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 Introduction: Persian Gulf and Oman Sea mollusks have high nutritional value with high levels of 

protein, lipids and fatty acids in their species, but very little research has been done on the identified 

species. This study was designed to evaluate the nutritional value of Babylonia spirata snail in 

Konarak pier. 

Materials & Methods: Thirty snails were kept in cold boxes with ice and transported to the 

laboratory. After identification, the broken oysters and their tissues were removed and used to 

measure the body's chemical composition by AOAC, fatty acid by Gas chromatography (GC) and 

amino acid by HPLC composition.  

Results:  The results showed that the amount of protein, fat, ash and moisture were 18.75, 6.46, 3.30 

and 70.63%, respectively. The total number of essential amino acids and non-essential amino acids 

was 15.95 g/mg amino acids. The highest amount of amino acid was observed in cochlear tissue 

related to isoleucine amino acid (4.23 mg/g tissue). The amino acids valine (13.06 mg/g tissue), 

lysine (6.10 mg/g tissue) and phenylalanine (6.09 mg/g tissue) had the highest levels after isoleucine, 

respectively. Palmitic acid (3.40 04 0.04%) showed the highest value among SFA, followed by 

stearic acid (2.29±0.23%) and Heptadecanoic acid (2.17±0.18%), contained the highest amount of 

saturated fatty acids, respectively. Among MUFA, eicosnoic acid (20.80±0.33%) and palmitoleic 

acid (12.16±0.36%) showed the highest levels, respectively. While the highest levels of PUFA were 

related to linoleic acid (20.27±0.24%), linolenic acid (10.23±0.25%) and arachidonic acid 

(2.08±0.31, respectively). Percent) was. Also, the levels of eicosternic acid and eicosapentaenoic 

acid were reported to be 1.10±0.01 and 1.07±0.23%, respectively.  

Conclusion: The results of this study showed that B. spirata snail meat has a high nutritional value 

with high levels of protein, balanced amino acids and a suitable level of fatty acids. Thus, the 

utilization of under-appreciated nutritious food resources could be helpful in mitigating food security 

problems and in solving nutritional shortcomings in underprivileged parts of the world.          
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 مقاله پژوهشی   
 

 

 بررسی ترکیب شیمیایی، اسید آمینه و اسید چرب گوشت حلزون دریایی 

Babylonia spirata شرقی ایران  اسکله کنارک، جنوب 
 

 

 2فر ، الناز عرفانی2، سیداحمدرضا هاشمی*1پریا اکبری 

  

  ایران دانشکده علوم دریایی، دانشگاه دریانوردی و علوم دریایی چابهار، چابهار،،  گروه شیلات  1 
 ایران   ، چابهار،موسسۀ تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزیهای دور چابهار،   مرکز تحقیقات شیلات آب  2

 چکیده   کلمات کلیدی 

Babylonia spirata 
 اسیدهای آمینه 
 اسیدهای چرب 

 ارزش غذایی 
 اسکله کنارک  

 
 
 
 
 

 

های خود ارزش غذایی بالا با سطح بالای پروتئین، لیپید و ترکیب اسیدهای چرب در گونهعمان دارای    فارس و دریای  تنان خلیج   نرم   :مقدمه  

حلزون دریایی    غذایی  منظور بررسی ارزش بهاین مطالعه،   . شده، انجام شده است  های شناساییگونه   های بسیار اندکی بر روی  ولی پژوهش بوده  

Babylonia spirata  طراحی شده است.اسکله کنارک 

داری و به آزمایشگاه انتقال داده شدند و پس از شناسایی، صدف    همراه یخ نگه  های سرد بهعدد حلزون دریایی در جعبه  30  : هامواد و روش 

، ترکیب اسیدهای چرب از روش کرواتوگرافی گازی AOAC ترکیب شیمیایی بدن از روش ها خارج شدند و برای سنجششکسته و بافت آن

 استفاده شد.  HPLCو اسیدهای آمینه از روش 

به نتایج نشان داد که    : نتایج  پروتئین، چربی، خاکستر و رطوبت  درصد بود. مجموع اسید    55/13و    30/3،  49/6،  18/ 75ترتیب    میزان 

ترین میزان اسید آمینه در بافت حلزون   گرم بود. بیشگرم اسید آمینه بر میلی   95/15های ضروری و اسیدهای آمینه غیرضروری برابر  آمینه

  1/ 10) گرم برگرم بافت(، لیزینمیلی   06/3گرم برگرم بافت( مشاهده شد. اسید آمینه والین )میلی   23/4مربوط به اسید آمینه ایزولوسین )

ترین میزان را بعد از ایزولوسین به خود اختصاص دادند.   ترتیب بیش  گرم بر گرم بافت( به میلی   09/1گرم برگرم بافت( و فنیل آلانین )میلی 

  6/ 29± 23/0شده نشان داد و سپس استئاریک اسید ) اشباع  چرب بین اسیدهای مقدار را در ترین  درصد(، بیش 13/ 40±04/0اسید ) پالمیتیک

