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ن وارد کننده و . چین بزرگترین تولید کننده و ایالات متحده امریكا بزرگتریتولید شده استکشور جهان  141در ماهی تیلاپیا 
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 مقدمه
و غذای  ماهی یكی از منابع غذایی مطلوب انسان بوده

سلامتی نامیده شده است زیرا علاوه بر قابلیت هضم و 

طعم مناسب، منبع تأمین پروتیین ها، اسیدهای چرب غیر 

اشباع، آمینواسید های ضروری و مواد معدنی است 

(Mehboob et al., 2003 میانگین سرانه مصرف آبزیان .)

کیلوگرم گزارش شده که با مقدار  9در کشور ما بیش از 

کیلوگرم نیز  66آن در کشورهای پیشرفته که تا  مطلوب

(. FAO, 2016 & 2014می رسد فاصله زیادی دارد )

چنانچه مصرف سرانه برای مناطق مختلف کشور مورد 

توجه قرار گیرد، این مقدار برای مناطق غیرساحلی بازهم 

کمتر خواهد بود. ترویج فرهنگ مصرف آبزیان و ارائه 

ت و بازارپسند از راهكارهای محصولات مناسب و با کیفی

مهم بهبود سرانه مصرف است. افزایش تنوع گونه ای و 

محصولات شیلاتی با هدف رونق صنعت آبزی پروری و 

بهبود سرانه مصرف در برنامه های شیلاتی کشور با جدیت 

برنامه های ملی تولید غذا و اشتغال از دنبال می شود. 

یت های اصلی سیاست های کلان کشور و یكی از مأمور

بخشهای مرتبط با تولید در کشور از جمله وزارت جهاد 

کشاورزی است. برنامه معرفی و توسعه تولید تیلاپیا 

منطبق بر استانداردهای بین المللی فناوری های نوین در 

 دستورکار سازمان شیلات ایران قرار دارد.

 

 تاریخچه و جایگاه جهانی تیلاپیا

میلادی،  1961افریقا در دهه  پرورش آزمایشی تیلاپیا در

 بهتیلاپیای موزامبیكی و با وارد کردن  1991آسیا از  در

جنگ جهانی دوم ژاپن آغاز شد. پس از  عنوان ماهی زینتی

مناطق در بیشتر که بومی مناطقی از افریقا است تیلاپیا را 

امروزه به عنوان گونه ای و  کردمنتشر جنوب شرقی آسیا 

 تیلاپیا .شود شناخته می ییهای آسیاکشوربومی در بیشتر 

آمریكای سپس میلادی در حوزه کارائیب و  41دهه  در

در آمریكا . لاتین و ایالات متحده آمریكا معرفی گردید

ای ی، ماهی زینتی و نیز برتیلاپیا به عنوان منبع غذای

 ,El-Sayed)بكار می رود  گیاهانجلبك ها و کنترل رشد 

کنندگان تیلاپیا کشورهای عمده ترین تولید . (2006

آسیایی هستند که اقلیم مناسبی برای تولید این ماهی 

جایگاه دومین تیلاپیاها در باتوجه به گزارشات فائو، دارند. 

کشور پرورش  141از پرورشی جهان قرار داشته و  ماهی

دهنده می توان کشورهای قاره های مختلف اروپا )مانند 

یا، آلمان، لهستان(، امریكا انگلستان، هلند، سوئیس، ایتال

)ازجمله کانادا، ایالات متحده، برزیل، مكزیك، کوبا( را در 

کنار اغلب کشورهای افریقایی و آسیایی ازجله همسایگان 

ایران نام برد. آمار تولید در جزایر استرالیا محدود اما رو به 

چین بزرگترین تولید کننده و ایالات افزایش بوده است. 

ا بزرگترین وارد کننده و مصرف کننده متحده امریك

 ,FAOتیلاپیا، به موازات تولید در این کشور است )

2014.) 

به دلیل اقلیم سرد برخی  .تیلاپیا ماهی گرمابی است

کشورها مانند کشورهای اروپایی، کانادا، روسیه، ترکیه، ... 

 انرژی و سوخت در فصل طولانی سرماهزینه های زیاد 

توسعه تولید بوده و بخش عمده  عامل محدود کننده

تقاضای آنها از طریق واردات تأمین می شود. هرچند در 

همین شرایط هم طبق گزارشات فائو آمار تولید تیلاپیا در 

 این کشورها سالانه روبه افزایش می رود.

صنعت آبزی پروری تیلاپیا بخش مهمی از اقتصاد شیلاتی 

، تایلند و اندونزی، مصربرخی کشورها ازجمله چین، 

را بخود اختصاص داده و طی سال های اخیر                فیلیپین 

تولید تیلاپیا  6116از سال درصد رشد داشته است.  16-2

از مجموع تولید گوشت گاو تولید شده در جهان پیشی 

طبق آمار سازمان (. Fitzsimmons, 2015گرفته است )

میلیون تن  6حدود  6116در سال خواروبار جهانی فائو، 

میلیون تن ماهی تیلاپیا در  6.2حدود  6112در سال و

بانك (. 1( )شكل FAO,2016جهان تولید شده است )

دو  6191جهانی پیش بینی کرده تولید تیلاپیا تا سال 

 (.World Bank Report N. 83177-GLB)برابر شود 
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 5112تا  1991: آمار تولید سالانه تیلاپیا از سال  1شکل 

(Fitzsimmons, 2016) 

 

کشورهای آسیایی اکثر تولیدات خود را به امریكا صادر 

کنند. گزارشات فصلی درمورد بازار جهانی مصرف  می

( در جهان نشان می دهد Globefish Reportsتیلاپیا )

که در اروپا واردات از مقصد، براساس قیمت و کیفیت 

مریكا مناسب بطور فصلی نوسان دارد. ایالات متحده ا

هزار تن تولید تیلاپیا دارد و مابقی  61سالانه حدود 

هزار تن فیله معادل بیش از  611تقاضای بازار )تا حدود 

هزار تن ماهی تیلاپیای کامل( را از طریق واردات  211

 تأمین می نماید
(Fitzsimmons, 2016; GLOBEFISH - Analysis 

and information on world fish trade, 

10/07/2017, www.fao.org/in-action/globefish/ 
market-reports/tilapia/en/). 
در کشور ما تیلاپیا بصورت فیله منجمد وارد می شود و از 

ل بازارپسندی مطلوبی برخوردار است. طبق آمار فائو در سا

بیش از  6112تن و در سال  9111بیش از  6116

تن فیله منجمد وارد کشور شده که معادل خروج  12411

ده ها میلیون دلار ارز از کشور است. در گزارش سازمان 

تصریح شده که ایران  6114خوار و بار جهانی فائو در سال 

پتانسیل مناسبی برای تولید ماهی تیلاپیا دارد اما به این 

رود پیدا نكرده است. همچنین ذکر شده ایران صنعت و

بازار بالقوه خوبی برای صادرات فیله تیلاپیای چینی است 

به مقدار  6119و واردات آن به ایران نسبت به سال 

 6116در گزارش سپتامبر درصد افزایش داشته است. 171

فائو نام ایران در کنار سه کشور دیگر )امریكا، مكزیك و 

به عنوان کشورهایی که واردات تیلاپیا را  فلسطین اشغالی(

بشدت توسعه داده اند ذکر شده است. در گزارش فائو 

% در نیمه اول 24ذکر شده صادرات تیلاپیا به ایران  6112

نسبت به مدت مشابه سال قبل آن افزایش  6112سال 

 یافته است.

