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 چکیده

ش تغذیه اي بالا برخوردار است و به دلیل نداشتن استخوان و سهولت در آماده سازي از قابلیت زگوشت ماهیان خاویاري از ار

توسط مصرف کنندگان برخوردار است. گوشت این ماهی ها به فرآوري هاي مختلف از قبیل کنسرو، فیله،  مناسبیپذیرش 

تولید میگردد. دودي کردن با  ان خاویارياستیک تبدیل میگردد. فرآورده دودي یکی از محصولاتی است که از گوشت ماهی

دي کردن علاوه بر جنبه هاي حفظ کیفیت و افزایش دیگري از قبیل نمک زدن و کاهش رطوبت نیز همراه است. دو عملیات

مزایا در صورتی محقق میشود که ماهی این در بهبود طعم و افزایش پذیرش مصرف کننده نیز موثر است. همه  ،عمر ماندگاري

و  صورتیکه در شرایط نامطلوب و عدم ضوابط بهداشتی در شرایط بهداشتی و با رعایت اصول فنی و علمی دودي گردد. در

مشکلات سلامت براي مصرف کننده ایجاد کند. تولید فرآورده دودي مراحل مختلف از قبیل  میتواند ،فنی فرآورده تهیه شود

تهیه ماهی، شور کردن، دودي کردن، بسته بندي و نگهداري دارد که در هریک از این مراحل نکات خاصی باید مد نظر قرار 

ید فرآورده دودي گرم از ماهیان خاویاري و اصول فنی و بهداشتی که در هریک از مراحل گیرد. در این مقاله ترویجی فرآیند تول

 تولید باید رعایت شود، بیان گردیده است. 
 

 ماهی خاویاري، دودي کردن، ارز ش غذایی، ماهی :کلمات کلیدي
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 بیان مسئله 

 فرآورده دودي یکی از فرآورده هاي پرطرفدار آبزیان است. 

 وفرآیند دودي کردن ماهی علاوه بر ایجاد طعم و بوي مطبوع 

متفاوت موجب افزایش زمان ماندگاري میگردد.  دودي کردن 

موجب پختن ماهی گردیده بنابراین به کمترین آماده سازي 

 گوشتبراي مصرف نیاز مند است. فرآیند دودي کردن ب 

مورد استقبال مصرف  يا ندهیبه طور فزا ياریخاو انیماه

 گوشت این ماهیانکنندگان در سراسر جهان قرار گرفته است. 

لذیذ و سرشار از مواد مغذي است و فرآورده هاي آن نیز 

پرطرفدار است. گوشت ماهیان خاویاري غنی از هشت اسید 

به تخم آمینه ضروري است و محتواي پروتئین بیشتري نسبت 

مرغ، ماهی کپور، خرچنگ رودخانه اي، کپور کاراس و ماهی 

است.  بیشتر از میگو و تیلاپیا نیز کپور سرگنده دارد. چربی آن

فسفر،  ،يرو یکم اریبس ریمقاد يحاو ياریخاو یماه عضله

منگنز و مس است. در  م،یکلس م،یسد م،یآهن، پتاس م،یزیمن

 استو فسفر  میپتاسبیشترین آنها مربوط به  معدنی بین مواد

از،  شتریب که این دو ماده معدنی در عضله ماهی خاویاري 

، خوارعلفکپور  يهایو ماه گویگوشت گاو، مرغ، تخم مرغ، م

 Guoping)  گنده است سرو کپور  ياکپور نقره

Z. ,2017). رنگ  و بالا استحکام داراي یماه نیگوشت ا

ه ب ياریخاو انماهی در بازده فیله توجه است. موردو  دیسف

در  یمناسب يدرصد است که نسبت اقتصاد 49طور متوسط 

له یفد . بازده مفیاست انیماه ریاستاندارد در سا لهیبا ف سهیمقا

 ي قره بروناریخاو یدرصد و در ماه 53بلوگا ماهی در 

Acipenser persicus)  (47  استدرصد.  

