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 و  )Acipenser persicus(کاربرد تکنیک هردل برای نگهداری فیله تاسماهی ایرانی 

 پرورشی )Huso huso(ماهی فیل
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 چکیده

ولانی است. سبتاً طنایی فراوان و زمان ماندگاری شود که دارای ارزش غذفرآیند دود دادن منجر به تولید فرآورده آماده مصرف می

 اثرات منفی توجه به گردد. باهای خاویاری پرورشی میهای غذایی و محصولات تهیه شده از ماهیهمچنین سبب ایجاد تنوع در فرآورده

اقد فی هستند که بیل دودقهایی از هکنندگان به دنبال فرآوردناشی از کاربرد نمک زیاد و ترکیبات نگهدارنده برای سلامت انسان، مصرف

دن مراه دود داهندی به بهای دیگری مانند بستهترکیبات نگهدارنده بوده و همچنین حاوی نمک کمتری باشند. از این رو، کاربرد تکنیک

از  ندود داد ندیفرآطالعه ملذا در این  بندی تحت خلاء اشاره کرد.توان به روش بستهبندی میهای بستهباشد. از جمله تکنیکالزامی می

های لهان داد که فیبندی بیان شده است. نتایج به دست آمده نشدود و بستهدر اتاق  نحرارت، دود داد، خشک کردن، زنینمکمراحل 

بی، یکروهای مژگیبندی شده به روش تحت خلاء طی شش ماه نگهداری در دمای یخچال از ویماهی ایرانی و فیل ماهی دودی بستهتاس

هم ده برای فراعت کننشیمیایی و حسی مطلوبی برخوردار بودند. از آن جا که تکنولوژی هردل به منزله استفاده هم زمان از چند ممان

ز ، بدان جهت اروندمی شود، و در فرآیند دود دادن، ترکیبی از نمک به همراه دود به کارهای غذایی تعریف میساختن سلامت فرآورده

منزله  بندی بهستهاربرد بشد، اما این موانع کافی نبوده و کردل برای حفظ کیفیت فیله دودی غذاهای دریایی  استفاده میقدیم تکنیک ه

ی مناسب بندستهبها ضروری است. از این رو، هدف معرفی تکنولوژی هردل و ارائه روش ممانعت کننده جدیدی برای حفظ سلامتی آن

 شود. ماهی و تاسماهی ایرانی( توصیه میقبیل فیله ماهیان خاویاری )فیل برای حفظ کیفیت غذاهای دودی از
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 بیان مسئله

