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Background and Objectives: Saccostrea cucullata is an edible and native 

shellfish to the rocky coasts of southern Iran, which is marketed without 

any special processing and is used by some people in the south. So far, 

numerous studies have been published in domestic and foreign sources on 

the nutritional value, metal accumulation, and the presence of biotoxins in 

shellfish. 

 

Materials and Methods: After being transferred to the Lengeh soft-shell 

station, the collected oysters were placed in fiberglass bathtubs for the  

self-purification process. Then, the self-purified oysters were used in the 

production of canned oysters in brine. Finally, samples were taken from the 

purified raw and canned oysters in brine and tested to determine the 

amount of protein, fat, amino acids, fatty acids, and moisture. 

 

Results: The protein and fat content in raw oysters were 15.5 and 2.32%, 

respectively, which decreased to 15.3 and 2.16% during the canning 

process in canned oysters in brine, respectively, and there was no 

significant difference (p>0.05). The highest ash content was reported in 

canned oysters in brine (3.82%), followed by raw oysters (3.56%). The 

moisture content in the two studied samples was accompanied by slight 

changes, but these changes were not significant (p>0.05). The highest 

amino acid content in raw oysters included glutamic acid, aspartic acid, 

glycine, and arginine, which were 52.4, 32.4, 27.8, and 24.2 mg AA/g, 

respectively, and the lowest essential amino acids in oysters were histidine 

(6.6 mg AA/g) and methionine (6.8 mg AA/g), respectively. The major 

fatty acids in edible oysters (Saccostrea cucullata) are saturated fatty acids 

(SFA) including myristic, stearic and palmitic at 28.027 to 30.576%, 

monounsaturated fatty acids (MUFA) including oleic, octadecenoic, 

eicosanoic and erucic at 26.060-21.018%, and polyunsaturated fatty acids 

(PUFA) including linoleic acid, gamma and alpha linolenic acid, 

arachidonic acid, eicosapentaenoic acid and docosahexaenoic acid at 

142.45 to 50.954%. The ratio of omega-3 to omega-6 fatty acids in raw, 

and canned in brine oysters was reported to be 0.786 and 0.656, 

respectively. 
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Conclusion: Based on the results, the nutritional value of the Saccostrea 

cucullata oyster is very useful and significant in terms of protein and 

amino acids, total fat, and omega-3 fatty acids, and its consumption is 

recommended as a valuable food source, taking into account the risk factor 

of consumption and religious issues. 
 

Cite this article: Bahmani, Zabihollah, Mirshkali, Asghar. 2026. Evaluation of nutritional value raw 
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( Saccostrea cucullata, Born 1778بررسی ارزش غذایی صدف خوراکی )
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‌های‌کلیدی:‌‌واژه

 آب نمک، 

 ،اسیدهای چرب

 پروتئین، 

 ساکوسترا کوکولاتا، 

    کنسرو صدف
 

‌هدف: ‌و های خوراکی و بومی سواحل  صدف ساکوسترا کوکولاتا یکی از صدف سابقه

باشد که بدون انجام فرآوری خاصی به بازار عرضه و توسط برخی از  ای جنوب ایران می صخره

گیرد. تاکنون تحقیقات متعددی در مورد ارزش غذایی، تجمع  مردم جنوب مورد استفاده قرار می

 است. ا در منابع داخلی و خارجی منتشر شدهه در صدف  فلزات و وجود بیوتوکسین
 

آوری شده را پس از انتقال به ایستگاه نرمتنان لنگه، جهت  های جمع صدف ها:‌مواد‌و‌روش

های خودپالایی  های فایبرگلاس انتقال داده، سپس، از صدف انجام فرآیند خودپالایی درون وان

های خام پالایش شده و  یان از صدفشده در تولید کنسرو در آب نمک استفاده گردید. در پا

برداری و جهت تعیین میزان پروتئین، چربی، اسیدهای آمینه،  کنسرو در آب نمک نمونه

 و رطوبت مورد آزمون قرار گرفت. اسیدهای چرب
 

درصد بود که طی فرآیند  32/2و  5/15میزان پروتئین و چربی در صدف خام به ترتیب  ها:‌یافته

درصد کاهش یافت و فاقد  16/2و  3/15ف در آب نمک به ترتیب به کنسروسازی، کنسرو صد

 82/3ترین مقدار خاکستر را کنسرو صدف در آب نمک ) دار بوده است. بیش اختلاف معنی

درصد( گزارش شد. مقدار رطوبت در دو نمونه مورد  56/3درصد( بود و سپس در صدف خام )

