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 چکیده

 فناوری از و استفاده آشنائی برای دریایی و شیلاتی حوزه به مندان علاقه و روستائیان بهزش  آمو نوعی شیلاتی آموزش و ترویج

 توسعه به اهداف رسیدن و شیلاتی تولیدکنندگان زندگی سطح ارتقای و درآمد و وری بهره و تولید افزایش جهت نو های

 ارتقاء و سطح مطلوب به علاقمند افراد دیگر و محلی جوامع صیادان، رسیدن شیلاتی ترویج هدف .است روستائی و کشاورزی

 افزایش با کاربردی بتوانند به صورت فناوری و پژوهش با آشنائی طریق از تا است تهیدست اقشار ویژه به ها آن زندگی سطح

 سطح های گونه ماهیان جزء ساردین .نمایند فراهم را خانواده و خود زندگی سطح بیشتر درآمد کسب و هزینه کاهش و تولید

 سالانه صید با متوسط هرمزگان استان . گردد می صید جنوبی های استان در بزرگ های گله صورت به که باشند می ریز زی

 همواره استان، در این شده صید اقلام از یكی و باشد می ایران در صیادی و صید ی زمینه در مهم بندرهای از تن هزار 074

 حاضر حال در .است تن بوده هزار 77 بر بالغ 9315 سال در استان این در ریز زی سطح ماهی صید میزان .باشد می ریز سطحزیان

 در که حالی گیرد، در می قرار استفاده مورد ماهی پودر تولید برای ریز ماهیان صید از ای عمده بخش جنوبی، های استان در

ساردین و موتو ماهیان که در رده ماهیان سطح زی گردد.  می تولید متنوعی و بالا افزوده ارزش با محصولات سطحزیان از جهان،

پایداری چربی در این ماهیان و میزان صید بالا  عدم. گرم در هر صد گرم می باشند 25 تا 24قرار می گیرند دارای پروتئین به مقدار 

 در حالیكه با استفاده از تكنولوژی های پیشرفته، سبب گردیده تا حدود نیمی از صید پس از تخلیه در ساحل به پودر ماهی تبدیل شود

 های فرآورده ماندگاری مانز افزودن و نگهداری حفظ، جهت متنوعی های روش امروزه میتوان زمان ماندگاری آنها را بهبود بخشید.

 نگهداری و بندی بسته عدم علت به سوم جهان کشورهای غذایی مواد درصد 54 از بیش حاضر حال در. باشد می استفاده مورد آبزیان

 .  روند می بین از نامناسب

 

 

 

 



4 
 

 

 ضرورت انجام طرح -1

 ساردین ماهیان و ذخایر آن در استان هرمزگان -1-1

میلیون  951معادل  2492دهه اخیر به سرعت رشد داشته است . کل تولید جهانی در سال تولید جهانی ماهی در پنج 

کشور  99)کشور 91های اخیر ها بوده است، در سالو اقیانوس هامیلیون تن سهم صید از دریا 7/71تن بوده که 

زی ریز میان، گروه ماهیان سطحآسیایی( بطور میانگین بیش از یک میلیون تن در سال صید از دریا داشته اند. از این 

 Engraulisآنچوی پرو) 2492طوری که در سال ساردین و آنچوی بیشترین سهم را در صید جهانی داشته اند، به

ringens Jenyns, 1842 ) گونه  23های دیگری از ساردین و آنچوی در زمره میلیون تن رتبه اول صید، و گونه 7/0با

 (. FAO, 2014)اول صید جهانی قرار دارند

از آب های  2493ریز در کشورهای حاشیه خلیج فارس و دریای عمان در سال  زیمیزان صید کل ماهیان سطح

درصد و  2درصد، امارات  03درصد، ایران  01است، که سهم عمان هزار تن بوده 935خلیج فارس و دریای عمان 

 99درصد و طلال با  25درصد، موتوماهیان با  53ماهیان با است، که از این بین ساردیندرصد بوده 7سایر کشورها 

ریز در  زی( ماهیان سطح2493تا  9114ساله ) 33اند. بررسی روند صید درصد بیشترین سهم را به خود اختصاص داده

 (9-9تصویرباشد)منطقه بیانگر روند کاهشی صید برای امارات و روند افزایشی و روبه رشد در ایران و عمان می

(FishstatJ, 2014) .هزار تن بوده است، در همین سال  535برابر با  9313های جنوب ایران در سال میزان صید در آب

 12هزار تن، حدود  51است، استان هرمزگان با هزار تن گزارش شده 75های ایران زی ریز در آبصید ماهیان سطح

(. ترکیب صید 9310داده است )دفتر برنامه ریزی و بودجه، زی ریز را به خود اختصاص درصد از صید ماهیان سطح

درصد نیز سهم سایر  3ماهیان و درصد ساردین 35درصد موتوماهیان،  72زی ریز در استان هرمزگان، ماهیان سطح

زی را به خود اختصاص درصد بالاترین میزان صید ماهیان سطح 77های جنوب جزیره قشم با باشد، آبآبزیان می
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های بعدی قرار دارند)عالی زاده و درصد در رتبه 99درصد و بندرجاسک با  93، در حالی که بندرلنگه با داده

 (. 9310اولیایی، 

( طبقه بندی می شوند که از چهار خانواده ساردین Clupeiformesان)تصویرساردین ماهیان جزء رده شگ ماهی 

(، و شمسک ماهیان Chirocentridaeماهیان) (، خاورEngraulidae(، موتوماهیان)Glupeidaeماهیان)

(Pristigasteridaeتشكیل شده اند ) (2-9 تصویر) این ماهیان از نظر بوم شناسی در گروه ماهیان سطح زی ریز قرار .

گونه از ماهیان در دنیا شناسایی شده اند که در آب های  344جنس و بیش از  14گرفته و در حال حاضر حدود 

(. این ماهیان اغلب ساکن مناطق ساحلی 9115نیمه گرمسیری جهان زندگی می کنند) وایتهد،  نواحی گرمسیری و

 Sardinella(.  جمعیت ساردین سند 2495دریایی   بوده و به صورت گروهی زندگی می کنند) دهقانی و همكاران، 

sindensis ( متعلق به خانواده شگ ماهیانClupeidaeبوده و پراکنش آن در آ بهای )  ،ساحلی غرب هندوستان

 ,Sparre et al, 1992سواحل پاکستان، دریایی عمان، خلیج فارس، دریای عرب و خلیج عدن گزارش شده است )

Whiteheah, 1985 ،؛ سالارپور و 9373(. این گونه غالب ساردین ماهیان درآب های شمالی خلیج فارس )عوفی

 ( می باشد. Vanzaling et al, 1993؛ 9313همكاران، 

( و تغذیه از 9379متر)سواری و محمد پور،  04به دلیل حضور در لایه های سطحی آب با عمق کمتر از  ناین ماهیا

 Freon and)هرم غذایی، نقش ویژه ای به لحاظ اکولوژیكی در اکوسیستم های دریایی دارند) سطوح اولیه

Misund, 1999 (  و در تعادل 9379به خود اختصاص داده)شوقی،  درصد غذای تون ماهیان را 74. به طوری که

 (.9311جمعبت پلانكتون ها موثرند)فرخنده، 
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 زی ریز در کشورهای حاشیه خلیج فارس و دریای عمان: روند صید ماهیان سطح1-1تصویر

(3112-1891) (FishstatJ, 2014.) 

