
 وزارت جهاد کشاورزی

 سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی

قات  ی تحق شیلاتی کشورموسسه  وم   عل

های داخلی آب پروری  آبزی   پژوهشکده 

انب زی آب فرآوری  قات  تحقی  خش 

 

 ماهیماریناد  تهیهطرز 
 عظمت دادای قندی و تنظیم: تهیه 

 
 

  :مقدمه
ماریناد فرآورده نیمه حفظ شده ای است که به کمک  اسکیدیای رککراکث ماکی اسکید اسکمی و نمک  و ن  کداری         

فرآورده در محلث سرد از رشد و نمک میکروارگانیسم یای فاسد کننده مکاد غذایث و فعالیت آنزیم یا جلککگیری بعمکی   

در اقمصاد غذایث مردم اروپای شمالث داشمه است. بیشمرین تکسکعه در   . ماریناد مایث در قرن یفدیم نقش م مثمث آید

تکلید ماریناد مایث بین کشکریای اروپایثو مربکط به کشکر آلمان مث باشد. این فرآورده در کشکریای مخملک  تحکت   

تزسکس )ترکیه( شنارمه مکث   ماریناتک )ایمالیا(و اسکابخ )اسپانیا( و بالی  عناوین مرینیت یا ماریناد )آمریکاو آلمانو یلند(

رط تکلید این فرآورده بسیار ساده بکده و نیاز به سرمایه گذاری کلان ندارد بنابراین با دسمیابث به فن آوری تکلیکد  شکد. 

این محصکل مث تکان اقدام به راه اندازی کارگای ای ککچ  تا کاررانجکا  بکزرت تکلیکد مارینکاد نمککد. از مارینکاد       

ث انسان بصکر  پیش غذا و گایث بعنکان چاشنث غذا اسمفاده مث شکد. در بعضث از مککارد از مارینکاد   بعنکان غذای اصل

 . شکد در ت یه سالاد نیز اسمفاده مث

 
 

 



 
 سرد  نادیمار دیتول ندیفرآ
 هیو قطع سر و تخل هیاول یوارد کاررانه شده پس از شسمشک CSWتکسط مخازن  دیپس از ص  ایمای ابمدا

کار باعث سفت  نیا میدی ثقرار م %12ساعت در محلکل آب نم   24را به مد   ایامعاء و احشاء مای

 .میینما ثم ثرا  از آب نم  رارج نمکده و آبکش  ایگردد. سپس مای ثم ثشدن بافت مای

 خچالی یو درب آن را بسمه و در دما خمهیبزرت ر ثکیدر ظروف پلاسم  ییبه شرح ذ یسپس با درصدیا 

 . میینما ثم ین  دار

 باشد( ثم 2به  1  یاسم دیبه اس ث)نسبت مای

 %30     ثمای

 %60    یاسم دیاس

 %3    نم 

 %2     ریس

 %5/0   دیسف فلفی

 %5/0   رش  نعناع

 %5/0    گلپر

 %5/0            دانه اهیس                                             

 %3    شکر

 

 گرم  نادیمار دیتکل ندیفرآ

به  ثمای یروش پس از آب نم  گذار نیسرد بکدهو فقط در ا نادیگرم یمانند مار نادیمار دیروش تکل 

 کسیدرجه سلس 70 -80 ی( ) در دماثبه روش رش  )دودرانه صنعم هیساعتو مرحله پخت اول 4-6مد  

 . ردیگ ث( انجام م قهیدق 20 -30به مد  



 

 
    

  

 فلوچارت تولید مارینادنمودار  -تصویر یک                                             

 

 ماهی تازه شستشو                                                             

 سرو دم زنیممممم                                                              
                                           

 

         

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 :هامهمترین دستاورد

 ماهیانفیله تولید محصول جدید و آماده مصرف از  .1

 در کل افزایش مصرف سرانه آبزیان ماهی افزایش سهم مصرف انسانی .2

 بخش تحقیقات فرآوری آبزیان در کشور اشتغالزایی .3

 جاده آستارا 11کیلومتر  -آدرس: بندرانزلی

 013 -44560271فاکس:    013 -44560091تلفن: 

 گرم سرد

 و احشاءشستشو ءتخلیه امعا
 

 

 زنی ماهی تازه شستشو سر و دم

 ساعت4-6به مدت٪12آب نمک  به مدت یکروز ٪12آب نمک 

 70-80دقیقه در حرارت  20-30پخت ماهی در دودخانه صنعتی    ) به مدت 

                        (درجه سانتیگراد
 

می حاو ی محلول نمک اسیداستیکو کیلوگر5بسته بندی اولیه در ظروف 

 گرمی 200افزودنیهاوطعم دهنده های بسته بندی نهایییدر ظروف 


