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  4 پودمان   

  نگهداري و فرآوري آبزيان بعد از صيدجايي،جابه

ميگوي تازه است كه نتيجه انتقال نگهداريوجاييجابهاي ازنمونهپودمانابتداي تصوير
 زيانآبدهد. اهميت حفظ كيفيت صحيح آبزيان را در حفظ كيفيت آن نشان مي نگهداريو 

به  ،شدهتازه، منجمد يا فرآوريو ميگوي شامل ماهي  ،پس از صيد تا مراحل بازاررساني
 و باعث دنكتواند رضايت مشتري را براي خريد و مصرف بيشتر جلب حدي است كه مي

ده اين عكس انتخاب شدليلبه همين.پايداري فعاليت و كمك به اقتصاد ماهيگيري باشد
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با درك قادر خواهد بود  پودمانهنرجو پس از پايان اين  :پودمانهدف كلي 
  را در مراحل پس از صيد صحيحي از كيفيت ماهي، عمليات و اقدامات لازم 

 ، به منظور) تا عرضه محصول نهاييو فرآوري نگهداري جايي،هجابسازي، آماده(
اي هو مهارتتا رساندن آن به ساحل  بر روي شناور در شرايط مختلفحفظ كيفيت 

  به درستي انجام دهد. لازم در اين زمينه را
  : هاي پيشيندانسته

  :مراحل كاري
 فرآوري )4 ،) نگهداري3 ،جاييه) جاب2 ،سازي) آماده1 

 تشخيصي ارزشيابي
در اين بخش يعني در ابتداي جلسه قبل از بيان اهميت و ضرورت بهتر است به 

ه كيفيت ماهي، جاب در خصوص اهميت و ضرورت شناخت ،عنوانِ پرسش آغازين
سؤال شود تا با توجه به  ياناز هنرجو ،بر روي شناورآن جايي، نگهداري و فرآوري 

  اين بخش ارائه شود. ن مطالب جديد درآناسطح معلومات 

	سؤالات پيشنهادي 	
 چرا حفظ كيفيت ماهي مهم است؟ 
 اي برخوردار است؟جايي و نگهداري ماهي در شناور از اهميت ويژههچرا جاب 
 جايي و نگهداري ماهي در يگان شناور چيست؟ هوظايف جاب 
 ؟ شودگذاري ماهي چگونه انجام ميمزاياي استفاده از يخ چيست و يخ 
 اصولي ماهي در شناور چيست؟مناسب و غيرجايي و نگهداري ناهپيامدهاي جاب 
 جايي و نگهداري ماهي وجود دارد؟ ههايي براي جابچه روش  
 است؟  جايي و نگهداري صحيح ماهي چه ملاحظاتي نيازهبراي جاب 
 چه اقداماتي بر روي محصول پس از صيد ماهي در عرشه شناور متداول است؟ 
  تواند انجام گيرد؟عمليات فرآوري در شناور ميچه 
 سازي آبزيان پيش از نگهداري و فرآوري چيست؟فرآيند آماده 

  

 4واحد يادگيري
جايي، نگهداري و فرآوري جابه

 آبزيان بعد از صيد
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به همه آنها به  ،الاتس از پرسيدن سؤضرورت ندارد كه پ در اين قسمت حتماً
بلكه در اين مرحله به صورت كلي و كوتاه پاسخ داده  ،صورت كامل پاسخ داده شود

حفظ اهميت و ضرورت يعني  پودماناين ان اهميت و ضرورت سپس به بيشود. 
  .جايي و نگهداري صحيح ماهي در شناور پرداخته شودهكيفيت با جاب

  

  استاندارد عملكرد
د. گيربعد از رسيدن به ساحل صورت مينيز در دريا و  آبزيانسازي نگهداري و آماده

شناور بايد ، خدمة آبزيانسازي و نگهداري جايي، آمادههبنابراين در عمليات جاب
روي عرشه تا مراحل بعدي  شده برصيد آبزياندقت خود را در حفظ كيفيت تمام 

 يرد. بر حسب نوعگيرد بكار گبازاررساني كه محصول در اختيار ديگران قرار مي
داشته باشد. برخي ماهيان  تواندمي هاي مختلفياين وظايف حالت شناور و عمليات

 ،سازي ممكن است بر حسب گونه آبزيسازي اوليه دارند. مرحله امادهنياز به آماده
ريز صورت گيرد و هدف از صيدهاي متفرقه، صيد ضمني يا دور با جداسازي گونة

يا عمليات خونگيري و تخليه شكمي صورت گيرد. براي حفظ كيفيت ماهي لازم 
هاي شناور، سرد شده و يا در جعبههاي بنابراين در انبار كرد؛را سرد است تا آن
جايي و نگهداري ماهي تازه با ماهي كه در هشود. مراحل جابگذاري ميماهي يخ

هاي سازي منجمد شده، متفاوت است. در برخي كشتيشناور داراي امكانات منجمد
ود بندي به متقاضيان خو به صورت بسته كندمي بزيان را فرآوري پيشرفته، حتي آ

   دهند كه هر كدام وظايف مختص به خود را دارند.تحويل مي در ساحل
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  مقدمه
اشباع و هاي غيردليل ارزش غذايي بالا از جمله چربيه مصرف ماهي و آبزيان ب
در كاهش مصرف آن  دارد.انسان  اهميت زيادي در تغذيه ،اسيدهاي امينه ضروري

راي ب .است ثرمؤعروقي  و قلبي هايها همچون بيمارياز بيماري برخي پيشگيريو 
كيفيت، حفظ آن از خاطر در دسترس قرار دادن ماهي سالم و باهب همين منظور

ات . عمليچرا كه قابليت فسادپذيري بالايي كه دارد اهميت زيادي برخوردار است
سيار ب د، حمل و نقل و نگهداري آن تا بازاررساني و در نهايت مصرف بايصيد صحيح

 اقداماتي كه پيش از وكيفيت  مفهومبا  بنابراين آشنايي؛ ردمورد توجه قرار گي
بسيار ضروري دست متقاضي برسد هلازم است تا بماهي جايي يا نگهداري هجاب

  مي تواند متفاوت باشد.هاي مختلف بر حسب گونهاست. اين آماده سازي 
  

  
  يك ماهي باكيفيت  فيلة-1شكل 

  

   سازيعمليات آماده
ها، سازي را كه شامل جداسازي گونهبتواند در پايان اين بخش آمادهبايد هنرجو 

  را شرح دهد. استشكمي ماهي در عرشه شناور  خونگيري و تخلية
 حفظ كيفيت وظيفة

ن شده و تحويل آماهيگيري براي حفظ كيفيت ماهي صيدشناور  تمام تلاش خدمة
د طبيعي پس از صيطور هآبزيان ب .استبه بهترين شكل ممكن به دست خريدار 

يد آوجود ميهب هاآن بافتو  در ظاهرملاحظه اي قابل تغييرات و شونددچار فساد مي
ف قابل مصر براي انسان شود از آن بوي بد استشمام شود. ماهي فاسدكه موجب مي

ارزش اقتصادي  ،تر باشدو خطرات زيادي به همراه دارد. هر چه ماهي سالم نيست
رزش غذايي آن بيشتر است. از آنجا كه نگهداري و انتقال يا قيمت و همچنين ا

 سعي ،گرددمدت ماهيان به ساحل يا بازار مصرف موجب تشديد فساد ميطولاني
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 جاييهسازي يا انجماد براي نگهداري ماهي استفاده كنند. جابكنند از روش سردمي
رايط فساد ش تواندصحيح و نگهداري نامناسب و درجه حرارت محيطي بالا ميغير

ندازد. ها را به خطر بيشناور ميكروبي را سرعت ببخشد و منافع صيادان و خدمة
آن زماني است كه ماهي گيرد و نگهداري طولاني مدت با انجماد صورت مي معمولاً

  درجه  -18سيسات برودتي مستقر در ساحل در رسد و در تأبه ساحل مي
هاي مجهزي ا اينكه اين عمليات در شناورشود و يگراد منجمد و نگهداري ميسانتي

موقت  ،عمليات نگهداري ،گيرد. در غير اين صورتصورت مي ،كه اتاق انجماد دارند
شود خواهد بود. يعني يا ماهي در سردخانه شناور تا رسيدن به ساحل نگهداري مي

 ،شود كيفيت آن حفظ شودگذاري در اطراف ماهي سعي مييا با استفاده از يخ
 كندمي يخ به تبديل رابافت آن  در موجود ، آبماهينجماد اسازي و خنك  چون

 سازندمي خارج آنها دسترس از را هاباكتري رشد براي نياز مورد آزاد بآ بنابر اين و
  ند.كو به حفظ ان كمك مي 

  

  
  جايي ماهيهجاب آوري وجمع-2شكل 

  
  شرايط فساد ميكروبي 

آيد وجود ميهفساد ب مي شودها در آبزي زياد ميكروبپس از صيد، سرعت رشد 
فرآيندهاي بر اثر فساد ميكروبي نوعي از كه به آن فساد ميكروبي گويند. 

