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  كيدهچ
ماهيان خاوياري يكي از با ارزش ترين آبزيان درياي خزر ميباشند. اهميت اصلي اين ماهي ها ازجنبه  ارزش 

غدائي و اقتصادي به قيمت خاويار و گوشت آنها مربوط است. گذشته از گوشت و خاويار ماهيان خاوياري از 

افات و يا دورريز هاي مراكز فرآوري جنبه توليد محصولات با ارزش افزوده از اندام جانبي و ديگر كه از اض

درصدي   50فرآوري ماهيان خاوياري داراي باقيمانده زايدات و ضايعات حدود تهيه ميشود نيز با اهميت هستند. 

بوده كه قابليت ارزش افزوده و تبديل آن به فرآورده هاي جانبي مانند چرم از پوست ، چسب از كيسه شنا ، سس 

چنين توليد فرآورده هاي دارويي مانند روغن ، پروتئين ، غضروف در قالب كپسولهاي از اندامهاي داخلي و هم

ويتامينه و محصولات بهداشتي مانند انواع كرمهاي آرايشي از تفاله خاويار را دارد ، نمونه هاي اين محصولات 

معرفي ش تحليلي هدف از تدوين اين گزاردر كشورهاي ديگر توليد شده و به صورت صنعتي به فروش ميرسد . 

فرآوردههاي قابل توليد از ماهيان خاوياري با تاكيد بر توليد محصولات با ارزش افزوده از اندام هاي جانبي و 

  دورريزهاي مراكز فرآوري خاويار بوذه است.

  كلمات كليدي : ماهيان خاوياري ، محصولات جانبي ، فرآورده هاي صنعتي
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  مقدمه وكليات-1

  ماهيان خاوياري دريايي خزر معرفي-1-1
  رده : ماهيان عالي 

ماهيان عالي در مقايسه با ماهيان دهان گرد (مارماهيان) داراي پوزه، عضو بويايي با هيپوفيز متصل است، و 

دستگاه شنوايي آنان داراي سه كانال نيم دايره مي باشد. فكين به طور مستقيم با جمجمه متصل مي باشد. براي 

دستگاه ويژه اتصال وجود دارد. هر طرف اين ماهيان فقط داراي يك حفره خارجي آبششي مي باشد اين منظور 

راسته از آنان  9راسته ماهيان عالي جوان فقط  49كه هميشه توسط سرپوش پوشيده شده است. در درياي خزر از 

  وجود دارد.

  

  Acipenseriformes      راسته : تاسماهي شكلان
از بافت هاي غضروفي تشكيل و جمجمه آنان نيز از غضروف و تا حدودي از تركيبات اسكلت اين ماهيان 

استخواني پوشيده شده است. داراي پوزه مي باشند ولي ستون فقرات ندارند. يك خانواده از اين ماهيان تحت 

  ) در درياي خزر زندگي مي كنند. Acipenseridae( عنوان  تاسماهيان

  

  ده عبارتند از:مشخصات ماهيان اين خانوا
  بدن اين ماهيان به سمت دم باريك مي شود.  •

  دهان آنان زيرين، عرضي و متحرك است.  •

  در زير پوزه، داراي دو جفت سبيلك مي باشند.  •

  ماهيان بالغ فاقد دندان روي فكين بوده اما در نوزادان وجود دارد.  •

) و در كناره فوقاني اين Ganoidراي فلس لوزي شكل (در بدن اين ماهيان فقط در قسمت فوقاني باله دمي دا •

رديف زائده هاي سخت برجسته  5باله رديفهاي متغير فلس هاي مثلثي شكل قرار دارد. در طول بدن اين ماهيان 

  يا مهره هاي سخت استخواني شكل قرار دارد. 

ي باشد. زيرا هر گونه از اين مهمترين مسئله در گونه هاي مهاجر تاسماهيان، مهاجرت به منظور تخم ريزي م

ماهيان كه به رود خانه ها وارد مي شوند، مراحل مختلف رسيدگي جنسي، و فصول مختلف سال، را مي 

گذرانند، بنابراين توقف ماهيان رسيده در رودخانه ها يكسان نمي باشد، بعضي ها زمستان را در رودخانه مي 

، بعضي ها در همان سال كه وارد رودخانه مي شوند در آب گذرانند و در بهار سال بعد تخم ريزي مي كنند

  شيرين تخم ريزي مي كنند.
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  Husoجنس: فيل ماهي ها 
   فيل ماهي (بلوگا) 

  Huso huso)( :نام علمي

  فيل ماهي  : نام فارسي

  Acipenseridae( :نام خانواده

  سانتيمتر  600: حداكثر طول

  سخت پوستان و نرمتنان  –:ماهيان  رژيم غذايي

  زمان تخم ريزي بيشتر رودخانه ولگا  –تمام مناطق  :شنپراك
 

   مشخصات اين ماهي عبارتند از:
  داراي بدني كشيده و دراز مي باشند كه تدريجا به سمت دم باريك مي شود.  •

  سر اين ماهي بسيار بزرگ و داراي پوزه اي تيز وكوتاه است.  •

  دهان اين ماهي به صورت نيم هلالي، خيلي بزرگ و قريبا تمام سطح زيرين پوزه را شامل مي شود.  •

  پرده هاي برانشي به هم متصل شده اند.  •

  سبيلك ها به صورت پرك فرم و از دو پهلو فشرده شده است.  •

عدد و شكمي  53 – 37ي بين عدد، پهلويي يا جانب 17 – 9برجستگي ها يا مهره هاي استخواني شكل پشت بين  •

  عدد است. 14 – 7بين 

  اولين مهره پشتي كوچكتر از ساير مهره ها مي باشد. •

  

فيل ماهي از ماهيان مهاجر مي باشد كه براي تخم ريزي در سواحل روسيه به رودخانه ولگا، اورال، كورا، و 

  گرگان رود مي شود. ترك وارد مي شود. اين ماهي در ايران به ندرت وارد سفيد رود، تجن و

  

  

  

  

  

  

  
  : فيل ماهي1شكل 
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مهاجرت اين ماهي جهت تخم ريزي در فصل بهار و پاييز است و به مهاجرين بهاره و پاييزه تقسيم مي شود. 

مهاجرين بهاره كه در بهار وارد رودخانه مي شوند معمولا در اواسط بهار تخم ريزي مي نمايند و ماهياني كه در 

گذرانده و در فصل بهار آتي تخم ريزي مي پاييز به رودخانه مهاجرت مي كند زمستان آن سال را در رودخانه 

نمايند. تخم ريزي اين ماهي در قسمتهاي عميق جريان شديد آب و بستر سنگلاخي انجام مي شود. سن بلوغ فيل 

سال به بالا است. فاصله زماني بين تخم ريزي قبلي تا بعدي  18 – 16سال و فيل ماهي ماده  14 – 12ماهي نر بين 

سال) يكبار صورت گيرد.اين ماهي از ماهيان كلمه، سگ ماهيان، ماهي سيم و  3 -2حتي ممكن است چند سال (

فيل ماهي نه فقط  ساير ماهيان تغذيه مي كند. اين ماهي داراي عمر طولاني بوده و تا يكصد سال نيز عمر مي كند.

ن مي باشد. فيل ماهي ماده بزرگترين ماهي درياي خزر است بلكه بزرگترين ماهي در بين كليه ماهيان آبهاي شيري

  از نظر طولي نسبت به نر ها رشد سريع تر دارد. 

مترو در بستر  11 – 5درجه سانتيگراد در اعماق  4/10 – 4/9تخم ريزي فيل ماهي در ماه ارديبهشت و در آب 

امد.لاروها و شبانه روز به طول مي انج 8 – 6رودخانه ها انجام مي شود.مرحله باروري و رشد جنيني تخم ها بين 

  بچه ماهيان با جريان آب رودخانه ها به سمت دريا سرازير مي شوند.

