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 E و  Aهای ویتامین های مختلف پخت بر مواد معذنی و اثرات روش
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 چکیذه
ر پش کزدى، سزخ کزدى ٍ کباب کزدى )گزیل کزدى( بز هیشاى رٍش ّای پخت ضاهل بخا اثزاتّذف اس ایي تحقیق بزرسی 

بالِ  سرد ضاًک هاّی در فیلِ سذین( ٍ رٍی، کلسین، هٌیشین، پتاسین هس، ( ٍ هَاد هعذًی )آّي، فسفز،A ٍE) ّای ٍیتاهیي
(Acanthopagrus latus )ّا ُ با هقادیز ٍیتاهیيًتایج بذست آهذ سِ بار تکزار اًجام ضذ ٍچْار تیوار ٍ  با ،بَد. تحقیق حاضز 

( ٍ HPLC) یزی هحتَای ٍیتاهیي اس رٍش کزٍهاتَگزافی هایع کارایی بالاگبزای اًذاسُ .ٍ هَاد هعذًی ًوًَِ خام هقایسِ گزدیذ
ٍفتَهتزی استفادُ ضذ. هقایسِ هیشاى کلیِ هَاد هعذًی هذکَر در زگیزی هَاد هعذًی اس رٍش جذب اتوی ٍ اسپکتبزای اًذاسُ

ّای در تواهی ًوًَِ Aهحتَای ٍیتاهیي  .(p>00/0) داری را ًطاى ًذاد ّای خام، تغییزات هعٌیّای پختِ ضذُ با ًوًًَِوًَِ
در ًوًَِ ّای سزخ ضذُ  Aتزیي هیشاى ٍیتاهیي  کِ پاییي (˂00/0p) داری داضتی پختِ ضذُ ًسبت بِ ًوًَِ خام کاّص هعٌ

در تواهی ًوًَِ ّای پختِ ضذُ ًسبت بِ  Eهطاّذُ ضذ. هحتَای ٍیتاهیي  (گزم در صذ گزم ٍسى هزطَب هیلی 66/0±6/7)
هیلی  092/0±00/0) ًوًَِ ّای گزیل ضذُ اس Eٍ پاییي تزیي هیشاى ٍیتاهیي  (˂00/0p) داری داضتی ًوًَِ خام کاّص هعٌ

کزدى، گزیل کزدى ٍ  ًتایج تحقیق ًطاى داد کِ سِ رٍش پخت ضاهل بخار پشگزم در صذ گزم ٍسى هزطَب( بذست آهذ. 
رٍش  ،در ًتیجِ هی تَاى بستِ بِ رصین ّای غذائی هختلف .داری در هحتَای هَاد هعذًی ًطذًذی تغییز هعٌ سزخ کزدى باعث

 (Acanthopagrus latus)بالِ  در  فیلِ هاّی ضاًک سرد A  ٍE، هحتَای  ٍیتاهیي اگزچِ ّای پخت هختلف را استفادُ کزد.
 .ختِ ضذُ بصَرت هعٌی داری کاّص یافتدر تواهی ًوًَِ ّای پ
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 مقذمه
، E، ایساامر   Aآتعیان  مناات  تؿاراض ذا تز  ظ  ایساامر      

ا م  ز معسنز ترها ل وسؿار ،  یاس، آوا  ا      Dایسامر  
تاط ی   Aایساامر   . Rezaei et al., 2014) (ضای وؿسنس 

 ( ,.Case et alزیس عثرعز ا ضقس  ؾسر  ن وا لاظم  ؾر

زض ؾانسع وواا یسثر  زض   ،. آوا  م خا ز زض مااوز   1990)
وای لطمع ذ ن  نمف ز ضز ا ووث ز آن تاعا  وا     یسث ل

ذ نز ا  ذسلال زض عوسىطز مغع ا نمم ؾرؿس   یونز تسن 
ؾاسر  ن  وسؿر  تط ی ز قاس     (Gupta, 2014).مز ق ز

وای ل ی زط ا عوسىطز عثرعز عضلاذ ا ؾرؿاس  عهاثز   
ضای زض   .(Salovaara et al., 2010)تااسن لاظم  ؾاار 

ضقس ا نو  ا عوسىطز عثرعز عضلاذ ا  عهاب تاسن نماف   
 ماوز مهطف  یط ن زض.  (Kaur et al., 2008)حرازز ز ضز

 مهاطف  ش ئماه  تاه  ز خه تا ا نرؿر مطؾ م ذام ن ضذ ته

 تاط  آاضی عوال  مرسسا    قاىال  ،مهطف  ظ لثل وننسیان

 .(Rezaei et al., 2014)ماز یراطز    نا ضذ  آنىاا  ضای
حط ضذ زوز یىز  ظ ض ه وای مساس ال زض راطآاضی ا خرار    
ماوز  ؾار واه تاط ی  یدااز زغرراط ذ زض ععا  ا ماعه ا        

  ظ آن  ؾسفازه مز ق ز ، رع یف ظمان مانسیاضی مازه غص ئز

Mnari et) (al., 2012 .ای مرسس  خرار تاعا    رطآینسو
زغررط ذ لاتل ز خىز زض زطورثااذ مغاصی ماازه غاص یز  ظ     
خوسه ایسامر  وا، م  ز معسنز ا  ؾرسوای آمرنه مز ق نس 

(Marimuthu et al., 2011). زض عااز ؾااا ران  ذرااط، 
زحمرماذ مرسسفز زض ذها ل زااررط ضاـ واای مرسسا      
خرر تاط ضای ما  ز معاسنز ا ایساامر  واای ی ناه واای        

ا ووىااض ن   Marimuthu   ماوز  ندام قسه  ؾار. مرسس
یع ضـ وطزنس وه تط  رط ضاـ وای مرسس   2011زض ؾال 

 Channa striatusمااوز  خرر، محس  ی م  ز معسنز زض 
واوف ظیازی نس قر ا نؿثر ته نو نه ذام ز ض ی ممس ضی 

زاررط  2013ا ووىاض ن زض ؾال  Asghari ت ز. زمطیثا راتر
ر )قامل ؾطخ وطزن، آب خع واطزن  ضاـ وای مرسس  خر

ا ماوطاای  واطزن  تاط ضای ما  ز معاسنز مااوز لاعل آلا       
(Oncorhynchus mykiss)    .ض  م ضز تطضؾز لاط ض ز زناس

نسایح نكان ز زنس وه  محس  ی ؾسی ، خساؾار  ا رؿافط زض   
نو نه وای ماوطاای  قسه ا ؾطخ قسه  رع یف معناز ز ضی  

