
 

 

با عضله  (Oreochromis niloticus)مقایسه ی تركیبات شیمیایی عضله ماهی تیلاپیای وارداتی

 استان خوزستان( Oncorhynchus mykiss)ماهی قزل آلای پرورشی

 * 2 عسکری ساری ابوالفضل ،1  نقیبیفاطمه 

 

 1چکیده

این تحقیق به منظور مقایسه ی میزان پروتئین، چربی، كربوهیدرات، فیبر، خاكستر و رطوبت در گونه های مختلف 

انجام شد. نمونه های ماهی از ( Oncorhynchus mykissپرورشی  )و قزل آلای ( Oreochromis niloticus)ماهی تیلاپیای وارداتی

، آزمون دانکن و آنالیز واریانس یکطرفه SPSS17 اهواز تهیه شدند. تجزیه و تحلیل داده ها به كمك نرم افزاربازار ماهی فروشان 

(ANOVA ) درصد  95انجام شد كه وجود یا عدم وجود اختلاف معنی دار در سطح(P=0.05) تعیین گردید. میزان كربوهیدرات

و میزان فیبر غیر قابل سنجش و صفر بود. بالاترین   72/2  ± 59/1یق    در عضله ی هر دو نمونه  ماهی مورد مطالعه در این تحق

گرم وزن خشك بود. بالاترین میزان رطوبت نیز    100گرم در  8/3،  76/6،   14/22میزان پروتئین، چربی، خاكستر به ترتیب  

خاكستر و  رطوبت در ماهی  درصد بود. بالاترین میزان پروتئین و چربی در ماهی قزل آلای  پرورشی و بالاترین میزان   6/75

تیلاپیای وارداتی  بود. میزان خاكستر و پروتئین بین ماهی تیلاپیای وارداتی و قزل الای پرورشی اختلاف معنی داری  نداشت 

0.05)≤P ،) اما میزان  چربی و رطوبت اختلاف معنی داری  داشت(0.05  P< .) 

 ی، عضله، تركیبات شیمیایی، پروتئینتیلاپیای وارداتی،قزل آلای پرورش كلیدی: واژه های

 مقدمه

و ماهی با دارا  اندهای دارویی و غذایی مطرح بودهآبزیان از گذشته به عنوان یکی از غذاهای بسیار مهم از حیث ارزش

 های ضروری،ها و اسید آمینهدرصد از این میزان پروتئین توسط انسان و همچنین چربی 99درصد پروتئین و جذب  19بودن 

باشد. تركیب شیمیایی گوشت آبزیان شامل آب، پروتئین، ها و مواد معدنی مهم از نظر غذایی دارای ارزش بالایی میویتامین

(. ماهی منبع غنی از پروتئین، انواع 1384؛ جان فدا،  1380ها و مواد معدنی است )رضوی شیرازی، چربی، كربوهیدرات، ویتامین

بوده و از لحاظ مواد معدنی نیز  B3ساز ویتامین نیاسین( و اسید آمینه تریپتوفان )پیش( A ،B12 ،B6 ،B3 ،D ،C ،Eها )ویتامین

                                                                                                                                                                                      
 گروه علوم و صنایع غذایی، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران -1

 .گروه شیلات، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران -2
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 16/11/1395:  افتیدر خیتار

 20/08/1397: رشیپذ خیتار



 
 

           169            1398 ، تابستان2، شماره 32دوره                                                            كاربردی پژوهشی دانشگاه الزهرا)س(/زیست شناسی-مجله علمی

                                                                                                                                                                                                                                     

 

؛ ویجایان و  1992غنی بوده و دارای آهن، سلنیوم، كلسیم، منیزیم، پتاسیم، فسفر، سدیم، روی، منگنز  فراوان بوده )كانر ،

تن و میزان پرورش   371840و     370876به ترتیب    1393و  1392(. میزان پرورش آبزیان در ایران در سال  1996همکاران ،

های   میلیون تن می باشد. سرانه مصرف آبزیان در ایران در سال 67برابر با   FAO,2014آبزیان در جهان طبق سالنامه آماری 

میلادی  1960كیلوگرم دَر دهه  9,9كیلوگرم و سرانه جهانی مصرف ماهی اَز میانگین    2/9و     5/8به ترتیب    1393و  1392

