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تغذيه كنيد و از ) ماهيان حلال(و هم او خدائيست كه دريا رابراي شما مسخر كرد تا از گوشت آن (( 
از فضل ) به تجارت و سفر(زيورهاي آن استخراج كرده و تن را بيارائيد و كشتيها در آن برانيد تا 

))باشد كه شكر خداي بجاي آريدخداي روزي طلبيد ،   

)14سوره نحل آيه (  

 

 

 

  مديريت جهاد كشاورزي شهرستان نجف آباد



 

استفاده از بهترين روش ها و الگوهاي تغذيه اي به منظور دستيابي به بهترين شرايط زيستي از نظر سلامت جسمي و 
روحي بسيار با اهميت مي باشد بنابراين تأمين پروتئين مورد نياز مردم جهت مصرف غذاهايي كه حداكثر خواص و 

.ارزشهاي غذايي مورد نياز بدن را دارا باشند ضروري است   

از جمله مواد غذايي پروتئين دار و ارزشمندي كه همواره بر مصرف آن تأكيد مي شود ، گوشت آبزيان مي باشد ، 
.غذايي كه شايد تا چند سال اخير به عنوان يك غذا ولي امروزه به عنوان يك دارو نيز از آن يادمي شود   

.كه دين با عظمت اسلام از آن به عنوان يك نعمت الهي ارزشمند براي تغذيه انسانها معرفي مي كند غذايي   

.در حال حاضر مصرف ماهي در ايران در مقايسه با جوامع ساير كشورها عملاً ناچيز است   

است اما هنوز هم در با اينكه در سالهاي اخير صيد ماهي در درياها و توليد آن در كشور افزايش چشمگيري داشته 
.صد بالايي از هموطنان ، علاقه چنداني به خوردن ماهي نشان نمي دهند   

 9در كشور ما در حال حاضر حدود ) مقدار ماهي مصرف شده توسط يك نفر در سال ( ميزان مصرف سرانه ماهي 
كيلو گرم و با  16كه درحدود كيلوگرم ميباشد كه در مقايسه با معدل جهاني  7كيلو گرم و در استان اصفهان حدود 

كيلو گرم مي باشد بسيار كم است كه علت آن مي تواند عدم آگاهي مردم نسبت به مزاياي  66كشور ژاپن كه 
استفاده از ماهي، عدم شناخت انواع ماهي از نظر نام ، مشخصات ظاهري ماهي سالم از ماهي فاسد، رنگ گوشت، 

.هر نوع ماهي طبخ كرد باشد نوع صيد و نوع غذاهايي كه مي توان با   

بدين لحاظ در اين مقاله سعي شده است به طور خلاصه و بسيار فشرده جهت آشنايي و راهنمايي بيشتر شهروندان و 
هم استاني هاي عزيزوساير دوستداران مصرف ماهي در سراسر كشور  مطالبي در زمينه توليد ، پرورش، صيد و 

.ذايي ماهي تهيه و ارائه گرددعرضه ماهي سالم به بازار و ارزش غ  

.اميد است مطالب درج شده  مورد توجه و سودمند براي خوانندگان عزيز باشد  

:ارزش غذايي ماهي   

. زيراداراي موادغذايي لازم براي بدن وفاقدموادمضرميباشد . گوشت ماهي يك غذاي پرارزش محسوب ميشود 
انواع متعددي ويتامين وموادمعدني بوده وداراي مقاديركمي ماهي علاوه برداشتن پروتئين پرارزش وكافي،محتوي 

.چربي وكلسترول است   



.چربي موجوددرگوشت ماهي باچربي موجوددرگوشت قرمزوحتي گوشت سفيدطيورتفاوت دارد  

چربي ماهي مفيد است و چربي گوشت قرمز مضر، زيرا چربي گوشت قرمز از نوع چربي هاي اشباع مي باشد، اما 
.است 3نوع اسيد چرب غير اشباع امگا  2ز چربي ماهي ا EPA  وDHA  