آب خع قسه واوف معنز زضحا رىه زض نو نه وای  ،ز قسنس
منراعی  ا   ،محس  ی وسؿر  ،ز ضی ض  نكان ز زنس. ووچنر 

آو  زض زوامز نو نه واا  راع یف معناز ز ضی ز قار. زض     
محس  ی ضای زض نو نه وای ماوطاای  قسه ا ؾطخ  ،حا رىه

قسه  رع یف معنز ز ض ا زض نو نه وای آب خع قسه وااوف  
 2012ؾاال  ا ووىااض ن زض  Koubaa . معنز ز ضی ز قر

تا زحمرك زض م ضز  رط ضاـ وای خرر تط ضای  ضظـ واای  
یع ضـ وطزناس واه محسا  ی     Mullus barbatusزغصیه  ی 

ؾسی ، منرعی  ا ضای زض زواامز نو ناه واای خرساه قاسه      
ا ووىااض ن زض ؾاال     Hoseini.زفااذ معنز ز ضی ز قسنس

زاررط ضاـ وای مرسس  خرر تط ضای م  ز معسنز ا  2014
ض  م ضز تطضؾز لاط ض   Rutlus frisii kutumوای   ایسامر

ؾاایط ما  ز    زض ،ز زنس ا ته  ی  نسرده ضؾرسنس وه تدع مؽ
زض  Aمعسنز تا و   ذسلاراز نس قاسنس  ا مراع ن ایساامر      

ا  Erkan . نو نه وای ؾطخ قسه واوف معنز ز ض ز قار 
تاه زااررط ضاـ واای خرار تااط      2009ووىااض ن زض ؾاال   

خطز ذسناس. نساایح  یا      Horse Mackerelایسامر  واای  
زض نو نه وای   Eا  Aزحمرك نكان ز ز وه ممازیط ایسامر 

ا ز زض نو نه واای   ،ؾطخ قسه زفااذ معنز ز ضی نس قسنس
یطیل قسه ا تراض خع قسه زغررط ذ مرع ن  ی  زا ایساامر   

 عسواز  ناام  تاا  ظضز تا اه  قاانه  مااوز  . معناز ز ض تا ز  
Acanthopagrus latus    نگسرؿاز تاا ناام  Yellowfin 

Seabream  ظذان  زه  Sparidae     ا  ظی ناه واای مىا  ا
زداضی ذسرح راضؼ ا زضیای عوان محؿ ب مز قا ز واه   
ز ض ی ورفرر ذ ض وز تؿراض تالایز ت زه ا  ظ مراع ن نارس   

تا  .(Roberts et al.,  2001)لاتل ز خىز تطذ ضز ض  ؾر 
ما  ز  ز خه ته زغررط زز وه ضاـ واای مرسسا  خرار تاط     

زعرار  ضاـ مناؾاة    ،مغصی مازه غص ئز خرسه قسه ز ضنس
خرر ا  ؾسفازه  ظ آن زض حفظ  ضظـ غص ئز ماورانز وه ته 

. حائع  وورر  ؾار  ،عطق مرسس  خرسه ا مهطف مز ق نس
زض  ی  زحمرك زاررط ضاـ وای مرسس  خرر قامل تراضخع 

  ا Eا  Aوطزن، یطیل وطزن ا ؾطخ وطزن تط ایسامر  وا )
 ی م  ز معاسنز )آوا ، رؿافط، ماؽ، ضای، وسؿار ،      محس 

منرعی ، خساؾر  ا ؾسی   زض ررساه مااوز قاانه ظضز تا اه     
(Acanthopagrus latus  .م ضز مغا عه لط ض یطرر 

  
  هامواد و روش

 نس ظه  قانه ظضز تا ه زض ماوز نو نه عسز 30: تْیِ ًوًَِ
تنسض  یطم   ظ 750 )ته ع ض مرانگر  یىؿان ا اظن

 نرس قسنس  1394زاتؿسان  زض ته ضذ زاظه ،كىطماو

  1ته  3)تا نؿثر  ید حاای ی ن  رر زض ض  ماوران ،ؾدؽ.
ز نكگاه آظ ز  وكااضظی آظمایكگاه ز نكىسه ته ا ز زه لط ض

آظمایكگاه اظن نو نه  زض. قسنس منسمل  و  ظ ا حس  ؾلامز
تا ذظ  ع ل آنىا ا یطم 01/0وا ت ؾرسه زط ظای تا زلر 

 تسس  .  نس ظه یرطی قسنس  مسطمرسز  01/0زلر  وف تا
یطرر.  ن ضذ قؿسك  ا  حكاء ا  معاء یرطی، زرسره رسؽ
 ن ضذ ماوران ته ا ظزه قس وا ماوز زم ا ؾط  ،ؾدؽ
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 25±3/1یطم ته ع ل  480±5وای یىؿان تا اظن  ررسه
 2±20/0ؾانسز مسط ا لغط  4±8/0ا عطو   ؾانسز مسط 

ررسه وا خؽ  ظ آمازه ؾاظی  .سنسؾانسز مسط آمازه ؾاظی ق
ته ؾه ضاـ تراضخع، وثاتز )یطیل  ا ؾطخ وطزن خرسه 

 نو نه وا زض ز ذل تراضخع ،قسنس. زض ضاـ خرر تراضخع

SUNNY مسلFF-700   ؾاذر چر  لط ض ز زه قسنس ا
زلرمه  5یط ز ا ظمان زضخه ؾانسز  180ررسه وا زض زمای 

خرسه قسه زض وای رانره خرسه قسنس. ؾدؽ ررسه 30ا 
زض ضاـ  ز ذل یه ح  ه واغصی خاشب لط ض ز زه قسنس.