)گروه بین الملل باشگاه  كیلوگرم می رسد 20,1این رقم بِه  2014میلادی رسید. دَر سال  1990كیلوگرم دَر دهه  14,4بِه 

 (.2014؛ فائو،1393،سالنامه آماری شیلات ایران، 1395خبرنگاران جوان ،

بیش از صد كشور جهان به پرورش این ماهی  2002ماهی تیلاپیا یکی از انواع ماهیان پروررشی می باشد كه تا سال 

اشتغال داشتند و بیشترین تولید این ماهی در كشورهای آسیایی انجام می شود . چین بزرگترین تولید كننده تیلاپیا در دنیا می 

ماهی دومین ماهی پرورشی بعد از كپور ماهیان بوده و به آسانی تکثیر و با غذاهای (. این Fitzsimmons et al., 2010باشد ) 

تواند پرورش داده شود. براساس گزارش های موجود تولید و مصرف این ماهی در دنیا رو به افزایش است   متنوع و ارزانقیمت می

افزایش یافته است   2008میلیون تن در سال  917/2به  2002میلیون تن در سال  1 /475بطوریکه تولید آن از محل پرورش از 

دلار در سال  1744045000تن بوده است وهمچنین ارزش تولیدات تیلاپیا از  3197220برابر 2012میزان تولید آن در سال 

دلار بوده   5260695000برابر 2012افزایش داشته است و ارزش آن در سال  2009دلار در سال  2457312000به  2007

شناخته می شود و تیلاپیای  Oreochromis niloticusت. مهمترین گونه تجاری تیلاپیا، تیلاپیای نیل است كه با نام علمی اس

تحقیقات  (Pillay and Kutly, 2005)(كه هیبرید هستند برای اهداف تجاری و بازار پسندی بوجود آمده اند Red tilapiaقرمز )

جمله فرآوری آن در كشورهای مختلف انجام شده اما بدلیل جدید بودن این ماهی در كشور  گسترده ای در مورد ماهی تیلاپیا از

( می باشد كه با 1390مطالعات در زمینه فرآوری آن محدود است و تنها تحقیق انجام شده در این زمینه قیومی و همکاران ) 

ا كنون گزارشی از بیماری مشترک از این ماهی با توجه با موارد مطرح شده و شایعات در مورد كیفیت گوشت ماهی تیلاپیا ت

 (.1390انسان یا كیفیت پایین گوشت این ماهی در هیچ یك از مستندات علمی  ثبت نشده است) عسکری ساری و همکاران ، 

ماهی قزل آلای پرورشی نیز یکی از گونه های تجاری ایران محسوب می شود كه در استان های خوزستان، لرستان، 

یه و بویر احمد، كردستان، كرمانشاه، چهارمحال و بختیاری پرورش داده می شود. این ماهی در حال حاضر یکی از گونه كهگیلو

در سال  576289به  2000تن در سال  447394های مهم پرورشی جهان به حساب می آید به طوری كه تولید این ماهی از 

( . ماهی قزل آلای پرورشی در ایران 2010یان از نظر تولید می باشد )فائو،افزایش یافته و هفدهمین گونه مهم پرورشی آبز 2008

هزار تن  140به میزان  1393به دلیل طعم و مزه مناسب و مطلوب دارای طرفداران بسیاری می باشد، به طوری كه در سال 

ولید شد )سالنامه آماری شیلات تن بچه ماهی قزل آلای پرورشی در كشور تکثیر و ت  264769تولید گردید. همچنین میزان  

 (.1393ایران،
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تركیبات  2005و همکاران در سال  Aliمطالعات محدودی در زمینه تعیین ارزش غذایی ماهیان  انجام شده است. 

و همکاران  Solbergاتلا، شیمیایی عضله هفت گونه كپور ماهیان هندی و چینی نظیر فیتوفاگ، كپور معمولی، مریگال، كاتلا ك

تركیبات  2007و همکاران در سال  Yildizتغییرات تركیب شیمیایی را در تغذیه و رشد ماهی كاد پرورشی ،  2006در سال 

تغییرات تركیبات مختلف بدن ماهی  2007و همکاران در سال  Tzikasشیمیایی عضله ماهی وحشی و پرورشی باس دریایی ، 

Trachurus mediterraneus (را مطالعه نمودندYildiz et al.,2007 .)  با توجه به جایگاه  ماهی قزل آلای پرورشی و تیلاپیای

با عضله  وارداتی در سبد غذایی مردم ایران هدف این تحقیق بررسی و مقایسه تركیبات شیمیایی عضله ماهی تیلاپیای وارداتی

 ماهی قزل آلای پرورشی می باشد.

