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 چکیده 

 ررسی قرار گرفت. سود ماهی آمور مورد بدر این مطالعه، تغییرات کمی و کیفی پروفایل اسیدهای چرب در فیله نمک

سود به روش سود ماهی آمور مورد ارزیابی قرار گرفتند. فرآیند نمکهای خام و نمکهای چربی و اسیدهای چرب نمونهشاخص

-صورت پذیرفت. نتایج نشان داد که نمک ساعت 24و در درجه حرارت محیطی به مدت  درصد نمک کریستال 22خشک و با 

 طی فرآیند نمک سود کردن. همچنین (P<0.05)درصد( شد  62/93به  3/2ربی )از سود کردن موجب افزایش میزان چ

و  g/100g 24/3به  45/2از  (PUFA)، چندغیراشباع g/100g 05/00به  32/05از  (UFA)اسیدهای چرب غیراشباع 

ی چرب بلند زنجیره . از سوی دیگر، مجموع اسیدها(P<0.05) افزایش یافتند g/100g 90/2به  42/9از  ω-6همچنین مجموع 

EPA+DHA  56/9به  69/9از g/100g کاهش یافت (P<0.05)سود کردن موجب کاهش شاخص . علاوه بر این نمک

ها بود. نتایج نشان داد که کیفیت که بیانگر اثرات نمک روی این شاخص (P<0.05) گردید 52/5به  55/5از  (PI)غیراشباعیت 

 سود کردن حفظ گردید.نمکفرآیند اسیدهای چرب غیراشباع ماهی آمور طی 

 سوداسیدهای چرب، کیفیت، فیله، ماهی آمور، نمک کلمات کلیدی:
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 مقدمه

ترین منابع، جهت تامین پروتئین جامعه در راستای کاهش واردات گوشت قرمز و های دریایی به عنوان یکی از با ارزشفرآورده

آبزیان منبع بسیار مناسبی از . (Connell, 2002) باشندسان مطرح میرویه آن از جنبه سلامت اناثرات سوء مصرف بی

 مطالعه. (Delgado et al., 2002) باشندها و مواد معدنی میپروتئین با کیفیت بالا، اسیدهای چرب ضروری، ویتامین

 ترکیب سنجش آنها رینتایپایه ماهی، مورد در که باشدمی تحقیق موضوعات مهمترین از غذا یکی بیوشیمیایی ترکیبات

 باشد.بهمراه ترکیب اسیدهای چرب می آن تقریبی گوشت

 قرار توجه خاص مورد دوگانه پیوند 6 تا 0 و غیراشباع چرب اسیدهای بالای مقدار دلیل به هاماهی چربی ها قبلاز مدت

ا ارزش زیستی بالا، مواد معدنی . ارزش غذایی مصرف ماهی به دلیل وجود پروتئین ب(Puwastien et al.,1999) اند گرفته

و ( EPA)و اسیدهای چرب غیراشباع ضروری، مخصوصاً اکوزاپنتانوئیک اسید  (A ،B3 ،B6 ،B12 ،E، D) هاضروری، ویتامین

 باشد. در واقع غذاهای دریایی، منبع اصلی اسیدهای چرب غیراشباعیدر بافت ماهی می (DHA)دکوزاهگزانوئیک اسید 

(PUFA) از این رو انسان بخش اعظم اسیدهای چرب ضروری به ویژه  باشند.میEPA  وDHA مهرگان را از مصرف ماهی، بی

 تنها پروری آبزی تا است سبب شده ماهیان صید محدودیت . اما(Arts et al., 2001)آورد ها بدست میآبزی و ماکروجلبک

 (.Cahu et al., 2004)باشد  دریایی غذاهای و ماهی تقاضای افزایش پاسخگوی راه

در زمره ترکیبات ضروری در  3-و امگا PUFAاز سوی دیگر، چربی غذاهای دریایی به دلیل وجود مقدار زیاد اسیدهای چرب 

های قلبی شود. این اسیدهای چرب، نقش مثبت و مهمی در رشد و نمو طبیعی بدن، عملکرد سیستمتغذیه انسان محسوب می

(. Broadhurst et al., 2002; Kinsella, 1987)کنند های انسانی ایفا میی بیماریعروقی و ایمنی و پیشگیری از برخ

و   ω-3 چرب اسیدهای به ویژه و غیراشباع لیپیدهای وجود دلیل به ماهی مصرف که است داده نشان دراین زمینه مطالعات