به  زنده ماندن یبرا یجامعه بشر میقد اریبس یهااز زمان

 واناتیو ح اهانیاز گ غذاها وابسته بوده است. انواع غذاها

آید. یبه دست م رهیو غ ی، تخم، ماهییایدر یمانند غذاها

، رشد و نمو یاهیتغذ یازهایبرآوردن ن یبرا نهایا همه

شود. اما یتوسط انسان مصرف می سلامت و مناسب بدن

فاسد شده و در  عتیدر طب یوانیبا منشاء ح ییمواد غذا

، نیبنابراروند. ن میاز بی یکروبیم تیفعال لیبه دل جهینت

 دیتول یبراهردل  یناورف ییمواد غذا فسادکاهش  یبرا

توسعه  ی، خوشمزه و اقتصادی، مغذداری، پامنیا یغذاها

 یندهایفرآ ای یبیترک یهاکه روش هردل یفناور .داده شد

 یهااز روش کپارچهی کردیشود، رویم دهینام زین یبیترک

غذاهای با ایمنی  و تولید ییحفظ مواد غذابرای  یاصل

توان آن را یم نیهمچن تر است.یو مغذ دارتریتر، پابیش

از  داریسالم و پا یبه غذا یابیدست یبرا یبه عنوان روش

موجود در غذاها  یزایماریحذف عوامل ب ایکنترل طریق 

 یاز کشورها یاریتوسط بسد. این تکنولوژی کر فیتعر

استفاده  ییذامواد غمؤثر حفظ  یجهان از جمله هند برا

 یهاکیتکن ایاز عوامل  یبیبرنامه از ترک ن. ایشده است

 یشوند، برایم دهینامهردل که به عنوان حفاظتی  مختلف

 نانیاما قابل اطم میملاو چند منظوره  تظابه حف یابیدست

 یبرا ی هردلآور فن .کند یم استفادهدر غذاها 

 تنفراهم ساخ یمصرف کننده برا یبه تقاضا ییپاسخگو

 از .است افتهیتر توسعه  و تازه تریعیطب هایغذا

ی است که از ندیفرآهردل  یآورفن  Leistnerنظر

، و منجر به استتشکیل یافته هوشمند موانع  بیترک

-فرآورده می یسازرهیثبات ذخ و یکروبیم یمنیا نیتضم

و  یاهی، تغذیحس تیفیکسبب حفظ  نیهمچن گردد،

 Tsironia et) دشو یم ییامواد غذ یاقتصاد یماندگار

al., 2020 .) 

 استوارساده  یهاروش هیپابر  ی ماهیآورعمل گذشته در

برای  ندهایفرآ نیاز ا یبیو ترک دود ،، اما امروزه نمکبود

بندی ، که ممکن است با بستهرودیم کار بهآوری عمل

از  یامجموعههمراه باشند، و کنترل شده  ایتحت خلأ 

 و، فراهم کنند هاکروبیاز رشد م یریلوگج یبرا راموانع 

 Zareh et) دنده شیرا افزا یمحصولات دود یماندگار

al., 2006 .)درصد از کل  16 یمدرن ماه یایدر دن

-یم نیمصرف شده در سطح جهان را تأم یوانیح نیپروتئ

مقرون به  لیبه دل اما است، یهرچند فاسد شدن یماه .کند

ت گاو، مرغ، خوک و تخم با گوش سهیصرفه بودن در مقا

در حال  یدر کشورها ژهیبه و یمهم ییمرغ ماده غذا

کم  یدر کشورها آن یهاو فرآورده یماه .توسعه است

مواجه هستند، در مقایسه با سایر کمبود غذا که با درآمد 

درصد از  24و  شتهدا یشتریب تیاهمفرآورده های غذایی 

علاوه  .ندده-یم لیرا تشک یمصرف یوانیح نیکل پروتئ

العادهای را برای بازار بر این، گوشت ماهی پتانسیل فوق

های مصرف کننده مطابقت دهد، زیرا با اولویتنشان می

های متنوع و دارای زمان دارد. از این رو، تهیه فرآورده

های ماندگاری بالا مانند ماهی دودی از اولویت

 (. Dutta et al., 2018رود )تولیدکنندگان به شمار می

Qian  ی از بیترک یمحافظت اثر ،(2018) و همکاران

یا رنگدانه  نوعی فلاونوئید) نیستئرکو یحاو یهایافزودن

 یبر رورا اصلاح شده  اتمسفر یبندو بسته طبیعی(

درجه سلسیوس  4م در دمای آرا انوسیاق دیسف یگویم

این نوع هردل که  نددیرس جهینت نیبه ابررسی کردند و 

 یها نیاز آم یخطر اختلالات ناشه کممکن است 

و  Lan منتشر شده توسط مطالعه .را کاهش دهد کیوژنیب

از متفاوت های ( نشان داد که غلظت2018همکاران )

به همراه شرایط سرد  Ginkgo bilobaعصاره برگ 

مهار  ،بافتکیفیت بر حفظ  یاثرات متفاوتنگهداری 

و رشد  نیپروتئ بیتخر ی،چرباکسیداسیون 
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 (Pampus argenteus) حلوا سفیدها در  سمیروارگانکیم