 ها مواد و روش

این پژوهش در دانشگاه آزاد واحد اهواز  در آزمایشگاه دانشکده كشاورزی و منابع طبیعی انجام شد. برای اجرای 

نمونه ماهی تیلاپیای وارداتی كه هر سه نمونه مربوط به یك محل بود )سه نمونه تیلاپیای وارداتی مربوط به شركت  9آزمایش

وارداتی مربوط به شركت پروتئین آرمان جنوب  تهران، سه نمونه تیلاپیای وارداتی مربوط مه پروتئین تهران، سه نمونه تیلاپیای 

نمونه ماهی قزل آلای پرورشی كه هر سه نمونه مربوط به یك محل بود )سه نمونه 9به شركت مه پروتئین بوشهر( و همچنین 

 ل آلای پرورشی شوشتر(.قزل آلای پرورشی  دزفول، سه نمونه قزل آلای پرورشی اهواز، سه نمونه قز

نمونه ماهی از بازار شیلات در اهواز خریداری شده و با استفاده از جعبه های حاوی یخ در حداقل زمان ممکن به  18 

آزمایشگاه دانشکده كشاورزی و منابع طبیعی واقع در دانشگاه آزاد اهواز منتقل گردید و پس از مشخص كردن طول استاندارد و 

 گرم جهت انجام آزمایشات جدا شد.30-20ز هر نمونه وزن استاندارد ا

( استفاده شد. در این AOAC,1984جهت اندازه گیری پروتئین موجود در نمونه های مورد مطالعه از روش كجلدال )

یم روش در حضور اسید سولفوریك یا اسید كلریدریك و كاتالیزور، اتم نیتروژن در تركیبات آلی نیتروژن دار به سولفات آمون

تبدیل و سپس آمونیاک از یك واسطه قلیایی تقطیر گردیده و در اسید كلریدریك یا اسید بوریك جذب شده و به وسیله تیتراسیون 

با یك اسید مقدار آن تعیین گردید. تعیین مقدار پروتئین در سه مرحله انجام شد، مرحله هضم ، مرحله تقطیر ، مرحله 

متیل قرمز( اضافه گردید و در نتیجه آن، رنگ اسید از قرمز به زرد تغییر كرد. پس از حدود تیتراسیون.اسید بوریك و متیل رد )

نرمال انجام پذیرفت و میزان پروتئین  1/0دقیقه مرحله تقطیر به پایان رسید و تیتراسیون پروتئین نمونه با اسید سولفوریك  30

 با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید:

 = درصد ازت )نیتروژن( 100× 014/0× یزان اسید مصرفی م× نرمالیته اسید 

 وزن نمونه )گرم(

 = درصد پروتئین25/6× درصد ازت
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میلی لیتر اسید  50میلی لیتری وزن گیری و به آن  250گرم از نمونه در یك ارلن  3جهت اندازه گیری چربی ،ابتدا 

كلریدریك اضافه  می شود. دهانه ارلن به یك مبرد وصل  و حرارت داده  شده تا محتوی آن شروع به جوشیدن نماید بعد 

ساعت در اتوكلاو قرار 1املا شستشو و صاف می شود. كاغذ صافی به مدت محتویات ارلن روی كاغذ صافی ریخته شده و با آب ك

می گیرد وبعد از خنك شدن  لوله شده و در درون كارتوش قرار می گیرد و در نهایت درون قسمت استخراج كننده دستگاه قرار 

ریخته تا یکباره از استخراج كننده هگزان )حلال(   n محلول   ml 300-250داده می شود .داخل قسمت استخراج كننده به مقدار 

ساعت حرارت دهی صورت می گیرد. سپس  5به بالون سرریز كند. سپس مبرد را وصل كرده و هیتر روشن می شود و حدود 

دقیقه در اتوكلاو قرار  10دستگاه را خاموش  و پس از خنك شدن حلال ، كاغذ صافی را با پنس خارج كرده و در آون به مدت 

شك شود. سپس در دسیکاتور خنك كرده)زیرا اگر نمونه داغ باشد بر روی ترازوهای دیجیتال تاثیر منفی گذاشته و داده  تا خ