ω-6 است  مؤثر عوارض قلبی و علائم کاهش در(Nordoy et al., 2001) حملات تواندمی روزانه غذایی رژیم در آنها و وجود 

 (.Hedayatifard and Moeini, 2007)دهد  کاهش را قلبی( حملات اصلی دلایل ازترومبوزیس ) احتمال و ناگهانی قلبی

 به اثبات یادگیری توانایی افزایش و (Torrejon et al., 2007)قلب  ضربان تنظیم در غیراشباع چرب همچنین فواید اسیدهای

 .  (Shirai et al., 2002) است هرسید

شوند، لذا باید از طریق توسط بدن انسان سنتز نمی 6-و امگا 3-از آنجایی که اسیدهای چرب ضروری غیراشباع خانواده امگا 

 دریایی و آب شیرین ماهیان در (PUFA)دوگانه  پیوند چند با نشده اشباع چرب اسیدهای وجود تغذیه تامین شوند. بنابراین

 عروقی، ایفا قلبی از بیماریهای انسان با پیشگیری سلامتی حفظ در را مهمی نقش که است آنها مزایای ارزشمند مصرف از

 قلب انجمن توصیه اساس بر ،(Hedayatifard, 2009)رود می شمار به انسان برای ω-3منبع  ترین اصلی کند. ماهیمی
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 ماهی مصرف دهد. بنابراین نشان را خود تأثیرات تا باشد هفته در دو بار حداقل باید ماهی مصرف مقدار ،(AHA)آمریکا 

 (.Ozogul et al., 2005)میباشد  توجه مورد بسیار

و ترکیب  دهد. ماهیمی نشان دریایی را و پرورشی ماهیان انواع فیله بافت چرب اسیدهای ترکیب بررسی لزوم موضوع این

فرد و شود )هدایتیمواد غذایی دربین محصولات دامی محسوب می رزشترینا با از اسیدهای آمینه و اسیدهای چرب آن یکی

 چرب اسیدهای به مجموع غیراشباع چرب اسیدهای یعنی مجموعPUFA/SFA نسبت  این، بر (. علاوه9310پورمولایی، 

 ω-6 (Ackman et al, 2002; Vaccaroو   ω-3غیراشباع سری اسیدهای چرب ، وجود(Afkhami et al., 2011)شده  اشباع

et al., 2005; Hedayatifard and Jamali, 2008،) سری مجموع اسیدهای چربω-3   وω-6 (Ackman et al., 2002; 

Hedayatifard and Moeini, 2007چرب سری اسیدهای (، نسبتω-3   بهω-6 Ozogul et al., 2005;) Hedayatifard 

and Yousefian, 2010 وزاپنتانوئیک و دوکوزاهگزانوئیک چرب ایک اسید مجموع دو ( و(EPA+DHA )(Ackman et al, 

2002; Hedayatifard and Yousefian, 2010) باشند.می ماهیان غذایی ارزش سنجش اصلی هایشاخص از 

کپورماهیان
بالگانشعاعزیررده  2از رده ماهیان استخوانی 9

باشنند  می 0، زیرراسته کپورها2راسته کپورشکلان 3

ترهن    در زمره  رهمرره گونه هستند که تماما ساکن آب شیرین بنوده و   2225 جنس و 225که شامل 

ی ماه بهی ادیز شباهت 5خوار علف کپور ای 6آموری ماه(. Coad, 2015)دنیا هستند بازاررسندتهن  ماهیان 

در اسنتخرهای پرورشنی،    پنرورش مناهی آمنور   . نامنند  یمی نیز پرورش دیسف را آن کهی طور بهدریای مازندران داشته،  دیسف

گیاهان  .شودعنوان یکی از منابع مهم تولید پروتئین محسوب میهای آبیاری و آبگیرهای طبیعی بههای مصنوعی، کانالدریاچه

 .باشندهای مختلف رشد میدر دوره( آمورسفید) آبزی منبع اصلی تغذیه ماهی علفخوار

های شناخته شده ترین تکنیکیکی از قدیمی (Dry Salting)ن های رایج نگهداری ماهی نمک سود کرداز بین روش

های فراوری نظیر دودی محافظت و افزایش طول عمر ماهی و نیز تاثیرگذار بر طعم، رنگ و بافت است و قبل از دیگر روش

