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  چكيده

ن بدي. باشد ميماهي تيلاپيا تقريبي، اسيدهاي چرب و ارزيابي حسي گوشت تركيبات بررسي هدف از انجام اين تحقيق 
ت ماهيان آب شور تحقيقا مركزقرمز از هيبريد عدد  36و  (Oreochromis niloticus) ماهي تيلاپياي نيلعدد  36منظور 

 هاي چربفايل اسيدوپر. يافتانزلي انتقال بندر به مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان واقع در و صيد  داخلي در بافق يزد
گيري تركيبات تقريبي و  هاي استاندارد اندازه براساس روشرطوبت  ،، پروتئين، چربيروماتوگرافيبا استفاده از روش گازك

كه در گوشت نتايج نشان داد  .بررسي گرديدارزيابي حسي اي  درجه 5اساس مقياس بر ماهيان تيلاپياخصوصيات حسي 
تا  8/1رطوبت و  درصد 78تا  79درصد پروتئين،  26/19تا 7/18 ،چربي درصد 68/1تا  3/1 مورد بررسيي تيلاپيا ايماهي
هاي چرب اشباع اسيد مقدار. ي شدياسيد چرب در گوشت ماهي تيلاپيا شناسا 27 پروفايل .داردوجود خاكستر  درصد 35/1
هاي چرب درصد و اسيد 39تا  14/36اشباع داراي يك پيوند دوگانه درصد، اسيدهاي چرب غير 12/27تا  84/24

 برابر   DHAدرصد و  63/0تا  EPA 5/0مقدار اسيد چرب . درصد بود 38/32تا  12/38دوگانه  پيوندغيراشباع داراي چند 
هاي بافت، طعم ومزه و  از نظر ارزيابي حسي، گروه ارزياب حداكثر امتياز را در شاخص .گيري گرديد اندازه 19/6تا  12/6

لاپياي نيل و قرمز توسط يدر بين دو ماهي ت داري بجز در شاخص رنگ كه اختلاف معني .رنگ به اين ماهي اختصاص داد
  .نگرديدبين دو ماهي مشاهده در   داري اختلاف معنيآزمايشات  گروه ارزياب حسي مشاهده شد در ساير

  
  فرآوري ماهي، تغذيه ، ماهيانكپور  :لغات كليدي

 نويسنده مسئول*
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  مقدمه
تـا   كـه  باشـد  ماهي تيلاپيا يكي از انواع ماهيان پروررشي مي

بيش از صـد كشـور جهـان بـه پـرورش ايـن مـاهي         2002سال 
ي يهاي آسـيا بيشترين توليد اين ماهي در كشور . داشتنداشتغال 

چـين بزرگتـرين توليـد كننـده تيلاپيـا در دنيـا       . شـود  انجام مي
ايـن مـاهي دومـين    . ) (Fitzsimmons et al., 2010باشـد  مـي 

ماهي پرورشي بعد از كپور ماهيان بوده و بـه آسـاني تكثيـر و بـا     
اسـاس  بر. داده شـود تواند پرورش  غذاهاي متنوع و ارزانقيمت مي

افزايش هاي موجود توليد و مصرف اين ماهي در دنيا رو به  گزارش
تن در سال ميليون  475/1ش از  راست بطوريكه توليد آن از محل پرو

. افـزايش يافتـه اسـت    2008در سـال   ميليون تـن  2/ 917 به 2002
دلار در سـال   1744045000  از همچنين ارزش توليـدات تيلاپيـا   

 داشـته افـزايش   2009ر  در سـال  دلا 2457312000به  2007
با نـام  است كه تيلاپياي نيل  ،مهمترين گونه تجاري تيلاپيا .است

تيلاپيـاي  . شـود  شـناخته مـي   Oreochromis niloticusعلمي 
بـراي اهـداف تجـاري و     كه هيبريد هستند) Red tilapia(قرمز 
 .)Pillay & Kutty, 2005( ندا بوجود آمده يندپسبازار 

