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و سرد گرم دو روش آلا به قزل دودي تهیه ماهی بررسی
تغییرات شیمیایی ومیکروبی بر تاکید کشور ایسلند با در
آنها نگهداري زمان د ر و فرآوري ضمن دودي آلا قزل
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چکیده
ماهی براي سـانتیگراد درجه 6 در  نگهد اري زمان و فرآوري دوره خلال در شـیمیایی، میکروبی مقایسـه تغییرات پروژه، این از انجام هد ف
گردید وبا حمایت انجام Akureryi دانشگاه ایسلند در کشور د ر پروژه این میباشد. (Oncorhynchus mykiss) آلا سرد قزل و گرم دودي
دودي روش 2 به قزل آلا ماهی منظور بد ین اسـت. پذیرفته صورت ریکیاویک د ریایی ماهیان و انسـتیتو تحقیقات ملل سـازمان دانشـگاه
شیمیایی، تغییرات جهت ایران، در سنتی روش با مطابق گرم د ودي و (11) اروپایی کشـورهاي در با روش معمول مطابق سـرد دودي گردید،
طی د ر کیفی تغییرات و قـرار گرفت، مورد توجه نگهداري دوره انتهاي در و فرآوري دوره خلال د ر و آب خاکسـتر نمک، چربـی، پروتئیـن،
خلاء بندي بسته اثر بررسی جهت گرفت.(17) و قرار آزمون ،TVB مورد TPC، TC، FC، LAB وسیله سانتیگراد به درجه 6 د ر نگهد اري
معناداري اختلاف گردید .  بررسی محصولات این کل بر کلیه آزمون ها تقسیم گردید و خلاء بند ي بسته و بدون با دسته 2 محصولات دودي به
سرد.9/ 16 دود ي وبراي ٪35 /3 دودي گرم مورد در وزن مورد در گردیدکه مشـاهد ه سـرد و گرم محصولات بین آب کاهش و وزن مورد د ر
و پروتئین بین معنید اري ترتیب اختلاف به همین و درصد بود 10 سـرد د ود ي و براي ٪14 / 2 دودي گرم براي آب کاهش مورد د ر و بود ٪
درصد 22د رصد به 27/2 از درصد پروتئین افزایش آب کاهش دلیل به گردیدو مشاهده دودي گرم محصولات در به خصوص موجود نمک
مورد  در و درصد 57 / سرد 2 مورد دودي تفاوت درصد خاکستر در داد. 23/5 درصد افزایش نشان درصد به 20/9 سرد از مورد دودي در و
مورد چربی در مورد در بود. درصد دودي سرد 80 مورد و در درصد 150 دودي گرم مورد درصد نمک در افزایش دودي گرم 86 درصد بود.
ویژهتري حساسیت از گرم دودي به نسبت سرد محصولات دودي نیز میکروبی مورد تغییرات د ر نداشـت. وجود چندانی تفاوت فرآورده دو
د لیل به بود نخواهد مفید انسانی جهت مصرف سانتیگراد درجه 6 در نگهداري هفته 2 از بعد میباشند و برخوردار میکروبی رشد به نسبت
مورد گرم در دودي فرآورد ههاي مـورد در عمده اي ولی تفاوت محصولات بود ند. این کننده آلودگی تعیین میکربی آزمونهـاي تمام اینکـه
45/36 24/33 به از تغییر TVB مورد در نگهداري شـوند. یخچال در نگهداري در مدت صورتی که نگرد ید در ملاحظه بندي خلاء بسـته
بسـتهبندي گرم با د ودي مورد در ترتیب همین به بود و (mgN/100g) 5 35/165 20 به /34 از گرم د ودي مورد در  (mgN/100g)بود ولی
د ر هفته از دو بعد و گردید ملاحظه سـرد در مورد دود ي چشـمگیري افزایش در مورد توتال کانت بود و 3/31  mgN/100g 20 به /34 از
د ودي که دهنده آن است نشـان واقع د ر ماند که باقی 2 حد ود در گرم دودي مورد آنکه در حال رسـید و 8 نزدیک به LogCFU/g مقیاس

استفاده ندارد. امکان هفته دو بعد از سرد

آب خاکستر و نمک، پروتئین، چربی، کلمات کلیدي:
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Study on preparation of hot cold smoked trout in Iceland with emphasis on chemical and microbial changes 
during processing and Shelf life
By: N. Besharati, Head of Fish Processing Technology Group- Mirza Kochakkhan Technical and Vocationol Higher 

Education Center.

