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چكید ه 
   هدف از انجام این مطالعه تعیین میزان پروتئین وچربی گوشت دونوع ماهی قزل آلای پرورشی تولید شده در ایران و قزل آلای رنگین 
کمان فرانس�وی به منظور تعیین کیفیت گوش�ت آنها بود. بدین منظور 3 تیمار شامل: تیمار اول: گروه وزنی پایین )100 گرمی(، تیمار دوم: 
گروه وزنی متوس�ط و بازارپس�ند )250 گرمی( و تیمار سوم: گروه وزنی بالا )450گرمی( در نظر گرفته شد و از هرکدام )10 نمونه( و در کل 
60 نمونه ازگوشت قسمت خوراکی )تنه( هردو نوع نژاد تولید داخل )پرورشی( و فرانسوی )پرورشی( به تعداد مساوی نمونه برداری شد. 
نمونه ها بلافاصله بعد از صید برای انجام آنالیز ترکیبات ش�یمیایی جهت تعیین )درصد پروتئین، درصد چربی( به آزمایش�گاه انتقال داده 
ش�د. جهت تعیین چربی از روش سوکس�له وجهت اندازه گیری پروتئین از روش کجلدال اس�تفاده شد و در بخش نتایج، میزان چربی به 
دست آمده در قزل آلای رنگین کمان ایرانی برای میانگین های وزنی 100 و250 و450 گرمی بر حسب درصد به ترتیب 4/88، 5/18، 5/96 
اندازه گیری شد و در نوع قزل آلای رنگین کمان فرانسوی برای میانگین های وزنی 100 و250 و 450 گرمی به ترتیب 4/33 ، 5/05 ، 6/21 
به دست آمد، در نهایت معلوم گردید که هر دو نوع ماهی های فوق از نظر در صد چربی مشابه بوده و اختلاف مقادیر چندان معنی دار نبود 
)P>0/05( و کلیه نمونه های ایرانی و فرانسوی در رده ماهیان با چربی متوسط 5-10 درصد قرار گرفتند. میزان پروتئین به دست آمده در 
قزل آلای رنگین کمان ایرانی برای میانگین های وزنی  100و250 و450 گرمی به ترتیب 19/26 ،18/51، 17/52 حاصل شد و میزان پروتئین 
به دس�ت آمده در قزل آلای رنگین کمان فرانس�وی برای میانگین های وزنی100 و250 و450 گرمی به ترتیب 21/16 ، 21/05، 20/67   به 
دست آمد. که علت کاهش میزان پروتئین با افزایش وزن را شاید بتوان در این مسئله جستجو نمود که هرچه وزن بالاتر می رود ضریب 
تبدیل غذایی بیش�تر ش�ده و در کل ماهی غذای کمتری می خورد و مربوط به متابولیس�م ماهی و کاهش س�وخت و س�از آن و در نتیجه 
افزایش وزن وکاهش اس�یدهای آمینه دانس�ت. و معلوم شد ماهی قزل آلای رنگین کمان فرانسوی در مقایسه با نژاد ایرانی دارای  میزان 
پروتئین بیشتر بوده است،مقایسه نمونه ها نشان داد که از نظر درصد  پروتئین اختلاف معنی داربود. )P>0/05(پس می توان نتیجه گرفت 
که هر چندگوشت ماهی قزل آلای رنگین کمان ایرانی از کیفیت خوبی برخوردار است ولی قزل آلای رنگین کمان فرانسوی از نظر میزان 

 .)P>0/05( ارجحیت داشت )پروتئین واسیدهای آمینه مورد نیاز نسبت به قزل آلای تولید داخلی )ایرانی

کلمات کلید ي : قزل آلای رنگین کمان )Oncorhynchus  mykiss( فرانسوی، قزل آلای رنگین کمان تولید داخل، کیفیت گوشت، چربی، پروتئین، 
میانگین  وزنی
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 The object of this study was detecting protein and lipid contents  on two types on Iranian Oncorhynchus mykiss & Franciscan 
Oncorhynchus mykiss for detect better samples on quality. In this research two methods were used for determining lipids 
(suxeleh) and proteins (kajheldal). Results have revealed the lipid contents in Iranian samples were 4.88 , 5.18 and 5.96 
and in Franciscan samples were 4.33, 5.05 and 6.21 respectivcy. there were not significant difference in Lipid contents 
(p<0/05). In this study range of Lipid contents were the same in all fishes. Fishes had 5-10./. middle range of Lipid content.
and protein contents in Iranian samples were 19.26,18.51,17.52 respectively and for Franciscan samples in three treatmens 
21.16,21.05,20.67 respectively. Protein content had significantly difference in these sampels (Iranian&Franciscan). The 
survey have in Franciscan Oncorhynchus mykiss the amount of protein is more Iranian Oncorhynchus  mykiss, so Franciscan 
Oncorhynchus mykiss is better than Iranian Oncorhynchus mykiss.