به منظور معرفی این پژوهش های ماهی تیلاپیا در کشور 

از سال عت آبزی پروری مناطق مرکزی کشور، ماهی به صن

در مرکز تحقیقات ملی آبزیان آبهای شور در حومه  1937

 .(1991شهرستان بافق یزد آغاز شده است )رجبی پور، 

 

 معرفی ماهی تیلاپیا

تیلاپیا نام عمومی گروهی از ماهیان خانواده سیچلیده 

(Cichlidae) است. در جدید ترین رده بندی ها خانواده 

Cichlidae  گونه می  1211دارای ده ها جنس با بیش از

 ,Nelson, 2006; Eschmeye and Fongباشد )

برای اعضاء این « تیلاپیا»(. گرچه نام عمومی 2012

خانواده بزرگ بكار می رود، اما باید توجه داشت که ویژگی 

های زیستی گونه های مختلف کاملاً با یكدیگر متفاوت 

و معرفی هرگونه لازم است است و برای شناخت 

خصوصیات همان گونه را بررسی نمود. هریك از گونه های 

مختلف تیلاپیا در اکوسیستم های مختلف آب شور، لب 

شور و شیرین می توانند زندگی کنند. برخی از گونه های 

تیلاپیا بدلیل رشد مناسب و سازگاری با شرایط پرورشی، 

ز آنها از ماهیان اهمیت آبزی پروری دارند و تعدادی ا

از تیلاپیای پرورش  31زینتی محسوب می شوند. حدود %

 Oreochromisیافته تجاری از گونه تیلاپیای نیل 

niloticus  .گونه از تیلاپیاها برای  12تقریباً هستند

گونه از آنها پرورش  11روند که حدود  پروری بكار می آبزی

 (.Fessehaye, 2006; FAO, 2004تجاری دارند )

های طبیعی شامل  انواع مختلف ارگانیسم ها ازتیلاپیا

 ،مهرگان آبزی بی ،ها ها، بعضی ماکروفیت پلانكتون

 دتغذیه می کننها و مواد آلی دتریت ، لارو ماهیان، هابنتوز

 آب بگیرند. ازرا  ها ند با کارآیی بالا پلانكتوننتوا می و

مراحل در آنها همه چیزخوارند.  هاهای تیلاپیا بیشترگونه

اما در ند نمایمی  استفادهها  اولیه تغذیه از زئوپلانكتون

              دارند  رژیم گیاهخواری مراحل پس از لاروی عمدتاً

(El-Sayed &Teshima, 1992). 

http://www.fao.org/in-action/globefish/%20market-reports/tilapia/en/
http://www.fao.org/in-action/globefish/%20market-reports/tilapia/en/
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در زنجیره غذایی، موجوداتی که نیاز غذایی خود را از 

منابع گیاهی تأمین می کنند، گیاهخوار نامیده می شوند. 

ت گوشتخوار نیاز خود را با تغذیه از منابع حیوانی موجودا

تأمین می کنند. چنانچه موجودی قادر به تغذیه از هردو 

باشد همه چیزخوار نامیده می منبع گیاهی و جانوری 

شود. لذا همه چیزخوار بودن تیلاپیا به معنی استفاده از 

 مواد غذایی نامطلوب یا آلوده نیست.

تاً کم ماهی تیلاپیا که در مرحله بدلیل نیاز پروتیینی نسب

-Elدرصد تعیین شده ) 6/67-91پرواری در استخر 

Sayed, 2006 تولید و پرورش این ماهی نسبت به اغلب ،)

دیگر آبزیان پرورشی کمترین نیاز به منابع پروتئینی را 

دارد. کاهش نیاز به منابع پروتیینی به موازات کاهش بهره 

پودر ماهی و یا تولید ماهی برداری از دریا جهت تولید 

بدون اتكا به صید و صیادی صورت می گیرد. همچنین 

ماهی تیلاپیا بدلیل مقاومت در برابر بیماری ها در مقایسه 

با دیگر آبزیان پرورشی نیاز به دارو و آنتی بیوتیك بسیار 

کمتری دارد.  تیلاپیا اغلب به عنوان فیلترکننده شناخته 

ی از پلانكتونها تغذیه می کند. می شود زیرا بطور موثر

صیاد ماهری نیست و ماهی خوار محسوب نمی شود. گونه 

نیل نسبت به گونه موزامبیك توانایی بیشتری در تغذیه از 

جلبك ها دارد. تیلاپیاهای پرورشی از جلبك های               

آبی بیشتر از جلبك های سبز استفاده می کنند.  -سبز

سبز و با استفاده از تك سلولی های  تولید تیلاپیا با آب

شناور رایج است و پساب تأسیسات تولید تیلاپیا کمتر از 

 (.Fitzsimmons, 2010آبزیان دیگر است )

 

 ترکیبات غذایی و ارزش مصرف ماهیان

ماهیان غذای خوبی برای انسان محسوب می شوند زیرا 

و اسیدهای چرب بسیاری از اجزاء غذایی  تآمینمنبع 

بوده چربی کم و پروتئین زیاد دارند. مصرف باع غیراش

آبزیان خطر اختلالات قلبی و عروقی را کاهش می دهد 

(Petsini et al., 2018; Nordøy, 2001.) 

چربی ها در ماهی با چربی حیوانات و گیاهان اختلاف 

ندرت دارای اسیدچرب با  دارند. چربی گیاهان و حیوانات به

رصورتی که در ماهی بیشتر از کربن هستند د 13بیشتر از 

کربن می باشند.  66و  61یك سوم اسیدهای چرب دارای 

اسیدهای چرب بلند زنجیره نقش مهمی در غشاهای 

سلولی، سیستم عصبی، عملكرد شبكیه بویژه در دوره 

(. همچنین اسیدهای Amate et al., 2001جنینی دارند )

