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 چکیده
استفاده شده است. کشور ما  دام  خوراک در و غیره ماهی و روغن ماهی، سیلاژ  ودرمانند پهایی  ز فرآوردهادر یک قرن گذشته، 

های بسیاری  تلاش ،برای افزایش تولید داخلی و کاهش واردات وو هست گذشته از واردکنندگان پودر ماهی بوده   چند دهه از
ها  کوششی این  از جملهدر دریای عمان  ماهیان( )فانوس زی ریز مطالعات گسترده برای استفاده از ماهیان میانده است. شانجام 

دام  و خوراکمصرف انسانی جهت  ها آنبرای استفاده از  کههستند  ای  خوردهدست نبکر و از ذخایر ماهیان  فانوسبوده است. 
های  گذاری با توجه به حجم سرمایه -ماهیان در ایران نیافتن صید و فرآوری فانوس  توسعه شده است.های زیادی انجام  پژوهش

ضمن معرفی  پژوهشی،های  . این مقاله با مرور آخرین یافتهدارداین ماهیان  شناخت ناکافی از از جمله یدلایل مختلف -انجام شده
 .پردازد میدر خوراک دام و مصرف انسانی از آن به ضرورت استفاده  ،های پروتئین و چربی آن و بیان ویژگی این آبزی

 
‌نسانیماهیان،‌میکتوفیده،‌پودرماهی،‌مصرف‌ا‌فانوس :کلیدی واژگان

‌
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 مقدمه
تغذیه یکی از ءو در نتیجه سو غذایی  در جیره کمبود پروتئین

ترین مشکلات کشورهای در حال توسعه است. بسیاری از  مهم
های ضروری  اسید آمینههای گیاهی فاقد تعدادی از  پروتئین

 رسای با استفاده از ،هستند و به همین منظور کمبودهای مربوط
 دامی های ود. از این دیدگاه پروتئینش جبران می پروتئینی منابع

های گیاهی دارند ولی قیمت  جایگاه برتری نسبت به پروتئین
بزرگ همراه کرده مصرف چنین موادی را با چالشی  ،تر آنهالابا

 تری های مرغوب پروتئین آبزیان . (Shaviklo, 2016)است
دارای اسیدهای ز آن گذشته ا .منابع دامی دارند سایربه نسبت 
هستند که در  3-و بالاتر( امگا C20بلند )  ا زنجیرهبچرب 

 Belitze et) کنند می ءایفانقش مهمی  ،سلامتی انسان و دام

al., 2009) . بسیاری از کشورها برای تامین نیازهای  ،اینرواز
برداری از منابع کمتر استفاده شده یا  انسان و دام بهرهای  تغذیه

فرآوری آبزیان را در دستور کار  مواد خام(  مانده)باقی ماندپس
 (. 1396 ،لو خود قرار داده اند )شویک

1ماهیان فانوس
جنس  23گونه و  235 دارای  (2میکتوفیده) 

متری زیست  1200ها تا عمق  اقیانوس  هستند و در همه
 75ماهیان حدود  . فانوس(Balu and Menon, 2006کنند ) می

زی ریز را بخود اختصاص  ل صید ماهیان میاناز کدرصد 
ماهیان در  مقدار ذخایر فانوس (.FAO, 1997)دهند  می

 Gjosaeter) میلیون تن برآورد شده 600جهان  های اقیانوس

and Kawaguchi, 1980)  ترین  بزرگ 3تروتومبنتوزوما  گونهو
در دریای عرب میلیون تن  100به مقدار ماهیان  ذخیره فانوس

 (.GLOBEC, 1993)است ته شده شناخ
ت دریای عمان از جمله ذخایر بکر و دسماهیان  فانوس
که مطالعات مربوط به ارزیابی ذخایر و هستند  ای  نخورده
های گذشته توسط موسسه  سال آن در طول های زیستی ویژگی

ماهیان  فانوس .است انجام شده ی کشورشیلاتعلوم تحقیقات 
ای،  یل به قهوهرنگ متما دارای( ماتروتومزوبنتوی  )گونه

 علت وجود  هب ای با چشمانی درشت بوده و خاکستری یا نقره
 شوند  میده خوانبه این نام  های نوری روی بدنشان اندامک
متر است و دارای وزنی  سانتی 1-5 اناین ماهی  . اندازه(1)شکل 
مثل این  تولید .(Shaviklo, 2012a) باشند  میگرم  1-6حدود 
بالغ  تولد ماه پس از 7 است بطوریه زیاد سریع و ها نسبتاً ماهی

زیستگاه این نوع  کنند.  میزی پیدا ری توانایی تخم گشته و

                                                 
1 Lanternfish 
2 Myctophid  
3 Benthosema pterotum 

باشد. به  م و نیمه گرم و مناطق استوایی میهای گرآب ماهیان
متری  10 – 300اعماق  درعلت حساسیتی که به نور دارند 

 زدیکی سطح آب ون در ها درحال جابجایی هستند بطوریکه شب
 ،یشکراب ینیحسو نسب  یول) برند می اعماق دریا بسر در روزها

ها در تر از تراکم آنشبیدر طول روز  ماهیانتراکم این . (1390
روزها بهترین زمان برای صید این ماهیان  ،از اینرو .باشد شب می

     (Valinassab, 2005). است
 

 
( تومبنتوسماتروی  ماهی)گونه : فانوس1شکل   

Figure 1: A close-up of the lanternfish 

Benthosema pterotum. 