 یبیکاربرد ترک ،(2017)و همکاران  Choulitoudi .دارد

ال فع یبسته بند های خوراکی بر پایهپوشش گرم واز دود 

بندی ی و بستهرزماریا عصاره با استفاده از اسانس  و

هنگام نگهداری در  یمارماه لهیف یبر رورا  ءتحت خلا

 یکروبیضد م تیگرچه فعالا. ندکرد یابیارزدمای سرد 

 های باکتریدر برابر تعداد کل یعصاره رزمار اسانس یا

 و .Pseudomonas spp اما در تعداد متوسط بود،

و  هیمحصولات اول لیتشک و کیلاکت دیاس یهایباکتر

که نشان  یجاد کرد،ا یقابل توجه ریتأخ ونیداسیاکس هیثانو

همین  است.ها آن یتمالاح ییهم افزا ردهنده اث

-نویسندگان تأثیر تکنولوژی هردل تشکیل شده از بسته

بندی تحت خلاء و دمای پائین نگهداری را روی فیله فیل 

ماهی و قره برون پرورشی دودی ارزیابی کردند و افزایش 

 Zarehزمان ماندگاری این محصولات را بیان کردند )

gashti et al., 2006له حاضر با اهداف (،. از این رو، مقا

معرفی تکنولوژی هردل و ارائه روش مناسب برای حفظ 

 کیفیت غذاهای دریایی دودی ارائه می شود.    

یکی از مراحل فرآیند دودی نمک سود کردن است که این 

شود رطوبت و فعالیت آبی محصول مرحله سبب می

ها در فعالیت کاهش یابد، و به دنبال آن اکسیداسیون چربی

های آزاد افزایش یابد. پائین تحت تاثیر رادیکالآبی 

-همچنین زمان نگهداری، شروع جمود نعشی قبل از عمل

-آوری، وجود اسیدهای چرب غیر اشباع و مستعدبودن آن

ها نسبت به اکسیداسیون نیز از سایر دلایل افزایش 

روند. با توجه به این که اکسیداسیون به شمار می

-شود، لذا بستهیژن تشدید میاکسیداسیون در معرض اکس

بندی تحت شرایط خلاء که در مطالعه حاضر برای ماهیان 

گردد منجر به حذف اکسیژن و کاهش دودی پیشنهاد می

-عمل اکسیداسیون و در نتیجه افزایش کیفیت فرآورده می

با توجه به این که دود . (Dutta et al., 2018شود )

به از بین رفتن  دارای خاصیت ضد میکروبی بوده و منجر

بندی برای گردد، اما به کار نگرفتن بستهها میباکتری

های هالوفیل فرآورده دودی منجر به آلودگی آن با باکتری

های لیپولیتیک و پروتئولیتیک شده و فعل و و مولد آنزیم

انفعالات باکتریایی منجر به افزایش عوامل شیمیایی و 

بندی تحت شرایط ستهگردد. از این رو، بفساد محصول می

-خلاء علاوه بر جلوگیری از آلودگی محصول با باکتری

های هوازی های مولد فساد شرایط را برای رشد باکتری

 ,Andhikawati and Pratiwiسازد )نامساعد می

سـازمان بهداشـت جهـانی کاهش (. علاوه بر این، 2021

های حاوی نمک زیاد مانند ماهی و فرآوردهمصرف نمک 

-یررا به عنوان یکـی از راهکارهـای کـاهش بیماودی د

کاهش  . از این رو،عروقی اعلام کرده است -های قلبی

های دیگر محافظت میزان نمک نیاز به استفاده از روش

بندی و روی هم رفته تکنولوژی هردل مانند بستهکنندگی 

که در  (.Likongwe et al., 2019) دهـدرا افزایش مـی

 گیرد. مورد بحث و بررسی قرار می مقاله حاضر

 معرفی تکنیک هردل

 آوریروشی برای عملبه عنوان دود دادن از دوران حجر 

. فرآیند بشر شناخته شده استآن توسط و گوشت  یماه

، ی، حرارتییایمیش یندهایاز فرا یامجموعهدود دادن 

 سود نمکاولیه  است که در محصول ییایمیوشیانتشار و ب

لف در اشکال مخت یفناور نیا ،امروزه .شودیمانجام  شده

-یاستفاده مهای صید شده یماهدرصد از  1۵ی تیمار برا

 یاشنفوذ مواد فرار ن روشی برایبه عنوان دود دادن  .شود

 شودیم فیتعر یچوب به سطح ماه یحرارت بیاز تخر

(Likongwe et al., 2019 .) 

