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الممـارسات الجيـــدة 
لإعـــداد وطهى

الأسمـــاك

دائمــاً     WorldFish للأســماك  الدولــى  المركــز  يشــجع 
ــة  ــى خدم ــة ف ــاريع المختلف ــن المش ــتفادة م ــى الأس عل
ــذا  ــداد ه ــم إع ــار ت ــذا الإط ــى ه ــا، وف ــات وتنميته المجتمع
الدليــل الإرشــادى حيــث تــم تجميــع المــادة العلميــة مــن 
خــال ورش العمــل والتدريبــات التــي تمــت بوحــدة تصنيــع 
ــة،  ــماك بالعباس ــي للأس ــز الدول ــر المرك ــماك بمق الأس
آبــو حمــاد بمحافظــة الشــرقية تحــت إشــراف الخبــراء 
المتخصصيــن فــي عمليــات مراقبــة الجــودة وتصنيــع 
ــتفيدات  ــيدات المس ــن الس ــدد م ــاركة ع ــماك وبمش الأس
مــن بائعــات الأســماك. شــكر وتقديــر لفريــق العمــل 
وخبــراء  والطهــاة  الباحثيــن  مــن  كبيــرة  )مجموعــة 
التصنيــع الســمكى فــى مصــر( والــذى شــارك فــى إعــداد 

ــق1(. ــادى )مرف ــل الإرش ــذا الدلي ــة ه ومراجع

شكر وتقدير

تم إعداد هذا الدليل بواسطة:
المركز الدولي للأسماك بالعباسة 

مكتب مصر:
د. أحمد زكار

 م. إبراهيم صلاح

 م. محمود رشاد

 م. منة مصباح

 أ.د. أحمد نصر الله
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ــن  ــا م ــا له ــان لم ــاً للإنس ــذاء هام ــماك غ ــر الأس تعتب
قيمــة غذائيــة عاليــة. هنــاك أكثــر مــن مليــار شــخص 
حــول العالــم يحصلــون علــى احتياجتهــم مــن 
البروتيــن الحيوانــى مــن الأســماك. فهــي تمتــاز بأنها 
مصــدر للبروتيــن الحيوانــي، والعناصــر المعدنيــة 
كالفوســفور، اليــود، الكالســيوم، الماغنيســيوم 
والكبريــت. وتحتــوي الأســماك أيضــاً علــى عــدد 
مــن الفيتامينــات المهمــة الذائبــة فــي الدهــون 
"زيــت الســمك" كفيتاميــن )أ( و)د(.و تمتــاز زيــوت 
الأســماك بإحتوائهــا علــى نســبة مرتفعــة مــن 
الأحمــاض الدهنيــة غيــر المشــبعة وخاصــة أوميجــا 3 
ــترول  ــتوى الكوليس ــض مس ــى خف ــاعد عل ــذي يس ال
الأســماك  تنــاول  فــان  لذلــك  الإنســان.  دم  فــي 
يعالــج أمــراض ســوء التغذيــة ومهــم بصفــة خاصــة 
للأطفــال والحوامــل والأمهــات فــى فتــرة الرضاعــة. 

الغذائيــة  القيمــة  إرتفــاع  مــن  الرغــم  فعلــى 
ــة لأي  ــة الحساس ــن الأغذي ــد م ــا تع ــماك، إلا أنه للأس
ــذا  ــاداً. ل ــة فس ــواد الغذائي ــرع الم ــي أس ــر، فه تغي
فــإن تصنيــع الأســماك يســاعد علــى حفــظ الاســماك 
واطالــة فتــرة الصلاحيــة وإنتــاج منتجــات جديــدة 
ــال  ــادة الإقب ــى زي ــتهلك وبالتال ــا المس ــل عليه يقب
ــع  ــا أن تصني ــة، كم ــماك المصنع ــاول الأس ــى تن عل
الأســماك يحســن مــن دخــل العامليــن فــى النشــاط 

ــيدات. ــة للس ــل خاص ــرص عم ــر ف ويوف

المقدمة
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الفصل الأول
٢-١ إستلام وتجهيز الأسماك للتصنيع

ــال  ــودة وإهم ــات الج ــزام بمواصف ــدم الإلت ــث أن ع ــة حي ــة حرج ــع مرحل ــماك للتصني ــز الأس ــتلام وتجهي ــر اس يعتب
الشــروط الصحيــة والتــدوال الســيىء فــى هــذه المرحلــة يســبب مخاطــر كبيــرة فــى المنتــج الســمكى النهائــى.
ــب  ــى يج ــيطة، والت ــية البس ــواص الحس ــردة أو  الخ ــن المج ــا بالعي ــتهلك معرفته ــتطيع المس ــات يس ــاك علام هن
مراعاتهــا عنــد شــرائه للأســماك حتــى يحصــل علــى ســمك طــازج محتفــظ بجودتــه وبقيمتــه الغذائيــة. ويجــب ان 
تكــون الأســماك مبــردة بالثلــج بعــد الحصــاد مباشــرة، ويحتفــظ بهــا بــاردة أثنــاء نقلهــا مــن المزرعــة إلــى المصنــع 

وكذلــك أثنــاء التجهيــز والتوزيــع.  يجــب مراعــاة الأتــى عنــد الفحــص الظاهــري الاســماك:

    سمك فاسد    سمك طازجعناصر الفحص

لون الجلد  مشوه وباهتلون  الجلد ناصع و براقالجلد

غير شفافةمائية و شفافةالطبقة المخاطية على الجلد

محدبة -  شفافة القرنية وبراقةالعين
مقعرة أو مسطحة - بها لون يشبه 

العكارة او معتمة

الخياشيم
لون أحمرأو وردى براق، عدم وجود 

مخاط
صفراء إلى بنية- بها مخاط

رائحة تشبه رائحة الأمونيابدون رائحةالرائحة

جسم السمكة
متماسك وعند الضغط بإصبع 

الابهام لا يترك أثراً مكانه
غير متماسك و عند الضغط بالإبهام 

يترك أثراً للضغط

سهلة النزعمتماسكة مع الجلد وصعبة النزعالقشور

الطفو
عند وضع السمك في الماء فإنه 

يهبط إلى القاع
السمك الفاسد يطفو إلى الأعلى

الدم
عند قطع السمكة الطازجة لا يلاحظ 

أي نزيف دموي بها
يشاهد عند القطع نزيف لسائل لونه 

أحمر داكن ذو رائحة كريهة

جدول )1(.الصفات الظاهرية للأسماك الطازجة والأسماك التالفة

شكل )1(.بعض خصائص الأسماك الطازجة
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2-2 توصيات لتجهيز الأسماك للتصنيع وفقاً للشروط الصحية :

 Places of fish processing  أماكن التجهيز
لا يفضــل أن يجــرى تقشــير الجمبــرى أوعمــل الفيليــه أو فتــح بطــن الأســماك وإزالــة الــرأس 

ــن  ــى أماك ــة ف ــداد البكتيري ــادة الأع ــوث وزي ــورة التل ــكان لخط ــس الم ــى نف ــور ف والقش

ــات. ــم المخلف تراك

Manufacturing fish manually   التصنيع اليدوى
مــن الأخطــاء الشــائعة فــى التصنيــع اليــدوى خــارج مصانــع الأســماك أن يتــم الغســيل فــى 

المرحلــة النهائيــة بعــد فتــح البطــن و  إزالــة الــرأس والتقطيــع أو عمــل الفيليــه بــل يجــب أن 

تتــم عمليــة الغســيل فــى كل مرحلــة.