 
 30-50)ی بسیار کوچک  دارای اندازه ماتروتومزوبنتو  گونه
غالب در   بوده و گونهسال  1و چرخه زندگی کمتر از  (متر میلی

است. این گونه در مناطق گرمسیری و نیمه آبهای ایران 
قیانوس آرام دریای عمان و غرب اگرمسیری اقیانوس هند بویژه 

ماهیان در سواحل ایرانی دریای مکران در  پراکنده است. فانوس
شوند و بیشترین تراکم صید  می مشاهدهمتر  100عمق بالای 

گزارش شده برای این منطقه   توده جاسک است و زی  در منطقه
میلیون تن  3/2بر پایه مطالعات انجام شده به طور میانگین 

 (.Valinassab et al., 2007) ه شده استبرآورد
 

 مروری بر منابع
 ماهیان رکیب شیمیایی فانوست

و تفاوت ای  گونهماهیان به دلیل تنوع  شیمیایی فانوس ترکیب
-2/79مقدار رطوبت در این ماهیان بسیار متغیر است.  ،محیطی

درصد، مقدار چربی  5/11-5/16درصد، مقدار پروتئین  5/57
درصد متغیر است  8/1-5/3و مقدار خاکستر  درصد 5/28-4/3

ماهیان منبع خوبی از سدیم، پتاسیم و  فانوس (.1)جدول 
درصد  1/16تروتوم  دارای بنتوزوما  ند. گونههست کلسیم

درصد  2/77خاکستر و درصد   5/3چربی، درصد   4/3پروتئین، 
(. در این گونه مقدار 1390پور،  لو و رفیع رطوبت است )شویک
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گرم  میلی 4/137گرم، پتاسیم  100گرم بر  میلی 6/184سدیم 
 روزن تَ گرم 100گرم بر  میلی 5/137گرم و کلسیم  100بر 

 (.Gopakumar et al., 1983گزارش شده است )
 

 )درصد( ماهیان ترکیب شیمیایی فانوس :1جدول 

Table 1: Proximate analysis (%) of myctophids  
طوبتر پروتئین  چربی  خاکستر   نام گونه 

9/2  3/7  7/15  2/73  Diaphus gigas 

1/3  9/4  3/13  2/79  Diaphus theta 

4/2  3/9  4/13  2/75  Lampanyctus 

jordani 

3/2  6/20  5/11  9/64  Ceratoscopelus 

warmingii 

8/1  8/19  5/11  6/66  Lampadenalu 
minosa 

9/1  2/26  5/13  4/58  Notoscopelus 

japonicus 

0/2  5/28  3/12  5/57  Symbolophorus 

californiensis 

0/2  5/19  8/12  9/65  Stenobrachius 

leucopsarus 

9/1  4/13  1/12  1/73  Lampanyctus 
regalis 

9/1  0/18  5/12  2/67  Stenobrachius 

nannochir 

5/3  4/3  1/16  2/77  Benthosema 

pterotum 

 Gopakumar et al., (1083) (،1390پور ) لوو رفیع برگرفته از شویک

and Noguchi (2004) 

 

 اسیدهای آمینهپروتئین و 
  غنی از اسیدهای آمینهماهیان،  سایرمشابه ماهیان  فانوس

ی ضروری در  اسیدهای آمینه مقدار(. 2)جدول  هستندضروری 
بوده و از  2آبی و خرچنگ 1میکتوفیده مشابه ساردین روغنی

تر  بیش 5و کاد 4ی، میگوی سفید هند3میگوی آبهای عمیق شاه
 (.3است )جدول 

تروتوم در بنتوزوما  های پودرماهی گونه اسید آمینهترکیب 
ه شده چنین ئهای ارا شده است. از داده ارائه 4جدول 

تروتوم بنتوزوما  کیفیت پودر ماهی گونهکه  شود گیری می نتیجه
 اسید آمینهفقط مقدار  ،مشابه پودر ماهی آنچووی است

ماهی  تر از پودر گرم بر کیلوگرم( کم 4/14هیستیدین آن )
 ,.El-Mowafi et al)گرم بر کیلوگرم( است  4/21) آنچووی

                                                 
1 Oil sardine 
2 Blue crab 
3 Deep sea lobster  
4 Indian white shrimp 
5 Reef cod 

ماهی میکتوفیده )تروتوم( با  همچنین کیفیت پودر .(2010
 ,.Haque et al)کند  برابری می 6کپلین ماهی کیفیت پودر

استفاده از پودر ماهی میکتوفیده برای ، اینرو از .(1981
های طیور، آبزیان و دام به عنوان مکمل  ن جیرهفرمولاسیو

 ;Haque et al., 1981) . نی مرغوب توصیه شده استئیپروت

Nair et al., 1983)   

 
 چربی و اسیدهای چرب

گوشت ماهی است که تغییرات   چربی سومین ترکیب عمده
ی آن بیشتر از پروتئین است. مقدار چربی در بیشتر کمّ
%( بالاست. 4/3تروتوم )بجز بتوزوما ماهیان های فانوس نهگو

ها  ها هستند. در برخی از گونه ترین چربی گلیسریدها عمده تری
 مشاهده 7های غیرمعمول مانند استرهای مومی )واکس( چربی

 ,Lampanyctus regalis ,ها مانند برخی از گونهشود.  می
Stenobrachius leucopsarus  و Stenobrachius 

nannochir ز موم هستندو غنی ا (Saito & Murata, 

1996) . 

