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 دستورالعمل اجرایی              

 "ماهی و میگو ةانجماد زدایی کنترل شد "اجرایی  دستورالعمل

 مقدمه:
باشد که در جهان می افزایش عمر ماندگاری فرآورده های شیلاتیکیفیت، سلامت و های حفظ روشترین انجماد یكی از مهم

صولات متنوع مح تجارت جهانیو  ، حمل و نقلدسترسی مصرف کنندگانتداوم  در نگهداری، عرضه، توزیع، تسهیل موجب
 تولید شده در جهان، تیفرآورده های شیلامیلیون تن کل  5/178از مجموع  2018شود. در سال سال و ... می طولشیلاتی در 

 رضه شده است.ع ،پختهت به صور %10عمل آوری شده وبه صورت  %11منجمد، به صورت %  35به صورت تازه،  %44 میزان
مد عرضه شده بصورت منج 2018 ها جهت مصارف خوراکی در سالدرصد از کل ماهیان فرآوری شده در کارگاه 62 حدود

رآورده ها فاز  %58 حدود ،باشنددنیا می فرآورده های شیلاتیاست. در کشورهای توسعه یافته که از اصلی ترین واردکنندگان 
 شوند. به صورت منجمد عرضه می
ناچار به انجماد و ذخیره سازی انبوه آبزیان صید شده  تولید کنندگان در مقطع زمانی محدود صید، با توجه به صید انبوه آبزیان

گردند تا به تدریج در می 2یا مراکز قطعه بندی، بسته بندی و فرآوری 1دارهای صیادی یخچالهای بزرگتر در کشتیدر حجم
با رعایت ضوابط بهداشتی و عمر ماندگاری محصولات با استفاده از روش های مختلف مورد تایید مراجع ذیصلاح زمان مناسب 

منجمد  محصولکنترل شدة انجمادزدایی  های کوچكتر از طریقاولیه، نسبت به تهیه محصولات نهایی منجمد در اوزان و حجم
 . نمایند اولیه

، اتحادیه اروپا و 4، سازمان جهانی خوار و بار3سازمان جهانی بهداشت المللی از جملهمراجع بین  به استناد منابع مربوط به
باشد. فرآیند مجاز می 6زدایی عملیات بهینه انجماد طی فرآیند ،در کارگاه ها (آگاهانهکنترل شده )زدایی  انجام انجماد ،5کدکس

جهانی بهداشت، سازمان جهانی خوار و  عمل جامع مشترکاجرایی این کار در فرآورده های مختلف و مخاطرات آن در دستورال
  .(52CAC/RCP-2003آورده شده است ) 7و کدکس بار

ماهی سلامت  هداشت وبکیفیت، های سازمان دامپزشكی کشور در تامین در راستای انجام وظایف و مسئولیت این دستورالعمل
بع معتبر بین المللی، توسط دفتر گیری و استناد به منامنجمد تولید داخل در فرآیند انجماد زدایی کنترل شده، با بهره  و میگوی

ها تهیه امپزشكی استاننظارت بر بهداشت عمومی و مواد غذایی با کسب نظرات دفتر قرنطینه و امنیت زیستی و ادارات کل د
ئیس سازمان دامپزشكی های فنی و شورای معاونین سازمان، توسط رهماهنگی معاونت و تدوین شده و پس از تصویب در شورای

 کشور ابلاغ گردید.

 :هدف -1
امپزشكی کشور در راستای های سازمان دهدف از تدوین و ابلاغ این دستورالعمل عبارت است از اجرای وظایف و مسئولیت

 دف:از طریق انجمادزدایی آگاهانه با ه تامین بهداشت و سلامت ماهی و میگو در طی فرآوری آنها
 انجماد زدایی آگاهانه در ماهی و میگوالمللی( های استاندارد )ملی و بینتعیین روش – 

 اهی و میگومهای بین المللی درکنترل بهداشتی دست یابی به شرایط بهداشتی اعلام شده از طرف سازمان –

                                                 
1. Freezing Vessel 
2.Processing Plant 
3.WHO 
4.FAO 
5.Codex 
6.Better thawing practices 
7.FAO/WHO/Codex 
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 بهداشتی تولیدات شیلاتی کشور و ایجاد ارزش افزوده  ارتقاء –
 و سلامت منجمد با حفظ کیفیت  ماهی و میگویتسهیل صادرات  -
 حمایت از سرمایه گذاری و تجارت آبزیان در کشور  –
 :، واژه ها و اصطلاحاتتعاریف -2