 (.Folch et al.,1957موجب خطا در آزمایش می شود( در انتها نمونه وزن شده و در فرمول قرار داده شد)

                                                                             M1_M2     

  درصد روغن= -------------------------×    100                                                    

                                                             M1      

M1 :وزن نمونه و كاغذ صافی در ابتدای كار 

M2 :وزن نمونه و كاغذ صافی در انتهای كار   

از اختلاف بین انرژی حاصل از انجام می شود به یان صورت كه اندازه گیری كربوهیدرات از طریق محاسبه ریاضی 

 و فیبر میزان كربوهیدرات بدست می آید.( NFE) مواد غیر ازته

 فیبر –انرژی حاصل از مواد غیرازته  NFE= میزان كربوهیدرات

( استفاده گردید. تعیین میزان خاكستر از طریق سوزاندن AOAC,1990جهت سنجش خاكستر از روش استاندارد  ) 

ماده آلی و اندازه گیری تركیبات غیرآلی صورت می گیرد كه برای این منظور از كوره الکتریکی استفاده شد. حرارت دادن طی 

 درجه سانتیگراد در كوره 550خاكستر شدن در  -2حذف آب موجود و تبدیل شدن نمونه به زغال  -1انجام شد:دو مرحله 

 وزن بوته خالی  = درصد خاكستر -وزن بوته + میزان خاكستر ×  100

 وزن نمونه )گرم(

از نمونه در داخل سه  گرم 3( استفاده شد. حدود 1377جهت اندازه گیری رطوبت عضله نمونه ها  از روش آون )پروانه،

پلیت با وزن ثابت )در هر یك گرم( قرار داده شد و هر ظرف و محتویات آن به دقت وزن گردید. سپس ظرف ها و محتویات آنها 

ساعت قرار داده شد. هر چقدر میزان رطوبت موجود در نمونه  7تا  6درجه سانتیگراد به مدت  115در درون آون با درجه حرارت 
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(. بعد از بیرون آوردن نمونه ها از آون و قرار دادن در دسیکاتور، 1373این مدت زمان نیز افزایش می یابد )ماجدی،بیشتر باشد 

 با توزین مجدد میزان رطوبت با استفاده از فرمول زیر محاسبه می شود:

  

 = درصد رطوبت     100-درصد ماده خشك

W :وزن نمونه بر حسب گرم 

w1 : رطوبت گیری + وزن ظرف بر حسب گرموزن نمونه پیش از 

w2 :وزن نمونه پس از رطوبت گیری + وزن ظرف بر حسب گرم 

 انجام شد. Fibertec 2010 foss tecator اندازه گیری میزان فیبر به كمك دستگاه

 (اختلاف دو توزین 100-وزن نمونه/)چربی+ رطوبت(

 روش آزمون آماری

استفاده  Excel2007و برای رسم جداول و نمودارها از نرم ازار  SPSS-17برای تجزیه و تحلیل داده ها از نرم افزار 

( مقایسه ANOVA( و آنالیز واریانس یکطرفه )Dancans Multiple Rang Testsشد. میانگین داده ها به كمك آزمون دانکن )

 ( تعیین گردید.P=0.05درصد ) 95در سطح اطمینان گردید و وجود یا عدم وجود اختلاف معنی دار 

 نتایج و یافته ها

میزان تركیبات شیمیایی شامل پروتئین، چربی، خاكستر و رطوبت در  ماهی تیلاپیای وارداتی و ماهی قزل آلای  

ارداتی مورد مطالعه آمده است. میزان كربوهیدرات در عضله ماهی  قزل آلای پرورشی و ماهی  تیلاپیای و  1پرورشی در جدول  

و میزان فیبر در هر دو گونه مورد مطالعه صفر بود. بالاترین میزان    72/2  ± 59/1و      39/2± 1/2در این تحقیق به ترتیب   

گرم وزن خشك در ماهی  قزل آلای پرورشی  و بالاترین میزان خاكستر    100در    76/6،     14/22پروتئین و چربی به ترتیب   

درصد در ماهی تیلاپیای وارداتی   6/75گرم وزن خشك در ماهی تیلاپیای وارداتی  بود. بالاترین میزان رطوبت نیز   100در   8/3

