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مقدمه

توجــه بــه محصــولات شــیلاتی به‌عنــوان مــاده غذایــی ســالم و کامــل کــه از 
یک‌ســو مــواد آســیب‌زای کم‌تــری داشــته باشــد و از ســوی دیگــر، در پیشــگیری از 
وقــوع بیماری‌هــا عامــل مؤثــری باشــد، طــی یــک دهــه اخیــر رشــد چشــمگیری 
داشــته اســت. اغلــب مــردم از خــواص و ارزش‌هــاي غذايــي آبزيــان اطــاع دارنــد، 
امــا بــا شــيوه‌هاي مصــرف صحيــح آني ــا بــه عبــارت ديگــر بــا فرهنــگ مصــرف 
ــج  ــترش و تروي ــراي گس ــاش ب ــن ت ــد. بنابراي ــري دارن ــناييك م‌ت ــان آش آبزي
ــات و  ــا اطلاع ــد ب ــده بتوان ــه مصرفك‌نن ــه‌ايك  ــه گون ــان ب ــگ مصــرف آبزي فرهن
آگاهــي صحيــح اقــدام بــه تهيــه و مصــرف گوشــت آبزيــانك نــد،كي ــي از کارهــای 

مهــم اســت. 

امنیــت غذایــی و بهداشــت و ســامت افــراد جامعــه در گــرو اســتفاده مناســب و 
صحیــح مصرف‌کننــدگان از آبزیــان اســت. در ایــن راســتا راه‌هــای تشــخیص ماهــی 
ــواره از  ــداری آن هم ــم در نگه ــتی مه ــول بهداش ــن اص ــده و همچنی ــالم از مان س
ســؤالاتی اســت کــه ذهــن خریــداران ایــن غــذای ســالم را بــه خــود مشــغول کــرده 
اســت. خــوردن ماهــی فاســد می‏توانــد باعــث مســمومیت غذایــی شــود. بنابرایــن، 

در هنــگام ارزیابــی تازگــی ماهــی لازم اســت جوانــب احتیــاط را رعایــت کــرد. 
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ماهیان

ماهیان پرورشی

ــن  ــت. از عمده‏تری ــردابی اس ــی و س ــان گرماب ــامل ماهی ــی ش ــان پرورش ماهی
ــره‌ای  ــور نق ــی )شــکل 1(، کپ ــور معمول ــوان کپ ــی می‏ت ــان پرورشــی گرماب ماهی
ــای  ــان در آب‌ه ــن ماهی ــرد. ای ــام ب ــور علف‌خــوار )شــکل 3( را ن )شــکل 2( و کپ
ــد را  ــه و رش ــن تغذی ــانتی‌گراد بهتری ــه س ــا 29 درج ــای 25 ت ــیرین و در دم ش
ــر تغذیه‌شــان قطــع می‏شــود.  ــر و از 35 درجــه بیش‌ت ــد و از 15 درجــهك م‌ت دارن
ایــن ماهیــان در اســتخرهای خاكــی و بتونــی پــرورش داده می‏شــوند. رشــد آن‌هــا 

ــر اســت.  ــتخر بیش‌ت ــی اس ــدات طبیع ــل تولی ــی به‌دلی ــتخرهای خاك در اس

ــي  ــانتي‌گراد به‌خوب ــه س ــا 20 درج ــي 7 ت ــن حرارت ــه در ميانگي ــيك  ماهيان
ــن  ــان ســردابي شــناخته مي‏شــوند. مهم‌تری ــوان ماهي ــز به‌عن ــد نی رشــد ميك‏نن
ماهــی ســردابی پرورشــی کشــور نیــز ماهــی قــزل‌آلای رنگین‌کمــان )شــکل 4( 
ــه خــود اختصــاص  ــن در ســال را ب ــزار ت ــدی در حــدود 160 ه ــه تولی اســت ک

داده اســت.

              

  شکل 1- کپور معمولی                                                     
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 شکل 2- کپور نقره‌ای )فیتوفاگ(                                                   

شکل 3- کپور علف‌خوار )آمور(                                                

 شکل 4- قزل‌آلای رنگین‌کمان
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ماهیان شمال

ــا در  ــای گران‌به ــر ماهی‏ه ــمندترین ذخای ــی از ارزش ــزر دارای یک ــای خ دری
ــن  ــه ای ــی ب ــای منته ــزر و رودخانه‌ه ــای خ ــی دری ــواحل جنوب ــت. در س دنیاس
ســواحل بیــش از 78 گونــه و 48 زیــر گونــه از 17 خانــواده شناســایی شــده اســت 

)شــکل 5(.