وجودداردكه براي بدن بسيارمفيداست  3-درچربي گوشت ماهي نوع خاصي ازاسيدچرب غيراشباع به نام امگا 
.ودرسايرفراوردههاي گوشتي ذكرشده ديده نميشود   

ابتلاءمابه برخي ازبيماريهاي حال اگربتوان به هرنحويي كه درصدكلسترول موجوددرخون راكاهش دهيم شانس 
.قلبي كاهش خواهديافت   

درمقايسه باگوشت قرمزوگوشت مرغ وشيروتخم مرغ كه موادعمده تأمين كننده پروتئين حيواني ميباشند،گوشت 
.ماهي ازارزشهاي غذايي برتري برخورداراست وازنظردرصدپروتئين موجود،مقام اول راداراميباشد   

 ماهي تخم مرغشيرگوشت مرغ گوشت قرمز 
ميزان 

5/17)درصد(پروتئين  17 5/3  12 18 

 
را سفارش ) گرم 90هر بار (متخصصان تغذيه براي همه افراد به خصوص بيماران قلبي، مصرف دو بار ماهي در هفته

.مي كنند  
.پروتئين حاصله ازگوشت ماهي داراي كليه اسيدهاي آمينه ضروري موردنيازبدن ميباشد  

.سرشارازانواع ويتامينهااست كه بامصرف گوشت آن،نيازهاي ويتامين بدن درحد وفورتأمين ميشود ماهي   

منيزيم،فسفر،آهن،مس،كلسيم،يد،روي،فلئورووسلسيم : همچنين ماهي منبع عمده عناصرمعدني مثل 
.يافت ميشود ميباشدوعناصركمياب كه مقاديركم آنهااثرات حياتي درزندگي انسان دارددرماهي به ميزان كافي   

لازم به ذكراست كه قيمت بالاي بعضي ازماهيها،دليل بالابودن ارزش غذايي آن نسبت به سايرماهيهانميباشدوبسياري 
ازماهيهاباوجودقيمت پائين،داراي ارزش غذايي بالايي بوده وتغييرقيمت دركيفيت غذايي وارزش دارويي وبهداشتي 

وميزان بالاي جذب پروتئين آن  3قيمتي كه باشدداراي فاكتورمهم امگا آن تأثيرنداردولذاگوشت ماهي ازهرنوع وهر
.وفاكتورهاي مهم ديگرغذايي ميباشد   

:پيام تندرستي در ارتباط با مصرف ماهي   10  



.مصرف ماهي خطرمرگ ناگهاني راكاهش داده وباعث افزايش طول عمرمصرف كنند ه مي شود  -1         
.خون راكاهش ميدهدمصرف مداوم ماهي كلسترو ل  -2  

.دارد ... مصرف ماهي نقش موثري دردرمان بيماريهاي فشارخون،رماتيسم،ذات الريه،آسم و -3  

.مصرف مداوم ماهي باعث رشدجسماني مطلوب وافزايش ضريب هوش كودكان مي شود  -4  

.گوشت ماهي سرشارازانواع پروتئين،ويتامين واملاح موردنيازبدن است  -5  

.صدپروتئين ماهي جذب بدن مي شود در 95بيش از  -6  

پروتئين ماهي باعث تقويت وتحرك اعصاب مغزي شده،موجب افزايش هوشياري وكاهش سردردهاي ميگرني  -7
.مي شود   

سكته ( مصرف مداوم ماهي،چربي خون رابه ميزان زيادي كاهش داده وبدن رادربرابربيماريهاي قلب وعروق  -8
.رب موجوددرماهي نيزموجب جلوگيري ازسرطان پروستات درمردان مي شود اسيدهاي چ. بيمه مي كند ) قلبي  

.مصرف ماهي ميزان كلسيم رادربدن تثبيت وازپوكي استخوان جلوگيري مي كند  -9  

مصرف ماهي خطرابتلاءبه بيماريهاي رواني راكاهش داده وتأثيرقابل توجه اي دررفع افسردگي هاي روحي  -10
.دارد   

