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 چکیده 

دریایی که اغلب ضایعات محسوب می شوند، سرشار از مواد مغذی با ارزش و ترکیبات زیست فعال   فرآورده های  جانبیمحصولات  

پتانسیل قابل    افزایش امنیت غذاییمحصولات غذایی    خصوصیات تغذیه ایبهبود    ،  با کاهش ضایعاتجانبی  هستند. این محصولات  

که شامل ترکیبات  ضایعات فرآوری ماهی  ارزش غذایی  و تحلیل دقیق تجزیه مقالهصنایع غذایی دارند. این استفاده در توجهی برای 

 فرآوریهای  ، فناوریمی باشد  سودمند از جمله هیدرولیز پروتئین ها به پپتیدهای کوچکتر، اسیدهای چرب، ویتامین و مواد معدنی 

تولید نوآورانه، جنبهو  کاربردهای  زیست،  اقتصادی  های  و  افزوده، صرفه جو  دیمحصولات جد  جادیاشامل  محیطی  ارزش  در   ییبا 

را  دریایی در صنایع غذایی    فرآورده هایاستفاده از محصولات جانبی  مختلف به    نفعانیذ  یبرا  ی اقتصاد  ی ها و فرصت ها  نهیهز

  ،یشامل مسائل فن  ییدهد، چالش ها  ی را ارائه م  یقابل توجه  یا یمزا  یی ا یدر  ضایعات فرآورده های استفاده از    اگرچه  .دهد میارائه  

از ارزش   یریبا بهره گل اهداف بایستی ایت چالش ها برطرف شود.  تحقق کام  یمرتبط با بازار وجود دارد که برا  مسائل  و  یمقررات

پتانس  یی غذا و   لیو  ای  دریاییفعال    ستیز  تغذیه  های  فرآورده  با    د یتواند محصولات جد  یم  یی غذا  ع یصنا  ، موجود در ضایعات 

 رتریو انعطاف پذ   داریپا   یی غذا  ستمیمحصولات موجود را بهبود بخشد و به سخصوصیات تغذیه ای  کند،    دیتول  ارزش تغذیه ای بالا

 کمک کند. در کنار امنیت غذایی 

 ویتامین. دریایی، مواد مغذی، استخراج،  ضایعات فرآورده هایکلمات کلیدی: 
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 مقدمه -1

صنعت غذاهای دریایی مقادیر قابل توجهی از محصولات جانبی از جمله سر ماهی، پوست، استخوان، فلس و احشاء را تولید می  

کند که اغلب دور ریخته می شوند یا کمتر مورد استفاده قرار می گیرند. این محصولات فرعی حاوی مقدار زیادی مواد مغذی مانند  

برای   ارزشمندی  مواد معدنی و ترکیبات زیست فعال هستند که منابع  لیپیدها،  غذایی  استفاده در  پروتئین ها،  .  (1)  استصنایع 

میلیارد   9جمعیت جهان به حدود    2050میلیون نفر در سراسر جهان به غذا نیاز دارند. تا سال    850که    گزارش داده  سازمان ملل  

غذایی طبیعی، شامل    افزایش خواهد یافت، بنابراین هیچ ماده مغذی نباید در زنجیره غذایی از بین برود. بهره برداری کامل از منابع

 . (2)، با گذشت زمان به طور فزاینده ای الزامی می شود منابع آبی )رودخانه، دریا و اقیانوس(به دست آمده از  منابع

از    2018در سال   )تقریباً    88بیش  ماهی    165درصد  تولید جهانی  از  تن(  تن  179)میلیون  انسان  (میلیون  برای  غذا  عنوان   به 

  4)  و مابقی  تبدیل شدو روغن ماهی    میلیون تن( به پودر ماهی   18)تقریباً    مقدار باقیمانده   درصد از  80مصرف شد، در حالی که  

یا در حال رشد، محصولات  انگشتی  برای تغذیه بچه ماهیان،  پروری  آبزی  اهداف مختلفی مانند:  برای  اول  میلیون تن( در درجه 

 . (2)داروسازی استفاده شد. صنعت و همچنین برای  ذا برای دام، باغ وحش و حیواناتغذایی حیوانات خانگی، غ

کمیسیون شورای  دستورالعمل  )   طبق  اروپاو    1EC)  2008/98اروپا  عنوان    "ضایعات"(  2EU)   اتحادیه  دور "به  که  ای  ماده  هر 

باید دور ریخته شود یا  را دارد  یا قصد دور ریختن آن  برداشت شده و سایر منابع    "ریخته می شود  تعریف می شود. ماهی های 

غذایی آبزی، اندکی پس از صید فاسد می شوند و باعث تلفات قابل توجه پس از برداشت می شوند. بر این اساس، آنها باید در مدت  

برای  غذایی معتبر  منبع  دادن  از دست  به  است منجر  تاخیر ممکن  و هرگونه  فرآوری شوند  یا  نگهداری  برداشت  از  پس  کوتاهی 

به عنوان برای استفاده  ها استاندارد لازم  یهایی از ماه هی و همچنین بخشهای ماعلاوه بر این، برخی از گونه  استفاده انسانی شود. 

