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  CLT تركيبات مغذي، ارزيابي حسي، هيبريد،تيلاپيا،  ماهي، فرآوري :كليدي كلمات

  

 

                                                           

 

 

  

نويسنده مسئول*  

 [
 D

O
I:

  1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
01

14
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

92
.2

2.
2.

3.
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-0

8-
12

 ]
 

                             1 / 15

http://dx.doi.org/ 10.22092/ISFJ.2017.110114
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1392.22.2.3.4
https://isfj.ir/article-1-954-fa.html


 ...و )niloticus Oreochromis() نيل(سياه  تيلاپياي ي فيله بازارپسندي             احمدوند و همكاران              

2 

 

  مقدمه
پروري استفاده مي شود  هاي مختلفي از تيلاپيا در آبزيگونه

يا سياه ها عبارتند از تيلاپياي نيل  ترين آن كه مهم

)Oreochromis. niloticus(تيلاپياي آبي ، )O. aureus( ،

، تيلاپياي شكم قرمز )O. mossambiaus(تيلاپياي موزامبيك 

)T. Zilii(يي  يلاپياي گينه، و ت)0. Guineesis( )Globfish, 

هاي تيلاپيا داراي  گونه ي از ديدگاه فرآوري همه). 2012

ي نظير جذابيت رنگ گوشت، طعم مناسب و مطلوب،  يها ويژگي

آن و پايداري در برابر تردي گوشت و حالت ارتجاعي مناسب در

ها باعث  اين مزيت). 1383لو،  شويك( هاي حرارتي هستندفرآيند

از تيلاپيا هم به صورت تازه، هم بصورت فرموله شده مانند شده كه

امروزه تيلاپيا يك . و غيره استفاده گردد فيش برگر فيش فينگر،

ي هاي آمادهي مناسب و دلخواه براي توليد سوريمي و فرآوردهگونه

لو،  ؛ شويكGlobefish, 2012(شود  مصرف نيز محسوب مي

1383.( 

تحقيقات علوم شيلاتي كشور براي  ي موسسه 1387در سال 

تنوع بخشي به آبزيان پرورشي دو گونه از ماهي تيلاپيارا به كشور 

قيقات ماهيان آب شور داخلي در حها در مركز ت اين ماهي. وارد كرد

سازمان شيلات  .شونداستان يزد به طور آزمايشي پرورش داده مي

هاي را پس از انجام بررسي ايران قصد دارد گونه پرورشي تيلاپيا

از . ي جديد  پرورشي به كشور معرفي كندمختلف بعنوان يك گونه

ها و  كنندگان در قبال مصرف اين ماهي اين رو دانستن رفتار مصرف

 .باشدهاي آنان ضروري مي آگاهي از ارحجيت

هاي آنان از كنندگان و انتظار هاي مصرفبراي آگاهي از نياز

ها شود كه پايه و اساس آنلفي استفاده ميهاي مختآزمون

ها اين آزمون). (Meilgaard, 2007 هاي حسي است آزمون

 CLT )Central Location test(،   HUT )Home: عبارتند از 

Use test( و  (Laboratory test) LT   كه اغلب  براي

كنندگان  هاي خوراكي توسط مصرفبازارپسندي يا بازاريابي فرآورده

 Ratanatriwong et؛ Boutrolle et al., 2007(شوند تفاده مياس

al., 2006.(  

هاي  با تمركز بر داده CLTبازارپسندي به روش  سنجش

حاصل از ترجيح  يك نمونه بر نمونه ديگر كه  از مقياس بسيار بد 

 ,Boutrolle( گيرد تا بسيار خوب رتبه بندي  شده اند انجام مي

  )Koster ،2007و  Levy؛ 2005

هاي شيلاتي در هاي حسي براي بازارپسندي  فرآوردهاز آزمون

هاي بازار استفاده شده است كه از آن جمله بسياري از  پژوهش

   .اشاره كرد) 2010 (و همكاران Sveinsdotirتوان به تحقيقات مي

Shaviklo همكاران،  و)b2011 ( خصوصيات كيفي اسنك غني

 سيثپودر پروتئين ماهي درصد از   3و  5، 7، 9شده با 

)Saithe: Pollachius virens (را بررسي كردند.   

Shaviklo   و Rafipour)2013 ( با استفاده از آزمونCLT  و

و با بكارگيري ) بسيار خوب= 9بد تا  بسيار =1(اي  نقطه 9مقياس 

و ) گيلان(سال درانزلي  20-42تن ارزياب با ميانگين سني  350

توانستند فرمول ساخت اشترودل ) لوچستانسيستان و ب(چابهار 

 .ماهي را بهينه كنند

ي  اي ديگر براي ارزيابي پذيرش اسنك اكستروده در مطالعه

 3-روغن امگا درصد17پودر پروتئين ماهي و  درصد18 ذرت كه با

اي  نقطه 7و از مقياس  CLTآزمون ماهي غني شده بود از 

 105كنندگان  مصرف. استفاده شد )بسيار خوب= 7بد تا  بسيار=1(

بيشتر . ي دختر و پسر قزويني بودند ساله 7- 12دانش آموز 

ي غني شده با  هر دو فرآورده)  درصد 96(كنندگان  مصرف

 Shaviklo et(  پسنديدند 7از  5/6هاي شيلاتي را با امتياز  افزوده

al., 2013.(  

 تا به حال براي هيچ يك از CLTبازار پسندي به روش  آزمون

تواند سرآغازي اين تحقيق مي در كشور انجام نشده است و انماهي

هاي   براي استفاده از اين آزمون براي بازارپسندي ماهي و فرآورده

  . شيلاتي باشد

ي  ي هردو گونههدف از انجام اين مطالعه، بررسي پذيرش فيله

، در سه استان، تهران CLTتيلاپياي پرورشي به وسيله آزمون 

 .هاي پر مصرف ماهيان پرورشي بود ندران بعنوان استانماز و گيلان

ي كشور  و نيز رپرو تواند در مديريت آبزي نتايج بدست آمده مي

  .هاي فرآوري آبزيان مورد استفاده قرار گيرد شركت

  

