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 آنبررسی تغییرات خصوصیات کیفی وتعیین عمرو  واتمسفر اصلاح شده
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  :فاهدا 

 حفظ کیفیت تازمان مصرف -

 افزایش عمر ماندگاری -

 ایجاد ارزش افزوده -

 تضمین ایمنی محصول -

  دامنه کاربرد:

در تمامی کارگاه های کوچک و بزرگ با بهرگیری از دستگاه بسته بندی وکیوم که تواناایی تزریاگ گااز دا اته     

با د که خو بختانه در اکثرکارخانجات صنایع غذایی در کشور وجود دارند میتوان بدون سرمایه گذاری مجدد 

که واحاد هاای آاریوری     (وغیر ساحلی  استانهای ساحلی ) در همه مناطگوبه این نوع بسته بندی اقدام نمایند 

 یبزیان )کارگاهی وکارخانه(با د ترویج این نوع بسته بندی محصول توصیه میشود .

 

  تعاریف:

در این نوع بسته بندی هوای داخل بسته خارج نمی  ود و  معمولی: بسته بندی

 آریورده در حالی که با اتمسفر معمولی احاطه  ده، دوخت می  ود.

نوعی از بسته بندی است که در ین هوا از بسته خارج و یک  وکیوم:بسته بندی 

 خلاء نسبی ایجاد می  ود.

جایگزینی هوای نوعی بسته بندی با MAP :اتمسفر اصلاح شدهبسته بندی 

 .داخل بسته با یک گاز یا مجموعه ای از گازها می با د

  



 یندی است که به منظور پختن ، مزه دار کردن و نگهداری طولانی مدت ماهی یایآر دودی:ماهی 

. رایج برای دود دادن وجود دارد )سرد وگرم(سایر مواد غذایی صورت می گیرد دو روش  

بالاتر رود و ماهی یا  سیلسیوسدرجه  ۳۳که در طی این روش دمای اتاق دود نباید از :  سرد ی دود

پزد و باید برای مصرف ینرا پخت. نمیدر این روش مواد غذایی   

  ود می پخته ماهی و رسد می سیلسیوس درجه ۷۰ ا ۸۰ به دما روش این در که  :گرم ی دود

 

 روش اجرایی:

آب دریا با هندلینگ %15پودر یخ و %25ماهی  %60حاوی  ماهی کیلکا با مخازن عایق  کیلوگرم120ابتدا مقدار 

جیره سرد ترین زمان درشرایط زن انتقال داده و پس از شستشو و توزین، در کوتاه فرآوریمناسب به مرکز 

 ل:درجه سیلسیوس( انجام می گیرد. سپس برای آماده سازی  تر کیبات سس شام 5حدود ماهی  )دمای 

 درصد(75درصد سرکه به اضافه) آب،  فلفل،ادویه کاری، پیازوطعم دهنده طبیعی حدود5درصد نمک با20

درجه 5ای سه ساعت در دمماهی کیلکا در داخل سس  به مدت  نسبت سس به ماهی یک به یک اقدام میگرددو

بر روی  چک شده  وسلسیوس قرار داده خواهد شد. ماهی کیلکا از سس خارج گردیده و کاملا شستشو و آب 

اده از دستگاه برای فرآیند دودی گرم آماده می گردد. فرآیند تولید با استف دودسیخ های مخصوص دستگاه 

ساعت بدون دود برای خشک  یکدرجه سلسیوس به مدت  40دردو مرحله شامل:مرحله اول با دمای  دود

ساعت با دود برای  3سلسیوس بمدت  درجه 80تا60کردن رطوبت سطحی ماهی کیلکاومرحله دوم : با دمای 

درجه سلسیوس انتقال یافته و پس از خنک سازی   5الی  2به پیش سردکن با دمای  وسپسدودی کردن گرم 

.می توان به سه روش شامل بسته بندی معمولی ،وکیوم واتمسفر اصلاح شده بسته بندی نمود  



 

 :مستندات مرجع

 .296. بیو یمی مواد غذایی )ترجمه(. انتشارات رامند و علوم کشاورزی، 1۳۷۸یبرومند، الف.  -

(. روش  ناسائی یلودگی های قارچی)کپک ها و مخمر ها( در مواد 1۳۷۳،)  1۰۸99-1استاندارد -

 غذائی. موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی ایران. 