گوشت آبزیان به عوامل مختلف از قبیل گونه، ایی یترکیب شیم

جنسیت، اندازه، پرورشی، وحشی، تغذیه و محیط رشد بستگی 

ایی گوشت ماهیان خاویاري نیز از این قاعده یدارد. ترکیب شیم

مستثنی نیست و این ترکیبت در همه ماهیهاي خاویاري یکسان 

نیست. مقدار پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر و اسیدهاي 

چرب بافت عضلانی گونه هاي مختلف ماهیان خاویاري 

 (Ying, D.m et.al 2016)  کھ استبررسی قرار گرفته 

) نشان داده شده است.  مطالعات نشان داده است 1درجدول (

که بین مقدار چربی و رطوبت گوشت ماهیان خاویاري رابطه 

معکوس وجود دارد.  مقدار  چربی در گوشت گونه هاي 

درصد گزارش  15تا  5مختلف ماهیان خاویاري متفاوت بین 

این تفاوت در گوشت . (Hua, R. et.al. 2015) استشده 

ان وحشی و پرورشی با یکدیگر نیز گزارش شده است. ماهی

تفاوت هاي قابل توجه در مقدار خاکستر در گوشت ماهیان 

خاویاري بررسی شده وجود دارد.  ماهیان خاویاري گوشتخوار 

هستند و تغذیه براي سلامتی مطلوب به پروتئین بالایی نیاز 

بدیل دارند. گوشت ماهیان خاویاري به فرآورده هاي مختلف  ت

و عرضه میگردد. گوشت دودي شده ماهی خاویاري یکی از 

محصولات پرطرفدار و ارزشمند است. اگرچه استفاده این 

فرآورده بدلیل برخورداري از طعم مطلوب، ارزش غذایی بالا 

و افزایش مدت نگهداري میتواند فواید متعددي داشته باشد اما 

مناسب و غیر در صورتیکه فرآیند تولید محصول دودي شده نا

مضراتی را  ،دارد و یا در شرایط غیر بهداشتی انجام شودناستا

براي سلامتی بدنبال خواهد داشت. در این مقاله توصیه هاي 

 کاربردي براي تولید مناسب این فرآورده پرداخته شده است.
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 : ترکیبات تقریبی در گوشت گونه هاي مختلف ماهیان خاویاري (درصد)1جدول 

 

  معرفی راهکارها

حاصل و سایر مواد گیاهی از سوختن چوب  یدر معرض دود ناش گوشت ماهی قرار دادن ماهی دودي فرآورده اي است در اثر

یا دستگاه محفظه  کیدر  که است همراه  ن ددود دا  و خشک کردن زدن، نمک یبیترکعملیات معمولاً با  ندیفرآ نیا میشود.

براي تولید محصول مناسب در هریک از این مراحل باید شرایط علمی، فنی و بهداشتی خاصی  .انجام میشوددودي صنعتی 

 رعایت گردد که بیان خواهد شد.

 

 دودي کردن يبرا ياریخاو انیماه يانتخاب و آماده سازضوابط 

ماهی خاویاري که براي دودي کردن انتخاب میشوند باید تازه و فاقد بوي نامطبوع، علائم فساد، بریدگی، لخته خون و تجمع 

باید شفاف و فاقد پرده کدر باشد. شکم باید  ي ماهیموکوس و زخم روي پوست و عاري از هر گونه آلودگی باشد.  چشم ها

با انگشت روي  یفاقد تورم و لکه باشد. گوشت باید خاصیت ارتجاعی داشته باشد بطوریکه وقت رنگ صورتی یکنواخت وه ب

نشان داده شده  2حالت اول برگردد. درجات مختلف تازگی ماهی خاویاري در جدول  ه ثانیه ب 3تا2آن فشار داده شود پس از 

 است.