از جمله فـرآوري   مورد ماهي تيلاپيا دراي  گسترده تحقيقات
بدليل جديـد بـودن ايـن     اماانجام شده  هاي مختلفكشورآن در 

تنهـا   .در زمينه فرآوري آن محدود استماهي در كشور مطالعات 
) 1390( قيـومي و همكـاران   در ايـن زمينـه   تحقيق انجـام شـده  

هاي چـرب  اسيد هاي مختلف پخت بر تركيب تاثير روش بررسي
هـاي مختلـف فـرآوري از     معرفـي روش . فيله ماهي تيلاپيا اسـت 

ــذا  ــين ارزش غ ــل تعي ــداري يقبي ــدي  بســته وي، شــرايط نگه بن
لـذا ايـن تحقيـق بـا     . امري ضروري اسـت  انهاي جديد آبزي گونه

شـامل مقـدار    تيلاپيـا هـاي مـاهي    هدف معرفـي برخـي ويژگـي   
انجـام گرفتـه    حسـي ارزيابي  و هاي چرب، اسيدتركيبات تقريبي

  .است
  

  كارمواد و روش 
هاي بتني ر استخردكه قرمز هيبريد و  نيلماهي تيلاپياي 

در شرايط آب لب شور ايستگاه تحقيقات ماهيان آب شور بافق 
) انحراف معيار ±(ميانگين  .پرورش يافته بودند صيد و وزن شدند

 پس از تخليه امعا و. بودگرم  700±50صيد شده  وزني ماهيان
در پوشاني و  يخ) ماهي پودر يخ و( 1: 1به نسبت  ، ها ماهي احشا

مركز ملي تحقيقات  به  و ندشدقرار داده (CSW)  مخازن عايق
بلافاصله  ند و سپسمنتقل گرديد انزلي ، بندر فرآوري آبزيان

ها شستشو شده و براي انجام آزمايشات مورد نظر آماده  ماهي
و   Yazdanها براي آناليز براساس روش  سازي نمونه آماده .شدند

 از نوع پلت ها غذاي مصرفي ماهي .انجام شد) 2009(همكاران 
درصد رطوبت،  10 ،چربي درصد 5/14 پروتئين، درصد 44حاوي 

انرژي قابل هضم درصد فيبر و  2/2درصد فسفر قابل جذب،  8/0
 . بود  )كيلوكالري بر كيلوگرم 4300

افراد آموزش ديده نفري از  8ارزيابي حسي توسط يك گروه 
هاي تازه ماهي تيلاپيا قرمز و  براي اين ارزيابي فيله. انجام شد

ساخت كشور  Vidasمارك (با ) Toaster( سياه در دستگاه 
گرم  چهل. پخته شدند  ،درجه سانتيگراد 250ي در دما) ايتاليا

گروه ارزياب قرار  اعضاي يك از هردر اختيار ) سه تكرار(نمونه 
 ،رنگ هاي خصوص شاخصدرنظرات خود را  ها ارزياب. داده شد

هايي كه از قبل  طعم و مزه و بافت هر تيمار روي پرسشنامه ،بو
براساس مقياس  ي نتايج ينهايابي زار. كردند ثبت ،تهيه شده بود

   ).1جدول ( Lin & Morrissey,1994) (انجام شد   اي درجه 5
پروتئين، رطوبت، چربي  :شامل تقريبي نمونه تركيباتمقدار 

بـراي   .تعيـين شـد   ) AOAC )2002 كل و خاكسـتر بـا روش    
ي گوشت ماهي ها تدا روغن نمونهب، اتهيه پروفايل اسيدهاي چرب

بـا   اسـتخراج و ) Dyer )1959و  Bligh روش  براسـاس  تيلاپيـا 
بـراي   .متيل استر تهيه گرديد )Murph )1993 استفاده از روش