ویژگی‏های ماهیان شمال در جدول 1 آمده است.

جدول 1- ویژگی‏های ماهیان شمال

کیلکا
از خانواده شک‌ماهیان یا هرنیگ‌هاست. صید محدود دارد. به‌صورت کنسرو یا دودی 
یا منجمد به بازار می‌آید. در شوروی از قسمت آب‌های جنوبی دریای خزر صید 

فراوان دارد.

کفال
دوکی‌شکل است با پوزه تیز نقره‌ای‌رنگ با فلس درشت. گوشت آن سفید و سفت 
است. این ماهی را مردم شمال دودی و شور می‌کنند یا به‌صورت سرخ‌شده یا کباب 

با نارنج و لیمو مصرف می‌کنند.

سیم
سیم، ماهی رودخانه است که خود را به دریا می‌رساند. کتابی‌شکل است با فلس 
متوسط نقره‌ای درخشان. گوشت چرب با خار‌های ریز فراوان دارد. سیم را معمولاً 

نمک‌سود می‌کنند 

بعد از ماهی سفید شمال، پرخریدارترین ماهی است. پوزه باریک، فلس ریز نقره‌ای سوف
دارد و تقریباً بی‌خار است. جزو ماهی‌های مرغوب است. گوشت آن سفید و نرم است. 

در مازندران سوپ نامیده می‌شود. از رودخانه به دریا می‌آید. اردک ماهی را می‌توان اردک ماهی
سرخ کرد یا روی آتش کباب کرد و به‌صورت کبابی یا بخارپز نیز مصرف کرد. 

ماهی سفید

دوکی‌شکل است با فلس نقره‌ای روشن و سربی تیره و دم دو فاق با گوشتی سفید. 
جنس نر آن کشیده‌تر است و روی سر آن خال‌های درشت و سفید دارد. گوشت نر 
آن بیش‌تر است و این ماهی در دو نوع است: دریایی و پرورشی که نوع دریایی آن 

مرغوب‌تر است. ماهی سفید را می‌توان سرخ کرد یا روی آتش کباب کرد و همین‌طور 
به‌صورت بخارپز یا به‌صورت دودی نیز مصرف کرد. 
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شکل 5- انواع ماهیان شمال

سفید

سوف

اردک ماهی

سیم

کفال

کیلکا
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ماهیان جنوب

ماهیــان جنــوب ایــران از لحــاظ شــکل و مــزه بســیار متنــوع هســتند و معرفــی 
همــه آن‌هــا در ایــن اثــر نمی‌گنجــد. امــا در اینجــا برخــی از معروف‌تریــن آن‌هــا 
ــواع ماهیــان جنــوب  ــر ان را به‌طــور خلاصــه معرفــی می‌کنیــم )جــدول 2(. تصوی

در شــکل‌های 6 و 7 آمــده اســت.
جدول 2- ویژگی‏های ماهیان جنوب

حلوا سفید

ماهی حلوا سفید شاید معروف‌ترین ماهی جنوب ایران باشد. این 
ماهی کتابی و لوزی‌شکل است و فلس نقره‌ای نرمی دارد. برای 
تمیزکردن آن کافی است شکافی در زیر گوش ماهی بدهید و 

آبشش‌ها را با دست بیرون بکشید. حلوا سفید را درسته با سر و دم 
درست می‌کنند. این ماهی هم برای سرخ‌کردن و هم سرو‌کردن در 

کنار سبزی‌پلو بسیار مناسب است .

حلوا سیاه
این ماهی به حلوای ســفید شــباهت دارد. با این تفاوت که پوســت 
آن خاکســتری تیره است. گوشــت حلوای سیاه به لطافت حلوای 

ســفید نیست؛ ولی مزه آن بسیار خوب است.

سنگسر
کتابی‌شکل است که پوست نقره‌ای آن گاهی به سرخی می‌زند. 
فلس درشت و استخوان نسبتاً زیاد دارد. فیله سنگسر را می‌توان 

سرخ کرد و برای قلیه و کبابی هم مناسب است.

سرخو
شبیه سنگسر است. رنگ آن نارنجی است. گوشت سفید و لطیف 

دارد. برای سرخ‌کردن و قلیه مناسب است. 

شوریده 
دوکی‌شکل، ظریف و کشیده با فلس ریز نقره‌ای است. گوشت آن 
سفید و کم‌خار است و پس از پخت، نرم و لطیف است. شوریده را 

درسته و با شکم خالی می‌توان سرخ کرد. 
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ادامه جدول 2- ویژگی‏های ماهیان جنوب

زمین‌کن
ماهی پهن و درازی با فلس خشن، پشت خاکستری، زیر شکم سفید 
و دم رنگین است. گوشت این ماهی پرچربی و منحصراً برای قلیه 

خوب است. 

