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  برون  ماهی قره اي فیله تأثیر فرآیند سرخ کردن بر خصوصیات تغذیه
)Acipenser persicus(  

  

  4ماهونک  و علیرضا صادقی3، علی شعبانی2، بهاره شعبانپور1علیپور حکیمه جنت*

 دانشگاه ،گروه شیلاتدانشیار 2 دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، ، شیلاتارشد گروه دانشجوي کارشناسی1
   دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، ،استادیار گروه شیلات3علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، 

  شاورزي و منابع طبیعی گرگان گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کاستادیار4
  10/10/88 :؛ تاریخ پذیرش 20/4/88: تاریخ دریافت

  

  1چکیده
در این . باشد دریاي خزر میاقتصادي در با ارزش  یک گونه) Acipenser persicus (برون قره
ماهی  فیله اي هاي تغذیه  ویژگی حرارتی برترین روش عنوان متداول ردن بهاثر فرآیند سرخ ک پژوهش

و ، پروتئین  آمینهترکیب اسید از نظرهاي خام و سرخ شده   نمونه.مورد بررسی قرار گرفت برون هقر
 نتایج . قرار گرفتند مورد ارزیابیاي مختلف  تغذیهعوامل، قابلیت هضم درون آزمایشگاهی و یچرب

 در  درصد100م به  در نمونه خا درصد50/81از زمایشگاهی پروتئین درون آقابلیت هضم نشان داد که 
 مشابه تقریباًترکیب اسیدآمینه در نمونه خام و سرخ شده . )>05/0P ( افزایش یافتنمونه سرخ شده

آمینه   اسیدامتیازمقدار  .ردنداکیفیت پروتئین  بر خربیاثر مفرآیند سرخ کردن دهد  که نشان میبود 
 ساله و 10-12 گروه سنی و هر دو  براي هر دو نمونه قابلیت هضم درون آزمایشگاهیبایح شده تصح

کننده اسیدآمینه محدود. دکن میبرون دلالت  ماهی قره پروتئین فیلهکیفیت بالاي   بود که بر100 بالغین
فیله خام بعد از  ارزش بیولوژیک .متیونین بود+  رانی سیستئینماهی ای فیله تاسدر این مطالعه براي 

اي  تغذیه عواملثیر مثبتی بر أت سرخ کردنود که توان بیان نم در مجموع می. سرخ کردن افزایش یافت
  . داردبرون  قرهماهی فیله

  

  اي ، ارزش تغذیهرونب قرهماهی ، مینهآ اسیدترکیب  کیفیت پروتئین، سرخ کردن، :هاي کلیدي واژه

                                                
  hakime_alipour@yahoo.com:  مسئول مکاتبه*
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  مقدمه
بخش  ثیرات سلامتیأاشباعی بدون شک یکی از عوامل مهم توجود اسیدهاي چرب چند غیر

 که پروتئین ماهی نیز هاي انجام شده نشان داده است ررسیما بشود ا یی محسوب میهاي دریا فرآورده
اسیدهاي آمینه ضروري دارا بودن ترکیب مناسب علت  ماهی به. کند نقش مهمی در این زمینه ایفا می

 پروتئینی دهاي آمینه نقش اساسی را در ساختماناسی. رود شمار می   پروتئین بهمناسبی ازمنبع بسیار 
انجمن قلب . شوند ده و بنابراین منجر به حفظ سلامتی و حیات مینموایفا کرده، در متابولیسم دخالت 

  استنموده قلب توصیه سلامتعلت اثرات مثبت بر   به را بار ماهی در هفته2امریکا مصرف حداقل 
ته شده است، خوبی شناخ اي ماهی به با وجود این واقعیت که ارزش تغذیه. )2000کراس و همکاران، (

بنابراین . کند نقش بسیار محدودي در جیره غذایی اغلب کشورها ایفا میارزش  این ماده غذایی با اما
مندي   افزایش علاقهتواند موجب می این ماده خام با ارزش مناسب برايآوري  هاي عمل یافتن روش