Gutting فتح البطن وتنظيف الاحشاء
يجــب أن تتــم هــذه العمليــة بعنايــة تامــة ويغســل تجويــف البطــن بمــاء جــارى نظيــف لأن 

حــدوث أى جــرح أو قطــع فــى الســمكة يســبب تلــوث ميكروبــى للحــم ممــا يجعلهــا تفســد 

ســريعاً. ويوصــى بفتــح البطــن للأســماك إذا كانــت رحلــة الصيــد أطــول مــن يوميــن، أمــا إذا 

كانــت رحلــة الصيــد قصيــرة فيفضــل التبريــد الســريع بعــد الصيــد مباشــرة.

 Heading إزالة الرأس 
وجــد عنــد مقارنــة الحمــل الميكروبــى للأســماك المجهــزة بطــرق مخلتفــة أن الأقــل تلوثــا 

ــة  ــماك مفتوح ــم الأس ــن ث ــة البط ــماك مفتوح ــا الأس ــة يليه ــة كامل ــماك المخزن ــى الأس ه

ــوف  ــماك س ــت الأس ــرأس إلا إذا كان ــع ال ــدم قط ــح بع ــك ينص ــرأس، لذل ــة ال ــن ومنزوع البط

تصنــع مباشــرة أو يســتخرج منهــا فيليــه لأن قطــع الــرأس يزيــد مــن مســاحة التلــوث وتغلغــل 

الميكروبــات لداخــل أنســجة اللحــم ممــا يقلــل مــن فتــرة صلاحيــة الأســماك.
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٢-٣ أولاً: المنتجات السمكية الشعبية

٢-3-١  بلطي كامل مقلي

المكونات

١،٥ كجم سمك بلطي.

2 ثمرة ليمون. 

ملعقة كبيرة ملح. 

ملعقة كبيرة كزبرة مطحونة.

ملعقة كبيرة كمون.

ملعقة كبيرة فلفل أسود.                                     

15 حبة ثوم طازج مفروم.
 أو)ملعقتان كبيرتان ثوم مطحون(.

ملعقة صغيرة بابريكا. 

٤/ ١ ملعقة كركم. 

ــع  ــم ينق ــف ث ــاء نظي ــل بم ــداً ويغس ــمك جي ــف الس ينظ
ــون  ــح وليم ــه مل ــاف ل ــاء مض ــى م ــاعة ف ــف س ــدة نص لم
ثــم يشــطف، وبواســطة ســكين يتــم عمــل شــقوق 

ــمك.  ــم السّ ــة بجس ــه خفيف عرضي
ــاط  ــداً بالخ ــط جي ــة وتخل ــة كامل ــات التتبيل ــر مكون تحض
ــل  ــون، يتب ــر الليم ــا عصي ــاف له ــم يض ــن ث ــي وم الكهربائ
السّــمك حتــى تدخــل التتبيلــة بالشــقوق ويتشــربّها لحــم 
ــل  ــمك المتب ــاء السّ ــي وع ــا يغط ــي، بعده ــمك البلط س
ــح  ــى يصب ــة حت ــاعة كامل ــدة س ــة لم ــي الثلاج ــع ف ويوض

ــي. ــزاً للقل جاه
ــس  ــطح ، وتغم ــق مس ــى طب ــق ف ــن الدقي ــاً م ــرغ  قليل يف
الزيــت  فــي  وتوضــع  الجهتيــن،  مــن  ســمكة  كل  بــه 
الســاخن العميــق إلــى أن تأخــذ اللــون الذهبــي ثــم توضــع 

ــم. ــق التقدي ــي طب ف
ــق  ــتخدم طب ــش يس ــي مقرم ــمك بلط ــى س ــول عل للحص
بــه مــاء وآخــر بــه دقيــق، توضــع السّــمكة فــي الدقيــق ثــم 
ــي  ــرى ف ــرة أخ ــع م ــوانٍ، وتوض ــدّة ث ــاء لع ــى الم ــع ف توض

الدقيــق، ثــم توضــع فــي الزيــت الســاخن العميــق.
 وتحمــر السّــمكة مــن الجهتيــن لمــدة عشــر دقائــق وبذلــك 
تصبــح الســمكة المقليــة مقرمشــة ولهــا اللــون الذهبــي. 

ــلطة  ــق الأرز،س ــع طب ــي م ــمك المقل ــم السّ ــن تقدي يمك
ــة.  ــلطة الطحين ــراء، س خض

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

ك
ــا

مـ
س

الأ
ى 

طه
 و

اد
ـد

عــ
 لإ

دة
يـــ

لج
ت ا

ــا
ــــ

س
ـار

مم
ال

6



٢-3-٢ فليه بلطي مقلى

المكونات

2 سمكة بلطي كبيرة
 تخلي فيليه بدون جلد. 

20 جرام دقيق .

ملح وفلفل أسمر حسب المذاق .	 

١/٢ بيضة كبيرة .

2 ملعقة كبيرة بقسماط.  

زيت نباتي )للقلي العميق( .

ــى  ــطة حت ــة متوس ــى بول ــة ف ــف البيض ــق نص ــم خف يت
ــض. ــن البي ــوة  م ــون رغ تتك

بولــة  فــى  والفلفــل  الملــح  مــع  الدقيــق  مــزج  يتــم 
أخــرى. متوســطة 

ــزه  ــم ه ــم يت ــق، ث ــى الدقي ــمك ف ــه الس ــب فيلي ــم تقلي يت
ــد. ــق الزائ ــن الدقي ــص م لتخل

ــى  ــع ف ــم يوض ــض، ث ــى البي ــا ف ــمك بعده ــس الس يغم
الآخــر،  الجانــب  علــى  الســمك  ويقلــب  البقســماط، 
ويضغــط عليــه باليــد ليغطــى جيــداً بالبقســماط مــن كلا 

الجانبيــن.

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org
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٢-3-٣ صنية بلطي فى الفرن

المكونات

٢٠ قطعة سمك بلطي .

ملعقة صغيرة زبد .

١/٢ ملعقة صغيرة من التوابل

 )ملح ،فلفل، كمون، كزبرة وشبت(.

١/٤ ملعقة صغيرة ثوم .

١/٢ ثمرة ليمون، تقطع شرائح .

ثمرة طماطم. 

ثمرة فلفل رومي أخضر .

يتم تسخين الفرن مسبقاً إلى 190 مْ. 
يتم دهن صينية الطهى بالزيت. 

ــه  ــع فوق ــة وض ــفل الصيني ــي أس ــي ف ــه البلط ــع فيلي ض
ــد.  ــن الزب ــل م القلي

يتُبل السمك بالبهارات والثوم. 
ضع شريحة ليمون فوق كل قطعة فيليه. 

يتــم رص شــرائح الطماطــم والفلفــل الرومــي حــول 
الســمك، ويتبــل قليلــاً بالملــح والفلفــل. 