ي اسيدهاي چرب، متيل استر آماده شده به دسـتگاه گـاز   يشناسا
 GC)( كارومــاتوگرافي  Hewlett Packard Agilent 6890 

 SGE 0.25( نــوع سـتـون. تزريــق گرديــد BPX–70 *0.25  *120 

(Coloumn ، نوع دكتور FID نوع گاز حامل نيتروژن با شدت جريان ،
درجه سـانتيگراد   190 حرات ستوندرجه . متر در دقيقه بود ميلي 6/0

درصـد  .  درجه سانتيگراد تنظيم شد 200و درجه حرات تزريق نمونه  
 .گيـري شـد   انـدازه  C24تـا   C12ني و پروفايل اسـيدهاي چـرب   اوافر

نجـام  ا 16نسـخه    Minitabافـزار   نرمبا ها  دادهآماري  تحليل تجزيه و
 آزموناز  و يكطرفه ANOVAها از آزمون  براي پردازش ميانگين .شد

هـا و   بـرداري  نمونـه  .اسـتفاده شـد  هـا   ميانگين دادهتوكي براي مقايسه 
  .آزمايشات در سه تكرار انجام شد



 1391تابستان / 2شماره / سال بيست و يكم                                                             مجله علمي شيلات ايران              

127 

 

  نتايج
نشان داده  1ماهي كامل تيلاپيا و فيله حاصل از آن در شكل 

هاي ريز در ميان عضلات  ماهي تيلاپيا فاقد استخوان .شده است
  .بدون استخوان را داردفيله  توليديت بوده و براحتي قابل

نتايج ارزيابي حسي مربوط به رنگ، بو، طعم و مزه و بافت در 
از نظر فاكتورهاي . آمده است 1نمودار در  فيله تيلاپيا نيل و قرمز

، )5 امتياز(مزه در حداكثر امتياز  حسي، فاكتورهاي بافت، طعم و
  از نظر رنگ نيز . ودب )8/4(ب فاكتور بو در حد بالاتر از خوامتياز 

  

  
ي و ماهي تيلاپيا )حداكثر( 5قرمز امتياز مربوط به ماهي تيلاپيا 

 كلي قابليت پذيرش هر بطور. ارزيابي شد )8/4(تر ينيكمي پا نيل
گرديده يابي در حد خيلي خوب ارز گروه ارزيابدو ماهي توسط 

در اين خصوص بجز فاكتور رنگ فيله كه در ماهي  و است
برخوردار  تيلاپياي نيلرمز از امتياز بالاتري از ماهي ق يتيلاپيا

و  تيلاپياي نيلماهي  ها تفاوتي بين فيله دوفاكتور در ساير بود
  . قرمز مشاهده نگرديد

  
  (Lin & Morrissey, 1994)امتيازات ارزياب حسي : 1دول ج

  طعم و مزه   بافت  بو  رنگ  امتيازات
  بسيار خوب  بسيار خوب  بسيار خوب  بسيار خوب  5
  خوب  خوب  خوب  خوب  4
  قابل قبول  قابل قبول  قابل قبول  قابل قبول  3
  ضعيف  ضعيف  ضعيف  ضعيف  2
  بسيار ضعيف  بسيار ضعيف  بسيار ضعيف  بسيار ضعيف  1

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  ماهي تيلاپياي كامل و فيله: 1شكل 
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  ي پرورش يافته در شرايط استخرهاي بتني آب لب شور بافق، يزدنتيجه ارزيابي حسي فيله ماهي تيلاپيا : 1نمودار 

  .(P<0.05) باشد دار نتايج  مي ها نشان دهنده اختلاف معني بالاي ستون غيرمشابه درحروف انگليسي  •

پروتئين، ( ماهي تيلاپياتازه مقدار تركيبات تقريبي گوشت 
. نشان داده شده است 2در جدول ) چربي، رطوبت، خاكستر