  

  Acipenserجنس تاسماهي ها 
  

   مشخصات ماهيان اين جنس عبارتند از:
  شيپ) بزرگ و استرلياد نسبت به سايرين كوچكتر مي باشد.  -سوروگا  –ماهيان اين جنس (تاسماهي  •

  بدن اين ماهيان كشيده و از قسمت سر به دم باريكتر مي شود.  •

  دهان آنها عرضي، متحرك، ولي زياد بزرگ نمي باشد و تمام قسمت تحتاني سر را در بر نمي گيرد.  •

  پوزه يا زياد بلند يا كوتاه است، ولي در هر حالتي تيز مي باشد.  •

  

     ماهي شيپ
  Acipenser nudiventris)( :نام علمي

  سانتيمتر  220: حداكثر طول

  سخت پوستان و نرمتنان  –ماهيان  رژيم غذايي:

  در نواحي مركزي و جنوبي درياي خزر پرانكش:

   مشخصات اين ماهي عبارتند از:
  بدن اين ماهي كشيده و از قسمت سر به دم باريكتر مي شود.  •

  نسبتا داراي پوزه اي كوتاه اما تيز مي باشد.  •
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  قسمت فوقاني سر به صورت يك خط مستقيم ديده مي شود.  •

  لب پاييني يك پارچه بوده و فاقد پارگي مي باشد.  •

عدد و در  74تا  51عدد و در پهلو بين  16تا  11برجستگي هاي سخت استخواني شكل رديف پشتي بين  •

  عدد مي باشد.  17تا  11قسمت شكم بين 

  درصد طول سر ماهي است.  1/4ور متوسط و به ط 8/4تا  4/3قطر چشم از  •

  درصد طول بدن ماهي مي باشد.  7/13و به طور متوسط  4/15تا  5/11ساقه دمي از  •

  

  

  

  

  

  

  
  ماهي شيپ: 2شكل 

 

ماهي شيپ اكثرا در مناطق مركزي (مياني) و جنوبي درياي خزر زندگي مي كند و در قسمت شمالي دريا 

ماهي شيپ مهاجر بوده و براي تخم ريزي به رودخانه هاي كورا، اورال، سفيدرود و ندرتا  بندرت ديده مي شود.

 50 – 60ودخانه كورا در تمام طول سال و اكثرا ( به رودخانه ولگا مهاجرت مي نمايد. مهاجرت اين ماهي به 

آوريل) و در پاييز در ماههاي مهر و آبان(اكتبر و نوامبر) انجام  درصد) در ماههاي اسفند و فروردين (مارس و 

مهاجرت ماهي شيپ به رودخانه اورال در فصل بهار ودر ماههاي فروردين و ارديبهشت (آوريل و مه)  مي شود. 

ر سن ماهيان بالغي كه در رودخانه كورا تخم ريزي نموده اند متغي انجام مي شود.شيپ، ماهي نسبتا بزرگي است.

محل زاد و ولد   سال در نوسان بوده است.  18تا  9سال و در نرها بين  19تا  8است، سن آنان در ماده ها بين 

طبيعي ماهي شيپ در رود خانه هاي كورا و ارس در مناطقي است كه ساير گونه هاي تاسماهيان تخم ريزي مي 

درجه  15 -25هشت ماه در آب با گرماي كنند.تخم ريزي اين ماهي از اواخر فروردين ماه تا اواخر ارديب

شبانه  5درجه سانتيگراد حدود  5/19سانتيگراد انجام مي شود.مرحله رشد جنيني تخم ها در حرارت متوسط آب 

  روز طول مي كشد. 
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  چالباش

  Acipenser guldenstadti : نام علمي
  

  مشخصات اين ماهي عبارتند از:
  داراي بدني دراز و كشيده مي باشند.  •

  رنگ بدن تيره و زرد فام دارند.  •

  دهان آن عرضي مي باشد.  •

  پوزه كوتاه و پهن و سبيلك ها در انتهاي پوزه قرار دارند.  •

  لب پائيني داراي بريدگي يا شيار مي باشد.  •

عدد مي 50تا24عدد،جانبي بين 12تا 7 عدد،شكمي بين18تا 9تعداد مهره هاي سخت استخواني شكل پشتي بين  •

  باشد. 

  در فواصل بين مهره هاي پشتي و جانبي صفحات درشت ستاره اي شكل مشاهده مي شود. •

  

  

  

  

  

  

  
  ماهي چالباش: 3شكل 

  

ماهي چالباش در درياي خزر و در تمام مناطق آن و در اعماق مختلف آن پراكنده مي باشد.در مناطق مركزي و  

متري هم مشاهده  80-100متري گاهي در فصل پائيز و زمستان در اعماق  60-70جنوبي دريا اغلب در اعماق 

و به تعداد كم به رودخانه ترك و حتي مي شود.اين ماهي مهاجر است و براي تخم ريزي به رودخانه ولگا،اورال 

پراكندگي اين ماهي در مناطق مختلف درياي خزر بستگي به رژيم حرارتي آب  سفيد رود مهاجرت مي نمايد. 

و شرايط غذايي آن دارد. اين ماهي تقريبا در تمام مدت سال به رودخانه ولگا وارد مي شود،اما اكثر ماهيان در 

د(ماهيان پائيزه) در تمام فصل تابستان و تا اوايل پائيز مهاجرت مي نمايند،در فصل ماههاي خرداد، تير تا مردا

   بهار(ماههاي فروردين و ارديبهشت) تعداد كمي از ماهيان مهاجر بهاره به رودخانه وارد مي شوند.
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با ماهيان مهاجر ماهياني كه در تابستان وارد رودخانه مي شوند، فصل پائيز و زمستان را در رودخانه گذرانده و  

بهاره در همان سال تخم ريزي مي كنند. تاسماهي يكي از ماهيان بزرگ دريا بعد از فيل ماهي است.عمر 

سال هم مي رسد.تخم ريزي اين ماهي در اوايل بهار،در مناطقي از رودخانه كه  45-50تاسماهي زياد است و تا

سريع باشد، در بستر سنگلاخي و سفت در اعماق درجه سانتيگراد و جريان آن  15تا 8درجه حرارت آب بين 

  متر انجام مي گيرد.  10-3

  

  تاسماهي ايران

  Acipenserpersicus:  :نام علمي

  سانتيمتر 240: حداكثر طول

  سخت پوستان و نرمتنان  –:ماهيان   رژيم غذايي

  :در تمام مناطق درياي خزر   پراكنش

  

  

  

  

  

  

  
  قره برون (تاس ماهي ايراني): 4شكل 

  

  مشخصات اين ماهي عبارتند از:
تاسماهي ايران (قره برون) تقريبا شبيه تاسماهي روس مي باشد با اين تفاوت كه رنگ آن تيره تر و قسمت پشت 

به رنگ فلفل نمكي است، و اندازه آن نيز بزرگتر و خاويار آن نيز مرغوب تر و بيشتر از چالباش مي باشد. در 

مهره سخت استخواني شكل وجود دارد. طول و ارتفاع  7-14و در شكم  21-42، در پهلو ها 5-13پشت داراي 

  درصد است.  6/9تا 1/7درصد و  20تا  4/17سر نسبت به بدن 

از مشخصات ديگر اين ماهي كم بودن تعداد مهره ها و طويل و كوچك بودن سر و تا حدودي باريك بودن 

  پوزه مي باشد. 