 و سازمان کشاورزيان غذا و  سازماساس استاندارداي و بر  با توجه به ارزش تغذیه.گرددکننده  مصرف
 اسیدهاي آمینه بوده و قابلیت هضم ترکیب مناسبی ازپروتئین ماهی داراي ، )1991( 1بهداشت جهانی

  ).2001کلاکوسکا و کلاکوسکی،  (باشد میدرصد  97آن بیش از 
ش نه تنها این رو. یند مواد غذایی استآهاي متداول در فر ترین روش دهی یکی از مهم حرارت

ذا که با از بین بردن دلیل اثر نگهداري آن روي غ  روي کیفیت مواد غذایی بلکه بهدلیل تأثیر مطلوب به
. باشد، مورد توجه قرار گرفته است ها همراه می ها، حشرات و انگل فعال نمودن ریززندهآنزیم، غیر

قابلیت  ، هستندهایی که کمتر قابل هضم ها و کربوهیدرات وسیله شکستن پروتئین هفرایند حرارتی ب
 و هکند، نشاسته را ژلاتین ها را دناتوره می اي پروتئین حرارت تا اندازه. دهد افزایش می  راهضم غذا

 .کننده بهتر به غذا دست یابند هاي هضم شود آنزیم کند و باعث می هاي سلول را نرم می دیواره

باشد که با انتقال  غذایی می  موادسازي  جهت آمادههاي متداول و معمول سرخ کردن یکی از روش
ها عبارتند  ترین آن فاکتورهاي مختلفی است که مهمثر از کیفیت غذاي سرخ شده متأ.  همراه استگرما

. یند پختآ محصول و مدت زمان و درجه حرارت فرساختمان هندسی و کی خصوصیات فیزی:از
صوصیات فیزیکی آن در ظاهر و خت منجر به ایجاد تغییرات گسترده دهی قطعات گوش حرارت

از دیدگاه . کار رفته بستگی دارند هیند بآشود و این تغییرات به زمان و درجه حرارت فر می
 آن شامل طعم، مربوط به خصوصیات بافتی و حسی مناسب غذاي سرخ شده مطلوبیتکننده،  مصرف

                                                
1- FAO/WHO 
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ی، خروج آب و شدگ افتد شامل جمع ن اتفاق میکردتغییراتی که در طی سرخ . باشد بافت و ظاهر می
حرکت آب و چربی و همچنین تغییرات ایجاد شده در غلظت، . باشند چربی، تبخیر و تشکیل پوسته می

  ).2006اروسواري و همکاران،  (بستگی دارند دهی  حرارت دما و طول مدتهب
هاي زیستی دریاي خزر بوده که داراي ارزش  ترین گونه برون یکی از مهم قرهماهی ایرانی یا  تاس

فرد دریاچه خزر   با در نظر گرفتن اهمیت این گونه منحصربهبنابراین. باشد ذایی و تجاري بالایی میغ
فاده از محصولات شیلاتی و با توجه به تکنندگان براي اس افزون تقاضاي مصرف همچنین افزایش روزو

مقاله  در این راین بناب،بستگی دارد تغییرهاي پخت  آوري و روش  عملماهی بهاي  که ارزش تغذیه  این
برون  ماهی قره  فیلهاي هغذیتهاي متداول در کشور بر کیفیت  عنوان یکی از روش اثرات سرخ کردن به

  .مورد بررسی قرار گرفت
  

  ها مواد و روش
،  از جزیره آشوراده واقع در خلیج گرگان صید شد و بلافاصله87 در پاییز سال برون ماهی قره

در مرحله بعد . تازه به آزمایشگاه شیمی دانشگاه گرگان انتقال داده شدصورت  ه ببدون تاخیر زمانی
سپس کنی و تخلیه امعا و احشا انجام گرفت و  ، پوستزنیسرماهی با انجام عملیات  سازي فیله آماده
ان گروه عنو صورت خام و به هصورت تصادفی یک گروه ب ه بها  از این فیله. شدماهی انجام بندي  فیله