راي هاي زنده بطور طبيعي در تمام بافتهكه ب است هاي گوارشيبيوشيميايي آنزيم
حالت  بعد از مرگ در يك و هستند، شدهكمك به هضم غذا وجود دارند و كنترل

افت باز داخل به تدريج به اين نوع فساد دهند. نشده به فعاليت خود ادامه ميكنترل
ر بفساد ميكروبي  نوع ديگر شوند:و موجب نرم شدن آن مي كندميگوشت حمله 

 هايو رودهپوست  سطحها، ترشحات لزج هاي موجود در آبششميكروباثر فعاليت 
 گوشت مجاور پوست و ديوارةبافت توانند مي ، بلافاصله بعد از مرگ است كهماهي

ناصحيح و يا سردسازي ناقص  يجايهجاب. بنابراين را آلوده و فاسد سازندشكم ماهي 



 118

را سرعت ها انتشار ميكروب كه كنداي به ماهي وارد صدمهجراحت يا  تواندمي
جمد نديده را ماين نبايد ماهي صدمهو باعث تخريب گوشت ماهي شود. بنابر بخشد

و فساد ماهي است كه بر اكسايش چربي د. بوي زننده و نامطلوب ماهي حاصل كر
 ،چه بيشتر شود اين طعم و بوي حاصل از فساد هر. گذارداثر مي آن طعم روي

ي افساد به مرحله . درنهايتكندكننده را از خريد و مصرف ماهي پشيمان ميمصرف
توجهي به مراحل صيد، سبب كم بهقابل فروش و مصرف نيست. ماهي رسد كه مي
  ه ماهي با كيفيت دلخواه رساني مطلوب و ارائجايي، نگهداري و بازارهجاب

غذايي ماهي و ساير  كنندگان از ارزشدر كنار آگاهي كم مصرف ،كنندهمصرف
اين  طوري كه در حال حاضرهب رف سرانه ماهي پايين است،آبزيان در كشور، مص

يك نفر در يكسال  كيلوگرم به ازاي 10اني يعني حدود مقدار نصف متوسط جه
كيلوگرم ماهي و يا از  10طور متوسط هسال ب است. يعني يك ايراني در طول يك

  كند. ساير آبزيان مصرف مي
  محاسبه مصرف سرانه

 سال يك فرد در طول يك كه ماهي ميزان كيلوگرم آبزياني است مصرف سرانة
به  ،صادرات محصولات شيلاتي كشور از كل توليداتكند. با كسر ميزان مصرف مي
جمعيت افراد آن زان واردات محصولات شيلاتي كشور تقسيم بر علاوه مي

  آيد.دست ميهب ))آبزيانماهي يا مصرف سرانه ((كشور
  

  
  يك ماهي فاسد -3شكل 

   شكمي و گيري، تخليةلس، فدنكردر حين پاك  رعايت نظافت و بهداشت
گيري از جلو به منظورشناور و خود ماهي  خدمه، محوطةبراي  ،ماهيسازي فيله

و استفاده از تخته و ميز مناسب براي پاكسازي و  آلودگي بسيار ضرورري است
  فساد ماهي جلوگيري شود. گردد تا از شرايطكيد ميتأ سازي ماهيآماده
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 بازارپسندي آن مي شوند.به نظر شما چه عواملي باعث افت كيفيت ماهي و كاهش   بحث كلاسي

  
  افزايي: دانش

ماهيان اعماق توسط تور  گاهي اوقات صيد نامناسب به مانند سرعت بالاي كشيدن
 شكلشود كه اين موجب بيرون زدن كيسه شناي ماهي از دهان مي ،ايپياله

 يد مي تواندبنابراين رعايت صحيح اصول ص. كاهدپسندي مينامطلوب از مشتري
جايي نامناسب در ماهي هصدمات حاصل از جابثر باشد. آبزي مؤ عرضه كيفيتدر 

 زدگي يا فرو رفتگيپريدگي، عدم شفافيت، شل شدن بافت گوشت، بيرونو رنگ
ها و لهيدگي ناشي از كنده شدن و شل بودن غير عادي فلس ها،غيرعادي چشم

د مي تواند در كيفيت جايي و نگهداري نامناسب و بوي نامطبوع ناشي از فساهجاب
ر كيفيت و ذهنيت نظافت نيز ب گذاري وچينش و يخ ار باشد. نحوةگذماهي اثر

  ثيرگذار است.مشتري در خريد تأ
 )Sorting( عمليات جداسازي

 ماهي نامناسب براي مصرفبايد  ،شناور عرشةبعد از قرار گرفتن صيد روي بلافاصله 
اين عمل به طور مجزا نگهداري كرد.  وساخت هاي ديگر جدا انساني را از ماهي

ويژه در مواردي در اثر سايش روي هم، به هابراي پرهيز از صدمات احتمالي ماهي
بايد صورت  ،هاي اصلي استو يا ناهمسان با گونه هاي خارداركه صيد شامل گونه

 چون تقلا و تماس انها با ساير آبزيان موجب افت كيفيت ماهيان خواهد شد. ،گيرد
ماهيان از ماهيان اصلي جدا شوند صيد ضمني يا دورريز هستند.  ماهياني كه بايد

   .قرار داد ،نده انبايد روي ماهياني كه قبلاً صيد شدنيز شده را صيدتازه
 ت،پش لاك شامل است ممكن و باشد نداشته را آن گرفتن قصد صياد كه چيزي هر

قطعات مرجاني و گياهان دريايي باشد كه بعضاً  ،ماهيسفره كوسه، خرچنگ، ماهي،
 د دوريزيص .شودميگفته  صيد ضمني ،شودتصادفي نيز خوانده مي اتفاقي يا صيد
 ؛ودشگردانده ميجان به دريا بازبي ايو زنده آبزي كه ت سابخشي از صيد ضمني نيز 

 ،دكننمي ور صيادي گيرتاست كه به  يجانشامل تمام جانداران و اشياي بيحتي 
يد دوريز ممكن است حاوي گونه هاي ص .دنشوشناور تخليه نمي ةاما روي عرش

 .ند باشداهتجاري نرسيد هندازه ااي ريز و نابالغ كه بههيما ،فاقد ارزش تجاري
 ور به دليل اقتصادي نبودناشن ويريد صاز نگهداري اين بخش از  ان معمولاًصياد

 .ورزندمي عاست امتنا كرده ممنوع را صيديآن و يا مقرراتي كه تخليه چنين 
  بنابراين بايستي آنها را از صيد هدف در عرشه كشتي جدا ساخت.
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   سازي صيد ضمني از صيد هدفتصوير جدا -4شكل 

  
 عرشةبا توجه به اطلاعات خود، بر حسب انواع ماهياني كه در كنار صيد هدف در     بحث كلاسي

در كلاس فكر كنيد و در مورد اقدامات كه براي  ،دست آيدهشناور ممكن است ب
 .بحث كنيد ،حفظ و نگهداري آنها لازم است