اسیدهای ترین مقدار اسیدهای چرب اشباع شده را شامل شدند. در بین    ترتیب بیش  درصد( به  17/6±0/ 18درصد( و هپتادکانوئیک اسید )

اسید )  چرب تک ایکوزنوئیک  غیراشباع،  )  80/20± 33/0زنجیره  اسید  پالمیتولئیک  و  به  12/ 16±36/0درصد(  بیش   درصد(  ترین    ترتیب 

درصد(،    20/ 27± 0/ 24اسید )  ترتیب مربوط به لینولئیک   غیراشباع بلندزنجیره به   چرب  میزان اسیدهای  ترین  که بیش   درحالی  دادند.  را نشان  میزان

( اسید  )  23/10±25/0لینولنیک  اسید  آراشیدونیک  و  هم  2/ 08± 31/0درصد(  بود.  ایکوزا   درصد(  و  اسید  ایکوزاسترنویک  میزان  چنین 

 درصد گزارش شد.   07/1± 23/0و   1/ 10± 01/0ترتیب  پنتانوئیک اسید به

نتیجه  و  دریایی    :گیری بحث  داد که گوشت حلزون  نشان  تحقیق  این  بالا،    B. spirataنتایج  پروتئین  با سطح  بالایی  غذایی  ارزش  دارای 

اند    تر مورد توجه قرار گرفته  بنابراین، استفاده از منابع غذایی مغذی که کماسیدهای چرب است    اسیدهای آمینه بالانس شده و سطح مناسب

 نقطه از جهان مفید باشد. ای در اقشار محروم هر می تواند در کاهش مشکلات امنیت غذایی و رفع نواقص تغذیه
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 قدمه م
ها مانند، صدف، ماهی مرکب و ماهی مرکب عضوی از  حلزون         

طور گسترده در آب شیرین، دریاها و  به  هاتنان هستند. آن   شاخه نرم

خورد    می  حلزون  که  هزاران سال است  بشر .(6) کنندمی   زندگی  خشکی

ها نفر در سراسر جهان  رایجی است که میلیون  حلزون، غذای  و امروزه

می  حلزون مصرف  بازار  آنکنند  محصولات  و  از  ها  بسیاری  در  ها 

طعم بودن مورد توجه زیادی    دلیل خوش  کشورهای اروپا و آمریکا به

هم غذاهای    است.  از  و  دارد  بالایی  اقتصادی  ارزش  حلزون  چنین 

  8/9، میزان برداشت حداقل 2013در سال  شود.  لوکس محسوب می

اکثر صید نرم  میلیون تن نرم تنان توسط  تن گزارش شده است که 

درصد   2از   تر  و سفالوپودها و گاستروپودها کم  شود ای انجام میدوکفه

ها عمدتاً در  (. حلزون 10دهند )کل برداشت را به خود اختصاص می 

شوند  چنین در اسپانیا، آلمان و بریتانیا مصرف می  هم  ،ایتالیا  ،فرانسه

کیلوگرم    به میلیون  پنج  حدود  سالانه  نیاز  فرانسه،  در  مثال،  عنوان 

درصد آن وارداتی است. مصرف سالانه در ایتالیا   60است که بیش از  

این نشان می  306 دهد که میلیون حلزون تخمین زده شده است. 

این کشور پتانسیل صادراتی دارد. گوشت حلزون یک غذای لذیذ در  

غذاهای آسیایی، ژاپنی و چینی است. در ایالات متحده و استرالیا به  

می مصرف  اصلی  غذایی  وعده  )عنوان  به (6شود  گوشت  .   طورکلی، 

ها  ها، ویتامین ضروری، پروتئین  آمینه  اسیدهای دلیل محتوایتن به نرم

حلزون  (. 24شود )و موادمعدنی غنی، بسیار مغذی در نظر گرفته می

Babylonia spirata  بی نرم  جانور  شاخه  به  متعلق  رده    مهره  تنان، 

Gastropoda  خانواده ،Babyloniidae  های    جهانی گونه  در فهرست  که

زی  ای دریازی، ساحل ،گونه بندی شده است. این حلزوندریایی طبقه

متری در بسترهای گلی و شنی زیست    60و کفزی بوده و تا اعماق  

گرمسیر و نواحی زیر جذر    تر در مناطق گرمسیر و نیمه  نموده و بیش

آرام پراکنش   اقیانوس  اقیانوس هند و مقدار کمی در غرب  و مدی 

تنان  نرم   (.17شود )عنوان بابلون ببری شناخنه می   به  دارد و معمولاً

  ه ای اشباع نشدای از اسیدهای چرب چندزنجیره   گسترده  دارای طیف

(Poly unsaturated fatty acid :PUFA)  ها هستند، که برخی از آن

عنوان اسیدهای چرب ضروری هستند که بدن انسان قادر به سنتز  به

نمی از غذاآن  باید  و  )  باشد  قرار گیرد  آن  اختیار  (. در میان  23در 

PUFA  امگا بلند  زنجیره  اسیدهای چرب  ایکوزاپنتانوئیک    3،  مانند 

(EPA: Eicosapentaenoic،)  دوکوزاپنتانوئیک  (DPA: Docosapentaenoic  )