باشد.  ( نمی<05/0pدار ) ین تغییرات معنیمطالعه با تغییرات جزئی همراه بوده است اما ا

ترین مقدار اسیدهای آمینه در صدف خام شامل گلوتامیک اسید، آسپارتیک اسید، گلایسین  بیش

ترین مقدار اسیدهای آمینه  بود و کم mg AA/g 2/24و  8/27، 4/32، 4/52و آرژنین به ترتیب 

( تشکیل mg AA/g 6/8( و متیونین )mg AA/g 6/6ضروری صدف را به ترتیب هیستیدین )

ترتیب  ( بهSaccostrea cucullataدهند. عمده اسیدهای چرب در صدف خوراکی ) می

تا  027/28( شامل میریستیک، استاریک و پالمتیک به میزان SFA) اسیدهای چرب اشباع
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( شامل اولئیک، MUFAدرصد، اسیدهای چرب دارای تک پیوند غیراشباع ) 576/30

درصد و اسیدهای چرب  060/26-018/21ادسنوئیک، ایکوزانوئیک و اروسیک به میزان اکت

( شامل لینولئیک اسید، گاما و آلفا لینولنیک اسید، آراشیدونیک اسید، PUFAغیراشباعی )چند

باشد.  درصد می 954/50تا  142/45ایکوزاپنتانوئیک اسید و دیکوزاهگزانوئیک اسید به میزان 

در صدف خام و کنسرو صدف در آب نمک به ترتیب،  6به امگا  3ب امگا نسبت اسیدهای چر

‌گزارش شد. 656/0و  786/0
 

براساس نتایج ارزش غذایی صدف کوکولاتا به لحاظ پروتئین و اسیدهای آمینه،  گیری:‌نتیجه

باشد و مصرف آن با درنظر  توجه می بسیار مفید و قابل 3 –چربی کل و اسیدهای چرب امگا 

عنوان یک منبع غذایی ارزشمند  ه( و مسائل شرعی، بHazard indexگرفتن شاخص ریسک )

 گردد. توصیه می
 

( ودا     Saccostrea cucullata, Born 1778بررسی ارزش غذایی صدف  ودارا ی )   (.1405) اصغر ،میرشکالی ،اله بهمنی، ذبیحاستناد: 

 .189-200(، 2) 15، آبزیانبرداري   پر رش  نشریه بهره.  نسر  شفه در آب نمک

                        Doi: 10.22069/japu.2025.24027.1975 
 

 نایسنفگان.                       ©ناشر: دانشگاه علا   شا رزي   منابع طبیعی گرگان                                         

‌

 

‌‌
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 مقدمه

های  ترین صدف عمده های خانواده اویستر صدف

پرورشی در سطح جهان از نظر میزان پرورش و ارزش 

ها ثابت در یک نقطه و  همه آن باشند. اقتصادی می

دارند،  در مناطق گرم و معتدل وجود چسبیده به بستر و

( Saccostrea cucullata) خصوص هها ب این صدف

سواحل )به مقدار زیاد در سواحل جنوبی ایران 

صدف  (.3و  2، 1وجود دارد ) (ای چابهار صخره

 های خوراکی ای از صدف گونهساکوسترا کوکولاتا، 

و  باشد که بومی اقیانوس هند و اقیانوس آرام است می

  توصیف شد 1778اولین بار توسط بورن، در سال 

ها،  ای تنان، رده دوکفه این صدف از شاخه نرم (.4و  3)

راسته اوستریدا، خانواده اوستریده، جنس ساکوسترا و 

(، ارزش 5و همکاران )ژو  باشد. گونه کوکولاتا می

هایی  پوسته با (Crassostrea gigas) غذایی صدف

مورد مطالعه قرار داد، رنگ پوسته صدف  ارنگرنگ

از طریق  که اقیانوس آرام یک ویژگی مطلوب است

(، Bپرورش انتخابی، پنج گونه رنگ پوسته سیاه )

( W( و سفید )G(، طلایی )O(، نارنجی )Pبنفش )

ترکیب بیوشیمیایی شامل رطوبت، . توسعه یافته است

ای پروتئین کل، گلیکوژن، خاکستر، چربی کل، اسیده

(، اسیدهای آمینه و مواد معدنی شناسایی FAچرب )