نامه ئینآهداشتی دامپزشكی، نامه اجرائی نظارت بها و اصطلاحات تعریف شده در آییندر این دستورالعمل علاوه بر واژه
ها و بخش نامه های تورالعمل( قانون سازمان دامپزشكی کشور و سایر دس9( و )8( و )7( و مواد )3اجرائی بند )ز( ماده )

 کار رفته است:ها و اصطلاحات زیر نیز بهابلاغی سازمان دامپزشكی کشور، واژه
 شور: سازمان دامپزشكی کسازمان -
 : اداره کل دامپزشكی استاناداره کل -
 اداره: اداره دامپزشكی شهرستان -
 دفتر قرنطینه و امنیت زیستی دفتر قرنطینه: -
  نظارت بر بهداشت عمومی و موادغذایی: دفتر دفترنظارت -
 نه بهداشتی بهره برداری از اداره کلآبزیان دارای پروا قطعه بندی، بسته بندی و فرآوری واحد/کارگاه/کزمر :مجاز مرکز -

 کل باشد.  که دارای تجهیزات و امكانات فنی مناسب برای انجام انجمادزدایی آگاهانه به تایید اداره
پستانداران  غیر ازبهکلیه فرآورده ها و بخش های خوراکی آبزیان آب شور و شیرین وحشی یا پرورشی ) :8شیلاتی فرآورده های -

 های زنده(.ها، خارپوستان و آب دزدکصدف، دوزیستان، دریایی، خزندگان
ردن، تخلیه شكمی، چرخ نظیر قطعه بندی، استیک کردن، فیله کردن، تمیزک عملیاتیدر این دستورالعمل شامل  :فرآوری - 

حوی که محصول از نبهباشد، می میگو ماهی وگیری، پوست گیری، سرد سازی، منجمد کردن و ... بر روی کردن، استخوان
 شكل اولیه خود خارج نشود. 

    خارج شدن شیرابه از فرآورده را گویند که به نوعی انتقال آب فرآورده به خارج آن است. :9آبچلینگ یا از دست دادن آب -
در صنعت جهت حفظ قوام بیشتر فرآورده و حفظ کیفیت بهداشتی محصول نهایی، آنها را  :10تعدیل دما یا گرم کردن اولیه -

انجمادزدایی  درجه سانتیگراد 7منهای تا  3منهای دمای ( در منهای یک درجه سانتیگرادقبل از رسیدن  به دمای انجماد زدایی )
روی آنها 11بهم چسبیده از هم جداشده و لعاب طی این فرایند ماهی و میگوهای .شوداین فرآیند تعدیل گفته میکنند که به می

 .شودآب می
 . افزایش درجه حرارت محصول به بالاتر از نقطه انجماد :12انجمادزدایی -
 دستورالعملاین انجام عملیات انجماد زدایی مطابق  :13کنترل شده/ آگاهانه زدایی انجماد -
)به  با اوزان و حجم بالاترمنجمد اولیه  ماهی و میگوی العمل صرفاً به منظور فرآوری و تبدیلدستوراین  دامنه کاربرد: -3

 آگاهانه /هزدایی کنترل شد طریق انجماداز  ،های کوچكترمنجمد در اوزان و حجم فرآوری شدةمحصولات  به (14صورت شمش
 باشد.میمجاز در مرکز 

                                                 
8 .Fishery products 
9 .Drip loss 
10 .Tempering 
11 . Glaze 
12 .Thawing 
13 .Controlled Thawing 
14 .Block 
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 مسئولیت اجرا: -4
حویل و نگهداری در و تضمین سلامت ماهی و میگو در هر مرحله از تولید، حمل و نقل، تخلیه، تمسئولیت تامین  -4-1

 باشد. سردخانه و عرضه به عهده صاحب کالا/محموله می
بر عهده صاحب/متصدی  فرآوری قطعه بندی، بسته بندی و مراکزمسئولیت تامین و تضمین سلامت ماهی و میگو در  -4-2

