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 وزارت جهاد کشاورزی
 موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور

   مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان

 

 :عنوان
 معرفی فرآورده های شیلاتی از ماهی کیلکا 

  1399دی ماه 

 

 :  تهیه و تنظیم
 نوغانی، رضا روارمینا احمدی،  صغری کمالی، فاطمه 
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:مقدمه  

باشد‌می‌بالا‌تغذیه‌ای‌ارزش‌دارای‌و‌بوده‌خزر‌دریای‌در‌قیمت‌ارزان‌و‌غنی‌منابع‌از‌یکی‌ماهی‌کیلکا.‌

بویژه‌غیراشباع‌چرب‌اسیدهای‌فراوان‌مقادیرEPA و‌DHA  ، ماهی‌این‌چربی‌بالای‌کیفیت‌نشانگر‌

‌.می‌باشد

آن‌از‌سریع‌تر‌ولی‌بوده‌قرمز‌گوشت‌با‌برابر‌آن‌ضروری‌اسید‌آمینه‌به‌توجه‌با‌کلیکا‌ماهی‌پروتئین‌کیفیت‌‌

‌‌‌.دارد‌جذب‌قابلیت‌درصد‌‌۹۶تا‌و‌می‌شود‌هضم

12ویتامین‌نظیر‌آب‌در‌محلول‌های‌ویتامین‌زیادی‌مقادیر‌ماهی،‌این‌گوشت‌درBنظر‌از‌و‌می‌شود‌یافت‌‌

‌استخوان‌و‌پوست‌همراه‌به‌اغلب‌و‌می‌باشد‌غنی‌‌۳– امگا‌و‌ید‌معدنی‌ماده‌،,‌A, E  Dهای‌ویتامین

‌‌.باشد‌کلسیم‌از‌سرشار‌منبع‌می‌تواند‌نتیجه‌در‌می‌شود،‌مصرف

می‌شود‌مصرف‌شده‌فرآوری‌بصورت‌یا‌و‌منجمد‌تازه،‌بصورت‌ماهی‌این.‌‌‌
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 :گونه از ماهی کیلکا در دریای خزر شناسایی شده که عبارتند از 3تاکنون 

 
 Clupeonella engrauliformisکیلکای‌آنچوی‌‌-1

 

 

 Clupeonella  cultriventris caspiaکیلکای‌معمولی‌-2

 

 

 Clupeonella  grimmiکیلکای‌چشم‌درشت‌‌-3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ترکیب‌شیمیایی‌سه‌گونه‌ماهی‌کیلکا 

4 



 صید کیلکا ماهیان در آبهای دریای خزرمیزان 
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‌هشت‌کاهش‌با‌خزر‌دریای‌کیلکای‌صید‌کنون،‌تا‌‌1۳۹۹سال‌در‌کیلکا‌ماهیان‌صید‌فصل‌ابتدای‌از‌شده‌اعلام‌آمار‌آخرین‌اساس‌بر
‌آب‌های‌از‌کیلکا‌تن‌‌۵۰۰و‌هزار‌‌2۴مجموع‌در‌گذشته‌سال‌و‌رسید‌تن‌‌۵۳۰و‌هزار‌‌12به‌قبل‌سال‌مشابه‌مدت‌به‌نسبت‌درصدی
‌.بود‌شده‌صید‌مازندران‌و‌گیلان‌استان‌های

‌
‌مذکور‌مدت‌در‌گیلان‌استان‌آب‌های‌در‌تن‌‌۵۹۷و‌هزار‌چهار‌و‌مازندران‌آب‌های‌در‌کیلکا‌ماهی‌تن‌‌۹۳۳و‌هزار‌هفت‌اساس‌این‌بر

‌.است‌شده‌صید
‌
‌.است‌بوده‌درصد‌‌۳۷گیلان‌استان‌سهم‌و‌درصد‌‌۶۳خزر‌دریای‌کیلکای‌از‌مازندران‌استان‌صید‌سهم‌که‌است‌آن‌از‌حاکی‌آمار‌این‌
‌