The objective of this study is to compare nutritional, chemical and microbial changes during processing and sub-

sequent storage at 6oC of hot & cold smoked rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). Fish was smoked by two methods, 

cold smoking according to usual procedures in Iceland and hot smoking similar to the traditianal method of Iran. For 

determining of chemical variation, we measured fat, protein, salt, ash, and water content  during processing as well as 

weight changes.  Quality changes during storage were followed by measuring TVB content and microbial load (TPC 

and MRS count and Total, faecal coliform).Significant weight and water loss were observed in hot and cold smoking 

process. Due to loss of water, protein and salt increased significantly especially in hot smoking process. The quality 

evaluation (microbiological and chemical variation for cold smoked fish indicated that the fish wasnot acceptable after 

2 week storage at 6°C. Cold smoked fillet of rainbow trout is more susceptible for microbial spoilage than whole hot 

smoked fish. Rainbow trout is suitable for hot smoking and have a good nutritional value and its quality is kept.

Key words: Tpc, MRS, Tc, TVB, fat,  Protein, Salt, Ash, Water

مقدمه
دریاي  فارس و خلیج د ر ــاحلی س نوار از 1800 کیلومتر با بیش ایران
برد اشت جهت مناسبی پتانسیل خزر دریاي طول در کیلومتر 900 و عمان
مصرف سرانه ــط متوس حاضر در حال دارد، (18) دریایی ــت زیس محیط از
13/5 جهانی بامتوسط ــه مقایس در کیلوگرم 4/7 حدود در ایران در آبزیان

.(20) میباشد پایین کیلوگرم
ــی خاویاري آغاز ماه تکثیر با 1922 ــال س از ماهی ــرورش پ و ــر تکثی
قزل ً اخیرا هد و بیگ فیتوفاگ و و معمولی گونههاي کپور امروز و ــد گردی
1999 تولید ــال س در گرفتهاند(8). قرار نظر مد پرورش و تکثیر جهت آلا
است رسیده 2000 به 9000 تن که در سال حدود 7000 تن بوده قزل آلا

.(6)
زمان ــزودن اف و نگهد اري و ــظ حف جهت متنوعی ــاي ــروزه روشه ام
که روشها این از میباشد یکی استفاده مورد آبزیان فرآوردههاي ماندگاري
جهت تنها که نه است دادن دود میشود استفاده ایران سنتی در صورت به
به مطلوب تر طعم دادن به منظور بلکه همچنین ماندگاري، و زمان ــش افزای

استفاده است. ماهی مورد
حوزه ــورهاي کش فرآوردههاي جزء ــرد س دودي ماهی د یگر طرف در
ــیار بس ایران ــرد در س دودي روش با آن متد تهیه که بود ه ــکاندیناوي اس

می باشد. متفاوت
.(Oncorhynchus mykiss)آلاي ــزل ق ماهی تهیه ــروژه پ این از هدف
ضمن د ر ــده ایجاد ش تغییرات ــه مقایس و ــرد س گرم و روش 2 ــه ب د ودي
ــراي ب و ــد. میباش ــانتیگراد س 6 دماي در نگهداري ــول ط و در ــرآوري ف
2 دودي گرم به ماهی محصول ماندگاري د ر ــتهبندي خلاء بس اثر ــی بررس
آزمونهاي و ــتهبندي، بس با و بستهبندي خلاء بدون و تقسیم شده ــته دس
دسته 2 این ــانتیگراد بر س درجه 6 در نگهداري زمان د و طول در میکروبی
تا مقالات زیادي گردید. ــرد انجام س دودي ماهی همچنین و محصولات از
قزلآلا ماهی (7) است ــده ش نگاشته ــرد س د ودي ماهی خصوص در کنون
نوردورلاکس، ماهی پرورش مزرعه کیلوگرم از یک وزنی ــط متوس حدود د ر