 57/56 – 76/50شد. نتایج نشان داد که پروتئین )

محتوی فاکتور اصلی و غالب بود. عنوان  هبدرصد( 

پوسته نارنجی و طلایی با های  گلیکوژن بین سویه

د. علاوه بر دننشان دا( >05/0p)داری  تفاوت معنی

های دارای پوسته رنگی حاوی مقدار  این، همه سویه

گرم  15/14تا  20/12ضروری آمینه زیادی اسیدهای 

 81/2ها اسید آمینه لوسین  آنبین از که گرم،  100بر 

گرم  28/3تا  79/2گرم و لیزین  100گرم بر  29/3تا 

ها سرشار از اسیدهای  گرم غالب بودند. صدف 100بر 

درصد کل  24/45تا  26/42شباع چندگانه )چرب غیرا

 تا DHA 53/18اسیدهای چرب( با سطوح بالای 

تا  EPA 23/17درصد از کل اسید چرب و  16/21

درصد از کل اسید چرب بودند. تفاوت  68/18

داری در محتویات معدنی )منیزیم، روی، آهن و  معنی

مس( در بین شش جمعیت شناسایی شد. این نتایج 

های مختلف پوسته،  با رنگ C. gigasنشان داد که 

پروتئین، گلیکوژن، اسیدهای آمینه ضروری و  دارای

دهد.  ارائه می فراوان اسیدهای چرب غیراشباع چندگانه

یی، مشخصات (، ترکیب غذا6و همکاران )پلیدین 

های چربی مرتبط با سلامت  اسیدهای چرب و شاخص

(، Ostrea edulis) صدف اویستر مسطح اروپایی

( و اسکالوپ Chlamys variaاسکالوپ رنگارنگ )

نمونه منشاء  108( در Flexopecten glaberصاف )

صورت ماهیانه مورد بررسی قرار  دریای آدریاتیک، به

ترین سهم  کم گرفتند. از بین سه گونه صدف،

ترین نسبت اسیدهای  اسیدهای چرب اشباع، مطلوب

ترین شاخص  چرب چند غیراشباع به اشباع، مطلوب

ترین نسبت  آتروژنیک و ترومبوژنیک و مطلوب

اسیدهای چرب هیپوکلسترولمیک به هیپرکلسترولمیک 

در صدف اویستر مشاهده شد. در فصل بهار هیچ 

پارامترهای شیمیایی پایه داری بین  تفاوت آماری معنی

در این مقاله  های کیفیت چربی ایجاد نشد. و شاخص

خوراکی ساکوسترا کوکولاتا به ارزش غذایی صدف 

، مورد بررسی در آب نمکخام و کنسرو شده صورت 

 قرار گرفت.

 

 ها مواد و روش

کیلوگرم صدف خوراکی کوکولاتا  50

(Saccostrea cucullataاز سواحل منطقه کوهین ) 

حدفاصل بندر معلم و بندرکنگ )بندرلنگه، هرمزگان( 

تنان شهرستان  جمع آوری و به ایستگاه تحقیقات نرم

پس از شستشوی اولیه با آب تمیز،  لنگه منتقل شد.

داخل تانک  ها را به نسبت مساوی به صدف
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با استفاده  1و فرآیند خودپالایی انتقال دادهفایبرگلاس 

انجام شد  g/L 2/0ریک و اسید سیت ppm 5/2از کلر 

های خودپالایی شده در تولید کنسرو  سپس از صدف

  . (3) صدف در آب نمک استفاده گردید

 

‌سنجش‌ارزش‌غذایی

‌رطوبتتعیین‌ ‌خاکستر‌درصد و مقادیر رطوبت  :و

انجام  AOACبه روش  2و  1از طریق رابطه خاکستر 

 (. 7شد )
 

% رطوبت             (1) =
(وزن نهایی −وزن اولیه )

  وزن اولیه
× 100 

 

% خاکستر   (2) =
(وزن بوته  چینی−وزن بوته همراه وزن نمونه )

وزن نمونه
× 100 

 

سنجش پروتئین  :سنجش‌درصد‌پروتئین‌کلتعیین‌

. در این روش درصد انجام شدبه روش کجلدال، 

، 25/6دست آمده از تیتراسیون را در عدد  هنیتروژن ب

ها حاصل  نمونهضرب نموده تا میزان پروتئین کل 

 (.8و  7شود )