( دوکوزاهگزانوئیک  نقش DHA: Docosahexanoicو  مفیدی  (،  های 

ایفا می اسیدهای    کنند و  در یک رژیم غذایی سالم  مصرف متعادل 

عروقی   های قلبی تواند به پیشگیری از بیماری می  6 و امگا  3 امگا چرب

ها، صرف نظر از منشأ، محتوای پروتئین قابل    حلزون(.  3کمک کند )

چنین   ها هم حلزون  .درصد وزن بدن(  6/25تا    8/10مقایسه دارند )از  

آن محتوای  و  هستند  آمینه  اسیدهای  از  خوبی  آمینو   منبع  در  ها 

با گوشت گاو دارد   برابر  لیزین، ارزشی  اسیدهای ضروری، لوسین و 

متعددی  21) به مصرف جهانی گوشت حلزون، مطالعات  با توجه   .)

آن عنصری  و  غذایی  ترکیبات  مورد  حلزون    ها  در  گونه  سه  مانند 

Achatina achatina،Achatina fulica     وArchatina marginata  

(18  ،)Rapona venosa   (9  ،)Babylonia spirata  (20  و  )Helix 

aspersa  (6 ،)Phalium glaucum  و  Tonna dolium  (5)  و  B. areolata  
حلزون دارای کیفیت پروتئین بالایی است اما  انجام شده است. ( 18)

پپتیدهای کوچک و اسیدهای    محتوای چربی کمی دارد. هم چنین 

کند، بنابراین یک غذای جایگزین  ها به طعم غذا کمک می آمینه آن

برای افرادی است که نیازهای رژیم غذایی کم چربی با کیفیت بالا را 

گاستروپودهای دریایی    ترکیب بیوشیمیایی  چنین  (. هم12 ،11دارند )

ها نفر از افراد مبتلا  ای عالی برای میلیون  عنوان یک تضمین تغذیه   به

ای انواع غذاها    . اگرچه ترکیب تغذیه(8ماند )به سوء تغذیه باقی می

مورد ترکیب    کمی در  نسبتاً  ها شناخته شده است، اطلاعاتسال   برای 

است.  غذایی حلزون خوراکی جمع  این مطالعهآوری شده  از    ، هدف 

حلزون دریایی    گوشت  اسیدچرب  و  آمینهاسیدشیمیایی،    ترکیب  ارزیابی

(B. spirata  در اسکله کنارک واقع در )غرب چابهار در   کیلومتری  55

ها به   آن ایتغذیه خواص که آگاهی از سیستان و بلوچستان است استان

 .کندمی کمک بازار در ها آن تبلیغ و  گذاریارزش  برای مفید عناصر شناسایی
 

 ها مواد و روش 

اسکله کنارک    شنی و  گلی  بسترهای  برداری ازنمونه   :حلزون  تهیه        

  ( غرب چابهار کیلومتری 55فاصله   استان سیستان و بلوچستان، و در)

نواحی زیرجزر و مدی صورت گرفت. تعداد    1400در بهمن ماه    از 

مرکز تحقیقات شیلات    گرفته و به آزمایشگاه  یخ قرار   حلزون درون 30

های دور چابهار منتقل و با آب تازه دریا چندین بار شستشو داده  آب

ها از کلید شناسایی اطلس  شدند. جهت شناسایی مرفولوژیک نمونه 

ها شکسته  پوسته حلزون  . سپس(26)  شد استفادهفارس   خلیج تناننرم 

های بافت در  چنین نمونه  (. هم1ها استخراج شد )شکل  و بافت آن 

گراد تا زمان انجام  درجه سانتی   -18دار درون فریزر  های زیپکیسه

 (.7داری شدند ) های شیمیایی، نگهآنالیز 

 
 و بافت استخراج شده از آن  B. spirataنمونه صدف حلزون  :1شکل
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منظور تعیین ترکیب تقریبی   به  تعیین ترکیب تقریبی بدن:       

دار  صورت تصادفی از کیسه زیپ حلزون به  عدد بافت  10تعداد   حلزون 

درجه   60حرارت   ساعت در آون با درجه 24مدت انتخاب گردید و به 

(. پس از خارج نمودن توده خشک از  4گراد خشک گردیدند )سانتی

صورت پودر در آورده و در ظروف    بافت خشک شده در هاون به  ،آون

  داری شد.   سربسته تا زمان استخراج چربی و پروتئین در فریزر نگه

ها  گرم از آن  5/0حدود   ،در ضمن برای تعیین درصد رطوبت میگوها

گردید   خشک  کاملاً ،ساعت  24 مدتگراد بهسانتی درجه  105در دمای  

ها درصد رطوبت   نمونه وزن تر و وزن خشک سپس با محاسبه اختلاف

(. ترکیبات شیمیایی لاشه حلزون مطابق با  4ها محاسبه گردید )آن

انجام گردید. پروتئین خام با استفاده از روش    AOAC  (4)استاندارد  

سوکسله از طریق استخراج   خام مطابق با روش میکروکجلدال و چربی

چنین خاکستر نیز از طریق سوزاندن در کوره در    وسیله اتر و هم  به

 (. 2  ،1ساعت تعیین شد )  2مدت  گراد به درجه سانتی  550دمای  

جهت سنجش ترکیب اسیدهای  سنجش ترکیب اسیدآمینه:         