اتصال چرب روغن ماهی در مقایسه باگیاهان و حیوانات 

(. در ماهی 1931مضاعف بیشتری دارند )رضوی شیرازی، 

)امگا( اولین  ωها اسیدهای چرب غیراشباع بسته به محل 

یا ω9(، nاتصال دوگانه انتهای متیله چرخه هیدروکربنی )

n9  ،)اولئیك(ω7 یاn7  ،)پالمیتولئیك(ω6 یاn6  )لینولئیك(

 ,.Kinsella et alشوند ) )لینولنیك( خوانده می n3یا ω3و 

(. ازآنجاکه بدن جانوران قادر نیست اسیدهای چرب 1978

ω3  وω6  را خودبخود سنتزکند، این اسیدهای چرب

ضروری بوده و باید از طریق غذا تأمین شوند. اسیدهای 

 ,Poly Unsaturated Fatty Acidچرب غیراشباعی پلی 

PUFA  غالب در بافت های ماهیان و میگوها به سری

 .(Tacon, 1987)( تعلق دارند ω3ا )لینولنیك ه

ω3پلی هستندکه جزء اصلی  های غیراشباعی ها چربی

( است که ماده اولیه 18:3n3آنهااسیدآلفالینولنیك )

( و 22:6n3, DHAبیوسنتز دوکوزاهگزانوئیك اسید )

 ω6( می باشد. 20:5n3, EPAایكوزاپنتانوئیك اسید )

آن اسیدچرب غیراشباعی پلی است که جزء اصلی 

( و ماده اولیه بیوسنتز 18:2n6اسیدلنیولئیك )

( تبدیل می شود 22:5n6)یا  DPAدوکوزاپنتانوئیك اسید 

(Venom, 2004). 

مقدار اسیدهای چرب غیراشباع ضروری در آبزیان بویژه 

آبزیان پرورشی ثابت نیست و وابستگی مستقیم به تغذیه و 

ضله به در ماهیان پروفایل اسیدچرب عشرایط محیط دارد. 

ترکیب اسیدچرب ماهیان را کلی با تغذیه تغییر می کند. 

غذای طبیعی شامل فیتوپلانكتون ها و زئوپلانكتون ها 

در  n3کنند. محققین نشان داده اند که سطح  تعیین می

ماهیانی که با تغذیه های متفاوت اسیدچرب پرورش یابند 

(. تأثیر تغذیه بر ترکیب Demir, 1997متفاوت است )

یدهای چرب در بدن ماهیان تیلاپیای پرورشی توسط اس

 ;Abou et al., 2013محققین نشان داده شد است )

Bonafé et al., 2013; Suloma et al., 2008.) 
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سطح ناسالم اسیدهای چرب ضروری به تنهایی تعریف 

را به عنوان  n3/n6نمی شود. برخی از محققین نسبت 

یی چربی گونه های بهترین شاخص برای مقایسه ارزش غذا

تا  1:4اند. نسبت های بین  مختلف ماهیان پیشنهاد کرده

برای نیاز روزانه طبیعی حداقل )نه ورزشكاران( توصیه  1:1

را مطلوب می دانند.  1:6شده است و برخی تا نسبت 

% کالری مورد نیاز از 11بهترین ترجیح این است که حدود 

برای تغذیه  1:1چرب ضروری گرفته شود. نسبت  اسیدهای

 Venom, 2004; Turan etاپتیمم محسوب می شود )

al., 2007; Pigott &Tucke, 1990 همواره عدد .)

وجود  3ωو  6ωو یا نسبت  EPAمشخصی برای مصرف 

ندارد. این مقدار باید متناسب با نیاز فرد، هدف و نتیجه 

مورد نظر باشد. برای درنظر گرفتن این نسبت باید به چند 

ها در بافت های  6ωوجه کرد. اولاً بطور متوسط عامل ت

 4به  1حدود  3ωبدن فراوان هستند و نسبت آنها  به 

است. هر دو نوع اسیدهای چرب غیراشباع برای جذب 

رقابت می کنند و می توانند بر متابولیسم مؤثر باشد 

(Venom, 2004 نسبت اسیدهای چرب غیراشباع .)

n3/n6 ب است                      میوکاردی حفاظت کننده قل

(Miller et al., 2006 در ایالات متحده امریكا افزایش .)

، سبب افزایش نسبت n6از  های خوراکی غنی مصرف روغن

n3/n6  ها  شده که عامل مهم افزایش بیماری 1:11تاحدود

 (.Venom, 2004در جامعه است )

 

 بحث و نتیجه گیری

 ارزش غذایی ماهی تیلاپیا

هندگان می توانند ترکیب چربی ماهیان را از یك پرورش د

ماه قبل از برداشت تغییر دهند. عوامل مختلفی بر میزان 

ترکیب اسیدچرب ماهیان مختلف تأثیر می گذارند و 

ای هستند. شرایط  بیشتر اختلافات حاصل عوامل تغذیه

پرورش، تغذیه و فیزیولوژی ماهی تأثیر مشخصی بر رشد، 

بافت عضله دارد  n3ای چرب و میزانترکیب بافت، اسیده

(Aras et al., 2003; Kinsella et al., 1978 .) بدین

ترتیب در تیلاپیا همانند دیگر آبزیان پرورشی با استفاده از 

جیره غذایی مناسب می توان به ترکیب مطلوب محصول 

دست یافت. بدیهی است استفاده از خوراک نامرغوب و 

روتئین حیوانی منجربه تولید غیراستاندارد برای تولید پ

محصول باکیفیت نمی شود. باید توجه داشت که مقدار و 

نحوه مصرف افراد و جوامع بر میزان و جذب ترکیبات 

مختلف موجود در گوشت تاثیر مستقم دارد. ضمناً بدیهی 

از نظر همه ترکیبات  هیچ محصول غذایی به تنهاییاست 

 .بالانس نیستغذایی 

زش غذایی ماهیان تیلاپیای پرورشی در در یك بررسی، ار

تانك و استخر خاکی که هردو با غذای حاوی آزولا تغذیه 

می شدند مقایسه شده است. استخرهای خاکی طبیعتاً 

در  واجد غذای طبیعی نیز بودند. ترکیب اسیدهای چرب

تغذیه شده بود متفاوت از  استخر خاکیماهی هایی که در 

مقادیر  بررسی نشان داد که اینبود.  تانك هاماهی های 

n-3/n-6  یکاهش یافت، در حالیكه روند افزایش تانكدر 

ارزش  و شد استخرهای خاکی مشاهدهمعنی داری در 

در حوضچه ها به طور بیشتر از مخزن بود. نتایج به  غذایی

پرورش یافته دست آمده نشان می دهد که تیلایپای نیل 

با  انیولید ماهیو تدر استخر خاکی از نظر رشد بیشتر 

، بهتر برای سلامتی مصرف کنندگان اسید چربترکیب 

در بررسی صورت  .(Abou et al., 2013مناسب تر است )

گرفته در مورد ترکیب کلی و پروفایل اسیدهای چرب چند 

در  2به امگا 9گونه ماهی تجاری در کنیا، نسبت امگا

 محدوده مطلوب بود. همچنین بالاترین مقدار اسید چرب

DHA  در تیلاپیای نیل صید شده از دریاچه طبیعی

(. مشابه این Mehboob et al., 2003بدست آمده است )

بررسی در تانزانیا صورت گرفته و سطح مطلوب اسیدهای 

در تیلاپیای نیل صید شده  EPAو  DHAچرب غیراشباع 

از منابع آب های طبیعی بدست آمده است. همچنین در 

شتری از اسید های چرب و انواع تیلاپیای نیل تنوع بی

در مقایسه با دیگر گونه ها گزارش شده است  9امگا

(Robert et al., 2014 در یك بررسی انجام شده در .)