 7/1تا  3/1درصد، چربي بين  20تا  19مقدار پروتئين بين 
 8/1تا  4/1درصد و خاكستر بين  79تا  78درصد، رطوبت بين 

داري از  اختلاف معني. گرم در صد گرم گوشت ماهي متغير بود
نيل و قرمز  يبي در گوشت ماهي تيلاپيانظر تركيبات تقري

  .مشاهده نگرديد
گوشت ماهي تيلاپياي استخراج شده از پروفايل اسيدهاي چرب 

براساس آناليز انجام . آورده شده است 5و 4، 3نيل و قرمز در جداول 
اسيد چرب در سه گروه  نوع 27ا در گوشت ماهي تيلاپيشده 

اشباع داراي يك باند غير اسيدهاي چرب اشباع، اسيدهاي چرب
هاي چرب و اسيد (Monounsaturated fatty acids)دوگانه 

 (Polyunsaturated fatty acid) غيراشباع داراي چند باند دوگانه 
 ،SFAهاي  بيشترين مقدار اسيد چرب در گروه. ي شديشناسا

MUFA وPUFA  تيلاپياي نيل و هيبريد قرمز ماهي  در هر دو
 Cاز  تبترتيب عبار ) 4جدول ( c C18:1n-9   ،)3جدول( 16:0

 مقدار اسيد چرب  . بود) 5 جدول(  C18:2n-6و (EPA) 

Eicosapentaenic acid  و acid Docosahexaenoic (DHA)  كه
 6/0تا  5/0، بترتيب برخوردارنداي  ي از نظر ارزش تغذيهياز اهميت بالا

  ).5ل جدو(بودند  درصد 6 و 
  

  )گرم در صد گرم(ماهي تيلاپيا گوشت تازه تركيبات تقريبي  مقدار  :2ل جدو
  

  
  

  
  .باشد دار نتايج بين دو ماهي تيلاپيا نيل و قرمز مي دهنده عدم اختلاف معني مشابه نشان لاتينحروف     * 

  
  
  
  

1.00

1.50

2.00

2.50

3.00

3.50

4.00

4.50

5.00

بافت ومزهطعم بو رنگ

ياز
امت نيلتيلاپيای

قرمزتيلاپيای

  خاكستر  رطوبت  چربي  پروتئين  نوع ماهي

70/18  تيلاپيا نيل ± 01/0 a 30/1 ± 01/0 a 12/79 ± 01/0 a 85/1 ± 01/0 a 
26/19  تيلاپيا قرمز ± 20/0 a 68/1 ± 12/0 a 06/78 ± 15/0 a 36/1 ± 07/0 a 
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  قرمز هيبريد  ماهي تيلاپياي نيل و هاي چرب اشباع پرفايل اسيدواني ادرصد فر  :3ل جدو
  

  C12:0  C14:0  C15:0  C16:0  C17:0  C18:0  C20:0  C22:0  C24:0  ∑MUFA  اسيد چرب
04/0  نيل ± 

01/0 a 
93/1 ± 
05/0 a 

43/0 ± 
02/0 a 

34/15 ± 
16/0 a 

84/0 ± 
01/0 a 

03/5 ± 
03/0 a 

38/0 ± 
01/0 a 

17/0 ± 
01/0 a 

68/0 ± 
02/0 a 

84/24 ±  12/0 a 

04/0  قرمز ± 
00/0 a 

24/2 ± 
13/0 b 

32/0 ± 
01/0 a 

07/17 ± 
14/0 b 

76/0 ± 
01/0 a 

95/5 ± 
03/0 a 

29/0 ± 
01/0 a 

13/0 ± 
01/0 b 

32/0 ± 
01/0 b 

12/27 ±  82/0 b 

: ΣSFA  مجموع اسيدهاي چرب اشباع  

  .باشد دار بين دو ماهي مي دهنده اختلاف معني بين دو رديف نشانلاتين غيرمشابه حروف  
  رمزهيبريد قتيلاپياي نيل و ماهي  يك باند دوگانه اشباع باپر فايل اسيدهاي چرب غيرني اوادرصد فر  :4ل جدو