د.  شتغییر استفاده   ( با کمی14) Mopperو  Lindrothآمینه از روش 

  Operon)گرم حلزون خشک شده در دستگاه فریز درایر    1/0ابتدا  

لیتر اسید  میلی  5/7( به لوله هضم اضافه و  جنوبیکره   ، کشور-7012

هوای داخل    کردن  اضافه شد و پس از خارج  نرمال به آن 6کلریدریک 

گراد به  درجه سانتی   110لوله با گاز نیتروژن، در داخل آون با دمای  

ساعت قرار گرفت و سپس حجم اسید موجود در لوله تا    24مدت  

سر سرنگی    هایو با فیلتر  گردید رقیق  خالص  لیتر با آبمیلی 25حجم 

و    45/0 شده  فیلتر  محلول  محلول    10میکرونی  این  از  میکرولیتر 

ای ریخته شد و تحت شرایط خلاء قرار  فیلتر شده در ظروف شیشه

گرفته و در نهایت در داخل یخچال قرار گرفت. پس از مرحله هضم،  

میکرولیتر بافر استات به لوله هضم حاوی    10برای مرحله اشتقاق،  

  490کردن مجدداً   شده و بعد از مخلوط شده اضافه  اسیدآمینه خشک 

به و  شده  اضافه  مخلوط  به  استات  بافر  دقیقه   5مدت    میکرولیتر 

  OPAمیکرولیتر محلول    100و سپس بافر بورات و   گردید انکوباسیون

(o- phthaldialdehyde  از اضافه شده و پس  انکوباسیون،    2(  دقیقه 

مولار به ترکیب اضافه شده تا    75/0میکرولیتر اسیدکلریدریک    50

میکرولیتر از ترکیب نهایی با سرنگ    20واکنش متوقف شد و نهایتاً  

مشخصات   به  انگلیس( کشور   1290infinity)  HPLC  دستگاه  به  مخصوص

( و دمای ستون  18RP mm OPA specific column100×4ستون )

 گراد تزریق گردید. درجه سانتی  30

از نمونه حلزون    گرم 2/0  مقدار  چرب:  اسیدهای  ترکیب  سنجش       

لیتر از محلول  میلی  1شد. سپس   دار ریخته  ای درب  شیشه  ظرف  درون

متانول    4SO2H  5/2حاوی   و  )  98درصد  هر  v/v،1/40درصد  به   )

درجه    80در دمای   ساعت  1مدت   گردید و سپس به نمونه اضافه ظرف

اتاق،  سانتی  دمای  در  شدن  سرد  از  پس  شد.  داده  قرار    500گراد 

درصد مخلوط گردید و   NaCl   9لیترمیلی  5/1میکرولیتر هگزان با  

.  (19به نمونه اضافه شده تا اسید چرب متیل استر استخراج گردد )

دور در دقیقه(، بخش   4000دقیقه با    10پس از سانتریفیوژ نمونه )

رویی محلول )شامل هگزان( جداسازی شده و برای تعیین پروفایل  

برای    (.19  ،4اسیدچرب به دستگاه گاز کروماتوگرافی تزریق گردید )

جداسازی و شناسایی انواع اسیدهای چرب، از دستگاه کروماتوگرافی  

پاسارگاد تهران(    سنجش  میزان  شرکت  در  )مستقر Unicam 4600مدل

از نوع  شد.  استفاده این دستگاه  متر و   30به طول    Bp×  10ستون 

و گاز حاصل از    FIDمتر بود آشکارساز دستگاه از نوع  میلی  1/0قطر  

لیتر بر ثانیه، اکسیژن  میلی 30هلیوم بود. فشار گاز هیدروژن   دستگاه

گراد،  سانتی   درجه  Detector250 آشکارساز  دمای  ثانیه،  بر  لیترمیلی  300

سانتی  Injector240دمای   ستون  درجه  دمای  و  درجه    200گراد 

میکرولیتر از عصاره مورد نظر با سرنگ    1گراد تنظیم گردید.  سانتی 

حرارت تدریجی،   و هلیوم گازی با عبور گردید تزریق دستگاه هامیلتون به

بخار درآمدند، یکی پس    صورت  استرهای متیله اسیدهای چرب که به 

از دیگری از ستون خارج شدند و منحنی رسم شد و زمان بازداری  

چرب استاندارد   مربوط به اسیدهای مربوط به هر اسیدچرب با منحنی

بازداری مقایسه شد و بدین ترتیب، نوع و میزان اسیدچرب    و زمان 

 )بر حسب درصد کل اسیدهای چرب( تعیین گردید.
 