 
  

  
  افزايي:دانش

شده را مي توان هاي حمايتهاي موجود برخي گونهبر حسب شرايط و دستورالعمل
هاي به شيلات تحويل داده شود. گونه دهاي خاوياري بايگونه مثلاً تحويل داد؛

رياي هايي مانند فك دگونه ايد به مراكز تحقيقاتي تحويل داد؛گذاري شده را بپلاك
هاي سمي را سازي شوند و برخي گونهخزر كه صيد آنها ممنوع است بايد رها

  داشت و به آنها صدمه نزد.يا برخي را زنده نگهكرد توان رهامي
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 شناسان دريايين شيلاتي و زيستمحققات ماهيان و آبزياني كه توسط گاهي اوقا  بيشتر بدانيد
در صيد شما مشاهده مي شوند كه  ،كه در مراكز تحقيقاتي در حال مطالعه هستند
ترين مركز تحقيقات شيلاتي تحويل پس از صيد و مشاهده، بايد انها را به نزديك

 اند.گذاري شدهپلاك ،هاي خود يا زير پوستبر روي باله دهيد. اين ماهيان معمولاً
  هاي مختلفي دارند كه بر روي آن اطلاعات خاصي درج شده است. ها شكلپلاك

 نظر از جايزه نيزبرخي مواقع در تحويل چنين آبزياني به مراكز تحقيقاتي مورد 
برخوردار مي شويد. ماهيان تحويل داده شده به مراكز تحقيقاتي زيست سنجي 

اطلاعات ان بر حسب مورد براي  و از گيري شدهيعني ابعاد آنها اندازه شوند؛مي
 ماهيان موارد ديگر دربارة بيني مهاجرت، رشد، توليد مثل وارزيابي ذخاير و پيش

  .استفاده مي شود
  

 

  
  

  
  گذاري شدهپلاكسنجي يك ماهي تن شيلاتي در حال زيست نتصوير محققا -4شكل
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به عرشه آن به محض ورود  هايي كه ماهي با روش قلاب صيد مي شود،شناوردر 
اگر به ماهي اجازه تقلا كردن و غلتيدن روي  اي گيج كرد.توسط ضربهماهي را بايد 

 )Rigor mortis( نعشيجمود نه تنها به طور ناهنجاري موجب  ،عرشه داده شود
بلكه ممكن است قبل از مردن باعث تحليل قواي آن شده و كيفيت ماهي  شودمي

پذير نيست. ترجيحاً هاي ريز عمل گيج كردن امكاند ماهيكاسته شود. در مور
 ها، گيج كردن بايد زماني كه ماهي در آب است و تنها آنبراي بعضي از انواع ماهي

  هم بر روي سر ماهي انجام شود. 

  
  ضربه زدن به سر ماهي خاوياري براي گيج كردن و صيد آن تصوير -6شكل 

  
 مي شودقطع هاي ماهي ماهيچهتوقف جريان خون پس از صيد منبع تامين انرژي  با    بيشتر بدانيد

بدن ماهي به تدريج سخت و دهدميانقباض بدون بازگشت در عضلات رخ و با تقلا 
 حتماً بايد . عمليات فيله كردن ماهيگويندمي نعشيت جمود الشود به اين حتر مي

چروكيدگي و افت كيفيت نگردد. بعد از بعد از گذشتن اين زمان باشد تا فيله دچار 
د ين باشكند. پس تمام تلاش خدمه بايد ابه شدت افت مي اين زمان، كيفيت ماهي
  فتد.كه اين زمان به تعويق بي

  

  

  
  

ش افزاي جو در منابع علمي و يا اينترنت ببينيد چه عواملي بر كاهش يابا جست    كار در كلاس
  ثر است.مؤرعت وقوع جمود نعشي ماهيان س
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  افزايي: دانش
 و محيط، آندرجه حرارت ماهي،  اندازه وبر حسب گونه  نعشيجمود وقوع زمان 
ن سفت شد .و زمان تخليه شكمي، متفاوت خواهد بود صيدو عمليات پس از روش 

شود ساعت بعد از مرگ شروع مي 10تا  5از  مرگ ماهي معمولاً  عضلات ناشي از
ادامه دارد. به همين سبب بالا  چهارم بستگي به عوامل ذكر شدةم و و تا روز سو

اين زمان را به  تواند تا حد زياديسرد كردن ماهي تا صفر درجه سانتيگراد مي
مهمترين عواملي كه بر طول دورة جمود تأثير زيادي دارد  يكي از تعويق اندازد.

ر عضلات بيشتر انرژي د ت است؛ هر چه مقدار و ذخيرةگليكوژني عضلا ذخيرة
ماند. در نتيجه ماهياني تري در حالت جمود باقي ميباشد ماهي مدت زمان طولاني
ي ذخيره ،مطلوب صيد شونديا در شرايط نا بودند كه در شرايط بد تغذيه اي

روند و سريع هم از آن و سريع به حالت جمود مي شودآنها تخليه ميگليكوژني 
يت روش صيد مناسب و كاهش تقلا و ضربه به ماهي شود. بنابراين با رعاخارج مي

خير انداخت. پس هر عملي كه جمود ي ماهي مي توان اين زمان را به تأسازو سرد
مدت نگهداري را افزايش مي دهد. چنانچه ماهي قبل از  ،ندكنعشي را طولاني 

مرگ فعاليت عضلاني كمي داشته باشد و در حين صيد و فرآيندهاي بعدي صدمه 
گردد. تر ميجمود نعشي طولاني ، مرحلةده و داراي كوفتگي و صدمه نباشدندي

  كاهش درجه حرارت نگهداري سبب افزايش اين مرحله است.
 )Bleeding( عمليات خونگيري

و كاهش فساد ميكروبي مرگ سريع ماهي  به منظور كمك بهخونگيري  عمليات
 ،گرن برثيرات مطلوبي أتاين عمل  .گيردصورت ميها در برخي ماهيان مانند كوسه

خونگيري از ماهي با  .داردنگهداري در حالت انجماد محصول مدت تازگي و يا 
 خونگيريدر  د.گيربا استفاده از چاقو صورت مييا باله دمي  آنهاي آبششبريدن 

تند. هسنشده هاي خونگيريتر از نمونهها سفيد، فيلهقطع آبششبا استفاده از روش 
دقيقه ماهي را به حال خود رها كرد تا  20به مدت حداقل بايد  اين منظوربراي 

   .تمام تراوشات خوني از آن خارج گردند
  

  
  ماهي تنتصوير خونگيري  -7در شكل 
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شده در خون و ساير مايعات بدن خود را به هيان استخواني قادرند اوره توليدما
و باقي ادر خون  هو اور ردا ندادر حالي كه كوسه اين توانايي ر ؛ندكن فعسرعت د

و طعم شور  بگيرد يگردد كه گوشت كوسه بوي مخصوصمي بموج اوره .ماندمي
يكي بيولوژ وره موجود تحت تأثير عواملاهمچنين  .پيدا كند )اسيدي طعم(و تلخي 

 براين. بناشودقلمداد مي سدو به عنوان يك محصول فا گرددميبه آمونياك تبديل 
 خونگيريو  تميزشود و از آب بيرون آورده  ممكن زمان ترينسريع در دباي كوسه
  د.گرد

ان و زماني حيوحس كردن كوسه پس از بيدمي  ةموثرترين روش رگ زدن بال 
 هاييا رگ حيوان ديگر برش قلب روش .كه هنوز قلب در حال تپش استاست 
 شاحا و امعا كردن خالي يا و سر كردن جدا هاگونه بعضي مورد در و شكمي ناحيه

 خون در اثر فشار شوي شست براييوان وريد حبه آب لنگ يكوسه و وارد كردن ش
تواند خونگيري را تسهيل آويزان كردن حيوان به مدت يك ساعت مي .آب است

