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 تولید کاروتنوپروتئین از زائدات فرآوری میگو

 2سمیرا جدی و *1بوفتیلهمهدی آل
سسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج مؤمرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان،  پژوهش استادیار 1

 کشاورزی، بندرانزلی، ایران
سسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج مؤکارشناس مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان،  2

 کشاورزی، بندرانزلی، ایران

 

 چکیده

. شودود و افزایش درآمد صنعت شیلات وری از منابع موجتواند باعث افزایش بهرهمیآبزیان ارزش افزوده بالا از زائدات  تولید ترکیبات با

این زائدات، حاوی ترکیباتی مانند کیتین،  شود.میتولید  درصد وزن کل میگو( 40-60حجم زیادی از زائدات و پسماندها )، فرآوری میگوبا 

 هایرنگدانه از پایداری مخلوط ،. کاروتنوپروتئینهستندهای کاروتنوئیدی کیتوزان، کیتوالیگوساکاریدها، پروتئین، چربی و رنگدانه

 و Aساز ویتامین پیش ،. کاروتنوپروتئینکرداز زائدات فرآوری میگو استخراج توان را می ترکیب. این است هالیپوپروتئین و کاروتنوئیدی

مولاسیون تواند در فرکنندگی، جذب آب و جذب روغن بوده و میکنندگی، کففشارخون، امولسیون های ضداکسایشی، ضددارای ویژگی

های توان از روشبهداشتی مورد استفاده قرار گیرد. برای استخراج کاروتنوپروتئین می -های مختلف غذایی و آرایشیغذای آبزیان و فرآورده

شود. با روش میها ها و رنگدانهثر و کارا بوده که مانع از تخریب پروتئینؤفرآیندی نسبتاً ساده، م ،مختلفی استفاده کرد. روش آنزیمی

مراحل مختلف استخراج آنزیمی  مقاله،. در این شدفعالی و عملکردی بهتری تولید خواهد ای، زیستهای تغذیهای با ویژگیفرآوردهآنزیمی، 

 کاروتنوپروتئین از زائدات فرآوری میگو توضیح داده شده است. 
 

  محصولات شیلاتی ،فرآوری، کاروتنوپروتئین ،پسماندهای آبزیان، زائدات میگواستخراج آنزیمی،  واژگان کلیدی:
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 ان مسئلهبی

و همکاران،  1)اُلسِنشود در عملیات فرآوری آبزیان تولید می آبزی( وزن اولیه درصد 70 تا هاگونه برخی درزائدات زیادی ) 

 7628تن ) 68259، تولید میگو در کشور مقداراست. صنعت صید و پرورش میگو یکی از صنایع پیشرو شیلات کشور . (2014

 زائدات فرآوری(. 1401 ،سالنامه آماری شیلات) است گزارش شده پرورشی( میگوی تن 60631 دریایی، میگوهای صید تن

درصد  60تا 40باله دمی است. این زائدات بر اساس گونه، اندازه و نوع روش فرآوری حدود سر، پوسته، پاها و  میگو شامل

 یفعال و عملگرازیست (. زائدات فرآوری میگو حاوی ترکیبات2018و همکاران،  2دهند )ساینیوزن کل میگو را تشکیل می

ز اکاروتنوپروتئین یکی  .استهای کاروتنوئیدی انهمختلفی نظیر کیتین، کیتوزان، کیتوالیگوساکاریدها، پروتئین، چربی و رنگد

 تنوئیدیوکار هایرنگدانه از پایداری کاروتنوپروتئین مخلوطشود. تواند از زائدات فرآوری میگو استخراج ترکیباتی است که می

 .(2018و همکاران،  3است )حمدی A ویتامین سازپیش و بوده منشاء طبیعی داشته، غیرسمی این ترکیب است. هالیپوپروتئین و

کنندگی، جذب کف کنندگی،خون، امولسیون فشار ضد ضداکسایشی، فعالیت نظیر متعددی فعالی و عملکردیزیست هایویژگی

در توان میکاروتنوپروتئین بنابراین، از  (.2014 همکاران، و 4سیلا) آب و روغن برای کاروتنوپروتئین گزارش شده است