:چرخه زندگي ماهي   

. خداوند متعال ماهيها را نيز در دو جنس نر و ماده آفريده است كه در طبيعت در ماه هاي خاصي تكثير مي كنند 
كپور ماهيان كه از ماهيان آب گرم مي باشند در فصل بهار و تابستان و ماهي قزل آلاي رنگين كمان كه جزء ماهيان 

.نند سرد آبي مي باشد در فصول پائيز و زمستان تكثير مي ك  

زماني كه ماهيان بالغ مي شوند ماهي ماده در كف رودخانه ها ، درياچه ها ويا درياها تخمريزي مي كند و ماهي نر 
.بالغ هم اسپرم ريزي مي نمايد   

روز براي ماهي قزل آلاي رنگين كمان  30روز براي كپور ماهيان تا بيش از  4تخم هاي آماده بر حسب نوع ماهي از 
.تبديل به لارو ماهي گردند  طول مي كشد تا  



لاروها در ابتدا از كيسه زرده كه در زير شكمشان است تغذيه ميكنند و به تدريج از غذاهاي ريز موجود در آب كه 
.به آنها جلبك مي گويند استفاده مي كنند  

در طبيعت كرمها بچه ماهيان در طول دوره پرورش ، رشد كرده و بزرگتر مي گردند و از غذاهاي دانه درشت تر كه 
، لاروهاي حشرات ، ميگوهاي ريز و ماهيهاي كوچك مي باشد و در استخرهاي پرورش ماهي از خوراك هاي 

.آماده تغذيه مي كنند   

 400الي  300با وزن ) پرواري(ماه از بچه ماهي تبديل به ماهي بازاري  9الي  6ماهي قزل آلاي رنگين كمان پس از 
ارسال به بازار جهت مصرف خانواده ها مي گردد  گرم مي رسد و آماده صيد و  

در طول مدت رشد ماهيان در استخرها ، بايستي پيشگيري از بيمار شدن ماهيها به صورت جدي انجام گيرد زيرا 
.پيشگيري از بيماريها بهتر و مقرون به صرفه تر از درمان خواهد بود   

خوردن آن و ايجاد وقفه در رشد و نهايتاً كاهش توليد مي  مصرف دارو باعث تغيير طعم غذا و عدم تمايل ماهي به
.گردد   

بنابراين بايد شرايط زيست ماهي شامل آب ورودي تميز و بدون آلودگي ، مصرف خوراك مناسب ، تميز 
نگهداشتن استخرها در زمان نگهداري بچه ماهيان و بهره برداري و صيد ماهيان به روش اصولي انجام گيرد تا ماهيان 

.ا كيفيت عالي و مناسب برداشت و به بازار فرستاده شود ب  

:نحوه صيد ماهيان آماده بازار   

پس از اتمام زمان پرورش و رسيدن ماهي به وزن بازاري ، عمليات صيد ماهي انجام مي گيرد كه با توجه به اهميت 
:آن ، در بالا بردن و حفظ كيفيت ماهيان رعايت نكات زير توصيه مي گردد   

ساعت قبل از صيد 48-72قطع تغذيه ماهي  -1  

توقف دارو درماني حداقل يك ماه قبل از صيد -2  

كاهش آب استخر به تدريج و با حوصله جهت جمع شدن ماهيان در قسمت خروجي آب استخر -3  

جلوگيري از انباشته شدن ماهيها بر روي يكديگر ، به اين منظور بهتر است -4  

.به مرحله انجام گيرد عمليات صيد به صورت مرحله   



انتقال ماهيها به حوضچه فايبرگلاس يا بتوني با جريان كافي آب جهت تميز شدن و از بين رفتن بوي نامطلوب  -5
.ماهيان پرورش داده شده در استخرهاي خاكي بخصوص كپور ماهيان  

ورشيدعدم قراردادن ماهي پس از صيد به مدت زياد در هواي آزاد و تابش مستقيم نور خ -6  

اجتناب از پرتاب كردن ماهي ها در هنگام جابه جايي ، زيرا ممكن است باعث ايجاد بريدگي ، خراش و  -7
.خونريزي داخلي شده و در نهايت موجب تسريع در فساد گردد   

