ هیضاى اػیذ چشة اؿجبع دس ّش دٍ ًوًَِ 
، (<05/0p) ثَد palmitic acid (C16:0)پبلویتیک اػیذ 

 سطین غزایی ثبؿذ. ػلتهقذاس ثبلای آى هوکي اػت ثِ 
 ،اص هیبى اػیذّبی چشة غیشاؿجبع ثب یک پیًَذ هضبػف

ثبلاتشیي هیضاى دس ّش دٍ  داسای( C18:1n9)اٍلئیک اػیذ 
هیضاى لیٌَلئیک اػیذ دس خبٍیبس  .(<05/0p) ثَدًوًَِ 

ثیـتش اص ًوًَِ دسیبیی ثَد.  ِ عَس چـوگیشیپشٍسؿی ث
دس ًتبیح حبكل اص تحقیقبت هبّیبى ایي، سًٍذی هـبثِ 

 Ovissipour  ٍRascoسا  خبٍیبسی ٍ ػبیش هبّیبى
)2011(، Czesny ّوکبساى ٍ )2000(  ٍGessner  ٍ

 ٍ ّوکبساى Czesny. کشدًذگضاسؽ  )2002( ّوکبساى
ٍ سطین اظْبس ًوَدًذ کِ ایي اهش ثِ دلیل تغزیِ  (2000)

 ٍ ّوکبساى Czesnyّوچٌیي ثبؿذ.   آًبى هیغزایی 
اص آًبلیض اػیذّبی چشة ثِ هٌظَس تـخیق  ،(2000)

پشٍسؿی ًَع اكبلت خبٍیبس هبّیبى خبٍیبسی دسیبیی اص 
تغییش دس  اًاخیش آًبى اظْبس ًوَدًذ کِ .ًذاػتفبدُ کشد

فشهَلاػیَى غزای هَسد اػتفبدُ دس هبّیبى پشٍسؿی 
هَخت ؿجبّت هیضاى لیٌَلئیک اػیذ دس هبّیبى پشٍسؿی 

 .ثبؿذ  ثِ ًَع دسیبیی آًبى هی
هقذاس اػیذّبی چشة غیشاؿجبع ثِ هدوَع اػیذّبی چشة 

ّبی اسصیبثی کیفیت   ؿبخق ( کِ اصPUFA/SFAاؿجبع )
دس  .(Larsen et al., 2011ثبؿذ )  حلَلات دسیبیی هیه

ٍ  05/2ثشای ًوًَِ دسیبیی ٍ پشٍسؿی ثتشتیت  ایي پظٍّؾ
ًوًَِ اص هیضاى هٌبػت ایي  کِ ّش دٍ (<05/0pثَد ) 85/1

ثِ ػٌَاى سا  4/0ًؼجت کِ ػبصهبى ػلاهت خْبًی ثبلای 
 .ًذ، ثَدًوَدٍػذُ غزایی ػبلن تَكیِ 

ٍکَصاّگضاًَئیک اػیذ دس خبٍیبس هیضاى ددس ایي تحقیق 
هیضاى ٍلیکي،  .ذاؿتداسی ً  پشٍسؿی تفبٍت هؼٌیدسیبیی ٍ 

 ٍ اػیذ، دٍکَصاپٌتبًَئیک اػیذ تش ایکَصاپٌتبًَئیک  ثبلا
 هـبّذُ گشدیذدسیبیی آساؿیذًٍیک اػیذ دس خبٍیبس 

(05/0>p). Gessner (2002) ٍ ّوکبساى ٍ Ovissipour 
 ٍRasco (2011)  ٍـبثِ تحقیق حبضش ثذػت ًتبیدی ه

گضاسؽ ًوَدًذ  (2013)ٍ ّوکبساى  DePeters . آٍسدًذ.
کِ ایکَصاپٌتبًَئیک اػیذ دس دٍ ًوًَِ خبٍیبس هبّی 

( ثب ّن Acipenser transmontanus)ػفیذ خبٍیبسی 
، اهب ٍ دس ًوًَِ پشٍسؿی ثبلاتش ثَدداسی داؿت   تفبٍت هؼٌی

دس سا یک اػیذ ٍ آساؿیذًٍهیضاى دٍکَصاّگضاًَئیک اػیذ 
 . دٍ ًوًَِ دسیبیی ٍ پشٍسؿی یکؼبى اػلام کشدًذ

تشیي   کِ اص هْن DPA+DHA ؿبخق دس ایي هغبلؼِ
دس دٍ ًوًَِ تفبٍت  ،ثبؿذ  ای هی  ّبی کیفی تغزیِ  ؿبخق