 ن و موتو( دریزی ریز )ساردصید ماهیان سطح، میزان یطی چند سال اخیر با ترویج روش صید پرس ساین دو قایق

( به 9377،یدی)خورش9375هزار تن درسال 2گیری داشته است. به طوری که از استان هرمزگان روند افزایشی چشم

د استان یدرصد از کل ص 27زی ریز ان سطحیرسیده است. ماه (9310، ییایزاده و اول ی)عال9313هزار تن درسال 57

 (.9310، ییایزاده و اول یخود اختصاص دادند )عالهرمزگان را به 

 

 (1281: تصویر ماهی ساردین سند )عکس: سالارپوری، 3-1تصویر
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 ارزش غذایی ساردین ماهیان -1-3

 3از گروه ماهیان پرچرب بوده و چربی آن غیراشباع و از نوع امگا درصد پروتئین و  97-24حدود  ساردین ماهیان

دارند،  عدم پایداری چربی در این ماهیان و میزان صید بالا سبب گردیده تا حدود درصد روغن  34حدود . است

نیمی از صید پس از تخلیه در ساحل به پودر ماهی تبدیل شود، در حالیكه با استفاده از تكنولوژی های پیشرفته می 

 15بیش از   ، متاسفانه(9319توان از این صید عظیم بهره برداری بیشتری به عمل آورد)سرحدی نیا و همكاران، 

برخلاف  (.9310)محبی، شوندماهی تبدیل میدرصد ساردین و موتوماهیان صید شده در استان هرمزگان به آرد

آنها در کبد ذخیره شده، این چربی مفید در بافت گوشت ساردین اندوخته شده و قابل  3ماهیان کم چرب که امگا 

ماهی به دلیل چربی های قابل جذب برای کودکان و نوجوانان اهمیت این خوراکی  مصرف .دسترس تر می باشد

چربی مفید ساردین از لخته شدن و  فراوانی داشته و برای تكامل سیستم عصبی و سلامت مغز و اعصاب لازم است.

چسبیدن پلاکت های خونی حاوی کلسترول به سطح داخلی عروق جلوگیری می کند و به دلیل کاهش التهاب در 

درصد از نیاز به ویتامین  044گرم ساردین  74 رتریت روماتوئید نقش کلیدی دارد.ری هایی چون آبیما
92

  B 24و 

 ..(Zheng et al. 1122))درصد از کل نیاز کلسیم روزانه را تأمین می کند

است)سرحدی نیا ساردین ماهیان از ماهیان چرب می باشند که عضله آن ها حاوی اسیدهای چرب اشباع و غیر اشباع 

نشان می دهد که میزان اسیدهای  Sardina pilchardus (، مطالعات انجام شده روی گونه9319و همكاران، 

 DHA C22:7n-3)( و دوکوزاهگزانوئیک اسید )EPA C24:5 n-3) ایكوزاپنتانوئیک اسید 3چرب غیر اشباع امگا 

فرآوری بنابراین با   .(Benguendouz et al. 2497)درصد می باشد 02/33و  75/95در ساردین ماهیان حدود 

 .ساردین ماهیان می توان ضمن تولید محصولی با ارزش افزوده در راستای سلامت جامعه نیز گام موثری برداشت
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اسیدهای چرب غیر اشباع امگا  . انسان توانایی سنتز اسیدهای چرب را ندارد، از طرف دیگر اسیدهای چرب به ویژه

توسعة سیستم عصبی در انسان و مراحل جنینی آن همچنین طی سال های اولیه بعد از تولد بسیار با اهمیت  برای 7و  3

عروقی، فشار خون، کاهش استرس، افزایش  -است، اسیدهای چرب  در درمان و پیشگیری از بیماری های قلبی

مر باعث شده از این ترکیبات به (، همین اAckman  ,2445)ایمنی بدن و پیشگیری از سرطان بسیار مفید هستند

عنوان مكمل های غذایی استفاده شود بر اساس شرکت تولید کننده و خلوص این مكمل های غذایی قیمت آن ها از 

  .(www.vitacost.com) تایی عرضه می گردد، متغیر است 944دلار ، که معمولا به صورت بسته های  73تا  94

 Kو   A  ،D ،Eبالایی دارد و میزان ویتامین های محلول در چربی آن مانند ساردین به جهت پرچرب بودن کالری 

بیشتر از ویتامین های محلول در آب است. گوشت این ماهی کمی تیره بوده و در مقایسه با ماهیان سفید از نظر 

بوده و مانند ماهی ارزش تغذیه ای این ماهی در برخی موارد بیشتر از ماهیان بزرگ جثه  .غنی تر است  Bویتامین

 کیلكا به دلیل آن که به همراه استخوان مصرف می شود، غنی از کلسیم و فسفر است.

های مختلفی صید می شود از جمله برای تولید روغن، تهیه کنسرو، ماهی ساردین به صورت تجاری برای استفاده

تهیه فراورده های خمیری مانند سوریمی، فراورده های تخمیری مانند سس ماهی، سوشی، ماهی دودی، پودر ماهی 

 ود، استفاده از این ماهیان برای مصرف انسان است اما پودر ماهی به عنوان خوراک دام استفاده می ش...  هدفو 

 . (3-9 تصویر)
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 . محصولات فرآوری شده از ساردین ماهیان.2-1 تصویر

رآیند تخمیری از که به صورت محلی در استان هرمزگان تولید و مصرف می سس ماهی از محصولات حاصل ف

 ضروری آمینه اسیدهای و چرب اسیدهای معدنی و املاح از غنی غذایی مكمل یک سس این(، 0-9 تصویرشود)

 نیاز تواند می شود قطره مصرف چند صورت به حتی روزانه اگر ماهی سس که دهد می ها نشان ارزیابی باشد. می

 کند. تامین را و ایزولوسین لوسین مانند آمینه های اسید به روزانه

 افزایش برای بالا غذایی ارزش با مطلوب طعم دهنده یک و مناسب چاشنی یک عنوان به تواند سس ماهی می

 سس تهیه .گیرد قرار استفاده مورد جدید غذایی فرمولاسیون های در و ماهی از اقتصادی ارزش یا افزایش و مصرف

 های سس تمام رنگ، نظر گیرد. از می انجام میكروبی( و آنزیمی میكروبی سنتی،، )آنزیمی مختلف های روش به

 استفادهنیز  آسیا جنوب شرق در ماهی دارند. سس آبغوره مانند شوری طعم و ای به قهوه مایل زرد رنگ ماهی

 دارد. فراوانی
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 .)الف( سس ماهی مهیاوه، )ب( سس ماهی سوراغ. 1-1 تصویر

 

 