مالزی درمورد بافت عضله و روغن بدست آمده از سه گونه 

ماهی شیرین خوراکی، بیشترین مقدار اسیدهای چرب 

(. در Zzaman, 2014در تیلاپیای نیل بدست آمد ) 9امگا

مقادیر  ،یپای سرخ شده در آردلاتیبررسی دیگری درمورد 
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و خاکستر چربی پروتئین، از نظر مواد مغذی  قابل توجهی

و SFA  9اسید چرب امگاگزارش شد. مقدار )مواد معدنی( 

اغلب در مرحله . مطلوب بودو در سطح  n-6/n-3 نسبت

شده  فرآوری ماهیان، سر ماهی به عنوان ضایعات محسوب

و مورد مصرف انسانی قرار نمی گیرد. بررسی اسیدهای 

-n نسبت چرب موجود در سر تیلاپیا پرورشی نشان داد

6/n-3   و نسبت 2.16به ترتیب PUFA/SFA  به ترتیب

بود که منطبق با سطح مورد انتظار بود. بنابراین، سر  1.47

تیلاپیا می تواند برای مواد غذایی مناسب برای مصرف 

(. آنالیز  2008et alStevanato ,.د )استفاده شوانسان 

استخوان تیلاپیای نیل پرورشی نشان داد از نظرکالری، 

کلسیم، آهن ، فسفر، و پروتئین می تواند جایگزین 

 2مناسبی در رژیم غذایی انسان باشد همچنین نسبت امگا

در محدوده مقادیر توصیه شده بود اما تراکم  9به امگا

 (.Petenuci et al., 2008) آن کم بود 9امگا

در کنار پژوهش های مربوط به جنبه های مختلف آبزی 

صورت  1937پروری ماهی تیلاپیا در ایران که از سال 

گرفته است، ترکیب کلی و پروفایل اسیدهای چرب فیله 

تیلاپیا پرورشی در مرکز تحقیقات ملی آبزیان آب های 

دهای چرب این شور )بافق یزد( بررسی گردید. آنالیز اسی

)نصف آستانه مجاز سازمان بهداشت  6نسبت را کمتر از 

 (.1991جهانی( نشان داده است )مرادی و همكاران، 

در گوشت ماهی تیلاپیا در محدوده مطلوب  n3/n6نسبت 

 به مقدار 9امگا  ماهی تیلاپیا گرم گوشت 63 درقرار دارد. 

د دارد وجو میلیگرم 63.3به مقدار 2میلیگرم و امگا 21.2

(nutritiondata.self.com/) طبق گزارش سازمان غذا و .

 هر در (EPA & DHA) 9میزان امگا داروی امریكا، 

و در همین  میلیگرم 161شده اونس ماهی تیلاپیا پخته 4

 میلیگرم است 111مقدار میگوی پخته شده 
(USDA Food Composition Databases, 

www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/search/.) 

ترکیب مواد غذایی تشكیل دهنده گوشت ماهی تیلاپیا در 

آمده است                    1مقایسه با گاو و مرغ در جدول 

(Mjoun et al., 2010.) 

 

 . مقایسه ترکیب مواد غذایی تشکیل دهنده گوشت ماهی تیلاپیا، گاو و مرغ1جدول 

 (culture, Agricultural Research Service, ARS, 2009United States Department of Agri)برگرفته از 

 
یكی دیگر از جنبه های ارزش غذایی ماهی تیلاپیا، دارا 

( است. اساساً carotenoidsبودن ترکیبات کاروتنوئیدی )

ماهیان قادر به سنتز کارتنوئیدها نیستند و این ترکیبات 

باید از طریق تغذیه تأمین و در شرایط پرورش بطور 

مصنوعی به خوراک ماهیان پرورشی اضافه شوند. مطالعات 

 Oreochromisاخیر نشان داده که گونه تیلاپیای نیل )

niloticus علاوه بر نقش مهمی که در تأمین پروتئین )

حیوانی و چربی مورد نیاز انسان دارد،  منبعی غنی از 
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ذخیره کارتنوئیدها است که ترکیب مهمی برای تأمین 

است. مقدار کل این رنگدانه در ماهی  سلامت انسان

میكروگرم برگرم وزن  1.612تیلاپیای گونه نیل بین 

میكروگرم برگرم وزن  1.946مرطوب در بافت ماهیچه تا 

مرطوب برای کبد این ماهی است. این ترکیبات در تیلاپیا 

-βعمدتاً شامل کارتنوئیدهای مهم بتاکاروتن )

Carotene( لوتئین ،)Luteinزیز ،)( انتینZeaxanthin ،)

( و آستاگزانتین Canthaxanthinکانتاگزانتین )

(Astaxanthin هستند. در تیلاپیای نیل بخش قابل )

توجه کارتنوئید در کبد تجمع می کند که براثر 

تبدیل می شود. این ترکیب  Aاکسیداسیون به ویتامین 

اثر آنتی اکسیدان داشته و نقش حفاظت در برابر سرطان و 

یش پاسخ ایمنی، پیشگیری از بیماری های قلبی و افزا

عروقی دارد. آنچه که سبب مقاومت ماهی تیلاپیا در برابر 

عفونت و امراض می شود، وجود کارتنوئید سرشار در 

پیكره این ماهی است. امروزه ثابت شده که افزایش ایمنی 

جمعیتی وابسته به تغذیه است و مشخص شده که کیتینی 

اهی اضافه می شود مقاومت ایمنی ماهی را که به خوراک م

افزایش می دهد. علت این افزایش مقاومت این است که 

پوسته کیتینی سخت پوستان سرشار از کارتنوئید ها است 

(Czeczuga et al., 2005 & 2014.) 

امروزه مصرف آنتی بیوتیك ها و ترکیبات زنوبیوتیك و 

ساسی برای بقایای آنها در محصول نهایی به یك مشكل ا

تولید و مصرف محصولات پروتئینی حیوانی تبدیل شده 

است. باتوجه به مقاومت تیلاپیا دربرابر بیماری ها، سلامت 

فیله تیلاپیای پرورشی از نظر  باقیمانده های دارویی و 

شیمیایی برای مصرف انسانی بسیار قابل توجه است زیرا 

آنتی  در دوره پرورش این ماهی مصرف مواد شیمیایی و

 بیوتیك ها بسیار محدود است.

 

 ابهامات سلامت مصرف تیلاپیا

مبنی بر درزمینه سلامت مصرف ماهی تیلاپیا ابهاماتی 

این ماهی در خطرات و مضرات مصرف و کیفیت گوشت 

برخی از رسانه ها و فضاهای مجازی مطرح شده است. 