استخراج  مختلفی برای هایروشاز . کردبهداشتی استفاده  -محصولات آرایشی غذای آبزیان، صنایع غذایی و فرمولاسیون

بحرانی، تخمیر های آلی، سیال فوقحلالشامل استفاده از  هاشود. این روشاستفاده می کاروتنوپروتئین از زائدات فرآوری میگو

در کشور در مقیاس تجاری کاروتنوپروتئین  در حال حاضر،(. 2021همکاران، و  اندواری زاده)تقی هستندمیکروبی و آنزیمی 

سازی و تولید انبوه تولید این فرآورده انجام شده است. تجاری برایو مطالعات معدودی در مقیاس آزمایشگاهی  شودتولید نمی

 اشاره کرد:توان به موارد زیر که می با مشکلات و موانعی همراه استاین فرآورده در کشور 

های مختلف ترکیبات موجود در زائدات و لزوم تغییر نگرش برداران از ماهیت و ویژگیعدم شناخت صاحبان صنعت و بهره -

 آنها در مورد زائدات از ضایعات به محصول

 حمل و نقل مناسب زائدات و عدم انبارداری، نگهداری -

 مورد نیاز برای تهیه کاروتنوپروتئین هایشیننبودن مابومیو  آوری زائداتبودن جمع برهزینه -

 کیفیت کاروتنوپروتئین برای کاربردهای انسانیأئید ت برایهای لازم دعدم وجود الزامات و استاندار -

 تولید در کشور فرآیندمحیطی برای نبود مطالعات اقتصادی، اجتماعی و زیست -

میگوی  تولید درصد 20که این فرض بادهد. می و پوسته تشکیل سر را میگو وزن از درصد 50 میانگین طوربه هر حال، به

زائدات ( تر وزن) تن 6800 از بیش سالانه شود، بندیبسته سر بدون کنده وپوست شکل به میگو های فرآوریکارخانه در کشور

تولید کاروتنوپروتئین در کشور  برایمواد اولیه  بنابراین، .شودمی تولید بندی میگوو بسته آوریعملهای هدر کارخان پوسته و سر

فراهم است.  بردارانبهره آن توسط سازیپیاده بوده و قابلیت موجوددر کشور نیز موجود است. دانش فنی تولید این فرآورده 

                                                           
1 Olsen 
2 Saini 
3 Hamdi 
4 Sila 
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 جدی سمیرا و بوفتیلهآل مهدی /تولید کاروتنوپروتئین از زائدات فرآوری میگو

است که در برداران و سایر ذینفعان، امری ضروری به صاحبان صنعت، بهره و روش استخراج آن معرفی این فرآورده بنابراین،

 . پرداخته شده استبه آن این مقاله، 

 

 معرفی دستورالعمل

 از زائدات فرآوری میگو با استفاده از روش آنزیمی به شرح زیر است: مراحل استخراج کاروتنوپروتئین

 جداسازی و انجماد زائدات حاصل از فرآوری میگو 

 کرده آنها را منجمد باید، (1)شکل  فرآوری میگو )سر، پوسته، پاها، باله دمی( در شرایط بهداشتیپس از جداسازی زائدات 

 در ترجیحاً و مناسب بندیبسته از پس باید درجه سلسیوس نگهداری کرد. زائدات میگو -18و تا زمان استفاده، در دمای 

 .منجمد شوند سلسیوس درجه -18 دمای با فریزر در قراردادن یا و انجماد هایتونل

 رفع انجماد زائدات میگو

در دمای  ساعت 24به مدت  فریزربعد از خروج از  بایدمنجمد میگو را  رساندن تغییر ترکیبات، زائداتحداقلبه  برای

 تا از حالت انجماد خارج شوند.  دادیخچال قرار 

 میگو خشک و پودرکردن زائدات

 درجه 60 دمای ساعت در 24 مدت های استیل قرار داده شده و بهدرون سینیباید  انجماد،رفع زائدات میگو بعد از عملیات 

 پودر )خانگی یا صنعتی( آسیاب از استفاده با شده خشک هاینمونه سپس .شوند خشک سلسیوس و با گردش هوای مناسب

