
 طبق تحقيقات پزش��كان، مص��رف آبزيان به 
رشد و حفظ سلامت كمك شايان توجهي مي‌كند و 
ح��ذف اين گروه از برنامه غذايي اثرات نامطلوبي بر 

جاي خواهد گذاشت. 
پزش��كان توصيه مي‌كنند ك��ه حداقل 1 بار در 
هفته ماهي مصرف ش��ود در حالي كه بس��ياري از 
هموطن��ان ما در ماه يك بار ه��م، نمي‌توانند طعم 
آبزيان را بچش��ند. در اين ميان مص��رف انواعي از 
آبزيان )ميگو، خاويار و...( براي همان عده، به خواب 

و رويا تبديل شده است. 
به اين دليل و دلايل متعدد ديگر، سياست‌هايي 
خاص براي افزايش س��رانه مصرف آبزيان به ويژه 
ماهي در معاونت ش��يلات وزارت جهاد كش��اورزي 
اتخاذ ش��د كه بن��ا بر گفته دكتر علي نقي س��رپناه 
آوردن ماهي خاوياري بر س��ر سفره همه‌ي ايرانيان 
اس��ت. مسلما وقتي همه بتوانند از ماهيان خاوياري 
)گوش��ت و خاويار( اس��تفاده نمايند آبزيان ديگر با 

قيمت مناسب‌تر در دسترس قرار خواهند گرفت. 
در همين راس��تا مهن��دس رفيع��ي، مدير كل 
شيلات گيلان خبر از تلاشي براي استفاده از منابع 
خرد با حداقل سرمايه براي توليد ماهي ارزان داد.  

چهارش��نبه 1 / 7 / 88  دكتر س��رپناه به همراه 
تني چند از خبرنگاران و با اس��تقبال گ��رم تعدادي از 
مسوولان شيلات گيلان از مراكز تحقيقاتي و پرورشي 
شيلات اس��تان در بندرانزلي بازديد و حتي خود عمل 
ميكروس��زارين را انجام داد. شور و شوق اين عزيزان 
براي كار از رفتار و كردارش��ان مشهود بود. در شيلات 
گيلان مردان و زناني كم‌نظير و چنان دلسوز مشغول 
فعاليت هس��تند كه روياي ماهيان خاوياري در سفره 
همه ايرانيان را مسلما به واقعيت تبديل خواهند كرد.  

جلبك‌هاي كوچك، كاربردهاي مهم: 
خانم دكتر فلاحي مس��وول آزمايشگاه جلبك،  
بي��ان داش��ت ك��ه 3 هدف اصل��ي آنه��ا مطالعات 
اكولوژيك در خصوص جلبك‌ها، اس��تفاده از آنها به 
عنوان غذاي آبزي��ان و كاربرد فرآورده‌هاي جلبكي 
است. او س��پس  به توضيح پيرامون پروژه در حال 
اج��را پرداخ��ت و گفت: 39 گونه جلبك از سراس��ر 
ايران جداس��ازي ش��ده و پس از طي مراحل اوليه 
در پژوهش��كده به رشد انبوه رس��يدند و بعد اهداف 

تعيين‌شده روي آنها آزمايش شد. 
در اكولوژي آبي، كمپلكسي از آلاينده وجود دارد 
كه تشخيص تاثير عوامل مختلف در كم و زياد شدن 
ميزان آلاينده‌ها را س��خت كرده و با مش��كل مواجه 
مي‌كند. علاوه بر آن محيط رش��د مناسب جلبك در 
تس��ريع رشد، توليد و نگهداري آنها موثر است. بدين 
خاطر روي نمونه‌هاي انبوه‌س��ازي ش��ده آزمايشاتي 
ب��راي تاثي��ر عوامل مختل��ف و تاثير چن��د آلاينده 
همزمان، همچنين شرايط شيميايي و فيزيكي رشد، 

جهت دقيق‌تر بودن كار صورت مي‌گيرد. 
جلبك‌ها غذاي آبزيان 

ه��دف دوم پ��روژه اس��تفاده از جلبك‌ه��ا در 
آبزي‌پروري اس��ت. بس��ياري از آبزيان از جلبك‌ها 
تغذي��ه مي‌كنند. تاثير ن��وع و مقدار هر جلبك‌ روي 
رش��د و پرورش آبزيان اهميت زي��ادي دارد، آناليز 
غذايي جلبك‌ها كه شامل ميزان پروتئين، اسيدهاي 
چرب، نوع ديواره آنها )قابليت هضم و...( مي‌باش��د 
و اس��تفاده از آن در جيره غذايي آبزيان، مش��خص 
مي‌كند ه��ر جلبك‌ به چه مقدار روي چه نوع آبزي‌ 

مفيد و مثمر ثمر است. 
فرآورده‌هاي جلبكي و اقتصاد 

فلاح��ي اف��زود: از س��ال 80، روي جنبه‌‌هاي 
اقتصادي كار كرده‌ايم و ميزان مواد مغذي، خاصيت 
ضدباكت��ري، قارچ، مخم��ر و... را حتي در خصوص 
جلبك‌هاي س��مي كه س��ريعا بايد از اس��تخرهاي 
پرورش آبزيان پاكس��ازي شوند سنجيده‌ايم زيرا در 

صنعت دارويي و آرايشي كاربرد دارند. 