 علمی ی با پشتوانه پیشینه تحقیقات -3

 تا کنون در رابطه با 
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 طرح اهداف -2

ترویج مصرف آن در تولید محصولات متنوع دودی،خشک و نمک سود از سطح زیان ریز)ساردین، متو ماهیان( و 

 راستای افزایش سرانه مصرف پروتئین آبزیان در سبد خانوار ایرانی

 

 اختصاصیاهداف  -1-2

  اجرایی و تحقیقاتی آموزشی، ترویجی، فعالیتهای هماهنگی و نظام مندی -

 مطلوب و ارتقاء دانش و مهارت صیادان به منظور عرضه ماهی با کیفت مدیریت -

 به منظور فرآوری محصولات ساردین ماهیان فنی نكات و یافته ها انتقال -

  سرانه مصرف آبزیان افزایش -

 

 گروه های هدف -3-2

 صیادان و تعاونی صید ساردین ماهیان -

 محصول فراوری و تولید با مرتبط صنوف و ها تعاونی اتحادیه ها، اعضاء -

  مدارس ،هایپرمارکتهای سطح شهر بندرعباس و رودان -

 صیادان، کارگاه ها و کارخانه های تولید مواد غذایی به پشتیبانی و فنی خدمات ارائه دهندگان -

 مهندسی شیلات و فرآوردهای خوراکی و مشاورهای فنی خدمات شرکت های و اعضای ارکان -

 تولید فرآوری محصولات شیلاتی حوزه در کارشناسان)دولتی( فعال و کارکنان -

 محصولات فرآوری شده شیلاتی تولید حوزه در فعال محققان -
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 محل اجرای طرح -4

باشد،  اولین مرحله در اقدامات محوری انجام هندلینگ مناسب)ماهیان ریز( تا رسیدن به کارخانجات فرآوری می

 که صید در محل سوزا در جزیره قشم انجام شد. 

 
 سلخ جزیره قشم. عکس ماهواره ایی از منطقه .1-1 تصویر

   
 ساردین سلخ جزیره قشم، منطقه صید ماهی. 3-1 تصویر

 2آماده سازی نمونه شامل سر و دم زدن در سردخانه بازرگان در بندرعباس انجام شد و نمونه ها در بسته های 

 درجه سانتی گراد نگهداری شدند.  – 20کیلوگرم تا زمان استفاده در دمای 
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 سردخانه بازرگان. 2-1 تصویر

شامل خشک، دودی و بسته بندی در مرکز ملی فرآوری آبزیان انجام سایر اقدامات در رابطه با فرآوری محصولات 

 شد. 

  
 مرکز ملی فرآوری آبزیان.. 1-1 تصویر

 آزمون های ارزیابی کیفی، شیمیایی و میكروبی در پژوهشكده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمان انجام شد. 

 
 پژوهشکده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمان.. 5-1 تصویر
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 برنامه زمان بندی اجرای طرح -5
 تاریخ عنوان فعالیت ردیف

 49/94/17 هماهنگی با شیلات استان هرمزگان جهت صید ساردین ماهیان 1

 45/94/17 هماهنگی با مرکز شیلات قشم جهت صید ساردین ماهیان 2

 17/ 25/94 صید اولیه ساردین ماهیان 3

 17/ 5/3 صید مجدد ساردین ماهیان 4

 7/3/17و  5  هماهنگی و ارسال نمونه ها به سردخانه بازرگان 5

 17/ 97/0 اعزام مجری به مرکز ملی فرآوری آبزیان جهت دودی و خشک کردن نمونه ها 9

 0/17/  24و  91 توزیع نمونه ها 9

 5/17/ 34تا  9 تهیه نشریه های ترویجی 8

 5/94/17 جلسه کارشناسان پهنه 6

  جشن محصول 11

  تهیه گزارش نهایی 11
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 روش اجرایی طرح -9

  تشکیل کار گروهها و جلسات مشترک -9-1

با حضور مدیر محترم شیلات و ریاست محترم الی (  9-7 تصویر) جهت اجرای پروژه ترویجی  جلسات مختلفی

راههای تعامل با تعاونیهای صید ساردین و متو ماهیان  49/94/17مورخ  پژوهشكده اکولوژی برگزار گردید در جلسه

 و ارائه راهكارهایی در زمینه فرآوری این ماهیان بررسی گردید.

 

جلسه هماهنگی با ریاست محترم شیلات استان هرمزگان در پژوهشکده اکولوژی خلیج فارس و دریای  -3-6 تصویر

 عمان.

 اعضای حاضر در جلسه -

 دکتر محمد صدیق مرتضوی )ریاست پژوهشكده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمان( -

  (پژوهشكده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمانسیده لیلی محبی نوذر )معاون تحقیقاتی  -

 مهندس پرویز محبی نوذر )ریاست سازمان شیلات استان هرمزگان( -
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 مهندس رامین کریم زاده ) کارشناس ارشد فرآوری و مجری پروژه( -

 دکتر علی سالارپوری )رئیس بخش ارزیابی ذخایر آبزیان( -

 دکتر فرشته سراجی )رئیس بخش اکولوژی(  -

 دکتر محسن گذری )کارشناس بخش بیوتكنولوژی(  -

 

 جلسه هماهنگی با ریاست محترم شیلات جزیره قشم. -3-6 تصویر

 

شیلات قشم برگزار شد. در پایان جلسه مقرر گردید تفاهم نامه ای  در  45/94/17مورخ  تشكیل جلسه در -

در خصوص همكاری مشترک پژوهشی و ترویجی با شرکت فوق توسط آقای مهندس کریم زاده  تنظیم 

 گردد.

. 

 اعضای حاضر در جلسه -

 دکتر محمد صدیق مرتضوی )ریاست پژوهشكده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمان( -
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 مهندس رامین کریم زاده ) کارشناس ارشد فرآوری و مجری پروژه( -

 دکتر علی سالارپوری )رئیس بخش ارزیابی ذخایر آبزیان( -

 صید ماهی ساردین به روش پرساین و عملیات جابجایی -9-2
با همكاری صیادان  17/ 25/94  عملیات صید ماهی ساردین به روش پرساین دو قایقی در منطقه سوزا قشم در تاریخ

. مستند سازی عملیات با تصویر برداری انجام شد. در تصاویر زیر سیر عملیات به  با حضور مجری انجام شدمحلی 

(. با توجه به اینكه هندلینگ این ماهیان با ارزش به روش کاملا سنتی  94-7ال  3-7های  تصویرتشریح گردیده است)

ی معمولی بدون سردخانه حمل شده و در کنار دریا بصورت غیر بهداشتی خشک شد و با استفاده از وانت ها

(. در این عملیات جهت حفظ کیفیت محصول طبق برنامه تدوین شده و با رعایت اصول 94و 1های  تصویر)

از در این پروژه به منظور حفظ کیفیت ماهی . بهداشتی حمل و نقل فراورده های دریایی تمامی مراحل انجام شد