شده است.  ارائه 5بنتوزوماتروتوم در جدول   های گونه نوع چربی

های این گونه، فسفولیپید است و این  درصد از مقدار چربی 26

یابد.  مقدار در فرآیند تولید پودر ماهی کاهش می

کولین، فسفولیپید غالب در چربی بنتوزوماتروتوم  فسفاتیدیل

گلیسریدها در چربی  درصد کل چربی( است. مقدار تری 13)

درصد و مقدار کلسترول و اسیدهای چرب  3/44بنتوزوماتروتوم 

درصد است. مقدار استرهای مومی  1/12و  3/14آزاد بترتیب 

  (.5درصد است )جدول  1گونه کمتر از در این 

بنتوزوماتروتوم    از گونهترکیب اسیدهای چرب روغن تولیدی 

های دیگر  از گونه یهای تولید روغن سایرمشابه ( 6ول )جد

 . استرهای مومی در این گونه(Nair et al., 1983)ماهی است 

 Chai) مشاهده نشده استپودر و روغن تولیدی  در و در نتیجه

et al., 2012).  در چربی بنتوزوماتروتوم مقدار اسیدهای چرب

 1/23راشباعی درصد، مقدار اسیدهای چرب تک غی 3/40اشباع 

درصد و مقدار  4/4، 6-درصد، مقدار اسیدهای چرب امگا

 درصد است.  6/30، 3-اسیدهای چرب امگا

                                                 
6 Caplin 
7 Wax esters 
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(g/100g of protein)  ماهیان های فانوس ترکیب اسید آمینه :2جدول  

Table2: Amino acid profiles of the myctophids (g/100g of protein). 

نمتیونی والین آرژینین ترئونین آلانین فنیل لیزین لوسین ایزولوسین   نام گونه تیروزین هیستیدین 

9/3  8/5  4/4  8/2  6/3  8/6  7/7  4/3  1/3  3/1  Diaphus 
perspiciilatus 

9/3  3/7  7/4  2/3  4/1  1/7  9/7  7/3  9/2  2/1  Myctophum 

asperum 

5/4  4/6  2/4  9/2  6/3  7/6  5/7  0/4  1/3  0/1  Diaphus 

jenseni 

4/1  7/7  9/4  3/3  4/1  1/7  0/8  8/3  0/3  2/1  Hygophum 

evermani 

6/4  0/7  2/4  8/2  5/3  6/6  3/7  8/3  1/3  3/1  Diaphus 
brachycephalus 

4/3  8/4  5/4  0/2  4/3  3/7  0/8  6/3  1/3  4/1  Myctophum 

obtusirostre 

0/4  4/5  7/4  3/3  4/4  7/7  1/8  8/4  0/3  3/1  Diaphus theta 

6/3  0/5  0/4  5/1  2/4  3/7  7/7  3/5  3/3  2/1  Stenobrachius 
nannochir 

1/4  9/5  5/4  0/3  0/4  4/7  9/7  7/4  9/2  3/1  Steriobrachius 

Ieucopsarus 

3/6  6/5  1/4  8/2  5/3  6/6  1/8  4/3  0/3  3/1  Benthosema 

pterotum 

  Seo et al. (1998)برگرفته از :         

 

 های مهم آبزیان تجاری گونه سایرماهیان با  فانوس (g/100g of protein)های ضروری  کل اسید آمینه  مقایسه :3جدول 

Table 3: Comparison of the total essential amino acids (g/100g of protein) of myctophids with other important 

commercial seafoods  

های ضروری  کل اسید آمینه  نام گونه 

های میکتوفیده گونه   

7/46  Diaphus theta 

2/47  Hygophum evermani 

2/49  Benthosema pterotum 

0/46  Myctophum asperum 

های ماهی و سخت پوستان دریایی گونه سایر   

7/36   (Epinepheius areolatus) ماهی کاد 
7/26   (Puerulus sewelli) های عمیق  میگوی آب شاه  

8/36   (Fenneropenaeus indicus) میگویی سفید هندی 
0/45  Blue crab (Callinectes sapidus) خرچنگ آبی 

5/49  (Sardineila longiceps) ساردین 

 Gopakumar (1997); Aygul and Mehmet (2008)برگرفته از : 

 

درصد( در  6/25رب غالب )، اسید چ(C16:0)اسید پالمتیک 
، (C14:0)میان اسیدهای چرب اشباع بوده و اسید میریستیک 

درصد(. بین اسیدهای چرب  1/6قرار دارد ) یدر جایگاه بعد
درصد و  4/11با  (C18: 1n9)اشباعی اسید اولئیک  غیر تک

ترین مقدار  درصد بیش 7/6با  (C16: 1n9)اسید پالمیتولئیک 
و  (DHA)وکوزاهگزانوئیک اسید د اسیدهای چرب هستند.