بود. بالاترین میزان پروتئین در  ماهی قزل آلای پرورشی  و بالاترین میزان خاكستر در ماهی  تیلاپیای وارداتی  بود. نتایج در 

 آمده است. 2و  1و نمودار  1جدول شماره 
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 میزان تركیب شیمیایی در  نمونه های مورد مطالعه )درصد( :1جدول 

 تركیبات شیمیایی            

 نمونه مورد مطالعه

 رطوبت خاكستر چربی پروتئین

   a  87/14±1/22      a 34/76±0/6      a 6/6±0/3    a  3/7 73/6± ماهی  قزل آلای پرورشی

 وارداتیماهی  تیلاپیای 

a,b  همنام غیر معنی دار ، غیر همنام معنی دار 

a 15/±2 68/19     b 14/±1 24/6     a 6/±0 8/3     b 7/4± 6/75   

 

 

 میزان تركیبات شیمیایی در ماهی تیلاپیای وارداتی :1نمودار 

 گرم وزن خشک( 100)گرم در 
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 میزان تركیبات شیمیایی در ماهی  قزل آلای پرورشی :2نمودار 

 گرم وزن خشک( 100)گرم در 

(. بالاترین و  P≥05/0میزان پروتئین بین  ماهی تیلاپیای وارداتی و قزل آلای پرورشی اختلاف معنی داری نداشت)  

درصد   15/16درصد و در ماهی تیلاپیای وارداتی    14/22پایین ترین میزان پروتئین به ترتیب در  ماهی  قزل آلای پرورشی  

( . بالاترین و پایین    > 05/0Pبود.میزان چربی بین  ماهی تیلاپیای وارداتی و قزل آلای پرورشی اختلاف معنی داری داشت )

درصد بود.میزان  14/4درصد و در ماهی  تیلاپیای وارداتی    76/6ی به ترتیب در ماهی قزل آلای پرورشی ترین میزان چرب

(. بالاترین و پایین ترین میزان P≥05/0خاكستر بین  ماهی تیلاپیای وارداتی و قزل آلای پرورشی اختلاف معنی داری نداشت ) 

درصد بود.میزان رطوبت بین  ماهی   6/2رصد و در ماهی قزل آلای پرورشی د  8/3خاكستر به ترتیب در ماهی تیلاپیای وارداتی 

(  بالاترین و پایین ترین میزان رطوبت به ترتیب    >05/0Pتیلاپیای وارداتی و قزل آلای پرورشی اختلاف معنی داری داشت  ) 

 (.3د )نموداردرصد بو  3/71درصد و در ماهی قزل آلای پرورشی   6/75در ماهی تیلاپیای وارداتی 
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 میایی در ماهی تیلاپیا و  قزل آلمیانگین تركیبات شی :3نمودار 

 گرم وزن خشک( 100)گرم در  

 گیریبحث و نتیجه

(. بالاترین و پایین ترین P≥ 05/0میزان پروتئین بین دو نمونه ماهی تیلاپیا و قزل آلا  اختلاف معنی داری نداشت)  

درصد بود. با توجه به ننایج مشاهده می   15/16درصد و ماهی  تیلاپیا    14/22میزان پروتئین به ترتیب در  ماهی قزل آلا  

شود كه میزان پروتئین از ماهی قزل آلا  در مقایسه با ماهی  تیلاپیا  كاهش می یابد، اما اختلاف معنی داری ایجاد نمی كند 

گرم  7/15( و ماهی كاد 1389گرم )پاپهن و همکاران ،  100گرم در  17یزان پروتئین در ماهیان دریایی مانند ماهی مركب .م

( بود كه در مقایسه با میزان پروتئین در قزل آلای پرورشی  پایین تر بود.میزان پروتئین 1386گرم )رضوی شیرازی ،  100در 

( بود كه با نتایج این تحقیق Chaijan et al., 2010گرم ) 100گرم در  19 (Pangasianodon gigas)در گربه ماهی پرورشی 

 همخوانی دارد.