پراكندگي آن در مناطق مختلف درياي خزر تقريبا يكنواخت مي باشد.اما تعداد بيشتر آنها در مناطق جنوبي و 

جنوب شرقي دريا زندگي مي كنند.اين ماهي براي تخم ريزي به رودخانه هاي كورا،سفيد رود و بعضي ديگر از 
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مان مهاجرت اين ماهي به رودخانه كورا رودخانه هاي سواحل ايران و حتي ولگا و اورال مهاجرت مي نمايند. ز

درصد و بقيه مولدين در پائيز و زمستان و قبل  60در طول سال و به خصوص از ماه فروردين تا نيمه خرداد حدود 

از بهار وارد رودخانه مي شوند،و به رودخانه ولگا از ارديبهشت ماه مهاجرت خود را شروع و تا اواسط ماه خرداد 

ارد.قره برون تقريبا بزرگتر از چالباش است.تخم ريزي اين ماهي در ماههاي ارديبهشت و تخم ريزي ادامه د

خرداد و به ندرت تا مرداد و شهريور ادامه مي يابد و اين تغييرات و طول مدت تخم ريزي ممكن است ارتباط 

است. در درياي خزر  كامل با كم شدن ماهي مولد و تا حدودي از بين رفتن محل هاي زاد و ولد طبيعي آن بوده

ذخاير قره برون به مراتب كمتر از چالباش مي باشد. تاسماهي ايران يكي از ماهياني است كه به طور مصنوعي 

  تكثير مي شود.

  

  (ازون برون) سوروگا
 

  Acipenser stellatus: نام علمي

  ماهي ازون برون  نام فارسي  :

  سانتيمتر 220 :حداكثر طول

  سخت پوستان و نرمتنان  –ماهيان  :  رژيم غذايي

  مركزي و جنوبي درياي خزر –مناطق شمالي  پراكنش:

   مشخصات اين ماهي عبارتند از: 
  سوروگا داراي بدني كشيده و پوزه اي باريك و دراز مي باشد.  •

  درصد طول سر را شامل مي گردد.  63تا 55پوزه آن حدود  •

  لب پائيني داراي برآمدگي است.  •

  عدد مي باشد.  14تا 9عدد و شكمي بين  41تا 26عدد، جانبي بين  14تا 9ه هاي پشتي بين مهر •

  قسمت پشت و پهلو ها به رنگ تيره مشكي و شكم به رنگ روشن ديده مي شود. •
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  سورگا (ازون برون): 5شكل 
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يكسان هستند ولي از نظر ژنتيكي و ازون برون ولگا و اورال از نظر علائم مرفولوژيكي و ظاهري تقريبا با هم 

مركزي و  -تعيين گلبول هاي خون، مي توان آنها را از يكديگر متمايز نمود. عموما سوروگا در مناطق شمالي

متري زندگي مي كند.اين ماهي در زمستان در اعماق بيشتر و در بهار و  75-100جنوبي درياي خزر تا اعماق

ده مي باشد.براي تخم ريزي به رودخانه ولگا، اورال، ترك و سولاك، سفيد تابستان در مناطق كم عمق تر پراكن

رود، تجن، گرگان رود و غيره مهاجرت مي نمايند.سوروگا در رودخانه ولگا تا حوالي ولگا گراد، آن قسمت 

مي كه مولدين به درياچه مخزني سد منتقل مي شوند بالا مي رود.در رودخانه اورال تا اواسط رودخانه حركت 

كند.در پائيز ماهيان بالغ سوروگا تا حوالي مصب رودخانه تجمع مي نمايند، زيرا كليه ماهياني كه در آبان ماه در 

حوالي مصب رودخانه ولگا صيد شده بالغ بوده اند.اين ماهيان در اواخر ماه فروردين وقتي كه درجه حرارت آب 

رودخانه مي رسند، ولي اكثر ماهيان در اواسط ارديبهشت درجه سانتيگراد مي رسد وارد مصب و نهايتا به  2/2به

درجه سانتيگراد مي رسد وارد رودخانه مي شوند.ضمنا  5/9ماه تا اواخر خرداد ماه وقتي كه درجه حرارت آب به 

در نيمه دوم مرداد و تا اواخر آبان ماه فقط تعداد كمي از ماهيان به رودخانه مهاجرت مي نمايند كه تخم ريزي 

اكثر مولدين در اواخر ارديبهشت و خرداد ماه تخم ريزي مي نمايند.نوزادان پس  ا در سال بعد انجام مي شود.آنه

از بيرون آمدن از تخم مدتي را در رودخانه باقي مانده و در ماههاي تير تا شهريور ماه به سمت دريا سرازير مي 

سالگي و  4سال است. در رودخانه اورال ماهيان نر در سن  11و ماده ها  9سن بلوغ ماهيان نر نوع ولگا  شوند.

تقريبا زمان  سالگي به سن بلوغ مي رسند.فاصله بين دو نوبت تخم ريزي بيش از سه سال است.  8ماده ها در سن 

هاي فروردين لغايت ارديبهشت ماه و مهاجرت سوروگا به رودخانه كورا و سفيد رود همزمان و حدودا در ماه

ندرتا در دهه اول ماه خرداد مي باشد. مهاجرت نوزاد ها و بچه ماهيان از تير ماه به سمت مصب رودخانه ولگا 

شروع و تا شهريور ماه ادامه دارد، به اين ترتيب قسمت اعظم بچه ماهيان در اواخر تير به طرف مصب سرازير مي 

سال است، ولي در رودخانه اورال ماهياني صيد گرديدند  11و در ماده ها  9ماهي نرشوند. سن بلوغ جنسي در 

ساله بوده اند.ماهي سوروگا از نظر شكل مهاجرت تقريبا با تاسماهي  8سال و ماده ها  4كه نر ها در سنين 

مصب  مشابهت دارد با اين تفاوت كه نوزادان و بچه ماهيان در زمان حركت از محل تخم ريزي به سمت

رودخانه از كرمها (اليگوخت)، نرمتنان(گاماروس و غيره)، لاروشيرونوميد، تغذيه مي كنند، در قسمت شمالي 

دريا، ماهيان يك ساله و دو ساله از انواع گاماروس و دو كفه اي ها و ماهيان بزرگتر علاوه بر غذاهاي فوق از 

و كفه اي سيندسميا، خرچنگ، گاو ماهي و كيلكا كرم نرئيس نيز تغذيه مي كنند.همچنين انواع حلزون ها، د

در آبهاي مناطق جنوبي دريا، غذاي ماهي سوروگا را نرئيس، گاو  قسمتي از غذاي اين ماهيان را تشكيل مي دهد.

ماهي و كيلكا شامل مي شود.بنابراين مي توان يادآور شد كه غذاي اين ماهيان را نرمتنان و كرم نرئيس تشكيل 

ماهي سوروگا همانند فيل  ماهي سوروگا در دريا در نتيجه تكثير مصنوعي حفظ گرديده است. مي دهد. ذخاير

ماهي و تاسماهي از ارزش شيلاتي و اقتصادي قابل توجهي برخوردار مي باشد.درصد چربي در گوشت اين 

  درصد متغير مي باشد.  6/12تا  5/5ماهي بستگي به فصول مختلف سال بين 
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  آوري ماهيان خاوياريمقدمه اي بر فر -2
گوشت ماهي خاوياري ، مانند ساير ماهيان بشكل تازه، منجمد، دودي، شور، خشك،آفتاب سوز، كنسرو و غيره 

اما در نواحي  ميباشدمصرف گوشت ماهيان خاوياري به صورت كباب  رايج ترين شيوهتهيه و مصرف ميشود.

استفاده از  .ميكنندباس درما و چك درما تهيه مي ماهي در ته چين برنج غذايي به نام  اينتركمن نشين ايران از

سر ماهي خاوياري نيز براي تهيه نوعي غذاي سوپ مانند معروف به شوربا نيز از ويژگيهاي استفاده از سر 

و  زون برونا ياندامهاي اين ماهي در فرهنگ تغذيه اي مردم تركمن بوده است. استفاده غذايي از جگر ماه

همچنين معده تاس ماهيان معروف به شونته نيز از موارد استفاده غذايي برخي از صيادان اين ماهي و تعداد كمي 

  از مردم ساحل نشين درياي خزر بوده است. 