به انتشار در خارج از کشور سایت هایی که نخستین بار 

غیرتخصصی شامل مطالب عمدتاً  ارد پرداختنداین مو

(Byrd, 2017; Axe, 2018; Schipani, 2017) 

ارجحیت گوشت خوک  درزمینه هستند. این مطالب اغلب

و همبرگر نسبت به ماهی تیلاپیا، نداشتن مواد مناسب 

تغذیه ای، افزایش خطر سرطان، آلزایمر و بیماریهای قلبی 

ین باور نیستند و مدارک متخصصین بر ا .می باشندعروقی 

و منابع علمی را منطبق با چنین اتهاماتی در مورد تیلاپیا 

دانند. گوشت خوک و همبرگر چربی و سدیم  صحیح نمی

ماهی تیلاپیا . زیادی دارند که برای سلامتی مضر است

ماهی با چربی کم،منبع غنی پروتئینی و واجد مواد معدنی 

است هرچند ماهی  B12سلنیوم و ویتامین ، ها و ویتامین

های دیگر همچون سالمون از اهمیت بیشتری در زمینه 

اما بایست در نظر داشت تصمیم  برخوردار هستند. 9امگا

گیری در بهره برداری از منابع غذایی حاصل عوامل 

 گوناگون می باشد
(Self Nutrition Data | Food Facts, Information 

and Calorie Calculator. nutritiondata.self. 

com/18 Jul 2017). 
منشأ بسیاری از ابهامات درزمینه مصرف ماهی تیلاپیا و 

بویژه مقایسه آن با گوشت خوک و همبرگر به گزارش 

 Floydچیلتون )توسط بحث برانگیزی مربوط می شود که 

H. Chilton استاد فیزیولوژی و فارماکولوژی دانشگاه )

ژولای در ( و همكاران شان Wake Forestویك فورست )

 Journal of theدر مجله امریكایی ) 6113سال 

American Dietetic Association)  .آنانبه چاپ رسید 

تخاب خوبی نیست بویژه ند که ماهی تیلاپیا اناظهار کرد

 یبرای کسانی که ماهی را جهت پیشگیری از بیماری ها

آنان همبرگر و گوشت  کنند. قلبی عروقی مصرف می

کمتری در  خوک را نسبت به ماهی تیلاپیا دارای اثرات

چیلتون و تیم او . های قلبی عروقی دانستند ایجاد بیماری

 ماهیان عدد از 91را در  2و امگا 9اسیدهای چرب امگا

پرورشی و وحشی از جمله تیلاپیا، ماهی سالمون، ماهی 

تن، ماهی کد، گربه ماهی و ماهی آزاد را  اندازه گیری 

کردند. آنان دریافتند که آزاد ماهی پرورشی و سالمون 

 9آتلانتیك حاوی غلظت نسبتا بالا از اسیدهای چرب امگا

ی هستند، درحالیكه تیلاپیای پرورشی و گربه ماهی حاو

https://nutritiondata.self.com/
https://nutritiondata.self.com/
http://www.wakehealth.edu/Faculty/Chilton-Floyd-H.htm
http://www.wakehealth.edu/Faculty/Chilton-Floyd-H.htm
http://www.wakehealth.edu/Faculty/Chilton-Floyd-H.htm
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 غلظت های بسیار پایین این اسیدهای چرب ضروری است.

همچنین آزاد ماهی پرورشی و ماهی سالمون آتلانتیك 

 9نسبت به اسیدهای چرب امگا 2میزان نسبتا کمی امگا

دارند در حالیكه تیلاپیا و گربه ماهی دارای مقادیر نسبتا 

 این ماهیان به میزان بالایی از این ترکیبات بودند، در واقع

 داشتند 9بیشتر از اسیدهای چرب امگا 2قابل توجهی امگا

(Weaver et al., 2008.) 

اندکی پس از انتشار این تحقیق، تعدادی از متخصصین 

نامه ای را منتشر کردند و مخالفت خود را با نظر ناسالم 

این محققین اظهار داشتند که  اعلام کردند. بودن تیلاپیا

ایی از ماهی های کم چرب تیلاپیا و گربه ماهی نمونه ه

 9هستند که در مقایسه با برخی ماهی های روغنی امگا 

این ماهی ها نسبت به  آنها هشدار دادند که کمتری دارند.

همبرگر، استیك، مرغ، گوشت خوک یا بوقلمون برای  

قلب مفیدتر هستند. آنها جایگزین کردن ماهی تیلاپیا یا 

یا فراورده های آنها گربه ماهی را با گوشت خوک، همبرگر 

، دانشكده 6113مطلقا توصیه نمی کنند. در نوامبر 

پزشكی هاروارد نتایج یك بررسی را بصورت نامه منتشر 

 کرد و تأکید کرد که تیلاپیا وعده غذایی خوبی است
(Bhatt, 2017). 

به فاکس نیوز گفته است که  6114چیلتون در آوریل 

رات تیلاپیا سوء موارد نادرستی از تحقیقاتش علیه خط

 برداشت شده است. او گفت: ما هرگز در نظر نداشتیم

تیلاپیا را به عنوان دلیل هر چیز بدی بدانیم. اما در عین 

اگر پزشك یا متخصص قلب  حال وی اظهار می کند که

شما را به خوردن ماهی بیشتر توصیه کند،  باید انواعی که 

نید و کسانی هستند انتخاب ک 9دارای سطوح بالاتر امگا 

 دوریاز خوردن این ماهی  بایدکه سابقه بیماری دارند 

 (.Schipani, 2017کنند )

، دو گروه از اسیدهای 2و امگا  9اسیدهای چرب امگا 

چرب ضروری هستند که برای عملكرد طبیعی بدن 

ضروری می باشند و انسان تنها از طریق تغذیه می تواند 

اد مغذی برای تشكیل آن را دریافت کند. بدن از این مو

مولكول هایی استفاده می کند که عملكرد قلب، ریه ها و 

سیستم ایمنی را تنظیم می کنند. این ترکیبات در تنظیم 

 فرآیندهای مغز یافت نیز می شوند.

