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  4واحد یادگیری 

 جایی، نگهداری و فراوری آبزیان بعد از صیدبهجا

 

 ایدآیا تاکنون پی برده

 

 ؟آبزیان مهم است چرا حفظ کیفیت ماهی یا 
 است؟ از اهمیت ویژه ای برخوردارصیادی جایی صحیح و نگهداری ماهی در شناور هبچرا جا 
 در یگان شناور چیست؟جایی و نگهداری ماهی هبوظایف جا 
 ؟شودگذاری ماهی چگونه انجام میمزایای استفاده از یخ چیست و یخ 
 چیست؟ اصولی ماهی در شناور داری نامناسب و غیرجایی و نگههبپیامدهای جا 
 ؟جایی و نگهداری ماهی وجود داردهبهایی برای جاچه روش 
 چه ملاحظاتی نیاز است؟ جایی و نگهداری صحیح آبزیانهببرای جا  
  متداول است؟چه اقداماتی بر روی محصول پس از صید آبزی در عرشه شناور 
  قابل انجام است؟چه عملیات فرآوری در شناور 
 داری و فرآوری چیست؟آماده سازی آبزیان پیش از نگه یندفرا 
 

 استاندارد عملکرد

 
گیرد. گر بعد از رسیدن به ساحل صورت میسازی ماهی یا آبزیان، بخشی در دریا و بخش دیداری و آمادهنگه

خود را در حفظ دقت روی شناور باید تمام  داری آبزیان، خدمهجایی، آماده سازی و نگههببنابراین در عملیات جا
یرد گران قرار میکیفیت آبزیان صید شده بر روی عرشه تا مراحل بعدی بازاررسانی که محصول در اختیار دیگ

های مختلفی داشته باشد و حتی فرآوری تواند حالتکار گیرد. بر حسب نوع شناور و عملیات این وظایف میهب
بنابراین هنرجو پس از درک صحیحی از کیفیت زی اولیه دارند. نیز انجام شود. برخی آبزیان نیز نیاز به آماده سا

 و فرآوری( نگهداریجایی، هبسازی، جاآمادهدر مراحل پس از صید ) باید قادر باشد عملیات و اقدامات لازم، آبزیان
یط احفظ کیفیت در شر را باعرضه محصول نهایی  بشناسد. هنرجو از این طریق خواهد توانست بر روی شناوررا 

 به شکل درستی انجام دهد و آن را به ساحل برساند.مختلف 
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 مقدمه

 ضروری و قابلیت هضم راحت آمینۀای غیر اشباع و اسیدهای هپروتئین بالا، چربی داشتنماهی و آبزیان بدلیل 
در ماهی مصرف حداقل دو بار  متخصصان. از سوی شوندانسان شناخته می مصرف برای عنوان غذای سلامتبه

فشارخون  وکلسترول  ،مصرف آن باعث کاهش میزان چربی .غذایی افراد توصیه شده است هفته در برنامۀ
 پوکی استخوان و بسیاری از جلوگیری از سرطان، های قلبی عروقی، پیشگیری از بیماریدر و گردد می

بزیان کیفیت آ زیاد آن لازم است کهپذیری ل امکان فساددلیهو بهمین منظور برای  .است ثرمؤهای دیگر بیماری
ی که اقدامات وکیفیت  مفهومبا  پس از صید تا بازاررسانی حفظ شود. آشنایی در طی عملیاتمطلوب  یشکلهب

بر  سازیبسیار ضروری است. این آمادهدست متقاضی برسد هلازم است تا بماهی  نگهداریجایی یا هبپیش از جا
 متفاوت باشد.  تواندمیهای مختلف حسب گونه

 

 
 فیله یک ماهی باکیفیت  -5 شکل

 (Prepavation)سازی عملیات آماده

یا انجام عملیات بعدی مانند  جایی آن در عرشه یا رساندن آن به ساحل وهببعد از عملیات صید آبزیان و جا
 آبزی انجام گیرد و گونۀی مانند جداسازی، خونگیری و تخلیۀ شکمی بر حسب اقدامات دوری بایاداری و فرنگه

شوی آبزی و نظافت عرشه برای جلوگیری از آلودگی فراموش نشود. همه این عملیات برای ودر نهایت شست
، ترین عامل در بهبود نگهداریجلوگیری از فساد میکروبی گوشت و حفظ کیفیت آبزی صورت می گیرد که مهم

 حفظ ارزش غذایی و  افزایش ارزش اقتصادی آن است.

 حفظ کیفیت وظیفۀ

 ماهیگیری وظیفه حفظ کیفیت آبزی صید شده به بهترین شکل ممکنشناور  تمامی خدمۀ لیتئومسترین مهم
شود که در نهایت دچار یکسری تغییرات میی ، آبزپس از صید چرا که .استبرای رساندن به دست خریدار 

 ت.اس ماهی بافتو  تغییرات در ظاهر تغییرات شامل. این انجامدمیآن ن منجر به فساد و غیر قابل استفاده شد
طوری که ماهی تازه صید شده از هشود. بن ماهی از آب، فساد ماهی شروع میپس از صید ماهی و با خارج شد

 ورف انسانی نامناسب است. ا. ماهی فاسد برای مصشودکند تا این که متعفن میمختلف فساد عبور میمراحل 
تر باشد، ارزش اقتصادی و همچنین ارزش کاهد. هر چه کیفیت ماهی سالمنیز می صولاز ارزش اقتصادی مح
کنندگان آبزیان در جهان است اما چون نگهداری و مصرف ماهی تازه اولویت اول مصرف غذایی آن بیشتر است.

 سازی یاردکنند از روش سگردد سعی میر مصرف موجب فساد میانتقال طولانی مدت آبزیان به ساحل یا بازا
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ی پذیردلایل متعددی از جمله ماهیت فسادهاستفاده کنند. بنابراین بآن انجماد برای نگهداری طولانی مدت 
تواند شرایط فساد حرارت محیطی بالا می داری ناصحیح  و درجۀجایی و نگههبجااعم ازماهی، دست کاری 

حفظ کیفیت محصول خام در  ندازد.را به خطر بی هاان و خدمه شناورمیکروبی را سرعت بخشیده و منافع صیاد
داشتی طول مراحل بعد از صید شامل سرد کردن سریع، جلوگیری از آلودگی و بخصوص توجه به شرایط به

 است. محصول به بازار  نقل و تولید از مرحلۀ صید تا مرحلۀ عرضۀوحمل
 

 
 جایی از صید تا بازارهمراحل جاب -2شکل

 

 را هاباکتری رشد برای لازم آزاد بآ و کرده یخ به تبدیل رابافت آن  در موجود ، آبماهید نجمااسازی و خنک
 نماید.به حفظ ماهی کمک میزیر و به مانند شکل  سازندمی خارج آنها دسترس از

 

 
 خنک سازی ماهی با یخ -3شکل

 

 گرا زیرا .داردبرتری  ساحلی سیساتتأ در انجماد به نسبت صیادی شناورهای روی بر ماهی انجماد کلی طوربه
 به صید در مناطق ماهیگیریرا مدت زمان بیشتری  توانندمیگیرد شناورهای صیادی ب صورت دریا در انجماد

  .دنرا به ساحل برسان یبا کیفیت بهتر بپردازند و همچنین محصول
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 کیفیت بی کسری ماهیسمت راست تصویر یک ماهی باکیفیت و سمت چپ تصویر ی -4شکل

 

  در ماهی فساد میکروبی عملکرد

 ها در آنسایر آبزیان ممکن است رشد میکروبجایی و نگهداری صحیح ماهی یا هبجانشدن دلیل عدم رعایت هب
 دهد: فساد میکروبی به دو دلیل رخ میکه به آن فساد میکروبی گویند.  آن را فاسد کندزیاد شده 

های زنده برای کمک طور طبیعی در تمام بافتههای گوارشی که ببیوشیمیایی آنزیمیندهای فرادر حالت اول 
هستند، بعد از مرگ در یک حالت کنترل نشده به فعالیت خود ادامه  ود دارند و کنترل شدهبه هضم غذا وج

 ند.کنمینرم را  آن گوشت حمله کرده وبافت های گوارشی از داخل به تدریج به دهند. این آنزیممی
ماهی سالم بر روی گوشت ماهی  هایها، ترشحات لزج و رودههای موجود در آبششمیکروبدر حالت دوم 

 5 د شکلماننفعالیت مضر نداشته و از این نظر گوشت ماهی عاری از میکروب است. اما بلافاصله بعد از مرگ، 
د در گوشت تواننت تکثیر شده و میهای ماهی، به سرعهای موجود بر روی پوست، ترشحات لزج و رودهمیکروب