افزایند. بر این اساس، تولیدکنندگان غذاهای دریایی  روند و به تلفات پس از برداشت می، بنابراین هدر مییک ماده مغذی را ندارند

از این رو آنها چندین مرحله   افزودن به مواد خام هستند.  جداسازی مانند برش، سرگیری، پوست گیری،    فرآوریبه دنبال ارزش 

با توجه به افزایش تقاضا برای منابع غذایی پایدار و نیاز به کاهش اثرات زیست محیطی،  .  ( 3)  روده و فیله کردن را اعمال کردند

ضایعات  بررسی کاربردهای بالقوه    مقالهدریایی وجود دارد. هدف این    ضایعات فرآورده هایعلاقه فزاینده ای به استفاده کارآمد از  

 .و کاربردهای نوآورانه آنها است فرآوریهای دریایی در صنایع غذایی، برجسته کردن ارزش غذایی، فناوری  فرآورده های

 

 
1 - European Union 
2 - European Commission Council 
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 ارزش غذایی و اجزای کلیدی-2

افزایش    ضایعات فرآورده های پایدار برای  از مواد مغذی ضروری و ترکیبات زیست فعال هستند. آنها راه حلی  دریایی منبع غنی 

دهند می  ارائه  غذایی  کمبودهای  رفع  و  غذایی  محصولات  غذایی  پروتئ   .ارزش  شامل  ترکیبات  و  این  معدنی  مواد  چربی،  ها،  ین 

 ویتامین ها می باشد.  

 پروتئین-2-1

از پروتئین های با کیفیت هستند. این پروتئین ها را می    پوستدریایی، مانند سر ماهی،    ضایعات فرآورده های  و احشاء، سرشار 

استخراج و هیدرولیز کرد که به دلیل ارزش غذایی و زیست فعالی بالا به طور  )FPHs) 1توان برای تولید هیدرولیز پروتئین ماهی

های ماهی منجر  هیدرولیز آنزیمی پروتئین  . (4)  گسترده در غنی سازی مواد غذایی و به عنوان ترکیبات کاربردی استفاده می شود

پپتیدهای فعال زیستی می تولید  اکسیدانی، ضد میکروبی و ضد فشار  به  آنتی  از جمله خواص  شود که مزایای سلامتی مختلفی 

می  نشان  را  ب( 5)  دهندخون  استرس .  و  دهند  می  کاهش  را  خون  فشار  ماهی،  ضایعات  از  حاصل  هیدرولیزهای  مثال،  عنوان  ه 

آنها را برای توسعه   پروتئین ماهی را می    .( 6)  کاربردی ارزشمند می کنند  فرمولاسیون غذاهایاکسیداتیو را کاهش می دهند، و 

توان برای تقویت محصولاتی مانند نان، ماکارونی و جایگزین های لبنی استفاده کرد و محتوای پروتئین و مشخصات غذایی آنها را  

ایدا  افزایش پروتئینی جمعیت هایی با دسترسی  د.  نیازهای  ن نه تنها ارزش غذایی محصولات را بهبود می بخشد، بلکه به تامین 

دریایی    ضایعات فرآورده های علاوه بر فواید تغذیه ای، پروتئین های حاصل از    . ( 7)  محدود به پروتئین های حیوانی کمک می کند 

، کف  کنندگیمی توانند خواص عملکردی محصولات غذایی را بهبود بخشند. به عنوان مثال، آنها می توانند ظرفیت های امولسیون  

 .  (8)  هستند  و اتصال به آب را افزایش دهند که برای بافت و پایداری غذاهای فرآوری شده حیاتی  کنندگی

 

 چربی -2-2

جانب غن  زین  یماه  یمحصولات  ل  یمنبع  و  دها،یپیاز  امگا    یدها یاس  ژهیبه  ا  3چرب  اس(  2EPA)  دیاس   کیکوزاپنتانوئیمانند   دیو 

ا  (3DHAاسید )  کیدوکوزاهگزانوئ التهاب  ،ی عروق  یقلب  دیفوا  لیچرب به دل   یدهایاس  نیهستند.  در سلامت  و نقش    یاثرات ضد 

کند که در مکمل   دیبالا تول  تیفیبا ک  یتواند روغن ماه  یم  یماه   یاز محصولات جانب  دیپیاستخراج ل.  (9)مغز شناخته شده اند  

 ار یآن بس  3امگا    یمحتوا  لی به دل  یشود. روغن ماه  یاستفاده م  ییدر محصولات غذا  یماده کاربرد  کیو به عنوان    ییغذا  یها

منجر به بهبود توانایی های فرد برای پردازش افکار یا  دهد و    یالتهاب را کاهش م   ،کند   یارزشمند است که به سلامت قلب کمک م

مشتق    باتیتوانند ترک  ی م  یماه   ی، محصولات جانب3چرب امگا    یدهایعلاوه بر اس  .(10)  می شوند  یعملکرد شناخت  به اصطلاح

ل از  تول  دهایپیمانند فسفول  یگریارزشمند د  یدهایپیشده  را  استرول ها  غذاها  دیو  مواد مغذ  یکاربرد  یکنند که در  کاربرد    یو 

 
1 -Fish protein hydrolysate 
2 - Eicosapentaenoic acid 
3 - Docosahexaenoic acid 
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ها و    نیتامیو  یستیز  یشوند که فراهم  یها استفاده م   پوزومیو ل   رهایفایامولس  ونیدر فرمولاس  دهایپیدارند. به عنوان مثال، فسفول