(. بالاترین و پایین ترین میزان چربی  >05/0Pمیزان چربی بین دو ماهی تیلاپیا و قزل آلا اختلاف معنی داری  داشت )

 100گرم در   14/4،     76/6ماهی قزل الا  و تیلاپیا  به ترتیب   به ترتیب در  ماهی قزل آلا و ماهی تیلاپیا بود. میزان چربی در

گرم  100گرم در   8( و تون زردباله 1389)پاپهن و همکاران، 9/8گرم بود.میزان چربی در دو گونه ماهی دریایی، ماهی مركب 
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 4/0تر  بود. میزان چربی در ماهی كاد ( بود كه در مقایسه با میزان چربی در ماهی قزل آلا  و  تلاپیا بالا1386)رضوی شیرازی،

 ( بود كه در مقایسه با میزان چربی در این تحقیق همخوانی ندارد  .1386گرم )رضوی شیرازی، 100گرم در 

(. بالاترین P≥ 05/0میزان خاكستر بین  دو ماهی تیلاپیای وارداتی و قزل آلای پرورشی اختلاف معنی داری نداشت ) 

بود.میزان خاكستر در سه   6/2و ماهی قزل آلای پرورشی  8/3اكستر به ترتیب در  ماهی تیلاپیای وارداتی و پایین ترین میزان خ

گرم )رضوی  100گرم در  1و تون زردباله  2/1(، ماهی كاد 1389)پاپهن و همکاران، 1گونه ماهی دریایی، ماهی مركب 

اضر پایین تر بود. میزان خاكستر در ماهیان آب شیرین ماهی ( بود كه در مقایسه با میزان خاكستر در بررسی ح1386شیرازی،

و اردک  01/1(، ماش ماهی 1388گرم )زكی پور رحیم آبادی و همکاران، 100گرم در  1-91/1و ماهی خواجو  1-7/1انجك 

( Chaijan et al.,2010گرم ) 100گرم در  47/1(، گربه ماهی پرورشی Zmijewski et al.,2006گرم ) 100گرم در  99/0ماهی 

 بود كه با نتایج تحقیق حاضر هماهنگی ندارد.

(. < 0P /05میزان رطوبت بین  دو نمونه ماهی تیلاپیای وارداتی و قزل آلای پرورشی اختلاف معنی داری نداشت )

رطوبت در سه  میزان بود. 3/71و قزل آلای پرورشی  6/75بالاترین و پایین ترین میزان رطوبت به ترتیب در تیلاپیای وارداتی 

گرم )رضوی  100گرم در  2/68و تون زردباله  8/82(، ماهی كاد 1389)پاپهن و همکاران، 02/73گونه ماهی دریایی، ماهی مركب 

( بود كه در مقایسه با میزان رطوبت در بررسی حاضر همخوانی ندارد. میزان رطوبت در ماهیان آب شیرین ماهی 1386شیرازی،

و  64/77(، ماش ماهی 1388گرم )زكی پور رحیم آبادی و همکاران، 100گرم در  75-7/79خواجو و ماهی  76-65/81انجك 

 Chaijan etگرم ) 100گرم در  88/78(، گربه ماهی پرورشی Zmijewski et al.,2006گرم ) 100گرم در  32/80اردک ماهی 

al.,2010 100گرم در  84/78( و ماهی كاتلا كاتلا 1390گرم )عسکری ساری و همکاران، 100گرم در  01/74(، كپور پرورشی 

 ( بود كه با نتایج تحقیق حاضر هماهنگی دارد  .Salam et al.,2000گرم )

باتوجه به نتایج میزان پروتئین و چربی در  ماهی  قزل آلای پرورشی  نسبت به ماهی تیلاپیای وارداتی  بالاتر بود و 

 رداتی  نسبت به ماهی  قزل آلای پرورشی  بیشتر بود.میزان خاكستر و رطوبت در ماهی تیلاپیای وا

 تشکر و قدردانی

در پایان  صمیمانه از همکاری آزمایشگاه بخش تحقیقاتی دانشکده كشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه آزاد اهواز و از 

 زحمات جناب دكتر عسکری ساری تشکر و قدردانی مینمایم.
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 منابع 

پروتئین بر شاخص  (. اثر مقادیر مختلف چربی و 1383ابراهیمی، ع.، پوررضا، ج.، پاناماریوف، س.و.، كمالی، ا. و حسینی، س.ع. )

(. مجله علوم و فنون منابع طبیعی و Huso husoهای رشد و تركیب شیمیایی لاشه بچه ماهیان انگشت قد فیل ماهی )

 .241تا  229(، 2) 8كشاورزی، 

(. شناسایی و بررسی برخی تركیبات آلی در روغن كبد ماهی كفال طلایی 1385زاده، ح.، روستاییان، ع. و مرادی، ش. )اسماعیل 

 .95تا  75(، 2) 1و مقایسه آن با روغن كبد بعضی از ماهیان پرمصرف ایران. مجله پژوهش های علوم و فنون دریایی، 

 Saccostrea(. تعیین ارزش غذایی اویستر صخره ای )1383و، ژ. )اشجع اردلان، ا.، عمادی، ح.، بهزادی، د. و خوش خ

cucullata ،32تا  23(، 2) 13( در سواحل دریای عمان. مجله علمی شیلات ایران. 