قسمت در Husavik هوساویک نزد یک Nordurlax, Laxamyri لاکسامري
گرد ید. صید 2005 ژانویه پنجم در ایسلند شمال

د اشت زیر توجه نکات به بایستی د ودي نمودن در
اولیه مواد ــازي س آماد ه و بوده(10) کیفیت بالا و با تازه ــتی بایس ماهی
فیله شامل در خواست محصول مشخص دارد و سایز ماهی و گونه و به بسته

کردن می باشد. تکه دو یا  نمودن
مرطوب و خشک نمود ن شور که شامل ــت دوم شور نمودن اس مرحله
20 تا بین 2 نمک متوسطی کلی افزایش مقادیر متفاوتی از طور میباشد به

ایجاد می نماید.(9) محصولات در را نمک درصد
نمک سود کرد ن وجود ــنگین س و متوسط ــبک، س اصلی نوع 3 امروزه
10 تا 8 بین ــی کیلو ماه 100 در نمک میزان ــبک س ــود نمک س دارد؛در
نمک د ر ــد باش می درصد 6 تا 4 بین بافت در ــک درصد نم بوده و ــد د رص
بوده ماهی براي 100 کیلو تا 14 کیلو 12 میزان نمک بین ــط متوس ــود س
نهایت در و بوده 9 درصد 8 تا بین در بافت ماهی نمک ــزان می ــت نهای در و
کیلو 100 در 30 کیلو تا 16 بین کیلو 100 هر سنگین براي سود نمک در
میزان باشد. می 20 درصد 10 تا بین در محصول نهایی نمک صد در و بوده
نمک میباشد. حد ود ٪2-5 ــبک ــود س س در نمک نهایی محصول در نمک
رود، اما بالا ٪5 حد تا ممکن است ــالمون و س ماکرل و دریایی براي قزلآلا

د ارد. ماهی بافت چربی میزان به بستگی بافت در نمک میزان
خشک براي را حرارت معمولاً درجه که است کردن خشک بعد مرحله
باید محصولات هوا در جریان ــت(20). ــانتی گراد اس 26-20 س بین  کرد ن
خشک سرعت باشد. د اشته دما و حجم ــرعت، س نظر از ــخصات ویژه اي مش
هوا، رطوبت ــان جری ــرعت ــت. س زیادي اس فاکتورهاي تأثیر نمودن تحت
30 د ر معمولاً ٪65 ــبی در هواي محیط، رطوبت نس ــبی نس رطوبت ماهی،

میباشد (22). سانتیگراد درجه
دود دادن ــامل ش ــورهاي اروپایی کش حوزه در ــرد س دودي کلی روش
مدت دود طول در ولی (16) ــاعت س 6 تا 3 براي ــانتیگراد س درجه 30 در

... تهیه ماهی دود ي بررسی
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طعم داراي شده ایجاد محصول طور کلی به بوده و کوتاهتر ایسلند در داد ن
ــد. ماهی میباش خود گونه ماهی خالص با رنگ خام و هنوز و بوده طبیعی
سبک طبقه بندي به صورت محصولات محافظت شده سرد به عنوان دودي
درجه زیر5 حرارت در و گردیده خلاء تحت بستهبندي معمولاً و ــوند میش
فروش به مصرف آماده به صورت محصولات این نگهداري شده، سانتیگراد
درجه 80 70 تا حرارتی بین ماهی در درجه نیز جهت دودي گرم میرسد .