  روش كار و مواد
  تا 300يبا ميانگين وزن )نيل(سياه هاي تيلاپياي قرمز و  ماهي

هاي پرورشي مركز رداشت از استخرپس از ببلافاصله گرم 350

تحقيقات ماهيان آب شور داخلي در شهرستان بافق واقع در استان 

: ماهي )2:1(حاوي پودر يخ، به نسبت  CSWهاي يزد، در مخزن

دار به سردخانه كاميون توسط ها سپس  نمونه. قرار داده شدنديخ 

تان گيلان مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان واقع در بندر انزلي اس
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ها، در شرايط بهداشتي اقدام به  پس از دريافت نمونه . منتقل شدند

از ماهي تيلاپياي سياه و قرمز  با پوست و استخوان  ي فيله ساخت

 ها پس از شستشوي كامل با آب آشاميدني با روش فيله .گرديد

IQF با دستگاه انجماد مارپيچي (Spiral freezer)  30در دماي- 

هاي  در كيسهدقيقه منجمد و سپس  25گراد به مدت درجه سانتي

فيله هاي آماده شده به سردخانه . شدندبسته بندي پلي اتيلني 

روز براي انجام 10به مدت  درجه سانتيگراد  -18و در دماي  منتقل

  .ندآزمون نگهداري شد

 ,Meilgaardه طراحي شد  CLTامه براساس روش نپرسش

براي ارزيابي طعم و  نخست بخش .شامل دوبخش بود و )(2007

پس از كنندگان خواسته شد  و از  مصرف يه شدهها ت مزه نمونه

جدول  ها در ي آن نظر خود را در مورد طعم و مزه  خوردن نمونه

ترجيح  مربوط بهنامه  بخش ديگر پرسش .مورد نظر ثبت كنند

براي دستيابي به كه بود كنندگان  نزد مصرف نوع فرآوردهمصرف 

با  CLTآزمون  :شد احيبشرح زير طر اي پرسشنامهعات اين اطلا

كاركنان ( در استان گيلان تن 71مصرف كننده شامل  276

در استان  تن  113، )در بندر انزلي پروري ي آبزيپژوهشكده

منابع طبيعي وعلوم  ي كاركنان و دانشجويان دانشكده( مازندران

 استان تهران  رد تن  92و ) در نور دريايي دانشگاه تربيت مدرس

  .انجام شد) در تهران كاركنان سازمان شيلات ايران(

 هاي منجمد به منظورفيلههاي مورد آزمايش،  در محل

) سلسيوس درجه 4-5(در دماي جمادزدايي، در طول شب ان

 ها جانبي فيله بالايي خط قسمت سپس. داده شدند قرار يخچال

(Loin) شستشو  ان جدا وكنندگ راي انجام آزمون پذيرش مصرفب

، توليد آفتابروغن (مخصوص سرخ كردني ها در روغن  نمونه. شدند

 Deep frying به روش)  ، ايرانشركت صافولا بهشهرشركت بهار، 

  براي. دقيق سرخ شدند 5به مدت  سلسيوس 180±2 در دماي

در بشقاب  )نيل(سياه  و هاي قرمزانجام آزمون هر كدام از فيله

كه با يك كد سه رقمي  ر مصرف سفيد رنگيك باپلاستيكي 

 چشيدن پس از  كنندگان مصرف قرار گرفته و گذاري نشانهتصادفي 

 1 به صورت عدد ازآنها ي مزه و در مورد طعم را ها نظر خود نمونه

ي ارايه شده  در پرسشنامه) خيلي خوب = 9 و خيلي بد =1(  9  تا

نيز آب معدني در اختيار  براي تغيير ذائقه .ثبت كردند به آنان

 مربوط بهنامه  بخش ديگر پرسش .كنندگان قرار داده شد مصرف

براي كه بود كنندگان  نزد مصرف نوع فرآوردهمصرف ترجيح 

 .شد احيبشرح زير طر اي پرسشنامهدستيابي به اين اطلاعات 

  رطوبت، پروتئين، چربي و خاكستر  :مقدار تركيبات تقريبي شامل

.انجام شد  (AOAC, 2005)   روشاز ها با استفاده  نمونه 

نامه به وسيله آزمون آلفا كرون باخ در نرم پايايي و روايي پرسش

ايالات متحده  ،SPSS، شركت 17نسخه ( SPSS آماري افزار

مقايسه  براي. درصد تعيين گرديد 70بالاي  گيري واندازه )آمريكا

آزمون من  ،ها تانمجموع اس ي پذيرش درها داده دو گروه مستقل از

ها از آزمون كروس ها به تفكيك استان ميزان پذيرش فيله ويتني،

اي ه هاي مشاهده شده در جوابكال واليس و براي بررسي فراواني

آزمون كاي اسكور در  يكديگر از استان با 3مقايسه  ها وپرسشنامه

  .درصد استفاده گرديد 95سطح اطمينان 

  