ای به ماهی وارد آید یا جراحتی ایجاد شود، شکم ماهی آشکار شوند. بنابراین اگر صدمه مجاور پوست و دیوارۀ
ز اکسایش چربی نی. کندرا خراب میو گوشت ماهی  گیردمیتر صورت ها در گوشت خیلی سریعانتشار میکروب
بالاخره  خیزد.دهد. و بوی نامطبوع از آن بر میافتاده و طعم ماهی را تغییر میق اتفا سریعاًها در بعضی گونه

جایی نامناسب در کنار شرایط محیطی نامطلوب سرعت هبناشی از جا دلیل صدمۀ فیزیکی به ماهیان صید شدۀهب
ترین فعالیت سردسازی ماهیان، مهمجایی صحیح و سپس هبه همین منظور رعایت جاب برد ومی فساد را بالا

 ست.سازی آنهاماهی بعد از آمادهنگهداری مناسب 
 

 
  اثر فساد میکروبی بر روی ماهی -1شکل
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ماهی را  فسادجلوگیری از سازی بین خود، شرایط لازم را برای م وظایف آمادهشناور باید با تقسی روی خدمۀ
بعد از  .شوددر نظر گرفته شناور سازی ماهی باید فضای کافی و مشخصی در آورند. در ضمن برای آماده فراهم

ف هیچ شرایطی نباید از ک و تحت. با آب بهداشتی شسترا ماهی باید  ،سازیشکمی، فیلهگیری، تخلیۀلس، فدنکرپاک
ازی سسازی و آمادهپاکباید میزی مناسب برای زیر  مانند شکل و داری ماهی استفاده کردردن یا نگهفیله کزمین برای 

 داشت. در نظر ماهی

 
 میز مناسب برای پاکسازی و آماده سازی ماهی -1شکل

 

احل و تحویل به تا رساندن به س شناورآن در  نگهداریهایی را قبل از ماده سازیآتوان ی میبر حسب نوع آبز
 بازار رعایت نمود.

 

ای خود هشوند، در کلاس با همکلاسیماهی و کاهش بازارپسندی آن می یتدرباره اینکه چه عواملی باعث افت کیف  بحث کلاسی
 گو کنید.وکفت

 
 

 Sorting)  (عملیات جداسازی

یگر های دشناور باید بلافاصله ماهی نامناسب برای مصرف انسانی را از ماهی عرشۀبعد از قرار گرفتن صید روی 
ویژه در ها، در اثر سایش روی هم، بهصدمات احتمالی ماهی رای پرهیز ازکرد. ب نگهداریطور مجزا جدا و به

 و  نامناسببرای جلوگیری از انتقال  نیزو است  های خاردار و سخت پوستشامل گونه ،مواردی که صید
اهیان مصورت گیرد. جدا سازی باید  ،ها اثر بگذاردمکن است بر کیفیت حسی انواع گونههای نامطلوب که مطعم

  .نداهکه قبلاً صید شدقرار داد تازه صید شده را نباید روی ماهیانی 
 هی،ماهسفر هی،مارماسمی،  مانند ماهیان) ماهیان غیرخوراکی باید پس از صید ماهیان متفرقه مثلخدمه 

محسوب اند و صید ضمنی د نبودهیهی، پستانداران دریایی، خزندگان و دوزیستانی که هدف اصلی صمااره
ر آبزیان موجب گیما نبوده اند و هم تقلا و تماس آنها با د . زیرا هم هدف صیددرا از سایرین جدا کن (شوندمی

  افت کیفیت ماهیان خواهد شد.
از هم  7 به مانند شکل را نیز گونه و همسان نیستندو آنهایی که از یک هی لازم است ماهیان ریز و درشتگا

های سمی، برقی ی دقت کنید چون ممکن است از گونههای متفرقه باید خیلجایی گونههب. ضمناً در جاجدا کرد
های در حال انقراض که تحت حمایت نهادهای آسیب بزنند. گاهی ممکن است گونه و خاردار باشند و به شما
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ا آب ره درکرده و منطقی است را نیز جدا مجاز و غیراستانداردی که صید آنها غیرالمللی هستند و یا غیربین
 نمایید. 

  

 های آبزی صید هدفاز گونه غیرخوراکی جداسازی آبزیان -1شکل
 

در مورد  وجود دارند،با توجه به اطلاعات خود، بر حسب انواع ماهیانی که در کنار صید هدف در عرشه شناور   بحث کلاسی
 .بحث کنید ، در کلاسهای بالا فرا گرفته ایدداری آنها با توجه با آموزهاقدامات لازمی که برای حفظ و نگه

 
 

 ملاحظات جداسازی آبزیان در حین کار -5جدول 

 تصویر شرح و کاربرد ردیف

1 

، در مواجه با ماهیانی که های صیدبرخی از روشدر 
نها از دهانشان بیرون زده شده، باید آنها کیسۀ شنای آ

چون بازارپسندی ماهی را  را از سایر ماهیان جدا کرد.
 دهدکاهش می

 
 

وسیلۀ محققان شیلاتی و زیست شناسان دریایی گاهی اوقات در صید شما ماهیان و آبزیانی مشاهده می شوند که به  بیشتر بدانید
 نها را به نزدیک ترین مرکز تحقیقات شیلاتی تحویل داد.در حال مطالعه هستند پس از صید، آدر مراکز تحقیقاتی 

های مختلفی دارند که با درج ها شکلا زیر پوست خود پلاک دارند. پلاکاین ماهیان معمولاً بر روی باله های خود ی
 اطلاعات خاصی روی آن به ماهی متصل یا در اصطلاح پلاک شده اند. 

 ید.برخی مواقع با تحویل چنین آبزیانی به مراکز تحقیقاتی مورد نظر، از جایزه نیز برخوردار می شو
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ای گیج ضربه باماهی را به عرشه باید ماهی به محض ورود  شود،هایی که ماهی با روش قلاب صید میشناوردر 
جمود اگر به ماهی اجازه تقلا کردن و غلتیدن روی عرشه داده شود نه تنها به طور ناهنجاری موجب  کرد.

ورد . در مکاهدمیکیفیت ماهی  که این ازباعث تحلیل قوای آن شده  قبل از مرگشده بلکه ممکن است  نعشی
ها، گیج کردن باید زمانی پذیر نیست. ترجیحاً برای بعضی از انواع ماهیهای ریز عمل گیج کردن امکانماهی

 برای نمونه، ضربه زدن برسر ماهی انجام شود. قسمت هم بر روی که ماهی در آب است و تنها آنانجام شود 
 سر ماهی خاویاری صید شده مرسوم است. 

 
ی و با تقلاقطع شده های ماهی ماهیچهمنبع تامین انرژی  ، جریان خون ماهی متوقف می شود بنابراینپس از صید  بیشتر بدانید

مود ت جالبه این ح که شودتر میبدن ماهی به تدریج سخت ودهد میانقباض بدون بازگشت در عضلات رخ ماهی 
. عملیات فیله کردن ماهی حتماً باید بعد از گذشتن این زمان در ماهی صورت گیرد تا فیله دچار گویندمی نعشی

چروکیدگی و افت کیفیت نگردد. بعد از این زمان، افت کیفیت ماهی  شدید است و تمام تلاش خدمه باید این 
 باشد که این زمان به تعویق بیفتد.

 

 

 
در منابع علمی یا اینترنت ببینید که چه عواملی بر کاهش یا  افزایش سرعت وقوع جمود نعشی ماهیان جو وبا جست  کار در کلاس

 موثر است.
  

 

 (Bleeding)  عملیات خونگیری

و حتی در داخل روی عرشه بلافاصله پس از صید  های خونگیری و مرگ سریع ماهی که معمولاًاستفاده از روش
و  دارددر حالت انجماد محصول  دارینگهیا  تازگی ،ثیرات مطلوبی در رنگأگیرد تهای صیادی صورت میشناور

های ماهی آبششترین روش خونگیری از ماهی با بریدن معمولیدهد. را افزایش میمحصول منجمد ماندگاری 
 د.گیربا استفاده از چاقو صورت میو 

ود. شاست که خونگیری برای آن انجام میخونگیری برای بیشتر ماهیان رایج نیست اما کوسه از جمله ماهیانی 
و  ندهستهای خونگیری نشده تر از نمونهها سفید، فیلهقطع آبششدر ماهی خونگیری شده با استفاده از روش 

دقیقه ماهی  2۰به مدت حداقل اید بدر این حالت  .ثر استمؤ خونگیری در کاهش فساد میکروبی ماهیحتی 
  .را به حال خود رها کرد تا تمام تراوشات خونی از آن خارج گردند
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احشاء امعاء و ها قبل از تخلیه ماهیاز گیری بعضی خون
این عملیات  8شکل است.  اقدام مناسبیشکمی( )تخلیۀ