خواص   یدارا  زین  ییایدر  ضایعات فرآورده هایاستخراج شده از    یدهایپیل  .(11)بخشد    یرا بهبود م  یمحلول در چرب  یمواد مغذ

غذا  ی دانیاکس  یآنت محصولات  از  محافظت  به  که  تخر  یی هستند  برابر  م   ویداتیاکس  بیدر  ا  یکمک  مف  نیکند.  عمر  تنها    دینه 

 . (12)دهد   یم شیزااف  زیآنها را ن یی دهد، بلکه ارزش غذا  یم  شیرا افزا ییمحصولات غذا

 

 ها   نیتام یو و  یمواد معدن-2-3

ها از جمله  نیتامیو نیو همچن ابیفسفر و عناصر کم م، یمانند کلس یضرور ی از مواد معدن ی منبع عال یی ایدر  ضایعات فرآورده های

  یم  ختهیکه معمولا دور ر  ی ماه  یاستخوان ها  . هستند  ای و کاو    د ،  آمانند    ی محلول در چرب  یها  ن یتامیو و   گروه ب  ی ها  نیتامیو

از کلس ا  میشوند، سرشار  برا   یرا م  یمواد معدن   نیو فسفر هستند.  که هدفشان    ییآنها  ژهیبه و  ،ییمحصولات غذا  تیتقو  یتوان 

  ،یتوان به محصولات لبن  ی را م  یاستخراج شده از استخوان ماه  میبهبود سلامت استخوان است، استفاده کرد. به عنوان مثال، کلس

ضایعات فرآورده    .(13)  کند  تیداده و از سلامت استخوان ها حما  شیآنها را افزا  میکلس   یها اضافه کرد تا محتوا  یدنیغلات و نوش

م  یمحلول در چرب  ی ها  ن یتامیو  یقابل توجه  ریمقاد   ی حاو  نیهمچن  یی ای در  های باز  ی هستند که  را  آنها  برا  یاب یتوان    یکرد و 

معمولاً در    ی استخراج شده از روغن کبد ماه  دی و    آ  نیتامی. به عنوان مثال، و( 3)  استفاده کرد  یی غذا  یغذاها و مکمل ها  تیتقو

لبن  یساز  یغن م  نیو مارگار  یمحصولات  .  کند  یکمک م   ی از سلامت کل  تیاز کمبودها و حما  یریشود که به جلوگ  ی استفاده 

کلس بر  فسفر،    میعلاوه  های و  فرآورده  غن   ییایدر  ضایعات  کم  یمنبع  عناصر  سلن  اب یاز  برا  د ی و    یرو  وم،یمانند  که    یهستند 

کل  یعملکردها سلامت  حفظ  و  بدن  ا  یضرور  یمختلف  م  نیهستند.  غذا  یعناصر  محصولات  در  تا    ییتوانند  شوند  گنجانده 

 . (14) را ارائه دهند یسلامت یایش داده و مزایآنها را افزا یا هیمشخصات تغذ

 

 فرآوری   یها   یفن آور  -3

  یاب یها به باز  یفناور  ن ی. اکنندیم   فا یا  یی ایدر  ضایعات فرآورده هایدر استفاده مؤثر از    ی نقش مهم  شرفتهیپ   فرآوری  ی های آورفن

 کنند.  یم نیرا تضم یی محصولات نها تیفیو ک یمنیحال ا نی کنند و در ع   یفعال کمک م ستی ز باتیبا ارزش و ترک یمواد مغذ

 ی میآنز  زیدرولیه  -3-1

 ه یشامل تجز  ندیفرآ  نیبه مواد با ارزش بالا است. ا  ی ماه  یمحصولات جانب  ل یتبد  یبرا  کاربردی و مهمروش    کی  یمیآنز  زیدرولیه

ها   نیپروتئ ی ستیز یهضم و فراهم ت یخاص است که قابل یها م یکوچکتر با استفاده از آنز نهیآم ی دهایو اس دها یها به پپت نیپروتئ

از   یمتعدد ی سلامت یایمزا یمؤثر است که دارا یستیفعال ز یدها یپپت  دیدر تول ژه یبه و یمیآنز زیدرولی ه. (15) دهد ی م شیرا افزا

خواص با توجه به اینکه هیدرولیز پروتئین های ماهی،  .  (6)است    ی کروبیو ضد م  ی دانیاکس  ی ضد فشار خون، آنت  یها  تیجمله فعال
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ها، سوپ ها   ی دنیاز جمله نوش ییاز محصولات غذا یگسترده ا فی در طها را از آند، استفاده نبخشمی بهبود ها   نیپروتئ یعملکرد

  یی ا یدر  یغذاها  یها  نیپروتئ  ییزا  یآلرژ  لیتواند پتانس  یم  نیهمچن  یمیآنز  زیدرولی ه.  (8)می کنند  مناسب    ییغذا  ی و مکمل ها

تر کوچک  یدهایرا به پپت  هانی پروتئ  ند یفرآ  ن یمناسب کند. ا  ییایدر  ی به غذاها  یافراد مبتلا به آلرژ  یرا کاهش دهد و آنها را برا