گیری درصد چربی با اندازه :درصد‌چربی‌کل‌تعیین

و میزان چربی ( 9متانول انجام شد ) -روش کلروفرم

 دست آمد. هب 3رابطه  با استفاده ازبر حسب درصد 
 

درصد چربی    (3) =
 (وزن ظرف−وزن ظرف و چربی)

وزن نمونه
× 100 

 

برای استخراج چربی و استری کردن چربی از 

 . (7) استفاده شد AOACروش 

‌چرب‌صدف‌خوراکی ‌اسیدهای  1/0مقدار  :تعیین

 5/0اتانولی ) NaOHلیتر  میلی 5گرم روغن با افزودن 

لیتر( در ویال دارای درپوش  میلی 1نرمال( و هگزان )

ها در  دقیقه ویال 10پیچی قرار داده، سپس به مدت 

. پس از آن، ویال از ندآب حرارت داده شدحمام 
                                                            
1- Depuration 

حمام خارج و اجازه داده شد تا دمای نزدیک به اتاق 

لیتر تری فلوراید  میلی 175/2خنک شود. پس از آن، 

( به عنوان کاتالیزور اضافه شد و BF3بور متانولی )

. پس از نددر حمام آب جوش دوباره گرم شد ها ویال

لیتر از کلرید سدیم  میلی 1خنک و  ها دقیقه، ویال 3

اضافه شد. درپوش روی  ها اشباع و هگزان به ویال

گذاشته و محتویات آن کاملاً تکان داده شد.  ها ویال

دقیقه استراحت  5به مدت  ها شکستن فاز، ویال جهت

لیتر از متیل استرهای حاوی لایه  میلی 2/0و   داده

 ASTM D 3457 – 87به روش هگزان بالایی 

شناسایی اسیدهای چرب صدف  برای (.10گرفته شد )

 ساکوسترا کوکولاتا از دستگاه گازکروماتوگرافی 

(GC, Agilent 8890مجهز به نمونه )  بر خودکار

( و آشکارساز یونیزاسیون شعله 7683B)سری 

(DIF )و محل تزریق  استفاده گردید. دمای آشکارساز

 گراد تنظیم شد. درجه سانتی 240و  280به ترتیب 

گراد تنظیم و  درجه سانتی 160دمای اولیه ستون روی 

درجه  20دمای ستون با سرعت دقیقه،  5بعد از 

گراد  درجه سانتی 180ه دمای گراد در دقیقه ب سانتی

درجه  180دقیقه دما در  10ت مد رسانده شد. به

درجه  1ماند و سپس با سرعت  گراد ثابت  سانتی

گراد  درجه سانتی 200در دقیقه به دمای گراد  سانتی

درجه  30رسید. پس از یک دقیقه با سرعت 

 گراد سانتی درجه 230گراد در دقیقه تا دمای  سانتی

ر دمای دقیقه د 5افزایش یافت. در انتها ستون به مدت 

ماند تا تمام ترکیبات از آن  گراد باقی درجه سانتی 230

خلوص ردد. در این روش از گاز هلیم )خارج گ

هیدروژن  گاز عنوان گاز حامل، بهدرصد(  99/99

درصد(  99/99خلوص ازت ) وعنوان سوخت  به

عنوان گاز کمکی و هوای خشک استفاده شد. جهت  به

تعیین نوع اسیدهای چرب )کیفی( از زمان ماند 

)بازداری( اسیدهای چرب استاندارد استفاده شد. 

چنین، جهت تعیین کمی )درصد( اسیدهای چرب  هم
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صدف از نسبت سطح زیر پیک موجود در روغن 