درصد از  6/8و  8/16به ترتیب  (EPA)ایکوزاپنتانوئیک اسید 
 ی بنتوزوماتروتوم هستند.  اسیدهای چرب گونهکل 

 برآورد مجموع انواع اسیدهای چرب بنتوزوماتروتوم 7در جدول 
شده است. مجموع  ارائهگونه ماهی داخلی  3با  در مقایسه

تر از اسیدهای  بنتوزوماتروتوم بیش  نهچرب اشباع گو اسیدهای
ماهی، ساردین و کیلکاست. مجموع اسیدهای چرب  چرب موتو
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 ساردین و موتو زغیراشباعی این گونه با کیلکا برابر بوده و ا تک
 ماهی کمتر گزارش شده است. 

 
ی  های پودرماهی گونه ترکیب اسید آمینه :4جدول 

 لووایتینگ و آنچوویو پودر ماهی ب (g/kg)بنتوزوماتروتوم 
Table 4: Amino acid compositions (g/kg) of fish meals 

developed from Benthosema pterotum, anchovy and 

blue whiting. 

 پودر ماهی

 بلووایتینگ

پودر 

ماهی 

 آنچووی

 پودر ماهی

  بنتوزوماتروتوم

اسیدهای 

2/20 آمینه  6/18  5/18  متیونین 
8/7  1/6  5/9  سیستین 

6/57  3/53  9/51  لیزین 
3/7  - 9/6  تریپتوفان 
0/29  3/28  3/28  ترئونین 
5/30  2/30  7/24  ایزولوسین 
8/13  4/21  4/14  هیستیدین 

0/36  5/35  2/30  والین 
0/52  0/50  7/47  لوسین 
6/42  9/37  5/37  آرژینین 
1/27  6/26  5/25 آلانین فنیل   

0/22  8/20  0/21  تیروزین 
- - 8/60 اسید  

پارتیکآس  3/100  8/87  8/90 اسید  

9/44 گلوتامیک  2/41  2/35  گلیسین 

5/4  9/4  4/3 هیدروکسی  

3/0 پرولین  1/0> 1/0>  اورنتین 
4/27  8/27 3/25  پرولین 
2/31  6/26 2/28  سرین 

0/44  0/43 7/40  آلانین 
 El-Mowafi et al. (2010) :برگرفته از : 

 
در  (EPA+DHA)مجموع اسیدهای چرب چندغیراشباعی 

تر و از  ماهی بیش بنتوزوماتروتوم و کیلکا یکسان بوده و از موتو
در  6-ساردین کمتر است. مجموع اسیدهای چرب امگا
ماهی  بنتوزوماتروتوم، کیلکا و ساردین برابر بوده و در موتو

در  3-ترین مقدار است. مجموع اسیدهای چرب امگا بیش
از  کمترموتوماهی و  بنتوزوماتروتوم مشابه کیلکا، بیشتر از

EPAمقدارساردین است. 
1
+DHA

ماهی  در روغن فانوس 2
گزارش شده  3تر از روغن ساردین گونه سند بنتوزوماتروتوم بیش

(. در این گونه مقدار 1394است )بحری و همکاران 

                                                 
1  Eicosapentaenoic acid  
2  Docosahexaenoic acid 
3 Sardinella sindensis 

% 3/18% و کلسترول 9/27%، فسفولیپید 5/51گلیسریدها  تری
نقش مهمی در روغن ماهی  (Chai et al., 2012).است 
بستگی به مورد تواند داشته باشد و این  ی دام و انسان می تغذیه

 3طبیعت و ماهیت اسیدهای چرب آن دارد. اسیدهای چرب به 
بندی  طبقه 4غیراشباعی و چندغیراشباعی اشباع شده، تک  دسته

شوند. روغن ماهی حاوی مقدار زیادی اسیدهای چرب  می
 5یکوزاپنتانوئیک اسید( مانند اPUFAsچندغیراشباعی )

(EPAو دوکوزاهگزانوئیک اسید )6 (DHA ،) آراشیدونیک اسید
اسیدهای چرب با یک پیوند  مقدارلینولنیک است. اسید و 

7دوگانه
 4/65-7/87هستند  غنی از استرمومی ی کههای در گونه 

 . استدرصد متغیر 
 

 ی بنتوزوماتروتوم انواع چربی در گونه :5جدول 

Table 5: Lipids in Benthosema pterotum. 

 درصد کل چربی نوع چربی

 1/1 8کولین لیزوفسفاتیدیل
 5/2 9اسفنگومیلین

 2/13 10کولین فسفاتیدیل
سرین/  فسفاتیدیل

 11اینوزیتول فسفاتیدیل

7/1 
 4/7 12آمین فسفاتیدیل اتانول

 9/25 یقطب یها یکل چرب

 3/14 کلسترول

 1/12 چرب آزاد یدهایاس

 3/44 دهایسریگل یتر

 9/0 یموم یاسترها

 6/2 کلسترول یاسترها

 1/74 خنثا یها یچرب کل

 100  کل

 (El-Mowafi et al., 2010)برگرفته از: 

 
-5/66یدها گلیسر های غنی از تری در گونهمورد در حالیکه این 

ماهیانی  فانوس .باشد میدرصد کل اسیدهای چرب متغیر  1/42
حاوی مقدار  ،گلیسرید هستند یغنی از استرمومی یا تر که 

-EPA (20:5nاسیدهای چرب چندغیراشباعی مانند  کمتری از

                                                 
4 Saturated, monounsaturated and polyunsaturated  
5 Eicosapentaenoic acid 
6 Docosahexaenoic acid 
7 Monoene fatty acid 
8
 Lysophosphatidylcholine 

9
 Sphingomyelin 

10
 Phosphatidylcholine 

11
 Phosphatidylserine/ Phosphatidylinositol 

12
 Phosphatidylethanolamine 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
9.

11
94

66
   

   
   

   
   

   
   

   
   

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

13
98

.2
8.