در منطقه سلکه  Anodonta cygnea(. تعیین ارزش دوكفه ای 1385اشجع اردلان، ا.، خوش خو، ژ.، معینی، س. و ربانی، م. )

 .22تا  9(، 3) 15و فصل پاییز و بهار. مجله علمی شیلات ایران، تالاب انزلی در د

( در دو منطقه آبکنار و Esox lusius(. تعیین ارزش غذایی اردک ماهی )1386اشجع اردلان، ا.، سهرابی، م.ر. و كرمی، ب. )

 .53تا  43(، 5) 2شیجان تالاب انزلی. مجله پژوهش های علوم و فنون دریایی، 

در سه منطقه بریس، چابهار و تنگ در  Saccostrea cucullata(. تعیین ارزش غذایی اویستر صخره ای 1380بهزادی، د. )

 صفحه. 71سواحل دریای عمان. پایان نامه كارشناسی ارشد، دانشگاه آزاد اسلامی واحد تهران شمال. 

( خلیج فارس از نظر Sepia arabica) (. بررسی ماهی مركب1389پاپهن، ف.، جزایری، ا.، معتمدی، ح. و محمودی اصل، ص. )

 صفحه. 11ارزش غذایی. اولین همایش علوم آبزیان، دانشگاه آزاد اسلامی واحد بوشهر. 

 صفحه. 325(. كنترل كیفی و آزمایش های شیمیایی مواد غذایی، تهران: انتشارات دانشگاه تهران،چاپ سوم. 1377پروانه، و. )

ماهی و میگوی پرورشی )دستورالعمل آموزشی مواد مغذی ضروری(، )ترجمه: نائره بشارتی(، (. غذا و تغذیه 1384تاكون، ا.ج. )

 صفحه. 189تهران: انتشارات موسسه تحقیقات شیلات ایران، چاپ اول. 

مه: (. انجماد و نگهداری محصولات شیلاتی در سردخانه ها، )ترج1384جانتسون، و.ا.، نیکلسون، ف.ج.، راجر، ا. و استوارد، ج.د. )

 صفحه. 269ترانه سادات جان فدا(، تهران: انتشارات نقش مهر، چاپ اول. 

 269ها )ترجمه(. انتشارات نقش مهر، چاپ اول، تهران. . انجماد و نگهداری محصولات شیلاتی در سردخانه1384جان فدا، ت. 

 صفحه.

فیل ماهیان تغذیه شده با اسید سیتریك. (. تركیب شیمیایی، فسفر و كلسیم عضله 1389خواجه پور، ف. و حسینی، س.ع. )

مجموعه مقالات همایش كشوری ایمنی مواد غذایی و آشامیدنی، دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی مازندران، 

 .248ساری، صفحه 
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له علمی شیلات (. بررسی تغییرات پروتئین، چربی، خاكستر و كربوهیدرات در برخی از تون ماهیان. مج1371خورشیدپور، ب. )

 .76تا  60، 1ایران، 

(. بررسی اثر زمان نگهداری میگوی پرورشی لیپتوپنائوس وانامی منجمد در سردخانه بر كیفیت چربی و اسیدهای 1389چوی، ر. )

 چرب آن. پایان نامه كارشناسی ارشد شیلات. دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم و تحقیقات خوزستان.

 292(. تکنولوژی فرآورده های دریایی )علم فرآوری جلد دوم(، تهران: انتشارات نقش مهر، چاپ اول. 1380رضوی شیرازی، ح. )

 صفحه.

(. تکنولوژی فرآورده های دریایی )اصول نگهداری و عمل آوری جلد اول(، تهران: انتشارات پارس نگار، 1386رضوی شیرازی، ح. )

 صفحه. 325چاپ دوم. 