  (. 12و  11) استفاده گردید

‌آمینه ‌اسیدهای ‌محتوی  محتوی شناسایی :تعیین

 روش  به تکرار با سه ها گونه از یک هر در اسیدآمینه

British Pharmacopoeia (13 در ) آزمایشگاه

 پروفایل تعیین منظور شد. به انجام کیفیت آزمای جنوب

 اسید با ساعت 24 مدت به نمونه هر ابتدا آمینه، اسیدهای

 گراد سانتی درجه 110 دمای در نرمال 6 کلریدریک

 در g 12000 در سانتریفیوژ از پس و گردید هیدرولیز

رتو ا با سازی مشتق دقیقه 3 مدت به محیط دمای

 به آمینه اسیدهای آنالیز براساس (OPA) آلدئید فتال

 در آزمایشگاه کیفیت آزمای جنوب فلوئورومتری روش

 با آمینه اسیدهای سازی مشتق از پس (.13شد ) انجام

  LC-MS-MS  (TQMS ،Waters ،USA)دستگاه

 متر سانتی 15در  متر میلی 46 ابعاد با RP-C18 ستون با

 و دقیقه بر لیتر میلی 3/1 جریان میکرومتر، با 5 قطر به

 کانادا( ،Lab Alliance LC305فلوئورسانس ) دتکتور

(480em.:/ 330ex.:) هر مقدار .گردید آنالیز  

  آمینه اسیدهای استاندارد با مقایسه در آمینه اسید

(Sigma Aldrich ،آمریکا )گردید تعیین. 

‌آماری‌آزمون های آماری با استفاده از  داده :های

مورد ارزیابی قرار گرفت.  22نسخه  SPSSافزار  نرم

 -توسط آزمون کولموگرافها  دن دادهنرمال بو

اسمیرنوف و شاپیرو ویلک انجام شد. همچنین جهت 

دار بین  تعیین وجود یا عدم وجود تفاوت معنی

، برای One Way Anovaها، از آزمون  میانگین گروه

 Duncanها از آزمون  تعیین تفاوت بین میانگین داده

صورت میانگین سه تکرار بیان  هها ب استفاده شد. داده

 گردید.

 

 و بحث نتایج

تر در میزان پروتئین، چربی، رطوبت و خاکس

و کنسرو صدف در آب نمک در جدول  صدف خام

 5/15، گزارش شد. میزان پروتئین در صدف خام 1

درصد بود که طی فرآیند کنسروسازی به ترتیب در 

درصد کاهش  3/15کنسرو صدف در آب نمک به 

درصد( و در  32/2چربی در صدف خام ) مقداریافت. 

( بود و 16/2ک )کنسرو صدف خوراکی در آب نم

ترین  . بیشباشد می( <05/0p) دار فاقد اختلاف معنی

 مقدار خاکستر در کنسرو صدف در آب نمک 

 56/3صدف خام )در و سپس  بوددرصد(  82/3)

نمونه  دودرصد( گزارش شد. مقدار رطوبت در 

ه بوده است اما این رات جزئی همرامطالعه با تغییمورد

 نبود.( <05/0p)دار  تغییرات معنی

 
‌.(Saccostrea cucullata)خام‌و‌کنسرو‌در‌آب‌نمک‌صدف‌)پروتئین،‌چربی،‌خاکستر‌و‌رطوبت(‌ارزش‌غذایی‌‌-‌1جدول

Table 1. Nutritional value (protein, fat, ash and moisture) of raw oyster, and canned in brine  

(Saccostrea cucullata). 
 تیمار

Treatment 
 پروتئین

Protein (ww%) 
 چربی

Fat (ww%) 
 خاکستر

Ash (ww%) 
 رطوبت

Moisture (ww%) 

 صدف خام
Raw oyster 

1.74A±15.50 0.19A±2.32 0.45B±3.56 3.25A±78.62 

 کنسرو صدف در آب نمک

Canned in brine 
1.42A±15.3 0.26B±2.16 0.38A±3.82 3.12A±78.72 

 دهد دار در هر ستون را گزارش می تیب وجود یا عدم وجود تفاوت معنی(، حروف بزرگ متفاوت و مشابه به ترwwوزن تر )

Wet weight, different and similar capital letters report the presence or absence of a significant difference in each 

column, respectively 
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میزان و تغییرات ترکیبات شیمیایی و عناصر کم 

ثیر عوامل محیطی قرار دارد و در این أت مقدار تحت

گوکوکلو  .انجام شده استهای متعددی  راستا پژوهش

وتئین، چربی، خاکستر و ماده (، پر14و همکاران )

( Pinctada radiataرا در صدف مروارید )خشک 

در طول یک سال مورد بررسی دادند و نشان دادند که 

میانگین میزان پروتئین، چربی، خاکستر و ماده خشک 

و  3/4-9/10، 9/65-4/160، 7/144-8/209به ترتیب، 

ترین  وزن خشک بود و بیشگرم بر کیلوگرم  27-6/4

ترین  های تابستان و بیش مقدار پروتئین و چربی در ماه

های زمستان ثبت  مقدار ماده خشک و خاکستر در ماه

 پائولچنین  یید بر اثر عوامل محیطی است. همأکه ت شد

(، در بررسی ترکیبات مغذی دو گونه 15و همکاران )