میشود. داده 8 ساعت د ود 6 تا مدت به سانتیگراد

روشها و مواد
مواد اولیه

پرورش ــه کیلوگرم ازمزرع یک ــی ــط وزن متوس حدود قزلآلا در ــی ماه
هوساویک نزدیک Nordurlax, Laxamyri ــامري لاکس نوردورلاکس، ماهی
در گردید و صید 2005 ژانویه پنجم د ر ــلند ــمت شمال ایس قس در Husavik

فرستاده در آکورري Nordlenska نوردلنسکایا شرکت یخ به حاوي جعبههاي
جهت گردید.نمونهها انجام آن د ر ماهی کرد ن د ودي پروسه که جایی ــده، ش
بعد هفته 2 تا همچنین فرآوري و از مرحله طی هر در ــیمیایی ش آزمونهاي
آزمون جهت نمونهها و گردید ــت برداش ــانتیگراد درجه س 6 در نگهداري از
ترتیب ــه ب فرآوري و ــد از بع و خام ــی ماه ــدا روي در ابت TVB و ــی میکروب
گرم بعد از دودي ــولات ــت گردید.محص برداش فرآوري از بعد هفته د و و یک
نیم خلاء و ــتهبندي بس آن با از نیمی ــیم گردید. تقس ــته به 2 دود س فرآوري
شامل: نمونهها بنابراین شد نگهداري یخچال د ر خلاء ــتهبندي بس بد ون د یگر
خلاء، ــته بندي با بس گرم دود ي محصولات ــرد، 2- س دودي محصولات - 1

گردید . خلاء تقسیمبندي بستهبند ي بدون گرم دودي محصولات -3

شیمیایی آزمونهاي
انجام ایسلند آزمایشگاه در معمول روشهاي مطابق آزمون ها این تمام

پذیرفت. (11، 12) صورت زیر رفرنسهاي بر اساس شد و
(17) Malle اساس TVB-N بر اند ازهگیري -

(1) AOAC روش مطابق ولهارد روش اساس بر نمک اندازه گیري -
ــاروش ب ــدال مطابق کجل روش ــاس اس ــر ب ــن پروتئی ــري - اندازهگی

(2) AOAC

روش ــا ب ــق مطاب ــله سوکس روش ــاس اس ــر ب ــی چرب ــري اند ازهگی -
(5) AOAC

.(3) AOAC اساس روش بر اندازهگیري خاکستر -
.(13) ISO اساس روش بر اندازهگیري رطوبت -

میکربی آزمونهاي
- Total plate counts by pour plate method .(4)

 - Lactic acid bacteria  (14).

 -Total coliforms and faecal coliforms count by the most probable 

method (MPN) (4).

نتایج
وزن

نشان داده ــرد کاهش و س گرم ــدودي روش دو هر فرآوري طی در وزن
سرد دود ي از بالاتر مراتب به گرم دود ي مورد د ر درصد کاهش ولی ــت اس
بود. ٪16 دودي سرد  9/ براي و ٪35 /3 گرم دودي در مورد وزن  میباشد.

مراحلمتد

سرد دود ي

فیله نمود ن ـ
(15 ساعت) نمک سود خشک ـ

(2oc در ساعت و نگهداري (5 نمودن آویزان ـ
(23-20oc حرارت  در ساعت کردن (17 خشک ـ
(20oc در دقیقه 45) هوا جریان با کردن خشک ـ

(23-20oc حرارت د ر د قیقه 15) دادن دود ـ
(6ocدر) نمودن انبار ـ

گرم دودي

احشاء تخلیه امعاء و ـ
(ppm 50-25) کلرینه آب شستشو با ـ

نیتریت سدیم نمک کیلوگرم 0/066 و خالص نمک کیلوگرم 0/134 ساعت، 24) مرطوب شور ـ
لیتر) یک در

(20ocدر ساعت 76) کرد ن خشک ـ
(20oc در جریان هوا با (8 ساعت کردن خشک ـ

(70ocد ر د ادن (6 ساعت دود ـ
(6oc نگهداري (در ـ
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دودي در فرآوري طول در ماهی وزن متوسط ــه مقایس شماره1: گراف
وسرد گرم

             
آب محتوي

کردن سود نمک در طی که بود خام ماهی 74٪ براي اولیه آب محتوي
د ودي و خشک در طی همچنین ــرد وگرم س د ودي کرد ن براي ــک خش و
د ودي در درصد ــدود 10 ح آب محتوي داد و کاهش ــان نش کاهش کردن