زنی و جذب کفرآیند نم. (Fuentes et al., 2007)کردن، خشک کردن، کنسرو نمودن و ترد کردن مورد استفاده بوده است 

نمک به فاکتورهای متعددی شامل گونه، نوع ماهیچه، اندازه ماهی، ضخامت فیله، وزن، حالت فیزیولوژیکی، روش نمک زنی، 

(. هم Sobukola and Olatunde, 2011)غلظت آب نمک، مدت زمان فرایند نمک زنی و نسبت ماهی به نمک بستگی دارد 

یک تیمار اسمزی که به طور اساسی به ایجاد خصوصیات حسی و ارگانولپتیکی سود کردن به عنوان اکنون فرآیند نمک
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. استفاده از نمک Boudhrioua et al., 2009) ؛ 9319)معینی و همکاران، نماید، درنظر گرفته می شود محصول کمک می

گردد. در ت آبی آن میعلاوه بر بهبود طعم، از طریق فرایند اسمزی باعث خروج مقداری از رطوبت گوشت و کاهش فعالی

 (.9312فرد، گردد )هدایتیها محدود میها و فعالیت آنزیمنتیجه خروج آب، رشد باکتری

فیله نمک سود ماهی آمور  3-در این تحقیق، اثر افزودن نمک در تغییرات میزان چربی و اسیدهای چرب چندغیراشباع امگا

Ctenopharyngodon idella ماهیان پرورشی آب شیرین مورد بررسی قرار گرفته است.به عنوان یکی از مهمترین 

 

 مواد و روش کار

 24/25 ± 30/9گرم و طول متوسط  405 ± 05/3کیلوگرم ماهی آمور پرورشی با وزن متوسط  25به میزان  9312در پاییز 

های یونولیت حاوی یخ داخل جعبهها پس از شستشو در متر، بصورت تازه از بازار ماهی فروشان مازندران تهیه شد. نمونهسانتی

ها ای از نمونهدستههای غذایی انتقال داده شدند. های متناوبی از یخ و ماهی( به آزمایشگاه تغذیه و فرآورده)به صورت لایه

پس از سشتشوی ماهیان با آب سرد و تخلیه احشائی آنها، به روش  درصد نمک کریستال، 22جهت تهیه فیله نمک سود با 

 . (Doe, 1988)نمک سود شدند  ساعت 24درجه سلسیوس( به مدت  22تا  22در درجه حرارت محیطی ) خشک و

 955سانتیمتر و وزن تقریبی  2با ضخامت ی پس از سرزنی و شستشو مجدد به قطعات سود شدههای خام و نمکفیله نمونه

های سود مورد ارزیابیهای نمکقی به عنوان نمونهمابها به عنوان نمونه خام )شاهد( و خشی از نمونهبگرم تهیه شدند. 

 قرار گرفتند. شیمیایی

میلی لیتری  055گرم از نمونه چرخ شده ماهی، به داخل ظرف دکانتور  25برای استخراج چربی مقدار گیری چربی: اندازه

ه شدن آب مقطر به مجموعه، فازها سی سی متانول و به همین میزان کلروفوم به دکانتور اضافه شد. با اضاف 965منتقل شد و 

بود. لایه کلروفورمی محتوی چربی جدا سازی شد. با خروج  6/9:  2:  2از یکدیگر جدا گردید. نسبت متانول، کلروفورم و آب  

 ,Kirk and Sawyer) محاسبه شد 9حلال و توزین مجدد بالن مقدار روغن و درصد چربی نمونه ماهی با استفاده از رابطه 

1991): 

 

 GC-7890 A, Agilentترکیب اسیدهای چرب بوسیله دستگاه کروماتوگرافی گازی )سنجش پروفایل اسیدهای چرب: 

Technolای( با دتکتور یونیزاسیون شعله(FID)  50با ستون موئینهm×0.25mm×0.2μm) )( صورت گرفتStansby, 

ه و با دستگاه گاز کروماتوگراف اندازه گیری شدند. پس از استخراج چربی، استر متیل اسیدهای چرب تهیبطوریکه ؛ (1990

، C245° ، ردیاب C225°هلیوم به عنوان گاز حامل مورد استفاده قرار گرفت. طی یک برنامه حرارتی درجه حرارت تزریق 

ه به دقیق 0ثابت بود و سپس طی  C° 965دقیقه در  0میکرو لیتر، دمای ستون ابتدا به مدت  9، حجم تزریق C 965°ستون 