‌بودن‌نامساعد‌دلیل‌به‌دریاروی‌شب‌های‌درصد‌‌11کاهش‌را‌گذشته‌سال‌با‌مقایسه‌در‌خزر‌دریای‌کیلکای‌صید‌کاهش‌دلیل‌مهمترین
‌.است‌شده‌اعلام‌توفان‌و‌جوی‌شرایط

‌
‌کیلکا‌ماهیان‌صید‌بعد‌به‌آن‌از‌اما‌می‌شد،‌صید‌کیلکا‌تن‌هزار‌‌۹۵سالانه‌خزر،‌آب‌های‌به‌دار‌شانه‌مهاجم‌ورود‌و‌‌۷۹سال‌از‌قبل‌تا

‌.است‌رسیده‌تن‌هزار‌‌2۵به‌رقم‌این‌اخیر‌سال‌های‌طی‌که‌یافت‌کاهش‌تن‌هزار‌‌1۵به‌سالانه
‌
‌
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(بر حسب درصد)نسبت مصرف انسانی و آردی کیلکا ماهیان در دریای خزر  



مصرف ماهی کیلکاگذار بر برخی عوامل تاثیر   

غذایی‌ارزش‌با‌منابع‌این‌با‌مردم‌کم‌آگاهی‌

بازارآبزیان‌در‌کیلکا‌ماهی‌عرضه‌وکمبود‌استمرار‌نبود‌

بازار‌در‌عرضه‌تا‌صید‌زمان‌از‌کشور‌در‌شده‌صید‌ریزاندام‌ماهیان‌کیفیت‌افت‌

اندام‌ریز‌آبزیان‌با‌مختلف‌غذایی‌تنوع‌ایجاد‌به‌نسبت‌خانه‌دار‌بانوان‌بخصوص‌مردم‌کم‌آشنایی‌‌‌

(نشینی‌آپارتمان‌و‌شهرنشینی‌شرایط)مخصـوص‌طعـم‌و‌بـو‌ماهـی،‌کـردن‌پـاک‌دشـواری‌‌

ریـز‌اسـتخوانهای‌وجـود‌و‌گوشـت‌تیـره‌ریـز،رنگ‌اندازه‌‌‌
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اهداف کلی  فرآوری ماهی کیلکا   
   

‌تولید‌فرآورده‌های‌اصلی‌به‌منظورمصارف‌انسانی.‌‌1

‌استفاده‌از‌ماهی‌کیلکا‌‌جهت‌غنی‌سازی‌‌فرآورده‌های‌غذایی.‌‌2

(با‌هدف‌اصلاح‌کمبودهای‌مواد‌مغذی‌در‌رژیم‌غذایی،‌افزایش‌کیفیت‌تغذیه‌ای‌فرآورده‌های‌غذایی)  

بهداشتی‌و‌صنعتی‌‌-تولید‌فرآورده‌های‌جانبی‌و‌صنعتی‌به‌منظور‌مصارف‌آرایشی.‌۳  
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 گوشت چرخ شده از ماهی کیلکا -1-1

و‌می‌گردد‌حذف‌فلس‌و‌استخوان‌پوست،‌تمام‌ماهی‌کیلکا‌چرخ‌کرده‌گوشت‌تولید‌در‌‌‌

‌.می‌شود‌تولید‌شده‌چرخ‌صورت‌به‌ماهی‌خالص‌گوشت‌تنها

شده‌چرخ‌گوشت‌بافت‌تا‌باشند‌برخوردار‌بالایی‌کیفیت‌از‌باید‌استفاده‌مورد‌ماهی‌های‌‌‌

‌.نکند‌پیدا‌بدی‌طعم‌و‌عطر‌و‌نداشته‌نامناسبی‌ظاهر‌ماهی

فرآورده‌های‌انواع‌تولید‌برای‌اولیه‌ماده‌عنوان‌به‌کیلکا‌ماهی‌چرخ‌کرده‌گوشت‌فرآوری‌با‌

