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معرفی محصولات پروتئینی زیست فعال از زائدات 

 فرآوری آبزیان

  :مخاطبان هدف 

  صاحبان صنایع غذایی -1

  مدیران تحقیق و توسعه صنایع غذایی-2

 رفتاری:هدف های 

 سازي مصرف پروتئین با استفاده از فرآوري سنتی ماهیانهینه. ب1

 تولید موادي شبه سوریمی از ماهیان و محصولات جانبی -2 

 تولید پروتئین و پپتیدهاي خاص از ماهیان و محصولات جانبی. -3 

 مقدمه:

 .یابدهمزمان با افزایش تولیدات آبزیان، میزان زائدات آبزیان نیز افزایش می

 زائدات ایملاحظه قابل مقادیر ایجاد سبب دریایی محصولات آوریعمل

 ترکیبات و دارویی -غذایی ترکیبات از غنی بسیار منابع زائدات .گرددمی

، شیلاتی صنایع گیریبهره خوبی برای پتانسیلهمچنین از  باشند،فعال می زیست

این  .بهره مند هستند یصنعتو  ی، خوراکیویمختلف دارمحصولات  تهیه جهت

 یا پزشکی مزایای و گرفته قرار نظر مد غذا از بخشی یا غذا عنوان به ترکیبات

 توسعهد. ماینن می فراهم را بیماریها درمان و پیشگیری مانند سلامتی

 از بیواکتیو مواد استخراج و جداسازی تشخیص، برای تکنولوژیهای جدید

پپتیدها،  پروتئینها، است. داشته ایملاحظه قابل هایپیشرفت آبزیان

 پروتئین .باشندمی دریایی منابع در عمده ترکیبات زیست فعال از کربوهیدراتها

از منابع مهم پپیتدهای زیست بعنوان یکی  ،شامل اسیدهای آمینه و پپتیدها ماهی

از  یطیف گسترده او  باشدمیدارای اهمیت فیزیولوژیک برای انسان  ،فعال

بهبود  ،ینزیستی از جمله ضدمیکروبی ضداکسایشی، ضدسرطا های فعالیت

عملکرد سیستم ایمنی، کاهش فشار خون، کاهش کلسترول، ضد انعقاد خون و 

         . دهندضد دیابت را نشان می

های پروتئینی استخراج شده از ماهیان به عنوان سس یا عصاره
 ترکیبات عطر و طعمی

سس ماهی از مخلوط ماهی و نمک، طی فرآیند تخمیر تهیه می شود. مواد اولیه  
در سس ماهی خوب، ماهی، آب و نمک است که می توان آن را با قیمت ارزان از 

زیستی، مکمل تهیه کرد و به عنوان منبعی از مواد فعال  گونه های مختلف ماهی
ن سس های دیگر استفاده چاشنی و طعم دهنده و جایگزی ،های غذایی سنتی مفید

می شود. برای تولید سس ماهی با عطر و طعم مطبوع، ماهی باید بسیار تازه باشد. 
Nam pla که غالب ترین در بازار جهانی است، عمدتاً از  ،( )سس ماهی تایلندی

ماهی آنچوی، ماهی خال مخالی و شاه ماهی تولید می شود. سس ماهی با کیفیت 
، اسید پانتوتنیک، ریبوفلاوین و نیاسین 12B، به ویژه B عالی غنی از ویتامین های

و تحلیل و سایر مواد مغذی مفید مانند کلسیم، فسفر، ید و آهن است. نتایج تجزیه 
اسید آمینه مختلف  91اسید آمینه پروتئین سس ماهی نشان می دهد که شامل 

تواند باشدو بیشترین مقدار اسیدآمینه مربوط به اسید گلوتامیک است که میمی
 تقویت کننده طعم سس ماهی باشد.

 

 

 

 پپتیدهای زیست فعال

در اثر  کهساختار پروتئین غیرفعال بوده  باپپتیدهای زیست فعال اجزاء پروتئینی 
شوند، عملکردهای فیزیولوژیکی مختلفی را نشان هیدرولیز آنزیمی آزاد می

باشند از منابع های آبزیان که شامل اسیدهای آمینه و پپتیدها میدهند. پروتئینمی
مهم پپیتدهای زیست فعال بوده، عمدتاً از زائدات پوست، استخوان، غضروف و 

شوند و دارای اهمیت فیزیولوژیک برای انسان ماهیان دریایی استخراج می فلس
توان اثرات هستند. از اثرات مثبت فیزیولوژیکی پپتیدهای زیست فعال می

 نام برد.را اکسیدانی، ضدمیکروبی، ضدفشارخون و تقویت سیستم ایمنی بدن آنتی
ای تولید پپتیدهای استفاده از ضایعات محصولات شیلاتی و آبزیان دورریز بر

زیست فعال جهت بازارپسندی غذاهای فراسودمند، سبب ایجاد ارزش افزوده و 
 گردد.برداری بهینه از آبزیان میبهره