میباشد. گرم د ود ي طی د ر ٪14/2 و سرد

پروتئین
ــش یافته افزای دودي کردن و ــردن ک ــک خش طی در درصد پروتئین

د رصد  ــش افزای ــرد س دودي براي ــد . می باش آب کاهش با ــق مطاب ــن ای و
گرم حدود دودي ــورد م در ولی حدود ٪2/5 ــد کم میباش خیلی ــن پروتئی

میباشد ٪5
خاکستر

و پروسه دودي گرم طی ملاحظهاي در صورت قابل به ــتر خاکس د رصد
نمینماید. تغییر سرد

و براي ٪ 2/ 25 به ٪ 1/5 ــرد س دودي براي ــتر در د رصد خاکس تفاوت
می باشد. به ٪3/2 ٪ 1/ گرم75 دودي

نمک
افزایش ولی یافت ــش افزای کرد ن دودي متد هر دو براي نمک ــد درص
براي بود.افزایش از دودي سرد بیشتر به مراتب د ودي گرم براي درصد نمک

د رصد بود. 80 حدود د ودي سرد و براي درصد 150 تا گرم دودي

چربی
مدت خلال د ر کردن افزایش را د ودي دو روش براي هر چربی ــد د رص
میزان در چند انی تغییر مرحله بعد از این ولی مید هد ــان نش کردن ــور ش
از چربی درصد دودي کردن متد دو هر مورد ــود در نمیش ــاهد ه چربی مش

نشان داد. درصد افزایش 6 حد ود تا و شروع ٪ 3/5 حدود

 TVB 
 6 در ــداري نگه ــه هفت 2 از ــولات محص ــام تم ــراي TVB ب ــزان می
سرد دودي در مورد افزایش دهد ولی نشان می را درجه سانتی گراد افزایش
انسانی مصرف قابلیت هفته عدم از 2 بعد گرم بوده و دودي از بیشتر خیلی
گرم دودي 2 فرم در هر آنکه هنوز حال دهد و محصولات نشان می براي را

دارد. وجود استفاد ه قابلیت
در 45/36 بود ولی mgN/100g ــه ب 24/33 از تغییر TVB ــورد م در
به همین و بود 35 /16 mgN/100g 5 ــه ب 20 از 34/ ــرم ــورد دودي گ م

Line processing MPN/g Total coliform MPN/g Faecal coliform

Whole fish 0,3> 0,3>

Fillet of fish 0,3> 0,3>

(Hot smoked products(with packing 0,3> 0,3>

Hot smoked products(with out
(packing

0,3> 0,3>

Cold smoked products 0,3> 0,3>

Hot smoked with packing
(aer 1 week )

0,3> 0,3>

Hot smoked without packing
(aer 1 week )

0,3> 0,3>

(Cold smoked product ( aer1 week 0,3> 0,3>

Hot smoked with packing
(aer 2 week )

0,3> 0,3>

Hot smoked without packing
(aer 2 week )

0,3> 0,3>

(Cold smoked product ( aer2 week 7,43 0,3>

سرد و گرم د ودي و FC د ر  TC : جدول شماره 2

... تهیه ماهی دود ي بررسی
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31/3 mgN/100g به 20 /34 از بسته بندي با گرم مورد د ود ي در ترتیب
بود.

دودي و خلاء بسته بندي و بدون گرم با TVBدر دود ي شماره5: گراف
سرد

TPC 
سرد خیلی دود ي محصولات دهد که می ــان نش میکروبی آنالیز نتایج
دودي و در مورد داده فساد حساسیت نشان به ــبت نس گرم دودي از بیش
با بستهبندي میزان بسیار ناچیزي را فرم بدون بستهبندي و هر 2 گرم در

دودي در مورد چشمگیري افزایش کانت توتال مورد در میدهد. بود و نشان
نزدیک به LogCFU/g ــاس مقی د ر هفته د و از و بعد گردید ملاحظه ــرد س
واقع باقی ماند که د ر 2 حدود در گرم دودي مورد آنکه در و حال ــید رس 8
ندارد. استفاده امکان هفته دو از بعد سرد دودي که است آن دهنده نشان