:حمل و نقل صحيح ماهي تا بازار فروش   

به جايي آن تا محل عرضه و ماهي غذاي سلامتي است و ارزش غذايي آن بستگي به چگونگي نگهداري و جا
مصرف دارد بنابراين در صورت آگاهي مردم و فروشندگان ماهي ، مي توان ضمن استفاده از ماهيان با كيفيت بالا ، 

.مصرف سرانه ماهي در كشور را نيز افزايش داد   

:نكاتي كه در اين زمينه بايد رعايت شود به شرح زير مي باشد   

.وص حمل و نقل جهت جابه جايي ماهيان صيد شده استفاده از جعبه هاي مخص -1  

سانتي متر استفاده گردد به نحوي  20به اين منظور براي ماهي قزل آلا از جعبه هاي پلاستيكي بدون سوراخ به ارتفاع 
 40كيلوگرم و در مورد كپورماهيان از جعبه هاي پلاستيكي سوراخ دار به ارتفاع  30كه وزن ماهي و يخ حداكثر 

.كيلوگرم باشد  35متر استفاده شود به طوري كه وزن ماهي ويخ حداكثر  سانتي  

.حمل ماهيان صيد شده به همراه پودر يخ جهت خنك سازي  -2  

اگر قطعات يخ ، بزرگ و داراي لبه هاي تيز باشد باعث ايجاد صدمات مكانيكي و له شدن بافت ماهي مي شود و به 
.كن بسيار مفيد است  اين منظور استفاده از دستگاه يخ خرد   

.هر چقدر مقدار يخ مصرفي بيشترباشد زمان بيشتري مي توان ماهي را با كيفيت خوب نگهداري كرد -3  

.توصيه مي شود  1به 1و در ماههاي سرد  2به  1با اين حال نسبت ماهي به يخ در ماههاي گرم سال   

.زير وروي هر رديف ماهي بايد با پودر يخ پوشانده باشد   

.خودروهاي مورد استفاده براي انتقال ماهيان بايد داراي اتاق عايق بهداشتي و كاملاً تميز باشند  -4  



لازم به ذكر است برخي از فروشگاهها اقدام به فروش ماهيان زنده و تازه مي نمايند كه جهت حمل ماهي زنده از 
:استخرها تا مغازه رعايت نكات زير الزامي است   

قبل از جابه جايي) بسته به اندازه ماهي( ساعت  24-48قطع غذا دهي  -1  

انتقال ماهيان با تانكرهاي آب حاوي كپسول اكسيژن جهت تأمين اكسيژن مورد نياز ماهيان در آب به مقدار  -2
ميلي گرم 6حدود   

با يخ استفاده از يخ بدون كلر يا قرار دادن يخ در كيسه هاي پلاستيكي جهت جلوگيري از تماس مستقيم آب  -3
 كلر دار در تانكر حمل ماهي به منظور سردشدن آب و كاهش استرس در ماهي

)دقيقه يك بار كنترل گردد 15هر ( كنترل وضعيت دما، اكسيژن ، آب و رفتار ماهيان در طول مدت انتقال  -4  

همدمايي آب تانكر حمل ماهي با دماي آب مخزن نگهداري در هنگام تخليه ماهي در فروشگاه -5  

عدم غذادهي در مخزن نگهداري ماهي در فروشگاه جهت حفظ كيفيت آب و ماهي و جلوگيري از تلفات -6  

تأمين اكسيژن مورد نياز ماهيان در مخازن نگهداري ماهي با استفاده از كپسول اكسيژن بخصوص براي ماهي قزل  -7
 آلا

) :فروشگاههاي فروش ماهي(نكاتي در مورد عرضه ماهي در   

ل ماهيان صيد شده از مراكز توليد به فروشگاههاي فروش ماهي ، بايستي جهت حفظ ارزش غذايي پس از انتقا
:ماهيان وكيفيت مناسب آنها ، موارد زير رعايت گردد   

عرضه محصولات منجمد در فريزرهاي ويتريني طراحي شده براي اين منظور ، به نحوي كه داراي قابليت حفظ  -1
 دما تا 18-درجه سانتيگراد يا پائين تر باشد .