 نتایج 
حلزون دریایی ترکیب شیمیایی بدن    ترکیب شیمیایی بدن:        

(B. spirata)    کیلومتری غرب چابهار در    55اسکله کنارک واقع در

و    1جدول   چربی، خاکستر  پروتئین،  میزان  است.  داده شده  نشان 

درصد گزارش شد.    55/13و    3/ 30،  49/6،  75/18ترتیب    رطوبت به 

 جزء اصلی این حلزون رطوبت است. 
 

 در اسکله کنارک  Babylonia spirataحلزون دریایی   انحراف معیار ترکیب شیمیایی بدن )درصد وزن بدن( ±میانگین :1 جدول

 ترکیب شیمیایی بدن )درصد(  پروتئین  چربی  خاکستر  رطوبت 

70/63 ± 0/51 3/30 ± 0/91 6/49 ± 1/5 18/75 ± 5/54 

حلزون  ترکیب اسیدهای آمینه   ترکیب اسیدهای آمینه بدن:       
نشان داده شده است.    2در جدول   کنارک اسکله  (B. spirataدریایی )

های ضروری و اسیدهای آمینه  نتایج نشان داد که مجموع اسیدآمینه
ترین    گرم بود. بیشگرم اسیدآمینه بر میلی  95/15غیرضروری برابر  
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ایزولوسین   اسیدآمینه  به  مربوط  حلزون  بافت  در  اسیدآمینه  میزان 
  06/3گرم بر گرم بافت( مشاهده شد. اسیدآمینه والین )میلی  23/4)

گرم بر گرم بافت( و فنیل میلی  10/1گرم بر گرم بافت(، لیزین)میلی
ترین میزان را    ترتیب بیش  گرم بر گرم بافت( بهمیلی  09/1آلانین )

 بعد از ایزولوسین به خود اختصاص دادند.  
 

انحراف معیار، حاصل سه تکرار(   ±مقادیر )میانگین :2جدول  
  گرم اسیدآمینه/گرم بافت( حلزون دریایی)میلی اسیدهای آمینه

Babylonia spirata در اسکله کنارک 
گرم اسیدآمینه/ گرم بافت(میزان )میلی های آمینهاسید   

43/0  ± 02/0  آسپارتیک اسید  
44/0  ± 03/0  گلوتامیک اسید  
36/0  ± 0/04  سرین  
26/0  ± 04/0  گلیسین 
39/0  ± 01/0  هیستیدین 
58/0  ± 01/0  آرژنین  
26/0  ± 03/0  ترئونین  
57/0  ± 03/0  آلانین  

68/0  ± 07/0  پرولین 
68/0  ± 03/0  تیروزین  
06/3  ± 03/0  والین  
85/0  ± 02/0  متیونین 

23/4  ± 03/0  ایزولوسین  
97/0  ± 03/0  لوسین  
09/1  ± 04/0  فنیل آلانین 
10/1  ± 01/0  لیزین  
95/15  ± 34/1  مجموع  

          

انحراف معیار، حاصل سه تکرار(   ±مقادیر )میانگین :3جدول 
 اسیدهای چرب )درصد کل اسیدهای چرب( حلزون دریایی

 B. spirata کنارک اسکله در 

 ترکیب اسیدهای چرب  میزان )کل درصد اسیدهای جرب( 

23/1  ± 30/0  C14:0 

0/1  ± 05/0  C15:0 

40/13  ± 04/0  C16:0 

17/6  ± 18/0  C17:0 

29/6  ± 23/0  C18:0 

0/0  ± 0/0  C20:0 

0/0  ± 0/0  C22:0 

09/28  ± 79/0  SFA* 

16/12  ± 36/0  C16:1n 

23/1  ± 34/0  C18:1n-9 

80/20 ± 33/0  C20:1n-9 

19/34 ± 34/3  MUFA  ** 

10/1  ± 01/0  C20:3n-3 

27/20  ± 24/0  C18:2n-6 

23/10  ± 25/0  C18:3n-3 

0/0  ± 0/0  C20:3n-6 

08/2  ± 31/0  C20:4n-6 

07/1  ± 23/0  C20:5n-3 

0/0  ± 0/0  C22:4n-6 

29/0  ± 11/0  C22:6n-3 

04/35 ± 69/0  PUFA *** 
*SFA     اسیدچرب اشباع**MUFA    اسیدچرب تک زنجیره غیراشباع***PUFA    اسید

 هر تیمار(  زتکرار ا 3چرب چندزنجیره غیراشباع )

ترکیب اسیدهای چرب    3: در جدول  ترکیب اسیدهای چرب        
شده است.    ارائه  B. spirataدریایی    چرب( حلزون   اسیدهای   درصد  )کل

ترین مقدار را در بین    درصد(، بیش  40/13±04/0پالمیتیک اسید )
  اسید   استئاریک  سپس  و  داد  نشان  شده  اشباع  چرب  اسیدهای

درصد( به    17/6±18/0هپتادکانوئیک اسید )  درصد( و  23/0±29/6)
شده را شامل شدند. در   چرب اشباع ترین مقدار اسیدهای ترتیب بیش