Crassostrea madrasensis و Saccostrea cucullata 
توجهی  طور قابل به متوجه شدند که این ترکیبات

تأثیر شرایط محیطی مانند مقدار در دسترس  تحت

بودن غذا، دما و شوری قرار دارند. مقادیر بالای لیپید، 

پروتئین و آب در فصل تابستان بیانگر آن است که این 

فصل به عنوان بهترین زمان جهت برداشت این گونه 

و وجود همبستگی مثبت بین خاص صدف است 

فصل تابستان و ترکیبات بیوشیمیایی نمونه بافت 

رغم  صدف در هر دو مورد گزارش شده است. علی

وجود چنین تغییراتی که ناشی از عوامل محیطی 

ثیر أر پژوهش حاضر سعی بر آن بود که تاست، د

فرآیند فرآوری بر ترکیبات شیمیایی محصولات ایجاد 

 شده بررسی گردد.

گرم اسید  مقدار اسیدهای آمینه ضروری )میلی

آمینه ضروری در گرم وزن خشک نمونه( صدف 

، 2( در جدول Saccostrea cucullataخوراکی )

ترین مقدار اسیدهای آمینه در صدف  گزارش شد. بیش

خام شامل گلوتامیک اسید، آسپارتیک اسید، گلایسین 

 mg AA/gو  8/27، 4/32، 4/52و آرژنین به ترتیب 

ترین مقدار اسیدهای آمینه ضروری  بود و کم 2/24

 ( و متیونین mg AA/g 6/6ترتیب هیستیدین ) به

(mg AA/g 6/8 )قابل ذکر است مقدار باشد یم . 

 های آمینه طی فرآیند کنسروسازی در این اسید

( شده p<05/0داری ) آب نمک دچار تغییرات معنی

( در مطالعه صدف 16و همکاران )آشا است. 

Crassostrea madrasensis  اعلام کردند که

گرم  100گرم در  33/99محتوای اسید آمینه کل 

پروتئین خام است که اسید آمینه ضروری لیزین 

و ترین فراوانی را داشت. اسیدهای آمینه ترئونین  بیش

ترین  گرم( و کم 62/3ترین ) والین به ترتیب بیش

گزارش گرم( میزان اسیدهای آمینه ضروری 17/0)

. نسبت کارآیی پروتئین، شاخص اسید آمینه شدند

، 92/3صدف به ترتیب  زیستیضروری و ارزش 

دهنده کیفیت برتر پروتئین  بود که نشان 174و  2/120

 است.

 نوع و مقدار اسیدهای چرب صدف خام و 

 ، گزارش 3ب نمک در جدول کنسرو صدف در آ

شد. عمده اسیدهای چرب در صدف خوراکی 

(Saccostrea cucullata به ترتیب اسیدهای چرب )

( شامل میریستیک، استاریک و پالمتیک SFA) اشباع

 درصد، اسیدهای  576/30تا  027/28به میزان 

 ( MUFAچرب دارای تک پیوند غیراشباع )

شامل اولئیک، اکتادسنوئیک، ایکوزانوئیک و اروسیک 

درصد و اسیدهای چرب  060/26-018/21به میزان 

 ( شامل لینولئیک اسید، PUFAغیراشباعی )چند 

گاما و آلفا لینولنیک اسید، آراشیدونیک اسید، 

ایکوزاپنتانوئیک اسید و دیکوزاهگزانوئیک اسید 

باشد. نسبت  درصد می 954/50تا  142/45میزان  به

در صدف خام و  6به امگا  3اسیدهای چرب امگا 

و  786/0کنسرو صدف در آب نمک به ترتیب، 

 بود. 656/0
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 .(Saccostrea cucullata)‌ام‌و‌کنسرو‌در‌آب‌نمکمیزان‌و‌نوع‌اسیدهای‌آمینه‌در‌صدف‌خ‌-2جدول‌

Table 2. The amount and type of amino acids in raw oyster, and canned in brine (Saccostrea cucullata). 