‌.نمود‌استفاده‌می‌توان‌...و‌سوسیس‌کوفته،‌برگر،‌ماکارونی،‌مایه‌‌قبیل‌از‌غذایی‌
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 فرآورده های اصلی به منظورمصارف انسانی -1

(Minced fish ) 



 سوریمی -1-2

با‌بلوک‌های‌ودر‌می‌باشد‌(استخوان‌و‌بو‌بدون)‌ماهی‌مینس‌آبگیری‌و‌پالایش‌شستشو،‌فرآیند‌حاصل‌که‌است‌واسطی‌حد‌فرآورده‌سوریمی‌

‌.شود‌می‌بندی‌بسته‌مختلف‌های‌وزن

باشد‌می‌استفاده‌قابل‌...و‌همبرگر،کباب‌کالباس،‌سوسیس،‌جمله‌از‌گوشتی‌های‌فرآورده‌در‌و‌است‌پروتئین‌از‌سرشار‌فرآورده‌این.‌

شود‌استفاده‌نیز‌ها‌فرآورده‌دیگر‌و‌ماکارونی‌،‌پیتزا‌چیپس،‌پفک،‌های‌فرآورده‌انواع‌تولید‌در‌استفاده‌جهت‌می‌تواند‌سوریمی.‌

استخوان‌از‌شدن‌جدا‌از‌پس‌و‌مرحله‌‌۳در‌ماهی‌گوشت‌شستشوی‌(Minced fish meat)، فرآورده‌های)‌سوریمی‌تولید‌مراحل‌مهمترین‌از‌

‌گوشت‌از‌(اکسیداسیون‌عامل) (Heme) هم‌ترکیبات‌و‌لیپیدها‌خون،‌ها،‌رنگدانه‌آب،‌در‌محلول‌پروتئین‌های‌آن‌اثر‌در‌که‌است‌(مانند‌ژل

‌‌.‌شود‌می‌آبگیری‌و‌پرس‌شستشو‌مرحله‌هر‌از‌پس‌.می‌یابد‌افزایش‌ژل‌استحکام‌میوزین،‌و‌اکتین‌تغلیظ‌نتیجه‌در‌و‌شده‌جدا

 (Surimi) 
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 ( Fish paste)خمیر ماهی آماده مصرف  -1-3

ماهی‌مصرف‌آماده‌خمیر(Fish paste)بافتی‌دارای‌دارد،‌قرار‌مصرف‌آماده‌های‌فرآورده‌گروه‌در‌که‌‌

‌‌‌.می‌باشد‌برخوردار‌جهانی‌بازارهای‌در‌خوبی‌بسیار‌استقبال‌از‌و‌بوده‌خوراکی‌های‌کره‌همانند‌نرم‌‌

سنین‌تمام‌برای‌مصرف‌قابلیت‌مناسب،‌پسندی‌ذائقه‌تنوع،‌بودن‌دارا‌دلیل‌به‌ماهی‌از‌خمیری‌مصرف‌آماده‌محصولات‌تولید‌

‌.می‌باشد‌برخوردار‌شیلاتی‌های‌فرآورده‌زمینه‌در‌فعال‌کشورهای‌شیلاتی‌صنایع‌در‌ویژه‌ای‌جایگاه‌از‌جامعه‌در

پرورشی،‌ماهیان‌ضمنی،‌صید‌قیمت،‌ارزان‌اندام،‌ریز‌ماهیان‌از‌آن‌تولید‌امکان‌فرآورده،‌این‌باارزش‌خصوصیات‌از‌‌

‌.‌باشد‌می‌آبزیان‌از‌فرآوری‌کارخانجات‌از‌حاصل‌زایدات‌و‌ضایعات

میکسر‌دستگاه‌به‌شده‌پخته‌گوشت‌انتقال‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌جوش‌آب‌در‌دقیقه‌‌۳مدت‌به‌کیلکا‌ماهی‌کرده‌چرخ‌گوشت‌پختن‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