در خارج از ايران با توجه به وجود گونه هاي مختلف ماهيان خاوياري در روسيه ، آمريكا و ساير كشورها از 

وزيگا نام ماهي براي تهيه سوپ معروف به  (نخاع) اندامهاي اين ماهي استفاده تغذيه اي مي گردد. از دمار ديگر

كنسرو نيز در روسيه مورد مصرف دارد. از ساير . استفاده از روده طويل ماهيان خاوياري در تهيه استفاده ميشود

مك سود شده و خشك شده بنام باليك و تهيه فرآورده هاي گوشتي كه در روسيه رايج بوده است مي توان از ن

انواع كنسرو از ماهيان خاوياري نام برد تهيه كالاهاي دودي و بسته بندي هاي فيله منجمد از ساير فرآورده هاي 

  اين ماهي در خارج از ايران مي باشد.

ارزش تغذيه اي و هم  وردار بوده است كه هم دارايخاستفاده از ساير قسمتهاي ماهي نيز از اهميت ويژه اي بر

ارزش صنعتي مي باشد. از پوست ماهيان خاوياري در تهيه ژلاتين و چرمسازي استفاده مي شود. از كيسه شناي 

  اين ماهيان چسبي گرانبها تهيه مي شود و از چربي كبد و گوشت آن روغنهاي پربهاي طبي و صنعتي مي سازند.

  

    تعريف فرآوري
غذايي به محصولي قابل استفاده تحت شرايط و روشهاي بهداشتي كه اين روشها فرآوري يعني تبديل يك ماده 

  به شرح ذيل است:

 روش فرآوري سرد -1

 روش فرآوري گرم -2

 روشهاي ساير و سنتي -3

 

  هدف از فرآوريا
 نگهداري افزايش مدت زمان  -1

 توليد محصولات جديد  -2

 افزايش مصرف سرانه -3
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 استفاده بهينه از زايدات و دورريز ها -4

 ضايعاتكاهش  -5

 

  نگهداريروشهاي 
 نگهداري به روشهاي مدرن -1

 نگهداري به روشهاي ساده و سنتي -2

  

  ماهي خاوياري منجمد محصولتهيه -1-2
انجماد در هواي سرد مصنوعي و منجمد  .منجمد كردن به دو طريقه در شيلات انجام مي گرفتدر گذشته 

كردن در محلول سرد نمك طعام. طريقه منجمد كردن در هواي سرد مصنوعي احتياج به طول مدت و اطاقهاي 

  متعدد بنام تونل انجماد و سردخانه دراد.

اكنون از  منجمد مي كردند. اما درجه سانتي گراد -20در تونل انجماد موجود در شيلات ، ماهيها را در برودت 

) و انواع فريزرهاي صفحه اي (پليت فريزر)  IQFروشهاي پيشرفته مانند تونلهاي انجماد سريع، انجماد قطعه اي(

استفاده مي شود. تاس ماهيان وارده به شيلات را بلافاصله كشته ، خاويار و اندرونه  هاي آنها را خالي مي كنند و 

سپس هرچه زودتر ماهي را به اطاق انجماد حمل مي نمايند  و در آنجا ماهيها را در يك رديف مي چينند. براي 

يخ بستن يكنواخت انجام گيرد ؛ ماهيها را گاهگاهي از پهلويي به پهلوي ديگر بر مي گردانند. مدت اينكه عمل 

نگاهداشتن ماهيها براي انجماد آنها متفاوت است هرقدر وزن ماهي كمتر و كوچكتر باشد زمان انجماد آنها 

و شيپ و ازون برون به مدت  ساعت و ماهيهاي متوسط 72كمتر است(براي ماهيهاي بزرگ مثلاً فيل ماهي ماهي 

درجه در سردخانه نگهداري ميكنند.  -15و  -18.ماهيها را پس از انجماد در برودت ساعت وقت لازم است) 48

اگر بخواهند همين ماهيها را براي مدت طولاني تري نگهدارند براي جلوگيري از تبخير اب موجود در گوشت 

در هوا با عمل گلايزينگ يك طبقه يخ در پوشش خارجي انها  ماهي و جلوگيري از تاثير ميكروبهاي موجود

درجه سانتيگراد فرو برده   4/4تا  1/1يعني ماهي يخ بسته را براي مدت نيم تا يك دقيقه در اب  :ايجاد ميكنند

در روي سطح بدن ماهي ايجاد مي وسپس بيرون مي اورند. در نتيجه تكرار چند باره اين عمل يك طبقه يخ 

 آبچنانچه عمل منجمد كردن ماهي به كندي ودر برودت كم انجام يابد :خره بايد ياداور شويم كهشود. بلا

ياخته  ءموجود در گوشت ماهي اهسته منجمد شده و توليد بلورهاي درشتي مي نمايد كه منجر به پاره شدن غشا

اب از  ،وب شدن بلوريهاي يخها شده و ايجاد تغيير در كيفيت كالا مي نمايد يعني پس از گرم كردن ماهي و ذ

پاره بافتها باقي مينمايد و در نتيجه ماهي بي طعم  ءداخل بافتها به اساني بيرون چكيده و در درون ماهيفقط غشا

گشته و ارزش غذايي ان پايين مي ايد. ولي در منجمد كردن سريع و سرماي زياد اب موجود در بدن ماهي به 

  د كرد. هتغييري ايجاد نخوااز ذوب شدن در كيفيت ماهي  قطرات ريز يخ تبديل مي شود كه پس
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  فيله خام منجمد ماهي خاوياري
سانتي بصورت برش هاي طولي و عرضي در بسته بنديهاي پلاستيكي واكيوم و  3-4ماهي خاوياري در قطعات 

  بصورت منجمد عرضه مي گردد.

  

  باربندي و طرز حمل ماهيهاي منجمد
چنانچه خواسته باشند كالاي منجمد را به نقاط نزديكي حمل نمايند كه بلافاصله به مصرف تغذيه برسد و يا 

مقصد داراي سردخانه باشد، در اينصورت حمل ماهي احتياج به تشريفات زيادي ندارد ولي چنانچه مقصود از 

ايد وسايل حمل از قبيل كشتي يا حمل كالاهاي منجمد به نقاط دور دست كشور و يا كشورهاي ديگري باشد ب

باشند. در قديم براي حمل تاس ماهيان منجمد بوسيله  دحمل كالاهاي منجمراه آهن داراي اطاقهاي مخصوص 

كشتي به نقاط دوردست؛ در كشتيهاي بازرگانيكه داراي اطاقهاي مخصوصي بودند ماهيها را مي چيدند و اطراف 

ست چلتوك) مي ريختند كه از ذوب شدن ماهي جلوگيري نمايد به آنها را ارز و كلش(ساقه خشك برنج)(پو

محض ورود در محل، ماهيها را دوباره در سردخانه مي گذاشتند. طريقه معمول در شيلات قديم چنين بود كه 

آوري مي كردند. پيش از چيدن آنها كيلوگرم جمع  200تاس ماهيان منجمد را ابتدا در سبدهايي به گنجايش 

را از حصير و ليق مفروش مي ساختند. ماهيها را طوري در سبد مي چيدند كه شكم آنها به طرف بالا قبلاً سبد 

قرار گيرد. پس از پر شدن سبد را با حصير مي دوختند. سپس روي آن تخته گذاشته با طناب مي بستند و سبدها 

را فوراً بايد در سردخانه قرار را بدين شكل با كشتي حمل مي نمودند. پس از رسيدن به مقصد ماهيهاي منجمد 

روز نمي تواند به حالت منجمد باقي بماند.اكنون  12-10دهند زيرا در هواي معمولي ماهي منجمد بيش از 

  پيچيده و توسط كاميونهاي سردخانه دار از طريق جاده حمل مي نمايند. سفيد ماهيهاي منجمد را در پارچه هاي 

  

 شور از ماهي خاوياري  محصولتهيه -2-2

نمك مقداري اب و در اين روش يكي ديگر از طرق نگهداري ماهي و مبارزه با فساد ان طريقه نمك زدن است. 