  اسید   ایکوزنوئیک  غیراشباع،  زنجیره   تک  چرب  اسیدهای  بین

(33/0±80/20  ( اسید  پالمیتولئیک  و  درصد(    16/12±36/0درصد( 
ترین میزان   که بیش درحالی  ترین میزان را نشان دادند. ترتیب بیش به

بلندزنجیره به لینولئیک    اسیدهای چرب غیراشباع  ترتیب مربوط به 
درصد(   23/10±25/0درصد(، لینولنیک اسید ) 27/20±24/0اسید )

چنین میزان اسید   درصد( بود. هم 08/2±31/0و آراشیدونیک اسید )
 07/1±23/0)  پنتانوئیکاسیدایکوزا  و   درصد(  10/1±01/0)  ایکوزاسترنویک

 درصد( گزارش شد. 
 

 بحث 
دانشمندان علوم غذایی است تا   اصلی این بررسی، تشویقهدف         

ها در آینده روشن  عنوان غذا بررسی کنند تا ارزش آنها را بهحلزون 
پروتئین، چربی،   میزانکه   داد نتایج حاصل از این تحقیق نشانسازند.  

گزارش    درصد  55/13  و  30/3  ،49/6  ،75/18  ترتیب  به  خاکستر و رطوبت
حاصل از تحقیقات    حلزون رطوبت بود که با نتایج  جزء اصلی اینشد. 

  Cookia sulcataجمله  دریایی از  حلزون  های دیگرگونه   بر  گرفته  صورت
 Lunella(،  16)   درصد( 0/78±2/ 0و بزرگ )  درصد( 7/77±2/1) کوچک 

torquata  (64/0±50/68 ،)درصد L. undulate (95/0±83/70    )درصد
  Rapana venosa( و  3درصد( )  15/1±08/73)  Turbo militarisو  
محتوای پروتئین    که  کردند  گزارش  هاآن  چنین  هم   (.15)  درصد(   75/70)

درصد   2/19، تا  T. militarisوزن بدن، حلزون دریایی   درصد  2/16از  
تا    1نوسان بود و محتوای چربی از    R. venosa  وزن بدن در حلزون

 5وجه از   که خاکستر به هیچ  درصد وزن بدن متغیر بود. درحالی 5/8
با تحقیق حاضر هم   خوانی داشتند.   درصد وزن بدن فراتر نرفت که 

Periyasany  ( 20و همکاران  )  میزان چربی درB. spirata     از سواحل
این حلزون   گوشت  در  پروتئین  درصد و میزان 3/9شرقی هند را  جنوب

خوانی    هم  عددی نظر  حاضر از  که با تحقیق  نمودند  گزارش  درصد  21/14
از منشأ )دریایی، خشکی    نظر ها، صرفحلزون  که گفت توانمی نداشت.  

درصد وزن    6/25تا    8/10و آب شیرین(، محتوای پروتئین بالایی )
و   گاو، گوشت خوک  مانند  منابع گوشتی  سایر  با  مقایسه  در  بدن( 

و اغلب، محتوای    درصد وزن بدن دارند  24،  22،  21مرغ به ترتیب  
با گونه  بالاتر در مقایسه  تن مانند  های متعلق به شاخه نرم پروتئین 

وزن بدن( و    درصد  45/9درصد وزن بدن(. صدف )  91/14پا )  هشت
( مرکب  می   58/15ماهی  بدن(  وزن  هم21)  باشنددرصد    چنین   (. 

میزان ترکیبات    و است  مهم  تغذیه بسیار  از دیدگاه  بیوشیمیایی  تحقیقات
بیوشیمیایی موجود در حیوانات، بسته به فصل، اندازه حیوان، مرحله  
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. لذا نیاز به  (3، 2، 1)بلوغ، دما و در دسترس بودن غذا متفاوت است  
تری در این زمینه، با در نظر گرفتن عوامل تاثیرگذار    تحقیقات بیش

پروتئین هستند.   هایمولکول  سازنده واحدهای آمینه اسیدهای باشد.می
متابولیسم در موجودات می وجود آن باعث  نقش   شود. همها  چنین 

و هم  تنظیم فرآیند سلولی  به  کننده چندین  ساز    عنوان پیش  چنین 
کند  نیتروژنی را ایفاء می  ها و بازهایهای دیگر مانند هورمون   مولکول

چنین منبع خوبی از اسیدهای آمینه هستند و   ها همحلزون   ،(22)
ها در آمینو اسیدهای ضروری، لوسین و لیزین، ارزشی    محتوای آن

نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که (.  3برابر با گوشت گاو دارد )
های ضروری و اسیدهای آمینه غیرضروری برابر  مجموع اسید آمینه

ترین میزان اسیدآمینه    گرم بود. بیشگرم اسیدآمینه بر میلی   18/17
گرم  میلی 23/4)  ایزولوسین  اسیدآمینه  به  مربوط  حلزون  بافت  در  ضروری

)   بر والین  اسیدآمینه  بود.  بافت(  بافت(،  میلی  06/3گرم  بر گرم  گرم 
گرم  میلی 09/1گرم بر گرم بافت( و فنیل آلانین )میلی 10/1) لیزین