به وجود  لملاً خارج نگردد فساد از همان محهايي از جگر يا روده كااگر تكه .ندك
  .ردتوسعه پيدا خواهد ك آيد ومي

  

  
  برش و نگهداري باله كوسه ماهي-8شكل 

 )Gutting( عمليات تخليه شكمي
 ها و فساد به شدت ماهي از امكان رشد ميكروب و احشاي امعاشكمي و  تخلية

تخلية سريع احشاء عملي  در مواردي كهكاهد. براي ماهيان خيلي كوچك و مي
و سرد  شو دادصورت كامل شستنباشد، بايد ماهي را به محض ورود به عرشه به 

بعضي از  ،ماهي و احشاي فوري امعا تخلية زااما در مورد ماهيان بزرگ پس  كرد.
شود نيز جدا ريزي در ماهي ميهاي خوني اصلي ماهي كه موجب خونمويرگ

 تخليه شكمي از امكان آلودگي و اثر ناشي از آن كه منجر به شل شدگيشود. مي
 هايي. ماهيكاست خواهد ،گرددآن مييط فساد ميكروبي گوشت ماهي و شرابافت 

تر  خيلي سريعها دليل رشد بهتر ميكروبهبهاي آنها انباشته از غذا باشد، كه روده
براي همين در مورد ماهيان پرورشي چند روز قبل از صيد و فروش شوند. فاسد مي

  دريا اين امكان وجود ندارد.شده از اما در مورد ماهيان صيد  ،دهندغذا نميآنها به 
ها را به منظور جلوگيري از لخته شدن سريع خون بايد تا حد امكان ماهيحتي 

تعداد  ازشوي كامل ماهي وشست نگهداشت درسقبل و بعد از خالي كردن شكم 
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و مقدار زيادي از آنزيم هاي تجزيه كننده پروتئين  كاستههاي مولد فساد ميكروب
كند. تخليه احشاء ماهي بيرون زده شده اند برطرف ميشي را كه از اعضاي گوار

تخليه نامناسب احشاء ماهي بدتر بطوري كه  بايد به طور كامل و با دقت انجام شود
  از انجام ندادن اين عمل است. 

هاي موجود در عرشه ماهيآلوده شدن ساير  باعث ماهييك نبايد محتويات شكم 
آنها حاوي آنزيم هاي  ةابرشيه ها كماهي يمعا و احشاااز پرتاب كردن . شوند
. اين كار بايد در مكان اجتناب كرد بايد هاي ديگربر روي ماهي است،كننده هضم

، ماهي بايد با آب تميز دريا يا ورت گيرد و بلافاصله بعد از تخلية احشامشخصي ص
و كبد باله در صورت نگهداري تخم (اشپل)، اسپرم،  آب آشاميدني شسته شود.

ماهي براي استفادة بيشتر، بايد تسهيلات نگهداري كافي و مجزا براي آنها فراهم 
ل خط مركزي ماهي شامل باز كردن شكم ماهي در طو يتخليه شكمدر واقع شود. 

بهتر است . سر ماهي بايد روي ماهي باقي بماند. اما استج رزير بدن از گلو تا مخ
. كليه ها را كه در امتداد خط پاييني و ييمنماهاي ماهي را بريده و خارج آبشش

جايي هر گونه تأخيري در جا به .ها واقع شده اند بايد خارج كردكناري ستون مهره
ماهي شسته شده، قبل از اين كه خنك شده باشد، زمان ماندگاري بالقوه آن را 

در  پذيري بالادليل فسادهبشش نيز ببه جز تخلية شكمي تخلية آدهد. كاهش مي
  برخي كشورها و براي برخي ماهيان مرسوم است. 

  

  
  شكمي مناسب تصوير يك تخلية -9شكل  
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  ارزشيابي مرحله اي

مراحل  رديف
  كاري

(ابراز، شرايط كار 
مواد، تجهيزات، 

 مكان)

نتايج 
  ممكن

ها، داوري، استاندارد (شاخص
 نمره  نمره دهي)

1  

به كارگيري 
مديريت 
عمليات 

  سازيآماده

تجهيزات: چاقو، تخته 
  گوشت و ماهي

مكان: كلاس و كارگاه 
  يا روي شناور

بالاتر از 
سطح 
  انتظار

با شيوه حفظ كيفيت ماهي  -1
  آشنا باشد.

با نحوه جداسازي ماهي در  -2
  عرشه آشنا باشد.

با نحوه خونگيري ماهي در  -3
  عرشه آشنا باشد.

بتواند تخليه شكمي ماهي را  -4
  كامل انجام دهد.

 شوي ماهي ووعمليات شست -5
  را بداند. نظافت عرشه

جمود نعشي را تشخيص دهد  -6
  و اهميت آنرا بداند.

3  

سطح در 
  انتظار

تا حدودي با اهميت حفظ  -1
  كيفيت ماهي آشنا باشد.

تا حدودي با نحوه جداسازي  -2
  ماهي در عرشه آشنا باشد.

تا حدودي با نحوه خونگيري  -3
  باشد. ماهي در عرشه آشنا

بتواند تخليه شكمي را انجام  -4
  دهد.

2  

تر از پايين
سطح 
  انتظار

با اهميت حفظ كيفيت ماهي و  -1
نحوه جداسازي و خونگيري ماهي 

  در عرشه آشنا باشد. 
طور نسبي تخليه بتواند به -2

  شكمي ماهي را انجام دهد.

1  
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 )Handling(جايي هعمليات جاب
ج ، با خرواستماهي  كه منجر به كاهش كيفيت گوشتبافتي تغييرات نامطلوب 

تغييرات شود. پيشرفت و درجه اين از زمان صيد شروع مي ب و مرگ آنماهي از آ
بر روي شناور آبزي كه  بر حسب شيوه و مدت صيد و تقلاي ماهي و دماي محيط

ه نك نگن را از آفتاب دور و خبنابراين بايد آ دارد.جا و انبار مي شود بستگي بهجا
گيرند و يا در داشت. براي اين منظور يا ماهي ها داخل انبار يا خن شناور قرار مي

جا مي شوند. در كشتي هاي پيشرفته و مجهز معمولاً هگذاري شده جابهاي يخجعبه
انيكي، هاي مكجايي ماهي طراحي شده است. نقالهههايي مناسب براي جابدستگاه

و  دهدمييگر كه حجم و سرعت تخليه را افزايش ماهي و تجهيزات د پمپ تخلية
د وجو ،شوندهاي دستي و سنتي موجب صدمات كمتري به صيد مينسبت به روش

سودمند هستند. ماهي براي تخليه ماهي هاي كوچك بسيار  هاي تخليةدارد. پمپ
ماهي مانند تسمه نقاله مي تواند براي حمل  دهندةل انتقالسرسره يا ساير وساي

و به  اشدها بايد مناسب بطول اين سرسره .از عرشه به انبار استفاده شود ماهي
متر نباشد تا  1صورتي تعبيه شوند كه فاصله افتادن ماهي به درون انبار بيش از 

 بايد با احتياطجايي براي ماهيان منجمد نيز هصدمه اي به آن وارد نشود. حتي جاب
 و ش يخي و محافظ جلوگيري شودصورت گيرد تا از شكستن و آسيب ديدن پوش

هاي ناشي از حمل و نقل نامناسب آسيب آلودگي و فساد ماهي فراهم نيايد.امكان 
ساد و به ف شودميموجب له شدگي، شكستگي، سائيدگي يا بريدگي بر روي ماهي 

و ارزش آن را براي اهداف بعدي فرآوري و مصرف  كندميميكروبي آن كمك 
  دهد. انساني كاهش مي

  

   تصوير جابجايي ماهيان با نقاله بالابر و جرثقيل -10شكل 
  

مانده در انبار ماهي حتي اگر در سفر قبلي استفاده نشده باشد، احتمال يخ باقي
 اآنهبنابراين بايد دوباره از  هاي مولد فساد ماهي آلوده شده باشد.دارد با ميكروب
   كرد.هاي تازه استفاده از يخ استفاده نكرد و
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  گذاري ماهياي از يخشيوه -11شكل 