و  عیماترکیب گرم و سرد، د، سر، مبه انواع گر دود

برای  روش 4هر  که ،ه استدش یبندطبقه کیالکترواستات

 30 بالای معمولاً ماهی به کار می رود. در دود گرم دما

 سلسیوس درجه 80-70 آن دامنه و سلسیوس درجه
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خشک و مرطوب اشکال تواند به  یمدود گرم  .است

 یماه ه شدنپختسبب بالا  یدر دما ندیباشد. هر دو فرا

ساعت طول  2تا  1مرطوب حدود دود لاً معمو .دنشو یم

درصد  40 – ۵۵تقریباً دارای مرطوب  یکشد و محصولیم

در  .دیآیبه دست م یماندگارروز  1 – 3 و رطوبت

که مهم ترین روش برای دود دادن ماهی  ،روش خشک

کشد و یطول مساعت  10 – 18اوقات  یگاه است،

 ریز یحت یگاه و درصد 10- 1۵با رطوبت  ییهایماه

 مناسب یدر صورت نگهدار .دشونیم دیدرصد تول 10

لذا اصولا  ماه است. 6 -۹ روش نیدر ا انیماه یماندگار

شود از دود خشک برای دودی کردن ماهی اسفاده می

(Andhikawati and Pratiwi, 2021 .) 

 

 کاربرد و اهمیت تکنیک هردل

 یلاتیو محصولات ش یتوان در ماهیرا مهردل  تکنیک

ده کنسرو ش ماهی، ی، ترشماریناد، یدود شور، ینند ماهما

 ییایآس یسنت یها(، سسنییپا ای)درجه حرارت بالا 

ی ندبدر بسته  راًیکننده( و اخ ریتخم یهاسمیکروارگانی)م

  (.Dutta et al., 2018) خلاء استفاده کرد تحت

غذا  یدر نگهدارهردل موارد استفاده تکنیک نیترمهم

  لی، پتانستهیدی، اسیآب تی(، فعالنییپا ای ادیدما )ز شامل

، تیتری، مواد نگهدارنده )به عنوان مثال ناکسید و احیاء

 مانند) یرقابت یهاسمیکروارگانی( و متیسوربات، سورف

 ,.Likongwe et alهستند ) (کیلاکت دیاس یهایباکتر

که در این فرآورده فعالیت آبی و دما به کار گرفته  .(2019

 تیفعالنولوژی هردل به دلایلی مانند تضمین شد. تک

مدت  یبرای، حفظ ایمنی و پایداری مواد غذایی کروبیم

در ی، قابلیت اجرا حس هایی، بهبود ویژگیزمان طولان

 ای بیترک، عدم تغییر در کوچک و بزرگ عیصنا

منتقله  یکنترل عفونت هایی، ذای ساختار مواد غکپارچگی

 یفعل یهاخواستهتأمین  ،هاتیغذا و مسموم قیاز طر

و حداقل  یعیطب ،تازه ییمواد غذا یمصرف کنندگان برا

مصرف  یبرا یاز نظر اقتصادده، مناسب ش یفرآور

حائز  و منابع یدر پول، زمان، انرژکنندگان و صرفه جویی 

خشک  ،گرم کردن، سرد کردن، انجماد اهمیت است.