 Maier یطیل وطزن ررسه وا زض زؾسگاه یطیلخرر وثاتز، 

زلرمه  ندام  3تط ی مسذ  ؾاذر آ وان MR-512مسل 
یط ز زنظر  زضخه ؾانسز  350قس ا زطم ؾساذ آن ضای 

ض   ،یطزیس. تط ی  ینىه ماوز ته و  زؾسگاه یطیل نچؿثس
چطب قس. زض  ضاغ  وندس رسط مرسز  5-10 ظ خرر تا  لثل

 رسط  2ررسه وا زض ماورساته  ی تا ظطررر  ،ضاـ ؾطخ وطزن
زضخه  180ا زض زمای  ا ره  ضاغ  وندستا  ؾسفازه  ظ 

خؽ  ظ  ندام  .ؾطخ قسنسزلرمه  4یط ز ته مسذ  ؾانسز
رطآینس خرر، خ ؾر ا  ؾسر  ن ماوز خس  قسه ا ته 

ؾدؽ تا چطخ ی قر وو غن یطزیسنس.  ن ضذ خس یانه
وا  ظ نظط محس  ی ایسامر  ا م  ز معسنز تا یىسیگط ا  نو نه

 م ضز ممایؿه لط ض یطرسنس. نو نه ذامتا 
 آظمایكگاه زض :گیری هحتَای هَاد هعذًیاًذازُ     

یرطی محس  ی ؾسی ، وا خىر  نس ظهؾاظی نو نهتط ی آمازه
 تسس  وض   ،، مؽ ا ضایمنرعی ، وسؿر ، خساؾر ، آو 

 Open Digestion at the (ضاـ  ؾرسی تاظوا ته نو نه

Reflux   ندام قس. زض  ی  مطحسه تط ی وض  یه یطم 
زضنس ته آن  ضاره  70یه مرسز  رسط  ؾرس نرسطیه  ،نو نه

 23±2ؾاعر زض زمای آظمایكگاه ) 24قس ا تط ی مسذ 
تا حط ضذ یط ز  نگىس ضی قس.  ی  مرس ط زضخه ؾانسز

ؾاعر وض   2یط ز ته مسذ زضخه ؾانسز  100ز زن زض 
زضنس عز آظمایف  30قس ا  ظ خط وؿرس ورسضاغن 

زوز   ؾسفازه قس زا ضنگ ظضز حانل ق ز. وض  تا حط ضذ
 30تركسط زا مطحسه ذكه قسن  ز مه یارر ا ؾدؽ تا 

 رسط آب ممغط ته حد  ضؾانسه قس ا زض نىایر ناف مرسز 
یرطی محس  ی تطضؾز ا  نس ظه.  (Zodape, 2011)قس

ؾسی ، منرعی ، وسؿر ، خساؾر ، آو ، مؽ ا ضای زض 
ؾطی   Thermoنو نه مصو ض ته اؾرسه زؾسگاه خصب  زوز

m5  ؾاذر  نگسؿسان مدىع ته لامح وا  وازس تط ی وط یه
یرطی  ؾسرس   ندام قس.  نس ظه - ظ عنانط ا قعسه و   

  SPECTRONIC 20Dرؿفط ت ؾرسه  ؾدىسطارس مسط
زض  MILTON ROYؾاذر  نگسؿسان محه ل قطور 

 ی وه  تسس  ته ی نه ،نان مسط  ندام خصیطرر 420ع ل م ج 
ؾاظی م  ز قرورایز قامل معطف ا ناز ذ ا م  رثس ذ آمازه

محس ل  ؾسانس ضز رؿفاذ زىره قس ا تا ضؾ   ،قس. ؾدؽ
قس  منحنز  ؾسانس ضز مرع ن رؿفط م خ ز زض نو نه زعرر 

(National Food Safety Standard, 2010). 

قناؾایز ا زعرر   :A  ٍE ّبی گیری ٍیتبهیياًذازُ     
تا  ؾسفازه  ظ زؾسگاه  Eا  Aایسامر  وای  ممس ض ووز

HPLC  ؾاذر وودانز  1100ؾطیAgilent  آمطیىا
مرىطا رسط، خوح  20مدىع ته یه   ج زعضیك ته حد  

زنظر  (  یاظ ظز ، آان ؾس ن یط زیان چىاض حلا ز، ؾرؿس
یط ز  ا آقىاضؾاظ آض یه زی زی زضخه ؾانسز  25قسه زض 

 .نان مسط زنظر  قس   ندام قس 292)وه زض ع ل م ج 
 زؾرل ؾرلان مسل -خس ؾاظی تط ضای ؾس ن  وسا

ZORBAX Eclipse XDB  مسط، ؾانسز  15ته ع ل
مرىطامسط  5مسط ا  نس ظه شض ذ مرسز  6/4لغط ز ذسز 

آ وان تا  ؾسفازه  ظ راظ  Dr. Mainschؾاذر وودانز 
مرسز  رسط تطزلرمه  1مسحطن مسان ل تا ؾطعر خطیان 

 خىر خطز ظـ ز زه Chemstation رع ض  ندام قس.  ظ نطم

 تسس  یه یطم نو نه اظن یطزیس ا ز ذل  .وا  ؾسفازه قس
 رسط  زان ل ته مرسز 10ؾدؽ  .   ه آظمایف ضیرسه قس

یطم  10 رسط آؾى ضتره  ؾرس )تا غسظر مرسز  ووط ه خنح
 رسط ورسضاوؿرس ؾسی  )تا غسظر یه تط  رسط  ا خنح مرسز 

ته زضان    ه آظمایف یاظ نرسطاغن زعضیك  م لاض   ضاره قس.
قس ا ؾدؽ زضب آن ض  تؿسه ا ته ووعزه قس. نو نه ته 

یط ز لط ض  زضخه ؾانسز 70زلرمه زحر زمای  30مسذ 
مرسز  رسط آب  10نو نه ؾطز یطزیس ا  ،س  ظ آنز زه قس. تع

ته آن  ضاره قس. نو نه عز ؾه مطحسه ا وط مطحسه تا خنح 
ورسضاوؿز ز   ئ   زضنس 1 رسط وگع ن نطمال حاای مرسز 
وگع ن تا یاظ  ، ؾسرط ج یطزیس ا تعس  ظ ذكه وطزن ت زرسه

مرىطا رسط  ؾس نرسطیل حل یطزیس ا  250 ظذ تالروانسه زض 
زعضیك قس. نسایح حانسه  HPLCرىطا رسط ته زؾسگاه م 20

 ( ,.López-Cervantes et al لط ئر ا یازز قر قس

(2006. 
زعرر    ظ حانل نسایح: آهبری تحلیل ٍ تجسیِ      

 3زرواض ا  4محس  ی ایسامر  وا ا م  ز معسنز تا  زعس ز 

-نطم ووه ته یاظی وطاماز یط رز زؾسگاه زىط ض ز ؾظ

 زدعیه م ضز زهازرز عطح واملا لا ة زضSPSS 19 رع ض 

  Duncan)ز نى   آظم ن ز ؾظ ا لط ض یطرسنس زحسرل ا

لط ض  تطضؾز م ضز  p=0.05)زضنس 95 ؾغح  عسواز زض

 یطرسنس.
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 م  ز ممازیط ته مطت طنسایح حانل  ظ زدعیه ا زحسرل  نتایج 