برخي از جلبك‌ها، داراي س��لولي هس��تند كه 
ازت را تثبي��ت مي‌كن��د و از آن مي‌ت��وان به عنوان 
كود ازته )پودر( اس��تفاده ك��رد. جلبك‌ها در صنايع 
غذايي ه��م مص��رف مي‌گردند و برخي كش��ورها 
ج��داي از موارد ذكر ش��ده ميلياردها دلار از قرص 
و ش��ربت توليد شده از آنها كس��ب درآمد مي‌كنند. 
نمون��ه آلماني قرص‌هاي جلبكي ب��ه قدري قيمت 
دارن��د كه علي‌رغم توصيه بس��يار، خانواده‌ها قدرت 
خريد آن را ندارند اما اگر در داخل كشور توليد شوند 
خواص درماني آنها مانند خواص ضدس��رطان، ضد 
آلزايمر، رش��د مناس��ب جس��م و ذهن و آفت‌كشي 

)براي گياهان( در دسترس همگان خواهد بود. 
  از اوايل سال گذشته به سفارش بخش خصوصي، 
پروژه‌اي را روي غذاي كنسانتره جلبكي براي آبزيان 
ش��روع كرده‌ايم و قصد داريم براي اولين بار در ايران 
مشكلات كودهاي شيميايي را با پودرهاي جلبكي كه 
با وجود مواد مغذي بسيار، عوارض جانبي ندارند كاهش 
دهيم. در كش��ورهاي ديگر از جلبك به عنوان مخمر، 
م��واد رنگي در صنايع غذايي )به ويژه غذاي كودكان( 
و در س��وپ‌ها استفاده مي‌شود. 15-17 كشور در حال 
توليد جلبك‌ و فرآورده‌هاي جلبكي هس��تند و تنها در 

فيليپين 12 هزار نفر روي آنها كار مي‌كنند.
دير اما خوب  

دكتر فلاحي در ادامه اظهار داش��ت:‌ شايد دير 
ش��روع كرده‌ باش��يم ام��ا خوب ش��روع كرديم و با 
س��رعتي كه در تحقيقات داريم ب��ه زودي هم ‌تراز 
كش��ورهاي پيش��رو در اين زمينه مي‌ش��ويم. نبايد 
خودمان را با كش��وري كه 15 سال سابقه كار دقيق 
روي جلبك‌ دارد مقايس��ه كنيم. ولي در عرض اين 
20 س��ال رش��د قابل توجهي داش��ته‌ايم و در آينده 
نزديك حتي در صورت نرسيدن به صادرات، حداقل 

خودكفايي را خواهيم داشت. 
فلاحي در پاسخ به خبرنگارها گفت: با توجه به 
سرعت رشد و ميزان پروتئين سرشار، جلبك‌ها يكي 
از منابع اقتصادي ژاپن بوده است. آلمان يك سوم از 
بودجه مطالعات بيولوژي‌اش را به اين امر اختصاص 
داده اس��ت. حتي در برخي كش��ورها س��الانه 900 
ميليون گالن س��وخت از جلبك‌ها تهيه مي‌كنند. به 
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دكترسرپناه:ماهيان خاوياري
 در سفره همه ايرانيان؛

ميكروسزارين از

 آرزو تا واقعيت

مهندس نرجس بهشتیان



همين منظور طرحي مبني بر توليد 5 محصول 
)دارو، پودر، سوخت، مصرف آبزيان و غيره( در 
چند سال متوالي تهيه و  هزينه‌اش برآورد شد 
و براي رياس��ت جمهوري ارس��ال گشت. بايد 
بخش خصوص��ي را ترغيب و وارد اين عرصه 
كرد. cc600 عصاره اين جلبك‌ها با نام حيات 
دوب��اره ح��دود 29 دلار قيمت دارد، كه س��ود 

تجاري زيادي را به وجود مي‌آورد. 
خوش��بختانه نس��بت به 20 س��ال پيش 
كه فعاليت‌ها در اين زمينه آغاز ش��د، آگاهي 
افراد جامعه نس��بت به جلبك‌ها افزايش پيدا 
كرده اس��ت و دانشگاه‌ها، اس��اتيد مربوطه و 