  نتايج
درصد پروتئين،  33/19تا  80/18داراي   تيلاپيا انگوشت ماهي

 تا1 /83 درصد رطوبت و 12/78 تا 77درصد چربي،  65/1تا  50/1

اختلاف . )1جدول (بود  گرم در صد گرم خاكستر  1/ 90

از نظر تركيبات تقريبي در گوشت ماهي تيلاپياي  نيل  يدار يمعن

  ).<05/0P( و قرمز مشاهده نگرديد

تيلاپياي قرمز  يپذيرش فيلهميزان يانگين م يگيرنتايج اندازه

تان با اس 3در مجموع   اس 3پرورشي در مجموع  )نيل(سياه و 

     9درصد در  95ني درسطح اطمينان استفاده از آزمون من ويت

نتايج نشان داد كه  .است شده آورده 1در نمودار  درصد 95

   ميانگين

  تازه گوشت) گرم در صد گرم(پيا مقدار  تركيبات تقريبي ماهي تيلا :1جدول 
  

  خاكستر  رطوبت  چربي  پروتئين  نوع ماهي

80/18  )نيل(سياه  تيلاپيا  ± 01/0  50/1 ± 01/0  12/78 ± 01/0  83/1 ± 01/0  

33/19  تيلاپيا قرمز ± 20/0  65/1 ± 12/0  05/77 ± 15/0  90/1 ± 07/0  

  .)<05/0P(ر هر ستون با هم برابرند ها دميانگين. ي انحراف معيار استتكرار بعلاوه 3عددها ميانگين 
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 56/6ي نيل و فيله 59/6ي قرمز ها بترتيب براي فيلهپذيرش نمونه

هاي ماهي تيلاپياي نيل و داري در پذيرش فيله اختلاف معني بوده و

  ).P<05/0( هاي مختلف مشاهده نشد كنندگان استان قرمز در مصرف

ود ميانگين ميزان شديده مي 3و  2در نمودارهاي همانطوريكه 

 و)24/6( تهران ،)05/7(گيلان  ي تيلاپياي نيل دراستانپذيرش فيله

 ي  قرمز در استانو ميانگين ميزان پذيرش  فيله) 56/6(مازندران 

نتايج . بوده است) 59/6( مازندران و )19/6( ، گيلان)91/6( تهران

با استفاده ها به تفكيك استان ي دو ماهي هاميزان پذيرش فيلهمقايسه 

كه  نشان داددرصد  95در سطح اطمينان از آزمون كروس كال واليس 

هاي مورد بررسي بطور  ميزان پذيرش دو گونه تيلاپيا در استان

  ).>05/0P( داري با هم اختلاف دارند معني

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

حروف انگليسي مشابه نشان دهنده عدم . استان 3نيل در مجموع  و   ي قرمزفيله ) خيلي خوب=9خيلي بد تا =1(ميانگين ميزان پذيرش : 1نمودار
 ).P<05/0(ي تيلاپياي  نيل و قرمز  استاختلاف معني دار بين دو فيله

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

هنده عدم حروف مشابه نشاند .به تفكيك هراستان ي قرمز و فيله) نيل( ساهي فيله)  خيلي خوب=9خيلي بد تا =1(ميانگين ميزان پذيرش: 2نمودار
  )>05/0P(ي تيلاپياي  نيل در سه استان است دار در ميزان پذيرش فيله اختلاف معني

ها نامه هاي مشاهده شده در جواب هاي پرسشبراي بررسي فراواني

استان بايكديگر ازآزمون كاي اسكور در سطح اطمينان  3مقايسه  و

اواني پاسخ ي درصد فر نتايج حاصل از مقايسه.درصد استفاده گرديد95

نامه مبني بر ترجيح يا عدم ترجيح مصرف  پرسش هايبه پرسش

كنندگان  هاي تهران و مازندران؛ مصرف استان نشان داد كه در ها نمونه

هند، اين در حالي است  ي نيل ترجيح ميفيله ي قرمز را بيشتر ازفيله

ر ي سياه بيشتكنندگان به مصرف فيله كه در استان گيلان تمايل مصرف

  .)2جدول (،)>05/0P( است

نتايج حاصل از پرسش تمايل و خريد ومصرف فراورده نشان داد كه 

وجود ندارد و   بين هرسه استان  درصد داري در سطح  ياختلاف معن

ي اين محصول به بازار درصد از ارزيابها در صورت عرضه 80بالاي 

نين همچ. )3جدول (، )<05/0P( تمايل به خريد و مصرف آن دارند
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ي نيل را  كنندگان در استان گيلان فيله نتايج  نشان دادند كه  مصرف

هاي  پسندند ولي در استان ي قرمز ميبه دليل رنگ تيره بيشتر از فيله

 تري برخوردار بود ي قرمز از بازراپسندي بيشتهران و مازندران فيله

)05/0P<( ،) 4جدول(.  

ين محصول را كدام شكل ازا"درصد فراواني پاسخ به سوال،

نشان داد كه ارزيابها در تهران،  "پسنديد درصورت عرضه به بازار مي

ماهي شكم خالي تازه، در گيلان، شكم پر تازه و در مازندران دو شكل، 

 پسندند شكم پرتازه و شكم خالي تازه را بيشتر از اشكال ديگر مي

)05/0P<( ،) 5جدول(.  