تا ضاـ وای مرسس   قسه خرسه ا ذام قانه ماوز معسنز

 آمسه  ؾر. 1خرر زض خسال 

ًَِ گرم بر کیلَگرم ًوهختلف )هیلی  ّبی رٍش بب شذُ پختِ ٍ خبم حبلت شبًک زرد ببلِ در هبّی فیلِ ّبی هعذًی عٌبصر :1 جذٍل

 خشک(

Table 1: Mineral content of raw and cooked yellow fin sea bream fish fillets by different methods (mg /kg 

dry weight) 

 تیوبر                                                                                                   

 سرخ شذُ        خبم                                                بخبرپس                                          کبببی                                

33/542 ± 83/27 a 33/509 ± 59/15 a 67/466 ± 80/34 a 33/472 ± 17/12 a سذین 

67/658 ± 26/10 a
 00/650 ± 29/12 a

 67/640 ± 96/19 a
 660± 00/10 a

 کلسین 

00/2999 ± 14/68 a
 00/2968 ± 71/23 a

 2954± 85/19 a
 67/3027 ± 96/56 a

 پتبسین 

00/273 ± 15/11 a
 00/261 ± 00/18 a

 33/247 ± 96/7 a
 50/237 ± 20/11 a

 هٌیسین 

00/1493 ± 80/9 a
 00/1477 ± 00/22 a

 00/1474 ± 00/8 a
 00/1501 ± 00/16 a

 فسفر 

73/2 ± 33/0 a
 33/3 ± 10/1 a

 66/2 ± 38/0 a
 90/2 ± 70/0 a

 هس 

54/1 ± 38/0 a
 55/1 ± 24/0 a

 51/1 ± 23/0 a
 52/1 ± 34/0 a

 آّي 

25/1 ± 30/0 a
 10/1 ± 11/0 a

 03/1 ± 30/0 a
 06/1 ±0/80a

 رٍی 

 .زضنس مز تاقنس 95ؾغح  عورنان معنز ز ض زض غرط ترانگط  ذسلاف ،حطاف مكاته زض وط ضزی 

نسایح تسؾر آمسه زض زحمرك حاضط نكان ز ز وه مرع ن 
وای ذام ا خرسه قسه  ذسلاف معنز ز ضی ؾسی  زض نو نه

زض  . تا  ی  اخ ز تركسطی  مرع ن ؾسی  p>05/0)نس ضز
یطم تط مرسز  33/542±83/27قسه وای ؾطخ نو نه

-رع ن ؾسی  زض نو نهزطی  ما خایر  ورس یطم نو نه ذكه

یطم تط ورس یطم مرسز  67/466±80/34وای تراضخع قسه 
وای ذام مرع ن ؾسی  زض نو نه. مكاوسه قس نو نه ذكه

ا  33/472±17/12ا وثاتز )یطیل قسه  ته زطزرة تط تط 
یطم تط ورس یطم نو نه ذكه مرسز 59/15±33/509

زض تسؾر آمس. نسایح زحمرك نكان ز ز وه مرع ن وسؿر   
زفااذ معنز ز ضی  ،وای خرسه قسهوای  ذام ا نو نهنو نه

وای ذام نس قسنس. تركسطی  مرع ن وسؿر  زض نو نه
-ا خایر  مرسز یطم تط ورس یطم نو نه ذكه  10±660)

وای تراضخع قسه زطی  مرع ن آن زض نو نه
  یطم تط ورس یطم نو نه ذكهمرسز 96/19±67/640)

وای وثاتز )یطیل زض نو نهمرع ن وسؿر  . مكاوسه قس
ا  00/650±29/12قسه  ا ؾطخ قسه ته زطزرة تط تط 

یطم تط ورس یطم نو نه ذكه مرسز 26/10±67/658
تسؾر آمس. زحمرك حاضط نكان ز ز وه  ذسلاف تر  مرع ن 

وای ذام ا نو نه وای خرسه قسه معنز خساؾر  زض نو نه
واوف  ،ذاموای خرسه قسه نؿثر ته نو نه ز ض نث ز. نو نه

خساؾر  زض مرع ن خساؾر  ض  نكان ز زنس. ووسطی   مرع ن 

یطم تط مرسز  2954±85/19وای تراضخع قسه )نو نه
  تسؾر آمس ا تركسطی  مرع ن آن ورس یطم نو نه ذكه

 96/56وای ذام )زض نو نه
یطم تط مرسز ±67/3027

  مكاوسه قس. مرع ن خساؾر  زض ورس یطم نو نه ذكه
قسه  ا ؾطخ قسه ته زطزرة تط تط وثاتز )یطیل نو نه وای

یطم تط مرسز 00/2999±14/68ا  71/23±00/2968
مرع ن منرعی  زض زوامز  ورس یطم نو نه ذكه تسؾر آمس.

وای خرسه قسه نؿثر ته نو نه ذام  رع یف یارر. نو نه
وای ذام ا نو نه وای مرع ن منرعی  زض نو نه ، یط چه

تركسطی  مرع ن ز ز ضی نس قر. خرسه قسه  ذسلاف معن
یطم مرسز 273 ±15/11منرعی  زض نو نه وای ؾطخ قسه )

-زطی  مرع ن آن زض نو نه  ا خایر تط ورس یطم نو نه ذكه

یطم تط ورس یطم نو نه مرسز  50/237±20/11وای ذام )
تراضخع ا   وای  مكاوسه قس. مرع ن منرعی  زض نو نهذكه

ا  33/247±96/7تط تط  وثاتز )یطیل قسه  ته زطزرة
یطم تط ورس یطم نو نه ذكه تسؾر مرسز  18±00/261
نسایح زحمرك نكان ز ز وه مرع ن رؿفط زض نو نه وای  .آمس

خرسه قسه نؿثر ته نو نه ذام واوف ز قر ا ز  ذسلاف 
وای ذام مرع ن رؿفط زض نو نهز ض نث ز. تركسطی  معنز

-  ا خایر كهیطم تط ورس یطم نو نه ذمرسز 16±1501)

 1474±00/8وای تراضخع قسه )زطی  مرع ن آن زض نو نه
مرع ن  .مكاوسه قس یطم تط ورس یطم نو نه ذكه مرسز
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وای وثاتز )یطیل قسه  ا ؾطخ قسه ته رؿفط زض نو نه
-مرسز 00/1493±80/9ا 00/1477±00/22زطزرة تط تط 

زغررط ذ مرع ن  .یطم تط ورس یطم نو نه ذكه تسؾر آمس
وای مرسس  خرر نؿثر وای حانل  ظ ضاـنو نه مؽ زض

 ،. تا  ی  اخ ز p>05/0)ز ض نث ز ته نو نه ذام معنز
مرسز  3/3±10/1وای وثاتز تالازطی  مرع ن مؽ زض نو نه
زطی  مرع ن آن زض ا خایر  یطم تط ورس یطم نو نه ذكه

یطم تط ورس یطم  مرسز 70/2±38/0وای تراضخعقسه نو نه
وای ذام ا مكاوسه قس. مرع ن مؽ زض نو نه نو نه ذكه

 مرسز 73/2±33/0ا  90/2±70/0ؾطخ قسه تسطزرة تط تط 
نسایح زحمرك  یطم تط ورس یطم نو نه ذكه تسؾر آمس.