Key words: Iranian Oncorhynchus mykiss, Franciscan Oncorhynchus mykiss, Meat quality, Protein, Lipid

مقد مه
نژاده��ای مختل��ف ماهی ق��زل آلای رنگین کمان مه��م ترین جایگاه 
را در س��فره تغذی��ه ای مردم دارند. ک��ه علت آن را می ت��وان در کیفیت 
ب��الای پروتئین ها و چربی ه��ای موجود در آنها دانس��ت )14(. به عنوان 
 یک منبع غنی مانند امگا -3 وپروتئین محس��وب می شوند که از بسیاری 
بیماری های قلبی پیش��گیری می کنند. ماهی ق��زل آلای رنگین کمان از 
خانواده آزاد ماهیان اس��ت )س��تاری،1382(. به طور گسترده در بسیاری 
از کش��ورها پرورش داده می شود. در کش��ور ایران نیزتخم چشم زده نوع 
فرانس��وی آن وارد ش��ده و نمونه های داخلی ایرانی و نیز س��ایر نژادهای 
ای��ن ماهی م��ورد پرورش ق��رار می گیرند ک��ه به دلای��ل مختلفی  نظیر 
 مقاومت بالا، س��ریع بودن این ماهی، رشد خوب و ارزش غذایی بالای آنها 
می باشد )21(. اگر چه همه ترکیبات و اجزای خوراکی آبزیان دارای اهمیت 
می باش��د، لکن معمولاً ف��رآورده های آبزی را به لحاظ ش��اخص پروتئین 
وچربی موجود در آنها، مورد بررسی قرار می دهند )سالک یوسفی، 1379(. 
مدیریت های صحیح تغذیه در مزارع پرورش��ی وانتخاب نژادهای با کیفیت 
 ت��ر عامل مهمی در راندم��ان تغذیه و کاهش هزینه های تولید محس��وب 
می ش��ود که با رعایت اصول مدیریت تغذیه می توان به حداکثر بهره وری 
در صنعت پرورش قزل آلای رنگین کمان دست یافت. به طور کلی گوشت 
 A،D ،E( ماهی قزل آلای رنگین کمان سرش��اراز پروتئین، ویتامین های
"K،( و مواد معدنی )منیزیم، کلسیم، فسفر، مس، ید، گوگرد، پتاسیم، روی( 
می باشد و منبع غنی اسیدهای آمینه )لیزین، لوسین، آرژنین، هیستیدین، 
والین، تریپتوفان و ...( و اس��یدهای چرب ضروری )اسید لینولینیک، اسید 
آراشیدونیک و اسید لینولئیک( است. متوسط پروتئین در قزل آلای رنگین 
کمان 19درصد و هضم پذیری آن 99 درصد اس��ت. در 100 گرم گوش��ت 
این ماهی 96-34 میلی گرم سدیم، 0/6–0/4 میلی گرم مس و 0/7–0/3 

میلی گرم روی وجود دارد. همچنین حاوی350 تا 440 میلی گرم پتاسیم 
ومقداری گوگرد اس��ت و در 60 گرم گوشت ماهی قزل آلا 350 میلی گرم 

W3 امگا 3 وجود دارد و سرشار از ویتامین های E وD است )22(. 
از جمل��ه پژوه��ش های��ی ک��ه در زمین��ه ارزیاب��ی کیفیت گوش��ت 
آبزی��ان و خصوص��اً ق��زل آلای رنگین کمان و بررس��ی م��واد مغذی نظیر 

 