راشگو

دوکی‌شکل است. پوست نقره‌ای روشن با فلس کوچک دارد. اطراف 
چشم و پوزه آن گاهی به رنگ سرخ است. راشگو ماهی مرغوب جنوب 
است، ضایعات آن کم است. گوشت آن سفید و لطیف است. برای هر 

نوع پخت و پز سرخ‌کرده، بخارپز، کبابی، قلیه مناسب است. 

شیر
نوعی ماهی جنوب که تقریباً ماهی بزرگ و پوست کلفت و طوسی و 
مشکی است که به‌صورت قطعات بریده می‏شود و به‌صورت سرخ‌کرده 

یا همراه سس مصرف می‏شود و بدون استخوان ریز است. 

صبیتی
شبیه سنگسر است. پشت این ماهی قهوه‌ای یا خاکستری مایل به 
نارنجی است. زیر شکمش سفید است. این ماهی برای سرخ‌کردن و 

قلیه مناسب است. 

صبور

ماهی صبور کتابی‌شکل است و رنگ نقره‌ای درخشان، فلس درشت، 
گوشت پرچرب و خوشمزه دارد؛ ولی تیغ‌های ریز فراوان دارد. پخت 
این ماهی به‌صورت کبابی و شکم‌گرفته مناسب است و معمولاً بیرون 
از خانه روی منقل کباب می‌شود؛ زیرا بوی تند و قوی آن به‌سختی از 

بین می‌رود. ماهی صبور را معمولاً با حشو درست می‌کنند. 

کفشک

ماهی کفشک دارای گوشت سفید و لطیف است که بین ماهی‏های 
دریای جنوب جزو خوش‌طعم‌ترین و لذیذترین‌هاست. این ماهی کاملًا 
بدون استخوان )بی‌خار، بدون تیغ( است و همین امر باعث شده که 
طرفدار بسیاری داشته باشد. کفشک به‌جرئت یکی از خوشمزه‏ترین 

ماهی‌های جنوب است که مواد مغذی آن پنجاه درصد نیاز روزانه بدن 
را تأمین می‌کند. 

هامور
هامــور نــام عمومی چندین ماهی خوب خلیج فارس و دریای عمان 
اســت و با نام‌های خاص هامور ســیاه، سفید خال‌دار، خاکستری، 

خاکی، بالول، پنج نواری، خط شکســته و... است. 
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شکل 6- انواع ماهیان جنوب

حلوا سیاه 

زمین کن

سرخور

سنگسر

شوریده 

حلوا سفید
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شکل 7- انواع ماهیان جنوب

شیر

صبور

صبیتی

هامور

کفشک

راشگو
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تشخیص ماهی سالم

در مــورد تأثیــر مــواد غذایــی در مســمومیت‌ها و انتخــاب درســت آن‌هــا بایــد 
بدانیــم کــه اگــر در تهیــه مــواد غذایــی دقت لازم را داشــته باشــیم، شــاید بســیاری 
از مســمومیت‌ها بــروز نکنــد. بنابرایــن در همیــن راســتا بــا توجــه بــه اینکــه ماهــی، 
ــن  ــع تأمی ــن مناب ــی از مهم‌تری ــان یک ــم آس ــالا و هض ــی ب ــبب ارزش غذای به‌س
ــرای افزایــش  ــی خانوارهاســت، لازم اســت ب ــی در ســبد غذای پروتئین‌هــای حیوان
ــول  ــوزش اص ــالم و آم ــی س ــخیص ماه ــور تش ــداران به‌منظ ــی خری ــطح آگاه س

بهداشــتی بــرای نگهــداری ایــن فــراورده مــوارد زیــر مــورد توجــه قــرار گیرنــد:

بوی ماهی 

  ماهي‌هايــيك ــه تــازه هســتند تقريبــاً بــوي مطبوعــي دارنــد و اگــر از آب‌هــاي 
ــد.  ــه را مي‏دهن ــان منطق ــزي هم ــان آب ــوي گياه ــد شــده باشــند، ب شــيرين صي
ــا كو  ــوي آموني ــات ب ــر اوق ــه بيش‌ت ــوي نامطبوعــي داردك  ــي ماهــي فاســد ب ول
ترشــيدگي و در اثــر پيشــرفت فســاد، بــوي گنديدگــي مي‏دهــد. همچنیــن هنــگام 
خاليك‌ــردن امعــا و احشــا بــوي نامطبــوع بــه مشــام مي‌رســد. ماهــی بــوی زهــم 
ــا در صــورت استشــمام بــوی  ــو آشــنا باشــید ت ــا ایــن ب خاصــی می‌دهــد. بایــد ب
غیرطبیعــی متوجــه فســاد ماهــی شــوید. بهتریــن قســمت بــرای بوییــدن ماهــی 

داخــل آبشــش‌ها، دهــان و پوســت آن اســت.

