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 مقدمٍ  -1

ثب  تَاًغتِصٌؼت فزآٍری  . هصزف عزاًِ آثشیبى را افشایؼ دّذرؽذ هی تَاًذ  ٍ ثب ویفیتعبلن، هغذی  ییت غذاهحصَلا تَلیذ
ثخبعز هغلَثیت هَاد  تهصزف هحصَلات غلا داؽتي هحصَلات هتٌَع ٍ ثب ویفیت ًمؼ ثغشایی را در هصزف آثشیبى داؽتِ ثبؽذ.

ٍ فزآیٌذ ؽىل دّی آى ٍ ّوچٌیي  هبوبرًٍیؾىیل دٌّذُ هشُ فزاٍاى در دًیب ثغیبر رایج اعت، اًَاع هختلف هَاد تعؼن ٍ هغذی ٍ 

تمبضبی  ثب تَجِ ثِ . اعتایي هحصَل غذایی را ثغیبر جذاة ٍ پز عزفذار عبختِ  ،ًحَُ گًَبگَى اعتفبدُ اس آى

در دًیب هتذاٍل هبوبرًٍی پش ثغیبر سیبد ٍ گًَبگًَی علیمِ ّبی هصزفی در ایي هبدُ غذایی عیفی گغتزدُ اس دعتَرالؼول ّبی پخت ٍ 
، اس جولِ هحصَلات غلات هصزف وٌٌذگبى ٍ رؽذ هصزف آى در دًیب گزدیذُ اعت. ثزای ؽذُ وِ ایي اهز خَد ثبػث جذاثیت ثیؾتز

 ،رعٌذ، ّوچٌیي لیوت پبییي هبوبرًٍی اّویت ثغیبری در تغذیِ جَاهغ دارًذ. ایي هحصَلات ثِ عبدگی تَلیذ ؽذُ ٍ ثِ هصزف هی
خَثی هیبى هصزف وٌٌذگبى ثزخَردار گزدًذ. فَایذ  عتمجبلًمل آعبى، سهبى هبًذگبری عَلاًی ٍ ویفیت پخت ثبػث ؽذُ تب اس ا حول ٍ
ای ٍ افشایؼ تمبضب اس عَی هصزف وٌٌذگبى ثبػث ؽذُ تب ایي هحصَل اس پتبًغیل خَثی ثِ ػٌَاى حبهل ثزای هَاد هغذی  تغذیِ

اجبسُ داد تب تَعظ ٍیتبهیي ٍ آّي  1940در عبل  FAOی یىی اس اٍلیي هحصَلات غذایی ثَدُ وِ ثزخَردار ثبؽذ. تب آًجب وِ هبوبرًٍ

ماکاريوی مىبع  غٌی عبسی ؽَد. ثزایي اعبط ًیبس ثزای پضٍّؼ هذاٍم در راعتبی ارتمبی ویفیت ایي هحصَلات رٍ ثِ افشایؼ اعت.
اعیذ آهیٌِ ّبی لیشیي ٍ تزئًَیي دچبر ووجَد اعت. ایي اهز  در ٍلیپزٍتئیي ًیش ّغت  ٪11-15وزثَّیذارت ثَدُ ّوچٌیي حبٍی 

 اعتفبدُ ؽَد . هبوبرًٍی فزصتی ایجبد هیىٌذ تب اس هَاد اٍلیِ غیز هزعَم ثزای افشایؼ ویفیت تغذیِ ای
، ؽذُ ر ّبی پیؾزفتِ، هحصَلات گًَبگَى خؾهپزٍتئیي هبّی دارای ّوِ اًَاع اعیذ ّبی آهیٌِ ضزٍری ّغتٌذ. در ثؼضی اس وؾَ