احشاء روی امعاء و و تخلیه  خونگیریاگر  دهد.را نشان می
 دستبههای فیلهظاهر ماهی مرده یا بی رمق انجام گیرد 

 کاملاً هایی که بت به ماهیهایی نسچنین ماهی آمده
 . تر استتیرهشده اند  خونگیری

 
 
 

 تهیه گردد پس از  هنشده است فیل سفتاز ماهیان تازه صید شده که بافت آنها پس از مرگ هنوز  اگر
 .شودها ایجاد میلت چروکیدگی در فیلهگیری به تدریج حااستخوان

نمایند در حالی  فعتولید شده در خون و سایر مایعات بدن خود را به سرعت د ۀاور توانندمی هیان استخوانیما
گردد که گوشت کوسه بوی می بموج رهاو .ماندو باقی میادر خون  هکه کوسه این توانایی را نداشته و اور

 یمیشبیو وره موجود تحت تأثیر عواملاهمچنین  .پیدا کند (اسیدی )طعمگرفته و طعم شور و تلخی  یمخصوص
 زمان رینتسریع در دبای کوسه . بنابراینشودقلمداد می سدو به عنوان یک محصول فا شودمیبه آمونیاک تبدیل 

 د.گرد خونگیریو تمیزشود و از آب بیرون آورده  ممکن
 ای یخ قرار گیرند و تا زمان انجماددر  صیدباید بلافاصله بعد از برای مصرف گوشت  معمولاًهای کوچک تر وسهک

 های بزرگتر از اندازه های خاصی ممکن است برای مصرف پوست شانکوسهاما  .بمانند فراوری همچنان در یخ
 .دشون مدمنج رفتهو یا در یخ قرار گی شوند شکم تخلیۀپوست نباید  در این صورت قبل از کندن ،دنشو صید

 
د که باشکوسه ماهیان می و جگر هابالهماهیان به دلیل ارزش اقتصادی  کوسهاز ذخایر ی رویه، صید و برداشت ب  بیشتر بدانید

 منجر به آسیب به ذخایر مذکور شده است.

 
 
که هنوز  زمانی استان حیوحس کردن کوسه پس از بیدمی باله  برش 9مانند شکل  ،زدنثرترین روش رگؤم

 هاهگون بعضی مورد در و شکمی ناحیۀ هاییا رگ حیوان دیگر برش قلب . روشباشدقلب در حال تپش است می
خون  شویوشست براییوان ورید حبه آب لنگ یو وارد کردن ش ءشاحا و ءامعا کردن خالی یا و سر کردن جدا

 هاییاگر تکه .نماید آسانتواند خونگیری را آویزان کردن حیوان به مدت یک ساعت می .در اثر فشار آب است
 .یافتخواهد  گسترش شدهایجاد لملاً خارج نگردد فساد از همان محاز جگر یا روده کا

 

 ماهی خونگیری به همراه تخلیه شکمی عملیات  -1شکل
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 کوسه ماهی داری بالۀبرش و نگه -1شکل 
 

ی از خروج مرکب سازی بر حسب درخواست متقاضی با تخلیه یا جلوگیرآمادهدر صید ماهی مرکب نیز عملیات 
 .(1۰)شکل شودنقل و نگهداری میو. که پس از درجه بندی، حملشودانجام می

 

 
  

 ماهی مرکب آماده سازی تصاویری از -51شکل

 

 (Gutting) شکمی عملیات تخلیۀ

ر اشباع در درون آب و چربی غی میزان بالایها است. بدلیل وجود گوشتسایر مشکل تر از  ،حفظ تازگی ماهی
 .ها بیشتر استاهی از طریق محتویات شکمی و آبششامکان آلودگی گوشت معضلات، 

. با که برای ماهیان بزرگ عمومیت دارد کیفیت ماهی است عملیات برای حفظترین مهم شکمیعملیات تخلیۀ
شود ریزی در ماهی میاهی که موجب خونهای خونی اصلی معضی از مویرگماهی ب و احشاء ءتخلیۀ فوری امعا

های ههایی که رودشود. ماهیو شرایط فساد میکروبی کاسته می آنشود. بدین ترتیب از نرمی گوشت نیز جدا می
 . (11)شکل شوندسریع تر فاسد می بسیاراز غذا انباشته باشد،  آنها

 

   

 شکمی یک ماهی آبشش و تخلیۀ تصاویر جداسازی-55شکل 
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 گیری را بر روی آن انجام دهید.سازی لازم مانند تخلیۀ شکمی و احیاناً خونبا تهیۀ ماهی، عملیات آماده  فعالیت 

 
 

محض ورود به عرشه عملی نباشد، باید ماهی را به شکمیتخلیۀ در مواردی کهبرای ماهیان خیلی کوچک و 
 برایها را قبل و بعد از خالی کردن شکم ماهی باید تا حد امکان د.نموو سرد  شو دادوصورت کامل شستبه

های مولد فساد تعداد میکروب ازشوی کامل ماهی وشست  .داشتنگه درس ،جلوگیری از لخته شدن سریع خون
 برطرف اند شده ایجادماهی پروتئین را که از اعضای گوارشی  های تجزیه کنندۀر زیادی از آنزیمو مقدا کاسته

نامناسب ماهی بدتر از انجام شکمی تخلیه بطوری که  و با دقت انجام شود کاملاً باید شکمی کند. تخلیۀمی
 ندادن این عمل است. 
 از پرتاب کردنپس باید . شوندهای موجود در عرشه ماهیآلوده شدن سایر  باعث ماهییک نباید محتویات شکم 

. های دیگر اجتناب کردبر روی ماهی استکننده  هضمهای آنها حاوی آنزیم ۀابرشیه ک ییهاماهی ءو احشا ءمعاا
 ماهی باید با آب تمیز دریا یا آب شکمی، د و بلافاصله بعد از تخلیۀاین کار باید در مکان مشخصی صورت گیر

و کبد ماهی برای استفادۀ بیشتر، باید باله تخم )اشپل(، اسپرم،  نگهداریدر صورت  آشامیدنی شسته شود.
 کافی و مجزا برای آنها فراهم شود.  نگهداریتسهیلات 

 آن را ک شده باشد، زمان ماندگاری بالقوۀجایی ماهی شسته شده، قبل از این که خنبههر گونه تأخیری در جا
ر د نیز برای برخی ماهیانآبشش  پذیری بالا برش و تخلیۀدلیل فسادهشکمی ب به جز تخلیۀدهد. کاهش می

 . (12)شکل  بعضی از کشورها مرسوم است
 

 
 دمی در بازار  شکمی شده با برش آبشش و قطع بالۀماهی تون تخلیۀ -52شکل 

 

 نظافت عرشهی ماهی و شووشست عملیات

بهداشت دلیل اهمیت نظافت و ههید شد اما بهر چند موارد دیگری نیز وجود دارد که به تدریج با آنها آشنا خوا
 ن در اینجا به این موضوع پرداخته شده است.ت محصول و حتی شناور و سرنشینان آدر حفظ کیفی

لیل دسیستم دفاعی طبیعی آن به ،اما بعد از صید نسبتاً مقاوم استدر زمان حیات، نسبت به محیط آلوده  آبزی
شوی ماهی یا سطوحی که ماهی در تماس با آنها قرار وتیابد. برای شسرار گرفتن در محیط آلوده کاهش میق

 ود.آب آشامیدنی یا آب تمیز استفاده نمدارد فقط باید از 
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ی فاضلاب توالت و خروج بی جلوتر از شناور بوده و در نقطۀ مخالف تخلیۀمدخل آبگیری از دریا باید به حد مناس
طرف جلو است باید دریافت که شناور در حال حرکت به ا زمانیکننده قرار گیرد. آب تمیز دریهای خنکدستگاه

 .شود
-وهای آبپاش و دیگر تجهیزات شستهای زداینده، لولههای پاک کننده، کاردکاید با برسشناور صیادی ب

 شودهنده و گندزدا تجهیز شود. 
شوند و زمانی که استفاده ایی شده و بعد از هر بار استفاده گندزد دارینگهها باید در شرایط پاک و تمیز برس
اد، انجام د لی نتوان عمل تمیز کردن را با برسدلایاگر بنا بهگردند.  نگهداریدر حالت خشک باید شوند نمی

  ی تمیز و صیقلی شده استفاده کرد.کننده پلاستیکباید از پاروهای پاک
 

ردد گمحصول نهایی  ممکن است واردهای سیم خرده یشکم و ب تدریجهاینکه بخاطر های سیمی، بهاز کاربرد برس  نکته ایمنی
 ود.باید پرهیز نم

 
 

  

 عرشه شناور صیادی نظافت پاکسازی و -53شکل 

 