حالت فلس‌ها و پول‌كها در ماهي 

ــدا  ــدن چســبيده‌اند و به‌ســختي ج ــه ب ــاً ب ــاك ام ــازه فلس‌ه ــاي ت در ماهي‌ه
ــي  ــا برجســته‌اند و به‌راحت ــد فلس‌ه ــاي فاس ــه در ماهي‌ه ــيك  ــوند، در حال مي‌ش

كنــده مي‌شــود )شــکل 8(.   
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شکل 8- بالا: فلس‌های کنده‌شده، پایین: فلس‌ها چسبیده و سالم

شكل بدن ماهي‌ها 

بــدن ماهي‏هــاي تــازه قابليــت ارتجاعــي دارد و فاقــد ترشــحات هســتند؛ ولــي 
بــدن ماهي‌هــاي فاســد اگــر بــا انگشــتان فشــاري روي آن وارد شــود، فرورفتگــي 
ــت چســبندگي دارد.  ــاد اســت و حال ــدن ماهــي زي ايجــاد ميك‏نــد و ترشــحات ب
یکــی از بهتریــن راه‌هــا بــرای شناســایی تازگــی ماهــی، فشــردن انگشــت نشــانه 
ــد، نشــانه  ــی نمان ــه باق ــر فرورفتگــی روی عضل ــر گوشــت ماهــی اســت. اگــر اث ب

ــکل 9(.   ــت )ش ــودن اس تازه‌ب
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شکل 9- فشردن انگشت بر روی گوشت ماهی برای اطمینان از سالم‌بودن آن

آزمایــش ســاده: ابتــدا ســر ماهــی را در دســت می‌گیریــم و ماهــی را افقــی 
نگــه می‌داریــم. اگــر ماهــی تــازه باشــد، قســمت پشــتی بایــد کامــاً افقــی بمانــد و 

خــم نشــود )شــکل 10(.  

شکل 10- آزمایش ساده برای اطمینان از تازگی ماهی
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چشم‏هاي ماهي

ــر اينكــه شــفاف و درخشــان اســت، حالــت  ــازه چشــم عــاوه ب در ماهي‏هــاي ت
كامــاً محــدب دارد، در صورتــيك ــه در ماهي‌هــاي فاســد چشــم ماهــي تيــره وك ــدر 
اســت وك ــره چشــم به‌طــورك امــل در حفــره چشــم فــرو رفتــه اســت )شــکل 11(.  

شکل 11- چشمان شفاف و درخشان ماهیان سالم

سرپوش آبششی

ــاً چســبيده هســتند و  ــل و تقريب ــازه ســرپوش‏ها به‌طــورك ام ــاي ت در ماهي‏ه
ــدارد؛ ولــي در ماهي‌هــاي فاســد ســرپوش‌ها تقريبــاً  ســطح داخلــي آن‌هــا لكــه ن
ــگ  ــوه‌اي و قرمزرن ــاي قه ــا لكه‏ه ــي آن‌ه ــطح داخل ــر روي س ــتند و ب ــدا هس ج

ــود. ــده مي‌ش دي
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حالت آبشش‌ها

ــتند؛  ــن هس ــز روش ــگ قرم ــه رن ــوب و ب ــازه آبشــش‌ها مرط ــاي ت در ماهي‏ه
ــتري  ــي خاكس ــتند و رنگ ــوب نیس ــش‏ها مرط ــد آبش ــاي فاس ــي در ماهي‌ه ول

ــکل 12(.   ــد )ش دارن

شکل 12- آبشش‌های مرطوب و قرمز روشن

خون

خــون محوطــه شــکمی ماهیــان ســالم روشــن و بــدون بوســت. ماهیــان مانــده 
دارای خــون تیــره هســتند کــه کمــی بــوی غیرطبیعــی دارد.
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اصول نگهداری

اصــل بســیار مهــم در نگهــداری ماهــی رعایــت اصــول بهداشــتی اســت کــه 
شــامل مــوارد زیــر اســت:

تمیزکردن و روده‌برداری

عملیــات تخلیــه شــکمی مهم‌تریــن عملیــات بــرای حفــظ کیفیــت ماهی اســت. 
بــا تخلیــه فــوری امعــا و احشــاء ماهــی بعضــی از مویرگ‌هــای خونــی اصلــی ماهــی 
ــب از  ــن ترتی ــود. بدی ــدا می‏ش ــز ج ــود نی ــی می‏ش ــزی در ماه ــث خونری ــه باع ک
ــی کــه  ــی کاســته می‏شــود. ماهی‏های نرمــی گوشــت آن و شــرایط فســاد میکروب
روده‌هــای آن‌هــا از غــذا انباشــته باشــد، بســیار ســریع‌تر فاســد می‏شــوند. بدیــن 
صــورت کــه پــس از تميزکــردن ماهي‏هــا شــکافي را در وســط شــکم ماهــي ايجــاد 
ــات  ــتن محتوي ــا برداش ــم. ب ــارج می‌کنی ــا را خ ــاء ماهي‌ه ــا و احش ــرده و امع ک
شــکم ماهــي باکتري‌هــاي مجــراي معــدي روده‏اي و آنزيم‌هــاي اندام‌هــاي 
ــز  ــاي و اتولي ــب باکتري ــه از تخري ــوند و در نتيج ــته مي‌ش ــم برداش ــایي ه احش
ــري مي‌شــود. ــا جلوگي ــوارش خودبه‌خــودی( به‌ســبب وجــود آنزيم‌ه )هضــم و گ

افزایش درجه حرارت

افزايــش دمایــي )گرمــا( باعــث توقــف فعاليــت آنزيمــي مي‌شــود. بــه 
ــپور  ــي اس ــي حت ــاد ماه ــر در فس ــاي مؤث ــه باکتري‌ه ــالا هم ــاي ب ــی گرم عبارت
ــرد.  ــن مي‌ب ــا هســتند، از بي ــر از خــود باکتري‌ه ــه بســيار مقاوم‌ت ــا را ک باکتري‌ه
ــداري  ــردن فســاد و در نتيجــه نگه ــا در ازبين‌ب ــن روش‌ه ــردن اي ــن به‌کارب بنابراي

ــت. ــر اس ــيار مؤث ــدت بس طولاني‌م
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کاهش درجه حرارت

و  آنزيــم  و  باکتــري  فعاليــت  به‌ تعويق ‌انداختــن  باعــث  دمایــي  کاهــش 
طولاني‌کــردن دوره جمــود نعشــي1 پــس از مــرگ مي‎شــود؛ زيــرا گوشــتي 
ــفت و  ــن س ــود اکتوميوزي ــت وج ــود، به‏عل ــه مي‏ش ــود پخت ــت جم ــه در حال ک
ــداري شــود  ــد روز گوشــت در ســرما نگه ــد چن ــس باي غیرقابل‌خــوردن اســت. پ
ــا 32  ــرم )27 ت ــاق در مناطــق گ ــاي معمــول ات ــد. در دم ــا ســفتي کاهــشي اب ت
ــت.  ــريع اس ــبتاً س ــا نس ــت آنزيم‌ه ــه فعالي ــز در نتيج ــانتي‌گراد( اتولي ــه س درج
ــرد و  ــن می‌ب ــا را از بي ــواع باکتري‌ه ــا 40- درجــه ســانتي‌گراد ان ــا انجمــاد ســريع ت ام
ــي  ــاد را به‏خوب ــع فس ــاره‌اي از مواق ــازد و در پ ــال مي‏س ــاً غيرفع ــا را کام آن‌ه
ــم  ــت ه ــکلي گوش ــث بدش ــد باع ــريع مي‏توان ــاد س ــا انجم ــد؛ ام ــرل مي‏کن کنت
ــاه،  ــش از 3 م ــتی بی ــرایط بهداش ــت ش ــم رعای ــود علی‌رغ ــه می‏ش ــود. توصی ش

ــد. ــداری نکنی ــزر نگه ــرف در فری ــرای مص ــا را ب ماهی‌ه

آبگیری

برداشــت آب باعــث حفــظ کيفيــت ماهــي مي‏شــود. وجــود رطوبــت بــراي رشــد و 
ــري از  ــت باعــث جلوگي ــا کمــيِ رطوب ــوب اســت؛ ام ــري بســيار مطل ــر باکت تکثي
فعاليــت باکتري‌هــا و حتــي کشــتن آن‌هــا مي‌شــود. البتــه طــول دوره نگهــداري 

ماهــي بــه درجــه آبگيــري وابســته اســت.