هاي تهران و مازندران  انكنندگان در است نتايج نشان داد كه مصرف

بيشتر از ماهيان پرورشي ولي در استان گيلان مصرف ماهيان دريايي 

آناليز درصد مصرف گوشت قرمز ). 6جدول (، )>05/0P( بيشتر است

نشان داد كه بيشترين مصرف )8جدول (و گوشت مرغ ) 7جدول (

بار در  3(و بيشترين مصرف گوشت مرغ )بار در هفته 3(گوشت قرمز 

استان  3در مجموع . مربوط به استان مازندران بوده است) تههف

درصد، گوشت  75/39 =گوشت مرغ( هفته بار در 2بيشترين فراواني 

بالاترين درصد مصرف ماهي و فراوارده . ديده شد) درصد 62/31=قرمز

استان مورد بررسي مربوط به استان مازندران  3هاي شيلاتي در بين 

بار 1هاي تهران  مشاهده گرديد و استان) ددرص 4/35(باردر هفته 1

هاي بعدي  دررتبه) درصد 58/34( بار درماه1و گيلان ) درصد 25( هفته

 بار درهفته1استان بيشترين درصد فراواني  3قرار گرفتند و درمجموع 

  ).7،8،9جدول هاي (، )>05/0P( مشاهده گرديد) درصد 66/24(

ت شما چقدر است؛ درصد فراواني پاسخ به پرسش ميزان تحصيلا

بترتيب بيشترين فراواني در مازندران مربوط به افراد داراي تحصيلات 

 ، درتهران، افراد فوق ديپلم و ليسانس)5/53( فوق ليسانس و بالاتر

در گيلان نيز مربوط به افراد داراي مدرك فوق ديپلم و  و) 3/53(

راد ميانگين سني اف). 10جدول ( مشاهده شد) درصد1/45( ليسانس

و ) سال41( ، گيلان)سال45( ارزياب به ترتيب در استان تهران

) سال 39(استان  3مجموع  و ميانگين سني ارزيابها در) 33( مازندران

  ).11جدول (، )>05/0P( مشاهده گرديد

  

  را مصرف كنيد؟ دهيد كدام نمونهترجيح مي :پرسش يها واني پاسخادرصد فر: 2جدول 
  

  )درصد(هيچكدام  )درصد(سياه ي  فيله  )رصدد( قرمزي  هفيل  استان

  تهران

   گيلان

  مازندران

09/51  

39/32  

 43/50  

64/45  

78/64  

78/47  

26/3  

81/2  

76/1  

  2/ 53  43/51  05/46  مجموع

  

 

  مصرف آن داريد؟و  بازار عرضه شود تمايل به خريد ها درگر اين فرآوردها :پرسش يها واني پاسخادرصد فر: 3جدول 
  

  

  
  
  
  

  )درصد( خير  )درصد( بلي استان

  86/10  12/89  تهران

  30/18  68/81  گيلان

  46/19  54/80  مازندران

  20/15  79/84  مجموع
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را ) رنگ  پوست ماهي براساس(ي اين ماهي كدام يك از گونه در صورت عرضه: پرسش  يها واني پاسخادرصد فر: 4جدول
  كنيد؟انتخاب مي

  
  )درصد(سياه  ي لهفي  )درصد( قرمز ي فيله  استان
  تهران

  گيلان

  مازندران

05/63  

56/41  

22/52  

95/36  

44/58  

77/47  

  91/46  09/53  مجموع

  پسنديد؟ را ميي تيلاپيا به بازاركدام شكل اين محصولدرصورت عرضه :پرسش يهاواني پاسخادرصد فر: 5جدول   

  هاي شيلاتي مصرف مي كنيد؟ بيشتر از چه نوع فرآورده :پرسش يهاواني پاسخادرصد فر: 6جدول 
  

  )درصد(آبزيان پرورشي   )درصد(آبزيان دريايي   استان

  تهران
  گيلان

  مازندران

52/48  
24/55  
83/30  

48/51  
76/44  
17/69  

  13/55  86/44  مجموع

  وشتي مصرف مي كنيد؟هاي گ هرچندوقت گوشت قرمزيا فرآورده: پرسش  يهاواني پاسخادرصد فر: 7جدول 
  

  بار 2  استان
  درسال

  بار 3-10
  درسال

  بار 1
  درماه

  بار 2-3
  درماه

  بار1
  درهفته

  بار 2
  درهفته

  بار 3بيش از
  درهفته

  0/25  1/26  7/20  5/18  4/5  3/3  1/1  تهران

  گيلان

  

4/1  

  

5/8  

  

3/11  

  

1/14  

  

9/16  4/32  

  

5/15  

  4/4  0  0  مازندران

  

1/7  

  

4/12  3/36  8/39  

  76/26  62/31  63/16  23/13  03/7  93/3  83/0  موعمج  

  )درصد(وع مجم  )درصد(مازندران  )درصد(گيلان   )درصد(تهران   نوع فرآورده
  84/18  35/20  16/29  69/8  شكم پر تازه

  55/23  23/21  08/14  69/20  شكم خالي تازه

  17/2  65/2  0  26/3  شكم پر منجمد

  34/4  65/2  0  78/9  شكم خالي منجمد

  60/7  73/9  45/8  34/4  فيله با پوست تازه

  89/2  42/4  0  26/3  فيله با پوست منجمد

  75/17  27/13  12/21  69/33  فيله بدون پوست تازه

  88/6  84/8  04/7  34/4  فيله بدون پوست منجمد

  05/9  73/9  26/11  52/6  فيله بدون پوست و استخوان تازه

  53/2  88/0  40/1  43/5  فيله بدون پوست و استخوان منجمد

  34/4  04/7  0  19/6  هاي فرموله شده مانند ناگت و برگر فرآورده
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  هاي گوشت مرغ مصرف مي كنيد؟ هرچندوقت گوشت مرغ يا فرآورده: پرسش  يهاواني پاسخادرصد فر: 8جدول 
  