به مقدار كافي در بدن آن نمك وارد مي كند.  مواد البومينوئيدي و چربي بدن ماهي را خارج كرده و متقابلاً

عمل آوري را خارج ساخته و تكثير و نشو و نماي آنها د در محيط بعلاوه مقداري مايع از بدن باكتريهاي موجو

را متفاوت مي سازد (عمل باكتريواستاستيك) . اثر نمك زدن وقتي آغاز مي گردد كه مقدار آن در كالاي شور 

وزن ماهي خام تعيين مي  درصد 30تا  25بسته به انواع مختلف ماهي از درصد وزن ماهي برسد. مقدار نمك  3به 

، بدين معني كه : گردد.در مورد تاسماهيان طريقه نمك زدن خشك بدون چكيدن آب نمك اجرا مي گردد 

با اين عمل به مرور آب نمك  ماهي را در تغار چوبي يا بتوني قرار داده و نمك خشك روي آن مي پاشند.

ي ماند كه تا كاملاً شور شود. ماهي را قبل از نمك طبيعي بعمل مي آيد و ماهي در داخل همين آب نمك باقي م
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زدن معمولاً برش مي دهند. روش بريدن ماهيهاي مختلف براي شور كردن بسيار بوده ولي آنچه كه براي ماهيان 

  خاوياري عمل مي شود طريقه ورق ورق زدن آن است. بدين ترتيب كه :

را مي دهند.تمام محتويات حفره شكمي و اندرونه ها شكم آنها را از باله دمي  تا نزديك لب پاييني شكاف 

خارج مي نمايند. سپس پشت و سر ماهي را در سرتاسر طول غضروف بدن مي شكافند. دمار پشتي را در مي 

اورند. فقط بيضه ها و چربيها را بجاي خود باقي مي گذارند.در داخل حفره عمومي بدن شكافهايي در نقاط 

برش طولي در ند. گاهي علاوه بر طريقه فوق، از داخل به محازات ستون فقرات مختلف عضلات وارد مي آور

ماهي ايجاد مي كنند. ماهيها را كه بدين ترتيب حاضر شدند به نمك آغشته مي نمايند. به ابششها ضخامت بدن 

چيده و هر  به شكافهاي وارده در سطح داخلي نمك ريخته و سپس آنها را بترتيب در داخل تغار چوبي يا بتونيو

رديف را در دوباره نمك مي زنند. طريقه نمك زدن براي تاسماهيان  بطريق نمك زدن گرم (يعني ماهي با 

پس از شور كردن آنها را در چليك نمك بدون يخ) و نمك زدن سرد (ماهي با نمك و يخ) اجرا مي گردد. 

ي خاوياري بكار ميرود بايد  بطور جمع آوري مي نمايند. چليكهاييكه براي جمع اوري كالاي شور ماهيها

  سانتيمتر برسد. 87سانتيمتر و بلندي آنها به  85متوسط قطر دايره زيرين هريك از آنها 

  

 دودي از ماهيان خاوياري  فرآورده تهيه  -3-2

دودي كردن ماهي به دو طريقه  دودي كردن سرد و دودي كردن گرم انجام مي گيرد. براي تهيه كالاي دودي 

 30كم شور ويا شور را بعد از خيس كردن بكار مي برند. دودي كردن سرد را در حرارت  –ماهي تازه يا منجمد 

گراد عمل مي نمايند. براي اين كار خاك اره  و تراشه چوب درختهاي سفت مانند بلوط  و درجه سانتي 35تا 

اسيد استيك وغيره بوسيله دود  -كيتون -را بكار مي برند با سوخته شدن ماده سوختني برخي مواد مانند فنل راش

هي براي نشو و نماي ماهي كمي پخته و خشك مي گردد. در نتيجه اين تغييرات ماجذب ماهي گشته و بعلاوه 

بعلاوه ماهي دودي با جذب مواد  باكتريها مناسب نبوده و بدين ترتيب براي مدت بيشتري نگهداري مي شود.

براي بدست آوردن كالاي خوب حتي الامكان بايد مختلف بودار موجود در دود، معطر و خوش طعم مي گردد. 

درجه  115تا 110دودي كردن گرم در دماي  وزد.دود زياد و آتش كم بوده و ماده سوختني بدون شعله بس

  نشان داده شده است. 1شماره مراحل دودي كردن گرم در نمودار  سانتيگراد انجام مي گيرد.
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  سانتي متر 3-4قطعات ماهي پاك شده معمولاً به قطر 
  

  

  ساعت 12الي  8درصد به مدت  8-10خواباندن آن در آّب نمك 
  

  

  دقيقه با توجه به گونه و ضخامت آن 15-45پختن ماهي به مدت 
  

  

  درجه سانتي گراد 60-90دقيقه در دماي  15-30دودي كردن ماهي به طريق صنعتي به مدت 
  

  

  بسته بندي در واكيوم                         
  

  

  نگهداري در دماي يخچال                                                               
  

  : توليد محصول دودي گوشت ماهي خاوياري1نمودار 

  

بجاي خاك اره استفاده مي گردد. ميزان دود بدليل دود بهتر در دودي كردن ماهي معمولاً از تراشه چوب افرا 

دهي با توجه به ذائقه مي تواند از داشتن اسانس تا گرفتن رنگ طلايي متفاوت باشد. با توجه به ذائقه مردمان 

اروپا كالاي دودي داراي دود كم در حد احساس اسانس دود بوده و نياز به رنگ طلايي و دود بيشتر نمي باشد. 

  متفاوت  باشد.ي در طريقه عمل آوري مي تواند فلذا زمان دود ده

  

  باليك از ماهيان خاوياري محصولتهيه  -4-2
شده به ماهي اطلاق مي شود كه پس از نمك زدن (مانند طريقه شور كردن) شسته شده و  (باليك) ماهي لوائي

با اين روش رطوبت ماهي كم ميشود و از نظر غذايي از  در هواي آزاد براي مدت معيني آويزان نگاهداشته شود.

ماهي شور بهتر و مرغوب تر مي گردد. از لوائي كردن تاسماهيان كالاي بسيار مرغوب و لذيذي بنام لوايي يا 

باليك تهيه مي نمايند. براي تهيه آن ابتدا سر تاسماهيان را قطع كرده و دمار پشتي را در مي آورند و ناحيه 

طبق مي گذارند. طول مدت ه مالش ميدهند و به همين شكل ببر مي دارند. سپس ماهي را با نمك  شكمي را
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شور آنرا  ماهي روز است. سپس براي گرفتن نمك 10تا  8روز و در هواي گرم  4تا 3نمك زدن در هواي سرد 

خنك و وزهايي كه را در هواي خشك و ر باليكشبانه روز) .  25در آب خيس  مي نمايند (از چند ساعت تا 

آنها را در صندوقهايي كه قبلاً داخل  يكبدون باد باشد در مدت دو سه هفته لوائي ميكنند. پس از تهيه بال

نمايند. در دو ديواره طولي صندوق هر  صندوق  را با كاغذ روغن  يا پارشمن  مفروش مي سازند جمع آوري مي

  سانتيمتر تعبيه شده است .  3طرف چهار سوراخ بقطر 

  

  روسيهكشور طرز تهيه باليك در  -1-4-2
گوشت قسمت پشت ماهي فقط در تهيه باليك استفاده مي شود و بقيه گوشت ماهي به طريقه هاي ديگر مورد 

و ازون برونبه صورت درسته براي تهيه استفاده مي  چالباشاستفاده قرار مي گيرد. در روسيه بيشتر گوشت پشت 

شود درحاليكه در فيل ماهيهاي درشت اين قسمت از گوشت به صورت طولي  و عرضي برش داده ميشود. 