ــى 20  ــدة 15 إل ــرن لم ــي الف ــع ف ــة، وتوض ــى الصيني تغط
ــم  ــون لح ــة، ويك ــروات طري ــح الخض ــى تصب ــة، حت دقيق
الســمك مطهــى جيــداً حتــى يســهل تقطيعــه بإســتخدام 

ــوكة.  ش

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

ك
ــا

مـ
س

الأ
ى 

طه
 و

اد
ـد

عــ
 لإ

دة
يـــ

لج
ت ا

ــا
ــــ

س
ـار

مم
ال

8



٢-3-4 صينية فيليه قشر بياض فى الفرن

المكونات

1 كجــم مــن فيليــه ســمك قشــر 

البيــاض.

4 حبات من الطماطم.

١/٢ كوب من عصير الليمون.

2 بصله كبيرة الحجم. 

2 فص كبير من الثوم.

ملح وفلفل أسود.

الكمــون  مــن  صغيــرة  ملعقــة 

 . ن لمطحــو ا

worldfishcenter.org

ــح،  ــه بالمل ــمّ نتبل ــعة، ث ــة واس ــي صيني ــمك ف ــع الس نض
ــون.  ــر الليم ــون، وعصي ــود، الكم ــل الأس الفلف

ــمّ  ــمك، ث ــوق الس ــه ف ــرائح، ونضع ــى ش ــل إل ــع البص يقط
تغطــي الصينيــة ونضعهــا فــي الثلاجــة لمــدّة ١٥ دقيقــة. 
ــاط  ــي الخ ــوم ف ــع الث ــرس م ــم ته ــم، ث ــع الطماط تقط
الكهربائــي، ونضيــف القليــل مــن المــاء والملــح، تضــرب 

ــائلًا.  ــا س ــح قوامه ــى يصب ــداً حتّ ــات جي المكون
نخُرج السمك من الثلاجة ونقطعه حسب الرغبة.

ــدداً  ــا مج ــم ونضربه ــة الطماط ــع صلص ــل م ــع البص نض
ــل. ــي البص ــى يختف حتّ

ــى  ــار حت ــى الن ــة عل ــي صني ــم ف ــة الطماط ــع صلص نض
تغلــي، ثمــمّ نضــع فيهــا شــرائح الســمك  ونتركهــا لتطبــخ 

ــة.  ــرين دقيق ــدة عش ــة لم ــار هادئ ــى ن ــى عل ــف طه نص
نضــع الســمك والصلصــة فــي صينيــة وندخلهــا إلــى 

الفــرن ونتركهــا تحُمــر لمــدة ١٠ دقائــق.

طريقة الإعداد والطهى:
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٢-3-٥ شرائح سمك البلطى بصلصة الطماطم الحارة

المكونات
 تجفــف شــرائح ســمك البلطــي وتفــرك علــى الجانبيــن بمقــدار 
نصــف ملعقــة صغيــرة ملــح ونصــف ملعقــة صغيــرة مــن 

ــة. ــدة 30 دقيق ــاً لم ــرك جانب ــم وتت ــار والكرك ــل الح الفلف
توضــع4 ملاعــق كبيــرة مــن الزيــت فــي إنــاء مناســب علــى نــار 

متوســطة.
ــردل،  ــمر والخ ــذور الش ــاف ب ــاخناً ، تض ــت س ــون الزي ــا يك  عندم
ــاف  ــوان( يض ــع ث ــة )بض ــردل بالفرقع ــذور الخ ــدأ ب ــرد أن تب بمج
ــي  ــون البن ــل لل ــول البص ــى يتح ــب حت ــوم، ويقل ــل والث البص
ــة  ــح وملعق ــرة مل ــة صغي ــون وملعق ــع الكم ــم نض ــاً. ث قليل

ــدة. ــرة واح ــاً  م ــب مع ــار وتقل ــل الح ــن الفلف ــرة م صغي
يضــاف معجــون الطماطــم المخفــف بقليــل مــن المــاء ويتُــرك 

الخليــط كلــه علــى نــار هادئــة لمــدة 15 دقيقــة.
أثنــاء ذلــك يســخن الفــرن مســبقًا لمــدة 15 دقيقــة ويتــم وضــع 
ــاة  ــة أو مق ــر )صني ــاء كبي ــي وع ــت ف ــن الزي ــرة م ــق كبي 5 ملاع
غيــر لاصقــة( ، وتوضــع علــى نــار متوســطة إلــى عاليــة. عندمــا 
يكــون الزيــت ســاخناً توضــع شــرائح البلطــي حتــى تأخــذ لــون 

بنــي خفيــف علــى الجانبيــن ولا تطبــخ شــرائح البلطــي.
ــا  ــكب عليه ــق ويس ــق عمي ــي طب ــي ف ــرائح البلط ــع ش توض
صلصــة الطماطــم المطبوخــة وتوضــع داخــل الفــرن دون 
ــوية  ــن تس ــاء م ــم الإنته ــى يت ــة أوحت ــدة 15 دقيق ــا لم تغطيته

ــي. ــمك البلط س
يوضــع قليــل مــن الشــرائح المطهيــة وصــوص الطماطــم فــى 

طبــق تقديــم وتزيــن بالبقدونــس وشــرائح الليمــون.

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

4-6 شرائح البلطي الطازج.

1 ملعقة متوسطة ملح.

١/٢ ملعقة صغيرة فلفل حريف.

١/٤ ملعقة صغيرة كركم مطحون.

9 ملاعق كبيرة زيت.

1 ملعقة صغيرة بذور شمر.

1 ملعقة صغيرة بذور خردل.

175 جم بصل مفروم ناعم.

2 فص ثوم ناعم.

2 ملعقة صغيرة كمون مطحون.

400 جم صلصة طماطم. 

١/٢ ملعقة صغيرة كمون مطحون .

1 ملعقة كبيرة بقدونس
 مفروم للتزيين.
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المكونات
تقطع شرائح السمك إلى شرائح متوسطة الحجم.

ــون  ــر الليم ــع عصي ــار م ــل الح ــروم والفلف ــوم المف ــط الث يخل
ــداً. ــاط جي ــرم بالخ ــل وتف والخ

ــمك،  ــارات الس ــه به ــاف ل ــر ويض ــاء كبي ــى وع ــط ف ــع الخلي يوض
ــم  ــل ، ث ــح، والفلف ــة، المل ــرة الجاف ــون، الكزب ــون المطح الكم

ــد. ــب الجي ــع التقلي ــت م ــن الزي ــل م ــف قلي نضي
ــرك لمــدة  30  ــب ثــم تت ــع الســمك فــى التتبيلــة وتقل نضــع قط

ــة. - 60 دقيق
ــم  ــق، ث ــى الدقي ــع ف ــة وتوض ــن التتبيل ــمك م ــع الس ــرج قط تخ

ــت. ــى الزي ــى ف تقل
يوضــع قليــل مــن الزيــت فــى صينيــة ويضــاف البصــل المبشــور 
ويســخن علــى النــار مــع التقليــب المســتمر حتــى يذبــل البصــل.