4.
2.

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

25
 ]

 

                             5 / 14

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2019.119466                           
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1398.28.4.2.9
http://isfj.ir/article-1-2070-fa.html


  ای دام و انسان از ... تأمین نیازهای تغذیه       لو و مرادی                                                                               شویک

 

94 

همچنین اسیدهای چرب  باشند. میDHA (22:6n3) و (3
های غنی از  در گونه 22:6n-3 و  20:5n-3ضروری مانند 

هاست گونه سایرتر از  گلیسرید کمی بیش تری

 ( Lea et al., 2002; Phleger et al., 1997; Phleger et 

al., 1999; Saito & Murata, 1996, 1998; Seo et al., 

1996.) 
 

 ی بنتوزوماتروتوم ترکیب اسیدهای چرب گونه :6جدول 

Table 6: Fatty acid profiles of Benthosema pterotum 
 نام اسید چرب طول زنجیره اسید چرب مقدار وزنی )%(

1/6 C14:0 Myristic Acid 

0/1 C15:0 Pentadecanoic Acid 

6/25 C16:0 Palmitic Acid 

0/0 C17:0 Margaric Acid 

0/7 C18:0 Stearic Acid 

6/0 C20:0 Arachidic Acid 

1/0 C22:0 Behenic Acid 

0/0 C24:0 Tetracosanoic Acid 

  اشباع چرب یدهایاس کل 3/40
7/6 C16:1n9 Cis-7 Hexadecenoic Acid 

2/0 C16:1n7 Palmitoleic Acid 

4/11 C18:1n9 Oleic Acid 

7/2 C18:1n7 Cis-Vaccenic Acid 

0/0 C20:1n11 Gadoleic Acid 

9/0 C20:1n9 Eicosenoic Acid 

2/0 C20:1n7 Paullinic Acid 

1/0 C22:1n11 Cetoleic Acid 

0/0 C22:1n9 Erucic Acid 

0/1 C24:1n9 Nervonic Acid 

  غیراشباعی تک چرب یدهایاس کل 1/23
8/1 C18:2n6 Linoleic Acid 

3/0 C18:3n6 Gamma-Linolenic Acid 

3/0 C20:2n6 Eicosadienoic Acid 

2/0 C20:3n6 Dihomo-Gamma-Linolenic Acid 

7/1 C20:4n6 Arachidonic Acid 

2/0 C22:5n6 Docosapentaenoic Acid 

  6-کل اسیدهای چرب امگا 4/4
1/1 C18:3n3 Linolenic Acid 

7/1 C18:4n3 Octadecatetraenoic Acid 

1/0 C20:3n3 Eicosatrienoic Acid 

7/0 C20:4n3 Eicosatetraenoic Acid 

6/8 C20:5n3 Eicosapentaenoic Acid (EPA) 

7/1 C22:5n3 Docosapentaenoic Acid (DPA) 

8/16 C22:6n3 Docosahexaenoic Acid (DHA) 

  3-ای چرب امگاکل اسیده 6/30
9/0 C16:2n Hexadecadienoic Acid 

2/0 C16:3n Hexadecatrienoic Acid 

5/0 C16:4n Hexadecatetraenoic Acid 

  غیراشباعی چندچرب  یدهایاسکل  6/36
  کل 100

 (E;-Mowafi et al., 2010)برگرفته از :                             
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یکی از  6-به امگا 3-ع امگانسبت اسیدهای چرب غیر اشبا
یی ماهی است. این نسبت در  گذاری تغذیه های ارزش شاخص

برای  1:5تا  1:1متغیر بوده و نسبت  7/4-4/14ماهیان دریایی 
بنتوزوماتروتوم تغذیه انسان مناسب است. این شاخص در روغن 

ماهی  از موتوو محاسبه شد که مشابه روغن کیلکا بوده  9/6
نسبت اسیدهای چرب غیر  ردین کمتر است.بیشتر و از سا

ه کیلکا و در  بنتوزوماتروتوم مشاب  3-به امگا 6-اشباع امگا
ماهی کمتر است. این شاخص بسیار  ساردین بوده و از موتو

( است. مقدار 4کمتر از سطح بحرانی توصیه شده )حداکثر 
 Moreiraشود ) ها می های قلب و رگ بالاتر موجب بروز بیماری

et al., 2001.) 
 