دٌّذُ اسصؽ ثبلای   ایي اهش ًـبى .داسی ًذاؿت  هؼٌی
یذ ایي دٍ اػثبؿذ.   ای خبٍیبس پشٍسؿی فیل هبّی هی  تغزیِ

ّبی قلجی ٍ کبّؾ   چشة ًقؾ هْوی دس کبّؾ ثیوبسی
، ػلاٍُ (Breslow, 2006; Calder, 2006) ػفًَت داسًذ

 ؿًَذ  هَخت افضایؾ قذست فشاگیشی هی ،ثش آى
(Senthamilselvan et al., 2016) . 

داسی دس ًوًَِ خبٍیبس   ثِ عَس هؼٌی  ARA/EPAًؼجت 
ل سطین غزایی آًبى تَاًذ ثِ دلی  کِ هیپشٍسؿی ثبلاتش ثَد 

آساؿیذًٍیک اػیذ یکی اص اػیذّبی چشة ضشٍسی ثبؿذ. 
هلشف ثیؾ اص اًذاصُ آى هَخت  لیکي ،اػتدس ثذى اًؼبى 

 (.Farooqui et al., 1997) گشدد  ضشس سػبًذى ثِ ثذى هی
ثشخی اص هحققیي ًؼجت آساؿیذًٍیک ثِ ایکَصاپٌتبًَئیک 

-ω-3/ωثِ  ( سا ؿبخق ثْتشی ًؼجتARA/EPAاػیذ )

هَخت  ARA/EPAداًؼتٌذ. افضایؾ صیبد ًؼجت  6
 .(Larsen et al., 2011)گشدد   کبّؾ کیفیت غزایی هی

ثیي دٍ داسی   ًفبٍت هؼٌی 3-اهگبهیضاى دس تحقیق اخیش، 
عَس دس ًَع پشٍسؿی ثِ  6-اهگب هیضاى لیکي ت.ؿذاًًوًَِ 
دس ًوًَِ   ω-3/ω-6، ًؼجت هتؼبقجبًثبلاتش ثَد. داسی   هؼٌی

 ثَداص ًوًَِ پشٍسؿی داسی ثبلاتش   یبیی ثِ عَس هؼٌیدس
هٌبػجی   ω-3/ω-6ٍلیکي  ًوًَِ پشٍسؿی ًیض اص ًؼجت 
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ثشخَسداس ثَد ٍ هقذاس ایي ًؼجت دس هحذٍدُ ػبصهبى 
. (Gladyshev et al., 2006)قشاس داؿت  1خْبًی ػلاهت

هیضاى اػیذّبی چشة غیشاؿجبع ثب چٌذ پیًَذ  ػلاٍُ ثش
اص اّویت غزایی ثبلایی  ω-3/ω-6ًؼجت  ،هضبػف

ثبؿذ صیشا یک ػبهل کلیذی ثشای ػٌتض   ثشخَسداس هی
( دس هَخَدات صًذُ Eicosanoidsهتؼبدل ایکَصاًَئیذّب )

. ثٌب ثش تَكیِ ػبصهبى خْبًی (Steffens, 1997)ثبؿذ   هی
ثشای  ω-3/ω-6(، هیضاى سٍصاًِ هلشف WHOػلاهت )

ثبؿذ  2/0 ،هثبل شایث 5:1اًؼبى ًجبیذ ثیـتش اص ًؼجت 
(Vujković et al.,1999) .Ovissipour  ٍRasco 
دس  6-اهگب ًؼجت ثِسا بلاتشی ث 3-اهگب هیضاى (2011)

 ٍ آىخبٍیبس فیل هبّی دسیبیی ًؼجت ثِ پشٍسؿی 
Gessner ثیـتشی  3-هیضاى اهگب (2002) ٍ ّوکبساى

 Acipenserثشٍى )   دس خبٍیبس اصٍى 6-اهگبًؼجت ثِ 

stellatus آى یبفتٌذ( دسیبیی ًؼجت ثِ پشٍسؿی . 
هْوی دس سٍاثظ  اثشاتؿبخق آتشٍطًیک ٍ تشٍهجَطًیک  

ثیي اػیذّبی چشة هختلف داسًذ ٍ هَخت تبثیش یکٌَاخت 
ؿًَذ   هیسطین غزایی چشثی ثش ػلاهت کشًٍش قلت اًؼبى 

(Ulbricht and Southgate, 1991)ایي دٍ  . هیضاى ثبلای
ػبًذى ثِ ثذى اًؼبى ( هَخت آػیت س<1)  ؿبخق