ــى  ــل إل ــى تص ــب حت ــل وتقل ــى البص ــوم ال ــرائح الث ــاف ش تض
اللــون الذهبــى، ثــم يضــاف إليهــا معلقــة صغيــرة مــن التتبيلــة 

ــداً. ــب جي ــابقة وتقل الس
عليــه  ويضــاف  الســابقة  المكونــات  الــى  الفريــك  يضــاف 

النــار. علــى  يقلــب  و  والكــرات  الكرفــس 
ــم  ــداً ث ــب جي ــك وتقل ــى الفري ــورة عل ــم المبش ــاف الطماط تض
ــون  ــمك،  الكم ــارات الس ــم وبه ــر الطماط ــا عصي ــاف عليه يض

ــان. ــص حبه ــود،  وف ــل الأس ــح والفلف ــة،  المل ــرة الجاف الكزب
ــا  ــرص عليه ــك وي ــة الفري ــى كمي ــرن ثلث ــن ف ــى طاج ــع ف يوض
ــى  ــع عل ــة ويض ــك الباقي ــة الفري ــى بكمي ــمك وتغط ــع الس قط
ــرة  ــن الكزب ــل م ــم وقلي ــن عصيرالطماط ــن م ــطح معلقتي الس

ــة. المفروم
يوضــع الطاجــن داخــل الفــرن علــى درجــة حــرارة 180 درجــة مئوية 

لمــدة ربــع ســاعة تقريبــاً أو حتــى تمــام تســوية الفريك.

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

٢-3-٦ شرائح سمك البلطى بالفريك

١/٢ كجم سمك فيليه.
1ملعقة ثوم مفروم.

1 ثمرة فلفل حار.
2 ليمون )عصير(.

خل 
2 ملعقة كبيرة كزبرة خضراء 

مفرومة.
ملح، فلفل اسود و حبهان.

بهارات سمك.
كمون وكزبرة جافة مطحونة.

1 بصلة متوسطة مبشورة.
1 ثمرة طماطم كبيرة مبشورة.

3 فص ثوم مقطع شرائح.
1 كوب فريك مغسول ومنقوع.

زيت.
عود كرفس مفروم.

عود كرات مفروم.
١/٢ كوب عصير طماطم.

١/٤ كوب عصير ليمون.
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٢-3-7 حواوشى السمك

المكونات
يســخن البصــل، الثــوم والفلفــل فــى المقــاة )نصــف طهــى( 

ثــم ترفــع مــن علــى النــار. 
تخلط كافة المكونات السابقة معاً بما في ذلك البصل، الثوم 

والفلفل المطهي وتقلب جيدا. 
يضــاف لحــم الســمك المفــروم الــى المخلــوط والبهــارات 
الســابقة ويمــزج جيــداً ويوضــع فــى الثلاجــة لمــدة نصــف ســاعة.

يوضــع المفــروم المتبــل فــى الخبــز البلــدى ) حوالــى 2 ملعقــة 
كبيــرة / رغيــف خبــز( ويدهــن بقليــل مــن الزيــت علــى الجانبيــن. 

يتم تسخين الفرن إلى حرارة عالية. 
 يغلــف كل رغيــف بــورق الزبــدة ويــرص حواوشــي الســمك فــي 
الفــرن )فقــط بالقــدر الــذي يتســعه الفــرن(، ويتــرك لمــدة 10- 15 
دقيقــة أو حتــى يكتســب لــون  ذهبــي مائــل إلــى البنــي )قــوام 

مقرمــش(. 

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

100 جم لحم سمك مفروم.                    

2 ملعقة كبيرة زيت.

كزبرة خضراء.

بقدونس وشبت.

1 ثمرة فلفل حار مفرومة.

2 فص ثوم، يفرم ناعم .

فلفل أسود مطحون .

ملح .

1 بصله صغيرة، تقطع شرائح .	      	

. )عصيــر(  ليمــون  ثمــرة   2

2  ملعقة كبيرة جبن موزاريللا .

١/٤ ملعقة صغيرة صوص حار .

خبز بلدى متوسط الحجم.
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المكونات
ينظــف الســمك جيــداً ويفتــح علــي شــكل ســنجاري ويوضــع 

ــة  ــزر والكوس ــدا الج ــابقة فيماع ــات الس ــع المكون ــه جمي علي

ــل. والبص

 يترك السمك مع التتبيلة لمدة ساعة داخل الثلاجة.

 بعــد خــروج الســمك مــن الثلاجــة يضــاف عليــه الخضــار ويتــم 

ــار و  ــي بخ ــرن عل ــل الف ــتانلس و يدخ ــبكة إس ــي ش ــه عل وضع

حــرارة أو عمــل حمــام بخــار مــن المــاء حتــي ينضــج تمامــاً.

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

٢-3-٨ سمك بورى مطهى على البخار

2 قطعة سمك بوري .

٣  ليمون )تقطع شرائح( .

١٠٠ جم جزر مبشور. 

١٠٠  جم بصل حلقات )جوليان(.

ــان(.  ــات )جولي ــة حلق ــم كوس  ١٠٠ ج

ــروم . ــوم مف ــم ث ٢٠ ج

٥٠ جم صويا صوص .

٢٠ جم ملح. 

٥ جم فلفل أسود .

٢٠ جم مستردة صفراء .
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 تعتبــر أســماك المبــروك )الــكارب( وأســماك القراميــط مــن الأســماك الغيــر تســويقية 

ــل  ــويقية مث ــاكل تس ــن مش ــا م ــا له ــا لم ــتهلك عليه ــال المس ــى إقب ــة ف أو المنخفض

كثــرة الأشــواك الصغيــرة المتخللــة للحــم الســمكة أو الطعــم أو الشــكل الغيــر 

ــون ذات أوزان  ــر فتك ــل كبي ــل تحوي ــك معام ــماك تمتل ــذه الأس ــا، إلا أن ه ــول وغيره مقب

كبيــرة لذلــك يفضــل فــرم لحومهــا وتصنيــع منتجــات ســمكية أخــرى منهــا مثــل )كفتــة 

ــا(. ــمك وغيره ــجق الس ــمك، س ــع الس ــمك، أصاب ــمك، برجرالس الس

٢-٤ ثانياً:  منتجات الأسماك المفرومة 
                       ومصنعات الأسماك
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المكونات
تنظف الأسماك جيدا من الخارج.

يتم السلخ والتشفية للحصول على شرائح السمك )فيليه(.
تغسل شرائح السمك بالماء البارد النظيف ثم تصفى.

يقطــع الفيليــه إلــى شــرائح صغيــرة بالطــول بحيــث تشــبه 
الأصابــع ، وهنــاك طريقــة أخــرى تعتمــد علــى فــرم الفيليــه لعجينة 
يتــم فردهــا فــى صينيــة بأبعــاد 1،10، 5،1 ســم وتشــكل علــى هيئــة 

ــع . أصاب
ــا   ــكل منه ــرة ل ــة كبي ــدل ملعق ــابقة بمع ــات الس ــط المكون تخل
وتضــاف لكــوب ونصــف مــن الدقيــق   /كجــم شــرائح ســمك وتخلط 

جيــداً لتكــون مســحوق متجانــس.
تقلب أصابع السمك فى الخلطة السابقة وتلف جيداً. 