LAB

فساد باکتریایی  ــرد س دودي محصول نیز باکتریها از گروه این مورد د ر
چندانی گرم تفاوت دودي ولی در مورد دهد(24) ــان می نش را ــتري بیش
نشان را LogCFU/g مقیاس تا8 در سرد مورد دودي گردد.در نمی ملاحظه
بسته بد ون و دو حالت با دودي گرم در در حالی بود که در مورد این و داده

ماند. باقی 2 حدود در بندي

FC و TC

در  آنکه حال و نداده ــان نش گرم دود ي را در آلودگی ــج هیچگونه نتای
گردید. 2 هفته مشاهده بعد از سرد دودي

بحث
فرآیند در طی میکربی و شیمیایی تغییرات بررسی این تحقیق از هدف
طی در ــه دهد ک می ــان نش نتایج بود ه و ماهی قزلآلا ــرد و گرم س دودي
آب، محتوي در ــوص بخص ــت ماهی گوش در ــیمیایی ش تغییرات فرآوري 
د ر طی د ر کیفیت تغییرات ــه و صورت پذیرفت ــتر خاکس و پروتئین ، نمک
شمارش TVB و LAB و آزمونهاي بوسیله سانتیگراد نگهداري در 6 درجه
در ــابهی مش د اد.تحقیق ــان نش ــرد س دودي ماهی در را ــاد فس باکتریایی،
در یافته ها که گر دیده است انجام خشک ماهی دودي و شیمیایی ترکیبات

باشد (23). می مشابه ذکر شده در پارامترهاي کاهش یا افزایش مورد

سرد و گرم دودي در فرآوري مراحل یخ همراه ماهی :1 تصویر

گرم د ود ي در حین ماهی سرد و دودي حین ماهی در به ترتیب :3 2و تصویر
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که به ــد ش ــته کاس روش دودي نمودن 2 براي ــرعت س به ماهی وزن
طی د ر نمونه ها تمام در آب شود محتوي می د اده توضیح آب کاهش وسیله
شد کاهش کاسته کردن سرعت شور مرحله از بعد شد اما شورنمودن کاسته
دودي با در مقایسه دودي گرم براي بافت آب از ــرد، کاهش س دود ي براي
دودي گرم کردن در خشک شور و طولانی دوره د لیل آن سرد بیشتر بود که
یا آب و وزن تغییر خصوص در ــابهی مش بود.تحقیق دودي سرد به ــبت نس
نمک مختلف با نسبتهاي شده ــور ش هرینگ مورد ماهی در درصد پروتئین

داد (19). نشان را مشابهی آب و وزن کاهش روند که گردید انجام
سریعاً شور کرد ن ساعتهاي اولین طی در ماهی در بافت نمک محتوي
در گرم افزایش دودي ــراي ب ولی ــرد س دودي خصوص در به یافت افزایش

طی خشک کردن همچنین در کردن و آخر شور 10 ساعت مقدار نمک در
ــتفاده (ماهی اس مورد ماهی فرم ــاس براس تواند تفاوت می و یافت افزایش

شود. داده توضیح سرد ) دودي براي ماهی فیله و گرم دودي براي کامل
احتمالاً که یافت کاهش کردن شور ساعتهاي اولین د ر پروتئین درصد
بخش این باشد. نمک می د ر محلول و آب د ر پروتئینهاي محلول براساس

سازمان ملل بود(27). د انشگاه در شده اجرا باپروژه نتایج نیز مطابق از
طی در مخصوصاَ یافت افزایش پروتئین نسبت کرد ن، شور مرحله بعد از
با درجه مرتبط . که بود دودي سرد پایدارتر براي این نسبت اما دودي گرم

. میباشد مراحل این زمان و حرارت
و براي ــد نش یافت متد ــن چربی براي 2 بی آماري معنی داري ــاوت تف
معنیداري ــاري تفاوت آم ــرد س د رخصوص دود ي میکروبی نیز ــرات تغیی
رشد ــده ش حرارت اعمال دلیل به گرم دودي در در حالیکه گردید ملاحظه