برآورد مجموع انواع اسیدهای چرب بنتوزوماتروتوم  :7جدول 

 گونه ماهی داخلی 3با 
Table 7: Estimation of total fatty acid composition of 

Benthosema pterotum with three local fish species. 
 **موتوماهی **ساردین **کیلکا *بنتوزوماتروتوم اسیدهای چرب

اسیدهای مجموع 

 چرب اشباع

3/40 1/26 6/26 2/27 

مجموع اسیدهای 

 چرب غیراشباع

1/23 8/22 5/24 1/25 

مجموع اسیدهای 

 چرب چند غیراشباع

6/36 4/36 1/40 1/33 

EPA+DHA 4/25 9/30 8/34 6/26 

مجموع اسیدهای 

چرب غیراشباع 

 6-امگا

4/4 6/4 5/4 6/5 

مجموع اسیدهای 

چرب غیراشباع 

 3-امگا

6/30 8/31 6/35 6/27 

به  3-نسبت امگا

 6-امگا

9/6 0/7 0/8 0/5 

به  6-نسبت امگا

 3-امگا

14/0 14/0 12/0 2/0 

سرحدی و همکاران **،  ((El-Mowafi et al., 2010 *برگرفته از :

(1392) 

 

برای  ماهیان فانوسمصرف  های احتمالی در مخاطره
 خوراک دام و انسان

برای مصرف  یسترهای موممطالعات انجام شده بر سمیت ا
 Balue and)و انسان  (Haquea et al., 1981)خوراک دام 

Menon, 2006) .ماهیان  استفاده از روغن فانوس تاکید دارند
  ها( در جیره درصد کل چربی 50غنی از استرهای مومی )

 Oxley et).شود  ماهیان پرورشی، موجب کاهش رشد ماهی می

al., 2009) صورت مصرف زیاد در دام نیز  استرهای مومی در
 ,.Lekshmy et al) شود های گوارشی می موجب بیماری

های اندکی برای مصرف محدود   گزارش ،از اینرو . (1983
ماهیان به صورت خشک شده، پودر ماهی، روغن ماهی و  فانوس

 Phleger et al., 1997; Saito and).سیلاژ ماهی وجود دارد 

Murata, 1996) تروتوم فاقد موم و بنتوزوما  گونه خوشبختانه
است میم و ارسنیک دفلزات سنگین مانند سرب، جیوه، کا

(Teutscher, 2001) مانند  آن های آلی مقدار آلاینده وPCB 
 ,.El-Mowafi et alتر از حد استاندارد اروپاست  کم PCDDو 

های  میکروارگانیسم ،مطالعات انجام شده  (.  برپایه(2010
ها، استرپتوکوکوس مدفوعی و  فرم مانند کلیزا  بیماری

ده ماهیان شناسایی نش استرپتوکوکوس کواگولاز مثبت در فانوس
این ماهیان در  ماندگاری (Gopakumar et al., 1983). است

ساعت و در صورت  8حداکثر گراد  درجه سانتی 23دمای 
 ,Moradiاست گزارش شده ساعت  12نگهداری در کنار یخ 

2001) .) 
 

 ماهیان سابقه مصرف و تولید فرآورده از فانوس
مقدار زیادی ماهیان حاوی  های فانوس تر گونه که بیش ییاز آنجا

مناسب برای مصرف مستقیم انسانی اینرو از ،استر مومی هستند
 3( 2014و همکاران ) Koizumi.  (Shaviklo, 2017) نیستند

 Diaphus watasei, Diaphus ماهیان را خوراکی فانوس  گونه

subortitalis,  وBenthosema pterotum اند. آنان  برشمرده
و  EPAغنی از اسیدهای چرب نیز روغن بنتوزوماترتوم را 

DHA اعلام کرده و آن را به عنوان منبع جدید تامین کننده  
رغم وجود مقدار زیاد  به اند.  این اسیدهای چرب معرفی کرده

هی از میکتوفیده به طور موم در این ماهیان، تولید پودر ما
. تنها  (Nair et al., 1983)آمیزی گزارش شده است موفقیت

تروتوم بنتوزوما  هی از میکتوفیده گونهواحد تولید تجاری پودر ما
)سازمان شیلات ایران و  کشاورزی های وزارت جهاد با حمایت

در  1380در سال  تحقیقات علوم شیلاتی کشور(   موسسه
 است. برداری رسیده  و به بهرهشده  قشم ساخته  جزیره

در کشورهای مختلف از جمله ایران، های اخیر  در طول دهه
ماهیان برای مصرف انسان  برداری از فانوس هایی برای بهره تلاش

 شود: ها اشاره میو نیز خوراک دام انجام شده است که به آن
 و   Gymnoscopelus boliniهای   دودی کردن گونه 

Gymnoscopelus  برای مصرف انسانی(Balu and 

Menon, 2006). 
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برای مصرف ماهیان  تولید ماهی خشک شده از فانوس 
ماه هنگام نگهداری در دمای  6با ماندگاری بیش از انسانی 
 (Nair et al., 1983)( گراد درجه سانتی 28±2محیط )

 ;Nair et al., 1983) 1ساخت پروتئین هیدرولیز شده 

Chai et al., 2012).  

% و 20ازده بتروتوم با ی بنتوزوما لید پودرماهی از گونهتو 
درجه  28±2ماه در دمای محیط ) 12ماندگاری 

 (Haque et al., 1981; Nair et al., 1983) (گراد سانتی

 ;Noguchi, 2004) )سوریمی(2ساخت خمیرماهی 

Shaviklo and Rafipour, 2013)  

 4سیلاژ و 3تولید محصولات تخمیری مانند سس ماهی 
(Teutscher, 2001) 

 و  Diaphus theta های تولید خوراک ماهی از گونه 

Stenobrachius nannochir موم2با %(Noguchi, 

2004)  

 کننده و...( تولید روغن برای مصارف صنعتی )روان 

(Noguchi, 2004)  

 Stenobrachiusی  از گونه 5دارشده محصولات طعم 

nannochir (Noguchi, 2004) 

ی بنتوزوماتروتوم به روش  از گونه 6ی پروتئین لید ایزولهتو 
 ،اولیائی و همکاران؛ 1390 ،پور لو و رفیع )شویک pHتغییر 
1394.) 

