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 دودی کردن وشور کردن ماهی
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

و یا با سر و کامل در کارتن )چنانچه بزرگ وبیش از دو کیلوگرم باشد(بصورت بدون سر ماهی دودی و ماهی شور 1
  کیلوگرمی20-25های 

 تن 15

 
 :فرآیند تولید-2

                                                                                                خیساندن ماهی                 
                               تراشه هیزم                                                                برای ماهیهایی که

                                                                                  قبلاً شورشده اند                    دود    
 

 ماهی
 
 

                                                                           محصول
 

 انهآویزان کردن در دودخ.) 6گونه بندی وپاک کرد                        .)1
 سوزاندن.)7شورکردن                                      .)2
 درجه بندی و بسته بندی.)8نخ کشی،سیخ کشی                         .)3
 انبارمحصول.) 9شستن                                          .)4
 خشک کردن .)5
 
 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3
ی تهیه ماهی دودی باید ماهی با کیفیت بالا را انتخاب برا

درابتدا مرحله درجه بنـدی و گونـه بنـدی و پـاک             . نمود
شده است استفاده می شود ابتدا باسد ماهی در شـرایط   

ماهیهایی که اندازه آنها کوچـک      . مناسب دیفراست گردد  
است معمولاً بصورت درسـته دودی مـی شـوند و بایـد             

ماهیهای بسیار بـزرگ    . ها را پاک نمود   امعاء و احشاء آن   
قبل از شور ودودی شدن می باسد در هنگام پاک کردن           

بهتـر اسـت قبـل از دودی     . ماهی سر آنها نیز قطع شـود      
نمودن ماهی شور شود تا طعم آن بهتـر شـده و زمـان              

میزان نمک ماهی شور بین     . نگهداری آن نیز افزایش یابد    
ن از اثـرات تخریبـی       درصد است که با این میـزا       10 تا   8

. باکتریها وقارچها بر روی مـاهی جلـوگیری مـی گـردد           
 )خواباندن در نمک(شور کردن ماهی بدوصورت خشک 

می باشـد کـه درحالـت دوم    ) خواباندن درآب شور  (و تر 
.  درصـد اسـتفاده نمـود      80می بایـد از آب نمـک اشـباع          

کیلوگرم نمک  2/211برای تهیه آب نمک مصرفی نیاز به        

 80اگرغلظـت نمـک بیشـتراز     . مکعب می باشـد   دریک متر 
بـرای ایـن کـه      . درصد باشد افت ماهی افزایش می یابـد       

غلظت آب نمک درطی فرآیند شوری کـردن ثابـت بمانـد            
بعد . باید مرتباً نمک به میزان کافی به محیط اضافه شود   

از اینک ماهیها شور شدند باید برای انتقال به دود خانـه            
ه گردنــد ماهیهــای کوچــک و آویــزان شــدن درآن آمــاد

درحــد نــیم کیلــوگرم را معمــولاً بوســیله قیطــان کــه از  
چشمها یا گروگـاه آنهـا عبـور مـی کنـد بنـد کـرده ویـا                  
باگذراندن میله های نوک تیز فلزی یا چوبی که از چشم            
. ناحیــه گلــوئی آنهــا عبــور مــی کنــد آویــزان مــی کننــد 

واع تا دوتا توسط طناب کنفی یا ان        ماهیهای درشت تر دو   
دیگر طناب و باگذراند آن از استخوان آرواره ماهیهـا و           
گاهی از ناحیه گلوئی یا دمی بـرای آویـزان کـردن بهـم              

برای سهولت درکارمی تـوان ماهیهـا را        . وصل می کنند  
به قلابهای تکی و یا سـیخهای دو طرفـه و قـلاب ماننـد                

پس از نخ کشـی یـا سـیم کشـی و بسـتن              . آویزان نمود 
هـا را بـا آب شـیرین تمیـز نمـود تـا هـم                ماهیها بایـد آن   

نمکهای اضافی که روی سطح خارجی بدن مـاهی قـرار           
اگـر نمـک    . دراد خارج شـده و هـم ماهیهـا تمیـز گردنـد            

اضافی روی سطح بدن ماهی باقی بماند، درهنگام دودی 
پس از شستن . کردن بصورت بلورهای سفید در می آید  

اهیهـای  ماهیها باید خشـک گردنـد بـرای ایـن منظـور م            
 ساعت آویزان میگردند تا خشـک       14 الی 12شسته شده   

شوند بوسیله اسن عمل رطوبت سـطحی بـدن مـاهی از            
رطوبت بافت داخلی آن کمتر می شود کـه باعـث ایجـاد             

  بافت ماهی شده و وجود این حفره ها درداخل هایی حفره
سبب نفوذ دود به داخل بافتها شـده کـه نهایتـاً افـزایش              

ــاهی را   ــت م ــت کیفی ــد داش ــدنبال خواه ــرین و . ب مهمت
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حساسترین مرحله، مرحلـه دود دادن مـاهی مـی باشـد            
 28 الـی 20درابتدای فرآینـد حـرارت دود خانـه نبایـد از          

درجه سانتیگراد بیشـتر باشـد بـرای ایـن کـار مقـداری              
 ساعت سوزانیده می شـود      6 الی   4تراشه چوب به مدت     
 و   درجـه سـانتیگراد رسـیده      40  بـه   سپس درجه حرارت  

 ساعت را می طلبد که بسـتگی        65  الی 60زمانی درحدود   
پس از این مرحلـه ماهیهـا بـه         . به وزن ونوع ماهی دارد    

شـوند ودر     خنـک کـردن وبسـته بنـدی ارسـال مـی             اتاق
 .شوند بندی می بسته   کیلوگرم25  الی20  با وزن کارتنهایی

 
 :مواد اولیه اصلی-4

 :کارکنان تعداد-6
 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر ینتکنس کارشناسی مدیریت

1 0 0 0 10 19 
 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
67 15 4 

 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
2400 415 115 682 

 

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 شخصات فنیم
ین واحد مقدار

تأم
• تن 180 یخ زده یا تازه ماهی 1
• تن 90 به میزان لازم نمک طعام 2
• تن 225 درحد لازم یخ 3
• تن 3 پلی اتیلن نایلون 4
• تن 410 ترجیحااًزچوب توسکا وخاک تراشه 5
• تن 7575 جهت بسته بندی کارتن 6

 
 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 

 آلات و  ماشین
 تجهیزات

داد مشخصات فنی
تع

ین 
تأم

 

• 1 ظرفیت دویست لیتر اتیلنی پلی مخازن 1

    3   بطول316   استیل  روکش با میزبسته بندی 2
مترباپایه 8/0وارتفاع2 وعرض
 میلی متر5/1ضخامت به40×40قوطی

1 •

• 1 وگرمیپنصد کیل ترازو 3

5/0وتوان  درساعت  کیلوگرم100ظرفیت اره برقی 4
 کیلووات

1 •

سانتیمتر و 50طول یکمترعرض میزاره 5
  سانتیمترباروکش استیل80 ارتفاع

1 •

• 1  دستگاه برش نایلون 6

 است و 5/7بالای صفربااواپراتور سردخانه 7
بخاروکندانسورمرب اسب5/7کمپرسور

وکف دیواره،سف  عایق پلاتوفوم وطه
 سانتیمتر10سردخانه به ضخامت

1 •

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