، اعتفبدُ هی ؽًَذ ًْب وِ ػوذتب وزثَّیذراتْب ّغتٌذتخویز ؽذُ ٍ ؽَر ؽذُ هبّی ثزای افشایؼ ارسػ تغذیِ ای غذا ّبی هصزفی آ
 ،هی تَاًذ ثىبر رٍد (. یىی اس فزآٍردُ ّبی هبّی وِ جْت ارتمبی تغذیِ ای هحصَلاتی هبًٌذ هبوبرًٍی1395)هحجَثِ ولاًتز هْذٍی 

پَدری اعت ثِ رًگ ؽیزی یب عفیذ هبیل ثِ خبوغتزی،  (FPC) وٌغبًتزُ پزٍتئیي هبّی .ثبؽذ ( هیFPCهبّی )وٌغبًتزُ پزٍتئیي 
ثْذاؽتی ثِ عزق هختلف اس اًَاع  وبهلاای فزاٍاى وِ درثغیبری اسوؾَرّب ثِ هٌظَر هصبرف اًغبًی درؽزایغی  ثب ارسػ تغذیِ

 هبّیبى خَراوی تْیِ هی ؽَد.
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 :َدف

جْت ثبلاثزدى ارسػ غذایی هحصَل اس ًظز پزٍتئیي ٍ پزٍفبیل اعیذّبی آهیٌِ ثِ  ثب پزٍتئیي هبّی غٌی عبسی ؽذُ هبوبرًٍی تَلیذ

 .جْت ایٌىِ ایي هحصَل درجبهؼِ ثخصَؿ ثزای وَدوبى ثغیبر جذاة ٍ پزعزفذار هی ثبؽذ 
 
 دامىٍ کبربزد -4

 ثبؽٌذ. تحمیمبتی صٌبیغ غذایی ٍ تجذیلی در وؾَر هی هزاوش ٍ داًؾگبّب ،ثْزُ ٍراى ایي تحمیك وبرخبًجبت صٌبیغ غذایی
 
 مسئًلیت -5

 هجزی
 

 ريش کبر -6

 : کپًر وقزٌ ای (اس مبَیFPCمزاحل تًلید کىسبوتزٌ پزيتئیه مبَی)

زام ، وِ هزاحل وبر در دیبگهی گیزددر تَلیذ وٌغبًتزُ پزٍتئیي هبّی تزویجی اس فزآیٌذ ّبی فیشیىی ٍ ؽیویبیی هَرد اعتفبدُ لزار  
 (.FAO, 2006هؾبّذُ هی گزدد )

 

 تولید کنسانتره پروتئین ماهی            

 یخ گذاری شذٌ ماَی          

            شستشًی ايلیٍ          

  فیلٍ کزدن           
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 شستشً ي تًسیه             

                                                               گًشت گیزی                                                                                                                                                     

                                                                                            (دقیقٍ 05در دمای محیط بٍ مذت ایشيپزيپاوًل)استخزاج ايل با حلال                                                                                  

 پزس                                                                                                        

                                                                                                Press Cake                                                                                

 (    سیلسیًسدرجٍ  50دقیقٍ در دمای  05استخزاج ديم  )بٍ مذت                                                                                       

              پزس                                                                                                       

                 (%1چزبی کمتز اس) دقیقٍ( 55درجٍ سیلسیًس بٍ مذت  50در دمای  )استخزاج سًم                                                                           

          پزس                                                                                        

0)    خشک که ن در دستگاٌخشک کزد                                                        
C50- 50 (    %0-5 )( رطًبت حذاکثز                           

                               µ 155مش    آسیاب کزدن                                                                                

                                          

 آوالیش شیمیایی                                                                                           
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 ارسش غذایی کىسبوتزٌ پزيتئیه مبَی کپًر وقزٌ ای ي مقبیسٍ آن بب

 شدٌمبکبريوی معمًلی ي مبکبريوی غىی سبسی  

 معمًلی مبکبريوی  مبکبريوی غىی سبسی شدٌ  FPC فبکتًر

 8/9 5/15 3/91 پزيتئیه

 5/3 6/3 1 چزبی

 01/7 2/7 5 رطًبت

 18/1 18/1 96/0 خبکستز

 