-6۷انتشارات وچاپ دانشگاه تهران.ص.-کنترل کیفی ویزمایشهای  یمی مواد غذایی-(1۳۷4پروانه،و.) -

5۳ 

انتشارات  .اصول نگهداری و عمل یوری ،های دریایی تکنولوژی آریورده .1۳۸6رضوی  یرازی،ح.  -

 ۸۷-91جلد اول. ص. .پارس نگار

. مقایسه تآثیر بسته بندی خلأ و معمولی بر زمان ماندگاری گو ت و خمیر  1۳۸2محمدی سرا، ذ.  -

کاربردی  –ماهی . پایان نامه کار ناسی، گروه آریوری محصولات  یلاتی، مرکز یموزش عالی علمی 

  4۳-46علوم و صنایع  یلاتی میرزا کوچک خان )ر ت( ص

 ماره ،و روش های یزمون هاویژگیدودی، . ماهی 1۳۸۰وسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. م -

555۸. 

 (Oncorhynchus mykiss). مقایسه ی عمر ماندگاری قزل یلای رنگین کمان 1۳۸9میرزاخانی ، ن.  -

روش های نگهداری بسته بندی در اتمسفر اصلاح  ده ، بسته بندی در خلاء و  دودی گرم صنعتی در

بسته بندی معمولی در دمای یخچال . پایان نامه ی کار ناسی ار د . گروه  یلات. دانشکده ی منابع 

 49-۷۳طبیعی . دانشگاه گیلان. ص

دودی  (Oncorhynchus mykiss)بررسی ماندگاری قزل یلای رنگین کمان .1۳91نصرالهی آکجور،و. -

 گرم صنعتی در بسته بندی های مختلف اتمسفر اصلاح  ده و خلاء در دمای یخچال

 
 

 

نگه داری  ومدت شرایط 

 ماهی کیلکا دودی گرم

ندی ببسته 

 معمولی

 

بسته بندی 
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 ساخت آلمان A300/16مدل –Multi VAC وکیوم وتزریق گاز دستگاه

 

 

 

 فرآیند دودی گرم وبسته بندی ماهی کیلکای دودی گرم

 -5گذاری سس-4تخلیه ماهی-3مخزن عایق مخصوص کیلکا-2صید ماهی کیلکا - 1

قرار دادن گاری به دستگاه -8انتقال گاری -7قرار دادن در گاری-6قرار دادن در سیخ

تنظیم دما، زمان ، غلظت دود -11تنظیم کوره دود-10تراشه چوب درخت توسکا-9دود

بسته بندی ماهی کیلکای دودی گرم)معمولی، وکیوم 12الی20و نظارت فنی دستگاه

 واتمسفر اصلاح شده(
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: محا سبه قیمت  تمام شده تولید یک کیلوگرم ماهی کیلکا دودی گرم دربسته 5جدول

 واحد:ریال MAPبندی 

 

 

 ماهی کیلکا 20000

5000 
ترکیبات سس شامل: نمک ، سرکه ا، فلفل ، زرد چوبه و ادویه 

 کاری ، رب گوجه ، آبلیمو  ، پیاز و سبزی جعفری تازه.

1000 
 پودر یخ

 

 توسکا تراشه چوب 2000

20000 
 کیسه متالایز ،گاز های ازت، اکسیژن ودی اکسید کربن -4

 

 کارتن 1000

49000 
قیمت تمام شده بدون احتساب هزینه کارگری واستهلاک 

 ماشین آلات