  
ه به مشتري چ هانري صحيح آبزيان از دريا تا عرضه آجايي و نگهداهبه نظر شما جاب    بحث كلاسي

  كند.نقشي در اقتصاد كشور و خانواده ايفا مي
  

  

  افزايي:دانش
 حفظطور مسلم توجه به كليه شرايط حمل و نگهداري مناسب آبزيان موجب هب 

كيفيت و افزايش انگيزه هاي مصرف خواهد شد و عمليات بعدي همچون فرآوري 
سازد و از ضايع شدن ماهي و ساير آبزيان در ساحل و شرايط عرضه را مناسب مي

-تر و با ارزش غذايي و با كيفيت تازهطوري كه غذاي مطلوبهب ؛كندجلوگيري مي
دليل اين ارزش غذايي بالا هگر بتري بدست مصرف كننده خواهد رسيد. از طرف دي

هاي درمان از و مصرف آن سلامتي عمومي در جامعه افزايش خواهد يافت و هزينه
هد خوا ستهكا ،عروقي كه آبزيان در كاهش آن نقش دارند -هاي قلبيجمله بيماري

و رونق مصرف  جايي و نگهداري صحيح آبزيانهدر نتيجه جاب ،. از طرف ديگرشد
 ثير خواهد گذاشت خود به رونق فعاليت هاي شيلاتي وكه در مصرف سرانه تأ

اشتغال و اقتصاد اين صنعت كمك خواهد نمود. به هر جال هر چه از ميزان ضايعات 
امروزه تمام تلاش  شود. به همين سبببه اقتصاد كمك مي ،شود و دورريزي كم

از ضايعات كم نموده يا از آن در توليد  است كه اين ن فرآوري آبزيانمتخصصا
   محصولات جديد و مفيد استفاده نمايند.

 )Iced fish( و كاربرد آن ماهي گذارييخ عمليات
با يخ از اولويت اساسي  آنسازي با توجه به اثر گرما در فساد سريع ماهي، خنك

امكان  نيز د وو مزاياي زيادي دار است ترهزينهبرخوردار است و از آنجا كه يخ كم
ليت د. غير از قابشودسترسي به يخچال ممكن است فراهم نباشد بسيار تاكيد مي

ها، خون و مواد لزج طور مداوم باكتريهب ،شودكاهش دما، يخ هنگامي كه ذوب مي
هاي سطحي را نيز تا حد زيادي و در نتيجه آلودگي شويدميرا از سطح ماهي 

و در  1به  2راو معتدل نسبت ماهي به يخ  دهد. در نواحي سردسيركاهش مي
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روز در كنار يخ  10گيرند. اگر ماهي بيش از در نظر مي 1به  1نواحي گرم و حاره 
كاسته  شوزن از درصد 5-10دليل خروج مايعات ميان بافتي هب ،نگهداري شود

بنابراين نگهداري با يخ براي شرايط موقت است و براي نگهداري طولاني  ؛شودمي
زمان نگهداري يك ماهي بدون چربي 1انجماد صورت گيرد. جدول  دمدت حتماً باي

شود را را در مجاورت يخ كه مراحل رسيدن به فساد آن به چهار مرحله تقسيم مي
ريزتر شرايط حتي ماهيان ماهيان چرب و ماهيان غضروفي و  أمسلم دهد.نشان مي

  تري دارند.فساد پذيري سريع
  

  مراحل زمان نگهداري يك ماهي بدون چربي در مجاورت يخ -1جدول 
  

  زمان صيد تا روز ششم  مرحله اول
اي روي نمي تغيير كيفي عمده

فقط مقداري طعم ماهي  ،دهد
  .كندتغيير مي

  تغيير در طعم و بوي ماهي  روز هفتم تا دهم  مرحله دوم
  بوي ماندگي و ترشيدگي  روز يازدهم تا چهاردهم  مرحله سوم

  از روز پانزدهم  مرحله چهارم
فعاليت باكتريايي با پيدايش علايم 

ايجاد گاز و آمونيك  ،ظاهري فساد
  و غير قابل مصرف شدن ماهي

  
دارد و اكثر شناورهاي بربالايي در ماد هزينةجدليل اينكه وجود سردخانه و اتاق انهب

يخ در  ،ممكن است از آن برخوردار نباشند در وضعيت موجودكشور حال حاضر 
هاي يخ بنابراين بايد از لايه ؛سردسازي آبزيان و حمل و نقل نقش اساسي دارد

صورت يكي در ميان نسبت به ماهي در محفظه استفاده كرد تا سطح تماس يخ هب
  با سطح ماهي بيشتر شود.

  
يد و كنگذاري صحيح را تمرين ماهي يا ساير آبزيان، يخ و جعبه، شيوه يخبا تهيه  فعاليت كارگاهي

مشاهدات و عملكرد خود را از شيوه و مدت ماندگاري به صورت گزارش ارائه  نتيجة
  يد.ده

 
  
  افزايي: دانش  

نسبت به روشي كه نوع مسلمأ  ،گذاري به شيوه آموزش داده شده انجام شوداگر يخ
ري برتپوشاند، ميرا ن و كاملاً آن يستنسبت آن به آبزي صحيح نيخ مناسب يا 
د. شونتري ماندگار ميها در مدت بيشتر و با كيفيت مناسبو ماهي ردمحسوسي دا

به طور كلي عمل فساد در ماهيان كوچكتر سريع تر و در ماهيان تخليه شكمي 
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گذاري بيشتر اهميت و يخ گيردميتر از ماهيان كامل صورت تر آهستهشده و تميز
پوستان مانند برخي سخت معمولاً ،شوندگذاري مييابد. بجز ميگوها كه يخمي

 شدهها معمولاً بدون سردسازي در مخازن تعبيهلابسترها و بيشتر انواع خرچنگ
   شوند.روي شناور زنده نگهداري مي

  
 پولكي فكر كنيد و در خصوصيخ، يخ پودري و يخ در كلاس به انواع يخ قالبي، خرده    بحث كلاسي

  .گو بپردازيديي آنها در نگهداري بهتر آبزيان به بحث و گفتاكار
  

  
  افزايي: دانش

يي آن در خنك سازي بيشتر است مانند يخ پودري كه تر باشد، كاراهر چه يخ ريز
كند در خنك سازي آن دليل سطح تماس بيشتري كه با جداره ماهي برقرار ميهب

شود اين نوع يخ بهتر در محيط شكمي است. و وقتي ماهي تخليه شكمي مي ترثرمؤ
 خرده يخ و يخ .آبچك خود محيط را سرد مي كند اما يخ قالبي تنها با ،گيردمي جا

  پولكي نيز وضعيت متوسطي نسبت به دو نوع قبلي دارند.
يخ به  هاي كم عمق انجام شود. زماني كه ذوبنگهداري ماهي در يخ بايد در لايه

دليل كاهش دما متوقف شود، اين امر به طور قابل ملاحظه اي مانند يك عامل 
منجمد يخ و ماهي به عنوان  كند. لايةعمل مي سردكننده و تقليل دهندة مؤثر دما

هايي كه به طور مناسب يك روكش عايق و ممانعت كننده از كاهش دماي ماهي
 و آب كندعمل خواهد كرد. فقط زماني كه يخ شروع به ذوب شدن  ،اندسرد گشته

هاي ماهي جريان يابد انتقال حاصل از ذوب شدن آن به طرف پايين و به سوي لايه
  افتد. گرما (خنك شدن) اتفاق مي

  

  
  پوشش ماهي تخليه شكمي شده با يخ قالبي -12شكل
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  ارزشيابي مرحله اي

مراحل  رديف
  كاري

(ابراز، شرايط كار 
مواد، تجهيزات، 

 مكان)

نتايج 
 نمره  ها، داوري، نمره دهي)استاندارد (شاخص  ممكن

2  

به كارگيري 
مديريت 
حمل و 

  جاييجابه

تجهيزات: چاقو، تخته 
  گوشت و ماهي

مكان: كلاس و كارگاه 
  يا روي شناور

بالاتر از 
سطح 
  انتظار

جايي ماهي را در حفظ كيفيت آن بهاهميت جا -1
  بداند. 