دگی صورتی تعبیه شوند، که امکان آلویزکننده و گندزدای مختلف باید بهانبار سوخت و دیگر محصولات نفتی یا عوامل تم
که فرآوری آبزیان در آنها  در شناورهای بزرگآن، با سطوحی که ماهی در تماس با آنها قرار دارد منتفی شود. هم چنین 

 د. باشفراهم  گرادسانتی درجۀ 82آب داغ، با حداقل دمای  ، باید در آنها، ذخیرۀگیردصورت می
تجهیزات  ها و همۀ، نردهشناور، کنارۀ شناور هم چنین بین هر بار تورکشی، عرشۀ آب، قبل از بیرون کشیدن ماهی از

 شوند و برای انتقال و دفع همۀشو وباید با آب تمیز دریا شست داشته را که با ماهی تماس خواهند موجود در عرش
 .کثافات موجود، نظیر ترشحات لزج و خون ماهی برس زده شوند

لزج،  اگر به ترشحات شوند.بر روی عرشه شناور می ییهامیکروبیاد دباعث از ترشحات لزج ماهی، احشاء، امعاء وخون،
یک بعد از آبکشی، خشک شدن داده شود، دفع و زدودن آنها خیلی مشکل خواهد شد.  های ماهی، اجازۀخون و پولک

ل ضعیف و گندزدای محلویک  شود.های احتمال به آلودگی استفاده مکانگندزدای مناسب باید در سرتاسر  مادۀ
ایف خود و تعیین وظ خدمۀ کارگیری تمامیباشد. هر شناور صیادی باید با بهتواند بسیار مناسب غیرخورنده، می

  ی، برنامه بهداشتی خود را به انجام برساند.فراد در رابطه با نظافت و گندزدایهر یک از ا
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 پاکسازی عرشۀ شناور صیادیملاحظات  -2جدول 

 تصویر شرح و کاربرد ردیف

1 

هر سفر صیادی قبل از  پایاندر 
این که عملیات تمیز کردن شروع 
شود تمام یخ استفاده نشده را 

 باید دور ریخت.
 

2 

پایان هر مرحله از صید یا در 
عملیات ماهیگیری پاکیزگی 
عرشه برای صید ماهیان بعدی 

 فراموش نشود.
   

 

 ایارزشیابی مرحله
 

 ردیف
مراحل 

 کاری

)ابراز، شرایط کار 

مواد، تجهیزات، 

 مکان(
 نتایج ممکن

 ، داوری، استاندارد )شاخص ها
 نمره دهی(

 نمره

1 

کارگیری به
مدیریت 
عملیات 

 سازیآماده

تجهیزات: چاقو، 
تخته گوشت و 

 ماهی

مکان: کلاس و 
 کارگاه یا روی شناور

بالاتر از سطح 
 انتظار

 آشنا باشد.با شیوه حفظ کیفیت ماهی  -1

 با نحوه جداسازی ماهی در عرشه آشنا باشد. -2

 با نحوه خونگیری ماهی در عرشه آشنا باشد. -3

 بتواند تخلیه شکمی ماهی را کامل انجام دهد. -4

 را بداند. نظافت عرشه شوی ماهی ووعملیات شست -5

 جمود نعشی را  تشخیص دهد و اهمیت آنرا بداند. -6

3 

سطح در 
 انتظار

 تا حدودی با اهمیت حفظ کیفیت ماهی آشنا باشد. -1

 تا حدودی با نحوه جداسازی ماهی در عرشه آشنا باشد. -2

 تا حدودی با نحوه خونگیری ماهی در عرشه آشنا باشد. -3

 بتواند تخلیه شکمی را انجام دهد. -4

2 

تر از پایین
 سطح انتظار

با اهمیت حفظ کیفیت ماهی و نحوه جداسازی و  -1
 خونگیری ماهی در عرشه آشنا باشد. 

 طور نسبی تخلیه شکمی ماهی را انجام دهد.بتواند به -2

1 
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  (Handling) جاییهبعملیات جا

 جایی سریع و مؤثربهروی شناورهای صیادی باید برای جاماهی بر  نگهداریجایی، انتقال و بهتجهیزات جا کلیۀ
ای ساخته شوند که موجب و کلی را فراهم آورده و به گونه نظافت آسانود و طراحی شیا سایر آبزیان ماهی 

را از آن  یهایورکشی، کیسه تور ماهیگیری و قسمتهر بار تعملیات صید و بعد از بنابراین  آلودگی صید نشوند.
 15و  14 جایی مانند شکلهبجاای مرده و مواد خارجی پاک کرد. هباید از ماهی را که در تماس با ماهی هستند

 صنعتی رایج است. صورت سنتی وهب معمولاً
 

  

 ماهی تون و ماهی مرکب جایی سنتی و دستیهبجا -54شکل
 

های نقاله است. جایی ماهی طراحی شدههبهایی مناسب برای جادستگاه های پیشرفته و مجهز معمولاًدر شناور
ی های دستتخلیه را افزایش داده و نسبت به روش حجم و سرعت ماهی و تجهیزات دیگر، ، پمپ تخلیۀمکانیکی

های ماهی برای تخلیۀ 15 مانند شکل پمپ های تخلیه ماهی شوند.و سنتی موجب صدمات کمتری به صید می
 سودمند هستند.کوچک بسیار 

 

  

 های مکنده و نوار نقاله در شناورهای مجهزپمپ باجایی ماهیان ریز هبجا -51شکل 
 

حمل ماهی از عرشه به انبار ماهی  تواند درمانند تسمه نقاله میماهی  دهندۀسرسره یا سایر وسایل انتقال
ار افتادن ماهی به درون انب تعبیه شود که فاصلۀصورتی ها باید مناسب بوده و بهطول این سرسرهاستفاده شود. 

 اشد. متر نب 1بیش از 
 کردهایی استفادهآوری ماهیعمل کارخانۀمراحل بعدی عملیات و حمل ماهی به درتوان ها میاز این تسمه نقاله

 .(16 شکل)د نوجود دار شناورکه در داخل 
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 کاربرد تسمه نقاله حمل ماهی در داخل شناور  -51شکل 

 

و  شود. پیشرفتناپذیر، از زمان صید در آن شروع میطور مداوم و برگشتغییرات نامطلوب در کیفیت ماهی بهت
ود شبار میجا و انبهشود و دمایی که بر روی شناور جازمانی که ماهی صید می تاً بهاین گونه تغییرات عمد درجۀ

با ایی جهبجا و خنک نگه داشت. معمولاً ،را از آفتاب دور بستگی دارد. بنابراین برای حفظ کیفیت ماهی باید آن
های گیرند و یا در جعبهناور قرار میگیرد. برای این منظور یا ماهی ها داخل انبار یا خن شدست صورت می

 شوند. گذاری شده گذاشته مییخ
نقل نامناسب موجب له شدگی، شکستگی، سائیدگی یا بریدگی ماهی شده وهای فیزیکی حاصل از حملآسیب

 دهد. وری و مصرف انسانی کاهش میزش آن را برای اهداف بعدی فراو ارو به فساد میکروبی آن کمک کرده 
م، ز دقلاب به آبشش ماهی نسبت به قرار دادن قلاب به بدن آن یا بلند کردن ماهی ا آویختن باماهی  تخلیۀ

ممکن است ستون فقرات  باید گفت که هنگام بلند کردن آنها با دم؛ های سنگینارجحیت دارد. در مورد ماهی
  .(17)شکل را فراهم سازدشان در آن ناحیه ییر رنگعضلات و تغ ییجدا اتا شکسته شده و موجبآنه

 

  

  قلاب به آبشش ماهی جرثقیل یا آویختن بابزرگ ماهی  جاییهبجا -51شکل 
 

جمود نعشی خواهد  تازه صید شده، از سرعت بروز پدیدۀاین نکته باید ذکر شود که سرد کردن سریع ماهی 
ای ، در محوطهکردن آبزی بدون محافظرهاکاست که این مشکل تقریباً مربوط به ماهی منجمد است. همچنین 

 .دخواهد دا کاهشرا تازگی آن و کیفیت  رار دارد،که در معرض دمای بالا ق
ساد های مولد فرد با میکروبشده باشد، احتمال دایخ باقی مانده در انبار ماهی حتی اگر در سفر قبلی استفاده ن

ای نمونه18شکل  های تازه استفاده کرد.دوباره از آنها از یخ بنابراین باید بجای استفادۀ ماهی آلوده شده باشد.
 دهد.ا در داخل یک شناور نشان میپودری ر سازاز دستگاه یخ
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 یک نمونه دستگاه یخ ساز پودری در داخل شناور -51شکل 

 
باید توسط خودروهای دارای  آبزیان تازهو نقلحمل  بیشتر بدانید

 هایوسیلۀ خودروو بهمجوز بهداشتی از دامپزشکی 
 .صورت گیردسردخانه دار حمل ماهی از بندر تا بازار 

  

