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ABSTRACT 

Frozen food products obtained from aquatic animals during freezing or storage in the cold room can       
experience a loss of quality due to the direct contact of oxygen and cool air of the cold room. Nowadays, 
glazing technique is used to prevent or slow down the quality loss of frozen aquatic animals stored in cold 
storage. Glazing is a method that is widely used to preserve the quality of frozen seafood against the effects 
of long-term storage in cold storage. In this process, a layer of ice covers the surface of frozen aquatic 
products such as fish, which prevents contact between the air and the surface of the product and preserves 
their quality during transportation and storage in cold storage. This ice cover prevents the direct contact of 
oxygen and cool air of the cold room with the surface of the food product, and as a result, reduces the rate 
of oxidation, dehydration, freeze burn, etc. of the product. The thickness of the ice coating depends on many 
factors such as the duration of glazing, the initial temperature of the frozen food product, the temperature of 
the solution used for coating, and the characteristics of the product itself, including the amount of product 
surface, its shape and size. Keeping the product quality is affected by the thickness of the ice cover and the 
weak ice cover practically does not provide its protective function correctly. In this article, various glazing 
methods have been introduced, the factors affecting the thickness of the ice cover, its disadvantages and 
advantages compared to the usual methods of packaging seafood products, and the causes of some glazing 
problems and their solutions have been discussed. In this article, different glazing methods have been     
introduced, factors affecting the thickness of the ice coating, disadvantages and advantages of different 
glazing methods. 
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 چكيده

تحت تاثیر تماس مستقیم اکسیژن و هوای خنک  توانندانجماد یا نگهداری در سردخانه می طول بزیان درمحصولات غذایی منجمد حاصل از آ

شدده در سدردخانه از روش    سازیذخیرهسردخانه دچار افت کیفیت شوند. امروزه برای جلوگیری یا کاهش سرعت افت کیفیت آبزیان منجمد 

 اندوا  آبزیدان منجمدد در    بمنظور حفظ کیفیت گسترده طوربه که است روشی، لیزینگ. گکنندمی/پوشش یخی( استفاده دهیلعابگلیزینگ )

 منجمدد  آبزیدان  سطح روی یخ و پوششی از در این فرآیند لایه .گیردمی قرار استفاده مورد آنها در سردخانه مدت طولانی نگهداری اثرات برابر

 و نقدل  و حمدل  هنگدا   در کیفیت آنهدا  و موجب حفظ کندمی جلوگیری لمحصو سطح و هوا بین تماس از دهد کهماهی را پوشش می مانند

. این پوشش یخی مانع تماس مستقیم اکسیژن و همچنین هوای خنک سردخانه با سطح محصول غذایی شده و شودمینگهداری در سردخانه 

 یخدی بده   پوشش ضخامت .شودحصول میاکسیداسیون، دهیدراتاسیون، سوختگی انجمادی، کاهش وزن و... م سرعت در نتیجه موجب کاهش

خود  هایویژگیو  دهیپوششمحلول مورد استفاده برای  دمای منجمد، اولیه محصول غذایی دمای، لعابدهی مدت زمان مانند بسیاری عوامل

شدته و  دا قدرار  پوشدش یخدی   ضخامت تأثیر تحت محصول حفظ کیفیت .محصول شامل میزان سطح محصول، شکل و اندازه آن بستگی دارد

مختلدف گلیزیندگ،    هدای روشدهدد. در ایدن مقالده بده معرفدی      پوشش یخی ضعیف عملا عملکرد حفاظتی خود را بصورت صحیح ارائه نمدی 

هو عارض آبزیان بندیبستهمعمول  هایروشاستانداردهای مربوط به تعیین وزن مواد غذایی گلیزشده، معایب و مزایای گلیزینگ در مقایسه با 