گذاري كاملاً جايي و نحوه يخبههاي جابا روش -2
  اشنا بوده مهارت داشته باشد.

جايي سنتي و دستي بهتفاوت و شيوه عمل جا -3
  ماهي را بداند

انواع يخ ها و اثربخشي آن را شناخته و مزاياي  -4
  ان را بداند.

  گذاري وجود دارد بداند.ملاحظاتي كه براي يخ -5
  نقل ماهي را بداند.وي حملشرايط خودروها -6

3  

سطح در 
  انتظار

جايي و بههاي جاتا حدودي به اهميت و روش -1
  گذاري آشنا بوده و مهارت داشته باشد.نحوه يخ

جايي سنتي بهتا حدودي تفاوت و شيوه عمل جا -2
  و دستي ماهي را بداند

گذاري وجود تا حدودي از ملاحظاتي كه براي يخ -3
  باشد و مزاياي آن را بداند. دارد مطلع

نقل ماهي وتا حدودي شرايط خودروهاي حمل -4
  را بداند.

2  

تر از پايين
سطح 
  انتظار

جايي و نحوه بههاي جااز اهميت و روش -1
  گذاري مطلع باشد و مهارت داشته باشد.يخ
گذاري و مزاياي آن را و شرايطي را ملاحظات يخ -2

نقل ماهي بايد داشته باشند را وكه خودروهاي حمل
  بداند.

1  
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 )Preservation( نگهداريعمليات 
ي نگهدارسازي است. بدين سبب نگهداري ماهي و حفظ كيفيت آن نيازمند سرد

ماهي و ساير آبزيان به دو صورت موقت و طولاني رايج است. نگهداري طولاني 
اما در برخي گيرد صورت ميصورت انجماد هب ها ودر سردخانهدر ساحل،  عمدتاً 
 صورت نگهداري. در غير اينپذير استامكاندار نيز اين عمليات هاي سردخانهشناور

درجه سانتيگراد افزايش در محيط نگهداري ماهي  6هر موقت خواهد بود. كوتاه و 
دهد. پس بهتر است عمل انجماد با سرعت را به نصف تقليل ميماندگاري آن 
 صورت گيرد.

سردخانه دار هاي زماني كه ماهي به ساحل برسد و تحويل خريداران يا ماشينتا 
 نيز در شناور د وقرار نباشد ماهي ها منجمد شواگر  مخصوص حمل ماهي شود،

 بايد تخليه شكمي كه معمولاً هابر حسب نوع ماهي اتاق انجماد وجود نداشته باشد،
  كنند:ط يخ در شناور نگهداري ميسازي توس سردرا به دو روش با آنها ،شده باشند

  )Fish storage vessels)((خننگهداري ماهي در انبار شناور
دار كه در ان از يخ ها در مخازن عايقبلافاصله پس از صيد، ماهي روشدر اين 

 1در فاصله زمان  د و بسته به دماي ماهي و محيطنگيرد قرار مياستفاده مي شو
كه دماي عمق ماهي  شود بطوريانجام ميسازي ساعت عمليات سرد 2تا 
شده و بعد از يخ پر  سانتيمتر 10-15ابتدا كف اتاق  برسد. درجة سانيگراد4�ْ به

شود تا اينكه در طبقه ن ريخته ميسانتيمتر يخ لابه لاي آ 5لايه يخ از چيدن هر 
 متر 2هر تن ماهي به اين شيوه  شود.متر يخ ريخته ميسانتي 10-15آخر دوباره 

  كند.مكعب فضا اشغال مي
بيشتر از برابر  4-5سازي با آب و يخ سرعت سردسازي ماهي حدود در حالت سرد

چنانچه مدت زمان غوطه وري ماهي  .ساده است گذاريسرعت سردسازي در يخ
احتمال رنگ پريدگي و  ،ساعت باشد 8در مخلوط آب دريا و يخ پودري بيش از 

ماهي هاي حاصل از صيدهاي  .جذب آب در گوشت ماهي وجود خواهد داشت
اهي م تخلية ،با هم به طور مخلوط انبار شوند. در نهايت روزهاي مختلف هرگز نبايد

  .شودميتوصيه  گذاري شدهبه صورت جعبه
  

  .عواقبي دارد؟ بحث كنيدگذاري كم و زياد در جعبه يا خن چه به نظر شما يخ    بحث كلاسي

  
  

   افزايي:دانش
هاي وزن يخ و ماهي و بدليل فشارگذاري بيش از حد و نسبت مناسب نباشد، اگر يخ

هاي زيرين و حتي صدمه به بافت ماهي هاي سري بالاتر باعث كاهش وزن ماهي
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به گذاري شده در انبارهاي عميق هاي يخشود. براي ماهيه توده ميموجود در ت
-بيني شود تا فشار سنگيني يخ و ماهيان كه ميهايي پيشقفسه دصورت فله باي
 فواصل معيني براي ضمن اينكه كاهش يابد. ،ن تن وزن داشته باشندتوانند چندي

لايه ها بايد در نظر گرفته شود. هميشه بايد بين  ميانعبور جريان هواي خنك از 
ت يخ و اگر نسبوجود داشته باشد بگذر قفسه و كف انبار ماهي فضاي آپايين ترين 

و مدت نگهداري ماهي  گيردمي به ماهي كم باشد سردسازي درست صورت ن
  گردد. همين عمل در جعبه ها هم مصداق دارد.كاهش يافته زودتر فاسد مي

  

  
  .شودگذاري مينمونه اي از انبار شناور كه در ان ماهي يخ -12شكل 

  

 )Fish box (نگهداري ماهي در جعبه
، ي شوندضد آب كه به آساني تميز و گندزدايهاي صاف و صيقلي با سطوح جعبه

ي ها برادر كف اين جعبهجايي ماهي بر روي عرشه، توصيه شده است. بهبراي جا
  ها انواع مختلفي دارند. ذوب شده سوراخ يا آبراهه تعبيه شده است. جعبهآبچك يخ 

روي عرشه  توانندكه مي دردار بزرگ يا كوچك؛ هاي پلاستيكي عايق وجعبه -الف
  رد.جا كهو در بازار نيز آنها را با ليفتراك جاب وندجا شهببا جرثقيل جاو  قرارگيرند

  
  دار براي حمل ماهياي از جعبه پلاستيكي عايق و درنمونه -13شكل 
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و طوري  استها طرف گوشههداراي شيب ملايم ب پلاستيكيهاي كف اين جعبه
ين هاي پايو وارد جعبهشوند ميطراحي شده كه آب خروجي از سيستم خارج 

و قابليت  ي استجايهكيلوگرم) جهت سهولت در جاب 5/2داراي وزن كم ( .گرددنمي
ها ديواره. يابدفضا كاهش مي %65كه در اين حالت  مديگر را داردقرار گرفتن در ه

  .ندعمودي تحمل كن صورتكيلوگرم را به 400قادرند وزن 
  
نها آمانند باشند و كه مي توانند سوراخ دار و سبد هاي پلاستيكي كوچك:جعبه -ب
 معمولً  .ه قرار دادگذاري داخل انبار ماهي يا بدون يخ داخل سردخانبا يخ توانمي را

توان انها را با بالا بر نيز جابجا نمود. البته د ولي مينشوجا ميهبصورت دستي جاب
ها و كنند. استفاده از اين جعبههاي يونوليتي دردار استفاده ميبرخي نيز از جعبه

ها كه در انبار شناور يا سردخانه شود بر روي ماهيروي هم قرار گرفتن آنها باعث مي
 وارد نياييد و كيفيت آنها بهتر حفظ شود. ، فشاريگيرندقرار مي

  

   
  كي و سبدي حمل ماهيهاي پلاستينمونه اي از جعبه -14شكل 

  
ا هگذاري شده و جعبهها بايد به طرز صحيحي يخاي، ماهيدر صورت انباشت جعبه
سانتي متر تجاوز  40از  دها نبايحداكثر ارتفاع اين جعبه بيش از حد پر نشوند.