جهت فرآیند سرخ کردن مورد استفاده  در نظر گرفته شد و گروه دیگر ها ي انجام آزمایششاهد برا
روغن (کردنی  شایان ذکر است که عمل سرخ کردن با استفاده از روغن مخصوص سرخ. قرار گرفت

 180در دماي  )الپرتغ ،ADR2( کن اتوماتیک و توسط یک دستگاه سرخ )آفتابگردان، شرکت غنچه
  . دقیقه انجام گرفت6مدت  بهراد گ درجه سانتی

تا رسیدن به گراد  درجه سانتی 100رطوبت با استفاده از آون در دماي : ها تعیین ترکیب تقریبی فیله
و با استفاده از ضریب گیري پروتئین به روش کجلدال  اندازه). AOAC، 2005(وزن پایدار تعیین شد 

گاه سوکسله ت استفاده از پترولیوم اتر و دس چربی کل با.)AOAC، 2005(انجام شد  25/6تبدیل 
تا گراد  درجه سانتی 550خاکستر با حرارت دادن نمونه درون کوره الکتریکی با دماي . استخراج شد

  .)AOAC، 1990( رسیدن به وزن پایدار انجام شد
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و استامن  اکسونقابلیت هضم درون آزمایشگاهی براساس روش : 1قابلیت هضم درون ازمایشگاهی
  .هاي هضم پپسین و پانکراتین انجام گرفت و با استفاده از سیستم )1964(

اسید ها با استفاده از  گیري اسیدهاي آمینه ابتدا نمونه براي اندازه : اسید آمینهترکیبگیري  اندازه
با استفاده از فنیل  ساعت هیدرولیز و 24مدت  گراد به  درجه سانتی110 مولار در دماي 6کلریدریک 

 سیستم آنالیز اسید( اسید آمینه آنالیز دستگاه  یکبا استفاده ازتیوسیانیت استخراج شدند و سپس ایزو 
 .گیري شدند اندازه )1984(بیدلینگمیر و همکاران اساس روش بر) ، آمریکا2آمینه واترز پیکو تگ

  .شد سنجیده )1990( ساکایس و پست و با روشاستخراج ) 1975 (کن تریپتوفان نیز براساس روش
  ):FAO، 1968(اساس فرمول زیر محاسبه گردید  شیمیایی برامتیاز :3 شیمیاییامتیاز

  

  )گرم(مرغ  مقدار کل اسید آمینه ضروري تخم  )گرم(مقدار اسید آمینه ضروري در پروتئین مورد بررسی 
  )گرم( مورد بررسی مقدار کل اسید آمینه ضروري در پروتئین

×  
  )گرم(مرغ  خممقدار اسید آمینه ضروري در ت

  

  سترلی و همکاران روش سه روش مختلف شاملاساساین معیار بر :4برآورد میزان کارایی پروتئین
 داده 4  در جدولها معادله. د محاسبه ش)1978(و همکاران   لیو) 1974 (آلسمیر و همکاران )1997(

  .استشده 
  اوسراساس روشروري براسید آمینه ض شاخص :6 و ارزش بیولوژیک5 اسید آمینه ضروريشاخص

  :، مطابق زیر محاسبه شدند)1959 ( اوسرو ارزش بیولوژیک با استفاده از فرمول) 1951(
  

7/11 - )EAA Index(09/1=BV  
  

  :برآورد شد) 1978 (و سندز  کریسانوسیله فرمول هاي ب شاخص تغذیه :7اي شاخص تغذیه
  

  درصد پروتئین× ) شاخص اسید آمینه ضروري(
100  

 