 استفاده شد و این روش در میان جمعی از صیادان منطقه ترویج گردید.  )آب دریای سرد شده( cswروش 
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 های استان هرمزگان: صید به روش پرساین دو قایقی در آب2-6تصویر

 

 

 عملیات تور اندازی -1-6 تصویر
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 .عملیات تور کشی -5-6 تصویر

 

 

 .عملیات تور کشی  -6-6 تصویر
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 .عملیات تجمیع صید -7-6 تصویر
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 عملیات انتقال به قایق -9-6 تصویر

 

 .عملیات انتقال ماهیان صید شده به ساحل -8-6 تصویر

 

 .نمونه های ماهی ساردین صید شده به روش پرساین  -11=6 تصویر 
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جهت تضمین کیفیت محصول و تولید استاندارد در کارخانه برنامه ای جهت استاندارد سازی تمامی مراحل قبل از 

تولید شامل صید، جابجایی و نگهداری ماهی و مراحل تولیدی شامل فرایندهای فراوری،  بسته بندی و ارزیابی کیفی 

پس از هماهنگی با پاسگاه به منظور انتقال وین شد. میكروبی و شیمیایی محصول با توجه به شرایط بومی منطقه تد

نمونه های ماهی ساردین و متو پس از صید به روش پرساین دو قایقی (   90-7و 99-7ها  تصویرساردین ماهیان )

cswبلافاصله به با استفاده از تكنیک نگهداری در 
)آب دریای سرد شده( و با نظارت مجری طرح تحت شرایط  1

خانه بازرگان  در بندرعباس منتقل شد. فرایندهای حین تولید و پس از تولید بر اساس برنامه تدوین مناسب به کار

در نهایت محصول تولید شده با استفاده از روش های ارزیابی کیفیت شیمیایی و میكروبی تایید  شده اصلاح گردید.

 گردید. 

 

 

                                                           
1
 Chilled Sea water 



23 
 

 

 هماهنگی با پاسگاه جهت انتقال ماهیان به بندرعباس.نامه   -11=6 تصویر

 
 .( از جزیره قشم به کارخانه بازرگانcsw)محلولحمل ماهی ساردین در فیش تانک های مخصوص -11-6 تصویر



24 
 

کیلو  244در کارخانه فراوری آماده سازی اولیه نمونه ها شامل خالی کردن امعا و احشا،سر و دم زنی و پولک زنی 

در  سپس ماهی های تمیز شده  در بسته های دو کیلویی .ماهی انجام شد سپس ماهی ها با آب سرد شستشو داده شد 

 ی آبزیان نگهداری شد.تونل انجماد در سردخانه بازرگان تا ارسال به مرکز فرآور

 

 نامه جهت انتقال نمونه ها به سردخانه بازرگان -13-6 تصویر
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 . بازرگان( –)کارخانه فراوری بندرعباس عملیات سر و دم زنی ساردین ماهیان در  -12-6 تصویر

 

 –)کارخانه فراوری بندرعباس به تونل انجماد بسته بندی ساردین ماهیان تمیز شده و انتقال -11-6 تصویر

 بازرگان(
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  عملیات تولید محصول -9-3

 تولید ساردین ماهیان دودی -1-9-3

دقیقه در این  2334( و به مدت 95-7 تصویر) شده درصد( غوطه ور  0ابتدا ساردین ماهیان در آب و نمک )غلظت 

در سینی های   (Smoke house) دود اطاق مرحله باقی می مانند. در مرحله بعد ساردین ماهیان به منظور ورود به 

برای تولید (22-7 الی 24-7 تصویردرخت توسكا ). از چوب های خشک (91-7 الی 95-7) گرفتندمخصوص قرار 

. ذکر این نكته مهم است که؛ گونه های شددرجه سانتی گراد به مدت یک ساعت استفاده  14تا  75دود در دمای 

چوب سخت برای دودی کردن بیشتر ترجیح داده می شوند. گونه های چوبی نرم مانند کاج به دلیل دارا بودن رزین 

نمی باشند. نوع چوب در طعم و مزه ی محصول بسیار مؤثر  های فرار به محصول طعم نا مطبوعی می دهند و مناسب

است هرچند به غیر از نوع چوب عواملی مانند رطوبت چوب و زمان قطع چوب نیز در طعم و مزه تأثیر گذار است.  

)نوعی  Hickoryو بعداً   Oakبهترین چوبی که در آمریكا و اروپا برای تولید دود توصیه می شود چوب بلوط

 ت البته چوب درخت های میوه مثل گیلاس و آلو هم برای دودی کردن به کار می روند . گردو( اس

ساعت نمونه ها ازدستگاه خارج شده و مجدد در در محلول آب و نمک قرار می گیرد،  9پس از گذشت زمان 

شود تا ساردین درجه سانتی گراد برای سه ساعت دیگر نیز انجام  14عملیات دودی کردن ساردین ماهیان در دمای 

ماهیان دودی شوند. در دودی شدن، پوست ساردین ماهیان خشک شده و گوشت آن قبل از اینكه دودی شود پخته 

. در واقع درجه حرارت بالا در دودی گرم باعث می شود که گوشت ماهی همراه با (23-7 تصویر)می شود

 استریلیزاسیون پخته شود. 
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 مجری به مرکز ملی فرآوری آبزیان. هماهنگی جهت اعزام -95-7 تصویر
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 توزین ساردین ماهی در آب و نمک -95-7 تصویر

 

 چیدن ساردین ماهیان در سینی دستگاه دودی. -97-7 تصویر
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 سینی پر شده با ساردین ماهیان. -97-7 تصویر

 

   

 ماهی دودی دستگاه های سینی در نمونه چیدن -91-7 تصویر
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 دستگاه دودی -91-7 تصویر

 

 ها. هچوب درخت توسكا جهت دودی کردن نمون -24-7 تصویر
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 چوب درخت توسكا در دستگاه دودی. -29-7 تصویر

 

 .دودی کردن ماهی ساردین در دستگاه خشک کن -22-7 تصویر
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سپس نمونه ها پس از فرآیند دودی شدن و خنک شدن در بسته بندی در خلاء بسته بندی و در دمای اتاق نگهداری 

  .(20-7) شدند

 

 ماهیان دودی شده. ساردین -23-7 تصویر
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 .دودی شدهساردین ماهیان بسته بندی نمونه های -20-7 تصویر

 تهیه ساردین ماهی خشک -2-9-3

دقیقه در این مرحله باقی  2334درصد( غوطه ور می شوند و به مدت  0ماهیان در آب و نمک )غلظت ابتدا ساردین 

 .(25-7) می مانند

 

 غوطه ور کردن ساردین ماهیان در آب و نمک. -25-7 تصویر
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درجه سانتی گراد قرار گرفته و به مدت  14ی سپس ساردین ماهیان در سینی دستگاه خشک کن چیده شده ودر دما

و در مرحله بعدی مجدد در سس  حاوی آب و نمک و ادویه شامل ) فلفل سیاه، فلفل ند. ه ساعت خشک شدس

 (. 21-7 الی 27  -7 تصویر) گرفتقرمز، دارچین، جوز هندی، زنجبیل، ستاره، زدرچوبه و تخم گیشنیز( قرار 