 چربی ها و پروتئین ها ومقایس��ه آن با س��ایر آبزیان دیگر انجام  شده است 
می ت��وان به پژوهش��ی که Danijela در س��ال 2010 می��لادی، که به 
بررس��ی و مقایس��ه کیفیت گوش��ت قزل آلای رنگین کمان کالیفرنیائی و 
کپور معمولی پرداخت و میزان نوترینت های آن را اندازه گیری نمود اشاره 
کرد و یا پژوهش��ی که Layharngam در سال 2005 میلادی به بررسی 
و مقایسه کیفیت گوش��ت ماهی Channa striatus سرماری با گوشت 
قزل آلای رنگین کمان و آزاد ماهی اقیانوس اطلس در س��ایزهای مختلف 
در زم��ان های مختلف س��ال پرداخته و نتیجه گرفت ک��ه میزان ترکیبات 
ش��یمیایی گوش��ت درگونه های مختلف ماهیان متفاوت بوده اشاره نمود. 
اس��ماعیل زاده کناری، در س��ال 1382 به مقایسه ترکیبات غذائی گوشت 
ماه��ی س��فید )Rutilus firisii kutum( و ماه��ی علفخوار پرورش��ی 
)Cteno pharyngdom idella( پرداخ��ت. ذوالفق��اری و همکاران در 
س��ال 1389به مقایس��ه ارزش غذائی و میزان ترکیب��ات پروتئین و چربی 
 ماه��ی فیتوف��اگ Hypophthalmichthys molitrix در ان��دازه و 
وزن ه��ای مختلف در فصل بهار پرداختند. هدایتی فرد و کیوان در س��ال 
1381 روی تعیین کیفیت گوش��ت ماهی کفال طلایی و گوشت قزل آلای 
رنگی��ن کمان تحقیقی انجام دادند. ه��دف از این مطالعه تعیین نژادی بود 
ک��ه بین نژاده��ای پرورش داده ش��ده در آب های داخلی و ن��وع وارداتی 
)فرانسوی( دارای میزان دارای میزان پروتئین و چربی بیشتر و در یک دید 

کلی گوشت با کیفیت تری باشد. 
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مواد و روش ها
 Completely تصادف��ی  کام��لًا  ط��رح  از  آزمای��ش  ای��ن  ب��رای 

Randomized Design استفاده گردید.

روش تهیه وجمع آوری نمونه ها 
جهت  آنالیز ترکیبات شیمیایی بدن تعداد 180 نمونه ماهی قزل آلای 
رنگین کمان ایرانی )پرورش��ی( و فرانس��وی )پرورشی( از دو کانال در کنار 
یکدیگ��ر به تعداد مس��اوی و به طور تصادفی از مزارعی با ش��رایط دمائی، 
اقلیمی، جریان، دبی، تغذیه ای یکس��ان انتخاب شدند و صید شده و مورد 
بیومت��ری وزنی قرار گرفت��ه و در اوزان بازارپس��ند100 و250 و450 گرم 
انتخاب شده و توسط کارشناسان دفتر بهبود کیفیت فرآوری و توسعه بازار 
آبزیان س��ازمان شیلات ایران مورد شناسایی قرار گرفتند وایرانی و وارداتی 

بودن آنها مورد بررسی و تایید قرار گرفت.

نحوه پرورش نمونه ها 
نمونه ها در طول دوره پرورش به مدت زمان 9 ماه با ش��رایط یکس��ان 
دمایی، تغذیه ای و در کل شرایط یکسان فیزیکوشیمیایی آب و در مزارعی 
یکسان مورد پرورش قرار گرفتند و pH آب در طول دوره پرورش بادستگاه 
هانا و اکسیژن آب با اکسیمتر WTW مورد سنجش قرار گرفت. بطوریکه 
درج��ه حرارت آب  در طول پرورش در نیمه اول س��ال 19 درجه س��انتی 
گراد و در نیمه دوم س��ال 17 درجه س��انتی گراد و pH آب برابر 7/22 و 
اکس��یژن محلول تقریباً 8/5–6/4 اندازه گیری شد. نمونه ها با غذای پلت 
و دس��تی ب��ا ترکیبات غذایی موج��ود در جدول 1 مورد پ��ر ورش وتغذیه 
 قرار گرفته ش��ایان ذکر اس��ت که مابقی در صد غذا ش��امل ویتامین ها و