                                                
1- In Vitro Digestibility 
2- Waters Pico Tag 
3- Chemical Score 
4- Computed Protein Efficiency Ratio 
5- Essential Amino Acid Index 
6- Biological Value 
7- Nutritional Index 
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 دونالد و مک  سارواراساس روشبر :1یح شده از قابلیت هضم درون آزمایشگاهیحآمینه تص از اسیدامتی
زمایش و الگوي اسید آمینه پیشنهادي آترکیب اسید آمینه ضروري نمونه مورد و با استفاده از ) 1990(

FAO/WHO) 1990 ( ساله و بالغین10-12براي کودکان ) دست آمد  به)2 جدول.  
 تصادفی ح کاملاًقالب طرو در SAS  افزار بسته نرمها با استفاده از  تحلیل داده تجزیه و: ريآنالیز آما
. انجام گرفت درصد 5سطح  در طرفه و واریانس یک بودن توسط آنالیز دار کنترل معنی. انجام شد

  .استفاده گردید) α=05/0( سطح  درLSDآزمون  جهت انجام مقایسات میانگین از
  

  نتایج
 نشان 1در جدول هاي خام و سرخ شده  ترکیب تقریبی فیله :ها خ کردن بر ترکیب تقریبی فیلهاثر سر

 که مقدار چربی بالایی داشتندهاي خام  نمونهدست آمده نشان داد که  هنتایج ب. داده شده است
ن هیاهاي خام در مقایسه با سایر ما رطوبت نمونه. باشد ماهی ایرانی می دهنده چربی بالاي تاس نشان

د  ایجاسرخ کردن منجر بهعمل . کند و چربی این امر را توجیه میب کمتر بود که ارتباط معکوس بین آ
داري  خ کردن افزایش معنی طی سرها که مقادیر آن طوري هب ،تغییراتی در ترکیب پروتئین و چربی گردید

  ).>05/0P (یافت
بیانگر این مطلب است هاي خام   با نمونههاي سرخ شده، در مقایسه افزایش در مقدار پروتئین نمونه

  .)2004و همکاران،  گوکگلو (یابد طی سرخ کردن کاهش نمین که نیتروژن پروتئی
دار  هاي سرخ شده، بارزترین تغییري است که منجر به افزایش معنی ت نمونهبکاهش در مقدار رطو

در ارتباط با تواند  کردن میطی سرخ افزایش چربی . گردد در مقادیر پروتئین، چربی و خاکستر می
وبر (علت نفوذ روغن به درون غذا بعد از خروج آب توسط بخار باشد  آوري به  عملجذب روغن طی

  ).2008و همکاران، 
  

  .ماهی ایرانی هاي خام و سرخ شده تاس  ترکیب تقریبی فیله-1جدول 
  ها نمونه  گرم نمونه تر 100 گرم در

  خاکستر  چربی  پروتئین  رطوبت
  a41/0±21/63  b38/0±46/21  b13/1±16/13  a33/0±33/3  یله خامف

  b44/0±29/45  a55/0±08/32  a33/0±31/20  a01/0±45/3  فیله سرخ شده
  .)>05/0P( باشد دار بین تیمارها می دهنده تفاوت معنی در هر ستون نشان حروف متفاوت

                                                
1- Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score 
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  .ناساله و بالغ 10-12براي کودکان  FAO/WHOالگوي اسید آمینه پیشنهادي  -2جدول 
  بزرگسالان   سال10- 12 گروه سنی  اسیدهاي آمینه ضروري

  16  19  هیستیدین
  13  28  ایزولوسین

  19  44  لوسین
  16  44  لیزین

  17  22  سیستئین+  متیونین
  19  22  تیروزین+  فنیل آلانین

  9  28  ترئونین
  5  9  تریپتوفان

  13  25  والین
  

 مشاهده 4هاي خام و سرخ شده در جدول  هضم نمونه قابلیت :قابلیت هضم درون آزمایشگاهی
رسد که تیمار  نظر می به. نمونه سرخ شده قابلیت هضم بالاتري نسبت به نمونه خام داشت. گردد می