را در وان در كنار هم قرار داده بطوريكه روي هم قرار نگيرند وسپس آنها را با لايه نازكي از  ماهيگوشت 

روز بمانند نمك مورد استفاده مخلوطي از نمك معمولي وشوره (نيترات  12تا 9نمك مي پوشانند و مي گذارند 

دهد.  ي گيرد تا به آن رنگ قرمزباليك مورد استفاده قرار م كيلوگرم 8كيلوگرم براي  1پتاسيم ) است به نسبت

مخلوط ادويه جات مانند ميخك و برگ بو به آب نمك آن به تناوب اضافه مي شود. با توجه به بزرگي و 

روز هم در نمك نگهداري مي شود. پس از اتمام نمك  15كوچكي قطعات ماهي و گرم يا سرد بودن هوا تا 

مي دهند تا نمك اضافي گرفته شود. سپس آنها را ابتدا در  ساعت قرار 24گذاري آنها را درآب شيرين به مدت 

زير آفتاب و سپس در سايه خشك مي نمايند خشك كردن بر روي سرپوشهايي كه براي اين كار ساخته شده 

به طول مي انجامد و در حقيقت موقعي كه لايه ي نازكي  از هفته  6تا  4خشك كردن  است انجام مي شود.

يند خشك كردن خاتمه مي يابد. نشستن لايه كپك بر آن حاكي از شوري اضافي است. كپك بر روي آن مي نش

باليك بايستي بخوبي نرم و ترد شود و بايد داراي رنگ قرمز يا نارنجي قهوه اي باشد  و بايد بويي مانند بوي خيار 

اشد و خيلي شور نباشد. بدهد بايد شفاف باشد و هيچگونه علائمي  از فساد در آن نباشد و مزه تلخي نداشته ب

وباگرانترين قيمت به فروش مي رسد و فقط خبرگان عمل آوري باليك با اين خصوصيات بسيار مورد توجه بوده

  .)Norman ,1950مي توانند چنين محصولاتي تهيه نمايند (

  

  تهيه كنسرو ماهيان خاوياري-5-2
سيس و مشغول كار گرديد. كارخانه مذبور فقط از يك نوع تااولين كارخانه كنسرو سازي ماهي در بندرعباس 

ماهي بنام ساردين كنسرو تهيه مي كرد. اغلب ساكنين كشور ما با مصرف كردن كنسرو لذيذ ساردين در گذشته 

تاسيس كارخانجات كنسروسازي پي بردند. متاسفانه قدم مهم اقتصادي در آن زمان در شركت شيلات به اهميت 

ن زمان امكان تهيه كنسرو از ماهيان آشد و شيلات شمال فاقد كارخانه كنسرو سازي بود . و در شمال برداشته ن
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خاوياري وجود نداشت تا اينكه تاسيس اولين كارخانه توليد مواد غذايي بنام يورانيا با سرمايه گذاري خارجي در 

و فرآورده ليد تعداد محدودي كنسرو در حومه بندر انزلي تحقق يافت كه براي اولين بار اقدام به تو 1350سال 

كنسرو تاسماهيان به دو صورت كنسرو در شيره و كنسرو در رب گوجه فرنگي و هاي ماهي خاوياري نمود. 

  كنسرو در روغن تهيه مي شود:

: ماهي را شسته ، سر و دم و باله ها و اندرونه ها را جدا ساخته و سپس آنرا كنسرو در شيره خود ماهي -1

، تيكه تيكه كرده باضافه كمي نمك به آن در قوطي مي گذارند. سرپوش قوطي را كمي مي  دوباره شسته

درجه حرارت مي گيرند و سرپوش را كاملاً مي بندند. سپس  100چسبانند و باقيمانده هواي آنرا بوسيله بخار 

 درجه حرارت  استريل مي نمايند. 118تا 115قوطيها را در اتوكلاو  و با گرماي 

  

 در سس گوجه فرنگي: كنسرو -2

خورش اينگونه كنسرو عبارتست  از گوجه فرنگي  و بعلاوه روغن گياهي ، سركه، قند، نمك،فلفل و ادويه 

 جات به آن اضافه مي نمايند. اين كنسرو به كنسرو مزه معروف است.

  

 كنسرو ماهي در روغن: -3

استفاده مي شود. دودي كردن ماهي به دراينجا از ماهي دودي شده  و روغن مايع و نمك در كنسرو كردن 

روش توضيحي در طريقه دودي كردن فيله ماهي مي باشد. اين كنسرو در سالهاي اخير به كشورهاي اروپايي از 

  ايران صادر شده است.

  

 از سر ماهي خاوياري شورباتهيه -6-2

تهيه و با برنج يا نان شوربا نوعي غذاي محلي تركمن است كه بصورت خورش يا سوپ از سر ماهي خاوياري 

مراحل تهيه شوربا در نمودار استفاده مي شود.مصرف مي شود. در اينجا بيشتر از سر فيل ماهي بطور ترجيحي 

  نشان داده شده است. 2شماره 
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  (كامل ياخرد شده) سر ماهي
  

  ساعت جوشانده مي شود  1– 5/1به مدت      

  

  اولين آب آن دور ريخته مي شود

  

  پخته شده و پس از شستن روي ميز قرار مي گيردسر ماهي 

  

      شودجدا مي از گوشت و غضروف استخوانها       

  

  پخته ميشود ها و طعم دهنده غضروف با افزودنيگوشت و مقداري 
  

  : مراحل تهيه شوربا از سر ماهي خاوياري2نمودار 

  

  خاويار-7-2
با توجه به ارزش جهاني خاويار و انحصار آن به خاويار بارزش ترين فرآورده توليدي از ماهيان خاوياري است. 

 Cavialaماهيان غضروفي درياي خزر به حق مي توان خاويار را مرواريد سياه ناميد.واژه خاويار از لغت  كاوياله 

ايي به قاره آسيا آمده ، گرفته شده است. در يونان باستان كه ريشه مغولي دارد و بوسيله جهانگردان يوناني و ايتالي

، خاويار به شكلي كه اكنون مي بينيم وجود نداشته است، شايد منظور از كاوياله يا خاويار اشبل نمك سود شده 

چنانكه در گذشته نيز مستاجرين روسي رودخانه ها و ماهيان ماده بوده كه مورد استفاده قرار مي گرفته است. 

  واحل درياي خزر اشبل كليه ماهيان را نمك سود و به كشور شوروي صادر مي كردند. س

بازرگانان روسي در اواخر قرن نوزدهم كه مسافرت با كشتي هاي بخاري بين سواحل ايران و روسيه شدت يافت 

د، و و صاحبان شيلات حاجي طرخان  متوجه تاسماهيان مرغوب سواحل ايران و خاويار گرانقيمت آن شدن

در بدو امر در سواحل جنوبي درياي اقدام به صيد ماهيان غضروفي و همانطور كه گفته شد از جمله اشخاصي كه 

استحصال خاويار نمودند، ابراهيم خان دريا بيگي بود و از آن زمان استحصال خاويار به عنوان يكي از 

تن بود و  60-80ن كم و در حدود محصولات شيلات رايج گشت ، ليكن ميزان استحصال خاويار در آن زما

به روسيه كليه خاويار بدست آمده  كه به علت كم توجهي به مساله جداسازي و عمل آوري آن مرغوب هم نبود 

  صادر ميشد.