  

ΣMUFA :دوگانه پيوندي يك ااشباع دارغير مجموع اسيدهاي چرب  
  .باشد دار بين دو ماهي مي دهنده اختلاف معني بين دو رديف نشانلاتين غيرمشابه حروف 

  قرمزهيبريد تيلاپياي نيل و ماهي   اشباع با چند باند دوگانهاسيدهاي چرب غيرپروفيل ني اوادرصد فر: 5ل جدو

ΣPUFA :دوگانه پيونداشباع داراي چند مجموع اسيدهاي چرب غير  
  .باشد ميدار بين دو ماهي  دهنده اختلاف معني بين دو رديف نشانلاتين غيرمشابه حروف 

  بحث
نيل و  يماهي تيلاپيادو نوع  هرفيله كردن نشان داد كه 

همچنين . از گوشتي با رنگ مناسب برخوردار هستندقرمز تازه 
 انماهي اين بيانگر آن است كه آنهابررسي استخوانها و اسكلت 

فاقد استخوانهاي ريز در داخل عضلات بوده و با جدا كردن ستون 
 .توان فيله بدون پوست و استخوان تهيه كرد احتي ميه رفقرات ب

هاي پخته  نيز بيانگر اين مطلب است  نتايج ارزيابي حسي فيله
هاي تيلاپيا از حداكثر  كه بافت، طعم و مزه فيله پخته ماهي

دهد  نين نتايج اين ارزيابي نشان ميهمچ. امتياز برخوردار هستند
در . باشند هاي پخته شده داراي بوي غيرقابل قبول نمي كه فيله

هاي بافت،  بين دو نوع ماهي تيلاپياي مورد بررسي از نظر شاخص
داري مشاهده نگرديد و تنها در  بو تفاوت معني مزه و طعم و

ي بين ماهي تيلاپياي نيل و قرمز يشاخص رنگ اختلاف جز
  .شاهده شدم

آورده  2نتايج تركيبات تقريبي گوشت ماهي تيلاپيا در جدول  
مقدار پروتئين در گوشت ماهي تيلاپياي نيلي و قرمز . شده است

 و 8/1، خاكستر 79و  78، رطوبت 7/1و  3/1، چربي 19 و 18بترتيب 
ها متفاوت بوده و به عوامل  مقدار تركيبات تقريبي در ماهي. بود 4/1

مختلف از قبيل گونه، سن، نوع تغذيه، شرايط محيطي بستگي دارد 
(Huss, 1995; Prapasrie et al., 1999; Suriah et al., 1995) .  

 درصد متغير 25تا  15مقدار پروتئين در عضلات آّبزيان بين 
است كه در هنگام عدم دستيابي به مواد غذايي براي مدت 

 15اين مقدار ممكن است به حد زيادي كاهش يابد و به  طولاني
   .)Rehbein & Oehlenschlager, 2009( درصد هم برسد 

  C14:1  C15:1 C16:1 C17:1 C18:1n9t  C18:1n9c  C20:1 C22:1 C24:1  ∑MUFA  اسيد چرب

25/0  نيل ± 
02/0 a 

12/0 ± 
01/0 a 

23/5 ± 
06/0 a 

62/0 ± 
01/0 a 

23/0 ± 
  01/0 a 

52/28 ± 
18/0 a 

21/0 ± 
02/0 a 

22/0 ± 
00/0 a 

74/0 ± 
05/0 a 

14/36 ± 14/0 a 

32/0  قرمز ± 
01/0 a 

11/0 ± 
00/0 a 

22/5 ± 
08/0 a 

61/0 ± 
01/0 a 

29/0 ± 
  11/0 a 

10/32 ± 
21/0 b 

24/0 ± 
02/0 a 

24/0 ± 
03/0 a 

73/0 ± 
02/0 a 

01/39 ± 19/0 b 

 C18:2n-6 C18:3n6 C18:3n3 C18:4n3 C20:2n6  C20:4n6 C20:5n3  C22:5n3 C22:6n3 ∑ PUFA   اسيد چرب