 مشکلات گلیزینگ و ارائه راه حل آنها پرداخته شده است. برخی از یابی

 آبزیان، منجمدافزایش ماندگاری گليزینگ، پوشش یخی، کيفيت،  :ها دواژهيکل

 1مقدمه -1

گوشت آبزیان با وجود ارزش غذایی بالایی که دارد در مقایسه بدا  

گوشددت سددایر حیوانددات اهلددی بسددیار حسدداس و دارای سددرعت  

باشدند و در برابدر فسداد اکسیداسدیونی      مدی فسادپذیری بیشتری 

بسددیار حسدداس هسددتند لددذا کیفیددت محصددولات شددیلاتی و     

هدای   های کیفی آنها در طول نگهداری بده علدت آلدودگی    شاخص

 
  rezanezhad@ut.ac.ir: نویسنده مسئول رایانامه *

 
 

یابد  میکروبی و فساد باکتریایی و اکسیداتیو، به سرعت کاهش می

های غذایی به عندوان یدک   اکسیداسیون چربی در سیستم [.2و1]

گردد که سبب کاهش کیفیت حسی و بار محسوب مینفرآیند زیا

  ای محصددولات گردیددده و در نتیجدده باعدد  بددروز   ارزش تغذیدده

[. 5و4و3( ]1)شکل  گرددهای مربوط به سلامتی انسان مینگرانی

چربی ماهیان به دلیل داشتن مقددار قابدل تدوجهی از اسدیدهای     

ر حسداس  چرب با چند پیوند دوگانه در مقابل اکسیداسیون بسدیا 

باشدد. ایدن امدر سدبب ایجداد بدو، طعدم        بوده و آسیب پدذیر مدی  

نامطلوب، تغییر رنگ، تغییر بافت، کداهش ارزش غدذایی و تولیدد    

 [. 2و6شوند ]باشند، میترکیباتی که احتمالاً سمی می
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 اثرات اکسیداسیون چربی بر روی کیفیت مواد غذایی(: 1شكل )

فساد و افزایش ماندگاری  یکی از راهکارهای حفظ کیفیت، تعویق

 یدک  باشدد. گلیدز  می 1گوشت آبزیان استفاده از فناوری گلیزینگ

آب بده همدراه برخدی از     باشدد کده محتدوی   یخی می محافظ لایه

 غدذاهای  دهدی سدطح  عندوان پوشدش   به که است ترکیبات دیگر

 و کیفیدت آن  طدراوت  حفظ شود و بهمی استفاده منجمد دریایی

، منجمد اولیه محصول دمای به بستگی بلعا مقدار کند.می کمک

 محصول سطح دمای محلول مورد استفاده برای یخ پوشی، میزان

 ٪ 12 تا 8 درصد پوشش یخی بین. دارد غوطه وری مدت زمان و

 [.7] شودمی دیده بازار هم در ٪ 40 تا اما، بوده رایج

 غدذاهای  و مداهی  بنددی در بسدته  موثر راهکار یک گلیزینگ

در حدین   محصدول  کیفیدت  اطمیندان از حفدظ   برایخا   دریایی

 لایده  در بنددی  بسدته  .باشدد نگهداری دراز مدت در سردخانه می

 و رسداند مدی  حدداقل  به را هوا محصول با تماس خطر یخ محافظ

 سددرعت کدده هنگددامی .دهدددمددی افددزایش را محصددول ماندددگاری

 .رسدد مدی  حدداقل  بده  ترشدیدگی ، یابدد مدی  کاهش اکسیداسیون

 سدوختگی  و دما جزئی نوسانات برابر محصول را در پوشش یخی،

 در سردخانه محافظت نگهداری و نقل و حمل هنگا  در انجمادی

تا کنون معدادل فارسدی مشخصدی بدرای واله گلیزیندگ       .کندمی

رسدد  توسط فرهنگستان علو  مشخص نشده است ولی بنظر مدی 

عبارات مناسبی  "لعاب دهی با یخ"و  "یخ پوشی"،"پوشش یخی"