 باشد.  میمجاز مرکزی و مسئول فنی بهداشت
 باشد. مسئولیت حسن اجرای این دستورالعمل بر عهده اداره کل/اداره دامپزشكی می -4-3
قرنطینه  رت بر حسن اجرای این دستورالعمل بر عهده دفتر نظارت بر بهداشت عمومی و مواد غذایی و دفترمسئولیت نظا -4-4

 باشد. دفتر میو امنیت زیستی براساس شرح وظایف مربوطه هر 
 قوانین و مقررات مرتبط: -5
  29/1/1385مورخ  4055/44شماره  بهدستورالعمل فرآوری ماهیان تازه ، منجمد و چرخ کرده  دامپزشكی کشور؛سازمان  -

- 852/2004/EC(Article 4 and Annex II) 

- 853/2004/EC (Annex III, Section VIII, Chapter I - IV ) 

-  CODEX STAN 165-1989 

- CODEX STAN 92-1981 

-  EFSA Journal 2015;13(7):4162 
- FAO(2001):Handling and processing shrimp , Torry Advisory Note NO.54 

- Australia New Zealand food standards code (2001): Safe food Australia, 2 nd 

edition. 

- FAO/WHO/Codex joint (2009): Code of Practice for fish and fishery 

products, CAC/RCP 52-2003. 

- Sea fish Research& Development (2008): Sea food thawing, SR598. 

 های  انجماد زدایی:روش -6
تحرک، آب ساکن یا متحرک آن با استفاده از هوای ساکن یا مهای هدایت حرارت از سطح محصول به عمق روش -6-1

 وری، اسپری، بخار آب( )غوطه
 شامل:  های هدایت یكنواخت حرارت به کلیه قسمت های محصولروش -6-2

 18رادیو فرکانسو  17، مایكروویو16خلاء ،15های الكتریكیروشانجماد زدایی به  -

 اجرای این روش ها نیاز به خرید تجهیزات اختصاصی دارد. -

 ن در مراکز مجاز:آمنجمد میگو به منظور فرآوری و سپس انجماد مجدد روش مورد تایید جهت آماده سازی شمش های  -7
باید این فرآیند  ،کننداستفاده میمیگو منجمد های شمشو تولید محصولات منجمد از که به منظور فرآوری میگو  مراکز مجازی

 (درجه سانتیگراد 7منهای تا   3منهای ) تعدیل دمادر نقطه  متحرک ثابت/آب  و با استفاده از روش (10مخازن مناسب )بند را در 
دمای میگو در سرتاسر بافت آن از منهای و شود روی آنها آب می انجام دهند که میگوهای بهم چسبیده از هم جداشده و لعاب

 یخو تخلیه آب مخازن و لذا با کنترل دمای محصول در زمان مناسب با توقف فرآیند انجماد زدایی ، درجه فراتر نرود (3) سه

                                                 
15 . Electrical heating based systems 
16 . Vacuum thawing Systems 
17. Systems Microwave thawing 
18 . Radio-frequency Systems 
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گیرد باید با تعداد . میزان میگویی که تحت این فرآیند قرار مینمودپوشانی نسبت به فرآوری محصول در اسرع وقت اقدام 
 همخوانی داشته باشد.مجاز پرسنل و امكانات عمل آوری مرکز 

 :شمش(صورت )به روش مورد تایید در انجماد زدایی ماهی منجمد -8

  های ماهی روشی مناسب برای انجماد زدایی شمش کهپذیرد میانجماد زدایی به روش استفاده از آب متحرک صورت
 باشد.کامل می

  ًبهداشتی و تمیز بوده تا از آلودگی محصول جلوگیری گردد. مخازن مورد استفاده باید کاملا 

  نمودتیگراد کنترل ندرجه سا 18تا  16بین در دمای همواره باید دمای آب ورودی به مخازن را . 