68/22  نيل ± 
11/0 a 

63/0 ± 
01/0 a 

04/2 ± 
03/0 a 

10/1 ± 
06/0 a 

04/1 ± 
03/0 a 

43/1 ± 
01/0 a 

50/0 ± 
01/0 a 

63/1 ± 
11/0 a 

12/6 ± 
08/0 a 

12/38 ±  20/0 a 

01/17  قرمز ± 
06/0 b 

23/0 ± 
01/0 b 

98/1 ± 
01/0 a 

35/1 ± 
06/0 a 

80/0 ± 
13/0 a 

33/1 ± 
02/0 a 

63/0 ± 
03/0 a 

49/1 ± 
02/0 a 

19/6 ± 
02/0 a 

38/32 ±  21/0 b 
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و  Usydusمقدار پروتئين در مطالعات انجام شده توسط 
براي ) 2007(و همكاران  Gardunoو ) 2011(همكاران 

و براي تيلاپياي هيبريد قرمز  40/17درصد و  4/16تيلاپياي نيل 
  . درصد گزارش شده است  6/16

ي از تركيب شيميايي عضله ماهي هستند كه يها جز چربي
باشد  هاي مختلف متفاوت مي مقدار آنها در بدن ماهي
Oehlenschlager, 2009)  (Rehbein & .اي كه در مطالعه 

روي گوشت ماهي ) 2007(و همكاران  Gardunoتوسط 
تيلاپياي قرمز انجام شد مقدار چربي در اين ماهي كمتر از يك 

و  Usydus ي در مطالعه. بدست آمد) درصد 9/0(درصد 
درصد، و  2مقدار چربي براي اين ماهي برابر  )2011(همكاران 

درصد و  08/1 ،)2005(و همكاران  Rasoarahona تحقيقدر 
درصد تعيين  Bahurmiz )2009(، 74/1و  Ng   در مطالعه

 Tilapiaمقدار چربي در گوشت سه گونه ماهي تيلاپيا  .گرديد
rendalli ،Oreochromis niloticus و Oreochromis 

marcrochir  توسط در فصول مختلف   Jean  و همكاران
گزارش كردند كه مقدار  اين محققين. بررسي گرديد )2005(

هاي مختلف تيلاپيا و همچنين در فصول مختلف  چربي در گونه
هاي  باشد و براساس اين تحقيق مقدار چربي گونه متفاوت مي

در تحقيق حاضر  .گرم  متغير بوده است 74/2تا  24/0مذكور از 
داري بين دو نوع ماهي تيلاپياي نيل و قرمز از نظر  اختلاف معني

مطالعات متعددي روي  .يبات تقريبي مشاهده نگرديدمقدار ترك
. ن پرورشي كشور انجام شده استتركيبات تقريبي گوشت ماهيا

اساس اين مطالعات، مقدار پروتئين و چربي در گوشت ماهي بر
، در )1380خديري (درصد  5/2  و 19كپور معمولي بترتيب 

ه و زاد اسماعيل(درصد  5/5و  17ماهي كپور علفخوار بترتيب 
 درصد 6/2و  7/16، در ماهي فيتوفاك بترتيب )1382 ،همكاران

و  4/20آلا بترتيب  و در گوشت ماهي قزل )1389 ،ذوالفقاري(
  . گزارش شده است) 1389 ،جوان( 6/1

نوع اسيد چرب در  27آناليز اسيدهاي چرب نشان داد كه 
بيشترين . هاي نيل و قرمز وجود دارد يك از ماهي گوشت هر