باید توجه داشت که طبق منابع مختلف علمی و گزارش 

( National Institutes of Healthمؤسسه ملی سلامت )

زیاد باعث  9ی های دارای اسیدهای چرب امگامصرف ماه

کاهش خطرات بیماری های قلبی می شود. ازسوی دیگر 

 Americanطبق گزارشات اخیر انجمن قلب آمریكا )

Heart Association2( درمورد اسیدهای چرب امگا 

درصد انرژی خود را از  11تا  6افرادی که مصرف 

فرادی که کسب میكنند نسبت به ا 2اسیدهای چرب امگا

هستندکاهش خطر ابتلا به بیماری  2دچار فقر دریافت امگا

های قلبی عروقی مشاهده  شده است. این گزارش 

ایمن بوده  2همچنین نشان می دهد که مصرف بیشترامگا

 و حتی ممكن است مفیدتر باشد

برخی از محققان با استناد به نظر موسسه ملی سلامت 

اری های قلبی مقادیر معتقدند که برای پیشگیری از بیم

به تنهایی اهمیت  9و امگا 2هریك از اسیدهای چرب امگا

به اسیدهای  2ندارد بلكه آنچكه اهمیت دارد نسبت امگا

ای نتوانسته یك  است اما تاکنون هیچ مطالعه 9چرب امگا

نسبت مطلوب را مشخص کند. موسسه ملی سلامت  

د نظریه اضافه می کند که هنوز بسیاری از محققان معتقدن

، اندازه گیری خوبی برای پیش بینی 9به امگا 2نسبت امگا

هیچ توافق علمی موثقی در  .یا پیشگیری از بیماری نیست

 وجود ندارد 9به امگا 2مورد نظریه نسبت امگا
(Omega-3 Fatty Acids, National Institue of 

Health. https://ods.od.nih.gov/factsheets/ 

Omega3FattyAcids-HealthProfessional). 

از نسبت  6113درعین حال چیلتون و تیم او در سال 

استفاده کرده و میزان بالای این مقدار را  9به امگا 2امگا

بعنوان استدلال ظرفیت نامناسب بودن تیلاپیا تفسیر 

چیلتون و همكاران در استدلال خوداز اسید چرب  نمودند.

زا استفاده  اریآراشیدونیك بعنوان یك عامل بیم 2امگا

نتیجه گرفتند که تیلاپیا حاوی مقادیر زیادی  نمودند. آنها

اسید آراشیدونیك است و انتخاب خوبی برای افرادی که 

ماهی را به عنوان روش کنترل بیماری های قلبی و عروقی 

 مصرف می کنند نیست.
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با گوشت خوک تیلاپیا مقایسه  برایچیلتون و همكارانش 

میلیگرم اسید آراشیدونیك را در  194 ، حدودو همبرگر

گرم تیلاپیا اندازه گیری کردند. آنها این یافته ها را  111

پایگاه داده های مواد غذایی وزارت  61با استاندارد شماره 

گرم گوشت  111کشاورزی ایالات متحده مبنی بر اینكه 

میلی  94میلیگرم و  191خوک و همبرگر بترتیب حاوی 

نتیجه  ك هستند مقایسه کردند وگرم اسید آراشیدونی

گرفتندکه ظرفیت بیماری زایی همبرگر و گوشت خوک 

بسیاری از  پایین تر از میزان تیلاپیا پرورشی است.

 متخصصین به اندازه گیری های چیلتون و همكارانش ایراد

گرفتند چراکه معتقدند برای مقایسه باید روش های 

ه از استاندارد با سنجش مشابه بوده و مقایسه ارقام برگرفت

                    نتایج بدست آمده از پژوهش صحیح نیست

(Harris et al., 2009; Harris, 2008.) 

( متخصص اسیدهای William S. Harrisویلیام هریس ) 

ه داکوتای جنوبی آمریكا و چرب و تغذیه انسان از دانشگا

( )شرکتی که OmegaQuantمدیر شرکت امگا کوانت )

تجزیه و تحلیل اسید چرب را برای محققان انجام می 

ماهی چربی نیست و  دهد( اعتقاد دارد تیلاپیا اساساً

 زیادی ندارد. هریس 2و امگا 9اسیدهای چرب امگا

 د.از تحقیقات چیلتون چاپ و منتشر کر یتفسیری انتقاد

او توضیح داد که سطوح اسید های چرب موجود در ماهی 

هریس همچنین اظهار  به میزان چربی ماهی ارتباط دارد.

داشت که هنگامی که نیاز به ارزیابی مواد غذایی برای 

غذایی را  ءسلامت قلب و عروق داریم می بایست همه اجزا

مورد توجه قرار دهیم. تیلاپیا ممكن است بهترین منبع 

نباشد، اما همبرگرها و گوشت خوک  9های چرب امگااسید

برای قلب و عروق مناسب نیستند، بویژه اینكه میزان بالای 

چربی های اشباع شده و سدیم، هردو با خطر افزایش 

 ;Harris et al., 2009) بیماری قلبی ارتباط دارند

Harris, 2008.) 

(، Kevin Fitzsimmonsپروفسور کوین فیتزمونز )

 متخصص آبزی پروری در دانشگاه آریزونا امریكا، نظر

او اعتقاد دارد که علیرغم اظهارات  هریس را تأیید کرد.

بیش از ده برابر تیلاپیا  چیلتون، گوشت خوک و همبرگر

هار نظر در زمینه دارد. کوین اظ 2اسیدهای چرب امگا

امكان تأثیر مقدار بیش از حد اسید آراشیدونیك در 

بیماری قلبی را خارج از حیطه تخصص خود برشمرد اما 

، 9ه بدون توجه به نسبت اسیدهای چرب امگاتأکید کرد ک

مقدار بسیار کم اسید آراشیدونیك در تیلاپیا )و نیز 

که برای   بسیاری از ماهیان دیگر( هرگز به اندازه ای نیست

 (.Schipani, 2017) انسان مخاطره آمیز باشد

در مقایسه با تیلاپیا، هر دو نوع منابع پروتئینی گوشت 

هستند. طبق گزارش  زیادخوک و همبرگر دارای چربی 

مرکز کنترل و پیشگیری از بیماری امریكا، مواد غذایی با 

بیماری های قلبی، سكته چاقی و ابتلاء به بر  زیادچربی 

 و سرطان مؤثر است. 6زی، دیابت نوع مغ
(Alzheimer's Disease and Healthy Aging,   

Centers for disease control and prevention. 

https://www.cdc.gov/obesity/data/adult.html). 

 براثربه طور خلاصه، عقیده عامل بیماری قلبی عروقی 

در  تیلاپیا بدلیل سطح بالای اسید آراشیدونیك کهمصرف 

همچنین نظریه نسبت  ،شبكه های اجتماعی مطرح شده

که موجب بیماری قلبی  9به اسیدهای چرب امگا 2امگا

ین ای تأیید شده نیست. همچنهعروقی شود، نظریه 

ارجحیت سلامت گوشت به هیچ وجه مطالعه متخصصین 

تیلاپیا  البتهخوک را نسبت به تیلاپیا تأیید نمی کند. ا

برای اسید های  ماهی کم چرب است و منبع ایده آلی

چرب، مذکور نیست. اما منبع خوب پروتئین و سایر مواد 

مغذی است. گوشت خوک باتوجه به مقدار بالای چربی و 

 .از تیلاپیا محسوب نمی شود یزینه سالمترقطعا گ سدیم،

 

انسان بیماری  املع تیلاپیا می تواندمصرف ماهی آیا 

 باشد؟

ارتباط بین تیلاپیا و بیماری آلزایمر برپایه میزان اسید 

آراشیدونیك بی اساس است. آلزایمر یك بیماری عصبی 

از دست دادن حافظه و سایر  با عوارضی ماننداست که 

. طبق نظرسازمان ملی همراه استشناختی هماهنگی های 

احتمالا ترکیبی از آلزایمر علل بیماری  ،سلامت امریكا

 .عوامل ژنتیكی، محیطی و سبك زندگی است

http://www.omegaquant.com/team-member/dr-william-harris/
https://swes.cals.arizona.edu/people/faculty/kevin-m-fitzsimmons
https://www.cdc.gov/aging/index.html
https://www.cdc.gov/obesity/data/adult.html
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(Alzheimer's Disease and Related Dimentia, 

Alzheimer's Disease Factsheet. https://www. 

nia.nih.gov/health/alzheimers-disease-fact-

sheet) 

(Alzheimer's Disease and Healthy Aging,   

Centers for disease control and prevention. 

https://www.cdc.gov/obesity/data/adult.html). 