 . [10و9و8رای این عبارت باشند]ب

 روش های گليزینگ محصول منجمد -2

شود که گلیزینگ محصولات منجمد آبزیان به دو طریق انجا  می

 شود:در ادامه بصورت خلاصه به آنها اشاره می

 
1 glazing 

  2وریگليزینگ به روش غوطه -2-1

در این روش محصولات منجمد در محلول مورد نظر بدرای لعداب   

شوند. برای حصول نتیجه بهتر در لعابدهی بایدد  میور دهی غوطه

ور شوند. در صدنعت  محصولات بصورت جدا جدا در محلول غوطه

ای برای این کار ماهیان منجمد اول خط گلیزنگ، داخل محفظده 

شوند سپس محصولات منجمد پس که از محلول پر است وارد می

حلدول  وری کامل در محلول بدا حرکدت تسدمه نقالده از م    از غوطه

خارج شده و به سرعت برای ادامه فرآیند به داخل توندل انجمداد   

 [.11] گردندسریع منتقل می

 
 Immersion glazing [11]نمونه دستگاه (: 2شكل )

   3گليزینگ به روش اسپری نمودن محلول -2-2

در این روش محصولات منجمد را بر روی تسمه نقاله بهداشتی و 

ر جهات مختلدف محلدول را بدر روی    های متعدد که داز زیر دوش

دهند. سدرعت حرکدت   کنند عبور میمحصول منجمد اسپری می

تسمه باید دقیق تنظیم شود تا تما  سدطح محصدول بدا محلدول     

پوشش داده شود همچنین تسدمه بایدد دارای حرکدات ارتعاشدی     

های محصول بر روی تسمه پشت و رو گردیده و عمل باشد تا تکه

در برخی از کارخانه ها تسمه نقاله چندد   پوشش دهی کامل گردد

تیکه و بصورت پلکانی طراحی شده تا عمدل چدرخش و غلتیددن    

محصول براحتی و با اطمینان بیشتر انجا  شود محصول منجمدد  

پس از اسپری شدن محلول بر روی آن جهدت ادامده فرآیندد بده     

 .[12شود ]داخل تونل انجا  منتقل می

 
 Spray Glazing [13] نمونه دستگاه (:3)شكل 

 
2 Immersion glazing 
3
Spray Glazing 
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 ضخامت لایه پوشش یخی   -3

های موجود در فیله ماهیان مختلدف، میگوهدا و   با توجه به تفاوت

گوشت سایر آبزیان از نظر ضخامت، ترکیبات غدذایی و همچندین   

میزان چربی و... تاکنون میزان حداکثر قانونی و استانداردی برای 

ش یخدی در  یخی اعلا  نشده است ولی درصد پوش پوشش مقدار

 ٪ 40 تدا  امدا ، اسدت  رایج ٪ 12 تا 8 مقایسه با وزن محصول بین

 کدردن  ورغوطده  بدا  معمدولاً  دهی لعاب .شودمی دیده بازار هم در

 .شدود مدی  بر روی آنها انجا  آب پاشیدن در آب یا آبزیان منجمد

ضخامت پوشش یخ ایجاد  میزان، مورد استفاده روش از نظر صرف

غوطده  مدت زمدان  مانند بسیاری عوامل محصول به شده بر روی

محلدول مدورد    دمدای  منجمدد،  اولیه محصول غذایی دمای، وری

های خود محصول شامل میزان دهی و ویژگیاستفاده برای پوشش

 حفدظ کیفیدت   .سطح محصول، شدکل و انددازه آن بسدتگی دارد   

داشدته و پوشدش    قدرار  پوشش یخی ضخامت تأثیر تحت محصول

د حفاظتی خود را بصورت صدحیح ارائده   یخی ضعیف عملا عملکر