‌(%۴۵)اولیه‌کرده‌چرخ‌گوشت‌نسبت‌به‌افزودنی‌افزودن ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌آبکش‌از‌استفاده‌با‌شده‌تولید‌خمیر‌آبگیری‌

‌‌121دمای‌در‌اتوکلاو‌و‌استریل‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌دربندی‌و‌اگزاست‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌شیشه‌و‌فلزی‌قوطی‌در‌شده‌آماده‌خمیر‌کردن‌پر

‌گذراندن‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌دقیقه‌‌۴۵مدت‌به‌سیلسیوس‌درجه‌‌۹۰دمای‌با‌پاستوریزاسیون‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌دقیقه‌‌۶۰مدت‌به‌سیلسیوس‌درجه

 یخچال‌درمای‌نگهداری‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌گذاری‌برچسب‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌قرنطینه‌دوره

)Fish paste( 
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 سوسیس ماهی از گوشت چرخ شده ماهی کیلکا   -1-4

ارزان‌بودن‌هر‌کیلو‌ماهی‌(سفید‌و‌قرمز)با‌توجه‌به‌نیاز‌کشور‌به‌مواد‌پروتئینی،‌قابل‌مقایسه‌بودن‌ارزش‌غذایی‌ماهی‌با‌سایر‌گوشت‌ها‌‌،

‌.نسبت‌به‌نوسانات‌زیاد‌قیمت‌گوشت‌قرمز،‌موجب‌شده‌تولید‌سوسیس‌ماهی‌از‌نظر‌اقتصادی‌مقرون‌به‌صرفه‌‌باشد

از‌گوشت‌ماهی‌بجای‌گوشت‌قرمز‌در‌تولید‌سوسیس‌بعنوان‌فرآورده‌ای‌جدید‌استفاده‌می‌شود‌‌.‌

جداسازی‌گوشت‌ماهی‌با‌استفاده‌از‌دستگاه‌(‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌سر‌و‌دم‌زنی،‌تخلیه‌امعاء‌و‌احشاء‌و‌فیله‌سازی)شستشو‌و‌پاک‌کردن‌ماهی

و‌تهیه‌خمیر‌یکنواخت‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌انتقال‌خمیر‌(کاتر)استخوان‌گیر‌‌‌‌‌‌‌‌همگن‌سازی‌و‌خرد‌کردن‌خمیر‌ماهی‌و‌سایر‌افزودنی‌ها‌با‌دستگاه‌برش‌

(‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌پاستوریزه‌کردن‌و‌سترون‌سازی)حاصله‌به‌دستگاه‌پرکن‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌گره‌زنی‌سوسیس‌با‌دستگاه‌گره‌زن‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌فرآیند‌حرارتی‌

‌بسته‌بندی‌در‌بسته‌های‌سلوفانی‌

سوسیس‌پاستوریزه‌ماهی‌را‌باید‌در‌دمای‌یخچال‌نگهداری‌کرد‌و‌زمان‌ماندگاری‌آن‌حداکثر‌یک‌ماه‌است‌‌.‌
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 کیلکای سوخاری -1-5

اقتصادی‌وضعیت‌بهبود‌ماهی،‌مصرف‌سرانه‌افزایش‌به‌منجر‌تواند‌می‌کلیکا،‌محصولات‌از‌دیگر‌یکی‌بعنوان‌سوخاری‌کیلکای‌
‌.شود‌کشورمان‌در‌اشتغال‌زایی‌و‌کیلکا‌صیادان

است‌کاربردی‌بسیار‌ندارند،‌ماهی‌مزه‌و‌طعم‌با‌خوبی‌میانه‌که‌کودکانی‌تشویق‌برای‌بیشتر‌محصول‌این‌.‌‌‌

کردن‌نانی‌و‌مختلف‌های‌لعاب‌با‌کردن‌پوشش‌دار(Breading) های‌ویژگی‌بهبود‌باعث‌کردن،‌سوخاری‌عامیانه‌اصطلاح‌در‌‌
‌.می‌شود‌ای‌تغذیه‌ارزش‌بهبود‌و‌محصول‌رنگ‌بیشتر‌جذابیت‌،‌تردتر‌بافت‌بهتر،‌طعم‌ظاهری،