  هاي شيلاتي مصرف مي كنيد؟ هرچندوقت ماهي يا فرآورده: پرسش  يهاواني پاسخادرصد فر: 9جدول 

  

  

  ميزان تحصيلات: پرسش  يهاواني پاسخادرصد فر: 10جدول 
  

  

  

  

  

  

  

  سن: پرسش  يهاواني پاسخافر: 11جدول 

  

  

  

  

 

 

  
  
  

  بار 2  استان
  درسال

  بار 3-10
  درسال

  بار 1
  درماه

  بار 2-3
  درماه

  بار1
  درهفته

  بار 2
  درهفته

  بار 3بيش از
  درهفته

  تهران

  

3/3  

  

6/7  7/21  0/25  0/25  

  

1/14  3/3  

  گيلان  

  

4/13  

  

51/10  

  

58/34  

  

2/28  4/13  0  0  

  4/20  3/13  4/4  4/4  مازندران

  

4/35  

  

4/20  

  

8/1  

  7/1  50/11  60/24  48/24  19/23  50/7  03/7  مجموع  

  بار 2  استان

  درسال

  بار 3-10

  درسال

  بار 1

  درماه

  بار 2-3

  درماه

  بار1

  درهفته

  بار 2

  درهفته

  بار 3بيش از

  درهفته

  تهران

  

0  1/1  3/3  

  

7/8  

  

8/22  2/40  9/23  

  گيلان

  

7/3  8/2  

  

8/2  5/15  9/16  6/36  

  

7/21  

  6/42  4/42  5/11  5/3  0  0  0  مازندران  

  37/29  75/39  07/17  23/9  30/1  73/2  43/0  مجموع

  )درصد(بالاتر از ليسانس   )درصد(فوق ديپلم وليسانس   )درصد(ديپلم و پايين تر  استان

  9/35  3/53  9/10  تهران

  2/28  1/45  8/26  گيلان

  5/53  7/34  8/11  مازندران

  20/39  30/44  50/16  مجموع

  )سال(ميانگين   )سال(بالاترين سن   )سال(ترين سن  پايين استان

  45  57  24  تهران

  41  54  25  گيلان

  33  55  22  مازندران

  39  55  23  مجموع
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  بحث
داري بين دو نوع ماهي  در تحقيق حاضر اختلاف معني

 .ديده نشدار تركيبات تقريبي تيلاپياي  نيل و قرمز از نظر مقد

، 1391نتايج اين پژوهش با نتايج تحقيق مرادي و همكاران 

Garduno-Lugo  مطابقت دارد) 2007(و همكاران .