هاي پروتئازي  هنابود کردن بازدارندحرارتی اعمال شده بر نمونه سرخ شده، قابلیت هضم پروتئینی را با 
شود، بهبود   میهاي پپتیديپیوندتئینی که منجر به آشکار شدن و کمک به باز شدن زنجیره پرو

از  بعد )Eptatretus burgeri(فیش  هاگقابلیت هضم نیز افزایش  )2009(ونوگوپال . بخشد می
  .فرآیند پخت را گزارش کرد

ماهی   خام و سرخ شده تاسهاي پروتئین فیلهمینه ترکیب اسیدهاي آ : آمینههاياسیدترکیب و کیفیت 
 سایر هاي خوانی زیادي با گزارش دست آمده هم هنتایج ب.  نشان داده شده است3  در جدولرانیای

ماهی ایرانی طیف وسیعی از   است که تاس اینتوجه قابلنکته ). 2004اسمائیل و اکرام،  (ن داردامحقق
 و آسپارتیک گلوتامیکضروري، ترین مقادیر اسیدهاي آمینه غیر بیش. باشد اسیدهاي آمینه را دارا می

ترین مقدار اسیدهاي آمینه  اسید و در اسیدهاي آمینه ضروري، لوسین و لیزین و همچنین کم
یند سرخ کردن آفر. ضروري سیستئین و متیونین و در اسیدهاي آمینه ضروري، تریپتوفان بودغیر

در ) >05/0P(داري  کاهش معنی طی سرخ کردن، .نمودایجاد داري در چندین اسید آمینه  تغییرات معنی
مقادیر هیستیدین و تریپتوفان حاصل شد که بیانگر ناپایداري این اسیدهاي آمینه در برابر حرارت 
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تواند در ارتباط با بروز واکنش میلارد در   کاهش لیزین می).1997،  همکارانو کاستریلون (باشد می
 نشان داد که بر پایداري آن سیستئین تغییرات اندکی بعد از سرخ کردن. دهی باشد طول فرایند حرارت

 در اغلب در مجموع و با توجه به بروز تغییرات اندك). 1997فینوت،  (کند در برابر حرارت دلالت می
 بسیار ناچیز  روي ترکیب اسید آمینهتوان بیان نمود که اثرات سوء سرخ کردن اسیدهاي آمینه، می

  .باشد می
  

  . گرم نمونه پروتئین100ماهی ایرانی براساس گرم اسید آمینه در  رخ شده تاس ترکیب اسیدهاي آمینه فیله خام و س- 3جدول 
  ماهی سرخ شده  ماهی خام  آمینه نوع اسید

  a01/0±94/9  b08/0±13/10  آسپارژین
  a05/0±19/5  b02/0±50/4  هیستیدین

  a01/0±74/2  b14/0±60/2  سرین
  a06/0±47/18  a15/0±49/18  گلوتامیک اسید

  a17/0±74/4  b01/0±12/4  پرولین
  b11/0±45/4  a05/0±91/4  گلایسین
  b08/0±34/5  a12/0±78/5  آلانین
  b03/0±08/6  a04/0±61/6  آرژنین
  a05/0±41/5  a16/0±44/5  والین
  a25/0±42/9  b07/0±07/9  لیزین

  a24/0±56/5  b14/0±40/5  ایزولوسین
  b19/0±45/8  a03/0±54/8  لوسین
  a03/0±93/3  b01/0±85/3  ترئونین
  b01/0±89/2  a08/0±76/2  تیروزین

  a01/0±30/4  a02/0±31/4  فنیل آلانین
  b02/0±81/0  a07/0±9/0  سیستئین
  b06/0±29/2  a19/0±49/2  متیونین

  ).>05/0P( باشد بین تیمارها می دار دهنده تفاوت معنی حروف متفاوت در هر سطر نشان
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وان بهترین پروتئین حیوانی عن مرغ به  تخمماهی ایرانی با پروتئین  آمینه ضروري تاسترکیب اسید
شکل ( مقایسه شد) 1973 ( و سازمان بهداشت جهانیذا و کشاورزي سازمان غاساس استانداردهايبر
ر اسیدهاي آمینه مختلف وجود مشابهت زیادي بین مقادی شود در شکل مشاهده میکه طور همان). 1