( متخصص Richard Ransohoffریچارد رانسوف )

که  (Biogenبیوژن ) بیماری های نورولوژیك کمپانی

اعتقاد دارد ، کند درمان بیماری های عصبی را دنبال می

اسید سطوح بالای شواهد ارتباط بین بیماری آلزایمر و 

رژیم غذایی ضعیف و نادرست موجود در آراشیدونیك 

او به تجزیه و تحلیل تحقیقات صورت گرفته توسط  .است

گاه لورین ( در دانشJean Luc Olivierژان لوک اولیویر )

(Lorraine فرانسه و مقالات محققین متعدد دیگر در )

استناد  6112( در نوامبر Biochimieنشریه بیوشیمی )

در را برخی از محققین نقش اسیدآراشیدونیك ه است. کرد

می کنند که این اسید  در شرایطی تأییدبیماری آلزایمر 

د چرب به احتمال زیاد نقش مهمی در مكانیزم بیماری دار

اما بدان معنی نیست که خوردن غذاهای حاوی اسید 

آراشیدونیك خطر ابتلا به آلزایمر را افزایش می دهد. در 

حقیقت، اولیور و تیم او اشاره می کنند که نتایج متناقضی 

از تحقیقات در مورد موش هایی که رژیم های غنی شده 

 Thomas) با اسید آراشیدونیك دارند بدست آمده است

et al., 2016 .)( تاکاشی هوسونوTakashi Hosono )

پژوهشگر بیماری آلزایمر  مرکز ملی جراحی  ژاپن در 

در مجله بیماری آلزایمر که نتایج آن مطالعه ای 

(Journal of Alzheimer’s Disease در سال )6116 

ه، رژیم غنی شده با اسیدآراشیدونیك را عامل شدمنتشر 

بیماری آلزایمر دانسته  کاهش حافظه در موشهای مبتلا به

است. درمقابل، در تحقیقات دیگری که در مجله پژوهش 

منتشر  6116( در ژوئیه Brain Researchهای مغز )

 شد، تیم پژوهشی هوسونو دریافت که بافت مغز موش

شیدونیك شواهد کمتری از آلزایمر اتغذیه شده با اسید آر

 (.Hosono et al., 2015) رانشان می دهد

نقش مصرف تیلاپیا در ابتلا به  البته در اظهارات مربوط به

 Konradاغلب به مطالعه کنراد بیورتر ) ،آلزایمر

Beyreuther.در مطالعه ای که در مجله  ( استناد می شود

 (Neurobiology of Agingنوروبیولوژی کهنسالی )

بچاپ رسید، بیورتر مدیر شبكه تحقیقات پیریدانشگاه 

( آلمان و همكارانش اظهار Heidelbergهایدلبرگ )

داشتند که موش هایی که از رژیم های غنی شده با اسید 

آراشیدونیك تغذیه کردند، نسبت به موش هایی که رژیم 

های غذایی معمولی مصرف می کردند شواهد بیشتری از 

ود داشتند اما بسیاری از تفاوت ها از آلزایمر در مغز خ

لحاظ آماری معنی دار نبودند، به این معنی که نتیجه 

 (.Amtul et al., 2012) گیری ممكن بود شانسی باشد.

در تحلیل نتایج فوق، هستند. متضاد  بسیارنتایج  این

ند که بیورتر در تغذیه موش های دادنشان پژوهشگران 

شتر اسید آراشیدونیك نسبت برابر بی 11مورد بررسی خود 

به هوسونو و همكارانش استفاده کرده است. در این زمینه 

( چنین OmegaQuantهریس از شرکت امگا کونت )

ندارد که فرد بتواند این میزان  امكانکه  تحلیل کرده است

 .اسید آراشیدونیك را در رژیم غذایی خود مصرف کند

ی انسانی منطبق نظر بیورتر با علم زیست شناس ،بنابراین

نیست زیرا او از سطوح بسیار بالا و غیر متعارف اسید 

 آراشیدونیك در تغذیه موش ها استفاده کرده است.

نتایج آزمایشات صورت گرفته همچنین او تأکید کرد که 

 ها ترجمه نمی شود ها همواره به انسان موشبر روی 

(Thomas et al., 2016; Harris et al., 2009.) 

درمورد ی مطالبی که در شبكه های اجتماعی در برخ

شده است  اظهار بیماری زا بودن مصرف تیلاپیا منشر شده

برابر مواد سرطان زا نسبت  11که تیلاپیا ممكن است تا 

به سایر ماهی ها داشته باشد. این اشخاص استدلال خود را 

به نوع و نحوه تغذیه ماهی توسط آبزی پروران تیلاپیا 

. بسیاری از این موارد به یك ماده سرطان دهند نسبت می

اما واقعیت این . ( اشاره داردDioxinزا به نام دیوکسین )

است که تیلاپیا حاوی مقادیر زیاد دیوکسین یا سایر مواد 

پروفسور فیتزمونزاز دانشگاه آریزونا  سرطان زا نیست.