استفاده از نمک

بــه دو علــت از نمــک اســتفاده مي‏شــود: اول اينکــه اســتفاده از نمــک باعــث 
برداشــت رطوبــت از ماهــي توســط فعاليــت اســمزي می‏شــود و دوم اينکــه نمــک 

1 . جمــود نعشــي عبــارت اســت از سخت‌شــدن عضــات پــس از مــرگ به‌دنبــال کاهــش گليکــوژن و در 
اثــر تغييــرات بيوشــيميايي.
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وارد بافت‌هــا می‌شــود و غلظــت نمــک را به‌منظــور رســاندن بــه درجــه اشــباعيت 
ــالا فعاليــت آنزیم‏هــای باکتريایــي  افزايــش مي‌دهــد کــه وجــود غلظــت نمکــي ب
ــدازد. نمــک باعــث تخريــب بســياري از ميکروب‌هــا می‏شــود،  ــه تأخيــر مي‌ان را ب

به‌طــوري کــه نمــک نوعــی تأثيــر ســمي روي ميکروب‌هــا ايجــاد مي‌کنــد.

اســتفاده از کلريــد ســديم به‌عنــوان نگهدارنــده روشــی قديمــي بــراي نگهــداري 
ــد و ســبب غيرفعال‌کــردن  ــري می‌کن ــري جلوگي ماهــي اســت کــه از رشــد باکت
ــرد.  ــت را مي‌گي ــدن، آب باف ــراي حل‌ش ــک ب ــا نم ــود. در اينج ــا می‏ش آنزيم‌ه
ــا  ــن روش ماهي‏ه ــوند. در اي ــا پخــش مي‌ش ــده روي ماهي‌ه ــخ خردش ــک وي  نم
ــد روز آن‌هــا از  ــا نمــک نگهــداري مي‌شــوند. بعــد از چن ــي ب در لايه‌هــاي متفاوت

مخــزن برداشــته شــده و خشــک مي‌شــوند.

میگو

ــاد در  ــی زی ــه فســاد حســاس اســت، در صــورت وجــود آلودگ ــو ب چــون میگ
مــدت کوتــاه فاســد می‏شــود. میگــوی تــازه ۱ تــا ۲ روز داخــل یخچــال و تــا ۴ الــی 

۶ مــاه داخــل فریــزر قابلیــت نگهــداری دارد )شــکل 13(. 

شکل 13- میگوی سالم
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روش تشخیص مقایسه‌ای میگوی سالم و فاسد 

فساد میگو

ــان  ــا و در زم ــف دری ــرال از ک ــای ت ــط توره ــا توس ــولاً در دری ــا معم  میگوه
ــه  ــود ک ــب می‏ش ــی موج ــان تورکش ــودن زم ــوند. طولانی‌ب ــد می‌ش ــی صی طولان
ــادی  ــا آلودگــی زی ــه ســطح آب کشــیده شــوند و میگوه ــور ب رســوبات همــراه ت
داشــته باشــند. در ایــن صــورت اگــر میگــو در شــرایطی قــرار گیــرد کــه محیــط 
ــریعاً  ــم‌ها س ــد، میکروارگانیس ــم باش ــم فراه ــر میکرو‌ارگانیس ــد و تکثی ــرای رش ب

ــد. ــر می‌یابن تکثی

 بو

 در میگــوی ســالم بــوی مخصــوص میگــو استشــمام می‌شــود، در حالــی کــه 
ــدروژن  ــولفید هی ــاک و س ــدید آمونی ــوی ش ــا ب ــم ب ــوی زه ــد ب ــوی فاس در میگ
ــت.  ــوی آن اس ــازه ب ــوی ت ــخیص میگ ــانه تش ــن نش ــود. اولی ــمام می‌ش استش
میگــوی تــازه بایــد بــوی دریــا را بدهــد و بــوی نمــک دریــا و بــوی جلبــک دریــا 
ــدن  ــانه خراب‌ش ــد، نش ــر بده ــا کل ــاک ی ــوی آمونی ــر ب ــود. اگ ــاطع ش از آن س
میگوســت و همچنیــن نشــانه‌ ایــن اســت کــه میگــو تــازه نیســت و بــرای نگهداری 

آن بــه میگــو کلــر زده‌انــد.

رنگ 

اگــر لکه‌هــای ســیاه روی ســر و بــدن میگــو می‌بینیــد، نشــان‌دهنده‌ ماندگــی 
ــودن میگــو  ــد کــه پوســت قهــوه‌ای و ســیاه نشــانه‌ تازه‌نب میگوســت. توجــه کنی
نیســت؛ زیــرا رنــگ میگــوی ســالم برحســب گونــه میگــو فــرق می‌کنــد. در میگوی 
پرورشــی کــه از گونــه ســفید هنــدی اســت، رنــگ پوســته ســبز زیتونــی اســت. در 
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گونــه مــوزی کــه گونــه غالــب میگــوی دریــای خلیج‌فــارس اســت، رنــگ پوســت 
صورتــی روشــن اســت. در میگــوی ســرتیز، رنــگ ســفید و در میگوی ســبز پوســته 
ــی خــود را از دســت  ــگ طبیع ــر اســت. در میگــوی فاســد، پوســته رن تیره‌رنگ‏ت
ــه رنــگ ســفید و گاهــی اوقــات کــدر می‌شــود. به‌طــور کلــی  می‌دهــد و اکثــراً ب

میگــوی تــازه صورتی‌رنــگ و شــفاف اســت.

