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  مقدمه 
يت در ده هاي اخير كشورها را ناگزير به استفاده از ساير منابع جهت تامين احتياجات غذايي كرده است يكي از ايـن          روند رو به رشد جمع    

ميزان سرانه مصرف در ايران عليرغم پايين بودن نسبي آندر مقايسه با ميانگين جهاني از دامنه نوسـان زيـادي در       . منابع مهم آبزيان مي باشد    
امروزه احتياج به روشهايي كه بتواند مواد غذايي را به مدت طولاني تر با حفظ كيفيت قابل قبول حفظ  نمايد                     . سطح كشور برخوردار است   

احساس مي گردد دودي كردن از جمله روشهاي فرآوري آبزيان است كه علاوه بر افزايش مدت زمان نگهداري آبزيان به دليل طعم بسـيار                        
ر پسندي وسيعي برخوردار است در اين پروژه بدليل بررسي زمان ماندگاري ماهي دودي بـه روش  مطلوبي كه به فرآورده مي دهند ، از بازا     

سنتي در دو شرايط مختلف نگهداري در يخچال و محيط طبيعي ، ماهي سفيد تهيه و به كارگاه دودي كردن انتقال داده شد و سپس مـاهي                            
 TVNاري محصول بررسي گـردد در ايـن تحقيـق از شـاخص شـيميايي       شرايط ذكر شده نگهداري گرديد تا زمان ماندگ2دودي شده در   
  .استفاده گرديد

 
 

  : روش تحقيق 
 در  (Brining)شور كـردن كـه بـه صـورت شـور مرطـوب       . پايين باشند TVNانتقال ماهيان صيد شده به انبار ، بهتر است ماهيان داراي 

  . روز است 7-8مدت قرار دادن در آب نمك معمولا )  ماهي  كيلوگرم100 كيلوگرم نمك براي 35 تا 30( حوضچه هاي سيماني 
  

  حوضچه  سيماني براي شور نمودن :  راست 1تصوير 
  
  
  
  
  
  
  

   شور آويخته شده به چوب جهت انتقال به دودخانه يماه:  وسط 2تصوير 
  خاك اره در حال سوختن براي ايجاد دود :  چپ 3تصوير 

 7 عدد ديگـر  14 عدد ماهي فيتوفاك دودي شده به روش سنتي انجام شد يك عدد در ابتدا و             15وي   بر ر  TVNدر اين پروژه اندازه گيري      
شكم پر و  تا در دماي محيط نگهداري شدند كه تمام ماهيان فوق بدون بسته بندي و به حالت               7 درجه سانتيگراد و     4تا در يخچال با دماي      
  .همراه با سر مي باشد
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  نتيجه و بحث 
 در شرايط نگهداري در يخچال كمتر به نسبت نگهداري در دماي محيط افـزايش               TVNاز گرافهاي آورده شده مشخص مي باشد كه ميزان          

  بنابراين ماندگاري در شرايط نگهداري در يخچال بيشتر مي باشد. نشان مي دهد
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Abstract 
The role of aquatics in human beings' feeding was completely obvious and attentive. This necessity is making clear 
according to increasing of the world' population and the lack of protein which is obvious in it. At present, the average 
per capita fish consumption in Iran is lower than world average. Families with fisheries job In the Northern and 
Southern province of our country have higher consumption than other province with one time consumption or less than 
of it. Nowadays, food is a main problem of people in the most part of the world, so production or processing of aquatic 
animals with valuable feeding component that have longer shelf life is important. In Iran there is a long tradition of 
smoking not only for preservation but also for the appealing taste of the smoked product. In this project, we compare 
shelf life of smoked fish in different temperature (in the refrigerator and market condition according to TVN (chemical 
indicator).after that we can decide on improving the preserving methods for increasing shelf life for smoked products. 
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