 

 
و خانواده  کشورداری صحیح آبزیان از دریا تا عرضه آن به مشتری چه نقشی در اقتصاد جایی و نگههببه نظر شما جا  بحث کلاسی

 .گو بپردازیدوهای خود به بحث و گفتمی کند. در این خصوص با همکلاسی ایفا

 
 

 ل و نقل ماهی از شناور تا بازار ی حمخودروها شرایط -3جدول

 تصویر شرایط ردیف

1 
بندی مجهز به اتاق عایقاین خودروها 
و سطوح داخلی  بودهرد( شده )استاندا

 دارند.یی شووف و قابل شستصا

   

2 

، طراحی به منظور جلوگیری از آلودگی
اتاق عایق این وسایل باید به شکلی باشد 
که آب حاصل از ذوب یخ به شکل 
مناسب از اتاق خارج و باعث آلودگی 

 .محیط نگردد
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 تصویر شرایط ردیف

3 
به وسایل سرد کننده مجهز باید  ترجیحاً

 .باشد

   

4 
در گذاری در غیر اینصورت ماهی با یخ

 جعبه حمل شود

  
 

 
 

 ات جابجایی آبزیان در حین کارظملاح -4جدول

 تصویر شرح و کاربرد ردیف

1 
ماهی نباید روی عرشه شناور لگد شده 
یا زیر پا قرار گیرد، هم چنین نباید به 
 صورت توده ای روی هم انباشته شود. 

 

2 

موجود در عرشه  ها و آبزیانکلیه ماهی
باید در برابر نور خورشید، یخ زدگی 
سطحی و اثر خشک کنندگی باد 

 حفاظت شوند.
 

3 
ماهی از شناور به جایی هبدر جا

نقل ماهی ایمنی وکانتینرهای حمل
 .فردی فراموش نشود

 

4 
 های ماهیبیرون آوردن بلوک از پس

الامکان تیها حاز فریزر منجمد شده
 .جا کردهببه آرامی جا باید آنها را
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 (Iced Fish) و کاربرد آن ماهی گذارییخ عملیات

کم  ،و از آنجا که یخ بسیاری دارداولویت  ا یخب سازی ماهیاثر گرما در فساد سریع ماهی، خنکه به با توج
ممکن است فراهم نه و امکان دسترسی به یخچال یا سردخادارد هم مزایای زیادی  5بر اساس جدول تر و هزینه

 گردد. کید مینباشد بسیار تأ
 

 گذارییخمزایای  -1جدول 

 .ی بالائی داردت گرمایظرفی -1
 .خطر استضرر و بیبی -2

 .ی آن آسان استجایهبقابلیت جا -3

 .داردخاصیت ترموستاتیک داشته و دما را ثابت نگه می -4

 .شودباعث تامین رطوبت ماهی می -5

 .دهدبا هوا و اکسیداسیون را کاهش می یتماس آبز -6
  .پذیردی انجام میشوی سطحی آبزوشست -7

 

 
های ضخامترا در   گرادسانتیۀ درج 2به ه درج 1۰سازی ماهی از مدت زمان لازم برای سرد 6جدول شماره 

 دهد.های مختلف ماهی نشان میلایه
 

 موقت ماهیمدت زمان لازم برای سرد سازی و نگهداری  -1جدول 

 5/7 1۰ 13 15 2۰ 6۰ متر()سانتی ماهی هایلایه ضخامت

 2 4 5/6 9 14 12۰ زمان لازم)دقیقه(

 
 

 ندارندسردخانه  ما چون اکثر شناورهامجهز به سردخانه باشند مشکلی وجود ندارد ا 19 رها مانند شکلاگر شناو
صورت یکی در میان ههای یخ باز لایه بایدماهی  دارینگهبرای شود. ی سردسازی ماهی از یخ استفاده میبرا

 استفاده کرد تا سطح تماس یخ با سطح ماهی بیشتر شود. )جعبه یا انبار ماهی( در محفظهنسبت به ماهی 
 

 
فعالیت 
 کارگاهی

ز ا گذاری صحیح را تمرین و نتیجه مشاهدات و عملکرد خود راسایر آبزیان، یخ و جعبه، شیوه یخبا تهیه ماهی یا  
 شیوه و مدت ماندگاری گزارش دهید.
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 یک نمونه دستگاه سردخانه در داخل شناور -51 شکل

 

اری بهتر دپولکی فکر کنید و در خصوص کارآیی آنها در نگهپودری و یخبه انواع یخ قالبی، خرده یخ، یخ در کلاس  بحث کلاسی
 .گو کنیدوجایی بحث و گفتهبدر حین جا آبزیان

 
 

از طریق آزمایش نشان داده است که فشار ایجاد شده . عمق انجام شودهای کمماهی در یخ باید در لایه نگهداری
موجب افت وزنی و  زیرینشده، در عمق  گذارییخماهی  تودۀ

شود. چنانچه ماهی های موجود در ته توده میصدمه به ماهی
شود،  نگهداریشده در انبارهای عمیق به صورت فله  گذارییخ

ها باید در فواصل معینی برای انتقال دادن سنگینی بار به قفسه
، بدون این که موجب فشار غیر شناورساختمان انبار و بدنه 

زیرین گردند، تعبیه و نصب  های انبار شدۀماهیضروری بر 
ها عبور لایه انیبتواند از م خنکیعنی جریان هوای .شوند
 .(2۰)شکل کند

 

 های ماهیعبور جریان خنک ما بین لایه -21شکل                                                                               

  وجود داشته باشد این فضا با محفظۀ یترین قفسه و کف انبار ماهی فضای آبگذرهمیشه باید بین پایین
به یک یا چند مخزن یا حوضچه تخلیه شده و طوری تعبیه  اًیمآوری پساب مرکزی در ارتباط بوده و مستقجمع

 ارانبار ماهی  باید  هر از چندگاه یک باردر ضمن  گردد که همیشه انبار ماهی به طور مؤثر از پساب خالی شود.
 .  نمودشود، هوادهی نقل ماهی با یخ استفاده میوحملبه ویژه موقعیکه از شناور برای 

ای باشد که جود در انبار ماهی، باید به گونههای سردکننده مودستگاهکنترل دما در طی سفرهای صیادی در 
های ارت کمتر از مقدار فوق شود، لایهحر نشود. چنانچه درجۀ سانتیگراد صفر درجۀکمتر از  دارینگهدمای 

ر شروع به انجماد کُند کرده و د بالایی یخ به صورت سفت و سخت منجمد شده و در نتیجه در آن لایه، ماهی
 کند.سفرهای طولانی کیفیت آن افت می

ای مانند یک عامل سردکننده طور قابل ملاحظهکاهش دما متوقف شود، این امر به زمانی که ذوب یخ به دلیل
کننده از کاهش دمای ممانعت عنوان یک روکش عایق ویخ به کند. لایۀدهندۀ مؤثر دما، عمل میکاهشو 
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اند. فقط زمانی که یخ شروع به ذوب شدن نموده و طور مناسب سرد گشتهکه بهعمل خواهد کرد هایی ماهی
انتقال گرما )خنک شدن( اتفاق  یافت های ماهی جریانسوی لایهطرف پایین و بهن آن بهآب حاصل از ذوب شد

 افتد. می
 ودخواهد ب مشکل انبارباشد زیرا تمیز کردن  داراویههای تیز و زماهی نباید دارای گوشه نگهداریانبار یا مخزن 

 . شودآلوده صدمه دیده، ها، ماهی روبو ممکن است در اثر تجمع و رشد میک
 

 ایارزشیابی مرحله
 

 ردیف
مراحل 

 کاری

)ابراز، شرایط کار 

 مواد، تجهیزات، مکان(
نتایج 
 ممکن

 ، داوری، استاندارد )شاخص ها
 نمره دهی(

 نمره

2 

کارگیری به
مدیریت 
حمل و 

 جاییهجاب

تجهیزات: جعبه ماهی، 
 یخ و ماهی

مکان: کلاس و کارگاه 
 یا روی شناور

بالاتر از 
 سطح انتظار

 جایی ماهی را در حفظ کیفیت آن بداند. هباهمیت جا -1

گذاری کاملاً اشنا -جایی و نحوه یخهبهای جابا روش -2
 بوده مهارت داشته باشد.

جایی سنتی و دستی ماهی را هبشیوه عمل جاتفاوت و  -3
 بداند

انواع یخ ها و اثربخشی آن را شناخته و مزایای ان را  -4
 بداند.

 گذاری وجود دارد بداند.ملاحظاتی که برای یخ -5

 نقل ماهی را بداند.وشرایط خودروهای حمل -6

3 

سطح در 
 انتظار

و نحوه  جاییهبهای جااهمیت و روش تا حدودی به -1
 گذاری آشنا بوده و مهارت داشته باشد.یخ

جایی سنتی و هبتا حدودی تفاوت و شیوه عمل جا -2
 دستی ماهی را بداند

گذاری وجود دارد تا حدودی از ملاحظاتی که برای یخ -3
 مطلع باشد و مزایای آن را بداند.

