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 عنوان:

فناوری تولید کنسانتره پروتئین ماهی و 

 محصولات غذایی آن در فرآوریمزایای

 

 علوم شیلاتی کشورموسسه تحقیقات 

 بخش تحقیقات فرآوری آبزیان

 

 جاده آستارا 11کیلومتر  -آدرس: بندرانزلی

 510 -99005541تلفن: 

99005541-510 

 510-99005541فاکس: 

 مقدمه :

 با حیوانی پروتئین و مفید بسیار غذایی منبع یک عنوان به آبزیان اهمیت

 از درصد 55 حدود که طوری به نیست پوشیده کس هیچ بر ارزش

 جایگاه که گرددمی تأمین طریق این از بشر نیاز مورد حیوانی پروتئین

 ماهی. دارد حیوانی پروتئین منابع سایر با تنگاتنگی رقابت و بالا بسیار

 در پروتئین لحاظ از زیرا باشد،می بالایی بسیار غذایی ارزش دارای

 از خوبی منبع ضروری، آمینههایاسید از غنی کیفیت، سطح بالاترین

 مواد از ایگسترده طیف دارای همچنین و هستند B گروه هایویتامین

صنایع غذایی  .باشندمی ید حتی و روی آهن، منیزیم، فسفر، شامل معدنی

ای در کنار حفظ و بهبود طعم جهت بهینه کردن ارزش تغذیه

غذایی دارد. با توجه به ت غذایی نیاز به طراحی مجدد موادمحصولا

وری فراهم بودن مواد اولیه مناسب از منابع شیلاتی در کارخانجات فرآ

توانیم با فرآیندهای شیمیایی و فیزیکی به آبزیان و نیز وجود زائدات می

 . ای بالا تبدیل کنیممواد غذایی مفید و با ارزش تغذیه

کنندگان به محصولات متنوع از انواع با توجه به درخواست مصرف

مندی بیشتر از منابع شیلاتی در دسترس، زمینه را بهره ماهی و همچنین

ای بالا فراهم های غذایی متنوع و با ارزش تغذیهبرای تولید فرآورده

 باشد.آورده است. از جمله این محصولات  کنسانتره پروتئین ماهی می

 سفید یا شیری رنگ به است پودری ( FPC ) ماهی پروتئین کنسانتره

 به ازکشورها دربسیاری که فراوان ایتغذیه ارزش با خاکستری، به مایل

 از مختلف طرق به بهداشتی کاملا درشرایطی انسانی مصارف منظور

 شود.می تهیه خوراکی ماهیان انواع

 

 

 

 مراحل تولید: 
 :باشدمی ذیل مراحل شامل ماهی پروتئین کنسانتره تولید

 (دریافت و سرزنی ماهی:1

 ماشین توسطبا یخ پوشی مناسب به نسبت یک به یک  ایکپورنقره ماهی

 و شده منتقل انزلیآبزیان بندر فرآوری مرکز ملی تحقیقات به داریخچال

 نگهداری( سلسیوس درجه 9)پائین  دمای در عملیات شروع تا توزین از پس

.گرددمیتخلیه آنها احشاء و امعاء و شده سرزنی هاماهی سپس شوند،می

                

 

 ماهی گیری گوشت و شستشو( 5

 . شودمی انجام شرب آب با ماهی کامل شستشوی

 

 .شوندمی داده قرار گیراستخوان دستگاه داخل در هافیله گیری،گوشت برای

 فیله که است چرخان مشبک استوانه یک مبنای بر دستگاه این کار اساس

 از ماهی گوشت و شده فشرده لاستیکی ضخیم تسمه یک و آن بین ماهی

 .شود می جدا استخوان و پوست

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ماهی گوشت کردن وزن( 3

نسبت به وزن گوشت گوشت خالص تهیه شده را وزن کرده و 

  ماهی مقدار حلال مورد استفاده را تعیین می نماییم.

 

 ( مرحله اول استخراج4

 و الکل قسمت دو) 1 به 5 نسبت به  را شده تهیه خالص گوشت

( 50) محیط دمای در دقیقه 05 مدت به ،(گوشت قسمت یک

 طی از پس شودمی داده قرار ایزوپروپانول در سلسیوس درجه

 فشرده کیک که گردد،می انجام اولیه پرس شده یاد زمان

(Press Cake) شودمی منتقل کنسانتره تولید دوم فاز به اولیه. 

 ( مرحله دوم استخراج5

 از شده تهیه (Press Cake) فشرده کیک استخراج، دوم مرحله

 مدت به و داده قرار ایزوپروپانول در 1 به 5 نسبت به را قبل مرحله

 قرار ماری بن داخل سلسیوس درجه 40 دمای در دقیقه 45

 . شودمی انجام پرس شده یاد زمان گذشت از پس. دهیممی

 

 ( مرحله سوم استخراج 6

 در 1 به 5 نسبت به را قبل مرحله از آمده دست به محصول

 داخل سلسیوس درجه40 دمای در دقیقه 45 مدت به ایزوپروپانول

 محصول شده یاد زمان شدن سپری از وپس داده قرار ماریبن

 منتقل کن خشک دستگاه به توزین از پس و بلافاصله شده پرس

 شود. می

 کردن (خشک7

کن و جریان هوا با شرایط  خشک دستگاه به انتقال از پس شده پرس محصول 

 .شودمی خشک ساعت 0 مدت به  سلسیوس درجه (00 -40) درجه حرارت ،

 

 کردن ( آسیاب وغربال8

بندی  آسیاب و غربال شده تا دانه ،پس از خشک شدن محصول بدست آمده

 در و های پلی اتیلنیدر کیسه رابدست آمده  (FPCپودر)یکسانی بدست آید. 

 .کرد نگهداری توانمی ماه 0 مدت به( سلسیوس درجه9) یخچال دمای

 

 مزایای استفاده از کنسانتره پروتئین ماهی در فرآوری محصولات

 غذایی

 بخاطر که دارند مختلفی اهداف صنعت غذا در موجود هایافزودنی از بسیاری

 قرار نادرست استفاده مورد گاهی آنها از استفاده مورد در لازم آگاهی فقدان

از مزایای قابل .دنگردمی انسان سلامت به رساندن آسیبسبب  و میگیرند،

درصد  45-45؛ که معمولا بین بالاتوجه کنسانتره پروتئین ماهی میزان پروتئین 

باشد و سرشار از آمینواسیدهای ضروری موردنیاز بدن بخصوص برای می

باشد. این امر باعث شده تا از این فرآورده برای غنی سازی انواع کودکان می

محصولات غذایی با هدف بهره برداری هر چه بیشتر از منابع شیلاتی در 

  دسترس استفاده شود.

 سازیغنی و مختلف هایافزودنی کاربرد و تاثیر بررسی رو این از

 بسیارضروری  غذایی سبد در درست استفاده برای محصولات غذایی

 از گونه این تولید با صنعت فرآوری اخیر سالهای در بنابراین،.  باشدمی

ای برای بالا بردن ارزش تغذیه سازی، زمینه را ، جهت غنی محصولات

فرآوری شده فراهم بخصوص از لحاظ پروتئین در محصولات غذایی 

 آورده است.
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