خود    میزان را بعد از ایزولوسین به  ترین  ترتیب بیش  بر گرم بافت( به
شود، بین    می  مربوط  اسیدآمینه  ترکیب  جاکه به  تا آن  دادند.  اختصاص

در    گونه دارد.  وجود  تغییراتی  اسیدهایC. sulcataها  غیر    ،  آمینه 
  8/9گلیسین )  پروتئین(،  گرم 100  گرم در 10/1) آرژنین  ضروری غالب 

گرم    100گرم در    7گرم پروتئین( و اسیدگلوتامیک )  100گرم در  
اسید لیزین با غلظت    که اسیدآمینه ضروری  پروتئین( هستند درحالی

،  Hexaplex trunculusمورد   در  (. 16پروتئین است )  گرم  100  در  گرم  6
)  فراوان آرژنین  آمینه غیرضروری  اسیدهای    100گرم در    5/7ترین 

گرم پروتئین( و    100گرم در    7/ 9گرم پروتئین( و اسید آسپارتیک )
( لیزین  آمینه ضروری  اسیدهای  پروتئین(    100گرم در  3/8از  گرم 

( در  25است   .)Thais coronata    وTympanotonous fuscatus  ،
ترین اسیدهای آمینه غیر ضروری عبارتند از گلوتامیک اسید    فراوان

  5/8-1/8آسپارتیک )  گرم پروتئین( و اسید  100  در  گرم  1/12-1/13)
  6/5-6/4لوسین )  اصلی ضروری  پروتئین( و اسیدمینه   گرم 100  در  گرم
این تحقیق نشان داد که    (.13گرم پروتئین( )  100گرم/ کل نتایج 

درصد و اسیدهای آمینه غیرضروری   54/73اسیدهای آمینه ضروری 
نتایج    46/24 با  که  بودند  )  Ragiدرصد  خوانی    ( هم22و همکاران 

درصد   62/ 16ضروری  آمینه  ها نشان دادند که کل اسیدهایداشت آن 
  Tibia curtaدرصد در حلزون    83/37و اسیدهای آمینه غیرضروری  

می  بافتبودند.  که  زیادی    B. spirataهای    توان گفت  مقدار  حاوی 
تنان دریایی توزیع  که نرماسیدآمینه ضروری هستند و با توجه به این

متعادلی از تمام اسیدهای آمینه ضروری مورد نیاز انسان در روز را  
عنوان منبع بالقوه اسیدآمینه توسط همه   خوبی به  توانند به  دارند، می

نتایج این   (.22اقشار جامعه برای مقابله با سوء تغذیه استفاده شوند )
تحقیق نشان داد که از پالمیتیک اسید و اسید استئاریک اسیدهای  

اصلی در گونه حلزون دریایی   اشباع  با    B. spirataچرب  بودند که 
( بر روی حلزون دریایی 22و همکاران )  Ragiنتایج حاصل از تخقیق  

T. curta اسید    که میزان پالمیتیک  ها نشان دادندداشت. آن   خوانی  هم

درصد و میزان اسید استئاریک    65/22در این گونه حلزون دریایی  
  و   (16:0)  اسید  پالمیتیک  C. sulcataدریایی   حلزون  در  بود.  درصد  74/6

 3/27-6/22  ترتیببه  و  بوده  اصلی  اشباع  چرب  اسیدهای  اسیداستئاریک
(.  16دادند )  خود اختصاص را به   چرب اسیدهای  کل   زا  درصد  6/9-1/8و 

نیز در حلزون دریایی    هم نتایج مشابهی  و  R. venosa  (15چنین   )
L. torquata  (3  )و    T. militaris  ،L. undulataهای دریایی  حلزون 
خوانی داشتند. میزان پالمیتیک    تحقیق هم  که با نتایج این شد گزارش

  دریایی  های حلزون   در  ( 24:0)  اسید  لیگنوسریک   و   استئاریک   اسید، اسید
T. militaris  ،L. undulata    وL. torquata  6/21-23  ،4/5  -6/6   و  

(. نتایج  3شد )  گزارش ترتیبچرب به  کل اسیدهای  درصد از 5/6-7/7
ایکوزنوئیک   اولئیک و  ، اسیداسید که پالمیتوائیک  نشان داد  تحقیق  این

 MUFA: Mono unsaturatedاسید، اسیدهای چرب تک غیراشباع )

fatty acid  دریایی حلزون  در  موجود   )B. spirata   نتایج با  که  بود 
  (. 22)  مطابقت داشت  T. curtaگزارش شده بر روی حلزون دریایی  

در کاهش سطح کلسترول خون    MUFAاند که    مطالعات نشان داده
های قلبی موثراست، بنابراین این نوع از  محافظت در برابر بیماری   و

نتایج  (.  22گیرند )می   خوب قرار  های چرب در دسته چربی   اسیدهای
ترین میزان اسیدهای چرب غیر اشباع    قیق نشان داد که بیشحاین ت