 نوع اسید آمینه

Acid amine (mgAA/g DW) 

 صدف خام

Raw oyster 
 کنسرو صدف در آب نمک

(mgAA/g DW) Canned in brine 

 آسپارتیک اسید

Aspartic acid 
1.25AB±32.4 1.64A±32.6 

 گلوتامیک اسید

Glutamic acid 
2.1B±52.4 1.7A±64.2 

 سرین

Serine 
1.24B±19 0.92A±23.1 

 گلایسین

Glycine 
1.31A±27.8 1.48B±23.9 

 هیستیدین

Histidine 
0.65A±6.6 0.19AB±6.1 

 آرژنین

Arginine 
1.3B±2.24 1.87A±39.7 

 ترئونین

Threonine 
1.15B±16.7 0.38A±19.3 

 آلانین

Alanine 
1.37B±18.2 2.9A±23.5 

 پرولین

Proline 
1.22B±15.5 1.17 A ±18 

 تیروزین

Tyrosine 
1.31B±11.6 2.1A±23.4 

 والین

Valine 
1.28B±15 1.51A±18.3 

 متیونین

Methionine 
0.97B±8.6 1.57A±11.8 

 سیستئین

Cysteine 
ND ND 

 ایزولوسین

Isoleucine 
1.15B±18 2.49A±22.1 

 لوسین

Leucine 
1.67B±19.9 2.14A±24.2 

 فنیل آلانین

Phenylalanine 
1.15B±15.1 1.28A±19.7 

 لیزین

Lysine 
ND ND 

 اسید آمینه کل

Total amino acid (W/W %) 
30.1 36.89 

 دهد دار در هر ردیف را گزارش می معنیحروف بزرگ متفاوت و مشابه به ترتیب وجود یا عدم وجود تفاوت  *

* Different and similar capital letters report the presence or absence of significant differences in each row, respectively 
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 .(Saccostrea cucullataآب‌نمک‌)‌کنسرو‌در‌صدف‌خام‌واسیدهای‌چرب‌‌میزاننوع‌و‌‌-3جدول‌

Table 3. Type and amount of fatty acids in raw oysters, and canned in brine (Saccostrea cucullata). 

 نوع اسید چرب
Fatty acid 

 (Canned in brine) کنسرو در آب نمک (Raw oysters) گوشت صدف

 RT (min) (درصدمقدار ) RT (min) (درصد) مقدار

SFA 

C14:0 (Myristic) 4.091 5.12 2.253 5.017 

C15:0 (Pentadecanoic) 0.483 5.7 0.286 5.7 

C16:0 (Palmitic) 15.74 6.65 16.804 6.642 

C17:0 (Margaric) 0.783 8.3 0.877 7.7 

C18:0 (Stearic) 6.620 9.183 7.792 9.275 

C20:0 (Arachidic) 0.1 13.2 0.157 12.975 

C22:0 (Behenic) 0.21 17.15 0.216 17.22 

MUFA 

C16:1 ω7 (Palmitoleic) 2.014 7.10 2.065 7.108 

C18:1 ω9 (Oleic) 16.108 9.842 21.132 10 

C18:1 ω11 (Octadecenoic) 1.538 9.975 0.385 10.067 

C20:1 ω9 (Eicosenoic) 0.838 13.5 1.829 13.408 

C22:1 ω9 (Erucic) 0.52 17.23 0.65 17.58 

PUFA 

C18:2 ω6 (Linoleic) 18.018 11.083 23.953 12.275 

C18:3 ω6 (γ-Linolenic) 4.298 12.950 0.453 12.850 

C18:3 ω3 (α-Linolenic) 3.209 12.95 1.676 12.90 

C20:2 ω6  (Eicosadienoic) 1.875 14.142 0.246 13.517 

C20:3 ω9 (mead’s acid) 1.346 14.28 0.00 - 

C20:3 ω6 (Homo-g-linolenic) 1.965 14.4 1.58 13.625 

C20:3 ω3 (Eicosatrienoate) 5.237 14.7 4.82 14.417 

C20:4 ω6  (ARA) 1.192 15.717 0.308 15.508 

C20:4 ω3 (Eicosatetraenoic) 2.356 16.850 2.331 16.325 

C20:5 ω3 (EPA) 2.250 16.942 2.754 16.892 

C22: 2 ω6 (Docosadienoic) 1.153 17.305 1.025 18.45 

C22:4 ω6 (DTA) 0.097 17.33 0.00 - 

C22:5 ω3 (DPA) 1.395 19.217 1.388 21.083 

C22:6 ω3 (DHA) 6.563 21.717 4.978 21.783 

 ∑SFA 28.027A 28.429A 

 ∑MUFA 21.018B 26.060A 

 ∑PUFA 50.954A 45.511B 

 ω3/ω6 0.786A 0.656B 

 EPA + DHA 8.813A 7.732B 
 دهد دار در هر ردیف را گزارش می حروف بزرگ متفاوت و مشابه به ترتیب وجود یا عدم وجود تفاوت معنی *