ــى  ــع ف ــوم وتوض ــاق ف ــى أطب ــة ف ــمك المتبل ــع الس ــرص أصاب ت
ــة. ــدة 20-30 دقيق ــد لم التجمي

ــة  ــى عجين ــس ف ــد لتغم ــن التجمي ــا م ــد خروجه ــع بع ــرد الأصاب تف
ــن : ــون م ــوة تتك رخ

) دقيق ذرة 96% ، صفار بيض 2% ، لبن فرز 2% ،  قليل من الملح(.
وهــذة المــواد تخلــط بقليــل مــن المــاء لتكــون العجينــة الرخــوة 
تلــف الأصابــع المتبلــة والمغطــاة بالعجينــة الرخــوة ببقســماط أو 
ــة أو  ــد طازج ــظ بالتجمي ــم تحف ــار(، ث ــون أو )فيجيت ــز مطح ــر خب كس
نصــف مقليــة أو تقلــى فــى الزيــت على نــار متوســطة وتســتهلك.

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

٢-٤-١ أصابع السمك

سمك شرائح.

دقيق.

بيض.

بقسماط/ فيجيتار.

ثوم مجفف مطحون.

فلفل أسود مطحون.

كمون مطحون .

لبن فرز مسحوق.

ملح طعام.

Fish Fingers
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٢-4-2 كفتة السمك

المكونات
ــرج  ــم تخ ــوة( ث ــة رخ ــي )عجين ــرة ف ــة مباش ــع الكفت ــس قط تغم
ــوم  ــاق الف ــي أطب ــف ف ــأ وتغل ــم وتعب ــماط الناع ــف بالبقس لتل
)وزن نصــف كجــم أو كجــم ( وأكيــاس البولــي إيثيلين الشــفافة.
تقفــل الأكيــاس بماكينــة القفــل الكهربائيــة بعــد وضــع 

بطاقــة البيانــات الخاصــة بالمنتــج مــن حيــث :
طريقــة  الصلاحيــة،  مــدة  الإنتــاج،  تاريــخ  الحفــظ،  طريقــة 

الإســتخدام.
تحفــظ بالتجميــد علــي) -١٨  م ( طازجــة أو نصــف مقليــة أو 

تقلــي وتســتهلك.
تركيب العجينة الرخوة

دقيق ذرة  ) نصف كوب( %94
ملح )ملعقة كبيرة( %1

فلفل اسود مطحون )ملعقة( %1
صفار بيض ٢%

لبن فرز ٢%
١  لتكويــن   :١ وهــذه المكونــات تخلــط مــع المــاء بمعــدل 

الرخــوة. العجينــة 
فــى  الكفتــة  لــف  بعــد  للأســتهلاك  القلــى  حالــة  فــى 
ــار  ــى ن ــاخن عل ــق س ــت عمي ــى زي ــع ف ــم  توض ــماط الناع البقس

متوســطة.

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

لحم سمك مفروم.

بطاطس مسلوقه .

بقسماط.

لبن فرز مسحوق .                

ثوم مجفف مطحون.

بصل مجفف مطحون.

فلفل أسود مطحون.

كمون مطحون .

بقدونس، كزبرة خضراء.

ملح طعام.

Fish Kofta
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المكونات
يســخن البصــل، الثــوم والفلفــل فــى مقــاة )نصــف طهــى( ، 

ثــم ترفــع مــن علــى النــار. 

تخلــط كافــة المكونــات الســابقة معــا، بمــا فــي ذلــك 

المطهــي.  والفلفــل  الثــوم  البصــل، 

يتم تشكيل عجينة السمك إلى أقراص على شكل برجر. 

يتم تسخين زيت في مقلاة على نار متوسطة الشدة. 

ــاة(.  ــعة المق ــب س ــدد حس ــاة )الع ــي المق ــر ف ــع البرج يوض

ويقلــى البرجــر والمقــاة غيــر مغطــاة، لمــدة 10 دقائــق علــى 

ــا  ــاً، كم ــى ذهبي ــاً إل ــاً بني ــب لون ــى يكتس ــب أو حت كل جان

يمكــن شــوى وحــدات برجــر الســمك بالشــواية الكهربائيــة أو 

ــم.  ــى الفح عل

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

100 جم سمك مفروم .

1بصلة صغيرة، تقطع شرائح .	

2 فص ثوم، يفرم ناعم .

1جزرة مبشورة. 

كزبرة خضراء.

شبت و بقدونس .

1 فلفل حار مفروم

ملعقة صغيرة فلفل أسود مطحون. 

ملح .

عصير ليمون .

1بيضة.	                                         

2 ملعقة كبيرة بقسماط. 

ملعقة صغيرة مايونيز  . 

٢Fish Burger-٤-3 برجر السمك
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٢-4-4 سجق السمك

المكونات

يفــرم لحــم الســمك ، و إذا كان مجمــداً يســيح تســييحاّ جزئيــاّ قبــل الفــرم، ولمنــع إرتفــاع الحــرارة عنــد فــرم اللحــم 
الطــازج يضــاف 10-15% ثلــج مجــروش، بالتالــى تقليــل الدنتــرة والمحافظــة علــى الــــ WHC  ، ويجــب ألا تزيــد الحــرارة 

أثنــاء عمليــة الفــرم عــن ١٥  م .
 بعد 1-2 دقيقة من بدء الفرم يضاف 2-3 % ملح الطعام فيتكون الجيلى أو المستحلب.

ــة  ــرب نهاي ــة ق ــجة الدهني ــة الأنس ــل إضاف ــن والأفض ــا والده ــل النش ــات مث ــى المكون ــاف باق ــن يض ــاء العج   أثن
الفــرم والإســتحلاب، وتضــاف التوابــل، وقــد يضــاف لــون طبيعــى ) ليكوبيــن ( أو صناعــى عنــد الرغبــة فــى إنتــاج 

ــجق ( . ــو س ــم / كيل ــكوربيك ) 2ج ــاف الأس ــد يض ــا ق ــر، كم ــة أحم ــمك لون ــجق س س
التعبئة فى الأغلفة الطبيعية أو الصناعية .

 الطبخ فى الماء على ٨٥  م لمدة 20 دقيقة .
ــم  ــد يت ــد التبري ــة بع ــة الصناعي ــى الأغلف ــاش ف ــظ إنكم ــاء، وإذا لوح ــواض م ــى أح ــة ف ــدة 30-40 دقيق ــد لم التبري

ــة . ــدة 10 - 30 ثاني ــاخن لم ــاء س ــى م ــا ف ــك بغمره ــن ذل ــص م التخل
 التعبئة والتسويق أو التخزين بالتجميد .

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

 لحــم الســمك : وهــو أساســى لا يجــب أن يقــل 

عــن 65% حتــى لا يحدث عيــب الـــ short meat  او 

عــدم كفايــة اللحــم .

 دهــن الليــة : لتحســين النكهــة والقــوام مــن 

. % 20-10

 ، الســكر   ، الملــح  مثــل  التعتيــق  مخلــوط 

الأســكوربيك. حامــض 

 المواد الرابطة والمالئة مثل .

مــواد الحبــوب : خبــز - بقســماط - نشــا-الصويا 

 . تها منتجا و

اللبن الجاف كامل الدسم أو فرز .

التوابــل وهــى مثــل )الفلفــل - الحبهــان - جوز 

الطيــب - الزعتــر - الكزبــرة - القرنفــل - الثــوم 

وغيرها(.  ....