 .شوند نگهداری سلسیوس درجه -18 دمای با فریزر در ،کاروتنوپروتئین استخراج زمان تا و( 2)شکل  شده

 

 
 قسمت گوشتی و زائدات سر و پوسته میگو -1شکل 
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 ئدات میگو اپودر ز -2شکل 

 عملیات هضم پودر زائدات میگو

لیتر گرم بر میلی 2به  1 با نسبت 5آمین تترا استیک اسیداتیلن دی مولار 5/0آب مقطر، بافر و یا محلول  در مرحله هضم، باید 

  اضافه شود. میگو زائداتبه پودر 

 برای استخراج کاروتنوپروتئین عملیات هیدرولیز

 ،استفاده کرد. مدت زمان استخراج کاروتنوپروتئین با آنزیم آلکالاز هیدرولیزعمل برای  از آنزیم آلکالازتوان در این مرحله می

فعالیت  دامنه محدودیدر ها است. آنزیمپودر زائدات میگو واحد آنزیمی بر گرم  10 مورد نیاز، ساعت است. مقدار آنزیم 3

مناسب  ی. دما(3شود )شکل تنظیم نوع آنها محلول هیدرولیز براساس  pH، بایستی دما و هاآنزیم رای عملکرد بیشینهدارند. ب

 است.  8برابر  pHدرجه سلسیوس و  50، نزیم آلکالازفعالیت آبرای 

 

 
 سوسپانسیون برای هیدرولیز پودر زائدات میگو pHتنظیم دما و  -3شکل 

 

                                                           
5 EDTA 
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 جدی سمیرا و بوفتیلهآل مهدی /تولید کاروتنوپروتئین از زائدات فرآوری میگو

 نشده و جداسازی قسمت مایع از اجزاء هیدرولیز سازی آنزیمغیرفعال

   دمای در دقیقه 15 مدت به استخراج سوسپانسیونکرد. برای این منظور، غیرفعال  راآنزیم ، باید هیدرولیزخاتمه عمل برای 

مایع و اجزاء  قسمتاز دو مخلوط حاصل از عمل هیدرولیز  .شود داده قرار یخ حمام در بلافاصله و سلسیوس درجه 95-90

دار با استفاده از سانتریفیوژ یخچال قسمت مایع. حاوی کاروتنوپروتئین است ،است. قسمت مایعتشکیل شده هیدرولیزنشده 

 . شود تنظیم 5/4اسید در  یدریککلر با آن pHدرجه سلسیوس( جدا شده و  4دمای دقیقه،  15مدت دور در دقیقه،  9000)

 جداسازی کاروتنوپروتئین

د. برای جداسازی کاروتنوپروتئین، از کنمی رسوببا افزودن کلریدریک اسید، کاروتنوپروتئین در قسمت پایینی ظرف 

 .(4)شکل  درجه سلسیوس استفاده شود 4دقیقه و در دمای  15دور در دقیقه برای مدت  9000دار در شرایط سانتریفیوژ یخچال

 .کردطیور، آبزیان و حیوانات خانگی استفاده  توان در فرمولاسیون غذای دام ورا میاجزاء هیدرولیزنشده 

 

 
 جداسازی کاروتنوپروتئین با دستگاه سانتریفیوژمراحل  -4شکل 

 

 کاروتنوپروتئین نگهداری بندی و، بستهکردنخشک

کن درجه سلسیوس(، خشک 45-50کن معمولی )دمای های خشکتوان از دستگاهکردن کاروتنوپروتئین میبرای خشک

کن انجمادی استفاده کرد. مقدار رطوبت کاروتنوپروتئین خشک، کمتر از درجه سلسیوس( و خشک 150-220پاششی )دمای 

درجه  4( و در یخچال )دمای 5بندی شده )شکل بسته داردرب اتیلنپلی ظروف ن دردرصد است. پودر کاروتنوپروتئی 10

 درجه سلسیوس( نگهداری شود.  -18سلسیوس( و یا فریزر )دمای 
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 بندی آنپودر کاروتنوپروتئین و ظروف مناسب برای بسته -5شکل 
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