م��واد معدنی افزودنی می باش��د(. در طول دوره پ��رورش هر دو هفته یک 
بار زیس��ت س��نجی ش��دند و در هر ماه یک نوبت رقم بندی شدند. شایان 
ذکر اس��ت که لارو ماهی ها در دو کانال کنار یکدیگر در یک مزرعه مورد 
پ��رورش قرار گرفت��ه و کانال ها هر دو هفته یک بار مورد شستش��و و آب 

موجود در  آنها با نمک ضدعفونی شده و در ضمن در طول دوره پرورش از 
هیچ مکمل و یا ویتامین وپرو بیوتیکی اس��تفاده نشده و ماهی ها در طول 
 دوره پرورش س��ابقه هیچ نوع بیماریی نداشتند. بعد از پرورش ماهی ها از 
کانال ها توس��ط س��اچوک از اس��تخرهایی که ماهی ها در آنها رقم بندی 
ش��ده و به طور جداگانه در سه گروه وزنی 100 و250 و450 گرم بودند و 
ب��ه طور کاملًا تصادفی تعداد 180 نمون��ه ما از هر دو نوع ایرانی و وارداتی 
صید ش��د و بلافاصل��ه بعد از انج��ام عملیات صید نمونه ه��ا داخل کلمن 
گذاش��ته ش��د دمای مرکز محموله تقریب��اً صفر درجه ب��ود. از زمان صید 
تا رس��یدن به آزمایش��گاه 2/5 س��اعت زمان بردو از قسمت خوراکی )تنه( 
آنها نمونه برداری ش��ده و گوش��ت تنه هر س��ه نمونه را با هم ادغام کرده 
چرخ ومیکس ش��دند و به این ترتیب تع��داد60 نمونه )صد گرمی( که 30 
ع��دد از آنها ایرانی و بقیه وارداتی بودند مورد آنالیز ش��یمیایی قرار گرفت. 
جه��ت تعیی��ن مقادیر چرب��ی و پروتئی��ن، از روش های ه��ای مندرج در 
"AOAC )1996( اس��تفاده شد. جهت سنجش چربی از دستگاه سوکسله 
)Switzerland, 810-Buchi B( س��اخت کش��ور سوییس و با استفاده 
از روش سوکس��له و جهت اندازه گیری پروتئین از روش کجلدال بوس��یله 
دستگاه کجل تک )Switzerland, 322-Buchi B( ساخت کشور ژاپن 

استفاده شد.

تجزیه و تحلیل آماری
جه��ت آنالی��ز آم��اری از ن��رم اف��زار Kruskal wallis اس��تفاده 
 ش��د. در ابت��دا جه��ت بررس��ی نرمال ب��ودن توزی��ع داده ه��ا از آزمون

"Shapiro-Wilk's اس��تفاده گردی��د. ب��ه دلی��ل نرمال نب��ودن توزیع 
 داده ها، جهت مقایسه هر یک از فاکتورهای اندازه گیری شده به تفکیک 
گ��روه های وزن��ی 100، 250 و 450 گرم بین دو ن��وع ماهی قزل آلای 
 Mann-Whitney Test رنگین کمان فرانس��وی و ایرانی  از آزم��ون
استفاده شد. جهت انجام آنالیزهای آماری و رسم نمودارها از نرم افزارهای 

SPSS 13 و Excel 2003 استفاده شد.

 جدول 1- آنالیزکیبات غذایی مورد استفاده در طول 9 ماهه دوره پرورش

نوع خوراک

آغازین    

آغازین
1

آغازین
2

آغازین
3

آغازین
4

آغازین
5

رشد
1

رشد
2

پرواری
1

پرواری
2

مولد
1

مولد
2

40-4338-3840- 4336 – 5540 – 52پروتئین خام % حدود

13-1311-1411 – 1712 – 14 17 – 13چربی خام % حدود

22/53/533حداکثر فیبر % حدود

10/80/70/80/8حداکثر فسفر قابل دسترسی % حدود

1010101010حداکثر رطوبت % حدود

بررسی مقادیر پروتئین و چربی ...
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نتایج
میانگی��ن و انحراف معیار نتایج حاصل از س��نجش میزان پروتئین و 

چربی در جداول 2 خلاصه شده است. 
 نتای��ج آنالیز ش��یمیایی ترکیبات پروتئین و چرب��ی تیمار وزنی اول 