-گذاري شده اي كه به طرز صحيحي جعبه گذاري شدههاي يخمعمولاً ماهي .نمايد
هاي صيد شده در همان روز و نگهداري شده با نسبت به ماهي اند، كيفيت بالاتري

هاي ديگر، دارا هستند. پرُ كردن بيش از حد آنها با يخ يا ماهي موجب خراش روش
شود. براي سرد كردن مؤثر، هر جعبه بايد شامل هاي زيرين ميو آسيب ديدن ماهي

ماهي و شامل مخلوط بوده، لايه وسط سانتيمتر)  5( حدود يك لايه از يخ در ته 
  باشد.سانتيمتر)  5( حدود ي) نيز يك لايه از يخ يخ و آخرين لايه (لايه روي

   



 جايي، نگهداري و فراوري آبزيان بعد از صيدبهجا 

 135

پودر ماهي محصولي است كه از برخي ماهيان چرب و اختصاصي مانند ساردين   بيشتر بدانيد
ماهيان و ضايعات ماهيان ساخته شده كه در جيره غذايي آبزيان و ماهيان و فانوس

كيلوگرم ماهي  5ور معمول از هر دهد. به طماده اصلي را تشكيل ميدام و طيور 
  آيد.دست ميهيك كيلو پودر ماهي ب

 

  
 

 

  
  

در بازديد از يك بندر ماهيگيري در استان محل سكونت خود يا احيانا بازار ماهي،  فعاليت كارگاهي
بازاررساني آبزيان اقدام نسبت به بررسي روش هاي حمل و نقل و نگهداري، و 

  نماييد و گزارش بررسي خود را به صورت پرده نگار در كلاس ارايه نماييد.
 
  

  دانش افزايي:
وه انجام عمليات صيد و اوليه در شناور اثر ويژه اي بر روي كيفيت و بازاريابي نح

ر بگذارد و تاثيتواند به كيفيت جايي دستي يا مكانيزه ميهآبزيان دارد. بنابراين جاب
همه اين موارد به امكانات بندر و رعايت اصول لازم از سوي صيادان بستگي دارد.. 

هاي ماهي منجمد در سالن جابجايي بايد با احتياط صورت گيرد حتي چيدن قالب
در  چون بايد به طريقي صورت گيرد كه موجب صدمه و شكستگي نگردد سردخانه

اي آن به حالت منجمد ممكن است تغييرات هوردهزمان نگهداري ماهي و فرا
وجود آيد. اين تغييرات با از دست دادن آب هنامطلوبي در بو، ظاهر و بافت آنها ب

رخ  ها و فعاليت آنزيميها يا رنگدانهكاهش رطوبت) ماهي، اكسيد شدن چربي(
  اشباع مستعدتر از ساير هاي غيردليل دارا بودن چربيهها بدهد و ماهيمي
تر است. رعايت پاكيزگي و پس نگهداري آنها سخت ،ها براي فساد هستندوتئينپر

وري در انبارها، ظروف و ساير تجهيزات فرابهداشت شناور و پرسنل شامل عرشه، 
ا قبل هكارگاه و با استفاده از يخ براي حفظ كيفيت به منظور جلوگيري از آلودگي

در بازار عرضه آبزيان تا مرحله مصرف وري بسيار اهميت دارد. اين امر حتي از فرا
  اهميت دارد.
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  ارزشيابي مرحله اي

مراحل  رديف
  كاري

(ابراز، شرايط كار 
مواد، تجهيزات، 

 مكان)

نتايج 
 نمره  ها، داوري، نمره دهي)استاندارد (شاخص  ممكن

3  
به كارگيري 
مديريت در 
  نگهداري

تجهيزات: چاقو، تخته 
  گوشت و ماهي

كارگاه مكان: كلاس و 
  يا روي شناور

بالاتر از 
سطح 
  انتظار

داري ماهي در انبار گذاري و نگهبا نحوه يخ -1
  شنا بوده مهارت داشته باشد.آكاملاً شناور 

گذاري و نگهداري ماهي در جعبه يخبا نحوه -2
  كاملاً آشنا بوده مهارت داشته باشد.

گذاري و نگهداري ماهي در مخازن با نحوه يخ -3
يا آب نمك سرد شده كاملاً اشنا بوده آب دريا 

  مهارت داشته باشد.
با نحوه نگهداري ماهي در سردخانه شناور  -4

  شنا بوده مهارت داشته باشد.آكاملاً 
جايي هبهاي مختلف براي جابا انواع جعبه -5

  شنا باشد.آماهي 
هاي پلاستيكي عايق و كوچك را تفاوت جعبه -6

 بداند.

3  

سطح در 
  انتظار

گذاري و نگهداري ماهي تا حدودي با نحوه يخ -1
در انبار يا جعبه و مخازن آب نمك سرد شده و يا 

  سردخانه اشنا بوده مهارت داشته باشد.
گذاري و نگهداري ماهي تا حدودي با نحوه يخ -2

در انبار يا جعبه و يا سردخانه اشنا بوده مهارت 
  داشته باشد.

ماهي در مخازن تا حدودي با نحوه نگهداري  -3
آب دريا يا آب نمك سرد شده آشنا بوده مهارت 

  داشته باشد.
- هاي مختلف براي جاتا حدودي با انواع جعبه -4
  جايي ماهي و تفاوت آنها اشنا باشد.هب

2  

تر از پايين
سطح 
  انتظار

گذاري و نگهداري ماهي در انبار يا از نحوه يخ -1
سرد شده و  جعبه و مخازن آب دريا يا  آب نمك

  يا سردخانه مطلع باشد و مهارت داشته باشد.
جايي هبهاي مختلف براي جابا انواع جعبه -2

  ماهي و تفاوت آنها اشنايي داشته باشد.

1  
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  )Processing( وريعمليات فرا
هاي گيرد اما در جهان كشتيل صورت ميطور عمده در ساحهوري بعمليات فرا

  بندي داخل كشتي انجام آوري و بستهعمليات عملمجهزي وجود دارند كه 
وري شده خود در كشتي اهيان مناسب يا ضايعات ماهيان فراحتي از م دهند ومي

  كنند. پودر ماهي توليد مي
  

هاي مرتبط پس از صيدي را كه انواع ابزار و فعاليتاز در بازديد از يك شناور،  فعاليت كارگاهي
  د.ارائه دهن يه كنندوي تهگزارش ،مشاهده مي كنيد

  
   افزايي:دانش

وجود تخته يا ميز برش ماهي، آب تميز براي  ،ابزار براي نظافت عرشه استفاده از
جرثقيل  همچون جعبه،مناسب جايي هشو، انبار و سرخانه مناسب، لوازم جابشست
ده فرا گرفته ش هايكه بتواند اموزه مه نقاله و پمپ مكش يا هر نوع وسيله اييا تس
و فعاليت صحيح را مشاهده نمود بايد  حو بهتري انجام داد و اين عملياترا به ن

توان انتظار داشت كه با كاهش مورد توجه و بررسي قرار گيرد. بدين طريق مي 
ه كرد و موارد مغاير محصولي با كيفيت و بدون فساد ارائاري و تقلا در ماهي دستك

  در برطرف كردن آن كوشيد و آگاه بود.را مورد توجه قرار داده 
  

هايي كه در بالا فرا گرفته ايد، در مورد اقداماتي با توجه به اطلاعات خود و آموزه  بحث كلاسي
  .كه براي حفظ، نگهداري و فرآوري آبزيان بايد انجام داد بحث كنيد

  
  دانش افزايي:

به صورت  و پا قرار گيرديا زير باشد شده مال ماهي روي عرشه شناور لگد اگر 
صدمه ديده كيفيت خود را از دست داده مناسب  اي روي هم انباشته شودتوده

