
 

 
 

:شرایط رفع انجماد 
 

ــیان ــای کوچـــک گوشـــت منجمد،ماهـــی وماکـ ــه هـ تکـ
پختن تکه های.میتوانندمسـتقیما درحالت منجمد پخته شوند     

روش پختن اگـر .داران مشـکل اسـت    بزرگترگوشـت پسـتان   
ــرمخانه ــیرد،درجه حــرارت گ ــتفاده قرارگ ــتقیم مورداس مس

عرفبایدنسبتا پایین باشدتااززیادپختن لایه خارجی غذاقبل از      
 .انجمادقسمتهای داخلی جلوگیری شود

روشـهای دیگررضـایت بخـش بـرای رفـع انجمادتکـه های
 :بزرگ عبارتنداز

 رفع انجماددریخچال)1

  بدون پوششیا باپوشش  اددرحرارت اتاقرفع انجم)2

بخصـوص گوشـت ماکـیان بسـته بندی(غوطـه ورکـردن    )3
 .درآب سردیاولرم)شده درلایه نازک چسبیده به پوست

ــرکدام ازدوروش ــع  آ اگرهـ ــردد،زمان رفـ ــتخاب گـ خرانـ
 .لودگی ایجادنشودآ انجمادبایدحداقل باشدتا
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 سوختگی ناشی ازانجمادچیست؟
 

ــندی ــته ب ــی بس ــت بخوب ــواع گوش ــورتیکه ان درص
لکه هـای قهـوه أی رنگـی درسطح آن پدید،نشـوند 

مــــیایدکه بــــه ایــــن پدیــــده ســــوختگی ناشــــی
 .ازانجمادگویند

بــرای جلوگــیری ازایــن پدیــده وکــاهش فسادناشــی
ینه باعـث پای   ازاکسیداسـیون درطـول نگهـداری ک ـ      

ــدن کیفیــت گوشــت میگرددمیبایســت گوشــتآ م
ــیژن ــاوم دربرابراکس ــادوام ومق ــندی ب ــته ب درموادبس
وبخـارآب بصـورت چسـبیده به محصول بسته بندی

 .گردد
 

:منابع  

)دکترمحمدصفری(مبانی فیزیکوشیمیایی نگهداریموادغذاییی             
)یمادکتراختیارزاده،دکترجهان پ(بهداشت وبازرسی گوشت طیور  
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 اصول انجمادمواد
 غذایی

)1( 
 مرغ وماکیان

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 :هیه وتنظیمت  

 )(HSEکارشناس تغذیه واحد   
 



 

 
 

شرایط قبل ازانجمادگوشت مرغ 
 :وماکیان

 
ــردخانه ــیان درس ــرغ وماک ــنجمدکردن گوشــت م ــبل ازم ق
بایدازشــرایط بهداشــتی نگهــداری آن درکشــتارگاه مطمئــن

 :بود

ــندولی   -1 ــدکرده باش ــی رش ــدازه کاف ــه ان ــیان ب ــرغ وماک م
 .پیرنباشند

 فاقدجراحات بدنی باشند-2

 .درشرایط کاملا بهداشتی شسته وضدعفونی شده باشند-3

کوفتگی.دچارگندیدگـی،خونریزی ناقص،لاغری مفرط   -4
الــتهاب شش،ضــایعات بــزرگ وخونریــزی.وشکســتگی
 ،تــــورم،ســــوختگی ،آب آوردگــــی شــــکم کشمشــــی

ــبد ــفید(ک ــیه )جگرس ــوه(طحــال وکل بریدگــی پوســت  ،)قل
 .مایل به قرمزنباشند أی عضلات قهوهوجودو

 انسانلاشـه هایـی کـه فاقداحشاهستندنبایدبرای مصرف       -5
 .پذیرفته شوند

 

 
 

 :مزایای انجماد موادغذایی
 
 

کـاهش درجـه حـرارت موادغذایـی تانقطــه
پایینترازانجماد،شـرایطی رافـراهم میĤوردکه
 .رشدموجودات ذره بینی رامتوقف میسازد

انجمـاد بـه نوبه خودبهترین روش نگهداری
 .موادغذایی بصورت دراز مدت است

عمل انجمادبه روش صحیح که درصـورتی 
 رنـــگ وارزش غذایـــیانجـــام بگـــیردطعم

محصـول ،باقیمانده وبافت آن نیزنسبتاخوب
 .نگه داشته میشود

 
 

 
 

 
 
درپرندگانـــی کـــه  سرآنهاازلاشـــه جداشـــده-6

یربــــرای انســــان نامناســــبز باشدبایدقســــمتهای
 :قلمدادشوند

 
 )چلیک دان(،چینه دان)جگرسفید(ششها.نای
 زبان،.کیسه صفرا.روده.مری

 تاج وریش

 