 استحکام پوسته در ناحیه سر و بدن

در میگــوی ســالم پوســت ســفت و ســخت و ســر محکــم بــه بــدن چســبیده و 
رنــگ آن نیــز تغییــر نکــرده اســت. تــا می‌توانیــد میگویــی نخریــد کــه ســر آن جــدا 
شــده اســت. اگــر ســر و چشــمان میگــو جــدا نشــده باشــد، نشــان می‌دهــد کــه 
فریــز نشــده و تــازه اســت. چــرا کــه میگــو را نمی‌تــوان همــراه بــا ســر و چشــمانش 
فریــز کــرد و بــرای فریزکــردن ابتــدا بایــد ســر آن را جــدا کــرد. همچنیــن بافــت 
ــگ  ــه رن ــخ ب ــگام طب ــت در هن ــته و گوش ــی دارد و پوس ــت طبیع ــت، حال گوش
ــه قرمــز در می‌آیــد. در میگــوی فاســد در ناحیــه ســر تغییــر  نارنجــی متمایــل ب
رنــگ ایجــاد می‌شــود و ســر در حــال جداشــدن از بــدن اســت. پوســته روی بــدن 
ــی  ــگ نارنج ــش رن ــود. پیدای ــدا می‌ش ــت ج ــی از گوش ــود و به‌راحت ــرم می‌ش ن
متمایــل بــه قرمــز بســتگی بــه درجــه فســاد میگــو دارد، یعنــی هــر انــدازه کــه 
میگــو بیش‌تــر فاســد شــده باشــد، مقــدار پیدایــش رنــگ قرمــز کاهــش می‌یابــد.

 چشم

 بــه چشــمان میگــو دقــت کنیــد. اگر چشــمان افتــاده و شــل دارد، نشــان‌دهنده 
ــت  ــتاده اس ــفت و ایس ــراق، س ــازه ب ــوی ت ــمان میگ ــت. چش ــودن میگوس تازه‌نب

)شــکل 14(.
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شکل 14- چشمان سفت و ایستاده

پا

پاهــای زیــر شــکم میگــو را بــا انگشــت محکــم تــکان دهیــد. پاهــا بایــد ســریعاً 
ــور  ــان ط ــید، هم ــا را می‌کش ــی پاه ــر وقت ــد. اگ ــود برگردن ــه خ ــت اولی ــه حال ب

بماننــد، یعنــی میگــو تــازه نیســت.

اصول نگهداری

میگوی پخته

جداکردن گوشت از فلس

 میگــوی پختــه زمانــی مانــدگاری بیش‌تــری دارد کــه کــه پیــش از انجمــاد، 
ــر ســر  ــد و اگ ــو را بکنی ــس و دم میگ ــا دســت فل ــس آن جــدا شــده باشــد. ب فل
ــد، آن را نیــز جــدا کنیــد. هرگــز میگــوی پختــه را بیــش  میگــو را جــدا نکرده‌ای
از ۲ ســاعت در بیــرون از یخچــال قــرار ندهیــد. اگــر وقــت نداریــد تمــام آن‌هــا را 
ــد.  ــارج کنی ــت خ ــد و به‌نوب ــو را در یخچــال بگذاری ــد، بخشــی از میگ ــز کنی تمی
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همچنیــن می‌توانیــد در ایــن حیــن رگ بــزرگ آن را هــم از پشــت خــارج کنیــد، 
امــا ایــن مرحلــه بــرای منجمدکــردن ضــروری نیســت.

