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 پیشگفتار

های غیراشباع،  ها، چربی پروتئین غذایی حاوی منابع عنوان به   از آن یی تولیدها فرآورده و ماهی

 اثرات آن و باعث افزایش سیستم ایمنی بدن  ماهی مصرف. هستند توجه مورد ،معدنی مواد و ها ویتامین

عنوان از آن به  بنابراین، است. تغذیه علوم متخصصین و دانشمندان ییدأت مورد ها بیماری برخی درمان در

 از خانواده غذایی سبد در های آن  ماهی و فرآورده دادن قرار و ینتأمشود.   غذای سلامتی یاد می

 مواد به جهان جمعیت روزافزون نیاز همچنین. است های تولید کنندگان و متخصصین تغذیه دغدغه

 صنایع و فراوری یفناور توسعه و رشد موجب اشتغال، ایجاد و بیشتر چه هر درآمد کسب اندیشه و غذایی

 آبزیان عرضه و تولید های بسیاری در زمینه  پیشرفت هرچند نیز ما کشور در. است شده جهان در شیلاتی

 زیادی  تنوع از در کشور هنوز دریایی غذایی های اما فرآورده ،صورت پذیرفته است آنها محصولات و

  گردد.  ان میکاهش مصرف آبزی سبب خودی خود به وضع این و نیستند برخوردار

حدود ایران که این میزان در کشور  حال آن است،کیلوگرم  20سرانه جهانی تامین آبزیان رقمی بیش از 

 مناسب خود را در جایگاه هنوز که آبزیان نشانگر آن است. این امر است 1401کیلوگرم در سال  1/14

های افزایش مصرف آبزیان،  از راه یکی اند. صورت کامل پیدا نکرده   به ایرانی خانوارهای مصرف سبد

های  . در سالستها  کننده برآورده ساختن سلایق مختلف مصرف زمینهبخشی به محصولات آنها در  تنوع

های آماده   ها به مصرف فرآورده  اخیر با توجه به تغییر سبک زندگی مردم و اشتغال زنان، گرایش خانواده

سوخاری ) شده روکش غذایی محصولات انواع مانند محصولاتطبخ یا نیمه آماده بیشتر شده است. این 

 غذای یک عنوان  به  سازی اولیه، آماده و پخت به نیاز عدم دلیل به ها  ناگت و برگرها ،(شده، نانی شده

 کودکان و نوجوانان ویژه به مردم استقبال مورد جهان سرتاسر در جذاب و مطلوب دار، طعم مصرف آماده

 که جایی از آنشوند.   انواع ماهیان تهیه می شده  چرخها از گوشت فیله یا   این فرآورده .است قرار گرفته

 مواجه اقتصادی ماهیان ذخایر کمبود با و محدود بودن منابع آبزیان، جمعیت افزایش به دلیل امروزه

ی بالا اما به یهایی است که با وجود ارزش غذا  در این شرایط یکی از راهکارها، استفاده از گونه هستیم،

 این اغلب. هستند استفاده بدون محدود یا بالا، چربی دلیل رنگ و بافت نامناسب، کوچک بودن اندازه و

 کفزی ماهیان بچه یا اختصاصی صید در ریز زی سطح های گونه جهان شامل نقاط ماهیان در بسیاری از

مورد  ماهی آرد تولید برای ها گونه این از برخی اگرچه. گردند می صید ضمنی به صورت کههستند 



صید و افزایش ارزش افزوده با کاربرد  ضایعات کاهش منظور  است به  لازم اما گیرند،  استفاده قرار می

 از گونه سه نیز خزر دریای در. گیرد صورت مناسبی ریزی برنامه ماهیان این از مصرف مستقیم انسانی

 انزلی،) کشور شمالی بنادر در مستقر صیادی های لنج با هستند، ریز ماهیان گروه از که ماهیان کیلکا

ارزش  دارای ماهیان کیلکا .گردند می و نور در زیر آب صید قیفی از تورهای استفاده با( بابلسر و امیرآباد

، پروتئین با کیفیت و قابلیت هضم 3 آنها دارای محتوای بالای اسیدهای چرب امگا ،غذایی بالایی هستند

 صنایع در اولیه مواد عنوان به توانند ، میهستند. بنابراینو مواد معدنی  B12 ،A ،Dهای   نبالا، ویتامی

آبزیان از مراکز تابعه موسسه  فراوریمرکز ملی تحقیقات  قرار گیرند. استفاده شیلاتی مورد تبدیلی

ر افزایش مصرف های مختلفی به منظو  ها و طرح  های گذشته پروژه  در سال ،تحقیقات علوم شیلاتی کشور

به معرفی فناوری  ،ت. در کتاب حاضرانجام رسانده اس آبزیان ریز، تعریف و به سایرانسانی کیلکا ماهیان و 

از جمله گوشت چرخ شده، سوریمی، خمیر ماهی، برگر،  ماهیان کیلکا از غذایی های فرآورده برخی از

 شده است.پرداخته  ...کوفته، کباب کوبیده، کنسرو، دودی، ماریناد و 
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