برفك زدايي يخچالها و فريزرها حداقل هفته اي يكبار -2  

جهت رعايت فاصله از منبع ) بالاتر از خط بار گيري ( روي هم قرار ندادن ماهي ها به مقدار زياد و متراكم  -3
 برودت زا

عدم قرار دادن مرغ و گوشت در كنار ماهي -4  



يخچالهاي ويتريني به مدت زيادعدم نگهداري ماهي منجمد در  -5  

قرار ندادن يخچال و فريزر در جريان هواي گرم ، تابش مستقيم آفتاب و تجهيزات گرمازا ، پوشاندن آن در شب  -6
 و تعطيلات آخر هفته

عدم استفاده ازفريزر جهت انجماد مجدد ماهيان منجمد شده-7  

سانتي متر ، تخته آن از جنس تفلون و  200×120×85عاد آن استفاده از ميز كار فيله سازي مناسب به طوري كه اب -8
.داراي شيشه حفاظ دور ميز و شيب مناسب باشد   

شستشوي ماهي تازه با آب بهداشتي در هنگام فلس گيري ، سر و دم زني و يا فيله كردن ماهي -9  

مشتري عدم استفاده از كيسه هاي پلاستيكي باز يافتي براي حمل ماهي و تحويل آن به -10  

استفاده مناسب از ماكت ها و پوستر هاي مرتبط با فراورده هاي دريايي و نيز نمايش شيوه هاي طبخ و عرضه  -11
 نوارهاي آموزشي جهت جلب توجه مصرف كنندگان در فروشگاهها

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

:روشهاي تشخيص ماهي تازه از ماهي مانده و ماهي فاسد   

.وبهداشتي ، داراي تفاوتهايي مي باشد كه توجه به آن ضروري است ماهي فاسد با ماهي سالم   

علائم 
ظاهري

 خصوصيات ماهي فاسدخصوصيات ماهي مانده خصوصيات ماهي تازه

 فاقد درخشندگي ، كدر و تيره)كدر(بدون درخشندگي ظاهري درخشنده و شفافجلا
بيرنگ ، آبشش به راحتي  قرمز ، روشن و درخشانآبشش

مي شودكنده 
 قهوه اي تيره، مملو از مواد لزج

 چشم ها گود و فرو رفتهكدر ، فرو رفته شفاف ،روشن و درخشانچشم

پوشش
آبشش

 كاملاً بازبازو بلند شده و بسته نيست كاملاً برجسته و بسته

درخشان ، براق، محكم بهفلسها
 بدن چسبيده

كدر، به راحتي از پوست 
جدا مي شود

به راحتي كنده مي سست و نرم و 
.شود   

 بوي گنديدگي و غير طبيعيبوي زننده طبيعي و با بويي مطبوعبو

 باز استباز است بسته استدهان
ديواره
شكمي

محكم و داراي قابليت
 ارتجاعي كافي

شكم خميري شكل و به راحتي به حالت خوابيده است
 پاره مي شود

خون، محوطه شكميخون
 روشن و بدون بو

خون تيره و كمي بوي غير 
طبيعي دارد

 خون قهوه اي رنگ ، بوي تعفن

 شناور در آبشناور در آب در آب فرو مي رودغوطه وري

عضلات
محكم و ارتجاعي، اتصال

به استخوان محكم و 
اثرانگشت روي عضله نمي 

 ماند

عضلات نرم و به آساني از 
استخوان جدا مي شود و اثر 

انگشت مي ماند

پلاسيده،پژمرده و شل، در اثر 
فشار انگشت فرورفتگي ايجاد مي 

 شود

 



 