 2درصد چربی       رابطه   =   × 222
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945 °C  ،255دقیقه دما به  0دقیقه در این دما ثابت ماند و طی  95رسیده °C  225رسید و پس از یک دقیقه به دمای °C 

بر دقیقه(،  یکرولیترم 0/5داشته شد تا تمام ترکیبات خارج گردند. گاز حامل هیدروژن )دقیقه نیز در این دما نگه 0رسید و 

بود. متیل استرهای اسید چرب با استفاده از استانداردهای معرف  9:95 (Split ratio)شکافت میکرومتر و نرخ  9مقدار تزریق 

(Merck KGaA, Darmstadt, Germany)  و برحسبg/100g .گرم در صد گرم چربی( تعیین شدند( 

 

 تجزیه و تحلیل آماری

و  91نسخه   SPSSی گردید. با استفاده از نرم افزاراسمیرنوف بررس –ها با استفاده از آزمون کولموگراف ابتدا نرمال بودن داده

ها در دار بین دادهتفاوت معنی  T-Test، ابتدا وجود پارامترهای متفاوت بررسی و سپس با استفاده از آزمون  ANOVAآزمون

 ترسیم شدند.  Excel 2007. نمودار با استفاده از(P<0.05)شدند درصد شناسایی  10سطح اطمینان 

 

 بحث نتایج و

 آورده شده است. 9های مختلف پخت در شکل سود کردن و نیز در روشنتایج مربوط به تغییرات درصد چربی پس از نمک

با نمک سود کردن رطوبت از بافت خارج شده و بر میزان مواد خشک افزوده شد. رطوبت بیشترین تاثیر را در این تغییرات 

 . (p<0.05)درصدی چربی ثبت شد  32/1ریکه در بافت ماهی آمور، افزایش داشت و با چربی رابطه معکوس نشان داد. بطو

های اسیدهای چرب بافت ماهی آمور در شرایط تازه، نمک سود و نیز همچنین نتایج مربوط به تغییرات پروفایل و ترکیب گروه

 نشان داده شده است. 2و  9های های مختلف حرارتی در جدولپختن با روش

سبب افزایش درصد  باتوجه به تغییر انفرادی اسیدهای چرب مشخص شده که فرآیند نمک سود کردن و 9مطابق جدول 

( و C16:1و پالمیتولئیک  C18:2(، غیراشباع )مانند لینولئیک C18:0برخی اسیدهای چرب از انواع اشباع )مانند استئاریک، 

 . (p<0.05)( شد C18:3لینولنیک -و آلفا C20:5)همانند ایکوزاپنتانوئیک  3-حتی چند غیراشباع امگا

های اسیدهای چرب ماهی آمور مشخص شد که طی فرآیند نمک سود و در مطالعه تغییرات ترکیب و سری 2مطابق جدول 

اما مجموع اسیدهای چرب بلندزنجیره  (p<0.05)افزایش یافتند  6-و مجموع امگا UFA ،PUFAاسیدهای چرب  کردن

EPA+DHA یت کاهش یافتند و نیز شاخص غیراشباع(p<0.05)  
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 تغییرات چربی بافت ماهی خام آمور قبل و بعد از نمک سود   -1شکل 

 .(P<0.05)حروف مختلف بیانگر اختلاف معنی دار آماری است 

 گرم چربی( سود کردن )گرم درصدترکیب پروفایل اسیدهای چرب فیله ماهی آمور تحت تاثیر نمک -1جدول 

 ماهی خام اسید چرب

 

 ماهی نمک سود

 

 C14:0 a52/5±12/9 میریستیک 
a55/5±51/2 

 C16:0 a56/9±52/23 پالمیتیک
a92/9±50/20 

 C18:0 a95/5±39/3 استئاریک
b92/5±60/2 

 C16:1ω-7 a56/5±35/5 پالمیتولئیک
b55/5±22/9 

 C18:1ω-9 a60/5±15/32 اولئیک
a23/9±52/36 

 C18:2ω-6 a22/5±26/99 لئیکلینو
b20/5±50/90 

 C20:4ω-6 a99/5±14/5 آراشیدونیک
a92/5±93/9 

α-لینولنیک C18:3ω-3 a52/5±29/5 
b59/5±51/9 

 C20:5ω-3 a52/5±00/5 *دوکوزاهگزانوئیک
b59/5±29/5 

 C22:6ω-3 a92/5±56/9 دوکوزاهگزانوئیک**
a56/5±40/5 

 36/40 65/55 مجموع اسیدهای چرب شناخته شده

*EPA ** وDHA ( 50/5است؛ حروف متفاوت در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارها می باشد>P.) 
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 سود کردن )گرم درصد گرم چربی(های اسیدهای چرب فیله ماهی آمور تحت تاثیر نمکترکیب گروه -2جدول 