Fish Sausage

لحم سمك

دهن لية

ملح

 ) بقسماط / أو صويا(

نشا

فلفل أحمر

فلفل أسود مطحون

جوز الطيب

سكرناعم

قرفة مطحونه

حبهان مطحون

ثوم مفروم

ثلج مجروش

حليب كامل الدسم أو فرز

زعتر جاف مطحون

حامض الأسكوربيك

65

8

2

5

5

0،25

0،25

0،25

0،1

0،1

0.25

0،25

13

0.25

0.25

0.2

النسبةالمكونات

5

5
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٢-4-٥ شرائح أسماك القراميط المقلية

المكونات
ــرك  ــم وتت ــطة الحج ــط متوس ــماك القرامي ــح أس تذب

ــا. ــرؤوس منه ــزع ال ــم تن ــدم ث ــة ال لتصفي
تغسل الأسماك جيداً بعد إزالة الأحشاء منها.

سلخ الأسماك.
ــر  ــة غي ــات دائري ــى حلق ــاً ال ــماك عرضي ــع الأس تقط

ــميكة. س
ــن  ــل م ــع قلي ــاء م ــى الم ــمك ف ــات الس ــع حلق توض

ــاء. ــطف بالم ــم تش ــق ث ــدة 5 دقائ ــل لم الخ
ــق ،  ــر وعمي ــق كبي ــى طب ــى ف ــادى الطبيع ــرغ الزب يف

ــداً. ــط جي ــابقة وتخل ــل الس ــاف التواب وتض
توضــع حلقــات الســمك فــى تتبيلــة الزبــادى لتغطى 

كلهــا وتحفــظ فــى الثلاجة لمــدة 1 -2 ســاعة.
ــة  ــن التتبيل ــى م ــمك وتصف ــات الس ــراج حلق ــم إخ يت

ــق. ــن الدقي ــل م ــة بقلي ــى كل حلق ــدة وتغط الزائ
ــاخن  ــت س ــى زي ــمك )steaks( ف ــات الس ــر حلق تحم

ــى. ــون الذهب ــذ الل ــطة لتأخ ــار متوس ون

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

)steaks( 1 ك قطع حلقات
 سمك قراميط.	 

1 ملعقة ثوم طازج مفروم.

1 ملعقة ثوم بودر.

1 ملعقة بصل بودر.

1 ملعقة كمون بودر.

1 ملعقة فلفل أسود مطحون.

1 ملعقة ملح ناعم. 

1 ملعقة عصير ليمون.

4 علب صغيرة زبادى طبيعى.

Fried Catfish Steaks
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٢-٥ ثالثاً: المنتجات السمكية الغير تقليدية

٢-٥-١  شرائح البلطى بالليمون وجبن البارميزان

المكونات
تشــطف شــرائح البلطــي بالمــاء البــارد وتصفــى جيــدًا، وتغطى 

ــر الليمون.  ــدة وعصي بالزب
ــل  ــون والتواب ــر الليم ــز ، عصي ــد، المايوني ــع الزب ــة م ــط الجبن تخل

ــابقة. الس
ــع  ــت وتوض ــه بالزي ــة مدهون ــى صيني ــمك ف ــرائح الس ــع ش توض
فــى شــواية الفــرن لمــدة 2-3 دقائــق ،ثــم تقلــب الشــرائح علــى 

الجانــب الاخــر وتتــرك 2-3 دقائــق آخــرى.
ــزان  ــة البارمي ــى بخلط ــرن ويغط ــن الف ــمك م ــه الس ــرج فيلي يخ
ــون  ــذ الل ــى يأخ ــة حت ــدة 2 دقيق ــرى لم ــرة أخ ــرن م ــل الف ويدخ
البنــي أو الذهبــي، ضــع  شــرائح البلطــي علــى طبــق التقديــم 

ــازج. ــس الط ــون والبقدون ــرائح الليم ــن بش وزيّ

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

6- 8 شرائح البلطي الطازج.

3 ملاعق صغيرة زبدة طريه .

2 ملعقة كبيرة عصير ليمون.

250 مل مايونيز.

2 ملعقة كبيرة عصير ليمون.

150 جم جبن بارميزان مبشور.

ملعقة بصل بودر.

كرفس جاف.

رشة ملح وفلفل حسب الطلب.
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المكونات
ننظف السمك جيداً و نغسلة بالماء والملح.

ضــع الزيــت النباتــى فــى إنــاء عميــق علــى النــار، وأضــف كلٍ 

مــن المســتكة ، الحبهــان وعــود الكرفــس المفــروم.

أضف قطع المشروم وقلب جيدا. 

أضــف كوبيــن مــن المــاء، ونتــرك المزيــج حتــى يغلــي جيــداً 

ثــم نضيــف البصــل.

ــارٍ  ــى ن ــج عل ــى ينض ــج حت ــرك المزي ــمك وأت ــع الس ــف قط أض

ــل. ــح والفلف ــه بالمل ــم  ننكّ ــة، ث ــدة 30 دقيق ــطة لم متوس

ــى  ــا ف ــل منه ــع قلي ــاه ويوض ــمك بمصف ــوربة الس ــى ش تصف

طبــق تقديــم.

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

500 جم  قطع سمك بلطى.

25 جرام مشروم قطع صغيرة. 	

بصلة مقطعة مكعبات. 

ملعقة كبيرة من الزيت النباتى. 

فص من الثوم

الفلفل الأسود المطحون حسب 

الرغبة

حبهان ومستكة

ملح ناعم.

عود من الكرفس المفروم.

٢-٥-٢ شوربة سمك البلطى
                    ) شربة البلطى والمشروم (
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الفصل الثانى
٣-١ منتجات الأسماك المملحة 

1-٣-١ طريقة عمل الفسيخ

1- يتــم اختيــار نــوع  جيــد مــن الســمك الطــازج وأفضلهــا )البــوري أو الســردين العريــض(، ويجــب أن نتأكّــد 
مــن ملمــس الســمكة الناعــم، والخياشــيم الحمــراء، ورائحــة الســمك الطيبّــة. 

2- ينظّــف الســمك جيــداً ويجُفّــف فــي وعــاء التصفيــة مــن المــاء لمــدّة يوميــن، ويغطــى بقطعــة مــن 
القمــاش منعــاً لوصــول الحشــرات والغبــار إليــه. 

3- نحضــر براميــل كبيــرة مــن الخشــب، أو أوانٍ فخاريــة، لوجــود مســام فــي مــادّة تكوينهــا تســمح بخــروج 
المــوادّ الضــارة والمــاء والملــح الزائــد مــن الســمك ، كمــا يمكــن إســتخدام عبــوات بلاســتيكية. و يفضــل 

إضافــة القليــل مــن البهــارات )كركــم( والفلفــل الحــار  إلــى الملــح المســتخدم فــى عمليــة التمليــح.

4- تــرص الأســماك علــى وضــع متبــادل )جانــب رأس ســمكة والجانــب الآخــر الذيــل( حتــى يكــون مســتوياً، 
ــون  ــى أن تك ــار؛ عل ــل أو الفخ ــلء البرمي ــى م ــمك حت ــة س ــع طبق ــمَّ تض ــار، ث ــح وبه ــة مل ــي طبق وبالتوال

الطبقــة الأعلــى هــي الملــح مــع البهــار. 