 

 .تهیه فرمولاسیون مناسب جهت طمع دهی به ساردین ماهیان -27-7 تصویر

        

 تهیه سس به منظور فرآوری ساردین ماهیان. -27-7 تصویر
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 سس گذاری ساردین ماهیان. -21-7 تصویر

درجه  14ساعت در معرض هوا در دمای  3و مجدد به مدت  داده شدندنمونه ها در سینی خشک کن قرار سپس 

 (.  21-7و  21-7 های تصویر) گرفتندسانتی گراد قرار 

 

 .چیدن ساردین ماهیان در سینی دستگاه خشک کن پس از سس گذاری -21-7 تصویر
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 قرار دادن سینی های حاوی ساردین ماهیان سس گذاری شده در دستگاه خشک کن. -21-7 تصویر

سپس نمونه ها پس از فرآیند خشک شدن در بسته بندی در خلاء بسته بندی و در دمای اتاق نگهداری می شوند 

 (. 39-7و  34-7 های تصویر)
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 جمع آوری ماهیان خشک شده. -34-7 تصویر

 

 .نمونه های خشک شده از ساردین ماهیان -39-7 تصویر
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 تعیین کیفیت محصولات تولید شده -9-5

 کل پروتئین میزان گیری اندازه  -1-6-5

روش  استفاده شد.دراین(A.O.A.C., 2000کجلدال) موجود درنمونه از روش پروتئین گیری منظوراندازه به

داربه سولفات آمونیوم وسپس آمونیاک ازیک واسط قلیایی  باحضوراسیدسولفوریک وکاتالیزور،اتم نیتروژن

. تقطیرگردیده ودراسیدکلریدریک یااسیدبوریک جذب شده وبه وسیله تیتراسیون بایک اسیدمقدارآن تعیین گردید

 بنابراین تعیین مقدارپروتئین درسه مرحله انجام شد3         

 تیتراسیون-3تقطیر      -2هضم     - 9

گرم ازنمونه به همراه کاتالیزورکجلدال واسیدسولفوریک درداخل بالن مخصوص ریخته  9 درمرحله هضم حدود

. ساعت عمل هضم انجام شده وسپس مرحله تقطیرصورت گرفت 7 بعدازحدود. شده وتحت حرارت قرارگرفت 

سی سوداضافه شده ودوباره تحت حرارت  سی 75 سی آب و سی 254 مرحله به نمونه هضم شده حدود دراین

قرارداده شدوبه تدریج پروتئین نمونه تقطیرگردیده ووارد ارلن حاوی اسیدبوریک ومتیل ردگردید ودرنتیجه آن 

دقیقه مرحله تقطیربه پایان رسیده ومیزان پروتئین نمونه باتیتر  34 بعداز حدود. رنگ اسیدازقرمزبه زردتغییرکرد

 .میزان پروتئین با فرمول زیر محاسبه شد.( 32-7 تصویر)نرمال انجام گرفت 9/4 یدسولفوریکاس

 

 

 25/7×  ژن درصدنیترو=  پروتئین درصد
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 .دستگاه کجلدال  -23-6تصویر

  کربوهیدرات کل میزان گیری اندازه -3-6-5

اساس هیدرولیزمقدارمعینی ازنمونه  و بر 2343روش اندازه گیری کربوهیدرات ،طبق استاندارد ملی ایران به  شماره 

بامحلول اسیدکلریدریک به کمک حرارت به منظورانحلال تمام موادتشكیل دهنده گوشت وهیدرولیزکامل 

به میزان PHو افزودن موادرسوب دهنده وصاف کردن وتنظیم دوبارهPHموادنشاسته ای آن،خنک کردن وتنظیم

 فاده ازمحلولهای فهلینگ می باشد.متناسب واندازه گیری قندهای احیاکننده بااست

به آن اضافه شد .مقداری % 95 سی سی اسیدکلریدریک 944گرم از نمونه را وزن کرده و 94برای این کار ابتدا 

ساعت ونیم رفلاکس کرده وپس ازسردشدن،محتویات بالن  9 سنگ جوش داخل بالن ریخته ومحتویات بالن را

بشرراروی استایررگذاشته  ک عددمگنت درون بشرقرار گرفت.سی سی منتقل شد  وی 044 بادقت به بشر

 0 محلول به حدود PH،%54 مترداخل محتویات بشرقرارداده شد وبااحتیاط وقطره قطره باکمک سودPHوالكترود

 رسانده شد. 2/7- 5/7محلول به  PHرسید وبا استفاده از سود یک نرمال 
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به ( واستات روی(  IIفروسیانورپتاسیم))لولهای راسبمح( سی سی 5 سی سی یا 3)به نسبت حجم های مساوی

 244 رسید ومحتویات بشربه بالن ژوژه 2/1-5/1 محلول بهPHنرمال، 9/4 محتویات بشر  افزوده وبااستفاده ازسود

سی سی منتقل گردید و باآب مقطربه حجم رسانده شد.محتویات بالن را روی کاغذصافی صاف کرده ومحلول 

 نتقل شد.صاف شده به بورت م

 24 سی سی منتقل گردید وحدود 254 به یک ارلنBسی سی محلول فهلینگ 94 وA سی سی محلول فهلینگ 94

سی سی آب مقطربه آن اضافه شد وبا افزودن تعدادی سنگ جوش وبه سرعت محتویات ارلن به جوش آورده شد و 

ارلن بامحلول داخل بورت تیترشد تا رنگ سی سی معرف متیلن بلو به ارلن اضافه گردید. .محتویات  9بلا فاصله 

 .(33-7 تصویر) آبی متیلن بلو از بین رفته و رسوب قرمزآجری رنگ تشكیل گردید

 محاسبات را با فرمول زیر انجام گرفت3 

A = 200  ×60 × 100 /V × W × 1000 

V حجم مصرفی محلول داخل بورت  وW.وزن نمونه می باشد 

 A×   ضریب تبدیل شایسته% ( 1(  = ) کربوهیدرات)درصدقندکل

 

 در اندازه گیری کربوهیدرات کلساردین ماهیان مرحله رفلاکس نمونه محصول فراوری شده   -22-6 تصویر
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 چربی کل میزان گیری اندازه -2-6-5

( استفاده شد و از Germany ، Gerhardtجهت به دست آوردن مقداردرصدروغن نمونه ازدستگاه سوکسله )

گرم ازنمونه درحلال 5چربی موجود در نمونه استخراج گردید. برای انجام این آزمون مقدارطریق حلالهای آلی، 

سپس باقیمانده محلول نرمال هگزان  .ساعت عصاره گیری شد 12 نرمال هگزان توسط دستگاه سوکسله به مدت

استخراج پس ازمراحل  .(ازآن جداگردید (Memmertدرعصاره مذکور با قراردادن در  دستگاه بن ماری  

 چربی،مجدداًروغن حاصله توزین و درصدچربی کل استخراج شده بااستفاده از فرمول ذیل محاسبه گردید.