 ماهی خام اسید چرب

 

 ماهی نمک سود

 

 (SFA)مجموع اشباع 
a20/9±25/24 

a22/9±51/21 

 (MUFA)مجموع تک غیراشباع 
a29/2±25/30 

a35/2±22/35 

 (UFA)مجموع غیراشباع 
a44/9±32/05 

b59/9±05/00 

*مجموع چند غیراشباع
(PUFA) 

a20/5±45/2 
b90/5±24/3 

نسبت چند غیراشباع به 

 (PUFA/SFA)اشباع

a52/5±95/5 
a52/5±99/5 

 (UFA/SFA)نسبت غیراشباع به اشباع 
a90/5±54/9 

a99/5±46/9 

 (ω-3) 3-مجموع امگا
a95/5±42/9 

a93/5±90/2 

 (ω-6) 6-مجموع امگا
a05/5±22/92 

b39/5±94/96 

 EPA+DHAمجموع 
a52/5±69/9 

b53/5±56/9 

 (ω-3/ω-6)   6-به امگا 3-نسبت امگا
a52/5±90/5 

a53/5±93/5 

 DHA+EPA/C16  **شاخص پلی ان
a59/5±55/5 

b59/5±52/5 

 36/40 65/55 مجموع شناسایی شده

 (.P<50/5است. حروف متفاوت در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارها می باشد ) PUFAپیوند دوگانه به بالا  3از  *

 Polyen Indexئن یا غیراشباعیت چربی شاخص پلی **

 

درصد شد  62/93به  35/2فزایش محتوی چربی از با توجه به نتایج پژوهش مشخص شد که نمک سود کردن موجب ا  

(p<0.05)9312فرد، . افزابش چربی در این فرآیند ناشی از جذب آب توسط نمک و جبران کاهش رطوبت است )هدایتی ،

Moradi  ،و  2599و همکارانPuwastien,  ،ماهی آمور نیز از فیله سود کردن (. خروج رطوبت طی نمک9111و همکاران

. (P<0.05)درصدی چربی شده است  32/1دیگر دلایل افزایش مقدار چربی است بطوریکه در پژوهش کنونی موجب افزایش 

باشد  اکسیداسیون چربی در ماهیان، به دلیل دارا بودن مقادیر بالای اسید چرب غیراشباع پس از مرگ دارای اهمیت فراوان می

 شدن طعم و مزه در آنها محسوب می شود.  و از عوامل اساسی نامطلوب
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بهخی اسیدهای چهب اشباع )مانند  در اثه فهآنند نمک سود کهدن

( و حتی C16:1پالمیتولئیک    C18:2(، غیهاشباع )مانند لینولئیک C18:0استئارنک، 

شدند، بطوریکه هم کاهش  ( دستخوش تغییرC18:3لینولنیک -و آلفا C20:5)همانند ایکوزاپنتانوئیک  3-چند غیراشباع امگا

. اثر کاهندگی نمک بر رطوبت عامل اصلی تغییرات مذکور است (p<0.05)دار در آنها دیده شد و هم افزایش مختصر اما معنی

 (. 9319)معینی و همکاران، 

 (p<0.05)افزایش یافتند  (ω-6) 6-و مجموع امگا UFA ،PUFAاسیدهای چرب  سود کردننتایج نشان داد طی فرآیند نمک

که بیانگر اثرات  (p<0.05)و نیز شاخص غیراشباعیت کاهش یافتند  EPA+DHAاما مجموع اسیدهای چرب بلندزنجیره 

رسد تاثیرات بیشتر نمک بر روی گروه اسیدهای چرب (. به نظر می9319ها بود )معینی و همکاران، نمک روی این شاخص

 های کربن باشد. ن اتمو ناشی از تعدد پیوندهای غیراشباع مابی 3-امگا

 هستند  3-امگا و 6-چرب امگا اسیدهای نوع از ماهی گوشت در چندغیراشباع اسیدهای چرب اکثریت آنجائیکه از