نكان ز ز وه مرع ن آو  زض نو نه وای  ذام ا نو نه وای 
. ووسطی    p>05/0) خرسه قسه زغررط معنز ز ضی نس قر

یطم تط مرسز  51/1±22/0ای تراضخع ومرع ن آو  زض نو نه
وای ا تركسطی  مرع ن آن زض نو نه ورس یطم نو نه ذكه

یطم تط ورس یطم نو نه مرسز 55/1±24/0یطیل قسه 
وای . مرع ن آو   زض نو نه p>05/0) مكاوسه قس ذكه

ا   52/1±34/0ذام ا ؾطخ قسه ته زطزرة تط تط 
كه تسؾر یطم تط ورس یطم نو نه ذمرسز  38/0±54/1
-مرع ن ضای  زض نو نه ،تط  ؾاؼ نسایح تسؾر آمسه. آمس

وای  ذام ا نو نه وای خرسه قسه  ذسلاف معنز ز ضی 
وای ووسطی  مرع ن ضای زض نو نه ،نس قر. تا  ی  اخ ز

ا نو نه ذكه  س یطمور تط یطم زسرم  03/1±30/0تراضخع 
 25/1±30/0وای ؾطخ قسه تركسطی  مرع ن آن زض نو نه

مرع ن  .یطم تط ورس یطم نو نه ذكه مكاوسه قسز مرس
وای ذام ا وثاتز )یطیل قسه  ته زطزرة ضای زض نو نه

یطم تط ورس یطم مرسز 10/1±11/0ا  06/1±80/0تط تط 
 نو نه ذكه تسؾر آمس.

زض  Aنسایح  ی  زحمرك نكان ز ز وه محس  ی ایسامر       
خرر  وای مرسس ررسه ماوز قانه ظضز تا ه زض ضاـ

ز ضی ز قر نؿثر ته نو نه ذام )قاوس  واوف معنز
(05/0p˂ .   مرع ن ایسامر A زض نو نه ذام

یطم تط ورس یطم نو نه مطع ب تسؾر مرسز  91/8±33/25
ته زطزرة زض  A. ووسطی  ا تركسطی  مرع ن ایسامر  آمس

یطم تط ورس یطم مرسز 66/7±66/6وای ؾطخ قسه )نو نه
مرسز یطم  33/25±91/8وای ذام )نه  ا نو نو نه مطع ب

 Aمرع ن ایسامر     تسؾر آمس.تط ورس یطم نو نه مطع ب
وای تراضخع ا وثاتز )یطیل قسه  ته زطزرة تط تط زض نو نه

مرسز یطم تط ورس یطم نو نه  30/13±88/0ا  88/0±6/9
زض ررسه ماوز قانه  Eمطع ب تسؾر آمس. مرع ن ایسامر  

رسس  خرر نؿثر ته نو نه ذام وای مظضز تا ه  زض ضاـ
زض  ی   . ˂05/0p))قاوس   ذسلاف معنز ز ضی ز قر 

ته زطزرة زض  Eووسطی  ا تركسطی  مرع ن ایسامر   ،زحمرك
یطم تط ورس یطم مرسز  293/0±45/1وای یطیل قسه نو نه

یطم  مرسز 816/0±01/1وای ذام نو نه مطع ب ا نو نه
زض  Eمرع ن ایسامر  . تط ورس یطم نو نه مطع ب تسؾر آمس

وای تراضخع ا ؾطخ قسه ته زطزرة تط تط نو نه
یطم تط ورس یطم مرسز 733/0±20/0ا  10/0±645/0

نسایح حانل  ظ تطضؾز محس  ی  نو نه مطع ب تسؾر آمس.
 2زض نو نه وای خرسه قسه  زض خسال  Eا A ایسامر  

 آمسه  ؾر.

گرم در صذ گرم هختلف )هیلی  ّبی رٍش بب شذُ پختِ ٍ خبم حبلت در شبًک زرد ببلِ  فیلِ ّبی هبّی   A  ٍEّبی ٍیتبهیي  -2 جذٍل

هرطَة(  ًوًَِ
Table 2: Vitamin A and E content of raw and cooked yellow fin sea bream fish fillets by different methods 

(mg /100 g wet weight)  
 تیوبر                                                                                                       

 خبم                            بخبرپس                               کبببی                                سرخ شذُ                                                                

60/7 ± 66/0 a 30/13 ± 88/0 b 60/9 ± 88/0 a 30/25 ± 89/0 c   ایسامرA 

73/0 ± 20/0 b
 29/0 ± 02/0 a

 64/0 ± 10/0 b
 81/0 ± 20/0 c

 Eایسامر   

 .ببشٌذدرصذ هی 59دار در سطح اطویٌبى حرٍف هتفبٍت در ّر ردیف بیبًگر اختلاف هعٌی

 

 بحث

نسایح زحمرك نكان ز ز وه مرع ن ؾسی  زض نو نه وای ذام 
ی خرساه قاسه  ذاسلاف معناز ز ضی نس قاسنس      ا نو نه واا 

(05/0<p . زض نو ناه  تركسطی  مرع ن ؾسی  ،تا  ی  اخ ز-

یاطم تاط ورسا یطم    مرسز  33/542±83/27وای ؾطخ قسه 
ا ووىااض ن زض ؾاال     Bandarraتسؾر آمس. نو نه ذكه

زلایل  رع یف مرع ن م  ز معسنز تط  رط ؾطخ واطزن   2009
خرر ا موانعار  ظ ذاطاج     ظ زؾر ضرس  تركسط آب عزض  

عنا  ن وطزناس.  ظ    ،م  ز معسنز ت ؾرسه ضاغ  ته وااض ضرساه  
-ؾ ی زیگط  ضاره وطزن  ؾرس نرسطیاه عاز ظماان آماازه    