 . ( 16)دارند  کیپاسخ آلرژ جادیا یکه احتمال کمتر کند، یم هیتجز

 

 ریتخم  -3-2

برا  کی  ریتخم موثر  تغذ  شی افزا  یروش  عملکرد  یا  هیخواص  های  یو  فرآورده  ا  یی ایدر  ضایعات  از    ن یاست.  استفاده  شامل 

.  (17)بخشد    یرا بهبود م  یمواد مغذ  یستیز  یبه مواد ساده تر است که هضم و فراهم  یآل  باتیترک   لیتبد  یها برا  سمیکروارگانیم

 یها شود که دارا م یو آنز یآل  یدهایاس دها،یفعال مانند پپت ستیز باتیترک د یتواند منجر به تول ی م  یماه  یمحصولات جانب ریتخم

ضایعات فرآورده  .  (15)سلامت قلب و عروق    یبا هدف ارتقا  یکاربرد  ی غذاها  دیتول  مانند.  (18)هستند    یسلامت  یبالقوه برا  یایمزا

هستند    یدیمف  یها  سمیکروارگانیها استفاده شوند، که م  کیوتی توانند به عنوان منبع پروب  یم  نیشده همچن  ریتخم  ییایدر  های

ا  ی م  تیکه از سلامت روده حما   دیلتو  یشده برا  ریتخم  یبخشند. به عنوان مثال، احشاء ماه  یرا بهبود م   یمنیکنند و عملکرد 

.  (15)استفاده شده است    دهند،یو سلامت دستگاه گوارش را ارتقا م  کنندیم  تیروده را تقو  یوتایکروبیکه م  کیوتیپروب  یهامکمل

ها و    نیتامیمانند و  یضرور  یسطوح مواد مغذ   شیرا با افزا  ییایدر  ضایعات فرآورده های  ییتواند ارزش غذا  یم  نیهمچن   ریتخم

  یدهایو اس  12ب  نیتامیاز و  یسطوح بالاتر  یشده دارا  ریتخم  ی ماه   یدهد. به عنوان مثال، محصولات فرع   شیافزا  نهیآم  یدهایاس

 . (17)نشده خود هستند  ریتخم انی با همتا سهیآزاد در مقا نهیآم

 

 شرفتهیاستخراج پ   یها  کیتکن-3-3

ارزشمند    باتیموثر ترک  ی ابیباز  یبرا  و،یکروویو استخراج به کمک ما  یفوق بحران  الیاستخراج مدرن، مانند استخراج س  یهاک یتکن

کمتر و کاهش    فرآوریمانند راندمان استخراج بالاتر، زمان    ییایها مزا  کیتکن  نی. ااندافتهیتوسعه    ییای در  ضایعات فرآورده هایاز  

و    ویکروویبه کمک ما  استخراجی،  فوق بحران  الیاستخراج ساین روش ها شامل    .(18)دهند    یمضر را ارائه م  یاستفاده از حلال ها

به عنوان    یفوق بحران  گاز کربن دی اکسیداست که از    یکیتکن  یفوق بحران  الیسبا  استخراج    است.  به کمک اولتراسوند  استخراج

از  دهایپیاستخراج ل یبرا ژه یروش به و ن یکند. ا ی استفاده م یی ای در ضایعات فرآورده هایارزشمند از  باتیاستخراج ترک یحلال برا

ارائه م  یفوق بحران  الیسبا  استخراج  است.    وثرم  یماه  ضایعاتاز    3چرب امگا    یدهایجمله اس  دهد و    یراندمان استخراج بالا را 

گرم کردن و    یبرا  ویکروویما  ی ز انرژا  ویکروویاستخراج به کمک ما  .( 19)کند    یم  دیتول  بیبالا با حداقل تخر  تیفیبا ک  یروغن ها

راندمان بالا و کاهش    ع،یاستخراج سر  کیتکن  نیکند. ا  یاستفاده م  یی ایدر  ضایعات فرآورده هایفعال از    ستیز  باتیاستخراج ترک

  یو پل  دهایها، مانند کاروتنوئ  دان یاکس  یاستخراج آنت  یبرا  ژهیبه و  ویکروویاستخراج به کمک مادهد.    یاستفاده از حلال را ارائه م

ماه  فلس  و  پوست  از  ها،  است    یفنول  اولتراسون  . (20)موثر  امواج  از  اولتراسوند  کمک  به  استخراج   شیافزا  یبرا  کیاستخراج 
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  ی و مواد معدن  دهایپیل  دها، یاستخراج پپت  یبرا  کیتکن  نیکند. ا  ی استفاده م  یی ای در  ضایعات فرآورده هایاز    یستیفعال ز  باتیترک

 . (21, 20) دهد یکمتر را ارائه م یتر و مصرف انرژزمان استخراج کوتاه دمانن یی ایموثر است و مزا

 

 یی غذا  عیدر صنا  دریایی  ضایعات فرآورده های   نوآورانه  یکاربردها  -4

از    ی است که ناش  ییایدر  ضایعات فرآورده های استفاده از    ینوآورانه برا  ی راه ها  یدر حال بررس  یا  نده یبه طور فزا  یی غذا  عیصنا