:چگونه ماهي منجمد سالم بخريم   

بديهي است كه شرايط تشخيص ماهي فاسد از سالم پس از انجماد بسيار مشكل است چون ماهي پس از انجماد 
لذا جهت تشخيص . نخواهد داشت حالت هايي مانند درخشندگي پوست و شفافيت چشم ها و رنگ و بوي تازگيرا 

.سلامت ماهي منجمد بايد ويژگي هاي ظاهري آن هم در انجماد و هم بعد از رفع انجماد بررسي شود   

:آزمونهاي تشخيص ماهي سالم يا فاسد پس از رفع انجماد   

.شدماهي بعد از رفع انجماد نبايد آبچك يا خون آبه زيادي داشته باشد وگوشت آن بايد آبدار با -1  

.پوست ماهي پس از رفع انجماد بايد هنوز حالت درخشندگي خود را داشته باشد و تيره يا كم رنگ نباشد  -2  

.خروج خون آبه غليظ قهوه اي و بد بو از آبشش پس از رفع انجماد نشانه فاسد بودن ماهي است  -3  

.چشم ها در ماهي منجمد كهنه يا فاسد ، كدر و بسيار گود است  -4  

.ماهي فاسد پوست و باله ها خشك بوده و به سادگي كنده مي شود  در -5  

يعني با . گوشت ماهي سالم منجمد شده و پس از رفع انجماد نيز محكم و سفت بوده و قابليت ارتجاعي دارد  -6
.فشار انگشت جاي آن پر مي شود   

.هنگام تخليه شكم ماهي نبايد بوي نامطبوعي به مشام برسد  -7  

. طمينيان مي توانيم كاردي را در آب جوش گذاشته يا داغ كنيم و سپس داخل گوشت ماهي فرو ببريم براي ا -8
 اگر ماهي فاسد باشد با بيرون آوردن چاقو بوي نامطبوعي از آن به مشام مي رسد 

:توصيه هاي لازم جهت تميز كردن ماهي در منزل   

.در شستشوي ماهي از آب سرد و روان استفاده كنيد  -1  

بهترين روش قرار دادن ماهي منجمد .( براي خروج ماهي از حالت انجماد هيچوقت از آب گرم استفاده نكنيد  -2
.)در هواي آزاد و يا در مسير جريان آب سرد مي باشد  

.بعد از پاك كردن ماهي جهت برطرف نمودن بوي ماهي ، دستهاي خود را با مخلوطي از آبليمو و نمك بشوئيد  -3  



ادويه جات و خواباندن ماهي در آب پياز و يا رنده كردن چند سير روي گوشت ماهي باعث از بين بردن  مصرف -4
.بوي مخصوص آن مي شود   

.جهت برطرف نمودن بوي ماهي هنگام طبخ ، سوزاندن كمي پرتقال يا ليمو عماني در آشپز خانه بي تأثير نيست  -5  

.هي طعم و مزه آن را براي كودكان خوشايند مي كنداستفاده از آبليمو يا آبغوره در پخت ما -6  

.استفاده كنيد ) همانندبرس با ميله هاي زبر و محكم(در فلس گيري ماهيان از وسيله اي به نام فلس پاك كن  -7  

جهت جلوگيري از پراكنده شدن فلس ماهي در محوطه آشپزخانه ، ماهي را داخل قابلمه اي پر از آب قرار دهيد  -8
.م به پاك كردن فلسها نمائيد و اقدا  

.در بريدن باله ها و شكم ماهي بهتر است از قيچي مخصوص آشپزخانه استفاده كنيد  -9  

براي جدا كردن تيغهاي درشت ماهي ، پس از تخليه شكم و باز كردن ماهي از پشت غشاء چسبيده به استخوانها  -10
ا ، كليه استخوانهاي متصل به ستون مهره را مي توان جدا را به كمك چاقو آزاد نموده و با كشيدن ستون مهره ه