ؾاظی نو نه نرع ماز ز  ناس تاه  راع یف مراع ن  یا  ماازه        
 2009ا ووىااض ن زض ؾاال   Ersoy معاسنز منداط قا ز.    
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یطتاه  تركسطی  مرع ن ؾسی  ض  زض نو نه واای ؾاطخ قاسه    
خایر  زطی  مرع ن ؾاسی  زض   .ماوز آرطیمایز یع ضـ ز زنس

مرساز یاطم تاط     67/466±80/34نو نه وای تراضخع قاسه  
ا ووىااض ن   Koubaa .مكاوسه قس ورس یطم نو نه ذكه

ـ خرر تا زماای تاالازط   ضا وهتران وطزنس  2012زض ؾال 
تاع   ظ زؾر ضرس  ممس ض ضع تر تركسط ا زغسرظ ؾاسی  ا  

ضاز حاط ضذ   نسظاض مز ،رع ن آن مز ق ز.  ظ  ینطا رع یف م
ووسط تاه وااض ضرساه زض ضاـ ترااضخع تاعا  ذاطاج ووساط        

. ز مناه  ضع تر  ظ نو نه وا ا آب مران تارسز )ذ ناته  ق ز
تط ی ؾسی  زض  وثط ی ناه واای مااوز      FAOزعطی  قسه

یطم تط ورس یطم  عالام قاسه  ؾار واه     مرسز  1340-300
ض  یا  زحمراك زض ووار  ز مناه لاط ض      نسایح تسؾر آمسه ز

نسایح زحمرك نكان ز ز وه مرع ن   .Murray, 2001) ز ضنس
وسؿر  زض نو ناه واای  ذاام ا نو ناه واای خرساه قاسه        

مرااع ن  . تركاسطی   p>05/0) ذاسلاف معناز ز ضی نااس ضز   
مرسز یطم تط ورسا یطم   660±10وای ذام وسؿر  زض نو نه

زض نو نه وای تراضخع  ا خایر  زطی  مرع ن آن نو نه ذكه
 یطم تط ورس یطم نو نه ذكهمرسز  67/640±96/19قسه 

ا  2012ا ووىااااض ن زض ؾاااال  Mnari مكااااوسه قاااس.
Sarjubala Devi   ا Sarojnalini 2012زض ؾاااال 

تركسطی   مرع ن وسؿر  ض  زض ماوز ترااضخع قاسه یاع ضـ    
 2009ا ووىاض ن زض ؾال  Bandarraزض ن ضزرىه   ز زنس.
وای ؾطخ قسه ض   نو نه وای ز ض ی تركسطی  مرع ن  نو نه

تاط ی    FAOز مناه زعطیا  قاسه    وسؿار  عنا  ن وطزناس.   
یطم تاط   مرسز 190-8810وای ماوز وسؿر  زض  وثط ی نه

ورس یطم  علام قسه  ؾر وه نساایح تسؾار آماسه زض  یا      
 . Murray, 2001) زحمراك زض ووار  ز مناه لاط ض ز ضناس     

وه مرع ن خساؾار  زض نو ناه واای      نسایح زحمرك نكان ز ز
ذام ا نو نه وای خرسه قسه  ذسلاف معنز ز ضی نس قسنس. 

واای ترااضخع    خساؾر  زض نو ناه تا  ی  اخ ز ووسطی  مرع ن 
 یطم تط ورسا یطم نو ناه ذكاه   مرسز 2954±85/19قسه 

    وااای ذااامتسؾاار آمااس ا تركااسطی  مرااع ن آن زض نو نااه
 رسا یطم نو ناه ذكاه   مرسز یطم تاط و  96/56±67/3027

مكاوسه قس. ووسطی  مرع ن خساؾر  زض نو نه واای یطیال   
وای ذام قسه ا ووچنر  تركسطی  مرع ن خساؾر  زض نو نه

 2013ا ووىاااض ن  زض ؾااال  Koubaaتااا نسااایح زحمرااك 
زض ؾاال    Özerenا  Ersoy ،ن ضزرىهمغاتمر ز قر. زض 

نو نه واای ؾاطخ قاسه ض  ز ض ی تركاسطی  مراع ن       2009
وای ذام ض  ز ض ی ووسطی  مراع ن خساؾار    خساؾر  ا نو نه
تاط ی خساؾار  زض    FAOز منه زعطی  قاسه  یع ضـ ز زنس. 

مرسز یطم تاط ورسا یطم    190-5020 وثط ی نه وای ماوز 

 علام قسه وه نسایح تسؾر آمسه زض  ی  زحمرك زض ووار   
نسایح زحمراك نكاان   . (Murray, 2001) ز منه لط ض ز قر

ع ن منرعی   زض نو نه واای ذاام ا نو ناه واای     ز ز وه مر
 ،خرسه قسه  ذسلاف معناز ز ضی نس قاسنس. تاا  یا  اخا ز     

تركااسطی  مرااع ن منرااعی  زض نو نااه وااای ؾااطخ قااسه    
ا خاایر    مرسز یطم تط ورس یطم نو نه ذكه 15/11±273

 50/237±20/11زااطی  مرااع ن آن زض نو نااه وااای ذااام  
 2009ؾااال ا ووىاااض ن زض  Bandarraمكاااوسه قااس.  

وای ؾطخ قسه یاع ضـ  تركسطی  مرع ن منرعی  ض  زض نو نه
ووسطی  مرع ن منرعی  زض نو نه وای ذاام زض  یا    .  ز زنس

ووىاض ن زض ؾاال   ا  Marimuthuزحمرك تا نسایح زحمرك 
ا    2013ا ووىاض ن زض ؾاال   Asghariا ووچنر   2014

Ersoy  اOzeren  ز مناه  ز قار  مغاتمر 2009ؾال زض .
تط ی منرعی  زض  وثطی نه واای مااوز     FAOعطی  قسه ز

 ,Murrayمرسز یطم تط ورسا یطم  عالام قاس )    4520-45

  وه نسایح تسؾر آماسه زض  یا  زحمراك زض ووار      2001
نسایح زحمرك نكان ز ز وه مراع ن رؿافط    .ز منه لط ض ز قر

زض نو نه وای خرسه قاسه نؿاثر تاه نو ناه ذاام وااوف       
ن رؿفط زض نو نه وای ذام ا نو نه ز قر ا ز  ذسلاف مرع 