 تواندد مدی  ضخامت و یکندواختی پوشدش یخدی    دهد. کنترلنمی

نشدود   اعمدال  نشده کنترل صورت لعاب دهی به باشد، اگر دشوار

 و ضخامت آن غیریکنواخت خواهد پوشش یخی ایجاد شده مقدار

گدذاری پوشدش یخدی در محافظدت از     اثدر  میدزان  امر بر این .بود

 .گذاردمی محصول تأثیر

 درصد(، 6باشد )کمتر از  کم یخی خیلی پوشش ضخامت اگر

 طدول  در کامدل  طدور  بده  را محافظتی عملکرد نتواند است ممکن

همچنین اگر ضدخامت  ، دهد در سردخانه انجا  سازیذخیره زمان

 آسدیب  مادی مشدتریان  منافع به درصد باشد 12 از بیش پوشش

 وزن درصدد  10 حددود  پوشدش یخدی   بهینده  لذا سدطح  .رسدمی

ولدی بدرای جلدوگیری از ضدرر و      ،شودمحصول در نظر گرفته می

زیان مصرف کنندگان و ممانعت از بروز تقلبات در این حوزه طبق 

کده   "خدالص  وزن" یدا  پوشدش  بدون استاندارد کدکس باید وزن

 زدودن و رفدع پوشدش یخدی     از پدس  محصدول  وزن واقعی مقدار

پوشدش   .در نظدر گرفتده شدود   ها باشد باید در محاسبه قیمتمی

 بندابراین  و شودمی گرفته نظر در بندی بسته مواد از بخشی یخی

بدر روی   وقتدی  .شدود  در محاسبه وزن خالص محصول باید حذف

 وزن محصولاتی که فرآیند لعابدهی در آنها انجا  شده فقدط  همه

ها را با هم تواند قیمتبراحتی می کننده مصرف، درج شود خالص

 د. مقایسه کن

وزن محصولات غذایی کده فرآیندد    اعلا  مورد در، گذشته در

 وجود صنعتی رایج آنها انجا  شده است رویه روی بر یخی پوشش

از وزن خدالص   اطدلا   و هدا قیمدت  ایدن امدر مقایسده    که، نداشت

 از برخددی .کددردمددی دشددوار بسددیار مشددتریان بددرای را محصددول

خدالص   گدر وزن و برخدی دی ، بسته غذایی کل وزن تولیدکنندگان

 )وزن بدون پوشش یخی و مواد بسته بندی( و مدواردی هدم، وزن  

 مدی  این .کردندمی ذکر بندی بسته روی را خالص وزن و ناخالص

 تدر غیرواقعی ارزان طور به محصولات از برخی شود باع  توانست

 مداهی  کیلدوگر   5 مشتری برای مثال یک .برسند نظر به بقیه از

 وزن اولدی  که کندمی خریداری مختلف نندهک تولید دو از را فیله

 که حالی در بر روی بسته درج کرده بدون پوشش یخی را خالص

محصدول   کند؛ اگرمی کیلو اعلا  5وزن کل بسته غذایی را  دومی

، پوشش یخی داشته باشد درصد 10هر دو تولید کننده به میزان 

 500در صورت انتخاب محصول تولیدد کنندده اول    کننده مصرف

ایدن امدر    که کندمی دو  دریافت تولیدکننده از بیشتر ماهی گر 

ایدن در صدورتی    .کندد می دشوار را کیلوگر  هر در قیمت مقایسه

است که ممکن است قیمت درج شده بر روی بسته تولید کنندده  

دو  مقداری کمتر از تولید کننده اول باشد و این امدر مشدتری را   

لذا حتمدا بایدد مشدتریان در خریدد     در انتخاب به اشتباه بیندازد. 

محصولات یخ پوشی شده میزان خالص ماده غدذایی و قیمدت در   

 واحد کیلو گر  را حساب کنند.