د، قن و نمکافزودن ، ن، خشک کردن، پختانجمادیکردن 

و افزودن  ژنیحذف اکس دود دادن،، ری، تخمیدیاسشرایط 

حفظ  یبرا هایی هستند که نگهدارنده ها از جمله روش

 ،حال حاضر در. دنشو یغذاها استفاده م یمنیثبات و ا

در  ییمواد غذا یفرآور عیدر صناهردل  ۵0از  شیب

-یاساسبه منزله  هردل اثرشود. یسراسر جهان استفاده م

پذیرفته  غذاهاکیفیت حفظ  یبرا ترین عاملمو مه نیتر

 یسازرهیذخ روش  نیا یاست، هدف اصل شده

است و در  هاآن یماندگار شیو افزا ییمحصولات غذا

 صرف کنندگانخوب را به م تیفیمحصولات با ک جهینت

 (. Singh and Shalini, 2016) دهدیارائه م

 

 هردل کیتکن یاجرا مراحلانواع دود و 

 رزی دمای در ابتدا ترکیبی دود سرد و گرم ماهیدر روش 

به  و شودمی دودی ساعت چند برای سلسیوس درجه 30

 70- 80 دمای در ساعت 10 – 18 مدت دنبال آن طی

 (. Dien et al., 2019شود )می دودی سلسیوس درجه

 سلسیوس درجه 30 زیر معمولاً دما در روش دود سرد

 برای فقط و شودنمی پخته ماهی این روش در. است

. شودمی استفاده ماهی گوشت دود در  طعم ایجاد

 ددود سر .شود پخته بایستی مصرف از ماهی قبل بنابراین،

 یناکه به دمای پائین  رودبه کار می معتدل کشورهای در

 (. Andhikawati and Pratiwi, 2021)ارتباط دارد  کشورها

رزین مله وجود ترکیباتی از جسنتی به دلیل  یدودروش 

ها و بنزوپیرن می تواند اثرات زیان باری بر سلامت 

دود  استفاده ازاز این رو داشته باشد.  گانمصرف کنند

https://civilica.com/search/paper/k-%D8%AF%D9%88%D8%AF%20%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B9-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%AF%D9%88%D8%AF%20%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B9-o-Title-ot-desc/
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اتحادیه اروپا ایمن غذا و دارو و توسط سازمان که  مایع

بسیار مورد توجه قرار گرفته است. دود  ،شده است معرفی

به دست  چوب تقطیر دود است که از طریق مایع عصاره

 در بعداً و شده تغلیظ خاصی میزان به سپس می آید و

 زمان مدت برای هاماهی .شود می استفاده مناسب رقت

شوند می خشک سپس ور شده وغوطه آن در نیاز مورد

(2019 et al.,Dien  .)به دلیل دارا بودن  دود مایع

سایر عوامل آلدئید فرمیک و همچنین شامل فنیل  ترکیبات

بوده و اسید دارای خاصیت باکتریواستاتیکی استیک مانند 

عامل بیماری و بر باکتری های آن  اثر ضدمیکروبی

اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس مسمومیت های غذایی مانند 

علاوه شده است.  ثابتئروژینوزا آاورئوس و سودوموناس 

اتیل فنل و دی متوکسی ها بر این تحت تاثیر ترکیبات 

 . همچنینبه اثبات رسیده استآن  خاصیت آنتی اکسیدانی

گونه های پنی سیلیوم، آسپرژیلوس و از فعالیت دود مایع 

 می کند.  کپک و تولید آفلاتوکسین جلوگیریموکور 

 میدان به دود ذرات این روش دود الکترواستاتیک در

 توسط وارد شده و( مثبت بار دارای معمولاً) الکتریکی

ک دود الکترواستاتی .جذب می شوند هاماهی منفی بارهای

 یبرا آن از توانمی و است ماهی دود دادن سریع فرآیند

 استفاده دودی های ماهی از دودی های آلودگی حذف

 (. Likongwe et al., 2019کرد )