تركاسطی    ،وای خرسه قسه معنز ز ض نثا ز. تاا  یا  اخا ز    
یاطم تاط   مرساز   1501±16وای ذام مرع ن رؿفط زض نو نه
ا خایر  زاطی  مراع ن آن زض نو ناه     ورس یطم نو نه ذكه

یاطم تاط ورسا یطم    مرساز   1474±00/8وای تراضخع قاسه  
ع ن رؿفط زض نو ناه  تركسطی  مر .مكاوسه قس نو نه ذكه

ا ووىااض ن زض    Marimuthuوای ذام تاا نساایح زحمراك   
مغاتمر ز قر زض ن ضزرىه ضضائز ا ووىاض ن  2014ؾال 

ا ووىااض ن زض ؾاال    Asghariا ووچنر   1392زض ؾال 
وای مایىطاای  قسه ض  ز ض ی تركسطی  مراع ن  نو نه 2013

 تاط ی رؿافط زض    FAOز منه زعطیا  قاسه   رؿفط ز نؿسنس.
یطم تاط ورسا یطم    مرسز 680-5500 وثط ی نه وای ماوز 

مز تاقس وه نسایح تسؾر آمسه زض  یا  زحمراك زض ووار     
زغررط ذ مراع ن ماؽ   .  Murray, 2001)ز منه لط ض ز ضنس 

وای خرر نؿثر ته نو ناه  وای ذام زض ووه ضاـزض نو نه
تالازطی  مرع ن  ، . تا  ی  اخ زp>05/0ز ض نث ز )ذام معنز

یااطم تااط مرسااز  3/3±10/1زض نو نااه وااای وثاااتز  مااؽ
ا خایر  زاطی  مراع ن آن زض نو ناه     ورس یطم نو نه ذكه

یطم تط ورس یطم نو نه مرسز  70/2±38/0وای تراضخع قسه 
 2012ا ووىاض ن زض ؾاال   Koubaa مكاوسه قس. ذكه

ووسطی  مرع ن مؽ ض  زض نو نه وای وثاتز قاسه یاع ضـ   
نو نه  1392ئز ا ووىاض ن زض ؾال ز زنس. زض ن ضزرىه ضضا

. وای ذام ض  ز ض ی تركسطی  مراع ن ماؽ یاع ضـ وطزناس    
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وای وثااتز قاسه   تركسطی  مرع ن مؽ زض نو نه ،ووچنر 
مغاتماار   2012ا ووىاااض ن زض ؾااال   Mnariتااا نسااایح

ا ووىااض ن زض    Hosseiniزض حا رىاه زض زحمراك   . ز قر
ی ؾطخ قاسه  واتركسطی  مرع ن مؽ زض نو نه 2014ؾال 

نسایح زحمراك نكاان ز ز واه مراع ن آوا  زض       .یع ضـ قس
وای خرسه قسه  ذسلاف معنز ز ضی وای ذام ا نو نهنو نه

مراع ن آوا  زض   . تا  ی  اخ ز ووسطی   <05/0p) نس قسنس
یطم تط ورس یطم نو نه مرسز  51/1±22/0وای تراضخع نو نه
ه ا تركسطی  مرع ن آن زض نو ناه واای یطیال قاس     ذكه
 مرسز یاطم تاط ورسا یطم نو ناه ذكاه      55/1±24/0قسه 

وای تراض خاع زض  ووسطی  مرع ن آو  زض نو نه مكاوسه قس.
ا ووىاض ن زض ؾال   Koubaa ی  زحمرك  تا نسایح زحمرك 

تاا  اتركسطی  مرع ن آو  زض نو نه وای یطیل قاسه   2013
 ،زض ن ضزرىه مغاتمر ز قر. 2013زض ؾال   Faragنسایح

تركااسطی   1392ضضااائز ا ووىاااض ن زض ؾااالزض زحمرااك 
مرع ن آو  زض نو نه وای ؾطخ قاسه  یاع ضـ قاسه تا ز.     
نسایح زحمرك نكان ز ز وه مرع ن ضای زض نو نه وای ذام ا 
نو نه وای خرسه قسه  ذسلاف معنز ز ضی نس قسنس. تا  یا   

وااای ترااااضخع  ووسااطی  مراااع ن ضای زض نو نااه  اخاا ز  
ا  ذكااه نو نااه یطمورساا  تااط یااطممرسااز  30/0±03/1

 25/1±30/0تركسطی  مرع ن آن زض نو نه وای ؾطخ قاسه  
ووساطی    .مكاوسه قس ذكه نو نه ورس یطم تط یطم مرسز

تااا نسااایح زحمرااك  مرااع ن ضای زض نو نااه وااای تراااض خااع
Koubaa   مغاتماار ز قاار.  2013ا ووىاااض ن زض ؾااال

تركسطی  مرع ن ضای زض نو نه واای ؾاطخ قاسه تاا نساایح      
ا  Ersoy ،1392ضضااائز ا ووىاااض ن زض ؾااال   زحمرااك 
Özeren  ا  2009زض ؾالBandarra  ا ووىاض ن زض ؾال

زض ؾااال  Farag  ،مغاتماار ز قاار. زض ناا ضزرىه  2009
وای ذاام یاع ضـ   تركسطی  مرع ن ضای ض  زض نو نه 2013
مااوطای  ا یطیال  خااظه     وای خرر ذكه نظرطضاـ وطز.

ز  نس تاه  زوس وه مز   مز تما تالازط محس یاذ م  ز معسنز ض
نساایح  یا  زحمراك     .ؾااظی تاقاس  ز رل واوف ظمان آمازه

زض ررسه ماوز قانه ظضز  Aنكان ز ز وه محس  ی ایسامر  
واای مرسسا  خرار نؿاثر تاه نو ناه ذاام        تا ه زض ضاـ

. زض زحمراك   ˂05/0p))قاوس  واوف معنز ز ضی ز قار  
وىاض ن ا و Hosseiniا  1392ضضائز ا ووىاض ن زض ؾال 

 Aنرع  واوف معناز ز ض مراع ن ایساامر       2014زض ؾال 
زض نو نه وای خرسه قسه  نؿثر تاه نو ناه ذاام یاع ضـ     

 33/25±91/8زض نو ناه ذاام    Aقسه ت ز. مرع ن ایسامر  
یطم تط ورس یطم نو نه مطعا ب تسؾار آماس واه تاا      مرسز 

ا نرااع  2009زض ؾااال  Özerenا   Ersoyنسااایح زحمرااك

ووسطی   مغاتمر ز قر. 1392ض ن زض ؾال ضضائز ا ووىا
ته زطزرة زض نو نه وای ؾطخ   Aا تركسطی  مرع ن ایسامر  