 

 منبع خاکستر رطوبت پروتئین چربی وزن (گرم) گونه

Stellate sturgeon 5/625 9/3 7/16 8/77 6/1 Zhongmeng, Z. 
et.al.2022 

Beluga sturgeon 5/201 1/1 91/4 83 1 Zhongmeng, Z. 
et.al.2022 

Acipenser ruthenus 1320 39/5 5/17 39/75 93/0 (Hua, R. et.al 
2015) 

Acipenser persicus 28000 1/13 4/21 2/63 33/3 (Ying, D.m et.al 
2016) 

Acipenser baerii 8000 6/5 6/17 5/75 3/1 (Annalaura 
Lopez , et all 

2020) 
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 ) : جدول میزان تازگی ماهی2جدول ( 

 تازه نسبتا تازه قابل قبول مانده (غیرقابل قبول)

 

بافت مورد 

 نظر

 رنگ پریده

ماده لزجه کدر شده 
 است

پوست ماهیان در حین 
از دست دادن رنگ 

است ماده لزجه برنگ 
 شیر است

رنگدانه هاي روشن 
ولی بدون 
 درخشندگی

ماده لزجه کمی تیره 
 وابري است

روشن با رنگدانه هاي 
 رنگین کمانی

بدون رنگ بریدگی 
 مرطوب

 جد ماده لزجه شفافوا

 

 پوست

در مرکز فرو رفته 
 است

 قرنیه شیري رنگ است

مردمک خاکستري 
 رنگ

 صاف

 قرنیه شیري رنگ

 مردمک کدر است

محدب و کمی 
 فرورفته

قرنیه کمی شیري 
 رنگ

مردمک تیره ولی 
 درخشنده نیست

 محدب وبرآمده

 قرنیه شفاف

 مردمک تیره و درخشان

 

 

 چشم

 مایل به زرد

لزجه شیري واجد ماده 
 رنگ

رنگ پریده شده واجد 
 اده لزجه کدر

 کمی رنگ پریده

مقدار کمی واجد ماده 
 لزجه

رنگ روشن و درخشان 
 فاقد ماده لزجه

 

 آبششش

 

 کدر

 

 کمی رنگ پریده

 مخملی

 مومی و کدر

رنگ گوشت در حال 
 تغییرات

 آبی رنگ (مایل به آبی )

-صاف -نیمه شفاف
 درخشنده

تغییري در رنگ اصلی 
 نمی شود. دیده

 

 

 گوشت

 1386ماخذ: مرادي 
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 انیماه تیفیبه ک میبه طور مستقگرم   يدود یطعم ماه

 ياریخاو انیماه وزن هر چهو  دارد یتازه بستگ ياریخاو

خوشمزه تر خواهد بود. حداقل  يدود یباشد، ماه شتریب

 است. لوگرمیک 2 براي دودي کردن وزن 

چنانچه ماهی خاویاري بصورت کامل دودي شود براي 

ولا نمیتوان ماهی مفروش قابل پذیرش تر خواهد بود اما مع

تهیه  ،کردن بصورت کامل باشد که اندازه مناسب براي دود

شرایطی که نمیتوان ماهی کامل براي دودي کرد. بنابراین در 

که شکم آن خالی شده و سرو دم بهتر است کردن تهیه کرد 

تولید  علاوه برآن . آن نیز جداگردیده است استفاده کرد.

ماهیان فرآورده دودي بصورت فیله، استیک و قطعه شده 

نیز معمول است. بهتر است پوست ماهی برداشته خاویاري 

از سوختگی احتمالی و خشک نشود زیرا پوست میتواند 

درصورت  کند.  شدن بیش ازحد در فرآیند دودي جلوگیري

 شوند.هم اندازه انتخاب  قطعه هاي ماهی بایدبرش زدن 

به صورت  دیباو یا قطعات برش داده شده  ياریخاو انیماه

 نیا ریدر غ .دنفرستاده شومحفظه دودي  به  گروهی

دود  کنواختیکامل و توزیع تاثیر  از  نانیصورت، اطم

 است. رممکنیغ

 نمک زدن ماهی قبل از دودي کردن 
کاهش فعالیت  ثماهی قبل از دودي کردن باع زدن نمک 

محصول دودي شده طعم  آبی شده و علاوه بر آن با بهبود

شکم خالی یا فیله   یاز نمک زدن، ماه قبل .نیز همراه است

در مرحله  شسته شود ود رسآب با به طور کامل باید  شده 

در . براي دقت زده شودنمک  ،گرم کردن يبعد قبل از دود

 ماهی شکم خالی یا هر و داخل  رونیب کار قسمت هاي 

طوریکه تمام سطح ه ب زده شودنمک باید طرف فیله  دو

نمک زدن به اندازه و مقدار زمان  ماهی با نمک آغشته شود.