)نمونه ماهیان 100 گرمی(:  
طب��ق آزمون من - ویتنی، بین دو گروه ماهی فرانس��وی و ایرانی  از 
نظر پروتئین اختلاف معنی دار آماری مشاهده گردید )P>0/05(. میزان 
پروتئین در ماهی قزل آلای رنگین کمان فرانس��وی در وزن 100 گرمی 
0/11 ± 21/16  محاس��به ش��د و در قزل آلای رنگین کمان ایرانی 100 
گرمی 0/33 ± 19/26 به دس��ت آمد )جدول2(. از ارقام به دس��ت آمده 
م��ی توان نتیجه گیری کرد که میزان پروتئین در ماهی قزل آلای رنگین 
کمان فرانس��وی در گروه وزنی 100 گرمی بیش از نمونه هم وزن ایرانی 

آن می باشد.
  طب��ق آزمون من- ویتنی، بین دو گروه ماهی فرانس��وی و ایرانی از 
نظر چربی اختلاف معنی دار آماري مش��اهده نگردید )P>0/05(. میزان 
چرب��ی در قزل آلای رنگین کمان فرانس��وی در گ��روه وزنی 100 گرمی 
0/66±4/33 محاس��به ش��د و در گروه قزل آلای رنگین کمان ایرانی در 
وزن 100 گرم��ی 0/16±4/88  به دس��ت آمد)ج��دول 2(. میزان چربی 
ماهی قزل آلای رنگین کمان فرانس��وی در وزن 100 گرمی تقریباً مشابه 
ماه��ی قزل آلای رنگین کمان ایران��ی در دامنه تقریبی 5 تا 10درصد در 

همین وزن به دست آمد.                        
  نتایج آنالیز ش��یمیایی ترکیبات پروتئی��ن و چربی تیمار وزنی دوم 

)250 گرمی( ماهیان قزل آلای رنگین کمان ایرانی و فرانسوی: 
طبق آزمون من- ویتنی، بین دو گروه ماهی فرانسوی و ایرانی از نظر 
پروتئین  اختلاف معنی دار آماری مش��اهده گردی��د )P>0/05(. میزان 
 پروتئی��ن ماهی قزل آلای رنگی��ن کمان فرانس��وی در وزن 250 گرمی

0/07 ± 21/05 به دست آمد ودر نمونه ایرانی درگروه وزنی 250 گرمی  
0/57 ± 18/51ب��ه دس��ت آمد )جدول2(. در نتیجه می��زان پروتئین در 
ماهی قزل آلای فرانس��وی در گروه وزنی 250 گرمی بیشتر از ماهی قزل 

آلای ایرانی محاسبه گردید. 
 طب��ق آزمون من- ویتنی، بین دو گروه ماهی فرانس��وی و ایرانی  از 
نظ��ر چربی  اختلاف معنی دار آماری مش��اهده نش��د )P>0/05(. میزان 

 چرب��ی در قزل آلای رنگین کمان فرانس��وی در گ��روه وزنی 250 گرمی
0/47± 5/05  به دست آمد )جدول5(. در قزل آلای رنگین کمان ایرانی 
در وزن 250 گرمی 0/3 ± 5/18 به دست آمد)جدول2(.                                

 می��زان چربی ماهی قزل آلای رنگین کمان فرانس��وی در وزن 250 
گرمی تقریباً مشابه ماهی قزل آلای رنگین کمان ایرانی در دامنه 5 تا 10 

درصد در همین وزن می باشد.
 نتایج آنالیز ش��یمیایی ترکیبات پروتئین و چربی تیمار وزنی س��وم 

)نمونه ماهیان450 گرمی(:  
طب��ق آزمون م��ن- ویتنی، بین دو گ��روه ماهی فرانس��وی و ایرانی  
 .)P>0/05( از نظ��ر پروتئین اخت��لاف معنی دار آماری مش��اهده گردید
میزان پروتئین در ماهی قزل آلای رنگین کمان فرانس��وی در وزن 450 
گرمی0/51±20/67 محاسبه شد و میزان پروتئین ماهی قزل آلای رنگین 
کمان ایرانی در وزن 450 گرمی 0/57±17/52 به دس��ت آمد)جدول2(. 
پس می توان نتیجه گرفت که میزان پروتئین در ماهی قزل آلای رنگین 