ا  یطم تط ورس یطم نو ناه مطعا ب  مرسز  66/7±66/6قسه 
یطم تط ورس یطم نو نه مرسز  33/25±91/8وای ذام نو نه

تسؾر آمس. ضضائز ا ووىااض ن زض زحمراك  نداام     مطع ب
 Otolithesضای مااوز قا ضیسه )  تط  1392قسه زض ؾال 

ruberمحس  ی  ی  ایساامر  زاا      یع ضـ ز زنس وه واوف
ووچنار   حسی مطت ط ته حط ضذ ناقاز  ظ خرار تا زه ا    

ذطاج چطتز  ظ تارر نرع تاع   نسكاض تركسط ایسامر  واای  
ووسط ت زن مرع ن  ی   ، ظ  ی  ضا ق ز.محس ل زض چطتز مز

واای  نؿاثر تاه نو ناه    ایسامر  زض نو نه وای ؾطخ قسه 
زیگط ض  مز ز  ن  ته حط ضذ تىاض ضرساه ا ذانارر محسا ل    

. ضضاائز ا  ت زن  یا  ایساامر  زض چطتاز ماطزثظ ز نؿار     
ا ووىااض ن زض ؾاال    Hoseiniا   1392ووىاض ن زض ؾال 

 Rutlus frisiiزض تطضؾاز واای  نداام قاسه ضای      2014

kutum   ووسطی  مرع ن ایسامر A طخ ض  زض نو نه وای ؾ
قسه یع ضـ ز زنس وه تا نسایح  ی  زحمرك مغاتمر ز قار.  

ووساطی    2009ا ووىااض ن زض ؾاال     Erkanزض ن ضزرىه
وثااتز  قاسه یاع ضـ     ض  زض نو نه واای  Aمرع ن ایسامر  

زض ررسه ماوز قانه ظضز تا اه  زض   Eمرع ن ایسامر  ز زنس. 
ضاـ وای مرسس  خرار نؿاثر تاه نو ناه ذاام )قااوس        

  Erkanزض زحمراك    .˂05/0p)ز ضی ز قر واوف معنز 
 Eنرع واوف محس  ی ایساامر    2009ا ووىاض ن زض ؾال 

 زض نو نه وای وثاتز قسه ا تراضخع قسه یع ضـ قسه تا ز. 
زض زحمرك  2009زض ؾال  Özerenا  Ersoyزض ن ضزرىه 

 ندام قسه تط ضای یطتاه مااوز آرطیماایز  راع یف مراع ن      
ی خرسه قسه نؿثر ته نو نه ذام واض  زض نو نه Eایسامر  

زض نو نااه ذااام   Eمرااع ن ایسااامر   . یااع ضـ ز زنااس 
 یااطم تااط ورسا یطم نو نااه مطعاا ب مرساز   911/1±816/0

 2009ا ووىاض ن زض ؾاال    Erkanنسایحتسؾر آمس وه تا 
ووسطی  ا تركسطی  مراع ن  زض  ی  زحمرك،  مغاتمر ز قر.

 وااای یطیاال  قااسه  تااه زطزرااة زض نو نااه   Eایسااامر  
یطم تط ورسا یطم نو ناه مطعا ب ا زض    مرسز 45/1±293/0

یطم تط ورس یطم نو ناه  مرسز 816/0±01/1نو نه وای ذام 
مطع ب تسؾار آماس واه مماازیط تسؾار آماسه تاا نساایح         

مغاتماار  1985ا ووىاااض ن زض ؾااال   Syväojaزحمرااك
یاع ضـ ز ز واه حاط ضذ ا     2012زض ؾاال   Polat .ز قر

                Eاوف مرااع ن ایسااامر    وؿاارػن  ظ ع  ماال  نااسز واا  
لاط ض یاطرس  نو ناه یطیال قاسه زض       ،مز تاقنس.  ظ  ی  ضا

معطو حط ضذ ا  وؿرػن مؿسمر  عامل واوف مرع ن  یا   
 .تاقسوای یطیل قسه مزایسامر  زض نو نه
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 نسایح زحمرك نكان ز ز وه ؾه ضاـ خرر قامل تراضخع
ز ضی ز معن زغررط وطزن ا ؾطخ وطزن تاع وطزن ا یطیل

ز  ن تؿسه ته زض نسرده مز .زض محس  ی م  ز معسنز نكسنس
وای خرر مرسس  ض  ضاـ ،وای غص ئز مرسس ضغی 

زض  ررسه ماوز  Eا  A ما محس  ی  ایسامر    ؾسفازه وطز.
زض زوامز نو نه وا ته ضذ معنز ز ضی زض تا ه  قانه ظضز

ـ وای ز  ن تا  ؾسفازه  ظ ضا رط خرر واوف یارر وه مز
وا زض خرر تا حط ضذ ووسط تاع   زلاف ووسط  ی  ایسامر 

 قسه یطزیس. وای خرسهنو نه
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Abstract 

The aim of this study was to investigate the effects of cooking methods including steaming, 

frying and grilling on the amounts of vitamin (A and E) and mineral (iron, phosphorus, 

copper, zinc, calcium, magnesium, potassium, and sodium) content of Yellow-fin sea bream 

(Acanthopagrus latus) fish fillets. This study was performed with four treatments and 

replicated three times. Results were compared with the amounts of vitamin and mineral 

contents of raw samples. The vitamin content of samples was measured by the method of 

high-performance liquid chromatography (HPLC). The mineral content was evaluated by the 

method of atomic absorption spectrophotometry. The comparison of examined mineral 

elements in cooked samples with raw samples, showed no significant differences (p>0.05). 

The vitamin A content of cooked samples was compared with their amounts in raw samples. 

Results indicated that vitamin A was significantly decreased in cooked samples (p˂0.05). The 

lowest amounts of vitamin A were observed in fried samples (7.6 ± 0.66 mg/kg of wet 

weight). The vitamin E content of cooked samples was compared with their amounts in raw 

samples. Results indicated that vitamin E was significantly decreased in cooked samples 

(p˂0.05). The lowest levels of vitamin E were observed in grilled samples (0.293 ± 0.02 

mg/kg wet weight). These results showed that the mineral content of samples cooked with 

three methods including steaming, grilling and frying was not significantly different from row 

samples. Therefore, various methods of cooking can be applied based on the diet. However, 

the vitamin A and E contents of yellow fin sea bream fish fillets were significantly decreased 

in cooked samples.  
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