 حدود سه لیتر به ازای هر کیلوگرم ماهی در ساعت است. ،در مخازن انجماد زدایی ایده آل میزان جریان آب 

 یكنواخت باشد تا فرآیند انجماد  صورتبه های ماهیدر مخازن انجماد زدایی باید توزیع و جریان آب در بین شمش
 یی بیشتری دارد.برقرای جریان آب از کف مخازن کارآ .یردزدایی به صورت یكنواخت صورت پذ

 ها ها از هم جدا گردند تا از چسبیدن شمشهای ماهی منجمد باید بوسیله جداکننده های مناسب در داخل تانکشمش
  .شودبه یكدیگر جلوگیری 

  از هم سیب به بافت ماهی بدون آها ماهیشكسته شده و با دخالت کاربر های ماهی شمش ،با گذشت زمانبهتر است
لایه شوند و ماهی ها از هم جدا میکه در این حالت  ها در معرض آب قرار گیرد.جدا گردند تا سطح بیشتری از ماهی

باید فرآیند انجماد زدایی متوقف  ،ماهی هنوز سخت و منجمد است عمقسطحی ماهی ها انجماد زدایی شده ولی 
در این حالت دمای  .درجه سانتیگراد فراتر نرود( 4نمایید دمای سطح ماهی از )دقت  دمایی صورت پذیردشود تا هم

 .شودب مخزن سردتر میکند و در عوض دمای سطح ماهی و آعمق ماهی شروع به بالا رفتن می

  درجه سانتیگراد  (1) ل سیستمی است که دمای محصول در پایان کار به منهای یکیک سیستم انجمادزدایی ایده آ
 .(ای سرتاسر محصول به صورت یكنواختدرجه سانتی گراد رسیده باشد )دم( 1) تا یک

  گرددمیبه خط عمل آوری هدایت بلافاصله آب مخزن تخلیه و ماهی یخ پوشانی شده و در انتها . 

 میزان مله نوع ماهی، اندازه شمش، دمای آب و مش ماهی بستگی به فاکتورهایی از جزمان لازم برای انجماد زدایی ش
ن زمان انجماد زدایی توادر یک سیستم انجماد زدایی آگاهانه مناسب با مدیریت و نظارت صحیح می .جریان آب دارد

ساعت انجمادزدایی  3الی  2توانند در طی های ماهی هوکی میعنوان مثال شمشثری کاهش داد بهرا به طور مؤ
 شتری نیاز دارند.  های بزرگتر زمان بیشده و آماده فرآوری گردند. ماهی

 برسد. دفتر نظارتهای انجماد زدایی باید به تایید استفاده از سایر روشتوجه : 
 انجماد زدایی: عوامل خطر موثر بر  – 9

تر و زمان باشد. هرچه انجماد زدایی در دمای پایینر فرآیند انجمادزدایی میدترین عامل موثر درجه حرارت: مهم -* زمان 
  شود.صورت گیرد، کیفیت، شرایط بهداشتی و سلامت فرآورده بیشتر حفظ میتر کوتاه

آنها را سرد یا یخ پوشانی  فاصلهبلا شوند، لذا بایدفاسد می "و سریعازدایی مشابه محصول تازه بوده  فرآورده ها پس از انجماد *
 منجمد نمود.  کاری( تسپس در اسرع وقت )همان شیف نموده و

پنج بیش از  ود که نبایدشرج میآبچلینگ شده و به صورت شیرابه از آن خا ،انجمادزدایی، بخشی از آب فرآوردهیند آطی فر* 
 باشد. درصد (5)
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انجماد زدایی آگاهانه باید با استفاده از تجهیزات مناسب و متناسب با  : زدایی آگاهانه تجهیزات مورد نیاز برای انجماد – 10
که در زمان کوتاهی نیاز به حجم رآوری با ظرفیت بالا ف مراکز قطعه بندی، بسته بندی وبرای حجم فعالیت صورت پذیرد. 

  .(5تا  1)اشكال  نماینداستفاده پیوسته یا ناپیوسته 19یزدا انجمادهای توصیه می شود از دستگاه ،زدایی دارند بالایی انجماد
 :20پیامدهای نامطلوب ناشی از انجماد زدایی بیش از حد –11

 احتمال تغییر رنگ گوشت  -

 احتمال نرم شدن و تاثیر بر روی بافت  -

 از بین رفتن بو و طعم  -

 ها و در نتیجه تسریع در فساد و کاهش عمر ماندگاری رشد احتمالی باکتری -

 افزایش احتمالی فساد آنزیمی -

 خسارات اقتصادی از طریق کاهش عملكرد فرآوری و افزایش آبچلینگ -

 مثال اتلاف آب مصرفی در روش انجماد زدایی با استفاده از آباتلاف منابع به عنوان  -
 توجهات مهم: -12