کمان فرانسوی بیشتر از ماهی قزل آلای رنگین کمان ایرانی است.
طب��ق آزم��ون من - ویتنی، بی��ن دو گروه ماهی فرانس��وی و ایرانی  
 ازنظ��ر چربی  اختلاف معنی دار آماری مش��اهده نش��د)P>0/05(. طبق 
ج��داول 4و5 میزان چربی در ماهیان  قزل آلای رنگین کمان فرانس��وی 
0/26 ± 6/21 محاسبه گردید و در ماهیان قزل آلای رنگین کمان ایرانی 
در همین وزن 0/35±5/96  به دس��ت آمد. میزان چربی ماهی قزل آلای 
رنگین کمان فرانس��وی در وزن 450 گرمی تقریباً مشابه ماهی قزل آلای 

رنگین کمان ایرانی در دامنه 5 تا 10درصد در همین وزن می باشد. 
                     

بحث
در بحث در مورد نتایج آزمایشات فوق می توان گفت که علل تفاوت 
در می��زان چربی وپروتئین در نمونه ها رام��ی توان مربوط به فاکتورهای 
مختلف��ی نظی��ر تفاوت در نوع نمونه ه��ا، نژاد، وزن، اندازه آنها دانس��ت، 
چنانکه ذکر گردید در تحقیق حاضر نیز نمونه ها از نظر وزن و نوع یا  نژاد 
متف��اوت بودند. نتایج تحقیق حاضر در تایی��د و تطابق با نتایج تحقیقات 
)20( اس��ت که بر روی کیفیت گوشت نژادهای مختلف قزل آلای رنگین 
کمان در اوزان بازارپس��ند مطالعه نموده اس��ت. تحقیق حاضر نشان داد 
میزان پروتئین در مقایس��ه همه وزن ها در نمونه های فرانس��وی بیشتر 

 جدول 2-آنالیز شیمیایی ترکیبات پروتئین وچربی نمونه های قزل آلای ایرانی و وارداتی )فرانسوی(

)10 نمونه(وزن )مبلی گرم درکیلوگرم(
100

)10 نمونه(
250

)10 نمونه(
450 فاکتور

0/57 ± 0/5717/52± 18/51                        0/33 ± 19/26                      درصد پروتئین نمونه های ایرانی

0/51 ± 0/0720/67± 21/05                        0/11± 16/ 21                    درصد پروتئین نمونه های وارداتی

0/35 ± 0/35/96 ± 5/18                           0/16 ± 4/88                       درصد چربی نمونه های ایرانی

0/26 ± 0/476/21 ± 5/05                         0/66± 4/33                      درصد چربی نمونه های وارداتی
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میزان چربی کل گوشت قزل آلای رنگین کمان ) g/100 g( 4/46 بدست 
آمد، که با دستاوردهای تحقیق حاضر در تایید است)18(. در نهایت آنچه 
ک��ه از مطالعات فوق و تحقیق حاضر بر می آی��د به علت آنکه قزل آلای 
رنگین کمان فرانسوی نسبت به نمونه های ایرانی هم وزن خود از میزان 
پروتئین بالاتری بر خور دار بوده اس��ت پس می توان اظهار داشت که در 
کل از گوشت نمونه های قزل آلای رنگین کمان ایرانی با کیفیت تر است 
چون می تواند نیازهای اس��ید آمینه ضروری بیش��تری را که بدن انسان 

قادر به ساختن آن نیست تامین کننده باشد. 

 تشكر و قدردانی
از مساعدت جناب آقای دکتر عیسی گلشاهی و خانم مهندس صفری 
و همک��اری بخش بهبود کیفیت فرآوری و توس��عه بازار آبزیان س��ازمان 

شیلات ایران تشکر و قدردانی می گردد.
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می باشد که این اختلاف هم نشان دهنده وجود اسیدهای آمینه ضروری 
بیش��تر در قزل آلای رنگین کمان فرانس��وی و در نتیجه کیفیت گوشت 
بهتر آن است )10، 11، 15، 16، 17، 19، 20( از جمله محققینی هستند 
که در زمینه های مش��ابه با تحقیق حاضر فعالیت نموده و نتایج آنها نیز 