توسعه    یرا برا  یادیز  یفرصت هاضایعات    نیاست. ا  یکاربرد  یغذاها  یرو به رشد برا  یو تقاضا  داریپا  ییمواد غذا  دیبه تول  ازین

غذا افزا  د یدج  یی محصولات  غذا  شیو  م  یی ارزش  ارائه  موجود  های  دهند.   یمحصولات  فرآورده  از    ی غن  ی منبع  یی ایدر  ضایعات 

که غذاها و مکمل    رند،یمورد استفاده قرار گ  ی و مواد مغذ  یکاربرد  یغذاها  دیتول  یتوانند برا  یفعال هستند که م  ستیز  باتیترک

شده با    یغن  یغذاهااز این میان می توان به    .( 22)ه اند  شد  یطراح  هیاول  هیفراتر از تغذ  یسلامت  یایارائه مزا  یهستند که برا  یی ها

 اشاره نمود.  فعال ستیز دیپپت  یها  مکملو  دانیاکس یاز آنت ی غن باتیترک ،نیاز پروتئ یغن  یمکمل ها، 3امگا 

 

 ی و مغذ  یکاربرد   ییمواد غذا  -4-1

از جمله    یی از محصولات غذا  یگسترده ا   فیط  تیتقو  یتوان برا  ی را م  یی ایدر  ضایعات فرآورده های استخراج شده از    یروغن ماه 

  ی قلب  ی ایشده مزا  یغن  یغذاها  نیاستفاده کرد. ا  3چرب امگا    یدهایها و محصولات پخته شده با اس  یدنینوش  ،یمحصولات لبن

  . (10)کنند    یمصرف کنندگان آگاه به سلامت جذاب م   یکنند و آنها را برا  ی م   تیدهند و از سلامت مغز حما  ی ارائه م  را  ی عروق

  ورزشکاران، بدن   یبرا  نیاز پروتئ  ی غن  یمکمل ها  د یتول  یتواند برا  ی م  ی شده از محصولات جانب  د یتول  ی ماه  نیپروتئ  زیدرولیه

افراد و  افزا   یسازان  دنبال  به  پروتئ  شیکه  ا  نیمصرف  شود.  استفاده  هستند،  پروتئ  نیخود  ها  ک  یها  نیمکمل  و    تیفیبا  بالا 

  یها  دانیاکس  ی آنت.  (4)کنند    یم   تیحما  یو سلامت کل   یکاوریر  ،ی دهند که از رشد عضلان  یرا ارائه م  یستیفعال ز  یدهایپپت

و مکمل    یکاربرد  ییمواد غذا  دیتول  یتوانند برا  یم  ،یمانند پوست و فلس ماه   ،یی ای در  یغذاها  ی استخراج شده از محصولات جانب

  ی ها را م   دانیساک  یآنت  نیکنند. ا  ی م  تیحما  ی کنند و از سلامت کل  یمحافظت م   ویداتیاستفاده شوند که از استرس اکس  یی ها

 ست یز  ی دهای. پپت(22)دهد    شی آنها را افزا  یسلامت  یایاضافه کرد تا مزا  یی غذا  یوعده ها و مکمل ها  انیها، م  یدنیتوان به نوش

مانند کاهش    یمختلف  یسلامت  دیفرموله کرد که فوا  یی غذا  یتوان به مکمل ها  ی را م  یماه   یفعال مشتق شده از محصولات جانب

مصرف    یدسترس  یمناسب برا  ی همکمل ها را  ن ی. اهدد  ی را ارائه م  یمنیعملکرد ا  ش یفشار خون، بهبود سلامت قلب و عروق و افزا

 . ( 4) کنند ی را فراهم م ییای در یمشتق شده از غذاها یدهایپپت ی سلامت یایکنندگان به مزا

 

 یی مواد غذا  یساز  یغن  -4-2

آنها و    یی ارزش غذا  شیافزا  ،ییاز محصولات غذا  یعیوس  فیط  یساز  ی و غن  تیتقو  یتوان برا  یرا م   یی ای در  ضایعات فرآورده های

 محصولات  ،نیتامیشده با و  یغن   یغذاها،  میشده با کلس  یغن  محصولاتاز این جمله می توان به    استفاده کرد.  یسلامت  یایارائه مزا
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مواد   تیتقو  یتوان برا  یرا م  یاستخراج شده از استخوان ماه   میکلس  اشاره نمود.  شده با آهن  یغن   یغذاهاو  ن  یشده با پروتئ  یغن

لبن  ییغذا استفاده کرد که به جلوگ  یدنیغلات و نوش  ،یمانند محصولات  استخوان    تیو حما  میاز کمبود کلس  یریها  از سلامت 

  م یبه کلس  ازیکه ن  یافراد  ایدارند    یمحدود به محصولات لبن  یکه دسترس  ییها  تیجمع   یبرا  ژهی امر به و  نیا  .(13)  کند  یکمک م

  یی ایدر  ی غذاها  یاستخراج شده از محصولات جانبای  و    دی ،  آ  یها  ن یتامیو   است.  د یدارند، مانند کودکان و بزرگسالان مف  یشتریب

م برا  یرا  لبن  یی غذاها  تیتقو  یتوان  غذا  ن یمارگار  ات،یمانند  ارزش  و  کرد  استفاده  غلات صبحانه  افزا  ییو  را  به    شیآنها  و  داد 