 صفحه. 320صنایع گوشت، تهران: انتشارات دانشگاه تهران، چاپ چهارم. (. علوم و 1385ركنی، ن. )

(. بررسی و شناسایی تركیبات طبیعی موجود در بافت های كبد و عضله ماهی 1385روستاییان، ع.، كمیلی زاده، ح. و سهرابی، ا. )

 .78 تا 65(، 3) 1(. مجله پژوهش های علوم و فنون دریایی، Pampus argenteusحلوا سفید )

 Otolithes(. شناسایی و بررسی تركیبات عضله و كبد ماهی شوریده )1385روستاییان، ع.، كمیلی زاده، ح. و فتوحی، م. )

ruber ،60تا  53(، 3) 1( در خلیج فارس. مجله پژوهش های علوم و فنون دریایی. 

، تهران: انتشارات سازمان شیلات ایران، چاپ 1379-1388(. سالنامه آماری شیلات ایران 1389سالنامه آماری شیلات ایران. )

 صفحه. 60اول. 

 502)سیستماتیك(. چاپ اول، تهران: انتشارات حق شناس،  2. ماهی شناسی 1382ستاری، م ؛ شاهسونی، د ؛ شفیعی، ش. 

 صفحه.

ر دو دوره رسیدگی ( دSolen dactylus(. ارزش غذایی صدف دوكفه ای دسته چاقویی )1389سعیدی، ه. و اشجع اردلان، ا. )

 .58تا  51(، 2) 19و استراحت جنسی در ساحل گلشهر بندر عباس )خلیج فارس(. مجله علمی شیلات ایران، 

( pontogammarus maeoticus(. تعیین تركیب شیمیایی گاماروس )1383سیف آبادی، ج.، نگارستان، ح. و مقدسی، ب. )

 .55تا  51، 9یی ایران، در طول سواحل جنوبی دریای خزر. مجله علوم دریا

(. اثر شرایط مختلف شستشو بر تركیب شیمیایی و 1385شعبان پور، ب.، شعبانی، ع.، معینی، س.، حامدی، م. و پور كبیره، م. )

(. مجله پژوهش و سازندگی در امور دام و Clupeonella engrauliformisخواص تولید ژل سوریمی كیلکای آنچوی )

 .92تا  84، 72آبزیان، 

(. استخراج و شناسایی اسیدهای چرب موجود در عضله و كبد خامه ماهی 1386شعیبی، ش.، روستاییان، ع. و اشجع اردلان، ا. )

(Chanos Chanos ،در بندرعباس. مجله پژوهش های علوم و فنون دریایی )65تا  54(، 5) 2. 
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 صفحه. 502دانشگاه تهران، چاپ بیست و ششم.  (. بیوشیمی عمومی، تهران: انتشارات1386شهبازی، پ. و ملك نیا، ن. )

 صفحه. 39(. پرورش قزل آلای رنگین كمان. انتشارات نقش مهر، چاپ اول، تهران. 1380صادقی، ن. )

(. بررسی ارتباط تركیب شیمیایی بافت عضله با مراحل سیکل رسیدگی جنسی 1386صفری، ر.، ایمان پور، م.ر. و شعبان پور، ب. )
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Abstract1 

This study has about to compare the protein, fat, carbohydrate, fiber, ash and humidity between 

Oreochromis niloticus (import fish) and Oncorhynchus mykiss (farmed trout). The samples were collected from 

Ahwaz bazars by determining their entry origin. Data analysis was carried out using the SPSS17 software, 

Duncan's test and the one-way variance analysis (ANOVA). The significant difference was determined level of 

95% (P=0.05). The level of carbohydrate in the muscle of both studied fish was 2.72±1.59 and the rate of fiber was 

non-measurable and zero. The maximum rate of protein, fat and ash were respectively 22.14, 6.76, 3.8g per 100g 

dry weight. The maximum rate of the humidity was also 75.6%. The maximum amount of protein and fat was seen 

in farmed trout (Oncorhynchus mykiss) and the maximum rate of ash and humidity was observed in Oreochromis 

niloticus. The rate of ash and protein didn't have a significant difference between two species (P≥0.05) but there 

was a significant difference between the rate of humidity and the amount of fat (p<0.05). 

Keywords: Oreochromis niloticus, Oncorhynchus mykiss, Muscle, Chemical compounds, Protein     
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