پس از ملي شدن شيلات ايران در كنار كليه برنامه هاي اصلاحي كه براي پيشبرد صنعت ماهي صورت پذيرفت 

با در نظر گرفتن ارزش فوق العاده خاويار استحصال آن در راس برنامه هاي بهره برداري شركت شيلات ايران 
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مراحل فرآوري خاويار  راز كرده است.قرار گرفت و اكنون خاويار ايران از نظر كيفيت مقام نخست جهاني را اح

  نشان داده شده است. 3در نمودار شماره 
  برش شكم ماهي            

  

  خارج نمودن تخمدان              

  

  برش تخمدان به قطعات كوچكتر            

  

  غربال نمودن تخمدان              

  

  شستشو و آبگيري              

  

  تعيين وزن و نمك مورد نياز            

  

  و هم زدنمخلوط نمودن ماده افزودني               

  

  شوراب گيري اوليه              

  

  غربال             

  

  پر كردن خاويار در قوطي

  

  خارج نمودن هواي قوطي پر شده با فشار دست

  

  كد گذاري و شورابگيري ثانويه توسط وزنه بر روي قوطي

  

  نمودن قوطي ها و گذاردن كش دور قوطيپاك 

  

  درجه سانتي گراد -3نگهداري در سردخانه 

  

  : مراحل فرآوري خاويار3نمودار 
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 تهيه وزيگا از نخاع ماهيان  خاوياري-8-2

خاوياري خشك شده به شكل يك طناب سفيد را وزيگا مي نامند كه از غذاهاي گران در طناب نخاع ماهيان 

روماني، ايران و ساير كشورهاي آسيايي است. در اين كشورها ماهيهاي خاوياري به مقدار كشور هاي روسيه ، 

زياد صيد ميشود. در آمريكا نيز در رودخانه كلمبيا وزيگا توسط چيني ها تهيه مي شود.براي تهيه آن مغز نخاع از 

ي جدا شده باشد پس از كه سر و دم ماهي از ماه داخل ستون فقرات بيرون كشيده ميشود و اين زماني است

كامل بيرون مي كشند. بطوريكه طول آن آنكه مغز نخاع به اندازه كافي از دم بيرون آمد آنرا با يك قلاب بطور 

متر مي رسد. شكل آن استوانه اي و رنگ آن سفيد و مانند يك رشته  1تا  5/1به چهار تا پنج فوت يعني حدود 

ملاً مي شويند تا خون و مخاط از آن پاك شود و سپس آنرا با انگشتان سوسيس بند بند است . در ابتدا آنرا كا

. در مورد نمونه هاي بزرگ آنرا از طول برش مي دهند و  فشار مي دهند تا ماده ژله مانند داخل آن خارج شود

شود ژله داخل آن مي نمايند . پس از پاك كردن مجدد مغز نخاع شسته مي سپس با چاقو اقدام به خارج نمودن 

تا رنگ آن كاملاً روشن شود . سپس آنها را در هوا خشك مي نمايند. پس از خشك شدن آنها را دسته كرده و 

سانتي متر بريده و سپس دسته كرده و ببندند و اين  12تا  10بهم مي بندند  و يا ممكن است آنها را به اندازه 

آن براي تهيه سوپ و تهيه ژله پاي و ساير غذاها محصول در روسيه  به نام وزيگا بدست مي آيد . چيني ها از 

 استفاده مي نمايند. 

  

  خوراك شونته (قسمتي از معده ماهي خاوياري) 
از شونته يا قسمتي از معده ماهي خاوياري كه پيلوريك آن است به دليل گوشتي بودن به صورت كباب يا سرخ 

  كرده  براي تهيه يك خوراك لذيذ استفاده مي شود.

  Acipenser Stellatusخوراك جگر ازون برون  
  از جگر ماهي ازون برون به صورت سرخ شده به جهت يك خوراك لذيذ استفاده مي شود.

  كنسرو روده ماهي خاوياري 
با توجه به گوشتي و طيل بودن روده ماهيان خاوياري ، در روسيه از آنها كنسرو قابل مصرف  انساني تهيه مي 

  گردد.

  

  تهيه روغن از كبد ماهيان خاوياري -9-2
در غلضت   Aمي باشد و ايزومر هاي مختلفي از ويتامين   Aروغن كبد ماهي يك منبع طبيعي  مهم از ويتامين  

هاي متفاوت در كبد انواع ماهيان وجود دارد. در بعضي از ماهيها روغن كمتري در بافت وجود داشته و بيشتر آن 

در كبد ماهي متمركز مي باشد. براي مثال كوسه ها داراي كبدهاي غني از روغن مي باشند كه ميزان آن در كبد 

تشكيل مي دهد. ماهيان خاوياري نيز از جمله ماهياني درصد وزن بدنشان را  10-15. كه درصد است 50حدود 
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اسيدهاي چرب اشباع در  يهستند كه داراي كبد بزرگ و ميزان روغن مطلوب مي باشند. روغن ماهي دارا

مي باشند. اجزاي غير چربي آن درصد  75) در حدود  3(امگا  اسيدهاي چرب غير اشباع  درصد و 25حدود 

در حال حاضر در كشور ما روغن  پيگمانهاي رنگي است.، كلسترول ، لسيتين و  D ، ويتامين  Aشامل ويتامين 

ماهي به عنوان يك محصول فرعي از كارخانجات آرد ماهي توليد مي شود كه بعلت داشتن رنگ، طعم و بوي 

روغن است، از كبد ماهيان خاوياري كه داراي منبع روغني با كيفيت بالا  نامناسب غيرقابل استفاده انساني است.

   .تهيه ميگردد

  

  تهيه ژلاتين از پوست  و غضروف ماهيان خاوياري-10-2
ژلاتين در زمره فرآورده هايي قرار دارد كه بخش عمده آنرا از زوايد پوست، استخوان و غضروف بدست مي 

مي توان آنرا جزء مهمترين فرآورده آيد استفاده و كاربرد آن  در صنايع مختلف بسيار متنوع مي باشد. بطوريكه 

در آمريكا آغاز گرديد، اما پس  1850ها در صنعت بيوتكنولوژي بشمار آورد. توليد ژلاتين بطور صنعتي در سال 

مواد اوليه بكار گرفته شد رشد چشمگيري پيدا نمود. توليد اين ماده پوست خوك نيز جزء  1930آنكه در سال 

رگترين ام شد. ولي با توجه خاص به اين مسئله باعث گرديد كه امروزه اروپا بزسال بعد انج 20-30در اروپا 

) ژلاتين USP. بنا به تعريف موسسه استاندارد دارويي آمريكا ((Brachi   et.al. , 1990) توليد كننده ژلاتين باشد   

واژه يوناني بوده و به معناي چسبنده مي باشد.  Kollaمحصولي است كه از هيدروليز كلاژن بوجود مي آيد. 