گي سطحي و اثر زدنور خورشيد، يخ آنها را ازبايد  انجماد نخواهد بود بنابراين
ها بايد ماهي از فريزرمنجمد هاي بلوكدر جابجايي  د.كنندگي باد حفظ نموخشك

ها در انبار با حجم نامناسبي از يخ فشرده صدمه نبينند و ماهياحتياط نمود تا 
. دريچه انبار و خن براي مدت بسيار طولاني باز نماند. مواظب بود پساب از نشوند

ماهيان صيد شده روزهاي مختلف، ماهي تخليه شود.  ،قسمت زيرين انبار نگهداري
اً استفاده نشود تا بار هاي مراحل قبلي مجدديخ در انبار با هم مخلوط نشوند و

و در نهايت پاكيزگي عرشه، محيط  .آلودگي آنها به ماهي هاي جديد منتقل نشود
  و ابزار در هر دوره صيد فراموش نشود.
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با مراجعه به منابع كتابخانه اي و جستجو در اينترنت بررسي نماييد چه عواقبي بر     كار در كلاس
نگهداري نامناسب ماهي بوجود مي آيد. آنها را اثر عدم اماده سازي، جابجايي و 

  فهرست نموده و نتيجه بررسي خود را در كلاس ارايه نموده و به بحث بگذاريد.
  

  

  
  افزايي: دانش

 زآغا با ،و دردماي بالا نگهداري شود گردداگر ماهي بلافاصله پس از صيد سرد ن
ين گردد اشدت منقبض مي عضلات به و يابدميهاي آنزيمي افزايش فعاليت مرگ

ردد. هاي عضلات مي گانقباضات سبب پاره شدن اتصالات بافت پيوندي بين بلوك
 و شودتكه تكه ميماهي فيله  و شوند-مييكديگر جدا  ها ازدراين حالت بلوك

هاي گوارشي نيز نقش مهمي . آنزيمدهددليل بدشكلي بازار خود را از دست ميهب
آنها ، حساسيت  شكمي بسياري از ةناحيماهيان تغذيه  ابدر خود هضمي دارند. 

ند ساعت پس خارج بافتي نشان مي دهد. به طوري كه درمدت چ ةزيادي به تجزي
ن سبب تخليه شكمي به همي گردد.متلاشي مي شكمي هضم و ةشدن از آب ناحي

 و كندكاهش پيدا مي pHشان پر است در ماهياني كه شكم ضروري است. چون
اد انجمجايي يا هجاب هاي بافتي حاصل ازآسيب .شودشكمي مي ةباعث هضم ناحي

همچنين كاهش رطوبت حاصل از نگهداري ماهي منجمد عواملي  ونامناسب 
دت م ،فساد به سرعت سرد كردن ماهي .كنندهستند كه اين واكنش را تقويت مي

  .اردبستگي د استفاده، ميزان آلودگي عرشه، محيط، پرسنل و يخ مورد نگهداري آن
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  ارزشيابي مرحله اي

مراحل  رديف
  كاري

(ابراز، شرايط كار 
مواد، تجهيزات، 

 مكان)

نتايج 
 نمره  ها، داوري، نمره دهي)استاندارد (شاخص  ممكن

4  
به كارگيري 

مديريت 
  فرآوري

تجهيزات: تخته برش 
ماهي، كارد، ماهي، 

  يخچال و فريزر
مكان: كلاس و 

شناور كارگاه يا روي 
توان از ( البته مي

كارخانجات ساحلي 
كه اين عمليات در 

شود آنجا انجام مي
  نيز بازديد نمود).

بالاتر از 
سطح 
  انتظار

هاي حاصله بر روي شناور كاملاً با انواع فرآورده -1
  آشنا بوده مهارت داشته باشد.

هاي پيشرفته انواع عمليات فرآوري در شناور -2
  را نام ببرد.

يت و انواع عمليات فرآوري را در اهم -3
  هاي پيشرفته نام ببرد.شناور

هاي هاي انجماد در شناوربا انواع روش -4
  پيشرفته آشنا باشد.

سازي و توليد سوريمي آشنا با عمليات فيله -5
  باشد. 

با اهميت و كاربرد پودر و روغن ماهي آشنا  -6
 باشد.

3  

سطح در 
  انتظار

ها و عناوين عمليات انواع فرآوردهتا حدودي با  -1
هاي پيشرفته اشنا بوده مهارت فرآوري شناور

  داشته باشد.
هاي انجماد در تا حدودي با انواع روش -2

  هاي پيشرفته آشنا باشد.شناور
تا حدودي اهميت عمليات فرآوري در شناور  -3

هاي پيشرفته را بداند و با  شرح عمليات شناور
  آشنا باشد.

سازي، توليد حدودي با عمليات فيله تا -4
  سوريمي، پودر و روغن ماهي آشنا باشد.

2  

تر از پايين
سطح 
  انتظار

ها و عناوين عمليات فرآوري از انواع فرآورده -1
  هاي پيشرفته مطلع و مهارت داشته باشد.شناور

ه ها و شيونسبت به شرح عمليات انواع فرآورده -2
مهارت هاي پيشرفته مطلع و فرآوري در شناور

  داشته باشد.

1  
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 جايي، نگهداري و فراوري آبزيان بعد از صيدبهجا ارزشيابي شايستگي
  :شرح كار

جايي، نگهداري و فراوري آبزيان بعد از صيد، انجام عمليات آماده سازي(جداسازي، بهكار با وسايل و انجام جا
جايي، انجام عمليات بهشو و يخ گذاري، انجام عمليات جاوشستخونگيري و تخليه شكمي)، انجام عمليات 

 نگهداري، انجام عمليات فرآوري
 استاندارد عملكرد :

پس از اتمام واحد يادگيري و كسب شايستگي، هنرجو با دريافت درك صحيحي از كيفيت آبزيان، اهميت آن و فرايند 
اقدامات لازم را در مراحل پس از صيد (آماده سازي، جابجايي، فساد ميكروبي و جمود نعشي، بايد بتواند عمليات و 

نگهداري و فراوري) بر روي شناور را بشناسد و قادر باشد آن عمليات را به انجام برساند. هنرجو بايد با اهميت 
ر شرايط دگذاري آشنا باشد و از اين طريق بتواند عرضه محصول نهايي را با حفظ كيفيت سردسازي آبزيان و شيوه يخ

  مختلف به شكل درستي انجام دهد و آن را به ساحل برساند تا رضايت مشتري حاصل شود.
 شرايط انجام كار و تجهيزات :

دماي استاندارد و تهويه مناسب در محيط كار و آموزش؛ دسترسي به امكانات كمك آموزشي(فيلم،شرايط: 
  رايانه، اينترنت و كتب شيلاتي).

ساير آبزيان بر حسب شرايط، يونوليت و جعبه ماهي، يخ، كارد، تخته گوشت و ماهي،ماهي و تجهيزات: 
 ترازو، سيني.

 معيار شايستگي:
  

  هنرجو نمرة  3قبولي از  حداقل نمرة  مرحله كار  رديف
   1  سازيكارگيري مديريت عمليات آمادهبه  1

   1 كارگيري مديريت حمل و جابجاييبه  2

   1 نگهداريكارگيري مديريت دربه  3

    1  كارگيري مديريت فرآوريبه  4

 و و توجه به محيط زيست هاي غير فني، ايمني، بهداشتشايستگي
  نگرش:

استفاده صحيح و -رعايت قواعد و اصول در محيط كارگاه و كلاس -
تميز كردن محيط كارگاه پس از -ايمن از ابزار و مواد مورد استفاده 

 مقررات در محيط كاررعايت نظم و-پايان كار 

2  

  

      است. 2حداقل ميانگين نمرات هنرجو براي قبولي 

  ياشد.مي 2نمرات هنرجو براي قبولي وكسب شايستگي  * حداقل ميانگين
 

  