ی بنتوزوماتروتوم  دهنده از گونه تولید پودر طعم 
(.(Shaviklo, 2012a 

7تولید پودر پروتئین 
ی  مصرف انسانی از گونه 

 8پاششی  کن از فرآیندهای خشک بنتوزوماتروتوم با استفاده
ماه  6با ماندگاری بیش از  9انجمادی  کن و خشک

.(Shaviklo, 2012b) 

ی  با استفاده از ایزوله قرمز سازی سوسیس گوشت غنی 
 .(Moosavi-Nasab et al., 2018) پروتئین فانوس ماهی

 

 های انجام شده در ایران  پژوهشنتایج 

                                                 
1 Fish protein hydrolysate 
2 Surimi  
3 Fish sauce 
4 Fish silage 
5 Seasoning products 
6 Fish protein isolate  
7 Fish protein powder 
8 Spray drying 
9 Freeze drying 

لعات پراکنده و متعددی گذشته مطا  دهه 4در طول بیش از 
ماهیان  ایرانی روی فانوس وای   رهکُ،  دانشمندان نروژیتوسط 

تر این مطالعات از دیدگاه  دریای عمان صورت گرفته و بیش
 برآورد ذخایر و مطالعات زیستی بوده و کمتر به ساخت فرآورده

در ادامه به نتایج  حال از این ماهی پرداخته شده است. با این 
 شود. ای منتشره اشاره میه پژوهش

 
 ماهی فانوسکیفیت پودر و روغن 

کیلکای صید  ماهیاز  عمده طور  بهدر کشور ما پـودر مـاهی 
 کارخانجـات کنسـرو ماهی و پسماند، دریای مازندرانشده در 

. شود تهیه میماهیـان صـید شـده در آبهـای جنـوب  فانوس
  %(،  سـاردین 72میـزان پـروتئین در پـودر مـاهی کیلکـا )

 53) آبزیان پسماند فرآوری %( و 70)،  موتـو ماهیـان %( 60)
. بـه دلیـل رشد (1395 ،است )عادلی و بقایی شدهگـزارش %( 

و کمبـود مـواد اولیـه و کیفیـت و پرورش آبزیان   دامپروری
پـودر کارخانجات پودر ماهی این تقاضا روز بـه روز افـزایش 

 ،. بنابرایندهد  ابستگی به واردات را افزایش میداشته و زمینه و
برداری پایدار از  رهتنها راه افزایش تولید پودر ماهی در کشور به

؛ 1373لو،  شویک) ماهیان در جنوب کشور است ذخایر فانوس
 .(1395 ،عادلی و بقایی

مطالعات انجام شده هنگام عملیات تحقیقاتی کشتی   بر پایه
درصد  20ماهیان  پورد ماهی از فانوس بازده تولید، 1فردوس 

 Haque et)ه توسط  منتشراعلام شده که این مهم با گزارش 

al., 1981)  داشتهمطابقت در منطقه و با همکاری کشور عمان 

 سایرتولید پودر از مشابه بازده  و (1378 ،نسب و آفتابسوار ولی)
ده در بررسی مطالعات انجام ش (.1373 ،لو ماهیان است )شویک

ساخت گزارش در خصوص  5میکتوفیده برداری از  بهرهدر مورد 
مختلف بنتوزوماتروتوم توسط پژوهشگران   ماهی از گونهپور 

 درتولیدی  پودرآنالیز تقریبی  .خورد بچشم میداخلی و خارجی 
یانگین آنالیز تقریبی پودر به طور م. شده است ارائه 8جدول 
 4/17درصد چربی،  7/6 درصد پروتئین، 1/66ماهی با  فانوس

و آنچووی پودر ماهی کیلکا درصد رطوبت با  9درصد خاکستر و 
  (.9مشابهت دارد )جدول 

ای  ای مقایسه مطالعهنیز ماهیان  کیفیت پودر فانوس برای تعیین
ماهی با پودر ماهی آنچووی وارداتی از کشور  فانوسپودر  بین

از نتایج بدست  .انجام شد با موجود زندهپرو از طریق آزمایش 
توان در  که می دوش میآمده در این بررسی چنین استنباط 

پودر ماهی جایگزین را ماهی  فانوسپودر گوشتی،  ماکیانجیره 
  .(1380)کیایی و همکاران  کردوارداتی 
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 بنتوزوماتروتوم گزارش شده توسط منابع مختلف  آنالیز تقریبی پور ماهی تولیدی از گونه :8جدول

Table 8: Proximate analysis of Benthosema pterotum fishmeal reported by different sources. 