  شیافزا  یمصرف کنندگان برا  یرا برا  یراه مناسب  نیتامیشده با و  یغن  یغذاها  نی. ا(23)کمک کرد    نیتامیاز کمبود و  یریجلوگ

  یغن  یتوان برا  یرا م   یماه  یمشتق شده از محصولات جانب  یدها یها و پپت  نیپروتئ  دهد.  یارائه م  یضرور  یها  نیتامیمصرف و

غذا  یساز محصولات  جا  یی انواع  و  پاستا  نان،  جمله  ا  یها   ن یگزیاز  کرد.  استفاده  افزا  نیگوشت  و    نیپروتئ  یمحتوا  شیباعث 

خود هستند مناسب    نیمصرف پروتئ  شیکه به دنبال افزا  یکنندگان   مصرف   یشود و آنها را برا  یمحصولات م   یا  هیمشخصات تغذ

مانند غلات،    ییمواد غذا  یساز  یغن  یتوان از آن برا  یاز آهن هستند که م   ی منبع خوب  یی ایدر  ضایعات فرآورده های.  ( 7)کند    یم

به    ،ی کند و از سلامت کل  یاز فقر آهن کمک م  یناش  یاز کم خون  یریآهن به جلوگ  یساز  یها استفاده کرد. غن  یدنیتنقلات و نوش

   .( 14) کند ی م  تیبه آهن دارند، مانند زنان باردار و کودکان خردسال، حما یشتریب ازیکه ن  ییها  تیدر جمع ژهیو

 

 نوآورانه   یی وسعه محصولات غذات-5

است که منجر به توسعه محصولات   یی ای در  ضایعات فرآورده های  یمختلف نوآورانه برا  یکاربردها  یدر حال بررس  یی غذا  عیصنا

 ت یتقو  ، و محصولات کلاژن  نیژلات  ی، ماه  نیپروتئ  یها  زولهیااز این جمله می توان به    شود.   یو منحصر به فرد م   د ی جد  یی غذا

شده از محصولات   دیتول  یماه  نیپروتئ  یها  زولهیایی اشاره نمود.  ا یدر  یبر غذاها  یمبتن  یهااسنک  و  ها  هیطعم و ادو   یکننده ها

گوشت استفاده کرد.    ی ها  نیگزی ها و جا  کیش  ،ینیپروتئ  یها  رشتهمانند    د یجد  ییمحصولات غذا  دیتول  یتوان برا  یرا م   یجانب

پروتئ  نیا م  ییبالا   تیفیبا ک  نیمحصولات  ارائه  برا  یرا  و  آگ  یدهند  و کسان   اه مصرف کنندگان  منابع    یبه سلامت  دنبال  به  که 

و کلاژن استفاده کرد که در    ن یژلات  دیتول  یتوان برا  ی را م  ی پوست و استخوان ماه  ( 4).هستند مناسب هستند    نیگزیجا  نیپروتئ

ا  فیط و کلاژن مشتق   نیشود. ژلات  ی استفاده م  یی غذا  یاز جمله دسرها، آدامس ها و مکمل ها  ییاز محصولات غذا  یگسترده 

کنند    یم  تیحما ی که از سلامت مفاصل، سلامت پوست و سلامت کل یبردکار  یغذاها دیدر تول زی ن ی ماه  یشده از محصولات جانب

فرآورده های  یعصاره ها   . (24)شود    یاستفاده م  برا  ی م  گو، یم  ریو خم  ی مانند سس ماه  ، یی ایدر  ضایعات  توسعه طعم    یتوانند 

چاشن و  ها  ا  ی عیطب  یها  یدهنده  شوند.  غن  نیاستفاده  م  ی ممااو  ی محصولات طعم  ارائه  م  یرا  و  کاربردها  ی دهند  در    ی توانند 

آشپز سوپ،    یمختلف  جمله  مار  سساز  شوند    ناد یو  جانب  .(25)استفاده  صدف  ی ماه  ی محصولات  م و  را   د یتول  یبرا  توانیها 

منحصربفرد   یبیتنقلات ترک  نی استفاده کرد. ا  نیاز پروتئ  یغن  یکراکرها  ،ی پوست ماه  پسینوآورانه مانند چ  وعدهانیمحصولات م

سالم و راحت هستند،    وعدهانیم  یهانهیکه به دنبال گز  یکنندگان مصرف  یو آنها را برا  کنند، یرا ارائه م  یاهیتغذ  دیها و فوااز طعم

 . (26) کند یجذاب م
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 ی و اقتصاد  یطیمح ستیز  یا یمزا  -5

  عات، یدارد. به کاهش ضا  یقابل توجه  یو اقتصاد  یطیمح  ستیز  ی ایمزا  ییغذا  عیدر صنا  یی ایدر  ضایعات فرآورده هایاز    استفاده

 کند.  ی کمک م  دیجد یاقتصاد یفرصت ها  جادیو ا ییمواد غذا دیتول یطیمح ستیکاهش اثرات ز

 

 یطیمح  ستیکاهش زباله و اثرات ز-5-1

  ی تواند به آلودگ ی نشود، م تیری مد  یکند که اگر به درست ی م دیتول یاز محصولات جانب یقابل توجه ریمقاد ییایدر ی غذاها صنعت