لعاب‌با‌زنی‌لعاب‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌ اولیه‌گیری‌روکش‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌گذاری‌نمک‌آب‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌کیلکا‌ماهی‌‌احشاء‌و‌امعاء‌تخلیه‌و‌زنی‌دم‌و‌سر‌‌
‌سیلسیوس‌درجه‌‌18۰دمای‌در‌ثانیه‌‌12۰مدت‌به‌کردن‌سرخ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌سوخاری‌آرد‌نهایی‌با‌گیری‌روکش‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌تمپورا‌ویا‌معمولی

‌‌‌آفتابگردان‌کردنی‌سرخ‌روغن‌در

با‌سردخانه‌در‌بندی‌بسته‌از‌بعد‌و‌منجمد‌پیوسته‌صورت‌به‌سیلسیوس‌درجه‌-‌۴۰دمای‌در‌(شده‌سرخ‌و‌خام)‌محصولات‌همه‌
‌.شدند‌نگهداری‌سیلسیوس‌درجه‌-‌18دمای

‌‌ 
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 تنقلات خشک طعم دار از ماهی کیلکا -1-6

بصورت‌ها‌ماهی‌کردن‌مزه‌دار‌جهت‌مختلف‌افزودنی‌های‌و‌چاشنی‌ها‌کارگیری‌به‌از‌که‌هستند‌ای‌فرآورده‌طعم‌دار‌خشک‌تنقلات‌

‌غذایی‌های‌فرآورده‌تولید‌جهت‌که‌نحوی‌به‌پروانه‌ای‌شکل‌به‌برش‌و‌احشاء‌و‌امعاء‌تخلیه‌شامل‌که‌شده‌آوری‌عمل‌کامل

‌.باشد‌استفاده‌قابل‌ماهی‌خشک،

گوجه‌و‌خردل‌سس‌سرکه،‌نمک،‌آب)دهنده‌طعم‌های‌سس‌در‌ساعت‌‌8مدت‌به‌کیلکا‌‌هایماهی‌دادن‌قرار‌با‌کردن‌دار‌طعم‌‌

‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌سلسیوس‌درجه۷۰تا‌۶۵دمای‌در‌ساعت‌‌2۴طی‌کن‌خشک‌های‌قفسه‌در‌قرارگیری‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌ماهی‌کشیدن‌سیخ‌به‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌(‌فرنگی

‌محیط‌دمای‌در‌شدن‌سرد
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 فرآورده های کنسروی از ماهی کیلکا -1-7

امـروزه‌.نمایـد‌نگهداری‌سـالم‌طولانی‌مدت‌برای‌را‌آبزیـان‌تواند‌می‌کـه‌اسـت‌های‌روش‌از‌یکی‌نیـز‌کنسـروی‌محصولات‌‌‌

‌.دهد‌می‌اختصاص‌خـود‌به‌را‌تولیـدات‌از‌بزرگی‌سـهم‌آبزیـان‌کنسـروی‌های‌فرآورده

ومصرف‌شده‌کنسرو‌استخوان‌همراه‌ماهی‌ها‌گونه‌این‌زیرا‌هستند‌فسفر‌و‌کلسیم‌عالی‌منابع‌کیلکا‌مانند‌استخوان‌دار‌ماهی‌های‌کنسرو‌

‌.می‌شوند

تخلیه‌و‌دم‌سر‌بدون‌یا‌با)‌منجمد‌یا‌تازه‌کیلکای‌ماهی‌گرفتن‌قرار‌ ‌اشباع‌نمک‌آب‌در‌(‌شده‌احشا‌و‌امعاء‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌‌‌‌‌‌‌‌‌اولیه‌آبکشی‌