 نقل ماهی را بداند.وتا حدودی شرایط خودروهای حمل -4

2 

تر از پایین
 سطح انتظار

گذاری جایی و نحوه یخهبهای جااز اهمیت و روش -1
 مهارت داشته باشد. لع باشد ومط

را و شرایطی را که  گذاری و مزایای آنملاحظات یخ -2
 نقل ماهی باید داشته باشند را بداند.وخودروهای حمل

1 
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  (Preservation) عملیات نگهداری

از قرار دادن  حتی .(21)شکل شود پرهیز باید یدماهی در معرض گرد وخاک، حشرات و نور خورشقرار دادن از 
یت داری ماهی و حفظ کیفنگه خودداری شود. )فیله و اشپل( در فضای باز جداً  هیبدن ما قطعات بریده شدۀ

 نگهدارینی رایج است. ماهی و سایر آبزیان به دو صورت موقت و طولا نگهداری سازی است. لذاآن نیازمند سرد
های سردخانه دار شناوردر برخی  کهگیرد صورت انجماد صورت میهب ها ودر سردخانهدر ساحل،  طولانی عمدتاً

اد سانتیگر شش درجۀافزایش هر  موقت خواهد بود. نگهداریدر غیر اینصورت  پذیر است،امکاننیز این عملیات 
ست عمل انجماد با سرعت صورت دهد. پس بهتر ابه نصف تقلیل میرا  ی ماندگاری آندر محیط نگهداری ماه

 .گیرد

 
 ر روی عرشه در مقابل نور مستقیم خورشید قرار گیرندب آبزیان نباید -25شکل 

 

اگر  سردخانه دار مخصوص حمل ماهی،های خریداران یا ماشینآن به ماهی به ساحل و تحویل تا زمان انتقال 
بر  داری موقت باشد،منظور نگهها منجمد شوند و قرار نباشد ماهیو  وجود نداشته باشدشناور اتاق انجماد در 

در  یخ وسیلۀبهسازی اشند ماهیان را به دو روش با خنکشکمی شده ب باید تخلیۀ حسب نوع ماهی که معمولاً 
 کنند:می نگهداریشناور 

 (Fish Storage Vessels ))خن(شناوردر انبار  آبزیان نگهداری

 ها در مخازناصله پس از صید، ماهیبلاف .شودانجام می گذارییخدر این انبارها با یا سایر آبزیان ماهی  نگهداری
تا  1صله زمان در فا دمای ماهی و محیط و متناسب باد شوگیرد که در آن از یخ استفاده میی قرار میدارعایق

ابتدا کف  برسد. گراددرجه سانتی 4دمای عمق ماهی بهکه  طوریهشود بسازی انجام میساعت عملیات سرد 2
شود تا ن ریخته میلای آمتر یخ لابهسانتی 5لایه یخ از یخ پر شده و بعد از چیدن هر  مترسانتی 1۰-15اتاق 

هایی نیز برای چیدن البته برای کاهش فشار تخته. باشد داشته متر یخ وجودسانتی 1۰-15اینکه در طبقه آخر 
 .(22)شکل  کمک به جریان هوا تعبیه شده است ماهی و

بیشتر از سرعت سردسازی در برابر  4-5سازی با آب و یخ سرعت سردسازی ماهی حدود در حالت سرداما 
ساعت  هشتپودری بیش از وری ماهی در مخلوط آب دریا و یخچنانچه مدت زمان غوطه. ساده استگذاری یخ

روش آب و یخ برای نگهداری  .باشد احتمال رنگ پریدگی و جذب آب در گوشت ماهی وجود خواهد داشت
 ماهیان ریز در مخازن و انبارهای مخصوص مرسوم است.

 ماهی تخلیۀدر نهایت های حاصل از صیدهای روزهای مختلف هرگز نباید با هم به طور مخلوط انبار شوند. ماهی
 .شودمیتوصیه  ری شده نیزگذاصورت جعبهبه
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 گذاری کم و زیاد در جعبه یا خن چه عواقبی دارد؟ در این خصوص بحث کنید.به نظر شما یخ  بحث کلاسی

 
 

   

 گذاری شده استن ماهی یخای از انبار شناور که در آنمونه -22شکل 
 

   (Fish Box) ماهی در جعبه نگهداری

 جایی ماهی بر رویبهی تمیز و گندزدائی شوند، برای جاسطوح ضد آب که به آسانهای صاف و صیقلی با جعبه
تعبیه شده است.  ذوب شده، سوراخ یا آبراهه بچک یخها برای آدر کف این جعبهعرشه، توصیه شده است. 

  که عبارتند از: ها انواع مختلفی دارندجعبه
ه گرفتروی عرشه قرار  توانندمی هااین جعبه :عایق و درب دار بزرگ یا کوچک پلاستیکیهای جعبه الف(

 تیکیهای پلاساین جعبهجا کرد. هبآنها را با بالابر )لیفتراک( جاتوان میو در بازار نیز  وندجا شهببا جرثقیل جاو 
 .(23)شکل  داری آبزیان هستندجایی و نگههببهترین نمونه برای جا

 

 
 پلاستیکی عایق و درب دار برای حمل ماهی ای از جعبۀنمونه -23شکل 

 

و طوری طراحی شده که آب خروجی از ست نی دارای شیب ملایم بطرف گوشه هاهای پلی اتیلکف این جعبه
 یجایهبسهولت در جااست که کیلوگرم(  5/2کم )آن وزن  .گرددین نمیهای پایج شده و وارد جعبهستم خارسی

 .یابدفضا کاهش میاز  65 % و قابلیت قرار گرفتن در همدیگر را دارا بوده که در این حالتشود یرا باعث م
 .کیلوگرم را بصورت عمودی تحمل نمایند 4۰۰ها قادرند وزن دیواره

یا سبد مانند باشند و  توانند سوراخ دارها میاین جعبه 24 :  به مانند شکلپلاستیکی کوچکهای جعبه ب(
صورت دستی هب گذاری داخل انبار ماهی یا بدون یخ داخل سردخانه قرار داد که معمولاًنها را با یخآتوان می
داری از جایی و نگههبجا نمود. البته برخی نیز برای جاهبتوان انها را با بالابر نیز جاشود ولی میجا میهبجا

 کنند.دار استفاده میهای یونولیتی دربجعبه
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 های پلاستیکی و سبدی حمل ماهیای از جعبهنمونه -24شکل 

 

ولاً معمها بیش از حد پر نشوند. و جعبه وندش گذارییخها باید به طرز صحیحی ای، ماهیدر صورت انباشت جعبه
ید های صاند، کیفیت بالاتری نسبت به ماهیگذاری شده طرز صحیحی جعبهشده ای که به گذارییخهای ماهی

ماهی موجب های دیگر، دارا هستند. پُر کردن بیش از حد آنها با یخ یا شده با روش نگهداریشده در همان روز و 
شامل یک  25 مانند شکل شود. برای سرد کردن مؤثر، هر جعبه بایدهای زیرین میخراش و آسیب دیدن ماهی

ی( نیز لوط ماهی و یخ و آخرین لایه )لایۀ رویشامل مخ، لایه وسط اشدبمتر( سانتی 5) حدود لایه از یخ در ته 
 باشد.متر( سانتی 5) حدود یک لایه از یخ 

 

 
 گذاری مناسب و نامناسبیخ -21شکل 

 
 های حمل ماهی، با تنوع آن آشنا شوید.با مشاهده فیلم انواع جعبه  نمایش فیلم

 
 

گو وهای خود به بحث و گفتها با همکلاسیایا و کاربرد هریک از انواع جعبهها و مزتوانید در مورد تفاوتشما می  بحث کلاسی
 .بپردازید
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 با انواع جعبه های مختلف برای جابجایی آبزیان آشنایی -1جدول 

 تصویر شرح و کاربرد جعبهنوع  ردیف

 یونولیت 1
دلیل قیمت پایین و سبک بودن کاربرد هب

 .بسیاری دارد
 

2 

 جعبۀ
 پلاستیکی

مخصوص 
 حمل ماهی

های کوتاه نقلومستحکم بوده و در حمل
ن د و تنها در زیر آو موقت کاربرد دار

 .سوراخ برای آبچک یخ وجود دارد
 

3 

سبدی  جعبۀ
 پلاستیکی

 

این جعبه با بافت حصیری عمدتاً برای 
جایی ماهی هبحمل مرغ بوده اما برای جا

 .گذاری نیز کاربرد داردبدون یخ
 

4 

عایق  جعبه
پلاستیکی 

 پلی اتیلنی()