5- مهــم جــداً أن يخــزنّ فــي مــكان لا تصلــه الشــمس، ولا يفتــح الغطــاء نهائيــاً لمــدّة تتــراوح بيــن شــهرين 
إلــى ثــاث لأنـّـه إذا تعــرضّ للهــواء قبــل هــذه المــدّة يفســد.

*مدّة صلاحية الفسيخ ستة أشهر إلى سنة من تاريخ فتح البرميل، أو العبوة.

1- بالنســبة للأســماك المملحــة ) البــورى والســردين ( الصالحــة للأســتهلاك تكــون العينيــن معكــرة قليــا 
أمــا الأســماك المملحــة الفاســدة تكــون لونهــا بنــي مصفــر .

2- الجلــد فــي الأســماك المملحــة الصالحــة يكــون ناصــع لامــع، أمــا الأســماك المملحــة الفاســدة فيكــون  
مجعــد فقــد لونــه وبريقــه غــروي زنــخ.

ــة  ــماك المملح ــا الأس ــراء، أم ــة حم ــة لامع ــون رمادي ــة تك ــة الصالح ــماك المملح ــي الأس ــات ف 3- العض
ــى. ــل للبن ــر مائ ــا مصف ــة و لونه ــر صافي ــون غي ــدة تك الفاس

4- القــوام فــي الأســماك الصالحــة المملحــة يكــون طــري واللحــم يســهل نزعــه مــن الأشــواك، أمــا فــي 
الأســماك المملحــة الفاســدة يكــون القــوام لــزج ســهل التفــكك و اللحــم لا يســهل نزعــه مــن الشــوك .

5- الرائحة مميزة جيدة للسمك المملح اما الفاسد تكون الرائحة زنخة .
6-الطعــم أو المــذاق : يكــون الطعــم ملحــي فــي الفســيخ الصالــح للإســتهلاك وحلــو المــذاق مزنــخ فــي 

الأســماك المملحــة الفاســدة. 

علامات الفساد فى أسماك البورى المملحة
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٣-1-٢ طريقة عمل السردين المملح

المكونات
بعــد شــراء الســردين الطــازج يحــرص علــى عــدم غســله 

أو فتحــه، وذلــك حتــى لا يتلــف خــال فتــرة التمليــح. 
 نضع السمك في مصفاة للتخلص من الماء

والعصارة والتى ربما تكونت من التجميد.
نخلط الشطة والملح جيدّاً في وعاء صغير.

يوضــع خليــط الملــح والشــطة فــى خياشــيم الســمكة 
ــرر  ــم يك ــداً، ث ــىء جيّ ــث تمل ــة بحي ــات الخارجي والفتح

ــمك. ــة الس ــن كل الكميّ ــاء م ــى الإنته ــك حت ذل
ــات  ــكل طبق ــى ش ــزة عل ــردين الجاه ــماك الس ــع أس ض
متبادلــة فــوق بعضهــا البعــض فى أكيــاس بلاســتيكية 
ــة و  ــتيكية نظيف ــب بلاس ــي عل ــأ ف ــم تعب ــة، ث نظيف
ــد  ــكان جيّ ــي م ــع ف ــي توض ــم لك ــكلٍ محك ــق بش تغل

ــام. ــن 7- 10  أي ــراوح بي ــرة تت ــة لفت التهوي
يؤخــذ ســمك الســردين المملــح مــن العلــب، ثــم 
يغســل جيّــداً وينظــف مــن بقايــا الملــح والشــطة. يتــم 
فتــح لحــم ســمكة الســردين ويضــاف اليهــا الزيــت 

ــأكل. ــز ل ــون جاه ــذ يك ــة ، وبه ــون والطحين والليم

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

سردين بلدي طازج.

ملح نقى.

شطة، خل أو ليمون. 

زيت الزيتون أو زيت عادى.

ك
ــا

مـ
س

الأ
ى 

طه
 و

اد
ـد

عــ
 لإ

دة
يـــ

لج
ت ا

ــا
ــــ

س
ـار

مم
ال

23



المكونات
تذبح القراميط وتترك قليلا لتصفية الدم منها.

يتــم ســلخ القرمــوط والتشــفية مــن العظــم والشــوك 

)الفيليــه(. الشــرائح  علــى  للحصــول 

يتم غسل شرائح السمك جيداً بماء نظيف.

توضــع شــرائح الســمك فــى محلــول ملحــى وقليــل مــن الخــل 

لمــده لا تقــل عــن 4 ســاعات.

تصفــى الشــرائح مــن المحلــول الملحــى وتتــرك لتجــف قليلــاً 

فــى الهــواء.

توضــع نشــارة الخشــب فــى صنــدوق متصــل بكابينــة التدخين 

ــى  ــل ف ــل(، ويفض ــر كام ــراق الغي ــم )الاحت ــار ليت ــعل الن وتش

ذلــك خشــب الموالــح ليكســب الســمك نكهــة جيــدة.

ــى  ــا ف ــة له ــف المخصص ــى الأرف ــمك ف ــرائح الس ــع ش توض

ــا. ــم تدخينه ــم يت ــن ث ــن وم ــة التدخي كابين

ــن  ــمك ولك ــى الس ــرة عل ــار مباش ــتعال الن ــب إش ــى تجن يراع

ــئول  ــو المس ــارة ه ــن النش ــارج م ــان الخ ــى أن الدخ ــرص عل نح

ــوية. ــة التس ــن عملي ع

توضــع الشــرائح المدخنــة بعــد  ذلــك فــى اطبــاق فويــل 

وتغلــف.

طريقة الإعداد والطهى:

worldfishcenter.org

شرائح سمك قراميط كبيرة لا يقل 

وزن القرموط عن 2 كجم.

ملح ناعم، خل .

نشارة خشب.

٣-٢ منتجات الأسماك المدخنة 
٣-2-١ شرائح السمك المدخن )فيلية القراميط(
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3-3 توصيات السلامة الصحية
         للعاملين فى تجهيز وتصنيع الأسماك:

إلزام العاملين الجدد بإستخراج شهادات صحية والكشف الطبى الدورى عليهم.

ــق  ــا بلاص ــروح لا يغطيه ــه ج ــي يدي ــد ف ــرة إن كان يوج ــل مباش ــن العم ــل م ــع أي عام من
ــراح. ــذه الج ــب ه ــن تطي ــون لحي ــز الل ــازل وممي ــي ع طب

ضرورة إرتداء الملابس المخصصة )أغطية رأس وقفازات وغيرها(. 

العــزل الفــورى لأى عامــل مصــاب بأعراض البــرد أو الإصابــة بالحمــى، أو القيء والإســهال، 
أو الجــروح المتقرحــة، أو بالتهــاب الحلــق أو الإصابــة بالتهاب الكبــد الوبائي.

تطبق اللوائح التأديبية لمنع التدخين داخل أماكن إعداد وتجهيز وتصنيع الأسماك.
 

تعزيــز سياســة النظافــة الشــخصية لضمــان إتبــاع ســلوك وعــادات صحيــة تمنــع تلــوث 
ــة. ــع المختلف ــل التصني ــى مراح ــماك ف الأس

4- المراجع
 -   كيميــاء وتكنولوجيــا حفــظ وتصنيــع الأســماك، صبحــي ســالم الســيد بســيوني 2000، 

الــدار العربيــة للنشــر والتوزيــع، القاهــرة.