اي كه بر روي مقايسه تركيبات بدن و  نامبردگان در مطالعه

سطح اسيدهاي چرب دوگونه تيلاپياي نيل و تيلاپياي هيبريد 

. داري بين دو تيمار مشاهده نكردند قرمز داشتند، اختلاف معني

مقدار تركيبات تقريبي در ماهي ها متفاوت بوده و به عوامل 

مختلف از قبيل گونه، سن، نوع تغذيه، شرايط محيطي بستگي 

  ).Huss et al., 1995(دارد 

درصد  25تا  15مقدار پروتئين در عضلات آبزيان بين 

د  خوراكي براي است كه در هنگام عدم دستيابي به موا متغير

مدت طولاني اين مقدار ممكن است به حد زيادي كاهش يابد 

،  OehlenschlageوRehbein (درصد هم برسد  15و به 

مقدار پروتئين در مطالعات انجام شده توسط  .)2009

Usydus  و ) 2011(و همكارانGarduno  و همكاران

و براي  40/17درصد و  4/16براي تيلاپياي نيل ) 2007(

  .درصد گزارش شده است 6/16يلاپياي هيبريد قرمز ت

 Tilapia مقدار چربي در گوشت سه گونه ماهي تيلاپيا 

rendalli ،Oreochromis niloticus  ،Oreochromis 

marcrochir  در فصول مختلف توسطRasoarahona et al., 

نامبردگان گزارش كردند كه مقدار چربي . بررسي گرديد 2005

مختلف تيلاپيا و همچنين در فصول مختلف هاي  در گونه

هاي  باشد و براساس اين تحقيق مقدار چربي گونه متفاوت مي

  .گرم  متغيير بوده است 94/2تا  24/0مذكور از 

مطالعات متعددي روي تركيبات تقريبي گوشت ماهيان 

بر اساس اين مطالعات، مقدار . پرورشي كشور انجام شده است

و 69/20ت تاسماهي ايراني بترتيب پروتئين و چربي در گوش

در ماهي كپور  ،)1390جنت عليپور و همكاران (درصد  37/11

اجاق  و همكاران (درصد  71/2و 99/15علفخوار بترتيب 

 درصد 6/2و  7/16، در ماهي فيتوفاگ بترتيب )1383

و  4/20و در گوشت ماهي قزل آلا بترتيب )1389ذوالفقاري (

  .گزارش شده است) 1389 و همكاران جوان( 6/1

استان با  3نتايج حاصل از ميزان پذيرش در مجموع 

درصد  95استفاده از آزمون من ويتني درسطح اطمينان 

 يدر استان گيلان فيله ولي دراي را نشان نداد اختلاف معني

قرمز بالاترين تيلاپياي  ينيل و دراستان تهران فيلهتيلاپياي 

دليل اين انتخاب  .داد ميانگين پذيرش را به خود اختصاص

 كنندگان تواند موقعيت اقتصادي واجتماعي بهتر مصرف مي

. جنوب باشد به ماهيان دريايير آنها تدسترسي بيشو تهراني 

كنندگان در اين استان دليل  درصد از مصرف 70 بيش از

ماهي  باتيلاپياي قرمز را شباهت بين رنگ ماهي  انتخاب خود

و مهمترين دليل انتخاب  كردند جنوب كشور عنوان سرخو در

اين نتايج با . خود را رنگ جذابتر تيلاپياي قرمز عنوان كردند

آنان . مطابفت دارد) 1391( نتايج تحقيق مرادي و همكاران

 ي هيبريدتيلاپيا نيل  و يتيلاپياارزيابي حسي گوشت ماهي 

مورد بررسي قرار دادند و  اي براساس مقياس پنج درجهرا  قرمز

بين دو نوع ماهي تيلاپياي نيل و قرمز مورد  شد كه مشخص 

بو تفاوت  مزه، و هاي بافت، طعم و بررسي از نظر شاخص

داري مشاهده نگرديد و تنها در شاخص رنگ اختلاف  معني

عوامل . جزئي بين ماهي تيلاپياي نيل و قرمز مشاهده شد

و حمل و نقل، روشهاي  ي صيد تازگي، نحوه: متعددي شامل

و پخت، بسته بندي و همچنين شرايط نگهداري  فرآوري

ار ذهاي حسي محصولات شيلاتي اثرگ توانند بر ويژگي مي

چنين مشخص شده است كه تركيبات شيميايي بين  هم. باشند

هاي  ويژگي تواند بر هاي ماهيان متفاوت است كه مي گونه

  .حسي ماهيان تاثيرگذار باشد

چربي غذاهاي  هاي پيشين نشان دادند كه مقدار پژوهش

. دريايي فرآوري شده اثر قابل توجهي روي بافت و طعم آنها دارد

تواند از مواد معدني انباشته شده در گوشت ماهي  طعم ماهي مي

كلرايد و فسفر تاثيرپذير  كلسيم، پتاسيم، سديم، منيزيم، :از قبيل

هاي  همچنين تفاوتهاي گزارش شده در مقدار اسيد امينه. باشد

ي ماهي  انواع ماهيان ممكن است بر طعم و رايحهآزاد بين 

و  Shaviklo(؛ )b2011همكاران،  و Shaviklo( اثرگذار باشد

Rafipour،2013.(  

داري از نظر تركيبات  در تحقيق حاضر اختلاف معني

ي استفاده شده براي آزمون  مغذي بدن بين دو گونه

اني ماهي پرورشي از سطح يكس دو بازارپسندي ديده نشد و هر

از تازگي برخوردار بودند و همچنين  شرايط نگهداري، 

انجمادزدايي و سرخ كردن آنها مشابه بوده و قسمت يكساني از 

بنابراين عوامل . براي ارزيابي حسي استفاده شد) Loin(فيله 

تواند پذيرش اين دو گونه را تحت تاثير قرارداده  فوق نمي

  .باشند

 نامهپاسخدر اواني درصد فر هاي نتايج حاصل از جدول

تيلاپيا در  يدو فيله نشان داد كه تمايل به خريد و مصرف هر

در ). 4جدول ( داري را باهم ندارند استان اختلاف معني 3 هر

 كنندگانمصرفدرصد از  84بيش از استان  3هر مجموع 

 مصرف اين محصول را و تمايل به خريداظهار داشتند كه 

طعم و بوي مناسب و تردي گوشت  را و علت انتخاب خوددارند

  .ها عنوان كردند اين گونه

Garduno-Lugo ي تيلاپياي  گونه دو )2007(همكاران  و

روز در تانكهاي فايبرگلاس  120نيل و هيبريد قرمز را به مدت 
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ي غذادهي  به صورت يكسان پرورش داده و بعد از پايان دوره