فرآیند دودی مزایای متعددی را به خود اختصاص داده 

ی از کعلاوه بر این که ی یماهاست. از جمله دود دادن 

به دلیل دارا بودن ترکیبات  ،است کیفیت حفظهای روش

ضد میکروبی و پوشاندن سطح بیرونی ماهی از رشد 

ها جلوگیری می کند. از سایر نکات مورد میکروارگانیسم

، زیرا ماهی است توجه برای این فرآورده ارزش غذایی آن

اشباع کم  یحال چرب نیبالا و در ع نیپروتئ یدارادودی 

استفاده از آن در اهی و امکان م دیعمر مفافزایش  .است

و  صید زیاددر زمان  عاتیکاهش ضا، هاها و سسسوپ

ممنوعیت صید، افزایش فصل  یبرا یسازرهیذخامکان 

و  کنندگانتوسط مصرفسال ی در ط نیپروتئ زانیم

 یماه دی، حمل و نقل و خریبسته بندهمچنین تسهیل 

-شان میآوری ماهی ناهمیت استفاده از دود را برای عمل

 از سایر مزایای دود دادن می توان به امکان انجام آن .دهند

قرار نگرفتن تحت تأثیر آب و و سال  فصول متفاوتدر 

مانند خشک  یحفاظت یندهایفرآهمچنین  .هوا اشاره کرد

و به آب و هوا نیاز داشته  دیبه نور خورش یکردن معمول

 خشک دود دادن ندیفرا در که ی، در حالوابسته است

 و از طریقاز سوزاندن چوب  یناش یگرما لیشدن به دل

و امکان دود تولید منابع تنوع در  .افتداتفاق میدود 

پوسته  و، ذرت، خاک اره لیچوب، پوسته نارگ استفاده از

برای تهیه دود از سایر مزایایی است که اهمیت برنج 

 آوری ماهی نشان کاربرد روش دودی را برای عمل

  (.Likongwe et al., 2019می دهد )

 شستشوی اولیه

 

 فیله سازی

 

 شستشو

 

 هدقیق 40درجه به مدت  24قرار دادن در آب نمک اشباع 

 

 خشک کردن

 

درجه سلسیوس به همراه دود  70 – 80حرارت دادن در 

 ساعت 2به مدت 

 

 فرآورده دودی
 

نمودار مراحل تولید فرآورده دودی با بکارگیری  – 1شکل 

 هردلتکنولوژی 

https://civilica.com/search/paper/k-%D8%AF%D9%88%D8%AF%20%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B9-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%AF%D9%88%D8%AF%20%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B9-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%AF%D9%88%D8%AF%20%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B9-o-Title-ot-desc/
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، خشک کردن، زنینمکمراحل معمولاً از  ندود داد ندیفرآ

دود تشکیل شده است. برای در اتاق  نحرارت و دود داد

های تیمار برای هر گونه از ماهی 2مطالعه حاضر 

خاویاری در نظر گرفته شده بود. برای اجرای هردل فیله 

های هر گونه به روش گرم دودی شده و سپس به دو 

 Zareh etو تحت خلاء بسته بندی شدند )روش هوازی 

al., 2006 در حال حاضر، در ایران ماهی دودی به .)

 گردد.روش گرم تهیه شده، اما بدون بسته بندی عرضه می

 زنی اولین مرحله از این فرآیند است که طی ایننمک 

شود. مرحله نمک منجر به بهبود طعم و مزه ماهی می

هی بهبود کیفیت میکروبی ماعلاوه بر این، نمک منجر به 

ایر توان نمک را با سشود.  در طی این مرحله مینیز می

-طعمترکیبات طعم دهنده مخلوط کرد که منجر به ایجاد 

شود و به یم یینهادودی در محصولات  یمتنوع یها

 . به طوری کهبخشدیتنوع ممصرفکنندگان  ییغذا برنامه

 یحس تیفیک شیبه افزافرآیند دود دادن  یهدف اصل

 رییهدارنده آن تغگاثرات ناستفاده از  یجابه محصول 

گذاری از دلایل هیدرولیز و کاهش . نمکاستکرده 

پروتئین به حساب می آید ولی چنانچه در زمان کوتاه 

شود انجام شود منجر به کاهش پروتئین نمی

(Andhikawati and Pratiwi, 2021.) 