نمک،  برعلاوه . دارد یبستگ مصرف کننده قهیو سل ماهی

میشود شده  ابیآس اهیفلفل سسایر ادویه جات مانند از

 .کرد. استفاده

 چوب مناسب براي دودي کردنویژه گی 

 پسیچبراي دودي کردن ماهیان خاویاري از است  بهتر

به دست آوردن  ي. برااستفاده شودراش  ای  توسکاچوب 

 ،یگلاب ب،یس چوب هاي پسیچمیتوان  طعم خوب از کی

 از"لازم است حتما را هم به آن اضافه کرد. توت لاس،یگ

خاك و از استفاده از  )1(شکل  چوب استفاده شود  پسیچ

مورد  چوب . خودداري گردد کوچک يشاخه ها ایاره 

چوب همچنین . خشک باشد یبه اندازه کاف دیبا استفاده

لودگی آایی و عاري از یباید فاقد رنگ شدگی، مواد شیم

باشد. چوب هاي داراي کپک و قارچ میتواند باعث ایجاد 

براین این ناب ،بو وطعم نامطلوب در محصول دودي شود

 ب نباید مورد استفاده قرار گیرد.ونوع چ

 چوب  پسیچ: 1شکل 
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 دماي دودي کردن

 ي بیناریخاو انیدود کردن گرم ماه يمطلوب برا يدما

از این حد کمتر دما  است. اگر  گرادیدرجه سانت 80-85

فلور  کرویم نشدهصورت کامل دودي به  یباشد ماه

از بین نمیرود. از خطرناك است  یسلامت يزا که برايماریب

 بالاتر  گرادیدرجه سانت 100از  دما که یهنگام طرف دیگر

و بیش ازحد   زیادي را از دست داده بگوشت آ رود

 خشک شده و لطافت خودرا ازدست میدهد.

فرآیند تولید محصول دودي با خشک شدن نیز همراه است.  

شود که  یخشک م حدي کردن ماهی تا يدود در فرآیند

کمتر)  ایدرصد رطوبت  10کمتر ( ای 75/0 یآب تیبه فعال

 خچالیتوان بدون  یرا م ییمحصول نهابرسد بطوریکه 

 یماه ، گرمکردن  يدود فرآینددر  .و حمل کرد ينگهدار

انعقاد  تا رسیدن به یاز دما و زمان کاف یمناسب بیترک با

داده دود  ،یموجود در گوشت ماه يهانیکامل پروتئ

بردن انگل ها،  نیاز ب يبرا یبه طور کل دودي گرم. میشود

رساندن به هاگ  بیاسپور و آسریغ ییایباکتر يپاتوژن ها

علاوه برآن  است. یکننده سلامت انسان کاف گرانن يها

 عاناتیم ناشی از طعم دهنده طعمدودي کردن بعنوان یک 

طعم دهنده از  ییمخلوط ها کاربرد دارد. همچنین يدود

 هیاز هر دو ته یبیهر ترک ایمشخص  ریدر مقاد مجازهاي 

  شوند.  یم
 دودي دادنلازم براي مدت زمان  

 اندازه و  بسته به ياریخاو انیکردن گرم ماه يدود زمان

-1ها به سرعت (در  کینحوه برش آن متفاوت است. است

 یساعت طول م 3-2 لهیشوند. ف یساعت) آماده م 5/1

 .داد ساعت دود 6-5توان تا  یکامل را م يکشد. لاشه ها

زمان پایان عملیات دودي کردن با تغییر رنگ ماهی 

 يرنگ قهوه ا مشخص میشود. در این مرحله پوست ماهی

محصول دودي  اگریی زیبا بخود میگیرد. علاوه برآن طلا

محل سوراخ خشک  د،یسوراخ کن یرا با چوب چوبشده 

 ینم شما د.شو یدر آنجا ظاهر نم مایعی  چیه و ماند یم

. تنها دیکن عیرا تسر دودي کردندما، روند  شیبا افزا دیتوان

را به قطعات ماهی است که  نیا شدنآماده  عتریسر برايراه، 

 تقسیم کنید. لهیف ک،یاست مانند کوچکتر 

 