شركت‌هاي خصوصي علاقه‌مند به اين كارهستند و 
با اشتياق، مباحث مطرح شده را پيگيري مي‌نمايند. 
پس از استماع سخنراني متخصصان و محققان، 
از آزمايشگاه‌هاي جلبك،‌ ويروس‌شناسي و باكتريايي 
مركز و كارخان��ه فرآوري‌ ديداري انجام ش��د. توليد 
فيش برگر بدون دخالت دست، بستني و پفك‌ ماهي 

براي بسياري جالب و خوشحال‌كننده بود.  
ماهي و بستني‌اش 

 در اسفند 82 مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان 
ش��يلات ايران و موسس��ه تحقيقاتي ش��يلاتي هلند 
)روي��وو( توافق‌نامه‌اي را امضا كردند و طرح مطالعاتي 
توليد بستني از ماهي فيتوفاگ در بندرانزلي آغاز شد و 

پس از 18 ماه به پايان رسيد. 
به نقل از خبرگزاري مهر در ش��هريور سال 86 
ايران موفق به توليد بس��تني با اس��تفاده از پروتئين 
تغليظ ش��ده ماهي به جاي پروتئين شير شد. با توجه 
به اس��تقبال زياد كودكان از بس��تني، ب��ا جايگزيني 
كنس��انتره‌ ماهي در بستني، مي‌توان ارزش تغذيه‌اي‌ 

آن را بسيار بهبود بخشيد. 
كنسانتره پروتئين‌ از ماهي فيتوفاگ در 3 مرحله، با 
فرآيند حرارتي و با كمك حلال ايزوپروپاندلاز از ضايعات‌ 
ماهي استخراج مي‌شود. محصول به دست آمده داراي 
81 درصد پروتئين و 39 درصد چربي بوده و با توجه به 
پايين بودن چربي كمترين بوي ماهي را ايجاد مي‌كند. 

بستني ماهي در دنيا 
ب��راي اولين بار در 1964 ميلادي ژاپن از اضافه 
كردن ماهي تن به بس��تني حاصل از ش��ير، بستني 
ماهي توليد كرد و بعدها محصول را متنوع‌تر ساخت. 
مقدار گوشت آبزيان به 40 درصد رسيد، شير و 
تركيبات آن كاهش و كربوهيدرات‌ها افزايش يافت 

و روز به روز بازار بيشتري به دست آورد. 
ژاپن، شرق آسيا و مردم آلاسكا از اين محصول 
استفاده مي‌كنند اما بايد ديد ايرانيان مي‌توانند طعم 
و ب��وي ك��م ماهي را تحمل كنند ي��ا خير. در ژاپن 
براي كم ك��ردن طعم و بوي ماه��ي از انواع الكل 

اس��تفاده مي‌ش��ود كه در ايران عملي نيست و بايد 
راه و ش��يوه‌اي درس��ت و كاربردي اتخ��اذ گردد تا 
بتوان از اين محصول در افزايش س��رانه‌ي مصرف 
آبزيان س��ود جس��ت. از لحاظ اقتصادي و صادرات 
باي��د توجه داش��ت قبل از س��رمايه‌گذاري هنگفت 
ماش��ين‌آلات و تجهيزات توليد و اح��داث كارخانه 
باي��د پيش‌زمينه‌ها مانند فرهن��گ مصرف اين نوع 
فرآورده‌ها،‌ اس��تانداردهاي لازم و منب��ع مواد اوليه 

مرغوب به خصوص ماهي فراهم شود. 
در ژاپ��ن از آنچوي، مارماه��ي، ماهي تن، ماهي 
مركب، استلوبيد، ميگو، شاه‌ميگو، هشت‌پا و سوريمي، 
اسكيموها از گوشت و كبد ماهي و در تايلند از قطعات 
ماهي به جاي ميوه در اين محصول استفاده مي‌كنند. 
ايران بايد براي به دست آوردن بازار خارجي و توجيه‌پذير 
كردن هزينه‌هاي توليد به دانش فني مطلوبي دس��ت 
ياب��د تا محصولاتش چه از لحاظ كيفيت چه از لحاظ 

تنوع و قيمت با نمونه ژاپني رقابت كند. 
در ه��ر ح��ال ب��ا توجه ب��ه س��رانه مصرف 6 
كيلوگرمي ايران در مقايس��ه با س��رانه مصرف 14 
كيلوگرم��ي آبزيان در دنيا، كش��ور ما بايد علاوه بر 
افزايش توليد و كاهش قيمت بر تنوع‌بخشي و توليد 
فرآورده‌هاي گوناگون اعم از بستني، چيپس و پفك، 
پنير، فيش‌برگر،   ناگت ماهي و ميگو، سوس��يس و 