بی اساس است. او توضیح  معتقد است که این ادعا کاملاً

از جلبك ها و گیاهان  در طبیعت یلاپیا عمدتاًکه ت هداد

از این رو در ساخت خوراک در  .کند آبزی استفاده می

https://www.cdc.gov/aging/index.html
https://www.biogen.com/en_us/research-pipeline/biogenscience/ransohoff_inflammatory-observations.html
https://www.biogen.com/en_us/about-biogen/history.html
http://www.zmbh.uni-heidelberg.de/beyreuther/
http://www.zmbh.uni-heidelberg.de/beyreuther/
http://www.zmbh.uni-heidelberg.de/beyreuther/
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محیط پرورشی نیز عمدتا از مواد گیاهی برای این ماهیان 

شود. به این معنی که تیلاپیا همچون سایر  استفاده می

در مقایسه با ماهی های شكارچی و ماهیانی  گیاه خواران

در سطح پایین تر شبكه  خواری دارند، که رژیم گوشت

غذایی قرار دارد. او اعتقاد دارد که دیوکسین ماده زیستی 

                               انباشته شده در نتیجه فرایند تجمع زیستی

(bio-accumulationاست.به بیان دیگر این ماده )  در

ید زنجیره های مواد غذایی به مرور تجمع می یابد. وی تأک

می کند که این امر یك حقیقت علمی ثابت شده است که 

انتظار داریم سطح دیوکسین در ماهی های گوشت خوار 

 و میگو باشد بالاتر از تیلاپیا، گربه ماهی، کپور

(Schipani, 2017 .) در این زمینه همچنین می توان به

توسط استفان وان لیون  6119مطالعه ای که در آوریل 

(Stefan van Leeuwen متخصص آلودگی های ،)

( هلند Wageningenشیمیایی دانشگاه واخن اینگن )

انجام شده اشاره کرد که در مجله  علوم و فن آوری زیست 

 Environmental Science andمحیطی )

Technologyقیق سطوح ( منتشر شده است. در این تح

مختلف از جمله دیوکسین در  یمختلف مواد سرطان زا

سالمون، قزل آلا، تیلاپیا، گربه ماهی و میگو  انماهی

این بررسی نشان داد که گونه های . بررسی شده است

شكارچی گوشتخوار حاوی غلظت های بیشتر مواد آلاینده 

نسبت به گونه های با رژیم گیاه خواری یا تنوع خواری 

مشخص شد که تیلاپیا، گربه ماهی و میگو  هبعلاو .هستند

میزان یكسانی از این مواد را دارند، اما این ماده در این 

آبزیان کمتر از ماهی سالمون و قزل آلا است که هر دو از 

طبق گزارش این محققین، در  البته گوشتخواران هستند.

تمامی مقادیر ثبت شده سطح آلودگی بسیار کم و 

ار پایین تر از آستانه مجاز اتحادیه اروپا و درحقیقت بسی

 .(van Leeuwen et al, 2009) هلند است

و تكنولوژی مواد غذایی فرآوری در مجله  6119در اکتبر 

(Journal of Food Processing & Technology) 
نتایج مطالعه دیگری در مورد تیلاپیا وارداتی به ایالات 

گولنیال اوزبی  ررسی. در این بمتحده آمریكا منتشر شد

(GulnihalOzbay استادیار منابع طبیعی دانشگاه ایالتی )

( و همكارش Delaware State University) دلاور

دریافتند که تیلاپیا دارای سطوح ایمن از نظر جیوه، 

استاندارد سازمان غذا و تحت  کادمیوم، آرسنیك و سرب

 Food and Drug Administration’sداروی امریكا )

Standardsاست. سطوح غیرمجاز همه این ترکیبات می ) 

بطور کلی هیچ تواند موجب بروز سرطان در انسان گردد. 

مدرکی دال بر اینكه ماهی تیلاپیا دارای مواد سرطان زا 

 (.Babu and Ozbay, 2013) است وجود ندارد

 

 نتیجه گیری 

کشور  141در پرورشی جهان است و  ماهیتیلاپیا دومین 

تولید می شود و آمار تولید جهانی آن رو به افزیش است. 

سلامت مصرف تیلاپیا یكی از ابهامات مطرح شده برای 

عدم معرفی و توسعه تیلاپیا در کشور است درحالیكه این 

ر است و ماهی از استانداردهای تغذیه ای لازم برخوردا

دارای ماهی تیلاپیا گوشت  ارزش غذایی مناسبی دارد.

تنوع قابل توجه و نسبت مطلوبی از اسیدهای چرب 

غیراشباع بوده و منبع مناسب پروتئین، کالری، کلسیم، 

و سازمان غذا آهن، فسفر و انواع کاروتنوئیدها می باشد. 

تیلاپیا را به  آژانس حفاظت محیط زیست آمریكا دارو و

شیرده و  و زنان بارداربرای مناسب  انیكی از آبزیان عنو

 .کودکان توصیه کرده اند

(Eating Fish. U.S. Department of Health 

and Human Services, U.S. Food and Drug 

Administration. https://www.FDA.gov/Food/ 

ResourcesForYou/Consumers/ucm393070.htm

l). 

بزرگترین واردکننده تیلاپیا در جهان امریكا است که  

استانداردهای سختگیرانه ای دارد. بعلاوه متولی بررسی و 

تضمین سلامت و بهداشت محصولات غذایی در کشور، 

ت ارگان هایی مانند سازمان دامپزشكی و وزارت بهداش

 هستند و در این زمینه دقت نظر لازم را دارند. 

کشور ما پتانسیل مناسبی برای تولید ماهی تیلاپیا دارد اما 

این ماهی بصورت فیله منجمد وارد می شود که از 

باتوجه به سرانه بازارپسندی مطلوبی نیز برخوردار است. 

پایین مصرف آبزیان در کشور و بویژه دسترسی کم مناطق 

توسعه پرورش و شور به محصولات تازه آبزیان، مرکزی ک

https://pubs.acs.org/author/van+Leeuwen%2C+S+P+J
http://www.dbi.udel.edu/biographies/gulnihal-ozbay
https://www.fda.gov/Food/%20ResourcesForYou/Consumers/ucm393070.htm
https://www.fda.gov/Food/%20ResourcesForYou/Consumers/ucm393070.htm
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ماهی به تواند در افزایش مصرف سرانه  تولید این ماهی می

. باشد نقش مهمی داشتهغذای سالم و با کیفیت عنوان 

برنامه های آبزی پروری تیلاپیا در راستای اهداف برنامه 

های اقتصاد مقاومتی است. تیلاپیا ماهی تراکم پذیر کم 

ت و تولید آن وابسته به منابع آب شیرین نیست. آبخواه اس

معرفی تیلاپیا به صنعت آبزی پروری کشور و بهره برداری 

علم و فن آوری های روزآمد و از این آبزی با تكیه بر 

با رعایت مسایل محیط زیستی می استانداردهای جهانی و 

 تواند منشأ تحول در صنایع آبزی پروری کشور باشد. 
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Abstract 

Tilapia is an important candidate for aquaculture in saline water and one of the valuable commercial 

aquatics. Its development has been remarkable because of the unique biological characteristics, in 

recent years. In 2016, around 5.6 million tons of Tilapia were produced in 140 countries. China is the 

largest producer and the United States is the largest importer and consumer of Tilapia. Tilapia is 

introduced to iran as frozen fillets and has a good market penetration. Tilapia fish meat has a 

significant variation in unsaturated fatty acids, an optimal ratio of omega-3 fatty acids, and omega-6, 

and a suitable source of protein, calories, calcium, iron, and phosphorus. It is also a very suitable 

source for providing a variety of carotenoids. The US Food and Drug Administration and the US 

Environmental Protection Agency have recommended Tilapia as a suitable aquaculture for pregnant 

and lactating women and children. Development of tilapia production can play an important role in 

increasing the per capita consumption of fish as a healthy and high quality food. 
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