 

 

 استخراج چربی در دستگاه سوکسله -21-6تصویر

 خاکستر  میزان گیری اندازه1-6-5

گرفت که به این تعیین میزان خاکسترازطریق سوزاندن ماده آلی وسپس اندازه گیری ترکیبات غیرآلی صورت 

 مرحله انجام گردید 3 2 منظورازکوره الكتریكی استفاده شد.حرارت دادن طی

 وتبدیل شدن نمونه به ذغال حذف آب موجود( الف
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 درجه سانتیگراد درکوره 554خاکسترشدن در( ب

ازنمونه درداخل بوته چینی باوزن ثابت به مدت لازم )تا سفید شدن نمونه  گرم 5 برای تعیین میزان خاکسترمقدار

سپس ظرف ونمونه خاکسترشده . (37-7و  35-7 تصویر) درکوره قرارداده شدتا نمونه به صورت خاکستر درآید)

       میزان خاکسترنمونه ازفرمول زیرمحاسبه گردید 3  . ازکوره خارج گردیدوپس ازسردشدن دردسیكاتور،وزن شد

(A.O.A.C, 2000)     

 خاکستر(  =   )نمونه وزن(+  وزن بوته چینی)  –وزن بوته چینی خالی

 

 کوره الکتریکی. -25-6تصویر
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 خاکستر ساردین ماهی خشک شده. -25-6تصویر

 

 رطوبت میزان گیری اندازه -5-6-5

قرارداده ( گرم 9 درهرظرف) ثابت وزن با پلیت سه داخل ازنمونه گرم 3 مقدار رطوبت سنجش جهت

 درجه 995 در آون درداخل آنها ومحتویات ظروف سپس. گردید وزن دقت به آن ومحتویات شدوهرظرف

 وقراردادن هاازآون نمونه کردن بعدازخارج(. 9373 ماجدی،. )قرارداده شد ساعت 7 تا 7 مدت به سانتیگراد

 (9314گردید.)پروانه،  زیرمحاسبه ازفرمول استفاده با رطوبت مجددمیزان دردسیكاتور،باتوزین

 وزن ظرف) برحسب گرم+  وزن نمونه قبل از رطوبت گیری) = W1[ W / (W1 –W2 ) ]  =درصد رطوبت

W2 =(برحسب گرم)وزن ظرف+  وزن نمونه بعدازرطوبت گیریW  =وزن نمونه 
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 ارزش غذایی محصولات فرآوری شده ساردین ماهیان. -1-6جدول 

  پروتئین رطوبت خاکستر چربی کربوهیدرات

ساردین  نمونه 3923 11293 11211 121 3223

 خشک

نمونه ساردین  3923 11213 11221 121 3276

 دودی 

 

 درجه سلسیوس 21شمارش میکرو ارگانیزمها در  -6-6-5

کشت جامد را بعد از هایی است که قابلیت رشد و تشكیل کلنی در محیط  این روش بر اساس رشد میكروارگانیسم

دست ه درجه سلسیوس را دارند،  در یک گرم نمونه فراوری شده ب 34گرمخانه گذاری در شرایط هوازی و دمای 

 (5272-9آمد.) استاندارد ملی ایران شماره 

سی سی محلول رقیق کننده  14در شرایط استریل وزن گردید  و به  راگرم از نمونه  94برای انجام آزمون ابتدا 

 1ینگر استریل اضافه شد .سپس از این سوسپانسیون یک سی سی توسط پیپت استریل برداشته و به یک  لوله حاوی ر

سی سی محلول رینگر استریل اضافه گردید تا رقت یک صدم بدست آید.سپس از رقت یک صدم توسط پیپت 

شد تا رقت یک هزارم حاصل سی سی رینگر استریل اضافه  1سی سی برداشت کرده و به لوله حاوی  9استریل 

با ادامه این عمل رقت ده هزارم و صد هزارم نیز تهیه گردید.سپس از سوسپانسیون بدست آمده و از هر   , گردد

رقت تهیه شده به روش پور پلیت یا کشت آمیخته بر دو پلیت کشت داده شد.. برای این کار به دو پلیت استریل هر 

را که طبق  2وسط پیپت استریل وارد نموده وبعد محیط کشت پلیت کانت آگارسی سی از رقت مورد نظر ت 9کدام 

درجه سلسیوس و فشار یک اتمسفر استریل شده است و پس از  929بروشور کارخانه ساخته و در اتوکلاو با دمای 

                                                           
1plate count agar 
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حرکت سی سی بر روی سوسپانسیون داخل پلیت ریخته با  95درجه رسانده شده ، به میزان  05استریل به دمای 

درجه به مدت  34دورانی مخلوط گردید و زمان داده شد تا آگار ببندد. سپس پلیتها را برگردانده و در انكوباتور 

پس از این مدت پلیتها از نظر رشد کلنی باکتریها بررسی  .(37-7 تصویر) ساعت گرمخانه گذاری شد 20-01

 تعداد کلنی ها در عكس رقت ضرب گردید.گردید. برای محاسبه تعداد میكرو ارگانیسمهای موجود، 

  
 

 درجه سلسیوس بر محیط کشت پلیت کانت آگار 21مراحل کشت میکروارگانیزم های قابل رشد در  -26-6تصویر

 

 پیامک های ترویجی -1-6-6

 الف( مخاطب مردمی

 ساردین خشک فرآوری شده دریایی غنی از پروتئین .9

 شما آورده ایم با ساردین خشک فرآوری شده پروتئین را ارزان و ساده در سفره غذایی .2
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 ساردین خشک فرآوری شده محصولی ارزان و سرشار از مواد مغذی  .3

 ساردین خشک فرآوری شده طعمی جدید و غنی از پروتئین .0

 امگا سه را ارزان از ساردین خشک فرآوری شده دریافت کنید .5

 با ساردین خشک فرآوری شده ارزان و سالم زندگی کنید .7

 خشک فرآوری شده سرشار از مواد مغذی همه جا همراه شماساردین  .7

 ساردین خشک فرآوری شده محصولی غنی شده غذای همراه کودکان  .1

 دیگر نگران تأمین هزینه پروتئین برای کودکان نباشید ارزان ساردین خشک فرآوری شده را میل کنید .1

 چیپس ساردین غذای سالم و مقوی جایگزین تنقلات ناسالم کودکان .94

 ساردین خشک فرآوری شده ضامن سلامت شما .99

ورزشكاران! دیگر نگران تأمین پروتئین خود نباشید ارزان تر از همیشه ساردین خشک فرآوری شده میل  .92

 کنید

 قلب شما همیشه با ساردین، سالم می تپد .93

 ساردین غنی از ویتامین دی برای سلامت استخوان های شما .90

 ( مخاطب صیادب

 قیمت بالاتری به فروش رساند اگر با روش مناسب صید شود ساردین را می توان با .9

 برای فروش بالاتر ساردین آن را در آب یخ زده دریا نگه داری نمایید .2

کارگاه ها و کارخانه های فرآوری در صورت نگهداری در آب یخ زده دریا ساردین را با قیمت بالاتری از  .3