 درب دار

عمدتاً در بسیار مطلوب و عایق است و 
نقل های وکشورهای پیشرفته و حمل

شود و با دست قابل طولانی استفاده می
 .نیستنقل وحمل

  

5 
 سبد یا بشکۀ
 پلاستیکی

ران مرسوم نیست و زیاد این روش در ای
 .شودتوصیه نمی

 
 

 .در برخی کشورها مرسوم است چوبی جعبۀ 6

 

7 
کارتن  جعبۀ

 موم اندود

شده ماهیان منجمد و عموماً فرآوری
ها داخل جعبه و ن قرار گرفتهوداخل نایل

و در سردخانه شناور قرار  شوندمیچیده 
    .گیرندمی
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 (CSW یا RSW)در مخازن آب دریا یا آب نمک سرد شده آبزیان نگهداری

، امکان خنک نمودن سریع مقادیر زیاد ریهدانگدن به دمای ریا یا آب نمک سرد شده و رساناستفاده از آب د با
نگهداری سریع صید در یخ، جایی که  نگهداری،در مخازن ان ریز ) مانند فانوس ماهیان و ساردین ماهیان( ماهی

وری نسبت به زمانی که از یخ برای غوطهیند و آید. ماهی با این فرافراهم می شرایط سرد شدن، مشکل است
 . شودمیتر سرد سرد کردن آن استفاده شود، سریع

شود، گراد کاهش داده میدرجه سانتی -1حرارت آب تا  در آن از طریق مکانیکی درجۀکه   (RSW)در روش
 شود. می نگهداریآب است  2۰ % ماهی و 8۰ %ماهی در مخازن آب سرد که 

و تازگی ماهی موجب افزایش میزان  استترین عامل در تعیین کیفیت پودر ماهی پروتئین آن از آنجا که مهم
ع کردن سری شود. سرداستفاده می نگهداری ماهی در شناوربنابراین از این روش برای شود یدرصد پروتئین م

 کند. پودر ماهی را تضمین می، کیفیت و ذخیره ماهی روی شناور
، دهدمیمکانیکی دمای آب را از دمای معمول آب دریا به زیر صفر کاهش  سرد کنندۀواحد  (RSW) در سیستم

یز همین عملکرد را ن (CSW)های ساخته شده از آب شیرین مخلوط شده با آب دریا تحت عنوان سیستم یخ
ماهی، در مواردی که برای نگهداری دهد. را نشان می (CSW)صورت هداری میگو در مخزن بنگه 26دارد. شکل 

حفظ گردد. اگر  3 % شوند غلظت نمک باید در حدودمخازن آب دریا یا آب نمک، با اضافه کردن یخ سرد می
 ود. شها آب جذب نموده و از این رو کیفیت آنها دستخوش تغییر میآب دریا یا آب نمک خیلی رقیق شوند ماهی

 

 
 یک لنج مخزن در CSW صورتهب میگونگهداری  -21شکل 

 

 شناور ماهی در سردخانۀ نگهداری

کیفیت ماهی را به  کاهشنگرانی از  دلیل عبور جریان هوای سردهبهای سردخانه دار شناورماهی در  نگهداری
ندارد.  دلیل بالا بودن هزینه امکان استفاده از سردخانه برای همه وجودهاما ب .(27شکل ) همراه نخواهد داشت

کل ش) گرددرد خانه برای جریان هوا توصیه میماهی شناور یا سهای چوبی در کف انبار استفاده از پالت یا تخته
ها اشغال شود و باید جریان هوا وجود داشته باشد. شکل ماهی باداخل سردخانه نیز نباید  کل فضای .(28
 کنید.مشاهده می 29 نش روی هم ماهی و یا در داخل جعبۀ درون سردخانه را در شکلچی
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 جریان هوا در داخل سردخانه -21 شکل

 
 تصویر پالت چوبی -21شکل 

 

  

 سردخانهدر  گذاری شدهصورت جعبههداری ماهیان منجمد و بنحوه چینش و نگه -21شکل 

 
 

د که هر وقت در محیط سردخانه احساس شتذکر مد همچنین باید کربه تنهایی در سردخانه کار نباید هیچ وقت   نکته ایمنی
 .آنجا را ترک کنید پس فوراً  (رد باشدمب یعتواند ناشی از نشت مااین می)خواب آلودگی یا سرگیجه کردید 

  

 
 شناور سردخانهمنجمد را نباید به مدت طولانی در را پیش از انجماد باید تخلیه شکمی نمود و ماهیان  ماهی

 های ساحلی منتقل یا به بازار عرضه نمود. رسیدن به ساحل باید به سردخانه بلافاصله بعد ازکرد و  نگهداری
 

فعالیت 
 کارگاهی

ای ها بازار ماهی، نسبت به بررسی روشدر بازدید از یک بندر ماهیگیری در استان محل سکونت خود یا احیان 
صورت پرده نگار در کلاس نمایید و گزارش بررسی خود را به نقل و نگهداری، و بازاررسانی آبزیان اقداموحمل

 نمایید. ئهارا
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 ات نگهداری آبزیان در حین کارملاحظ -1جدول 

 تصویر شرح و کاربرد ردیف

1 
 ماهی که نگهداریطی سفرهای صیادی، قسمت زیرین انبار 

طور منظم است، باید به مانند آنآوری پساب و محل جمع
 تخلیه شود. 

 

2 
عرشه انبار یا سردخانه در های هنگام بارگیری ماهی، دریچه

 تر از حد نیاز باز بماند.نباید به مدت طولانی

 

  

3 
و استفاده از  شناورهای جلوگیری از تماس ماهی با کناره

ماهی کار یا سردخانۀ  ساختمان انباردر های جداکننده تیغه
 است.ای پسندیده

 

4 
داری برخی از آبزیانی که باید باید مخازنی در شناور برای نگه

 .زنده نگهداری شوند نیز وجود داشته باشد

 

5 
بندی آن باید در انبار ماهی، دیواره بندی و تقسیمدر طراحی 

وضعیتی تعبیه شود تا از مخلوط شدن صید روزهای مختلف 
 اجتناب گردد. 
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 ارزشیابی مرحله ای

 ردیف
مراحل 

 کاری
)ابراز، شرایط کار 

 مواد، تجهیزات، مکان(
نتایج 
 ممکن

 ، داوری، استاندارد )شاخص ها
 نمره دهی(

 نمره

3 
کارگیری به

مدیریت در 
 نگهداری

تجهیزات: سردخانه یا 
 ماهی، و ماهییخ، جعبه

مکان: کلاس و کارگاه 
 یا روی شناور

بالاتر از 
 سطح انتظار

داری ماهی در انبار شناور و نگه گذاریبا نحوه یخ -1
 شنا بوده مهارت داشته باشد.آکاملًا 

گذاری و نگهداری ماهی در جعبه کاملًا یخبا نحوه -2
 آشنا بوده مهارت داشته باشد.

گذاری و نگهداری ماهی در مخازن آب با نحوه یخ -3
دریا یا آب نمک سرد شده کاملاً اشنا بوده مهارت داشته 

 باشد.

با نحوه نگهداری ماهی در سردخانه شناور کاملًا  -4
 شنا بوده مهارت داشته باشد.آ

ا شنآجایی ماهی هبهای مختلف برای جابا انواع جعبه -5
 باشد.

 های پلاستیکی عایق و کوچک را بداند.تفاوت جعبه -6

3 

سطح در 
 انتظار

گذاری و نگهداری ماهی در تا حدودی با نحوه یخ -1
یا جعبه و مخازن آب نمک سرد شده و یا سردخانه  انبار

 اشنا بوده مهارت داشته باشد.

گذاری و نگهداری ماهی در تا حدودی با نحوه یخ -2
 انبار یا جعبه و یا سردخانه اشنا بوده مهارت داشته باشد.

تا حدودی با نحوه نگهداری ماهی در مخازن آب  -3
رت داشته دریا یا آب نمک سرد شده آشنا بوده مها

 باشد.

 جاییهبهای مختلف برای جاتا حدودی با انواع جعبه -4
 ماهی و تفاوت آنها اشنا باشد.

2 

تر از پایین
 سطح انتظار

گذاری و نگهداری ماهی در انبار یا جعبه از نحوه یخ -1
و مخازن آب دریا یا  آب نمک سرد شده و یا سردخانه 

 مطلع باشد و مهارت داشته باشد.

جایی ماهی و هبهای مختلف برای جابا انواع جعبه -2
 تفاوت آنها اشنایی داشته باشد.