دستاوردهای این مطالعه را تایید می کند.
می��زان چربی در ه��ر دو نوع ق��زل آلای ایرانی و فرانس��وی در یک 
دامن��ه 10–5 درصدی قرار داش��ت. در کل از آنچه که در بررس��ی های 
 آنالیز ش��یمیایی ترکیبات گوش��ت در نتایج فوق به دس��ت آمد گوش��ت 
 نمون��ه ه��ای واردات��ی ق��زل آلای رنگی��ن کم��ان از نظر کیف��ی دارای 
ویژگی های بهتری نس��بت به نمونه های ایرانی هم وزن خود می باش��د 
ب��ه علت آنکه دارای میزان پروتئین بیش��تر ودر نتیجه اس��یدهای آمینه 
ضروری بیش��تری می باشد و می تواند در س��لامتی انسان نقش مفیدی 
دارا باش��د.این برداشت و دستاورد با دس��تاوردهای)19( که به بررسی و 
آنالیز کیفیت گوش��ت قزل آلای رنگین کمان 250 گرمی پرداخته است 
مطابقت دارد و میزان پروتئین اندازه گیری ش��ده در قزل آلای ایرانی در 
وزن 250 گرمی در تحقیق حاضر برابر 0/57±18/51 به دس��ت آمد که 
در اندازه گیری تحقیقات )19( نیز میزان پروتئین عدد 18/57 به دس��ت 
آمد. ولی میزان چربی اندازه گیری ش��ده در این تحقیق برای وزن 250 
گرمی 3/71  گزارش ش��ده اس��ت که با هیچ کدام از ارقام به دست آمده  
در تحقیق حاضر مطابقت ندارد. در صورتی که نتایجی که در مورد میزان 
چربی گرفته ش��د، مطابق با نتیجه بدست آمده توسط )16( می باشد. او 
و همکارانش نیز به آنالیز لاشه قزل آلای رنگین کمان پرداختند و میزان 
چربی و پروتئین گوش��ت ق��زل آلای 250 گرمی در وزن بازار پس��ند را 
اندازه گیری کرده و میزان متوس��ط چرب��ی را برابر 6/55 درصد و میزان 
پروتئین برابر با 16/04 درصد به دس��ت آوردند، که میزان پروتئین آن با 
پروتئین اندازه گیری شده در تحقیق حاضر مطابقت ندارد. همین طور که 
بررسی کردیم نتیجه گرفتیم که میزان ترکیبات چربی و پروتئین بستگی 
ب��ه فاکتورهای مختلفی مثل نوع ن��ژاد ماهی ومی��زان وزن آن دارد،این 
نتیجه گیری دس��تاوردهای )15( را که به ارزیابی ش��یمیایی و مقایس��ه 
 کیفیت گوشت نژادهای گوناگون قزل آلای رنگین کمان پرداخت را تایید 
م��ی کند. نیز دس��تاوردهای این تحقیق در تایید ب��ا پژوهش های )17( 

بود.
در بررس��ی و مقایس��ه کیفیت گوشت قزل آلای رنگین کمان و کپور 
معمولی میزان پروتئین این دو ماهی را تقریباً مشابه یکدیگر اندازه گیری 
کردن��د )13( که ترکیبات پروتئین در گوش��ت قزل آلای رنگین کمان و 
کپور معمولی به ترتیب دردامنه17/81درصد تا 17/34درصد قرار داشت 
)10(نیز به بررس��ی کیفیت گوش��ت قزل آلای رنگین کم��ان کانادایی و 
ژاپنی  با میانگین وزن 289/32 گرم پرداختند و به نتایجی رس��یدند که 
ب��ه این ترتیب میزان پروتئی��ن در قزل آلای رنگین کمان ژاپنی با میزان 
پروتئی��ن در قزل آلای رنگین کمان ایران��ی در وزن 250 گرم همخوانی 
داش��ت و میزان پروتئین در ق��زل آلای کانادایی با قزل آلای فرانس��وی 

)0/56±19/60( اندازه گیری شده تحقیق حاضر مطابقت داشت.
در س��ال 2007 میلادی به بررس��ی کیفیت گوش��ت Krill و ارزش 
غذائی آن در مقایسه با کیفیت گوشت قزل آلای رنگین کمان، آزاد ماهی 
و میگ��وی آب ش��یرین Shrimp پرداختند که در نتیج��ه آزمایش آنها 

بررسی مقادیر پروتئین و چربی ...
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