دٌّذُ کبّؾ کیفیت چشثی هبدُ غزایی   ٍ ًـبى گشدد  هی
هیضاى آتشٍطًیک دس  .(Bobe et al., 2004)ثبؿذ    هی

 01/0-18/1ٍ تشٍهجَطًیک حذٍد  33/0-37/2هحذٍدُ 
 ;Kalogeropoulos et al., 2004)گضاسؽ گشدیذ 

Turan et al., 2007; Ramos Filho et al., 2010) .
ای   دٌّذُ کیفیت تغزیِ  تش ایي دٍ ؿبخق ًـبى  س پبییيهقذا

 ،ثٌبثشایي .ثبؿذ  ثْتش اػیذّبی چشة آى هبدُ غزایی هی
آتشٍطًیک ٍ هَاد غزایی ثب هقذاس پبییي دٍ ؿبخق 

ّبی قلجی ٍ   تَاًٌذ هَخت کبّؾ ثیوبسی    هی تشٍهجَطًیک
. (Matos et al., 2019)دس ٍاقغ ػلاهت آى گشدًذ 

Valfré ّ ٍگضاسؽ کشدًذ کِ هیضاى  (2003) وکبساىAI 
 ٍTI ( ثشای هبّی آًچَیAnchovy )35/1 ،45/0 هبس ،

آلای سًگیي کوبى   ، قضل94/0 ،32/0( Eelهبّی )
(rainbow trout )57/0 ،37/0  ثشای هبّی ػی ثغ ٍ
(sea bass )45/0 ،25/0  ،هیضاى ثَد. دس پظٍّؾ حبضش

                                                           
1
 World Health Organization 

دس خبٍیبس  ؿبخق آتشٍطًیک ٍ ّوچٌیي تشٍهجَطًیک
 21/0، 18/0ٍ  28/0، 29/0ثتشتیت  پشٍسؿی ٍ دسیبیی

ذاؿتٌذ ٍ هقذاس آًْب هٌبػت ٍ داسی ً  تفبٍت هؼٌیثَدًذ کِ 
ای چشثی   اص ًظش کیفیت تغزیِ ،ثٌبثشایي .کوتش اص یک ثَد

تَاى گفت کِ ّش دٍ خبٍیبس دسیبیی ٍ پشٍسؿی فیل   هی
 .ٌذهبّی ثشای ػلاهت قلت اًؼبى هفیذ ٍ هَثش ّؼت

Hosseini  اظْبس ًوَدًذ، هیضاى ثبلاتش  (2014)ٍ ّوکبساى
ثبؿذ، ّوچٌیي   تش هی  دس هَاد غزایی هغلَة HHؿبخق 

Ramos Filho  (2010)ٍ ّوکبساى  ٍTesti  ّوکبساى ٍ
دس اًَاع  25/0-23/3ایي ؿبخق سا دس هحذٍدُ  (2006)

دس ایي تحقیق ایي ؿبخق دس هختلف هبّیبى ثیبى کشدًذ. 
ثَد  45/2ٍ  52/2دسیبیی ٍ پشٍسؿی ثتشتیت  ًوًَِ

(05/0p>)  ِکِ دس هحذٍدُ هٌبػت قشاس داؿتٌذ کِ ثب تَخ
 ،ثِ تبثیشات خبف ایي ؿبخق ثش هتبثَلیؼن کلؼتشٍل

ای ّش دٍ ًوًَِ خبٍیبس   دٌّذُ اسصؽ ثبلای تغزیِ  ًـبى
 ثبؿذ.  هی

(، یک polyene index) EPA+DHA/C16:0ًؼجت 
ثبؿذ   ي اکؼیذاػیَى چشثی هیؿبخق هْن ثشای تؼیی

(Jeong et al., 1990) دس ایي تحقیق هیضاى ؿبخق .
 73/1ئي ثیي دٍ ًوًَِ ًوًَِ دسیبیی ٍ پشٍسؿی ثتشتیت   پلی
داسی ًذاؿتٌذ   کِ ثب یکذیگش تفبٍت هؼٌیثَد  46/1ٍ 

(05/0p>) .Taheri آى سا دس فیلِ  (2012) ٍ ّوکبساى
 123/0ثِ  276/0( Rachycentron canadumهبّی )

اػلام کشدًذ کِ دس ؿشایظ ًگْذاسی دس ػشهب کبّؾ یبفت 
 ٍHedayatifard  ٍHassani Moghadam (2016) 