 استانداردسازی برای اروپا اتحادیه مقررات -4

 2011/1169اروپا بدا شدماره    اتحادیه مقررات، 2011 دسامبر در

 و الزامدات  1نکنندگا مصرف به ماده غذایی اطلاعات ارائه مورد در

طبق توافق کشورهای عضو تصویب  اطلاعات این ارائه برای قانونی

 2004العمل قیمت گذاری  دستور به شد. در این قانون همچنین

 باید، شود نمی اعمال FIC که شرایط برخی در زیرا، کند می اشاره

ماده غذایی بر روی بسته بندی درج  خالص وزن و محصول قیمت

محصول غدذایی منجمدد یدخ     اگر که گویدمی مهنا آیین این .شود

باید وزن خالص ماده غذایی بدون پوشش یخ و ، پوشی شده باشد

 مشدخص  مقدررات  ایدن ، حدال  این ماده بسته بندی اعلا  شود. با

، خالص وزن بر علاوه هستند تولید کنندگان مجاز آیا که کندنمی

 تصمیم اروپا یهاتحاد متعاقباً کنند یا نه؟ وزن ناخالص را هم اعلا 

شدامل   در مواد غدذایی منجمدد کده    ناخالص وزن اعلا  که گرفت

 . باشد مجاز نیستپوشش یخی و مواد بسته بندی می

شااده  زدایاای لیااا  وزن روش هااای تیيااي  -5

 خالص وزن محصول یا

و تعیدین وزن خدالص محصدولات دارای پوشدش      کیفیت تضمین

س کددک اشدد.  بایدد ب  2هدای کددکس   دستورالعمل با مطابق یخی

کمیسدیون  اسدت.   مقررات مفهو  بهریشه لاتین داشته و در لغت 

مقررات مدواد غدذایی، کمیسدیون مشدتر  دو سدازمان خواربدار       

 دلیدل  به 1963 سال درمی باشد که  و بهداشت جهانی کشاورزی

 
1 Food Information to Consumers)FIC( 
2 Codex   
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ز ا. گردیدد  ایجداد  غدذایی،  اسدتانداردهای  تددوین  لدزو   و اهمیت