 س    ماهی 

 
 

 

 
 

 

معرفی محصولات پروتئینی زیست فعال از زائدات 
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 (FPHپروتئین هیدرولیز شده ماهی )

پروتئین به معنی شکسته شدن شیمیایی یا بیولوژیکی پپتیدها به اجزاء هیدرولیز  
سازنده آن است. هیدرولیزکردن گوشت ماهی و تهیه پروتئین هیدرولیز شده 

های پروتئولیتیک با استفاده از تکنولوژی هضم و  بوسیله آنزیم (FPHماهی )
ان محصولات که از گوشت ماهیان کم ارزش بتو می آورداین امکان را بوجود 

( FPHمصرف انسانی تهیه نمود. پروتئین هیدرولیز شده ماهی ) جهتپروتئینی 
راحت تر از اسیدهای آمینه آزاد و که  عمدتاً حاوی دی و تری پپتیدها هستند

خصوصیات پروتئین هیدرولیز شده  ترینمهمپروتئین  کامل جذب می شوند. 
محتوای چربی و ، ی پروتئین قابلیت حل شوندگی بالای آن در آب، محتوای بالا

باشد. پروتئین هیدرولیز شده ماهی در واقع پودرهای بدون ن میآخاکستر پائین 
طعم تلخ با ای مایل به قرمز تا زرد ( با رنگ قهوهAmorphousشکل مشخص )
 می کننددر گروه موادی قرار میگیرند که رطوبت جذب می باشند و 

(Hygroscopic .) افزایش سن با از دست دادن توده و عملکرد عضلانی
 FPHاسکلتی و  به خطر افتادن عروق، اختلالات عصبی و ایمنی مرتبط است. 

ای، کلیوی و ایمنی بی، رودهعروقی، عص دارای خواص مفید برای سلامت قلبی
برای افراد مسن به عنوان یک منبع پروتئینی با کیفیت بالا می تواند بوده و 

  .ای سلامتی بیشتری را به همراه داشته باشدمزای

 
  (AFPsپروتئینهای ضد انجماد )

به   باشندکهمی های مهم زیستیز مولکولا(AFPs)  انجماد ضد پروتئینهای
بقاء خود را در دمای  (ماهیان قطبی)در محیط های سرد  تادهنداجازه می ماهیان
ساخت پروتئینهای ی اولیه . محلظ کنندفحسلسیوس  درجه صفرزیر 

باشد که پروتئین را به جریان گردش خون ضدانجمادی در بیشتر ماهیان، کبد می
ها در خون ماهی بستگی به نوع گونه و کند. غلظت این پروتئینیماهی منتشر م

گرم میلی 53تا  91ای از شرایط محیط زندگی دارد که به طور معمول محدوده
کاهش دمای  :ضد انجماد از مسیرهای گوناگون مانندینهای ئپروت باشد.میدر لیتر 

، جلوگیری از تبلور مجدد و محافظت خانجماد، ممانعت از رشد بلورهای ی
را در برابر سرما محافظت  ماهیانناشی از سرما،  بغشایی سلول در برابر آسی

 کننده محافظت عوامل عنوان به میتوان ماهی انجماد ضد پروتئینهای از .کنندمی

شیر،  در موجود آب شدن کریستالی کنترل برای شیری محصولات اها، درغذ
 سرد تکنیک با ترکیبی و بصورت منجمد غذاهای در یخ نرمال هایکننده تعدیل

 گرفت.  عضله بکار بافت دمای کاهش نسبت به انجماد از استفاده بدون کردن

 

  

 پودرها و دیسپرشنهای  پروتئینی مقاوم به حرارت

دیسپرشن به پخش شدن ذرات جامد در حلال یا محلول را گویند. دیسپرشن ها 
معمولاً از گوشت چرخ شده ماهی که بصورت مکانیکی استخوان گیری شده اند تولید 

گردند. گوشت چرخ شده یا قطعه قطعه شده ماهی مکرراً در آب سرد به شیوه می
ای برای قطعات گوشتی حلهشوند. شستن سه مرمتداول در تهیه سوریمی شسته می

ها از اسیدهای گردد. ژل های دیسپرشن گوشت ماهی که در تولید آنپیشنهاد می
ها ها پروتئینگردد، در واقع مایعاتی هستند که در آنضعیف )اسید استیک( استفاده می

توان پودرهای پروتئینی فعال به ها میباشند. از دیسپرشندارای ثبات حرارتی بالا می
لحاظ عملکردی تولید کرد، قابلیت حل شوندگی و ظرفیت امولسیون سازی روغن در 

باشد که به شیوه سنتی از برابر بیشتر از پودرهای پروتئینی می 5تا  2چنین پودرهایی 
گردد. پودرهای تولید شده طریق خشک کردن و آسیاب کردن گوشت ماهی تولید می