 محل آزمایش رطوبت  )%( خاکستر  )%( چربی  )%( پروتئین )%( منبع
Nair et al. (1983) 5/68  2/6  9/17  1/6  نروژ 
Haque et al. (1981) 9/64  3/8  8/14  نروژ 12 
Johannesson  and Valinasab (1994)  2/65  6/10  4/21  8/2  ایران 

(1374سوار ) آفتاب  8/64  9/4  2/17  3/12  ایران 

(1373)لو  شویک  5/66  5/3  8/15  8/12  کره 

 
ی تجاری  پور ماهی تولیدی از  چند گونهآنالیز تقریبی  :9جدول   

Table 9: Proximate analysis of some commercial fish meals. 
 منبع رطوبت  )%( خاکستر  )%( چربی  )%( پروتئین )%( نوع پودر ماهی

0/64 پودر ماهی کیلکا  8/7  3/13  2/7  (1390عظیمی و همکاران ) 

1پودر ماهی هرینگ
 0/72  0/9  0/10  0/8  FAO, (1986) 

2پودر ماهی بلووایتینگ
 8/68  8/8  0/16  8/8  El-Mowafi et al. (2010) 

3پودر ماهی آنچووی
 7/66  1/11  3/16  7/7  El-Mowafi et al. (2010) 

4پودر ماهی کپلین
 6/69  6/11  1/9  0/7  Ariyawansa (2000) 

1.Herring; 2. Blue whiting; 3. Anchovy; 4. Capelin 

 
در بررسی اسیدهای چرب  (1394)بحری و همکاران  همچنین

به این نتیجه رسیدند  د دریای عمانماهی و ساردین سن فانوس
پالمیتیک  اسید نظر اسیدهای چرب  هر دو گونه ازکه 

(C16:0)  او ولئیک  اسید (C18:1n9c) د.غنی هستن 

مورد بررسی  ی ترین اسیدهای چرب غیراشباع در دو گونه مهم
و ایکوزا  (C22:6n3)  (DHA) شامل دیکوزا هگزانوئیک اسید

بوده است. بر اساس نتایج  (C20:5n3) (EPA) پنتانوئیک اسید
گونه دارای مقادیر بالای اسیدهای چرب  بدست آمده، هر دو

هستند، با توجه به مقادیر و ترکیب اسیدهای  3بخصوص امگاـ
 د بهتوان میماهی  روغن فانوسرب موجود در این دو گونه، چ

عنوان منابع مناسبی جهت استفاده در صنایع غذایی و تولید 
  .دمورد استفاده قرار گیر 3 -داروهای غنی شده امگا

 
 ماهیان های خوراکی از فانوس آوردهساخت فر

 ماهیان های مصرف انسانی از فانوس پذیری ساخت فرآورده امکان

 شامل اسنک ماهی، ادویه ماهی، استخراج پروتئین، برگر
  های سازمان شیلات ایران و موسسه با حمایت  غیره و سوخاری

آغاز شد. هدف از  1390تحقیقات علوم شیلاتی کشور از سال 
ماهیان و در  ها ایجاد ارزش افزوده در فانوس ن فرآوردهساخت ای

و رونق اقتصادی صنعت نتیجه افزایش صید این ماهیان 
های اخیر در  ها  در سال عنوان شد. نتایج این پژوهشماهیگیری 

های جهانی منتشر  پژوهشی و یا همایش-های معتبر علمی مجله
؛ 1390پور  فیعلو و ر )شویک استو مورد توجه قرار گرفته  شده 

 Shaviklo, 2012a,b; Shaviklo). 1394اولیائی و همکاران، 

and Rafipour, 2013; Shaviklo, 2017; Moosavi-

Nassab et al., 2018 

 

 گیری  یجهنت
فرآوری و استفاده   ی که تاکنون در بارها مطالعات گسترده  پایه بر
و انسان انجام  دام ای تامین نیازهای تغذیهبرای ماهیان  فانوساز 

ای و ترکیب شیمیایی  دارای ارزش تغذیه اناین ماهی ،شده است
توان محصولات متنوعی  آبزیان هستند و از آنها می سایرمشابه 

های  را برای مصرف دام و انسان تولید کرد. بسیاری از گونه
غالب در   ولی گونه ،میکتوفیده غنی از استرهای مومی هستند

وماتروتوم( فاقد این ماده است و بدون هیچ آبهای ایران )بنتوز
های باارزش افزوده  توان از آن برای ساخت فرآورده نگرانی می

های با ارزش  فرآورده  های اولیه سازی نتایج نمونه استفاده کرد.
افزوده، امکان استفاده بهینه از این آبزی برای مصرف انسانی را 

 لازم است ،نتایج بهتر حال برای دستیابی به . با اینساختآشکار 
 .انجام شودبا توجه به بازارهای هدف بیشتری  های پژوهش
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Abstract  
In the last century, products such as fishmeal, fish oil, and silage, etc. have been used in 

animal feed. In the past few decades, our country has been importing fishmeal. Therefore, 

many efforts have been made to increase domestic production and to reduce the imports. 

Extensive studies have been conducted on the use of small mesoplagic (lanternfish) in the 

Oman Sea as a part of these efforts. The lanternfishes are untapped resources, which many 

researchers have been carried out about their application in human foods and animal feeds. 

Despite of the volume of investments made by the government, the slow development of the 

catching and processing of the lanternfishes in Iran has various reasons, including inadequate 

knowledge of this fish. This article, introduces this fish and its protein and fat properties by 

reviewing the latest research findings, and emphasizes the necessity of using it in animal feed 

and human food. 
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