رآیند دودی کاربرد از سایر مراحل به کار رفته برای ف

عبور در برابر  یکیزیمانع فبه منزله که  حرارت است

ضد  باتیترک تجمعکند، و یم عملها  سمیکروارگانیم

 دی، اسدهایمانند آلدئ یدانیاکسیو آنت یکروبیم

ها و ارگانیسمکرویها که رشد مو فنل کیلیکربوکس

افزایش  ،دناندازیم قیرا به تعوگسترش رانسیدیته 

همچنین ترکیبات  کنند.فراهم میرا  یماه یارماندگ

 یبه عضله ماهرا  حاصل از سوزاندن چوبنگهدارنده 

-ینفوذ م یفرار دود به عضله ماه باتیترک، و ندرسایم

. حرارت ایجاد شده در اثر دود می تواند از دلایل کند

کاهش پروتئین ماهی دودی باشد. اما دهیدراتاسیون بافت 

افتد، می ه طی تیمار حرارتی اتفاق میو تغلیظ پروتئین ک

 ,.Dutta et alتواند منجر به افزایش پروتئین شود )

درجه  80 یبالا به دما طی این مرحلهز آنجا که (. ا2018

منجر به تبخیر رطوبت ماهی شده و د، رسیم لسیوسس

همچنین ماهی خشک شده شود، -یپخته م یگوشت ماه

در عضله ماهی های مضر آنزیمی و از بروز واکنش

شود که سبب میگرما گردد. علاوه بر این، جلوگیری می

 یها میو آنز رفته نیباز  یو داخل ماهسطح  یهایباکتر

 ,.Likongwe et al) دنفعال شو ریروده و گوشت غ

2019 ) 

ن مرحله چهارم از فرآیند دودی کردن است. ای دود دادن

 یاست که برا ییهاروش نیتریمیاز قد یکروش ی

، و دروآن به کار میو گوشت  یماه یو نگهدار یفرآور

ی علاوه بر ایجاد تغییر در طعم و مزه و بوی گوشت ماه

-ای طلایی میمنجر به تغییر رنگ فرآورده به رنگ قهوه

توان آن را به دلیل ترکیبات چوب دانست شود که می

(Dien et al., 2019 .)از سوزاندن چوب  یدود ناش

فنولیک، لیگنین و همی سلولیتیک  بیرکت یتعداد یحاو

ده به فرآوراست که  نیگنیسلولز و ل یسلولز، هماز جمله 

 نیاز ب نیزها را یاز آنها باکتر یبرخکنند. غذایی نفوذ می

 دارد یارزش محافظت ندیفرآ نیااز این رو، برند. یم

(Dutta et al., 2018.)  

روش تحت  مرحله نهایی تولید ماهی دودی بسته بندی به

از مواد غذایی آماده از آن جا که ماهی دودی خلاء است. 

گردد، باشد که در دمای محیط نگهداری میمصرف می

شود و  به برای حفظ کیفیت آن از نمک زیاد استفاده می

بندی است شرایط برای رشد کپک دلیل این که فاقد بسته

ورده تواند منجر به فساد فرآگردد که میو مخمر مهیا می

بندی شده به روش  دودی شود، اما در فیله دودی بسته

گردد از تحت خلاء به دلیل این که اکسیژن حذف می
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رشد کپک و مخمر و همچنین اکسیداسیون و افت کیفیت 

 (. Zareh et al., 2006شود )محصول جلوگیری می

 
خاویاری با  فرآورده دودی تهیه شده از ماهی – 2شکل 

 یک هردلبکارگیری تکن

 