 %30كلاژن پروتئين اصلي بافتهاي پيوندي است كه بصورت غير محلول وجود دارد. با توجه به اينكه كلاژن 

پروتئين بدن را تشكيل مي دهد بديهي است كه از بافتهاي بسياري مي توان  %60بدن حيوانات و يا وزن ماده آلي 

نمود. در اين ميان كلاژن موجود در آبزيان به دليل غني بودن از آمينواسيدهاي ضروري در آن ژلاتين استخراج 

همچنين كلاژن بي مهرگان دريايي داراي  .)Sato , 1986(از كلاژن موجود در پستانداران با ارزش تر است 

بع سن آبزيان نمي باشد، اما كربوهيدرات و حلاليت بيشتري نسبت به پرندگان و پستانداران بوده و اين حلاليت تا

است كه  %57هست. حلاليت كلاژن ماهيان بطور متوسط در پستانداران حلاليت كلاژن تابعي از سن پستاندار نيز 

 Shahidi , 1994 ; Nomura) ) بدست آمده است Sato , 1986(  گونه ماهي 26از استخراج كلاژن از قسمت پشت 

1996)  
درصد مي باشد كه اين ميزان  11درصد و در ماهيان غضروفي  2-5ماهيان استخواني  همچنين مقدار كلاژن در 

در ماهيان در حال تخمريزي ، ماهيان مسن و ماهيان صيد زمستانه بيشتر گزارش گرديده است. مقدار كلاژن در 

ار متناسبي بافت بافت پيوندي در قسمت دم ماهي بيشتر از ساير قسمتها است، همچنين پوست ماهي نيز داراي مقد

پيوندي كلاژني مي باشد ، لذا كلاژن را مي توان از پوست و دم ماهي استخراج و از آن ژلاتين استحصال نمود 

)Montero , 1989. (  
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  جدا نمودن پوست از ماهيان خاوياري

  

  شستشو           

  

  سانتي متر 3×3قطعه قطعه كردن به ابعاد 

  

  توزين كردن          

  

  ريختن درون ظرف به اندازه نصف حجم آن

  

  ساعت 24به مدت  %7قرار دادن در محلول اسيد كلريدريك 

  

  ساعت ( خنثي سازي) 24شستشو توسط جريان آب به مدت 

  

  در صورت لزوم قرار دادن در حمام بيكربنات سديم به مدت نيم ساعت (خنثي سازي)

  

  شستشوي مجدد با آب

  

  درجه سانتي گراد 80ساعت در  5/1به مدت  قرار دادن در بن ماري

  

  فيلتر كردن توسط پارچه تنظيف

  

  فيلتر كردن توسط كاغذ صافي صفر

  

  درجه سانتي گراد 50-55ساعت در حرارت  48قرار دادن در فور به مدت 

  

  جداسازي ژلاتين

  

  : مراحل توليد ژلاتين از پوست ماهي4نمودار 

  

  خاوياريتهيه چسب از كيسه شناي ماهيان  -11-2
از كيسه شناي ماهيان خاوياري چسب تهيه مي شود كلاژن بدست آمده از كيسه شنا اگر درجه خلوص بالا داشته 

وري و خشك شدن در گذشته باشد به آن اصطلاحاً آيزين گلاس گفته مي شود. كيسه شنا پس از عمل آ

مي باشد. سريشم را با مقداري آب  سريشم ناميده مي شود كه اصطلاح علمع آن اكنون فيش ماز و آيزين گلاس
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در يك ظرف جوشانده  و هم مي زنيم. پس از صاف كردن چسب مايع بدست مي آيد  كه با اضافه كردن مواد 

صنايع چوب و كاغذ سازي و چسب زخم  –. اين چسب مايع در رنگ سازي افزودني مي توان آنرا پايدار نمود

و همچنين ترميم آثار عتيقه قابل استفاده تهيه مربا در كارخانجات در پزشكي و همچنين بعنوان غليظ كننده در 

مي باشد چون اين چسب پس از سرد شدن سفت وسخت شده  و قابل استفاده نيست لذا بايد به اندازه مصرف 

هردفعه با آب جوشانده شود كه اين امر يكي از ايراد هاي مهم اين چسب بشمار مي رود. با گذاشتن كيسه شناي 

در آب ولرم و حرارت ملايم و هم زدن بيشتر آن در آب حل مي شود كه پس از غليظ كردن  و افزودن  خشك

مواد نگهدارنده  به صورت چسب مورد استفاده قرار مي گيرد . از اين چسب در سفالگري ، صنايع چرم و شيشه 

ين روش به شكل گرانولي و آيزين گلاس بدست آمده در ا . Santhanam, 1990)(و در پزشكي استفاده مي شود

رشته اي و ورقه اي بوده و از كيفيت بالاي براي شفاف سازي در انواع نوشابه هاي ميوه اي و غيره برخوردار 

  بوده است.

  

  

  

  

  

  
   



٢٣��� �ور� ا����ت ���ط �� ��� �ور� �ه��ن 	�و��ر� و.../   

 

 

  ساعت 2تا  1در آب شيرين در جريان به مدت  كيسه شنا قرار دادن

  

  خارج نمودن از آب شيرين

  

  برش سر و ته كيسه شنا

  

  طوليبرش 

  

  باز كردن كيسه شنا از عرض پهن

  

  مرتبه 3تا  2قرار دادن در آب شيرين ساكن ضمن تعويض آب 

  

  ساعت 8تا  7به مدت 

  

  دقيقه 30تا  15شنا بر روي صفحه چوبي زير نور آفتاب  به مدت رطوبت زدايي با پهن كردن كيسه 

  

  جدا كردن لايه پوست اضافي از كيسه شنا     

  

  درجه سانتي گراد 20تا  30در نور آفتاب و يا خشك كردن يك خشك كن در دماي  خشك كردن

  

  چيدن كيسه شناي خشك شده در پرس چوبي

  

  پرس كردن كيسه ها توسط پرس چوبي

  

  بستن كيسه هاي پرس شده با نخ پنبه اي

  

  خارج كردن بسته كيسه شنا از پرس

  

  گلاس در انبارنگهداري خشك شده بسته هاي كيسه شنا يا آيزين 

  

  : مراحل تهيه چسب از كيسه شناي ماهيان خاوياري5نمودار
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  تهيه چرم از پوست ماهيان خاوياري -12-2
تهيه چرم از پوست ماهيان خاوياري  امكانپذير بوده و مي توان چرم با كيفيت هاي مختلف تهيه و عرضه نمود. 

مصارف فانتزي و زينتي استفاده نمود. پوست تاسماهيان به سبب  -صحافي –ين چرمها مي توان در سراجي ااز

پذيري كافي زمينه بسيار دارا بودن نقاط برجسته و زيبا و وضعيت فلسي مناسب، ضخامت، مقاومت و انعطاف 

و دارا و فرآورده هاي چرمي فراهم مي نمايد. و از نظر مقاومت در برابر كشش و فشار  مناسبي را براي تهيه چرم 

بودن رنگ و نماي طبيعي بسيار مطلوب است. و لذا از آن چرم ضد آب هم مي توان تهيه نمود. ضمن تهيه چرم 

تهيه چرم از  از پوست ماهي از چربيها و زوائد جدا شده از پوست ماهي مي توان صابون و مواد ارايشي تهيه نمود.

  پوست ماهي خاوياري دوازده مرحله بشرح زير دارد:

  

  پوست ماهي اندنخيس .1

  كلسيم گيري .2

  آهك زني .3

  لش زدايي .4

  آهك زدايي .5

  چربي گيري .6

  آنزيم دهي .7

  چربي گيري تكميلي .8

  دباغي مقدماتي .9

  اسيدي كردن .10

  دباغي معدني .11

 دباغي پاياني .12
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Abstract 
 

 Sturgeon is one of the most important fish. The important of these fish is related to the it’s caviar and meat. 

Addition of caviar and meat, other products which are produced from the other part of the fish like head, viscera, 

skin… are also important. The remaining residue and waste processing sturgeon has been about 50 percent 

value-added capabilities into side products such as skin leather, glue the swim bladder, internal organs and the 

sauce ,as well as the production of medical products such as oil, protein, vitamins and health products such as 

cartilage capsules in cosmetic creams caviar pulp is , examples of these products are produced in other countries 

and industries for Sale Collection data from the processing view from the sturgeon fishes in this report has been 

tried and amount of data also collected, this report has been tried and good information’s also collected. This 

report is in privilege of national fish processing center a branch of fishery research institute of Iran, the data 

contains as ,Sturgeon fish meat processing, Sturgeon fish by-products, Sturgeon caviar processing.  

Key words.  Sturgeon fishes, by products, industrial processing. 
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