(Hedayatifard and Jamali, 2008; Stansby, 1990; Gladyshev et al., 2006 and 2014)  و اکسیداسیون نتیجه در 

 . (Fogerty et al. 1990; Ingemansson et al. 1993)موثر باشد  غذا کیفیت در تواندآنها می هیدرولیز

مطابق نتایج حاصله، کاهش مجموع اسیدهای چرب تک غیراشباع به علت اثر نمک به عنوان عامل پیش اکسیدکننده بر 

ه پیش اکسیدکننده های پایین به عنوان ماد(. نمک اگر چه در غلظت9312فرد، باشد )کردکتولی و هدایتیاسیدهای چرب می

درصد، به عنوان عامل بازدارنده اکسیداسیون است. با مقایسه نتایج حاصل از اسیدهای  22های بالاتر از است ولی در غلظت

توان نتیجه گرفت که اسیدهای چرب چند غیراشباع به ویژه امگا های خام و نمک سود شده، میچرب چند غیراشباع در نمونه

ان شوند. با توجه به نتایج حاصل، شاخص پلیتر اکسید میاکسیداسیون حساسیت بیشتری دارند و سریع ، نسبت به6و امگا  3

(PI) داری و نیز افزایش غلظت نمک، افزایش یافته است که با است، با افزایش زمان نگه دهنده نسبت که نشان

رکردن برروی شاخصهای کیفی و پروفایل اسیدهای چرب بافت ( بر روی اثرات فرآیند شو9315نتایج نعمتی و همکاران )

( درزمان نگهداری درسردخانه، مطابقت دارد. علت شکستن پیوندهای دوگانه موجود در زنجیره Esox luciusاردك ماهی )

مکانیزم  افتد.اسیدهای چرب غیراشباع، به دلیل مکانیزم اکسیداسیون است که در حضور اکسیژن موجود در محیط اتفاق می

ها در زنجیره تغییری شود و در تعداد کربنشود اما روند آن کند میاکسیداسیون طی فرآیند نمک سود کردن متوقف نمی

 شوند. شود بلکه پیوندهای یگانه طی فرآیند اکسیداسیون جایگزین پیوندهای دوگانه میایجاد نمی

ای نمک سود شده مطابقت ییرات اسیدهای چرب ماهی کپور نقره( بر روی تغ9319این بررسی با نتایج معینی و همکاران )

( نیز بر روی اسیدهای چرب ماهی ماکرل ژاپنی نمک سود شده )با استفاده 9116و همکاران ) Yankahنتایج تحقیقات دارد. 
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داری ماهی گهآوری و سپس ناز دو نوع نمک معمولی و نمک تصفیه شده( نشان داد که افزایش درجه حرارت در هنگام عمل

 سازد.در شرایط محیطی، اکسیداسیون اسیدهای چرب غیر اشباع را تسهیل می

بطوریکه در سایر تحقیقات نیز  نیز در محدوده مطلوب قرار داشت "سود آمورفیله نمک"در  ω-3/ω-6نسبت اسیدهای چرب 

( 2556و  2592و همکاران ) Gladyshev(. همچنین Gladyshev et al., 2014، 9312دیده شد )نورزائی و همکاران، 

 اند.را برای محصولات دریایی مناسب دانسته 6-به امگا 3-درصد اسیدهای چرب امگا 95نسبت حداقلی 

 

 یافته ترویجی 

طی این فرآیند سود کردن )با جذب رطوبت( موجب افزایش میزان محتوی چربی ماهی شد. همچنین در مطالعه حاضر نمک

افزایش یافتند اما مجموع اسیدهای چرب  (ω-6) 6-و مجموع امگا (PUFA)، چندغیراشباع (UFA)اع اسیدهای چرب غیراشب

های چرب با پیوند کاهش یافتند، که بیانگر اثرات نمک روی اسید (PI)و نیز شاخص غیراشباعیت  EPA+DHAبلندزنجیره 

از پخت کامل آن، به طریقی از میزان نمک موجود سود ماهی و قبل چنانچه پیش از مصرف گوشت نمکتر بود. دوگانه طولانی

 در آن کاسته شود؛ این محصول پرطرفدار مشکلی برای بیماران شامل فشار خون بالا نیز نخواهد داشت.
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