 : ماهی خاویاري دودي2شکل

 : فیله دودي شده ماهی خاویاري2شکل 
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  ياریخاو یماه ي فرآورده دودينگهدار شرایط

معمولی،  صورت بسته بندي دررا میتوان شده  يدود یماه 

 یماه يبند بسته. داد اتمسفر اصلاح شده، قراروکیوم یا 

خشک شدن بیش از حد  از یآلودگ علوه بر ممانعت از

محصول دودي گرم ماهی  .میکند يریجلوگمحصول 

را میتوان براي مدت کوتاه در  خاویاري بسته بندي شده

دماي محیط نگهداري کرد و لی براي زمان هاي طولانی تر 

نکته قابل توجه باید در یخچال و یا فریزر قرارداده شود.  

 ویکروویما نباید در را دودي شده  ياریخاو انیماهاینکه 

 بافت گوشت به شدت کرد زیرا ییزدا خیآب داغ  ای

بهترین روش رود.  یم نیاز ب باًیطعم آن تقر تخریب شده و 

حاوي ماهی دودي  سهیکه ابتدا باین است که یخ زدائی 

سپس  وداد  قرار خچالیساعت در  3-2را به مدت  منجمد

 .گرددکامل در دماي اتاق یخ زدائی  ندیفرآ

 
 توصیه ترویجی

فرآورده دودي گوشت ماهیان خاویاري از بازار پسندي 

با  "ت دودي کردن که معمولابالایی برخوردار است. عملیا

بهبود طعم و پخت ماهی همراه  نمک زدن، خشک کردن،

است چنانچه در شرایط مناسب بهداشتی و رعایت مسائل 

فنی صورت نگیرد میتواند مشکلات فساد، افت کیفیت، 

ارزش غذایی پائین و همچنین قابلیت پذیرش پائین ایجاد 

کند. براي جلوگیري از این اتقاقات، رعایت موارد فنی و 

رویجی زیر ضروري بهداشتی بیان شده و توصیه هاي ت

 است.

. در انتخاب ماهی براي دودي کردن دقت شود و از ماهی 1

 تازه و با کیفیت که فاقد علائم فساد هستند، استفاده شود.

. از چوب هاي خشک که خرد شده و به صورت چیپس 2

در آمده اند، براي تولید دود استفاده شود. از خاك اره و 

کپک و قارچ استفاده  چوب هاي آلوده، رنگ خورده، داراي

 نگردد.

. جریان دود طوري تنظیم شود که دود بطور یکنواخت 3

 در سرتاسر ماهی پخش شود.

. ماهی ها طوري در محفظه دود چیده و یا آویزان شوند 4

که دودي براحتی از بین آنها جریان پیدا کند و سوختگی 

 در ماهی ایجاد نکند.

نمک زدن ماهی . از نمک بهداشتی و استاندارد براي 5

استفاده شود و عملیات نمک زنی طوري انجام شود که 

 سطح ماهی کاملا پوشیده شود.

. محصول دودي در بسته بندي مناسب قرار داده شود و 6

 در دماي یخچال یا فریزر نگهداري شود.
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Abstract 

Sturgeon meat has high nutritional value well accepted by consumers, due to the lack of bones 

and ease of preparation. The meat of these fish transformed into various processing such as 

canned, fillet, and steak. Smoked product is one of the products made from the meat of this fish. 

Smoking is also associated with other effects such as salting and reducing humidity. In addition 

to maintaining quality and increasing shelf life, smoking is also effective in improving taste and 

increasing consumer acceptance. All of the benefits realized if the fish smoked in hygienic 

conditions and in compliance with technical and scientific principles. If the product is prepared 

in unfavorable conditions and without sanitary and technical standards, it can cause health 

problems for the consumer. The production of smoked products has different stages such as fish 

preparation, salting, smoking, packaging and storage. Special points must be considered in each 

of these stages. In this promotional article, the production process of smoked sturgeon meat and 

the technical and sanitary principles that must followed in each production stage discussed. 
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