( تبصُ، Cyprinus carpioهیضاى آى سا دس هبّی کپَس )
 ثیبى کشدًذ. 27/0سٍص پغ اص تَلیذ  30دٍدی ٍ 
دٌّذُ   ( ًـبىPeroxidisability Index) PDIؿبخق 

چشة ٍ حؼبػیت آًْب ًؼجت ثِ اکؼیذُ استجبط اػیذّبی 
تَاًذ اعلاػبتی سا دس هَسد کیفیت   ثبؿذ کِ هی  ؿذى هی

. (Testi et al., 2006)فشآٍسی هبدُ غزایی ثیبى ًوبیذ 
هیضاى ایي ؿبخق دس پظٍّؾ اخیش ثیي دٍ ًوًَِ خبٍیبس 

ثَد کِ تفبٍت  03/269ٍ پشٍسؿی  86/326دسیبیی 
ًوًَِ ّش دٍ  ،ثٌبثشایي .(<05/0pداسی ًـبى ًذادًذ )  هؼٌی

هـبثِ ثشخَسداسًذ ٍ کیفیت  اص ؿبخق قبثلیت اکؼیذاػیَى
هقذاس  (2006)ٍ ّوکبساى  Testiیکؼبى دس فشآٍسی داسًذ. 
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آلای سًگیي کوبى   ایي ؿبخق سا دس قضل
(Oncorhynchus mykiss ثبلاتش اص هبّی )
(Dicentrarchus labrax( ٍ )Sparus aurata گضاسؽ )

ثبلاتشیي هیضاى ایي ًیض  Erickson  (1992) کشدًذ.
( Ictalurus punctatusؿبخق سا دس ثبفت گشثِ هبّی )

گضاسؽ ًوَد ٍ ػٌَاى کشد کِ ثبفت ایي هبّی  MSUگًَِ 
 کوتشیي پبیذاسی ٍ هقبٍهت سا ًؼجت ثِ اکؼیذُ ؿذى داسد.

کِ اػیذّبی  دادًتبیح ایي پظٍّؾ ًـبى  ،دس هدوَع
ّبی کیفی   ؿبخق پشٍسؿی اص ًظش خبٍیبس فیل هبّی چشة
، AI ،TI ،HH ،ω-3/n-6ّبی   ای ؿبهل ؿبخق  تغزیِ

EPA+DHA  ٍARA/EPA ّوبًٌذ ًَع دسیبیی خَد 
 ػلاٍُ ثش ایٌکِپشٍسؿی فیل هبّی  . خبٍیبسثبؿذ  هی غٌی

تَاًذ هَخت خلَگیشی   اػت، هیاسصؽ غزایی  یک هٌجغ ثب
هت قلت دس ػلادس ًتیدِ ّبی قلجی ػشٍقی ٍ   اص ثیوبسی

ًیض ثیـتش لیکي تحقیقبت تکویلی پضؿکی  اًؼبى ثبؿذ.
 ثشای تبییذ ایي هغلت هَسد ًیبص اػت.
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Abstract 

Proximate, fatty acid compositions and nutritional quality indices of lipids between the caviar 

of wild and farmed Caspian Sea Beluga (Huso huso) sturgeon and their cardiovascular effects 

have been compared. Protein, lipid, moisture and ash were analyzed by using standard 

methods of proximate composition analysis and fatty acids profile determined by gas 

chromatography method. The fatty acid composition varied in both wild and farmed Beluga 

caviars, but they did no differ in proximate compositions. The most notable difference 

(p<0.05) was the higher concentration of linoleic acid (C18:2n6) in farmed Beluga caviar 

(8.32%) than wild ones (0.37%). The total ω-3 in wild caviar (38.42%) had no significant 

difference from farmed ones (30.42%) (p>0.05), but the content of total ω-6 was significantly 

higher in farmed (17.39%) samples than wild ones (13.27%). The ratio of ω-3 /ω-6 was 

higher in wild sample (2.9) from farmed ones (1.75) (p<0.05). Between wild and farmed 

caviars respectively, the atherogenic, (0.29, 0.28), thrombogenic (0.18, 0.21), 

Hypocholesterolaemic/Hypercholesterolaemic (2.45, 2.52) Polyene (1.73, 1.46) and 

Peroxidisability (326.86, 269.03) indexes contents had no significant differences (p>0.05). 

The present study indicated that the caviar from farmed Beluga like wild ones could be 

considered as a good food sources, besides, it has good balanced with lipid nutritional quality 

indices to cardiovascular prevents and finally it has important impact on protecting wild 

population from elimination. 
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