 شما صیاد زحمتكش خواهند خرید.  
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 حصولاتتوزیع نمونه م -3-6-6

پس از مصرف محصولات ساردین خشک و دودی توسط اقشار  31-7 تصویرپرسشنامه عمومی به شرح 

 . (09-7الی 31-7) جمع آوری شددر بندر مسافری شهید حقانی بندرعباس مختلف جامعه 

 

 هماهنگی جهت توزیع نمونه با بندر مسافری شهید حقانی. -27-6تصویر
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 پرسشنامه فرآورده تولید شده ساردین ماهیان. -29-6تصویر
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توزیع و نظر سنجی ساردین ماهیان فرآوری شده از بومیان استان هرمزگان در بندرمسافری شهید  -31-7 تصویر

 حقانی بندرعباس.
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 توزیع و نظر سنجی ساردین ماهیان فرآوری شده از افراد غیر بومی در بندرمسافری شهید حقانی  -04-7 تصویر
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 توزیع و نظر سنجی ساردین ماهیان فرآوری شده از افراد غیر بومی در بندرمسافری شهید حقانی  -09-7 تصویر
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 فرم نظر سنجی مردمی توسط فرد غیر بومی.  -04-7 تصویر

 
 فرم نظر سنجی مردمی توسط فرد بومی.  -09-7 تصویر
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 برگزاری جلسه کارشناسان پهنه و دوره های آموزشی -3-9-9

آقای رامین کریم زاده، دکتر هماهنگی با مدرسین  49/94/17مورخ  در جلسهدوره کارشناسان پهنه جهت اجرای 

 .( 02-7)تصویر علی سالارپوری و دکتر ملیكا ناظمی انجام شد

 
 در پژوهشکده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمان. کارشناسان پهنهجلسه هماهنگی  -13-6 تصویر

 اعضای حاضر در جلسه -

 دکتر محمد صدیق مرتضوی )ریاست پژوهشكده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمان( -

  (تحقیقاتی پژوهشكده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمانسیده لیلی محبی نوذر )معاون  -

 مهندس رامین کریم زاده ) کارشناس ارشد فرآوری و مجری پروژه( -

 دکتر علی سالارپوری )رئیس بخش ارزیابی ذخایر آبزیان( -

 ملیكا ناظمی )عضو هیئت علمی(دکتر  -

  دکتر رضا دهقانی )مسئول آزمایشگاه ها( -
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ترویج تولید  "کارشناسان مسئول پهنه های تولیدی جهاد کشاورزی استان هرمزگان با عنوان آموزش مهارت افزایی 

به مدت هشت ساعت در سه پنل مجزا در سالن همایش های جهاد  "و مصرف ساردین ماهیان فرآوری شده

شاورزی(، با حضور آقای مهندس نظر نژاد) مدیر هماهنگی ترویج ک 5/94/17کشاورزی استان هرمزگان در مورخ 

آقای حجت الاسلام والمسلمین فخرائی) مسئول حوزه نمایندگی ولی فقیه در سازمان جهاد کشاورزی(، آقای 

مهندس محسنی ) معاون مدیر کل دفتر آموزش کارکنان جهاد کشاورزی( و دکتر نظری )معاونت آموزش جهاد 

نفر از دانش آموزان کاردانش در  22ان و نفر از کارشناسان پهنه است 74بیش  از  کشاورزی استان هرمزگان( و

 گرایش صید و صیادی به شرح زیر برگزار شد3

   
  

   
 جلسه کارشناسان پهنه در سالن همایش های سازمان جهاد کشاورزی استان هرمزگان. -12-6 تصویر

 

  دوره های آموزشی کارشناسان پهنه -1-2-6-5

" ریز )ساردین و موتو ماهیان( در آب های هرمزگان جایگاه و اهمیت ذخایر ماهیان سطح زی "عنوان -9پنل 

 05-7و  00-7تصاویر  "دکتر علی سالارپوریمدرس " 

در استان  ماهیانو موتو بیولوژی، رده بندی و اکولوژی ساردین ماهیان، اهمیت ساردین  ؛پنل آموزشی بهدر این 

درصد در  71با تاکید بر صید بالغ بر  وضعیت صید ماهیان سطح زی ریز در خلیج فارس و دریای عمان هرمزگان،

برآورد میزان قابل برداشت از ذخایر ساردین و موتو روش های صید با تاکید بر صید پرساین دوقایقی،  ،جزیره قشم

 هزار تن موتوماهیان پرداخته شد.  74هزار تن ساردین ماهیان و  34هزار تن شامل  14؛ که به میزان ماهی در هرمزگان
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جایگاه و اهمیت ذخایر ماهیان سطح زی ریز )ساردین و موتو ماهیان( در آب های  دوره آموزشی -1-6جدول 

 هرمزگان

 جایگاه و اهمیت ذخایر ماهیان سطح زی ریز )ساردین و موتو ماهیان( در آب های هرمزگان دوره: عنوان

  ، صیادانهای صید رشته به علاقمندان و برداران بهره 3دوره مخاطبین

  :هدف
 مناسب ترین روش صید ساردین ماهیانآشنایی با 

 ساعت عملی 2ساعت نظری  9:آموزش ساعت

 سرفصل:
 آشنایی با بیولوژی ساردین ماهیان  -

 روش های صید ساردین ماهیان -

 حضوری :اجرایی شیوه

 آموزشی کارگاه:محتوا ارایه روش

 

 
  

 
دوره آموزشی جایگاه و اهمیت ذخایر ماهیان سطح زی ریز )ساردین و موتو ماهیان( در آب های  -11-6تصویر 

 هرمزگان
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دوره جایگاه و اهمیت ذخایر ماهیان سطح زی ریز )ساردین و موتو برخی از اسلایده ای آموزشی  -15-6تصویر 

 ماهیان( در آب های هرمزگان
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" مدرس ارتقاء مصرف ساردین ماهیان از طریق تولید فرآورده های بازار پسند " عنوان  -2پنل 

 " مهندس رامین کریم زاده"

های چرب غیراشباع ضامن سلامت ارزش تغذیه ای ماهی ساردین؛ غنی از پروتئین و اسید ؛پنل آموزشی بهدر این 

  A  ،D ،Eن های محلول در چربی آن مانند ویتامی، کلسیم و فسفرو رشد کودکان و نوجوانان، غنی از  اعصابقلب، 

، معرفی انواع محصولات فرآوری شده از ساردین ماهیان شامل، روغن، کنسرو، سس های ماهی؛ سوراغ و Kو 

مناسب ترین روش صید جهت فرآوری ساردین ماهیان، روش های  معرفی روش صید پرساین به عنوان  مهیاوه،

 .(07-7و  07-7)تصاویر پرداخته شدخشک و دودی کردن ساردین ماهیان 

)دودی کردن ماهی( و    ماهیان ساردین از خوراکی جدید های فرآورده تولیددوره آموزشی  -3-6جدول 