* Different and similar capital letters report the presence or absence of significant differences in each row, respectively 
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درصد( و در  32/2میزان چربی در صدف خام )

( بود و فاقد 16/2کنسرو صدف خوراکی آب نمک )

در تحقیقات  .باشد می( p<05/0)دار  اختلاف معنی

(، تغییرات ماهانه محتوای کل 17و همکاران )جگال 

لیپیدها و برخی پارامترهای بیولوژیکی صدف 

ساکوسترا کوکولاتا در سواحل شمالی دریای عمان 

در ارتباط  1397تا اسفند  1396)ساحل ایران( از مهر 

ترین مقدار لیپید کل  با شرایط محیطی بررسی شد. بیش

ت به دار نسب درصد( با اختلاف معنی 1/3در اسفند ماه )

درصد(  1/2مقدار در مهرماه )ترین  مهر و آبان و کم

چنین بین چربی کل و دما رابطه  مشاهده شد. هم

ر چربی کل ادمقداری وجود داشت. علاوه بر این،  معنی

در فصل  Saccostrea cucullata خوراکی صدفدر 

کلی، دلایل . به طوربودپاییز تر از فصل  بیشزمستان 

های  چربی کل در ایستگاهتفاوت طول، وزن و 

فصل  بهتوان عمدتاً  های مختلف را می مختلف طی ماه

ای و عوامل محیطی مانند دما  مثل، شرایط تغذیهتولید

تغییرات در اجزای بیوشیمیایی  داد. نسبتو شوری 

تنان و تامین  ارتباط نزدیکی با وضعیت بلوغ جنسی نرم

 شده انرژی از غذای مصرف شده یا از منابع ذخیره 

پروفایل ( به بررسی 16و همکاران )آشا قبلی دارد. 

 Crassostrea madrasensisصدف اسیدهای چرب 

( PUFAاسیدهای چرب چند غیراشباع ) پرداختند.

 به خود اختصاص دادند بالاترین میزان چربی کل را

که در این میان اسیدهای ایکوزاپنتانوئیک، 

دوکوزاهگزانوئیک اسید و لینولئیک اسیدهای چرب 

دهنده  بالا بود که نشان n-3/n-6برجسته بودند. شاخص 

 . باشد می، 3-امگا اسیدهای چرب مقدار غالب

 

 گیري نتیجه

ای  های تغذیه نتایج حاصل از ارزیابی ویژگی

( 3و  2، 1صدف خام و کنسروهای تولیدی )جداول 

نشان داد که هر دو محصول دارای میزان پروتئین بالا 

و محتوای چربی پایینی هستند. روند تغییرات ترکیبات 

دهنده حفظ کیفیت  تقریبی و پروفایل مغذی نشان

جز در  که به طوری بهای طی فرآیند حرارتی بود؛  تغذیه

داری در سایر  شاخص چربی کل، اختلاف معنی

فاکتورها )پروتئین، اسیدهای چرب، اسیدهای آمینه و 

. (p<05/0)خاکستر( بین تیمارها مشاهده نگردید 

در صدف خام و کنسرو  3-مقدار اسیدهای چرب امگا

 درصد 947/17و  01/21ترتیب  نمک به در آب

دهنده حفظ مناسب این  گیری شد که نشان اندازه

چنین،  اسیدهای چرب حساس به حرارت است. هم

غلظت بالایی از اسیدهای آمینه ضروری و شاخص 

)نظیر گلوتامیک اسید، آسپارتیک اسید، گلایسین و 

آرژنین( در محصولات ردیابی شد. افزون بر حفظ 

تنها  ای، فرآوری صدف به شکل کنسرو نه ارزش تغذیه

سبب ایجاد ارزش افزوده بالاتر نسبت به ماده خام 

گردد، بلکه با افزایش چشمگیر ماندگاری محصول،  می

ای را در چرخه  های بهینه پذیری و فرصت انعطاف

توزیع و فروش برای تولیدکنندگان شیلاتی فراهم 

 .آورد می

 

 تضاد منافع
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