‌قوطی‌در‌ماهی‌چیدمان ‌ ‌ ‌ ‌ ‌اولیه‌پخت‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌آبگیری‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌سس‌با‌همراه‌قوطی‌کردن‌پر‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌قوطی‌داخل‌هوای‌نمودن‌خارج‌

‌انبار‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌قرنطینه‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌کردن‌سرد‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌فرآیندحرارتی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌دربندی
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 ماریناد ماهی کیلکا   -1-8

شود‌تولید‌(دهی‌حرارت‌بدون‌)‌سرد‌و‌(‌حرارتی‌فرآیند‌با‌)‌گرم‌روش‌دو‌به‌تواند‌می‌کیلکا‌ماهی‌ماریناد.‌

معیارهای‌و‌ضوابط‌تمام‌کامل‌رعایت‌با‌و‌پسند‌بازار‌و‌متنوع‌های‌رنگ‌و‌ها‌طعم‌از‌ای‌گسترده‌طیف‌با‌تواند‌می‌محصول‌این‌

‌.گردد‌تولید‌احتمالی،‌مخاطرات‌وحذف‌محصول‌تازگی‌و‌کیفیت‌حفظ‌جهت‌بهداشتی‌و‌کیفیتی

(‌جانبی‌غذای‌)‌چاشنی‌یک‌دریائی،‌غذاهای‌سایر‌همانند‌بالا،‌بسیار‌ای‌تغذیه‌ارزش‌بر‌علاوه‌شیلاتی‌های‌فرآورده‌از‌دسته‌این‌‌

‌.می‌گردند‌محسوب‌نیز‌قوی‌خیلی‌آور‌اشتها

افزودن‌‌‌‌‌‌‌‌‌ماهی‌ها‌آبکشی‌و‌نمک‌آب‌از‌ها‌ماهی‌کردن‌خارج‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌نمک‌آب‌محلول‌در‌ساعت‌2۴مدت‌به‌ماهی‌ها‌قرارگیری‌

‌بسته‌‌‌‌‌‌بزرگ‌پلاستیکی‌ظروف‌در‌ثابت‌و‌مشخص‌درصدهای‌با‌معطر‌جات‌ادویه‌و‌نمک‌،(متغیر‌درصدهای‌با)‌سرکه‌محلول

‌یخچال‌دمای‌در‌نگهداری‌‌‌‌‌‌‌بندی
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 برگر تلفیقی از گوشت ماهی کیلکا -1-9

با‌مخلوط‌سایرماهیان‌و‌کیلکا‌ماهی‌شده‌چرخ‌خالص‌گوشت‌فرآوری‌از‌که‌است‌محصولی‌نقره‌ای‌کپور‌و‌کیلکا‌ماهی‌تلفیقی‌برگر‌

‌‌‌.گردد‌می‌تهیه‌مختلف‌ادویه‌های‌و‌سبزیجات‌کننده‌ها،‌پر‌دهنده‌ها،‌طعم

گوشت‌٪‌۵۰و‌کیلکا‌ماهی‌گوشت‌٪۵۰)‌ماهی‌گوشت‌٪‌۷۰ترکیب‌با‌محصول‌ساخت‌پروانه‌براساس‌برگر‌اولیه‌خمیر‌سازی‌آماده‌

‌سویا‌سبزی،‌تخم‌مرغ،‌سفیده‌پودر‌ادویه،‌نمک،‌آبلیمو،‌گوجه،‌رب‌سیر،‌پودر‌پیاز،‌نان،‌پودر‌،(نقره‌ای‌کپور ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌ ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌زنی‌قالب‌

‌در‌سیلسیوس‌درجه18۰دمای‌در‌ثانیه‌‌12۰مدت‌به‌کردن‌سرخ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌(‌ثانویه‌زنی‌آرد‌و‌زنی‌لعاب‌اولیه،‌زنی‌آرد)‌دهی‌پوشش

‌‌‌خام‌ویا‌شده‌سوخاری‌صورت‌به‌بازار‌به‌عرضه‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌بندی‌بسته‌‌‌‌‌‌‌‌انجماد‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌کردنی‌سرخ‌مخصوص‌روغن
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 روغن خوراکی ماهی کیلکا   -1-10