كالباس، كوفته كنسروي ماهي و... بيفزايد. 
فسيل زنده 

هيجان در مركز تحقيقاتي شهيد بهشتي جايي 
كه ب��راي اولين بار در دني��ا متخصصان و محققان 
كش��ورمان براي طولاني‌ت��ر كردن عم��ر ماهيان 
خاوي��اري و افزاي��ش خاوي��ار اس��تحصالي، عمل 

ميكروسزارين را انجام دادند به اوج رسيد. 
صفاتي مس��وول روابط عمومي ش��يلات گيلان 
اظهار داش��ت: ماه��ي خاوياري مربوط ب��ه دوره اول 
زمين‌شناس��ي اس��ت و با 300 ميليون س��ال سابقه، 
فسيل زنده دريا شناخته مي‌شود، اين آبزي بايد تاكنون 
منقرض مي‌شد اما 5 گونه از 22 گونه آن باقي مانده‌اند 

و بايد حفظ شوند كه عبارتند از فيل‌ماهي، اوزن 
برون، قره‌برون، شيب، چالباش يا هوسوهوسو. 
براي جلوگي��ري از انقراض اين ماهي، 
شيلات استان هر ساله لارو ماهي خاوياري 
را در دهان��ه رودخانه ها مي‌ريزد و همچنين 
صي��د انواعي را ممنوع كرده اس��ت به طور 
مثال اگر صيادي شيپ را صيد كند به مراكز 
تكثي��ر تحويل مي‌دهد تا به جاي ش��كافته 

شدن شكمش، پرورش يابد. 
مهمترين و زيباتري��ن و اقتصادي‌ترين 

اين تدابير عمل ميكروسزارين است 
ميكروسزارين؛ جهشي جديد براي 

حفظ ماهيان خاوياري 
انديشه انس��ان قدرت خلق كارهايي را دارد كه 
حتي زماني تصورش هم ممكن نبوده اس��ت. امروزه 
ماهيان توس��ط لاپروسكوپ س��ونوگرافي مي‌شوند 
و ميزان رش��د گناد‌هايش��ان ديده مي‌شود تا چنانچه 
از حجم مطلوبي برخوردار نيس��ت، براي استحصال 
خاويار پرورش نياب��د و وارد چرخه زندگي بي‌دغدغه 
گردد. از طرفي با عمل ميكروس��زارين آن دس��ته از 
ماهيان كه گنادهاي خوبي دارند تا 3 برابر بيشتر عمر 

كرده و بالطبع 3 برابر بيشتر خاويار توليد مي‌كنند. 
با توجه به اين كه س��ن بلوغ خاويار در ماهيان 
خاوياري نسبت به بلوغ گوشتي آنان بيشتر مي‌باشد 
و نظر به اين كه اي��ن ماهيان ارزش تاريخي دارند 
و بايد حفظ ش��وند، ميكروسزارين جهش و دستاورد 

بزرگي در اين زمينه به شمار مي‌آيد.  
 زمان��ي كه ماه��ي خاوياري آم��اده ريزش تخم 
مي‌ش��ود، به اتاق عمل منتقل شده اگر جثه‌ي بزرگي 
داش��ته باشد توسط گل ميخك بيهوش و در غير اين 
صورت با كم��ك دو نفر كارآزم��وده روي تخت قرار 
مي‌گي��رد. متخصص مربوطه با ايجاد يك ش��كاف 5 
س��انتي‌متري موجب ريزش خاويار مي‌گردد، با چسب 
و اس��پري محل برش ضدعفوني و بسته مي‌شود. به 
اين ترتيب ماهي يك يا دو سال بعد توسط گنادهاي نر 
بارور شده و دوباره به چرخه توليد باز مي‌گردد.  ماهيان 
وحش��ي بعد از س��زارين تا به غذاي دستي در محيط 
مزرعه عادت كند صدمه مي‌بينند اما ماهيان پرورشي 

به دليل عادت به غذاي دستي زنده مي‌مانند. 
 با توجه به اين كه س��ن بلوغ ماهيان خاوياري 
نس��بتا ب��الا )به خصوص در مقايس��ه با بل��وغ انواع 
گوشتي( مي‌باشد و نظر به اين كه اين ماهيان ارزش 
تاريخي دارند و بايد حفظ شوند، ميكروسزارين در اين 

زمينه جهش و دستاورد بزرگي به شمار مي‌آيد. 
دكت��ر س��رپناه با انج��ام عمل ميكروس��زارين 
توانمندي علمي و عملي بالاي مسوولان شيلات و 

در صحنه بودن آنها را به نمايش گذاشت.
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