ب استانداردهای جهانی مواد های مهم این کمیسیون، تصویویژگی

غذایی با رعایدت مسدائل ایمندی و بهداشدتی مصدرف کننددگان،       

تسهیل تجارت و تبادل مواد غذایی بین کشورها است و بدا توجده   

به تاکید سازمان تجارت جهانی، رعایت این استانداردها در تجارت 

مددواد غددذایی بددین کشددورهای منطقدده و سددایر کشددورهای عضددو 

 .باشدمیت و موثر میکمیسیون حائز اه

همده   توسدط  گسدترده  طدور  بده  کدکس المللیبین استانداردهای

و وزن خدالص   پوشدش یخدی   وزن تعیدین  بدرای  کشورهای دنیدا 

 قابدل  کددکس  سایت وب در و است شده آبزیان پذیرفته غذاهای

 و میگدو  بدرای  بر اساس استانداردهای کدکس هدم  .است مشاهده

محصدول منجمدد بددون     الصخد  وزن سایر آبزیان بایدد  برای هم

ادامده   در. احتساب مواد بسته بندی و پوشش یخدی اعدلا  شدود   

که مرتبط با محصدولات   Codex بصورت خلاصه به استانداردهای

زدایدی آنهدا اشداره شدده      لعداب  غذایی لعاب دهی شده و الزامات

 .است

 کدکس 92-1981استاندارد  -5-1

بدا فرآیندد انجمداد     میگوهای آب شیرین و شور که استاندارد، این

 بدرای  مختلف روش دو و دهدمی پوشش را اندسریع منجمد شده

در  .کندد می تشریح را پخته و خا  منجمد محصولات کردن ذوب

مورد میگوی منجمد )خا  یا پخته( که پوشش یخدی نددارد وزن   

باشد ولدی در  خالص، وزن بسته غذایی بدون مواد بسته بندی می

 [:14] ه فرآیند کار بصورت زیر می باشدمورد میگوی لعابدهی شد

 سدردخانه،  از خروج بسدته میگدوی منجمدد    از پس بلافاصله -1

 .کنید باز سریع را بسته

 آب کده  دهید قرار ظرفی در را محتویات خا ، محصول برای -الف

 آن وارد دقیقه در لیتر 25 تقریباً دبی با پایین از اتاق دمای با تازه

 .شود

 کده حداوی   ظرفدی  در را محصدول  شده، پخته محصول برای -ب

 8 معدادل  سدانتیگراد  درجه 27 تازه با دمای آشامیدنی آب مقدار

 آب در را محصدول  .دهید قرار محصول است شده اعلا  وزن برابر

 زده یخ محصول به شکل بلو  اگر. شود ذوب یخ تما  تا بگذارید

 کده  ای نقطده . برگردانید بار چندین را بلو  ذوب، حین در است،

تعیدین   بلو  آرا  کاوش با توان می را شود می کامل ذوب آن در

 .کرد

 2.8سیمی را که ابعاد منافذ مربعی آن  تمیز خشک یک الک -2

 .کنید است را وزن متر میلی 2.38 یا متر میلی

 اسدت  کمتر یا گر  500 بسته میگو محتویات کل مقدار اگر -الف

 .کنید استفاده متر سانتی 20 قطر به الک از

 از باشد گر  500 از میگو بیشتر بسته محتویات کل مقدار اگر-ب

 .کنید استفاده متر سانتی 30 قطر به الک

 می احساس یا شودمی دیده که هایی لعاب تما  اینکه از بعد -3

 را ظرف محتویات شدند، جدا راحتی به میگوها شد و پا  شود

 20 حدود زاویه با را الک .کنید خالی قبلی شده وزن الک روی

 کنید. آبکش دقیقه دو و دهید شیب درجه

 را الدک  جدر  . کنیدد  وزن را شده آبکش محصول حاوی الک -4

 در بسدته  خدالص  محتدوای  عنوان به باید حاصل رقم کنید؛ کم

 شود. گرفته نظر

 کدکس 190-1995استاندارد  -5-2

 سدریع  انجمداد  ماهیانی که با فرآیندد  فیله مورد در استاندارد این

 از منجمدد را  بسته اینکه محض به شودمی د اعمالانمنجمد شده

 بسدته  از را آن کنیدد  بداز  را آن بلافاصدله ، کردیدد  خارج سردخانه

 یک در یا آب ملایم اسپری یا جریان یک زیر و کنید خارج بندی

 دهیدد تدا   قرار( گراد سانتی درجه 35 تا 15 آب دمای) آب حما 

کنیدد  مدی  احسداس  یا دید توانمی که یخی لعاب تما  که زمانی

محصدول غدذایی    انددازه و شدکل   بده  شود این مرحله بسته حذف

سدطح محصدول    آب سپس .بکشد طول دقیقه یک تا است ممکن

غذایی را با یک حوله کاغذی خشک کنید در ایدن مرحلده بدرای    

 [.15تعیین وزن خالص، بسته غذایی را وزن کنید ]