.نمود   

براي جدا كردن تيغهاي ريز ماهي ، پس از آب پز كردن آن با كمك چنگال مي توان اين تيغها را جدا نمود و  -11
كباب با گوشت خالص و پخته شده ماهي اقدام به تهيه خوركيهاي خوشمزه از قبيل كتلت ، شامي ، كوكو، كوفته ، 

.نمود ..... كوبيده، استانبولي پلو   

سعي شود به منظور حفظ ارزشهاي غذايي گوشت ماهي ، از روشهاي بخارپز و آب پز براي پختن ماهي  -12
.استفاده شود   

جهت جلوگيري از چسبيده شدن ماهي به ماهيتابه قطعات ماهي را در مخلوطي از تخم مرغ به هم زده و آرد و  -13
.غلطانده و اقدام به طبخ نمائيد  نمك و ادويه  

اينكار باعث جمع شدن تكه گوشت ماهي مي . هيچ وقت قطعات ماهي را ابتدا از طرف پوست سرخ نكنيد  -14
.اول طرف گوشتي ماهي را سرخ كنيد بعد طرف ديگر را . شود   

پيشنهاد مي شود چند برش اگر ماهي را درسته مي پزيد جهت نفوذ حرارت و روغن به داخل بدن ماهي ،  -15
.عرضي در دوطرف بدن ماهي ايجاد نمائيد   



جهت پوست گيري ماهي ، دو شكاف نزديك برانشي ها روي بدن ماهي ، دوشكاف طولي به فاصله حدود  -16
يك سانتي متر از طرفه هاي باله هاي پشتي و دو شكاف طولي در طرفين باله هاي شكمي ماهي ايجاد نمائيد ،آنگاه 

كمك انگشت خود در قسمت برش عرضي ، پوست ماهي را طوري آزادكنيدكه بتوانيد پوست ماهي را از سر به به 
.اينكار را براي طرف ديگر نيز تكرار كنيد .طرف دم بكشيد  

اين عمل را براي كپور ماهيان و ماهيان دريايي كه داراي پوست كلفت مي باشند استفاده مي گردد و براي ماهي قزل 
.ازي نيست آلا ني  

:عمر ماندگاري ماهي   

 

رطوبت  مدت نگهداري
)درصد(  

دما
)سانتي گراد(

نوع  بدون بسته بندي
محصول

روز 7:گرمĤبي   
روز 3: سردآبي  

95تا 90 به همراه يخ+2تا0  )صيد روزانه ياپرورشي(تازه  

روز 3ماهي كامل 95تا 90  +4صفر تا   بسته بندي شده
ماه 5 60تا 50  +4تاصفر   دودي
ماه 5 +2صفر تا -  درصد6داراي حداقل(نمك سود

)نمك   

ماه 7  - 18- منجمد ماهي پر چرب
بسته بندي (

)شده
ماه 10  - 18-  ماهي كم چرب

روز 3 +4صفر تا -  فيله ماهي يا  تازه
ماهي شكم 

خالي
روز 7 +4صفر تا -   بسته بندي شده در خلا يا اتمسفر
ماه 9  

ماه 12  

 18-
18-

 ماهي چرب
 ماهي كم چرب

 

 



:تقسيم بندي ماهيان جنوب بر اساس قيمت ماهي   

كه در فروشگاههاي ماهي به فروش مي رسد را به دليل تقاضاي زياد و كاهش ذخيره ) خليج فارس( ماهيان دريايي 
اختلاف در قيمت آنها شده وهمچنين راحتي تميز كردن دسته بندي نموده اند و باعث )صيد بي رويه (آن در درياها 

:است كه در زير به آن اشاره مي شود   

ماهيان ممتاز شامل ماهي شوريده ،حلواسفيد، راشگو -1  

ماهيان درجه يك شامل ماهي هامور، سنگسر، شير،قباد،سرخو -2  

، كفشك پهن) زرد باله و دو نواري(ماهيان درجه دو شامل حلوا سياه ،شانك -3  

، صافي، كوتر، صبور ، سلطان ) مقوا(مل كفشك گرد ، عروس ماهي ، گيشماهيان درجه سه شا -4
)كوازيم(ابراهيم  