هاي  آمینه تریپتوفان بین فیله ترین تشابه در اسید آمینه لوسین و کم ترین مشابهت در اسید دارد که بیش
  .مشاهده شد و سازمان بهداشت جهانی سازمان غذا و کشاورزي ماهی ایرانی و استاندارد تاس

  

  
  

  .FAO/WHO مقایسه ترکیب اسیدهاي آمینه ضروري فیله خام و سرخ شده با استاندارد -1 شکل
  

 20/91 و 12/89ترتیب   و سرخ شده بهخامهاي  در فیله )EAAI (ي اسیدهاي آمینه ضرور   شاخص
این نتایج نشان داد که  .افزایش اندکی در مقدار این شاخص مشاهده شدبعد از سرخ کردن . درصد بود
  .باشد ماهی ایرانی منبع بسیار خوبی از اسیدهاي آمینه می فیله تاس
 را مـورد    )نمونـه  (ینـه ضـروري در مـاده غـذایی        آم  فراوانی واقعی هر اسید    ،)CS ( شیمیایی امتیاز

 ـ بم غذایی یـا پـروتئین مرجـع    آن را نسبت به نیازهاي رژی     ارزیابی قرار داده و      اسـاس   بر.کنـد  ان مـی ی
مـاهی   کننده فیله تـاس  آمینه محدود، اسید و سازمان بهداشت جهانیذا و کشاورزي سازمان غ استاندارد  

، ارزش بیولوژیـک بـالایی داشـته و       بـالا  ی با شاخص شـیمیایی    پروتئین. متیونین بود +  رانی سیستئین ای
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فیله خام  ارزش بیولوژیکگردد   مشاهده می4 که در جدولطور همان. تر در بدن قابل استفاده است بیش
  . افزایش یافت درصد70/87 از سرخ کردن به پس که  بود درصد44/85برون  قره

PDCAAS ،کیفیت عنوان بهترین روش ارزیابی  ، بهمینه آ اسیدترین مقدار محدودکنندهاساس بر
  راکیفیت پروتئیناین فاکتور، . هاي افراد در نظر گرفته شده است پروتئین غذا در رابطه با نیازمندي

 ) سال و بزرگسالان10-12 سال، 2-5(مختلف هاي سنی  آمینه براي گروه اساس نیازهاي اسیدبر
 و توانایی آن قابلیت هضم پروتئینار اسید آمینه پروتئین غذا، اساس مقدبنابراین بر. کند گیري می اندازه

. گردد هاي سنی مختلف محاسبه می گروهدر تامین مقادیر مناسب اسیدهاي آمینه ضروري براي 
به این معنی که بعد از .  است100 که هر پروتئینی می تواند داشته باشد، PDCAASبالاترین مقدار 

آن گروه سنی نیازهاي اسیدهاي آمینه ضروري درصد  100 این پروتئین،  واحد از1هضم پروتئین غذا، 
و نوع د براي هر محاسبه شده PDCAASگردد  مشاهده می 4 که در جدولطور  همان.کند  تامین میرا

باشد که بیانگر این است که فیله   می100 مورد بررسی معادل  سنیدو گروهه و در فیله خام و سرخ شد
  . است انسان منبع عالی از پروتئین در رژیم غذایی یکبرون  قرهماهی

 دست آمد هب 32/2-13/4 بینبسته به روش محاسبه  برون میزان کارایی پروتئین فیله خام قره
 پور اویسی  که با نتایج افزایش یافت27/4-85/2یند سرخ کردن این میزان به آبعد از فر  اما.)5 جدول(

اي را نشان  اي بعد از سرخ کردن افزایش قابل ملاحظه خص تغذیهشا .طابقت دارد م)2009(و همکاران 
  .کند ثیر مثبت حرارت بر ارزش مغذي دلالت میأداد که بر ت