حتوای بسدته  در هر دو استاندارد بمنظور محاسبه درصد خالص م

غذایی، درصد پوشش یخی در ارتبداط بدا وزن ناخدالص و درصدد     

 اسدتفاده  زیر پوشش یخی در ارتباط با وزن خالص از فرمول های

 :شودمی

 وزن ناخالص = وزن لعاب )پوشش یخی(2 - 1وزن خالص

درصد خالص محتوای بسته غدذایی = وزن ناخدالص/وزن خدالص    

*100 

الص=وزن ناخالص/پوشددش درصدپوشددش درارتبدداط بددا وزن ناخدد 

 100یخی*

درصددد پوشددش در ارتبدداط بددا وزن خددالص=وزن خالص/پوشددش  

 100یخی*

 میماول  مقایسه فرآیندهای لیابدهی باا روش  -6

 بندیبسته

افزایش ماندگاری و حفظ کیفیدت آبزیدان منجمدد بغیدر از روش     

بنددی هدم   لعابدهی با روش های معمول تر از قبیل اصلاح بسدته 

 تدوان بده بسدته بنددی در    بصورت خلاصده مدی   شود کهانجا  می

های وکیو  های پلاستیکی معمولی و بسته بندی در بستهپوشش

به مقایسه سه روش )یخ پوشی بصدورت   (1)اشاره کرد. در جدول 

 
وزن خالص از وزن کردن محصول غذایی که پوشدش یخدی آن زدوده شدده و     1

 رطوبت آن رفع شده است بدست می آید.
 وزن ناخالص از وزن کردن محصول غذایی دارای پوشش یخ بدست می آید. 2
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بندی آبزیدان(  غوطه وری، یخ پوشی بصورت اسپری کردن و بسته

 [.2و8و9و ارائه مزایا و معایب هر کدا  اشاره شده است ]

وری، یخ پوشی مقایسه سه روش یخ پوشی بصورت غوطه(: 1)دول ج

 بندی آبزیانبصورت اسپری کردن و بسته

 روش
توضيح 

 روش
 مزایا میایب

غوطه 

 وری

غوطه ور 

 کردن

 محصول

 در منجمد

 محلول

یخی  پوشش-

 غیریکنواخت

 فرایند کنترل-

 نشده است

 به نیاز احتمال-

 تکرار لعابدهی

 صرفه به مقرون-

ای سرمایه نیاز-

 پایین

 ساده نسبتا-

دوستدار محیط -

 زیست

اسپری 

 کردن

اسپری کردن 

محلول بر 

روی محصول 

از زوایای 

 مختلف

 ای بالانیاز سرمایه-

کنترل آسان -

 فرآیند

 لعابدهی-

 یکنواخت

دوستدار محیط -

 زیست

فقط 

بسته 

 بندی

بندی بسته

آبزیان 

 در منجمد

 پلاستیک یا

 بندی بسته

 وکیو 

 حذف دشواری-

در بسته  اکسیژن

های غیر بندی

 وکیو 

 ذخیره برای فقط-

مدت  سازی کوتاه

 است مناسب

 بسته هایهزینه-

 بندی

تولید پسماندهای  -

 پلاستیکی

 ساده نسبتا-

 فرایند نیمه-

 شده است کنترل

علت یابی برخی از مسائل و مشاكتت ایجااد    -7

 محصول لیابدهی شده شده برای

ع متعددی که برای تکنیک یخ پوشی متصور علی رغم مزایا و مناف

باشد باید اشاره کرد که مزایای این روش مدوقعی در دسدترس   می

باشد که لعابدهی بصورت کامل بر روی محصول غذایی انجدا   می

باشد. طبق مسدتندات و  شود لذا کنترل دقیق این امر ضروری می

مطالعات انجا  شده و همچنین تجارب عملی ممکن است برخدی  

از مسائل و نواقص در محصول نهایی فرآیند یخ پوشی در صدورت  

به موارد مهدم   (2)عد  کنترل فرآیند مشاهده شود که در جدول 

ای آنها اشاره و علت ایجاد آن مشدکل بررسدی و راه حدل خلاصده    

 [.2و9اشاره شده است ]

مسائل و مشکلات عمده در محصول نهایی فرآیند یخ  (:2)جدول 

 یابی آنها پوشی شده و علت
مسئله/ 
 مشكل

 راه حل علت

 پوشش یخی
 به و شکننده
در  راحتی

حین 
دستکاری و 
جابجایی جدا 

 ریزدشده و می

 ابتدایی سطح دمای اگر
 -70پایین باشد ) محصول
 کمتر یا سانتیگراد درجه
 دلیل به پوشش یخی، باشد(