، خارو، سارم، حسون)زمين كن(ماهيان درجه چهار شامل  ماهي گاليت -5  

:ماهيان پرورشي استان اصفهان و ساير استانهاي كشور   

صورت تازه عرضه مي شود شامل گونه هاي  ماهيان پرورشي كه در استخرها در كشور توليد مي گردد و به بازار به
:ذيل است  

ماهيان سردآبي شامل قزل آلاي رنگين كمان -1  

)آمور(و كپور علفخوار) بيگ هد(، كپور سرگنده)فيتوفاگ(ماهيان گرمĤبي شامل كپور معمولي ، كپور نقره اي  -2  

:روشهاي طبخ آبزيان  

:جوشاندن  -1  

دراين روش تمام عطروطعم ماهي به سوپ منتقل مي شود ، به همين . رود  اين روش منحصراً براي سوپ به كار مي 
 -2.به كار مي برند ) بدون امعاء و احشاء (منظور ماهي را بعد از تميز كردن وكندن فلسها درسته با استخوانها و زوائد 

:آب پز كردن   



يع ديگر است براي اين منظور بايد صحيحترين روش براي طبخ ماهي ، آب پز كردن آن در آب ، شير يا هر نوع ما
معمولاً زمان لازم . ماهي در حرارت زير نقطه جوش مايع پخته شود، يعني هرگز آب يا شير داخل ديگ نجوشد 

.براي طبخ ماهي با اين روش كمي طولاني تر از روشهاي ديگر است   

جدا كرده و از گوشت خالص ماهي  پس از آب پز كردن ماهيان استخواني ، با كمك چنگال استخوانهاي موجود را
در تهيه خوراكهاي مختلف از جمله كتلت ، كباب كوبيده، استانبولي پلو ، ماكاروني وغيره همانند گوشت گوساله 

.وگوسفند استفاده نمائيد   

:طبخ ماهي با بخار  -3  

و سپس آنرا روي ظرفي كه ماهي را روي يك بشقاب يا كاغذ آلومينيومي كه روي آن را كره ماليده ايد قرار داده 
در اين نوع طبخ ، ماهي بايد تازه بوده . در آن آب به آهستگي مي جوشد بگذاريد تا بتدريج با بخار آب، پخته شود 

اگر از ادويه و سس مناسب استفاده نشود ، ماهي طبخ شده از مزه . و به اندازه كافي به آن ادويه و سس اضافه گردد 
.نخواهد بود  و طعم چنداني بر خوردار  

 

:سرخ كردن ماهي  -4  

بهتر است از روغن مايع . اين روش طبخ براي ماهيهاي كوچك كه گوشت نرم و لطيفي دارند مناسب است 
.مخصوص سرخ كردن استفاده شود   

:طبخ آرام و سرخ كردن ماهي در فر  -5  

روي بستري از انواع سبزيجات معطر قرار مي گاهي ماهي بر . در اينگونه طبخ ، تمامي ماهيها را در فر قرار مي دهيم 
درجه فر را در حد متوسط قرار داده تا . گيرد و گاهي نيز در سوپ ماهي و همچنين كره و روغن مايع پخته مي شود 

.ماهيها به آرامي پخته شوند   

:كباب كردن ماهي  -6  

براي اين منظور در دوطرف . مناسبند ماهيهاي كوچك وچاق مانند قزل آلا ، بچه آمور يا كپور براي كباب كردن
دقيقه آن را در مايع نمك ، فلفل و آبليمو قرار مي دهيم و  5ماهي به طور مورب چند برش ايجاد كرده و حدود 



دقيقه روي آتش كباب مي كنيم وقتي كه رنگ ماهي كمي تيره شده ،  10سپس به ماهي ماليده ، هر طرف ماهي را 
.ي از گوشت جدا مي شود و ماهي كاملاپًخته و آماده سرو خواهد بود استخوان ستون فقرات براحت  

 

 

 

 

 

 مديريت جهاد كشاورزي شهرستان نجف آباد


