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فیل ماهی از جمله گونه¬های مهم در آب‎های دریاچه خزر می‏باشد که از لحاظ ارزش اقتصادی از دیرباز
مورد توجه بوده است. ترکیبات غذایی و اسیدهای چرب موجود در گوشت این ماهی در این تحقیق

ارزیابی گردید. برای اندازه¬گیری فاکتورهای رطوبت، خاکستر، چربی و پروتئین از روش¬های
استاندارد AOAC استفاده شد. آنالیز تقریبی فیل ماهی نشان داد که میزان پروتئین فیل ماهی

پرورشی 35/17 گرم در صد گرم وزن خشک و فیل ماهی وحشی 97/16 گرم در صد گرم وزن خشک
می¬باشد. فیل ماهی پرورشی با 25/5 گرم در صد گرم وزن خشک چربی جزء ماهیان پرچرب محسوب
نمی¬شود. اسید پالمتیک (28/11 درصد) و اسید استئاریک (95/8 درصد) بیشترین اسیدهای چرب اشباع

بوده¬اند. فراوان‎ترین اسیدهای چرب غیراشباع و اسید اولئیک (96/27 درصد) می¬باشند. نتایج این
تحقیق نشان داد که بررسی نتایج حاصل از کروماتوگرافی اسیدهای چرب (درصد)‌ در ماهی پرورشی و
طبیعی نشان داد که تنوع اسیدهای چرب (با 23 نوع اسید چرب) در ماهیان پرورشی و طبیعی تفاوتی

acid Oleic-cis ، (اسید پالمیتولئیک)Acid Palmitoleic ، (اسید پالمتیک)acid Palmitic .مشاهده نشد
(اسید سیس اولئیک)و acid Docosahexaenoic (اسید دگزاهگزانوئیک) بیشترین درصد اسیدهای چرب

را در ماهیان طبیعی و پرورشی شامل شدند که از لحاظ میزان این اسیدهای چرب تفاوت معنی‏داری
مشاهده نشد. همچنین تفاوت معنی‏داری در میزان MUFA ،SAF و PUFA بین ماهی طبیعی و پرورشی
به دست نیامد. به طور کلی می‏توان نتیجه‏گیری نمود که فیل ماهی طبیعی و پرورشی تفاوتی از لحاظ

ارزش غذایی به استثنای چربی بالاتر فیل ماهی طبیعی ندارند.
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