 ريش تُیٍ مبکبريوی غىی شدٌ بب کىسبوتزٌ پزيتئیه مبَی  

 هَاد اٍلیِ اصلی هَرد اعتفبدُ جْت تْیِ هبوبرًٍی غٌی ؽذُ ثب وٌغبًتزُ پزٍتئیي هبّی ػجبرتٌذ اس: 

 .آرد عوَلیٌب، گلَتي خؾه ٍ آة ،(FPC)یوٌغبًتزُ پزٍتئیي هبّ

درصذ ٍسى  20د عپظ آة ثِ ًغجت گزد هیهخلَط  Pilot Plant 1سىدلیمِ داخل دعتگبُ ّن 3ثِ هذت حذالل  ّوِ هَاد هذوَر
ت دهبی هخلَط تح بًْبیتجىِ گلَتي ؽىل گیزد، تب ؽ یبثذ هیسدى اداهِ دلیمِ ػول ّن 10گزدد ٍ هذت  آرد ثِ فزهَلاعیَى اضبفِ هی

د. در عَل فزآیٌذ خزٍجی دهبی خویز خبرج گزد هی هیلیوتز جیَُ خبرج 6/0ثب لبلت ثزًشی پیىَلی ٍ تحت فؾبر  علغیَطدرجِ  45
ّبی خبرج ؽذُ اس لبلت ثِ ّن ًچغجیذُ ٍ ؽىل تب هبوبرًٍی گیزد هیلزار   درجِ عبًتیگزاد 20ؽذُ اس لبلت تحت جزیبى دهبی آة 

ٍ في هَجَد در سیز عیٌی ّبی پلاعتیىی ریختِ رٍی عیٌی ّبی پیىَلی خبرج ؽذُ اس لبلت اثتذا ثزهبوبرًٍیخَد را اس دعت ًذٌّذ. 
ّب عپظ ثزای اًتمبل ثِ . هبوبرًٍیثبؽذ رٍؽيثبیذ ّب در عَل فزآیٌذ ثِ عَر هذاٍم جْت جلَگیزی اس ثْن چغجیذى هبوبرًٍی

                                           
1- mixer  
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ذ. فزآیٌذ خؾه ًگزد وي اتَهبتیه خؾه هی ٍ داخل خؾه گیزًذ هیار ّبی چَثی ثب تَری پلاعتیىی لزوي ثز رٍی عیٌی خؾه
ثت ثبلا ( ٍ رعَعلغیَطدرجِ  50، هزحلِ اثتذایی خؾه وزدى در دهبی پبییي )حذٍد گیزد صَرت هیهزحلِ  2ّب در وزدى هبوبرًٍی

خَردگی  گیزی اس تزن وِ ایي اهز جْت جلَگیزی اس خؾه ؽذى عزیغ عغح ٍ در ًتیجِ پیؼعبػت،  2درصذ( ثِ هذت  55)
گزدد.  درصذ( اعتفبدُ هی 30تب  20( ٍ رعَثت پبییي )یَطعلغ 75هزحلِ دٍم خؾه وزدى اس دهبی ثبلا ) پذیزد ٍ هیهبوبرًٍی صَرت 

د. گزد هیعبػت سهبى ثِ ایي هٌظَر عپزی  3وِ  ثبؽذ هی درصذ هَرد ًظز 10در اًتْبی فزآیٌذ خؾه وزدى، رعیذى ثِ رعَثت 
 .خَاٌّذ ؽذًگْذاری  (یَطعلغدرجِ 25)ثٌذی هؼوَلی ٍ تحت دهبی هحیظ تِّبی خؾه ؽذُ پظ اس عزد ؽذى در ثغهبوبرًٍی
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