  یطیمح  ستیو به حداقل رساندن اثرات ز  عات یبه کاهش ضا  یمحصولات جانب   نیکمک کند. استفاده از ا  عاتیو ضا  ستیز  طیمح

  عات یضا  زانیتوان م  یبا ارزش م  ییبه مواد غذا  یی ای در  ضایعات فرآورده های  لیبا تبد   . (1)کند    ی کمک م  ییایدر  ی غذاها  یفرآور

  ینه تنها به کاهش استفاده از دفن زباله و آلودگ  نیکاهش داد. ا  یقابل توجه  زانیرا به م  ییایدر  ییغذا  عیشده توسط صنا  دیتول

  یی ا یدر  ضایعات فرآورده هایاستفاده از    . (10)کند    یم  جیتر را ترو  یا  رهیاو د  دارتری کند، بلکه اقتصاد پا  یکمک م  ستیز  طیمح

  نیا  ریکه در غ دریایی    ضایعات فرآورده هایکمک کند. با استفاده مجدد از    ییمواد غذا  دیکربن در تول  یتواند به کاهش ردپا  یم

 دارتریپا   ییغذا  ستمیو منجر به س  ابد ی   یکاهش م   ییمواد غذا  دیدر تول  یاضاف  یبه منابع و انرژ  ازیشوند، ن  یم  ختهیصورت دور ر

از استفاده موثر از تمام   نانیرا با حصول اطم  ییایاز منابع در  داری استفاده پا   ،ییا یدر  ضایعات فرآورده هایاستفاده از    .(25)شود    یم

  یی ایدر  ی ها  ستمیاکوس  داریپا  تیریکند و از مد   ی کمک م  ه یرو  یب   د یبه کاهش ص  ن یکند. ا  ی م  جی ترو  یی ای در  ی غذاها  ی قسمت ها

 . ( 1)کند   یم تیحما

 

 و ارزش افزوده  یمنافع اقتصاد -5-2

با ارزش   د ی محصولات جد  جادی از جمله ا  یقابل توجه  ی اقتصاد  یایمزا  زین  یی غذا  ع یدر صنا  یی ایدر  ضایعات فرآورده های از    استفاده

 مختلف به همراه دارد. نفعانیذ یبرا یاقتصاد ی ها و فرصت ها نهیدر هز ییافزوده، صرفه جو

قابل    زانیرا به م  یی ای در  یغذاها  یتوان ارزش کل  یبا ارزش م  ییبه مواد و محصولات غذا  یی ایدر   ضایعات فرآورده های  لیبا تبد

که    کند یم  جاد یغذا ا  دکنندگانیو تول  یی ای در  یغذا  دکنندگانیتول  یرا برا  ی دیجد  یاقتصاد  یها فرصت  ن یداد. ا  شیافزا  یتوجه

  یها  نهیتواند به کاهش هز  یم   ییایدر  ضایعات فرآورده هایاستفاده از    .(12)  شودیم  یو رشد اقتصاد  یسودآور   شیمنجر به افزا

برا زباله  فرآوری  یدفع  تبد  ییا یدر  یغذاها  کارخانجات  با  کند.  جانب  لیکمک  غذا  یمحصولات  مواد  هز  ییبه  ارزش،   ی ها  نهیبا 

شود    یم   ییا یدر  یغذاها  یشرکت ها  نهیدر هز  ییتوان به حداقل رساند که منجر به صرفه جو  یو دفع زباله را م  تیریمرتبط با مد

  ی غذاها  یهامختلف از جمله فرآورده  نفعانیذ  یرا برا  یدیجد  یاقتصاد  ی هافرصت  یی ای در  ضایعات فرآورده هایاستفاده از    .(10)

کند که منجر به    ی م ت یحما د ی جد ی. از توسعه محصولات و بازارهاکندیم جاد یفروشان او خرده یی مواد غذا دکنندگان یتول ، ییایدر

  یم  نیهمچن  یی ایدر  ضایعات فرآورده هایاستفاده از    .(27)  شود  یم  ییو روستا  یدر جوامع ساحل  یتوسعه اقتصاد  وشغل    جادیا

محصولات با ارزش   جادیرا فراهم کند. با ا  ییایدر  یغذاها  کارخانجات فرآوریکوچک و    اسیدر مق  لاتیاز ش  یاقتصاد  تیتواند حما

خود را   یاقتصاد  یریداده و انعطاف پذ  شیرا افزا  خود  یتوانند سودآور  یکوچک م  یاپراتورها  ، یاز محصولات جانب  دیافزوده جد

 . (1)دهند  شیافزا
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 نده یآ  یها   یر یچالش ها و جهت گ  -6

 یبرا  دیوجود دارد که با  زین  ییدهد، چالش ها   یرا ارائه م  یقابل توجه  یایمزا  ییایدر  ضایعات فرآورده هایکه استفاده از    یحال  در

 و مرتبط با بازار است. یمقررات ،یچالش ها شامل مسائل فن نیآنها برطرف شود. ا لیتحقق کامل پتانس

 