در هر   PUFAو SFA ،MUFAمقدار اسيد چرب در گروههاي 
 c C18:1n-9 ، )3ل جدو( C16:0 عبارت از ماهي ترتيب دو
 مقدار اسيد چرب. بود) 5جدول (  C18:2n-6و) 4ل جدو(

دو  و )Eicosapentaenic acid (EPA)( ايگوزاپنتانوئيك اسيد
 acid) Docosahexaenoic ((DHA)  گونه هگزاتئونيك اسيد 

اي مهم هستند، بترتيب  كه از اهميت بالائي از نظر ارزش تغذيه
هاي تعداد اسيد ).5ل جدو( بوددرصد  19/6‐12/6و  6/0‐50/0

عدد گزارش شده  27ي شده در تيلاپياي قرمز نيز يچرب شناسا

نها با آاما تركيب و مقدار ) 1390 ،قيومي و همكاران(است 
  . بوده استهاي تحقيق حاضر متفاوت  يافته

هاي چرب آبزيان به عوامل مختلف از تركيب و مقدار اسيد
 گونه، سن، نوع تغذيه، شرايط محيطي بستگي دارد :بيلق
)(Ackman, 1994; Dunstan et al., 1996 . پرفايل اسيدهاي

تلف ماهي تيلاپيا و تغييرات فصلي خهاي م چرب گوشت گونه
آنها . مطالعه شده است )2005(و همكاران  Jeanآنها نيز توسط 

هاي مختلف ماهي  گيري كردند كه اسيدهاي چرب در گونه نتيجه
اين تفاوت  براي . باشد و همچنين در فصول مختلف متفاوت مي

اي  كه از اهميت ويژه EPA)و  (DHA  3 اسيدهاي چرب امگا
مقدار اين . خور دارند بسيار چشمگير بوده استمتي بربراي سلا

  DHA براي Oreochromis niloticusدو اسيد چرب گونه 
درصد در فصول مختلف  7/7تا  EPA 5/4و براي 7/1تا  2/1

دهد كه ماهيان  نتايج اين تحقيق نشان مي .گزارش شده است
تيلاپياي پرورش داده شده در آب لب شور زيرزميني بافق يزد از 

د و توسعه پرورش و توليد اين نباش زش غذائي بالا برخوردار ميار
تواند بعنوان يك گونه جديد در تامين افزايش مصرف  ماهي مي

  .سرانه غذاي سالم و با كيفيت موثر باشد
  

  تشكر و قدرداني
مركز ملي فرآوري آبزيان و مركز در از كليه همكاران 

ماهي و انجام  تهيه تحقيقات ماهيان آب شور داخلي كه در
صميمانه  ،اين تحقيق همكاري نمودنددر مربوطه  اتآزمايش

  .گردد تشكر و قدرداني مي
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Abstract  
The aim of this study was to determine proximate compositions and sensory evaluation of 

tilapia meat. For this purpose, farmed Nile tilapia and Red tilapia were collected from the 
Inland Saline Waters Aquaculture Research Center located in Bafgh, Yazd. Fish were 
transported to Aquatic Fish Processing Research Center. Fatty acid composition, protein, fat, 
moisture, ash and sensory evaluation in fish meat were analyzed. Results showed that the 
tilapia meat had 1.30–1.68% fat, 18.70-19.26 protein, 78-79% moisture and 1.34-1.8% ash. 
Twenty seven fatty acids were identified in the tilapia meat. Saturated fatty acids were found 
between 24.84–27.12%, mono-unsaturated fatty acids 36.14-39% and poly unsaturated fatty 
acids 32.38-38.12%. Amount of Eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid 
(DHA) was calculated between 0.50-0.63% and between 6.12-6.19%, respectively. Results of 
sensory evaluation showed highest score for sensory evaluation parameters (color, odor, 
texture, test and flavors). 
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