  
  .ماهی ایرانی هاي خام و سرخ شده تاس اي فیله  عوامل تغذیه-4 جدول

  فیله سرخ شده  فیله خام  عوامل
  b35/0±50/81  a02/0±100  قابلیت هضم درون آزمایشگاهی

  71  63  متیاز شیمیاییا
  20/91  12/89  شاخص اسیدهاي آمینه ضروري

PDCAAS      
  100  100   سال10- 12گروه سنی 

  100  100  بالغین
  28/29  12/19  اي شاخص تغذیه

  70/87  44/85  بینی شده ارزش بیولوژیکی پیش
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  .ماهی ایرانی و سرخ شده تاسهاي خام  هاي مختلف براي فیله  میزان کارایی پروتئین محاسبه شده به روش-5 جدول
شماره 
  معادله

  معادله
فیله 
  خام

فیله 
  شده سرخ

1  2)SPC(5188/2 - *)SPC(1312/0+1074/2-  32/2  85/2  
  12/3  67/3  -468/0+454/0)لوسین (- 104/0)تیروزین(  2
  27/4  13/4  - 816/1+435/0)متیونین+(780/0)لوسین+(211/0)هیستیدین (- 944/0)تیروزین(  3
  05/3  04/3  08084/0≠ )مجموع هفت اسید آمینه ضروري (-1094/0  4

* SPC1997سترلی و همکاران، (باشد   نسبت شاخص اسید آمینه ضروري نمونه به شیر می.(  
  ).2009پور و همکاران،  اویسی(آلانین، لیزین   ترئونین، والین، متیونین، ایزولوسین، لوسین، فنیل≠
  

  گیري کلی نتیجه
اي فیله  تغذیهداري بر خصوصیات  اثرات معنیدهد که سرخ کردن  ان میپژوهش نشنتایج این 

ماهی ایرانی از  ثیرات منفی سرخ کردن بر ترکیب اسیدهاي آمینه فیله تاسأعدم ایجاد ت. برون دارد قره
دست آمده، فرآیند سرخ کردن نه تنها  هاساس نتایج ببر. سزایی برخوردار است هاهمیت کاربردي ب
اثرات  کیفیت پروتئیندر افزایش دار اسیدهاي آمینه و کیفیت پروتئین نشد بلکه موجب کاهش مق

أثیر ت هضم پروتئین است که در اثر تی ناشی از افزایش قابلهعمدطور  بهثیر أاین ت. ی نشان دادمطلوب
کی سرخ کردن یکه  و با توجه به ایندر مجموع . پیوندد وقوع می ه ساختار پروتئین بفرآیند حرارتی بر

ثیر أتدهنده  نشانتواند  ، نتایج این بررسی میهاي پخت مواد غذایی در ایران است ترین روش از متداول
  .اي پروتئین ماهی باشد  کیفیت تغذیه این روش برمثبت
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Abstract1 
Persian sturgeon (Acipenser persicus) is a valuable fish caught in the Caspian 

Sea. In this study, effect of frying, the most common cooking methods on 
nutritional properties of the Persian sturgeon fillet were investigated. The raw and 
fried samples were analyzed for Amino acid composition, protein and fat content, 
in vitro digestibility and nutritional parameters. The results showed that the in vitro 
digestibility of protein increased from 81.50% in raw sample to 100% in fried 
sample. The Amino acid composition in raw and fried sample was comparable 
which show that frying is not a destructive process on protein quality. PDCAAS for 
both samples for both ages group 10-12 years old and adults were 100 that 
indicates the high protein quality of Persian sturgeon fillet. The limiting amino acid 
for sturgeon fillet was metionin+cystein. Nutritional index increased after frying. In 
general, it can be observed that heating (frying) have a positive effect on the 
nutritional parameters of sturgeon fish fillet. 

 
Keywords: Protein quality; Frying; Amino acid composition; Acipenser persicus, 
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