1 
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  (Processing) وریراعملیات ف

کیفیت بالای ماهی  حفظو ذخیره ماهی و  نگهداریبرای کننده خوب و انجماد در شناور یک سیستم خنک
 .استشدهایجاد ماهی نگهداری و انجمادبرای ها شناوردر های مکانیزه ای روش . با پیشرفت فناوری،ضروری است

اهیان مناسب یا ضایعات از م مایند وبندی نآوری و بستهها را عملند ماهیتوانمیها ضمن اینکه برخی شناور
 ت دروری شده در شناور، پودر ماهی تولید کنند. و آن عملیاتی که در کارخانجات ساحلی متداول اسماهیان فرا

هایی مشاهده انواع عملیاتی که در چنین شناور یک شناور پیشرفته را به همراه 3۰شکل انجام دهند. در  شناور
 است.آمدهشود در جدول ذیل می

 
 سیسات فرآوری ماهییک شناور کامل صیادی مجهز به تأ -31شکل 

 
 عملیات فرآوری در یک شناور پیشرفته صیادی -1جدول

 تصویر و کاربرد شرح انگلیسی اقدامنوع  ردیف

 Holding سازیدهآما 1
 

 

 

2 
توزین و 

 بندیسایز
Weighing and 

Sorting 
 اساسجداسازی ماهیان بر

 وزن و اندازه
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 تصویر و کاربرد شرح انگلیسی اقدامنوع  ردیف

 Filleting سازیفیله 3
زنی، تخلیه شکمی، سر و دم

 کنی و فیله سازیپوست

   

4 

جداسازی 
ها و تخم
بندی بسته

 آن

Roe Grading 

and Packing 
 

   

5 
بندی بسته

فیله و بلوک 
 سوریمی

Block 

Packing 
 

   

6 
تولید 
 سوریمی

Surimi 

Production 
 

 

 Freezing انجماد 7
داری طولانی از به منظور نگه
توان های ذیل مییکی از روش

 استفاده نمود:

 

1-7 
تونل روش 

 انجماد
Cooling 

Tunnel 

با عبور از تونل هوای  ماهی
درجه   -45تا  -4۰بین سرد 

  می شود.گراد سرد سانتی
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 تصویر و کاربرد شرح انگلیسی اقدامنوع  ردیف

2-7 
پلیت روش 

 فریزر
Plate Freezer 

تحت فشار صفحات  ماهی
 -45تا  -4۰بین  دستگاه

 شودمی گراد سرددرجه سانتی
صورت بلوک منجمد در هو ب
 .آیدمی

 

3-7 

روش 
 انجماد

IQF 

Individually 

Quick Frozen 

 -9۰در چند دقیقه تا  ماهی
 شودمیگراد سرد درجه سانتی
ل بلور آب درون و از تشکی

شود و جلوگیری می سلولی
 تک منجمدها تکماهی

 .شوندمی

  

 

8 
 گذاریجعبه

 
Boxing  

 

9 
سازی خنک

 درسردخانه
Frozen Cold 

Storage 
درجه  -21در انبار در  ماهی

  شود.می نگهداریگراد سانتی
   

1۰ 
تولید پودر و 

 ماهیروغن

Fish Oil and 

White Fish 

Meal 

Production 

که برای تولید جیره غذایی 
پرورشی و دام و طیور  ماهیان

 شوداستفاده می
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 فعالیت
  کارگاهی

ا گیرد رهای مرتبطی را که پس از صید صورت میبازدید از یک شناور، مشاهدات خود از انواع ابزار و فعالیتدر  
 صورت گزارش تهیه و ارائه نمایید.هب

 

  
 

   بحث کلاسی

 بحث را در کلاسای حفظ، نگهداری و فراوری آبزیان بر اقدامات لازمی مذکور، هابا توجه به اطلاعات خود و آموزه
 .کنید

 
 

 
 

ازی، سد که چه عواقبی بر اثر عدم آمادهنماییجو در اینترنت بررسی وبا مراجعه به منابع کتابخانه ای و جست  کار در کلاس
شود؟ آنها را فهرست نموده و نتیجه بررسی خود را در کلاس ارائه جایی و نگهداری نامناسب ماهی ایجاد میبهجا

 نموده و به بحث بگذارید.
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 ایارزشیابی مرحله

 ردیف
مراحل 

 کاری

)ابراز، مواد، شرایط کار 

 تجهیزات، مکان(
نتایج 
 ممکن

 ، داوری، استاندارد )شاخص ها
 نمره دهی(

 نمره

4 
کارگیری به

مدیریت 
 فرآوری

تجهیزات: تخته برش 
ماهی، کارد، ماهی، 

 یخچال و فریزر

مکان: کلاس و کارگاه یا 
 توانروی شناور ) البته می

از کارخانجات ساحلی که 
این عملیات در آنجا انجام 

 شود نیز بازدید نمود(.می

بالاتر از 
 سطح انتظار

های حاصله بر روی شناور کاملًا با انواع فرآورده -1
 آشنا بوده مهارت داشته باشد.

های پیشرفته را انواع عملیات فرآوری در شناور -2
 نام ببرد.

های اهمیت و انواع عملیات فرآوری را در شناور -3
 پیشرفته نام ببرد.

های پیشرفته های انجماد در شناوربا انواع روش -4
 آشنا باشد.

 سازی و تولید سوریمی آشنا باشد. با عملیات فیله -5

 با اهمیت و کاربرد پودر و روغن ماهی آشنا باشد. -6

3 

سطح در 
 انتظار

ها و عناوین عملیات تا حدودی با انواع فرآورده -1
های پیشرفته اشنا بوده مهارت داشته فرآوری شناور

 باشد.

های های انجماد در شناوربا انواع روشتا حدودی  -2
 پیشرفته آشنا باشد.

تا حدودی اهمیت عملیات فرآوری در شناور را  -3
های پیشرفته آشنا بداند و با  شرح عملیات شناور

 باشد.

تا حدودی با عملیات فیله سازی، تولید سوریمی،  -4
 پودر و روغن ماهی آشنا باشد.

2 

تر از پایین
 سطح انتظار

ها و عناوین عملیات فرآوری از انواع فرآورده -1
 های پیشرفته مطلع و مهارت داشته باشد.شناور

ها و شیوه نسبت به شرح عملیات انواع فرآورده -2
مهارت داشته های پیشرفته مطلع و فرآوری در شناور

 باشد.

1 
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 و فراوری آبزیان بعد از صید نگهداریجایی، هبجا شایستگیارزشیابی 

انجام عملیات آماده سازی)جداسازی، ، جایی، نگهداری و فراوری آبزیان بعد از صیدهبکار با وسایل و انجام جا شرح کار:

جام ان، انجام عملیات نگهداری، جاییهبانجام عملیات جا، شو و یخ گذاریوانجام عملیات شستیری و تخلیه شکمی(، خونگ

 عملیات فرآوری

 استاندارد عملکرد :

د فساد ینآبزیان، اهمیت آن و فرادریافت درک صحیحی از کیفیت  باپس از اتمام واحد یادگیری و کسب شایستگی، هنرجو 

و  عملیات و اقدامات لازم را در مراحل پس از صید )آماده سازی، جابجایی، نگهداری باید بتواندمیکروبی و جمود نعشی، 

اهمیت سردسازی آبزیان و شیوه  باد آن عملیات را به انجام برساند. هنرجو باید وری( بر روی شناور را بشناسد و قادر باشفرا

یخ گذاری آشنا باشد و از این طریق بتواند عرضه محصول نهایی را با حفظ کیفیت در شرایط مختلف به شکل درستی انجام 

 دهد و آن را به ساحل برساند تا رضایت مشتری حاصل شود.

 تجهیزات :شرایط انجام کار و 

رنت ، اینترایانه ،ه امکانات کمک آموزشی)فیلمتهویه مناسب در محیط کار و آموزش؛ دسترسی ب دمای استاندارد و شرایط:

 .(و کتب شیلاتی

  .ترازو، سینی ،ماهی و سایر آبزیان بر حسب شرایط، یونولیت و جعبه ماهی، یخ، کارد، تخته گوشت و ماهی تجهیزات:

 معیار شایستگی:
 

 نمره هنرجو 3حداقل نمره قبولی از  مرحله کار ردیف

  1 سازیکارگیری مدیریت عملیات آمادهبه 1

  1 کارگیری مدیریت حمل و جابجاییبه 2

  1 کارگیری مدیریت در نگهداریبه 3

  1 کارگیری مدیریت فرآوریبه 4

ست زینی، بهداشت و توجه به محیطهای غیر فنی، ایمشایستگی

 :و نگرش

استفاده صحیح و ایمن -رعایت قواعد و اصول در محیط کارگاه و کلاس -

تمیز کردن محیط کارگاه پس از پایان کار -از ابزار و مواد مورد استفاده 

 رعایت نظم و مقررات در محیط کار -
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 *  میانگین نمرات
 

 .باشدیم 2حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی * 
 

 