پياي نيل و ي تيلا تركيبات مغذي بدن و ارزيابي حسي فيله

)  Triangular test( هيبريد قرمز را به روش آزمون مثلثي

داري در  در نتيجه اختلاف معني. مورد بررسي قرار دادند

ي تيلاپياي پرورشي مشاهده  تركيبات مغذي بدن دو گونه

درصد تيلاپياي قرمز  8/52تن مصرف كننده،  112نكردند و از 

  .ادنددرصد تيلاپياي سياه را ترجيح د2/47و 

 پاسخ به پرسش نوع آبزيان مصرفي نشان داد كهنتايج 

ستان از لحاظ مصرف ماهيان ا 3 درصد فراواني مصرف آبزيان

 احتمالا اين .داري دارند هم اختلاف معني پرورشي و دريايي، با

نتيجه  استان گيلان و در موقعيت جغرافياييبه دليل  اختلاف

اين استان كنندگان  مصرف توسط مصرف ماهيان دريايي بالاتر

در استان مازندران و همچنين در استان تهران اكثر  باشد،

كنند كه  كنندگان بيشتر ماهيان پرورشي مصرف مي مصرف

تر ماهيان  ي پايينتواند قيمت تمام شده ي آن ميدليل عمده

اين نتايج با نتايج  .پرورشي نسبت به ماهيان دريايي باشد

نامبردگان . مطابقت دارد) 1386(تحقيق عادلي و شعبانپور 

اظهار داشتند كه گرايش مصرفي خانوارها باتوجه به افزايش 

قيمت ماهيان دريايي به سمت آبزيان پرورشي سوق پيدا كرده 

توليد و ترويج  آلا به دليل رشد قابل توجه، بطوريكه ماهي قزل

در استان  .زنده فروشي آن در اولويت مصرف قرار گرفته است

 ها به شكل،اند كه اين گونهتمايل داشتهكنندگان  رفمص گيلان

اين امر به دليل مصرف  ماهي شكم پرتازه به بازار عرضه شود و

در استان . غذايي مردم گيلان است بالاي ماهي تازه در سبد

 پاك كردن و تهران نيز به دليل نداشتن تبحر كافي در

ندگان مصرف كنو زمان بر بودن آن، لذا  سازي ماهي آماده

ولي در  بيشتر پسنديدندرا بدون پوست تازه  يتهراني فيله

استان، كيفيت و تازگي عامل اصلي انتخاب بوده  3مجموع  هر 

كنندگان ترجيح مي دادند كه ماهي را به صورت تازه  و مصرف

  .مصرف كنند

روي ) 1386( اي كه توسط عادلي و شعبانپور در مطالعه

فتار مصرفي خانوارهاي شهر تهران بندي آبزيان بر ر نقش بسته

 مشخص شد كه عواملي مثل كيفيت، تازگي و صورت گرفت،

بهداشتي بودن محل توزيع بيشترين نقش را در تصميم خريد 

در ) 1390(همچنين عادلي و همكاران  .كنندگان دارند مصرف

 اي كه روي سرانه ماهي شهروندان تهراني داشتند، مطالعه

هاي مقيم  ها بيشتر از شهرستاني نيسرانه مصرف ماهي تهرا

. است و علت آن گرايش به ماهيان پرورشي و تازگي آن است

هاي  نتايج نشان داد كه بالاترين درصد مصرف ماهي و فرآورده

استان مورد بررسي مربوط به استان  3شيلاتي در بين 

مشاهده گرديد و ) درصد 4/354(بار در هفته 1مازندران 

بار در 1و گيلان ) درصد 25(بار در هفته 1هاي تهران  استان

  .هاي بعدي قرار گرفتند در رتبه) درصد 58/34(ماه 

درصد از افراد  53بيش از ) 10جدول (در استان مازندران 

باتوجه به ارزش . داراي تحصيلات بالاتر از فوق ليسانس بودند

) 3امگا (غذايي ماهي و برخورداري از اسيدهاي چرب غير اشباع 

به عنوان غذاي سلامتي شناخته شده و جزء غذاهاي ماهي 

رود و در نتيجه با بالا رفتن سطح  لوكس جامعه به شمار مي

هاي  تحصيلات و موقعيت اجتماعي افراد، مصرف ماهي و فرآورده

ارزيابي بازار مصرف ) 1385(صالحي . يابدشيلاتي افزايش مي

كرد و  هاي آن در ايران را بررسي كپور ماهيان و فرآورده

اي براي كسب اطلاعات شخصي پاسخگويان و رجحان  نامه پرسش

آنها در مصرف كپور ماهيان تهيه و در استان تهران بصورت 

مطالعات نشان . نمونه براي مصاحبه انتخاب شدند 357تصادفي 

داد كه اختلاف بين مناطق در مصرف كه معمولا از وضعيت 

شغل و وضعيت  اقتصادي، اجتماعي درآمد، سطح سواد، نوع

  .دار مي باشد خانواده تاثير مي پذيرد، معني

هاي مورد  ي ماهي تيلاپيا در استان به طور كلي هردو گونه

در استان گيلان . باشند بررسي داراي بازارپسندي بالايي مي

و در استان تهران تيلاپياي قرمز پذيرش ) نيل(تيلاپياي سياه 

ن بازارپسندي هردوگونه استان مازندران بي در. بيشتري داشتند

داري مشاهده نگرديد و  كنندگان اختلاف معني نظر مصرف از

با اين . گونه را به يك نسبت پسنديدند  دو كنندگان  هر مصرف

داري بين بازارپسندي  استان نيز اختلاف معني 3حال در مجموع 

  .دو گونه تيلاپيا مشاهده نشد

آبزي پروري پتانسيل بالاي وجود با توجه به در پايان 

همچنين  و و مزاياي متعدد پرورش ماهي تيلاپيا دركشور

هاي هاي مورد بررسي اين ماهيان گونه بازارپسندي بالا در استان

با توجه به اينكه . بسيار مناسبي براي پرورش در كشور هستند

هاي تنوع بخشي به گونه ماهي غذاي سلامتي شناخته شده است

وق دادن مردم به سمت مصرف تواند به سپرورشي كشور مي

  .هاي دريايي كمك شاياني كندوردهآفر هرچه بيشتر ماهي و

  

  تشكر و قدرداني
ي تحقيقات علوم شيلاتي كشور به علت از موسسه

حمايتهاي مالي از اين پروژه و همچنين كاركنان مركز ملي 

تحقيقات فرآوري كشور به ويژه خانم مهندس فرانك لكزائي و 

 پور و رشته خدابنده و آقاي مهندس فريدون رفيعخانم مهندس ف

آقاي مهندس اشكان بنان كه لطف و همكاري بي دريغ در انجام 

 .شود اين تحقيق داشتند صميمانه سپاسگزاري مي
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    ،،،،و شيراني بيد آباديو شيراني بيد آباديو شيراني بيد آباديو شيراني بيد آبادي. . . . عععع    ،،،،شعبانيشعبانيشعبانيشعباني    ؛؛؛؛....بببب    ،،،،شعبانپورشعبانپورشعبانپورشعبانپور    ؛؛؛؛....مممم    ،،،،ذوالفقاريذوالفقاريذوالفقاريذوالفقاري