  3-کپسول های حاوی روغن ماهی و امگا شربت حاوی روغن ماهی

ماهی‌کیلکا‌منبع‌اصلی‌تهیه‌روغن‌ماهی‌در‌شمال‌کشور‌محسوب‌می‌شود‌.‌

و‌منبع‌قابل‌توجه‌ویتامین‌های‌محلول‌در‌چربی‌‌۳-این‌فرآورده‌دریایی‌به‌صورت‌تری‌گلیسرید‌سرشار‌از‌اسیدهای‌چرب‌غیر‌اشباع‌امگا‌

‌.می‌باشد‌که‌نقش‌اساسی‌در‌متابولیسم‌و‌رشد‌انسان،‌دام،‌طیور‌و‌آبزیان‌دارد

همچنین‌به‌دلیل‌وجود‌میزان‌بالای‌اسیدهای‌چرب‌چند‌غیر‌اشباع‌،‌این‌فرآورده‌از‌قابلیت‌های‌کاربردی‌زیادی‌در‌صنعت‌داروسازی‌و‌‌

 .پزشکی‌برخوردار‌است
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 غنی سازی فرآورده های غذایی با پروتئین ماهی -2

FPC(Fish Protein Concentrate) 

 پروتئین سوریمی

 FPH(Fish Protein Hydrolysate) آرد پروتئینی

از‌دیگر‌روشهای‌استفاده‌بهینه‌از‌ماهی‌های‌کوچک‌مانند‌کیلکا،‌استخراج‌پروتئین‌و‌تولیدمحصولی‌
‌.با‌درصد‌بالای‌پروتئین‌است

از‌این‌طریق‌میتوان‌ضایعات‌محصولات‌دریایی‌را‌به‌حداقل‌رساند‌و‌همچنین‌از‌اتلاف‌منابع‌غنی‌‌
‌.‌‌پروتئینی‌نیز‌جلوگیری‌کرد

بهبود‌و‌ای‌تغذیه‌ارزش‌افزایش‌جهت‌می‌تواند‌کیلکا‌ماهی‌از‌حاصل‌شده‌ایزوله‌پروتئین‌
‌مانند‌افزوده‌ارزش‌با‌‌متنوع‌محصولات‌تولید‌هدف‌با‌غذایی‌محصولات‌در‌عملکردی‌ویژگیهای
‌در‌ماهی‌شده‌ایزوله‌پروتئین‌پودر‌از‌و‌رود‌کار‌به‌ماهی‌برگر‌ماکارونی،‌کالباس،‌و‌سوسیس

‌‌‌.کرد‌استفاده‌بستنی‌و‌چیپس‌پفک،‌مانند‌مختلفی‌های‌اسنک‌فرمولاسیون
‌

19 



 بهداشتی-محصولات آرایشی -3

 روغن ماساژ حاوی روغن ماهی کرم ضد سوختگی حاوی روغن ماهی

بهداشتی‌استفاده‌می‌شود –روغن‌ماهی‌توسط‌بسیاری‌از‌شرکتهای‌داخلی‌و‌خارجی‌در‌تولید‌محصولات‌آرایشی‌‌‌.‌

کرم‌حاوی‌روغن‌ماهی‌با‌فرمولاسیون‌نوین‌و‌منحصر‌به‌فرد،‌با‌تقویت‌سد‌دفاعی‌طبیعی‌پوست،‌انواع‌التهابات‌ناشی‌از‌ادرارسوختگی‌

‌.اطفال‌و‌شیرخواران،‌سوختگی‌های‌سطحی‌اطفال،‌آفتاب‌سوختگی‌ها،‌بریدگی‌ها‌و‌خراشیدگی‌های‌سطحی‌پوست‌را‌کاهش‌می‌دهد

این‌محصولات‌با‌ترکیبات‌ویژه‌ای‌که‌دارند‌از‌رشد‌باکتری‌ها‌و‌قارچ‌ها‌ممانعت‌نموده‌و‌سبب‌تسریع‌ترمیم‌بریدگی‌ها‌و‌زخم‌های‌‌