 باشد.قابل صادرات یا عرضه به بازار مجاز می جهت تولید محصول نهایی فقط یكباری انجماد زدای -12-1
صول بوده و تولید و عرضه مح منجمد فقط باید به صورتحاصل از فرآیند انجماد زدایی آگاهانه،  محصول نهایی -12-2 

 ممنوع است. ،تازهنهایی به صورت 
 باشد.د زدایی در اماکن عرضه و توزیع، ممنوع میهرگونه انجماانجماد زدایی صرفاً در مراکز مجاز صورت گرفته و  -12-3
و این انجماد مضاعف ممكن گردد ند انجماد زدایی آگاهانه، محصول نهایی دوباره منجمد میبا توجه به اینكه در فرآی -12-4

های ز صید در داخل کشتیاست در کیفیت محصول نهایی تاثیر گذار باشد، بنابراین صرفاً ماهی و میگویی که بلافاصله بعد ا
سریعاً منجمد  ز اداره کلدارای پروانه بهداشتی بهره برداری معتبر ایخچالدار یا مراکز قطعه بندی، بسته بندی و فرآوری 

از به انجماد زدایی آگاهانه و با تایید مسئول فنی بهداشتی کشتی/مرکز دارای کیفیت مطلوب ارگانولپتیكی باشند، مجگردند می
 باشند.با رعایت ضوابط بهداشتی و مفاد این دستورالعمل می

از انجماد ای مربوطه روی کلیه محصولات نهایی حاصل هانجام آزمایشات میكروبی و شیمیایی مطابق دستورالعمل -12-5
 زدایی آگاهانه و انطباق آنها با معیارهای بهداشتی، قبل از عرضه به بازار مصرف الزامی است. 

 باید از زمان صید محاسبه گردد.برابر ضوابط مربوطه، اریخ انقضاء محصول ت -12-6
بوده و در صورت بروز حصولات منجمد در کلیه مراحل نگهداری و حمل و نقل الزامی رعایت زنجیره سرد ویژه م -12-7

 گردد. هرگونه نوسانات برودتی، مطابق دستورالعمل مربوطه اقدام می
باید  گیرند،های ماهی کامل )بدون تخلیه شكم و سر( تحت فرآیند انجمادزدایی آگاهانه قرار میمششدر زمانی که  -12-8

 فرآیند به خوبی تحت نظارت و پایش دقیق قرار گرفته تا در کمترین زمان ممكن صورت پذیرد. 
شناسایی شده، روش های نظارت و  (CCPs)کنترل بحرانی  نمودار جریان تولید محصول، توصیف محصول، نقاط -12-9

د به طور کامل در نظام به انجماد زدایی آگاهانه بایها و ... مربوط ، چک لیست(CCP)نقطه کنترل بحرانی  پایش برای هر
 شود. ذکرنمایند، که اقدام به انجمادزدایی آگاهانه می مجازکز امر  HACCPنامه 

                                                 
19 . Thawer 
20 . Over thawing 



 کنترل شده ماهی و میگو انجماد زدایی اجرایی دستورالعمل
 دامپزشكي

IVO/03/1400 

 

 

  8 از 6 صفحه

 

انجماد اولیه  یی حاصله از انجماد زدایی آگاهانه باید قابلیت رهگیری کلیه فرآیند تولید از زمان صید ومحصولات نها -12-10
 داشته باشند. سازمان/اداره کل/ادارهمحصول نهایی را برای بازرسین  تا انجماد زدایی و

 مونه هایی از تجهیزات انجماد زدایی آگاهانه:ن -13
 

 
 

           

 
                                                

 21انجماد زدا با استفاده از آب های دستگاه( نمونه هایی از 1شكل 

                                                 
21 . Water Thawing Machine                                                        
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  8 از 7 صفحه

 

 
 آباسپری دستگاه انجماد زدا با استفاده از ( نمونه ای از 2شكل 

 
                                           

 
 در مخازن پلاستیكی  آب متحرک انجماد زدایی بوسیله( 3شكل 

 
 
 
 
 
 



 کنترل شده ماهی و میگو انجماد زدایی اجرایی دستورالعمل
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  8 از 8 صفحه

 

 

 
 در مخازن استیل  آب متحرکانجماد زدایی بوسیله ( 4شكل                                              

 
 
 

 
  انجماد زدایی با استفاده از آب متحرک (5شكل                                          

 
 
 
 

 

 