توان پرس کرده وای هوا در داخل ذرات آن میاز ماهی را برای به حداقل رساندن محت
و سپس در بسته بندی های پلی اتیلنی غیرهوازی جهت جلوگیری از اکسیداسیون بسته 

ماه می باشد. این پودرها  6بندی نمود. چنین محصولی دارای زمان ماندگاری حدودا 
  شوند.  گرمی نیز تولید میمیلی 231های بصورت قرص

  کلاژن و ژلاتین

عنوان جایگزین  پوست و باله ماهی حاصل از ضایعات فرآوری آبزیان را میتوان به
درصد ضایعات فرآوری آبزیان را  51و ژلاتین در نظر گرفت. حدود  نمنابع کلاژ

 توانمی آنزیمی روش است. ازکه غنی از کلاژن  دده پوست و استخوان تشکیل می

ساختار  تخریب سبب حرارت .نمود هیدرولیز مختلف، های اندازه و حد در را کلاژن
 عنوان بهکه   تبدیل می کند  آب درشده و آن را به ساختار قابل حل مارپیچ کلاژن 

کلاژن در پزشکی برای تهیه انواع کرمها، گاز و باندهای ویژه  د.شومی شناخته ژلاتین
مصرف  و قرصهاهای دارویی  داروسازی برای تهیه کپسول ،ترمیم زخم، پانسمان

استفاده از کلاژن دریایی با توجه به خواص منحصر به فرد آن در مقایسه با  .شودمی
ها، محدودیت های کلاژن حاصل از پستانداران مانند نداشتن خطر انتقال بیماری

مذهبی کمتر، فرآیند مقرون به صرفه تر، وزن مولکولی کم، سازگاری زیستی و 
 و انسان در حال رشد سریع است. کلاژن جداسازی آسان و جذب بهتر توسط بدن

مورد  سر پوست تقویت و شکننده های ناخن ترمیم استخوان، حفظ برای امروزه ژلاتین
 غذایی مواد فرمولاسیون در زیادی ژلاتین،کاربردهای عملکردی .گیردمی قرار استفاده

 و کف تشکیل شدن و کریستالیزه و تبلور کنترل دهنده، ماده غلظت آب، نگهداری شامل
 غذاهای ماندگاری زمان افزایش سبب تواندمی ژلاتینی روکش .دارد امولسیون کنندگی

 .گردد گوشتی

 

 

 شده چرخ گوشت پایه بر محصولات و ماهی شده چرخ گوشت

 سر، استخوان، فلس، احشا، امعا و بدون خالص، فیله ماهی شده چرخ گوشت
 مناسب قیمت و بالا غذایی ارزش به توجه با محصول این. است پوست و  دم

 مورد عملکردی خواص. باشد می مرغ و قرمز گوشت برای مناسبی جایگزین

 چسبندگی آب، جذب ژل، تشکیل از عبارتند ماهی شده چرخ گوشت در توجه

 روغن جذب و کنندگی امولسیون ،) تقلیدی گوشتی درمحصولات( پیوستگی و

 در( طعمی و معطر با مواد اتصال و پیوند قدرت ،)سوسیس تولید در(

 .باشندمی )سوپ(  شوندگی حل قابلیت و ویسکوزیته ،) تقلیدی محصولات
 و گونه های ارزان قیمت صرفاز ماهیان کم م ماهی گوشت چرخ شده تولید

این محصول  .ارزش افزوده ماهیان می باشد بالا بردنیک راهکار مناسب برای 
برای تولید سایر محصولات  اولیهتوان به صورت مستقیم یا به عنوان ماده را می

 برد.و... بکار  ماهی و کوفته ماهی نظیر سوریمی، سوسیس

 

 
 

 توصیه کاربردی

ز کارخانجات فرآوری غذاهای دریایی دور سالانه، مقدار زیادی مواد زائد ا
پتانسیل  و باشندمختلف می سلامتبخششوند که دارای ترکیبات ریخته می

دارد زیادی برای استفاده در صنایع مختلف پزشکی، داروئی، غذایی و آرایشی 
نیاز  که و نشان دهنده چالشها و فرصتهایی برای صنعت غذاهای دریایی میباشد

ظرفیت گسترش فرآوری  با توجه به .و مناسب دارندبه مدیریت صحیح 
برای  .نموداشتغالزایی و ارزآوری استفاده  جهتتوان می ،ماهی زائدات

 ،صنعت  مدیران صاحبان صنایع ازدستیابی به ارزش افزوده در این حوزه باید 
برداری پایدار از  در بهره تا کافی داشتههای آن شناخت مشکلات و ظرفیت

کننده و حفظ ارزش  مصرف سلامتولید محصول سالم و باکیفیت، آبزیان، ت
 باشند. اقتصادی مؤثر 

 

 

 

 کلاژن ماهی  ژلاتین پوست ماهی

ماهی  پروتئین هیدرولیز شده

(FPH) 
 گوشت چرخ شده ماهی
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