 مقايسه ارزش غذايي و بررسي تناسب ارزش. . . . 1389138913891389    ،،،،....فففف

فاگ در توختلف ماهي فيمتغذيه اي و ريالي اندازه هاي 

. نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران. فصل بهار

  .175-18صفحات . 3شماره 

    شعباني،شعباني،شعباني،شعباني،و و و و     ....عععع    ماهونك،ماهونك،ماهونك،ماهونك،    صادقيصادقيصادقيصادقي؛ ؛ ؛ ؛ ....ببببشعبانپور،شعبانپور،شعبانپور،شعبانپور،؛ ؛ ؛ ؛ ....ر،حر،حر،حر،حعليپوعليپوعليپوعليپوجنت جنت جنت جنت 

 كباب و خامي هافيله اي تغذيه ارزش بررسي ....1390139013901390، ، ، ، ....عععع

علوم تغذيه و صنايع غذايي  مجله. نيايرا ماهيتاسي  شده

  .94تا  85 صفحات ،  3شماره  .ايران

 مغذيتركيباترسيبر    ....1388138813881388    ....خرمگاهخرمگاهخرمگاهخرمگاهو و و و     ....مممم    رضائي،رضائي،رضائي،رضائي،؛ ؛ ؛ ؛ ....مممم. . . . اجاق،ساجاق،ساجاق،ساجاق،س

 معمولي كپور عضلات چرب اسيدهاي و

)Cyprinuscarpio ( علفخوار كپورو )Ctenopharyn 

godonidella.( 1 شماره .فنون دريايي مجله علوم و، 

  .83تا  77صفحات 

و و و و . . . . حححح....عععع    صالحي،صالحي،صالحي،صالحي،....عععع؛ ؛ ؛ ؛ ....سسسس    حسيني،حسيني،حسيني،حسيني،؛ ؛ ؛ ؛ ....طططط    پور،پور،پور،پور،حسنقليحسنقليحسنقليحسنقلي؛ ؛ ؛ ؛ ....اااا    عادلي،عادلي،عادلي،عادلي،

وضعيت مصرف سرانه ماهي شهروندان  ....1390139013901390،،،،....بببب....شعبانپورشعبانپورشعبانپورشعبانپور

   546  صفحات 4 شماره .مجله علمي شيلات ايران .تهراني

  .556تا 

بررسي تغيير رفتار شهروندان  ....1386138613861386. . . . و شعبانپور، بو شعبانپور، بو شعبانپور، بو شعبانپور، ب. . . . عادلي، اعادلي، اعادلي، اعادلي، ا

. علمي علوم شيلات ايرانمجله . بزيانتهراني در مصرف آ

  .126تا  117، صفحات  2شماره 

نقش بسته بندي آبزيان بر  ....1386138613861386،،،،....و شعبانپور، بو شعبانپور، بو شعبانپور، بو شعبانپور، ب. . . . عادلي، اعادلي، اعادلي، اعادلي، ا

مجله علوم كشاورزي و . رفتار مصرفي خانوارهاي شهر تهران

  .99تا  91، صفحات 1جلد چهارم، شماره . منابع طبيعي

آلاي رنگين  له قزلپاستوريزاسيون سرد في ....1389138913891389    ،،،،....سسسس    ،،،،جوانجوانجوانجوان

كمان با استفاده از اشعه گاما و ارزيابي عمر ماندگاري 

گزارش نهايي پروژه تحقيقاتي موسسه تحقيقات . محصول

  .شيلات ايران

تيلاپيا، ماهي سفيد جديد، گزارش  ....1383138313831383    ،،،،....اااا    ،،،،لولولولو    شويكشويكشويكشويك

. سازمان شيلات ايران. پروري معاونت آبزي. كارشناسي

  .تهران

ي آماري سازمان شيلات  سالنامه ....1391391391391111    سازمان شيلات ايران،سازمان شيلات ايران،سازمان شيلات ايران،سازمان شيلات ايران،

، دفتر برنامه و بودجه، سازمان شيلات 1379- 1390ايران 

  .ايران، تهران

ارزيابي بازار مصرف كپور ماهيان و  ....1385138513851385، ، ، ، ....صالحي، حصالحي، حصالحي، حصالحي، ح

، شماره علمي شيلات ايرانمجله . هاي آن در ايران فرآورده

  .110تا  83صفحات  1

بررسي  ....1385138513851385    ....عععع    ،،،،ارياريارياريمختاري آبكنمختاري آبكنمختاري آبكنمختاري آبكن    وووو    ....، چيذري م، چيذري م، چيذري م، چيذري م....صالحي حصالحي حصالحي حصالحي ح

نگرش كارشناسان شيلات ايران در مورد آبزي پروري 

 علوم ترويج و آموزش كشاورزي ايران، شمارهمجله پايدار، 

  .98تا  78- 98صفحات  2

. . . . 1391139113911391، ، ، ، ....و زارع گشتي، قو زارع گشتي، قو زارع گشتي، قو زارع گشتي، ق. . . . ؛ كرمي، ب؛ كرمي، ب؛ كرمي، ب؛ كرمي، ب. . . . ؛ مشائي ن؛ مشائي ن؛ مشائي ن؛ مشائي ن....مراديي، يمراديي، يمراديي، يمراديي، ي

بررسي تركيبات تقريبي، اسيدهاي چرب و ارزيابي حسي 

پياي نيل و تيلاپياي هيبريد قرمز پرورش گوشت ماهي تيلا

يزد، مجله علمي –داده شده در آب لب شور زيرزميني بافق 

  .128تا 125صفحات . 91، تابستان 2شيلات ايران، شماره 
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