 ی کیتکنولوژ  یچالش ها-6-1

آور برا  فرآوری  یها  یتوسعه فن  استخراج کارآمد و مقرون به صرفه  از    یو  است.    یضرور  ییا یدر  ضایعات فرآورده هایاستفاده 

.  ( 28)  است  ازیمورد ن  ندهایکردن فرآ  یشده، و اقتصاداستخراج   باتیترک  یمنیو ا  تیفیبهبود عملکرد، ک  یبرا  یدر فناور  شرفتیپ 

مصرف کننده و انطباق با مقررات   رشیپذ  یبرا  یی ای در  ضایعات فرآورده هایمحصولات ساخته شده از    یمنیو ا  تیفیاز ک  نانیاطم

ا  اریبس ا  تیفیکنترل ک  یامر مستلزم توسعه استانداردها  نیمهم است.  مؤثر   شینظارت و آزما   یهاهیرو   نیو همچن  ،یقو  یمنیو 

 .(27)است 

 

 ینظارت  یچالش ها-6-2

از   هایاستفاده  فرآورده  نظارت  ییایدر  ضایعات  الزامات  به  ا  ی منوط  به  مربوط  غذا  یمنیمختلف  اثرات   یگذاربرچسب  ،ییمواد  و 

پ   یطیمح  ستیز م  نی ا  شیمایاست.  برانگ   یمقررات  چالش  و  زیتواند  به  فناور  یبرا  ژهیباشد،  و  .  (16)  دی جد  یها  یمحصولات 

آنها و    ی منیو ا  تیفیاز ک  نانیاطم  یبرا  یی ا یدر  ضایعات فرآورده های محصولات ساخته شده از    نامهیو صدور گواه  یاستانداردساز

از   ت یحما  هتواند ب  یم   نامهیصدور گواه  یندهایاستاندارد و فرآ  یجلب اعتماد مصرف کننده مهم است. توسعه دستورالعمل ها  یبرا

 . ( 29)بخش کمک کند  نیرشد ا

 

 بازار  یچالش ها-6-3

مصرف کننده از محصولات ساخته   رشیبه دست آوردن پذ  می باشد.  بازار  توسعه  و    مصرف کننده  رشیپذچالش های بازاز شامل  

از   برانگ  ی م  یی ای در  ضایعات فرآورده هایشده    ی نگران  ای اگر مصرف کنندگان با مفهوم آشنا نباشند    ژهیباشد، به و   زیتواند چالش 

ک  یی ها مورد  ا  تیفیدر  مور  یمنیو  در  کنندگان  مصرف  آموزش  باشند.  داشته  ا  ا یمزا  دمحصولات  برا  ن یا  یمنیو    یمحصولات 

ضرور  تیموفق بازار  در  بازارها  .(22)است    یآنها  از    یبرا  دیجد  یتوسعه  شده  ساخته  هایمحصولات  فرآورده    ییایدر  ضایعات 

  ی ژگیو و  یداریپا  ، یسلامت  یا یمزا  یشامل ارتقا  نیمحصولات است. ا  نیا  یتقاضا برا  جادیموثر و ا  یابیبازار  یها  یمستلزم استراتژ

 . (26)شود  ی م  ییایدر  ضایعات فرآورده هایمنحصر به فرد محصولات ساخته شده از  یها

 

 ی ریگ  جهینت
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و    عات ی کاهش ضا  ، یی غذا  تیامن  ش یافزا  یرا برا  یقابل توجه  یفرصت ها   یی غذا  عیدر صنا   یی ایدر  ضایعات فرآورده های از    استفاده

تواند    یم  ییغذا  عیصنا   ،یمحصولات فرع   نیفعال ا  ستیز  لیو پتانس  ییاز ارزش غذا  یریدهد. با بهره گ  یارائه م  یداریپا  یارتقا

  رتر یو انعطاف پذ  دارتری پا  ییغذا  ستمیمحصولات موجود را بهبود بخشد و به سخصوصیات تغذیه ای  کند،    دیتول  د یمحصولات جد

ها چالش  به  پرداختن  کند.  فناور  یکمک  به  پذ  ،یمربوط  و  برا  رشیمقررات  پتانس  یبازار  کامل  ها  لیتحقق    یفرع  یفرآورده 

 ار مهم خواهد بود. یبس ییغذا ع یآنها در صنا زیآم تیاز ادغام موفق نانیو اطم ییایدر ی غذاها
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Abstract 

By-products of seafood processing, often considered waste, are rich in valuable nutrients and bioactive 

compounds. These by-products hold significant potential for use in the food industry by reducing waste, 

enhancing the nutritional properties of food products, and improving food security. This paper provides a 

comprehensive analysis of the nutritional value of fish processing waste, which includes beneficial 

compounds such as hydrolyzed proteins into smaller peptides, fatty acids, vitamins, and minerals. It 

discusses processing and production technologies, innovative applications, environmental and economic 

aspects, including the creation of new value-added products, cost savings, and economic opportunities for 

various stakeholders. While the utilization of seafood processing waste offers significant benefits, 

challenges such as technical, regulatory, and market-related issues must be addressed to fully achieve its 

potential. By leveraging the nutritional and bioactive potential of seafood processing waste, the food 

industry can produce new high-value nutritional products, enhance the nutritional properties of existing 

products, and contribute to a more sustainable and resilient food system while improving food security. 