 توصیه ترویجی

مواد  ینگهدار نهیثر و ساده در زمؤم یروشهردل  تکنیک

 نیا. دارد ازین کیاستراتژ یندهایاما به فرا ،است ییغذا

انه کاربرد هوشمندکه است  یمهم کردیروروش 

تواند یمکند، و ها را برای مواد غذایی بیان میبازدارنده

، یحس یهایژگیوو  تیفیک یبهبود پارامترها یبرا

 رهیو ذخ آوریی عملدر ط یکیولوژیکروبیو م ییایمیش

، که در مطالعه استفاده شود یی به ویژه فیله ماهیمواد غذا

ها بهبود یافت و فیله های دودی حاضر نیز این ویژگی

شده به مدت شش ماه در شرایط یخچال از کیفیت 

استرس  با در نظر گرفتن این که .مطلوبی برخوردار بودند

های به کار رفته برای شود که هردلسبب می یکروبیم

شک  دونرا ارائه کنند، ب یمتفاوت جینتا ییغذامحصولات 

ی تقاضا پاسخ به درتوان گفت که تکنولوژی هردل می

تازه و  ییمحصولات غذاارائه  یبرا کنندگانمصرف

را  دیجد یرهایمسبروز در واقع  ، ودکنمیکمک  یعیطب

 ییدر مواد غذا ی مقاومهاسمیوارگانکریمبرای پیدایش 

و سالم  منیا مصرف یغذاها را برا نیو بنابرا ،کندیکند م

فرآورده دودی از غذاهای آماده مصرف به  دارد.ینگه م

آید که علاوه بر ویژگی نگهدارندگی منجر به حساب می

شود. اما از آن جایی های غذایی میایجاد تنوع در فرآورده

کنند ها رشد میبه آسانی در این فرآورده که کپک و مخمر

از عوامل مولد فساد و محدودیت در زمان ماندگاری 

روند، که در مطالعه حاضر های دودی به شمار میفرآورده

دهد ها ممانعت شد و نشان میاز رشد این میکروارگانیسم

ها مستلزم کاربرد فرآورده نیافراهم ساختن سلامت 

بندی ندگی بیشتری مانند بستههای محافظت کنتکنیک

تحت خلاء است که روی هم رفته به کارگیری تکنولوژی 

هردل را برای تأمین زمان ماندگاری مناسب و ایمنی این 

حداقل طلبد. مطالعه حاضر بکارگیری ها میفرآورده

ترکیبی  هایهردلاستفاده از  آوری از قبیلعمل یهاروش

 تیفعالنمک و کاهش  ،یسازرهیذخ نییپا یدمااز جمله 

ی فراورده ماندگار شیافزاپتانسیل  بندیبه همراه بسته یآب

 .کندتوصیه میرا دودی ماهی 
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Abstract 

 

The smoking process leads to the production of a ready-to-use product that has a high nutritional value and a 

relatively long shelf life. It also creates variety in food products and products made from farmed sturgeon. Due 

to the negative effects of using too much salt and preservatives for human health, consumers are looking for 

products such as smoked products that do not contain preservatives and also contain less salt. Therefore, the use 

of other techniques such as packing with smoking is mandatory. Among the packing techniques, we can mention 

the vacuum method, which has been considered in the present article. Therefore, in this study, the hurdle process 

consists of the stages of salting, drying, heating, smoking in the smoke chamber, and packing. The results 

showed that Persian sturgeon fillets and smoked H. huso fish packaged under vacuum method during six months 

of storage at refrigerator temperature had desirable microbial, chemical, and sensory properties. Since Hurdle 

technology is defined as the simultaneous use of several inhibitors to ensure the safety of food products, and in 

the smoking process, a combination of salt and smoke is used, for this reason, the hurdle technique has long been 

used to maintain the quality of smoked seafood fillets. But these barriers are not enough, and the use of the 

packaging as a new barrier is essential to their safety. Therefore, the present article aims to introduce hurdle 

technology and provide a suitable packaging method to maintain the quality of smoked foods.  

 

Keywords: Farmed sturgeon, Hurdle technology, Quality, Smoked fillet, Vacuum packaging 

 
 

 

 

 

 

 

 