جوشاندن

ــا بجوشــد. ســپس میگــو  ــد ت ــر از آب را روی حــرارت بگذاری ــک ظــرف پ ی
را بــه آن اضافــه کنیــد. بگذاریــد میگــو حــدود ۱۰ دقیقــه بجوشــد و باکتــری و 
ذرات مضــر آن از بیــن بــرود. ایــن مرحلــه از پختــن میگــو مجزاســت و بایــد در 
ــای مضــر  ــو باکتری‌ه ــرا جوشــاندن میگ ــو انجــام شــود؛ زی ــاد میگ ــان انجم زم

ــرد. ــن می‌ب را از بی

قراردادن درون فریزر

میگــو را از ظــرف برداریــد و آن‌هــا را به‌ردیــف در ســینی قــرار دهیــد. آن‌هــا 
را در فریــزر بگذاریــد تــا ســفت شــوند. در ایــن صــورت میگــوی پختــه و منجمــد 
ــر نگــه داشــته می‌شــود کــه جــدا  ــی بهت ــرا میگــو زمان ــه هــم نمی‌چســبد، زی ب
جــدا باشــد. یــک تــا دو روز پــس از جوشــاندن میگــو را در فریــزر قــرار دهیــد تــا 

خــراب نشــود.

قراردادن درون بسته‌های زیپ‌دار

پــس از یــخ‌زدن میگوهــا آن‌هــا را در بســته‌های زیــپ‌دار قــرار دهیــد. بســته‌ها 
ــتن  ــش از گذاش ــد. پی ــته باش ــان نداش ــوا در آن جری ــه ه ــد ک ــوری ببندی را ط
بســته‌ها در یخچــال تاریــخ آن‌هــا را یادداشــت کنیــد. در ایــن صــورت می‌دانیــد 

ــد. کــه چــه مــدت در یخچــال بوده‌ان
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میگوی خام

جداکردن سر

ســر میگــو را بــا دســت یــا بــا چاقــو جــدا کنیــد. برخــاف میگــوی پختــه در 
اینجــا فلــس یــا رگ میگــو را جــدا نکنیــد. میگــوی خــام در صورتــی کــه همــراه 
بــا فلــس باشــد، بهتــر منجمــد و نگهــداری خواهــد شــد. هرگــز میگــوی خــام را 
بیــش از دو ســاعت در بیــرون از یخچــال نگــه نداریــد، زیــرا خــراب می‌شــود. بــا 
ــن  ــا ممک ــود، ام ــغال می‌ش ــزر اش ــری در فری ــای کم‌ت ــو، فض ــس میگ ــدن فل کن

اســت میگــو طعــم خــود را از دســت دهــد.

شست ‌وشو

ــر آب روان  ــویی و زی ــینک ظرف‌ش ــد و در س ــه بریزی ــک کاس ــو را در ی میگ
ــاز کنیــد و میگــو را بشــویید تــا ذرات ریــز آن خــارج شــود.  نگــه داریــد. آب را ب
خیس‌کــردن میگــو پیــش از منجمدکــردن آن باعــث ایجــاد ذرات ریــز یخ‌ماننــد 

ــد. ــش می‌ده ــدگاری آن را افزای ــود و مان ــو می‌ش روی میگ

قراردادن درون ظرف مقاوم

میگوهــا را از ســینک خــارج کنیــد و در یــک ظــرف دردار و مقــاوم قــرار دهیــد. 
ــرف  ــری در ظ ــوای کم‌ت ــا ه ــد ت ــم باش ــا ک ــان میگوه ــه می ــد فاصل ــعی کنی س
ــزر  ــد در فری ــا ۲ روز بع ــده را ۱ ت ــوی بسته‌بندی‌ش ــد. میگ ــته باش ــان داش جری
قــرار دهیــد؛ زیــرا میگــوی خــام تنهــا تــا ۲ روز در یخچــال ســالم باقــی می‌مانــد.

اضافه‌کردن آب‌نمک

ــای  ــانتی‏متر فض ــد س ــا چن ــا تنه ــد ت ــر کنی ــک پ ــول آب‌نم ــرف را از محل ظ
خالــی بــرای انبســاط آب در بــالای آن باقــی بمانــد. ســپس ظــرف را در یخچــال 
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ــه  ــل آن چک ــول از داخ ــه محل ــد ک ــرار دهی ــی ق ــرف را در حالت ــد. ظ ــرار دهی ق
نکنــد و آب‌نمــک هــم منجمــد شــود. تاریــخ را روی ظــرف بچســبانید تــا تاریــخ 
ــی و  ــوص ماه ــک مخص ــی‌ها آب‌نم ــود. ماهی‌فروش ــوش نش ــو فرام ــای میگ انقض

ــد. ــداری کنی ــا خری ــد از آن‌ه ــه می‌توانی ــد ک ــو دارن میگ

قراردادن درون فریزر

میگــوی خــام یــا پختــه بایــد حداکثــر تــا ۶ مــاه در فریــزر نگهــداری شــوند. 
پــس از اینکــه ۳ مــاه از نگهــداری میگــو در فریــزر گذشــت، آن را مصــرف کنیــد؛ 

زیــرا در ایــن زمــان بهتریــن مــزه را دارد.
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