 معرفی ارزش غذایی آن

)دودی کردن ماهی( و  معرفی ارزش   ماهیان ساردین از خوراکی جدید های فرآورده تولید دوره: عنوان

 غذایی آن

 فراوری صید و  های رشته به علاقمندان و برداران بهره:دوره مخاطبین

  :هدف
 آشنایی با محصولات فرآوری شده

 ساعت عملی 2ساعت نظری  9:آموزش ساعت

 سرفصل:
 آشنایی با روش دودی کردن ماهی -

 ارزش غذایی ماهی دودی شده -

 حضوری :اجرایی شیوه

 آموزشی کارگاه:محتوا ارایه روش
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  و( ماهی کردن خشک) فرآورده های جدید خوراکی از ساردین ماهیان  تولید آموزشیدوره  -2-6جدول 

 غذایی ارزش معرفی

 ارزش معرفی  و( ماهی کردن خشک) فرآورده های جدید خوراکی از ساردین ماهیان  تولید  دوره: عنوان

 غذایی

 فراوری صید و  های رشته به علاقمندان و برداران بهره:دوره مخاطبین

  :رفتاری هدف
 بالا بردن زمان ماندگاری ماهی و آشنایی با محصولات فرآوری شده

 ساعت عملی 2ساعت نظری  9:آموزش ساعت

 سرفصل:
 آشنایی با روش خشک کردن ماهی -

 ارزش غذایی ماهی خشک شده -

 

 حضوری :اجرایی شیوه

 آموزشی کارگاه:محتوا ارایه روش

 

)نمک سود کردن ماهی( و   ماهیان ساردین از خوراکی جدید های فرآورده تولید دوره آموزشی -1-6جدول 

 معرفی ارزش غذایی آن

 )نمک سود کردن ماهی( و معرفی ارزش غذایی آن  ماهیان ساردین از خوراکی جدید های فرآورده تولید3 عنوان دوره

 3بهره برداران و علاقمندان به رشته های فراوری مخاطبین دوره

 رفتاری:هدف 

 بالا بردن مدت زمان نگهداری ماهی -

 ساعت عملی 2ساعت نظری 39ساعت آموزش

 سرفصل

 آشنایی با روش نمک سود کردن ابزیان -

 ارزش غذایی ماهی نمک سود شده -

 3حضوریشیوه اجرایی

 

 3کارگاه آموزشیروش ارایه محتوا
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طریق تولید فرآورده های بازار پسند ارتقاء مصرف ساردین ماهیان ازدوره آموزشی  -16-6تصویر 
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ارتقاء مصرف ساردین ماهیان از طریق تولید فرآورده های دوره برخی از اسلایده ای آموزشی  -17-6تصویر 

بازار پسند
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 پنل این در "دکتر ملیكا ناظمی" مدرس "" کاربردهای متابولیت های ثانویه ساردین ماهیان"عنوان   -3 پنل

تعریف ترکیبات طبیعی و متابلیت های ثانویه، کاربردهای دارویی، مكمل های غذایی و آرایشی  به؛ آموزشی

بهداشتی ساردین ماهیان، ارزش افزوده و ارزش اقتصادی محصولات اورگانیک از ساردین ماهیان، ایجاد اشتغال و 

ده به بازار جهانی با ارزش افزوده از ماهیان درآمدزایی بدون نفت از ساردین ماهیان، مروری بر محصولات معرفی ش

 .(01-7و  01-7)تصاویر شد پرداخته و ساردین ماهیان

 

 کاربردهای متابولیت های ثانویه ساردین ماهیان دوره آموزشی -5-6جدول 

 متابولیت های ثانویه ساردین ماهیان3 عنوان دوره

 فراوری  بیوتكنولوژی، صنایع غذایی، دارویی، آرایشی و بهداشتی،، 3بهره برداران و علاقمندان به رشته هایمخاطبین دوره

 هدف رفتاری:

 تولید محصولات با ارزش افزوده -

 ساعت عملی 2ساعت نظری 39ساعت آموزش

 سرفصل

 آشنایی با ترکیبات طبیعی با تأکید بر ساردین ماهیان -

 محصولات غیر خوراکی تولید شده از ساردین ماهیان -

 3حضوریشیوه اجرایی

 

 3کارگاه آموزشیروش ارایه محتوا
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 متابولیت های ثانویه ساردین ماهیان دوره آموزشی -19-6تصویر 
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 متابولیت های ثانویه ساردین ماهیاندوره برخی از اسلایده ای آموزشی  -18-6تصویر 

 

 



64 
 

 کارشناسان پهنه میزان بازار پسندی محصول بررسی شد.در خاتمه پس از پخش محصول و ارائه فرم های نظر سنجی 

 

 فرم کارشناسان پهنه. -51-6تصویر 
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 کارشناسان پهنه.تکمیل شدهنمونه ایی از فرم  -51-6تصویر 
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 ترویج مصرف و نحوه صید ساردین ماهیان برای دانش آموزان رشته صید کار و دانش. -53-6تصویر 
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 اسامی شرکت کنندگان کارشناسان پهنه.  -52-6تصویر 
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 گواهی مدرسین کارشناسان پهنه. -51-6تصویر 
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 انتشارات ترویجی -6-7

 بروشور  -1-6-6
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 بروشور فرآوری ساردین ماهیان. -55-7 تصویر
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 ماهیان.بنر فرآوری ساردین  -57-7 تصویر
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گزارش فنی -57-6تصویر   
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 دوره آموزشی ارتقاء مصرف ساردین ماهیانپکیج ارائه شده در جلسه  -59-6تصویر 
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 بروندادهای ترویجی

عنوان 

 طرح

 های فرآورده تولید طریق از ماهیان ساردین مصرف ارتقاء

 پسند بازار

 واحد

 ندارد الگویی مزرعه 1

 دارد ترویجی -طرح تحقیقی 3

 3 ها یافته انتقال هفته 2

 ندارد (عنوان تعداد)مزرعه روز 1

 - (روز نفر) مزرعه در محقق حضور 5

 - (روز نفر) ترویجی بازدیدهای انجام 6

 ثانیه 151 (ثانیه) تلویزیونی تیزرهای 7

 مورد 11 (تعداد) ترویجی پیامک 9

 جلسه 1 (روز) گردهمایی و ترویجی -تخصصی های نشست 8

 در گذاری سرمایه های فرصت( )دقیقه)تلویزیونی برنامه 11

 ی نحوه شماتیک تشریح ها، ایده ترویج آبزیان، بخش

 (افزوده ارزش با محصولات تولید

 دقیقه 15

  2 (تعداد) ترویجی های یافته 11

 1 ترویجی محتوای تولید:انتشارات 13
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 2 (تعداد) مهارتی موضوعات سازی تجاری 12

 ترویجی و خدماتی – بنیان دانش های شرکت تاسیس 11

 (تعداد)

- 

 21 (روز نفر)آموزشی کارگاه برگزاری و مهارتی آموزشهای 15

 - (روز نفر) روستایی گران تسهیل آموزش 16

 131 (روز نفر)پهنه کارشناسان آموزش 17

 

 

 