درصد(،    27/20±24/0اسید )  به لینولئیک  مربوط  ترتیب  بلندزنجیره به
  08/2±31/0)  اسید آراشیدونیک  و  (درصد  23/10±25/0)  اسید  لینولنیک

درصد(    10/1±01/0)  اسید  ایکوزاسترنویک  میزان  چنین  بود. هم  درصد(
و    Ragiدرصد( گزارش شد.    1/ 07±23/0اسید )پنتانوئیک  و ایکوزا  

 T. curate( نشان دادند که در گوشت حلزون دریایی  22همکاران )
غالب بودند که    4ا ترکیبات امگا  در مقایسه ب  3اسیدهای چرب امگا  

هم تحقیق  این  نتایج  داشت.    با   T. militaris  ،Lunellaدر  خوانی 

undulata   وLunella torquataبلندزنجیره غیراشباع    چرب ، اسیدهای
  درصد از کل اسیدهای چرب(، ایکوزا   16-9/14غالب، آراشیدونیک )

چرب کل( و دوکوزهگرانوئیک    از اسیدهای  درصد   3/5-7/3)  پنتانوئیک 
ایکوزا  چنین    (. هم3درصد از کل اسیدهای چرب( بود ) 3/13-3/15)

ترکیب موجود در مقادیر    دو  اسید  دوکوزاهگزانوئیک  اسید و  پنتاانوئیک
در   هم22)  بودند  T. Curtaبالاتر  تحقیق  این  نتایج  با  که  خوانی    ( 

  6ا و امگ 3که اسیدهای چرب امگا   جاییگفت از آن  تواننداشتند. می 
شود و بایستی از طریق غذای  ها سنتز نمیتنان توسط آندر بدن نرم

)فیتوپلانکتون  خود  آندریافتی  بهها(  را  نتیجه،   ها  در  آورند  دست 
تنان    نرم  های  گونه   و بین  که در درون  رود  چرب انتظار می محتوای اسید

نرم  نوع  به  جمعیت  بسته  تنوع  تغییرات  و  خاص  غذایی  رژیم  تن، 
)گونه باشد  ایکوزاپنتانوئیک  (.  3های جلبکی در طول زمان متفاوت 

های مهم در عملکردهای فیزیولوژیکی پایه، تنظیم یون،    اسید واسطه
تنان هستند. دوکوزاهگزانوئیک   فرآیند تولیدمثل در نرم  و  کلیه  عملکرد 

دهد   می را افزایش کند، تجزیه فیبرین خون را تحریک می گردش اسید
ترکیبی است که در تشکیل لخته و اسکار نقش دارد و علاوه بر آن    و

شود خون  فشار  کاهش  باعث  است  اسیدهای    .ممکن  این  بنابراین 
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دارویی برای مشکلات خاص گردش خون    توانند کاربردهای  چرب می 
چنین نشان   های قبلی هم  (. گزارش22مانند واریس داشته باشند )

گلیسیرید  باعث کاهش سطوح تری  3امگا   چرب دهد که اسیدهایمی
شود و مصرف منظم آن ممکن است خطر ابتلا  خون و کلسترول می 

را کاهش دهد ) ثانویه  و  اولیه  قلبی  این    (.3به حمله  نتایج  در کل 
داد که نشان  پروتئین، چربی، خاکستر و رطوبت در    تحقیق  میزان 

 55/13و    30/3،  49/6،  75/18ترتیب    به  B. spirata  حلزون دریایی
ترین میزان اسید آمینه ضروری در بافت حلزون    بیش  درصد بودند.

گرم بر گرم بافت( بود میلی  23/4مربوط به اسید آمینه ایزولوسین )
درصد و اسیدهای آمینه غیر    54/73کل اسیدهای آمینه ضروری    و

استئاریک    46/24ضروری   اسید  و  اسید  پالمیتیک  بودند.  درصد 
و اصلی  اشباع  چرب  اسید   اسیدهای  و پالمیتوائیک  اولئیک  اسید   ،  

حلزون   گونه  در  غیراشباع  تک  چرب  اسیدهای  اسید،  ایکوزنوئیک 
امگا  B. spirataدریایی   چرب  اسیدهای  با    3  بودند.  مقایسه  در 

ترین میزان اسیدهای چرب غیر    بیش  غالب بودند و  6ترکیبات امگا  
اسید، لینولنیک اسید   ترتیب مربوط به لینولئیک زنجیره به اشباع بلند

توجهی    طور قابل  به  6و امگا  3امگا  مقادیر  بنابراین و آراشیدونیک بود.
که گوشت حلزون  جاییطورکلی، از آنبه  ها متفاوت است.گونه  بین  در

پروتئین   B. spirataدریایی آمینه ضروری،  اسیدهای  و    هامحتوای 
عنوان    به  بنابراین، استفاده از آنکافی است    3  اسیدهای چرب امگا

در کاهش مشکلات امنیت غذایی و رفع  ای عالی  تضمین تغذیهیک  
 شود.  ای در اقشار محروم هر نقطه از جهان، توصیه مینواقص تغذیه
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