‌.سطحی‌می‌شوند

چربی‌در‌محلول‌های‌ویتامین‌حاوی‌ماهی‌روغن‌که‌آنجا‌از‌ ‌لطافت‌و‌نرمی‌پوست‌به‌می‌تواند‌باشد‌می‌طبیعی‌۳-امگا‌همچنین‌و‌

‌.گیرند‌قرار‌استفاده‌مورد‌بخش‌آرامش‌و‌خستگی‌رفع‌بدن،‌ماساژ‌جهت‌پوست،‌کننده‌نرم‌بعنوان‌و‌ببخشد
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 نتیجه گیری

بـه‌کم‌علاقه‌.دهنـد‌نمی‌نشـان‌دریایـی‌آبزیـان‌سـایر‌و‌ماهـی‌خـوردن‌بـه‌چندانـی‌تمایـل‌کشـورمان‌مـردم‌از‌بالایی‌درصد‌هنـوز‌

‌اسـتخوانهای‌وجـود‌مخصـوص،‌طعـم‌و‌بـو‌ماهـی،‌کـردن‌پـاک‌دشـواری‌سـریع،‌فسـادپذیری‌بـه‌تـوان‌می‌را‌آبزیـان‌مصـرف

‌نسـبت‌ماهـی‌این‌گوشـت‌غذایـی‌هـای‌ارزش‌از‌ناکافی‌شـناخت‌و‌ای‌منطقـه‌و‌بومـی‌غذائـی‌عـادات‌و‌نگرش‌هـا‌برخـی‌ریـز،

‌‌‌.داد

مصرف‌آماده‌یا‌پخـت‌آمـاده‌محصولات‌بخصـوص‌شیلاتی‌متنوع‌محصولات‌تولید‌آبزیـان،‌سـرانه‌مصرف‌افزایش‌راههـای‌از‌یکـی‌

‌توان‌می‌فـرآوری‌از‌حاصـل‌باقیمانـده‌اندامهـای‌و‌زائـدات‌حتـی‌و‌آبزیـان‌هـای‌گونه‌همـه‌از‌کامـل‌اسـتفاده‌با‌و‌اسـت

‌اغلـب‌مـردم‌.داد‌قـرار‌جامعه‌مختلف‌هـای‌گروه‌اختیار‌در‌مناسب‌‌ای‌تغذیـه‌ارزش‌و‌قیمـت‌بالاو‌باکیفیت‌و‌متنـوع‌محصولات

‌امری‌آبزیـان‌از‌متنوع‌محصولات‌تولیـد‌لـذا،‌..کنند‌می‌تهیـه‌شـده‌کنسـرو‌یا‌و‌منجمد‌و‌تـازه‌درسـته،‌صـورت‌به‌را‌ماهـی

‌‌‌.اسـت‌ضروری

اسـت‌نگرفته‌قـرار‌خانوار‌غذائـی‌مصـرف‌سـبد‌در‌جـدی‌صـورت‌به‌گوشـت‌تیـره‌رنگ‌و‌ریـز‌اندازه‌دلیـل‌به‌کیلکا‌ماهی‌

‌تحقیقات‌موسسـه‌و‌شیلات‌سـازمان‌سیاسـتهای‌از‌یکـی‌.میشـود‌مصـرف‌آردماهـی‌تولیـد‌بـرای‌صیـد‌مقدار%‌‌۹۰حـدود‌بطوریکـه

‌غذائـی‌محصولات‌تولیـد‌مذکـور،‌هـدف‌بـه‌دسـتیابی‌بـرای‌.اسـت‌ماهـی‌ایـن‌انسـانی‌مصـرف‌افزایـش‌کشـور،‌شیلاتی‌علـوم

‌.شود‌ماهی‌این‌سـرانه‌مصرف‌افزایش‌باعث‌تواند‌می‌متنوع 21 



 با تشکر از توجه شما