. نگردید مشاهده باکتریایی
نگهداري هفته 2 از بعد سرد روش به دودي قزلآلاي TVBوLAB در

ند اشت. انسانی قابلیت مصرف که یافت افزایش به اندازهاي سانتیگراد 6 در
باکتري لاکتیک اسید افزایش شد میزان انجام لیس ــط توس که تحقیقی د ر
طول در ملاحظهاي ــل قاب افزایش وکیوم ــرد با س دودي ماهی در محصول
بالاتر طول زمانهاي در انسانی مصرف قابلیت از دادکه ماندگاري نشان زمان

شود(26). می کاسته یخچال حرارت در هفته 3 تا 2 از
بسته بد ون و خلاء بسته بندي حالت در دودي گرم محصولات حال آنکه
ــانی انس مصرف قابلیت هنوز و نداد ه ــان را نش ملاحظهاي قابل افزایش بند ي
گرم محصولات ــن بی آب کاهش وزن و د ر مورد ــاداري معن ــت. اختلاف داش
35٪ وبراي /3 گرم مورد دودي مورد وزن در گردیدکه در ــاهده مش ــرد س و
براي و ٪14 / 2 گرم دودي براي آب مورد کاهش در و بود ٪ سرد.9/ 16 دودي
پروتئین بین معنیداري اختلاف ترتیب همین به و بود درصد سرد 10 دودي
دلیل به گردید و ــاهده مش گرم دودي محصولات د ر موجود بخصوص و نمک
مورد د ر و درصد 27/2 22درصد به از ــن درصد  پروتئی آب افزایش ــش کاه
درصد تفاوت نشان داد. افزایش درصد 23/5 به 20 درصد /9 از ــرد س دودي

میکربی انجام آزمایش شماره4:  تصویر

سرد و گرم دودي در طول فرآوري در وزن ماهی متوسط مقایسه شماره1: گراف

... تهیه ماهی دود ي بررسی
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درصد 86 د ر مورد دودي گرم و درصد 57 مورد دودي سرد2 / د ر ــتر خاکس
دودي ــورد م در د رصد و گرم 150 مورد دودي در نمک ــد ــش درص بود.افزای
وجود تفاوت چندانی مورد دو فرآورده در مورد چربی درصد بود.در 80 ــرد س
دودي سرد نسبت به دودي محصولات نیز میکروبی تغییرات مورد نداشت.در
میباشند.در برخوردار میکروبی ــد رش به نسبت ویژهتري ــیت حساس از گرم
ــد رش که انجام گردید ــرد س دود ي ماهی کیفیت د ر ــابهی تغییر مش تحقیق
2 بعد از و ــد(7) ملاحظه ش ــرد س دودي ماهی در اي ملاحظه قابل میکربی
تمام اینکه دلیل نخواهد بود به مفید انسانی جهت مصرف 6 oCدر نگهداري هفته
تفاوت بودند.ولی ــولات محص این آلودگی کنند ه تعیین میکربی ــاي آزمونه
ملاحظه خلاء بند ي بسته مورد گرم در فرآورده هاي دودي مورد د ر عمده اي
مورد ــوند ..د ر ش نگهداري یخچال نگهد اري در مدت در صورتیکه ــد در نگرد ی
گرم مورد د ودي د ر ولی بود 45/36 mgN/100g به 24/33 از ــر تغیی TVB

در مورد دود ي ترتیب و به همین 16/ 35 بود mgN/100g ــه 5 ب 20 از 34/
توتال مورد د ر بود (17). 31/3 mgN/100g به 20 /34 از بند ي ــته بس گرم
از دو ــد بع ــرد ملاحظه گرد یدو د ودي س مورد در ــمگیري چش افزایش کانت
موثر در پارامترهاي 8 رسید.مطابق با نزدیک LogCFU/g به مقیاس هفته در
انتظار بوده قابل ــرد این افزایش س د ودي ماهی د ر پاتوژنها کنترل د ر فرآوري
واقع که در ماند باقی 2 حدود در گرم د ودي مورد در آنکه حال (15). و است

ندارد. استفاده امکان هفته دو از بعد سرد دودي که است آن دهنده نشان
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