 حین در حرارتی تنش
. شودمی شکسته یخ، تشکیل
 بسیار ابتدایی محصول دمای

 .است پایین

تنظیم دمای ابتدایی 
 محصول

 پوشش یخی
 و ضخیم و نر 

در  راحتی به
حین 

دستکاری و 
جابجایی می 

 ریزد

 مدت برای محصول اگر
 ور غوطه محلول در طولانی

شود و میزان اختلاف دمای 
محلول و محصول زیاد باشد 
ضخامت لعاب ایجادشده 
 افزایش یافته و این امر از

 وشش یخیپ درست تشکیل
 کندمی جلوگیری

تنظیم مدت زمان -
 غوطه وری

 تنظیم دمای محلول-

 وجود با
، پوشش یخی

 محصول سطح
 حین در

نگهداری در 
سردخانه 
 خشک 

 .شودمی

 نامتوازن طور به یخ پوشی
 شده اعمال غیریکنواخت یا

 .است

 روش یخ پوشی مورد
بهبود  را بررسی و استفاده

 دهید

 محصول که بگیرید نظر در
 به نیاز یخ پوشی شده

 بسته یعنی اضافی محافظت
 ذخیره هنگا  در بندی
 .در سردخانه دارد سازی

نوسانات  بردن بین از برای
 را سردخانه دمای، حرارتی

 .کنید بررسی

کنترل لعابدهی در -
محصول نهایی قبل از 
 ارسال به سردخانه

کنترل دمای -
 سردخانه

تکرار لعابدهی برای -
 محصولات

ای حباب ه
هوا در بین 
پوشش یخی 

 شوددیده می

دمای اولیه محصول منجمد 
خیلی پایین است لذا سرعت 
تشکیل یخ بسیار زیاد بوده 

های هوا حباب کهبطوری
فرصت کافی برای خروج از 

 پوشش یخی را ندارند

دمای اولیه  -1
محصول نباید خیلی 
پایین باشد لذا باید 

 تنظیم کرد.
بسته به نو  ماهی -2

اولیه باید بین  دمای
درجه  30تا  20

 سانتی گراد باشد

تغییر رنگ و 
های بروز لکه

زرد در 
محصول دیده 

 شودمی

وجود حباب هوا و گیر 
های هوا در کردن مولکول

بین لایه یخ پس از مدتی 
 منجر به اکسیداسیون 

شود لذا در محل حباب می
ها لکه های زرد رنگ دیده 

 شودمی

های حذف حباب-1
با تنظیم فرایند هوا 

 یخ پوشی
سازی فرایند بهینه-2

با تنظیم دمای 
ابتدایی محصول و 
دمای محلول مورد 

 نظر
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 نتيجه گيری -8

 بهبددود، دریددایی غددذاهای صددنعت اصددلی هددای دغدغدده از یکددی

 بده  رسدیدن  برای شدنی فاسد غذایی مواد از حفاظت های فناوری

ای مدورد  هد یکدی از روش  .است مطلوب کیفیت با نهایی محصول

استفاده برای افزایش ماندگاری آبزیان منجمد و حفظ کیفیت آنها 

باشدد. ایدن   در مدت زمان طولاتی روش پوشش دهی بدا یدخ مدی   

فرآیند که به وسیله غوطه وری محصول یا اسپری کردن محلدول  

شود موجب ایجاد پوششدی از یدخ روی   بر روی محصول انجا  می

مدانع تمداس مسدتقیم    سطح محصدول گردیدده و از ایدن طریدق     

شدود در  اکسیژن هوا و هوای خنک سردخانه با سطح محصول می

نتیجه موجب افزایش مدت زمان ماندگاری و حفظ بهتدر کیفیدت   

 عوامدل  آبزیان خواهد شدد ضدخامت لایده یدخ تشدکیل شدده بده       

دارد که باید همده عوامدل در موقدع یدخ پوشدی       بستگی متعددی

 جه حاصل گردد.بررسی و کنترل شوند تا بهترین نتی
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