-تــداول الأســماك ، طــه عبــد الطلــب محمــد 2000،معهــد بحــوث تكنولوجيــا الأغذيــة ، مركــز 
البحــوث الزراعيــة، مصــر.

-الموســوعة العربيــة للغــذاء والتغذيــة )كتــاب تصنيــع الأغذيــة Food Processing(، علــى 
كامــل الســاعد 2009، المركــز العربــى للتغذيــة ، البحريــن، الطبعــة الأولــى،.

.WorldFish ممارسات القيمة المضافة فى الأسماك ، المركز الدولى للأسماك-

ــازى 2009، الإدارة  ــدالله مغ ــحات عب ــماك، الش ــع الأس ــيات تصني ــن أساس ــة ع ــرة فني -نش
ــر. ــة، مص ــة، وزارة الزراع ــة الزراعي ــة للثقاف العام

- الهيئة العامة لتنمية الثروة السمكية  2010   

-المواصفــات الخاصــة بالســمك المملــح والســمك المجفــف  CXS 167 - 1989 تــم 
ــي 2011 ،2013 ،2016 ،  ــا ف ــي 1995 ،2005 ، وتعديله ــه عام ــام 1989  أو تنقيح ــي ع ــا ف اعتماده

.2018

ــى  ــز الدول ــر 2018، المرك ــرة ناص ــماك ببحي ــداول الأس ــد وت ــرق الصي ــات ط ــل مماراس -أفض
.WorldFish  ــماك كللأس
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5- الملحقات:

1-5 ملحق رقم )1(

تدخين الأسماك 
يعتبــر تدخيــن الأســماك مــن أقــدم وســائل الحفــظ ، وفيهــا يتــم معاملــة الأســماك 
بالدخــان الناتــج عــن الإحتــراق الغيــر كامــل لأحــد أنــواع الأخشــاب الصلبــة أو نشــارتها 
وذلــك بغــرض إطالــة مــدة حفــظ هــذه المنتجــات وإكســابها صفــات مرغوبــة خاصــة 

مــن حيــث الطعــم والرائحــة واللــون وغيرهــا. 

 الخطوات العامة لعملية تدخين الاسماك :
1-  الغسيل أو الشطف

2-  التمليح 
3-  إزالة الملح الزائد سطحياً 

4-  التجفيف الجزئى 
5-  التدخين

6- التعبئة والتغليف

 وسوف نتناول بإختصار كل خطوة مماسبق:-

 1- الغسيل أو الشطف :
ــى  ــة عل ــر المرغوب ــة غي ــواد العالق ــن الم ــص م ــرض التخل ــة بغ ــذه العملي ــرى ه تج

ــم  ــماك ، وتت ــطح الأس س
ــة  ــماك بطريق ــى الأس ــة دش ( عل ــى هيئ ــور ) عل ــاء الصنب ــرش م ــة ب ــذة العملي ه

ــيطة. ــريعة وبس س

 2- التمليح
تتم هذة العملية بعدد طرق هى :

) أ ( التمليح الجاف :
ــون  ــث تك ــماك بحي ــع الأس ــة م ــات متبادل ــى طبق ــح ف ــتخدام المل ــم إس ــا يت وفيه
ــة  ــا بطيئ ــة أنه ــذة الطريق ــى ه ــاب عل ــح ، ويع ــن المل ــرة م ــى والأخي ــة الأول الطبق
ــاك  ــى إمس ــدرة عل ــل الق ــة وتقل ــن الصلاب ــد م ــاء وتزي ــى الم ــر ف ــد كبي ــبب فق وتس
المــاء ، وبهــذا يكــون المنتــج مرتفــع فــى نســبة الملوحــة إلا أن مــدة تخزينهــا 

ــرى . ــرق الاخ ــن الط ــول م ــا أط وصلاحيته ك
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) ب ( التمليح الرطب :
ــبع  ــد التش ــى ح ــل إل ــة تص ــزات مختلف ــة ذات تركي ــل ملحي ــز محالي ــم تجهي ــا يت وفيه
ــى  ــف عل ــة تتوق ــذه الطريق ــى ه ــح ف ــدة التملي ــإن م ــك ف ــح (، ولذل ــح ) 26%مل بالمل
تركيــز الملــح، حيــث تقــل مــدة التمليــح بزيــادة تركيــز المحلــول الملحــى والعكــس، 
ــرة -  ــا ) صغي ــرى تمليحه ــى يج ــماك الت ــوع الأس ــى ن ــح عل ــدة التملي ــف م ــا تتوق كم

ــة ( . ــة - لحمي ــرائح - دهني ــرة - ش كبي

  ) ج ( التمليح نصف الرطب ) المختلط (
وهــى طريقــة تمثــل خليــط مــن الطريقتيــن الســابقتين حيــث يتــم خلــط الأســماك 
بالملــح الجــاف ويوضــع فــى أوعيــة التمليــح أو البراميــل ثــم يصــب عليهــا المحلــول 

الملحــى.
 أهمية عملية التمليح قبل التدخين :

-التجفيف الجزئى للأسماك قبل التدخين.
- التأثير المضاد لنمو الميكروبات بفعل تأثير الملح وإنخفاض الرطوبة.

-إعطاء الطعم المرغوب بعد التدخين. 
- يعمل الملح كعامل حفظ لتأثيره علي خفض الرطوبة. 

-تحسين قوام المنتج وكذلك تحسين اللون. 

 3- ازالة الملح الزائد :
ــك  ــوزن وذل ــدل 1:1 بال ــادى بمع ــاء الع ــى الم ــماك ف ــع الأس ــة بنق ــذة العملي ــم ه تت

ــاعة.  ــدة 1-2 س لم

 4- التجفيف الجزئى :
ــى  ــة عل ــبة الرطوب ــن )10% نس ــة التدخي ــماك لعملي ــطح الأس ــة س ــرض تهيئ ــرى بغ تج
الســطح( ، وتتــم عمليــة التجفيــف الجزئــى للأســماك المملحــة علــى درجة حــرارة الجو 
العــادى لمــدة قــد تصــل إلــى 6 ســاعات أو تتــم علــى درجــة حــرارة مرتفعــة نســبياً عن 

درجــة حــرارة الجــو العــادى )تجفيــف صناعــى ( لمــدة أقــل )حوالــى ســاعة(.
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5- التدخين :
وهى العملية الأخيرة للحصول على منتج السمك المدخن ) الرنجة (.

 ومــن طــرق التدخيــن التقليديــة )التدخين علــى البــارد والتدخين الســاخن(، والأســاس 
فــى الطريقتيــن هــو تعريــض الأســماك  المملحــة والمجففــة جزئيــاً ( للدخــان الناتــج 
عــن حــرق غيــر كامــل لنشــارة خشــب صلــب بمواصفــات جيــدة. هنــاك طــرق اخــرى 

للتدخيــن مثــل التدخيــن الكهربــى، والتدخيــن بســوائل التدخيــن وغيرهــا.

 ) أولاً ( التدخين على البارد:
يتــم التدخيــن فــى كبائــن أو حجــرات محكمــة الغلــق تســمى بيــوت التدخيــن ويدخل 
ــكان  ــن م ــل ع ــون منفص ــون أو لا يك ــد يك ــن ق ــت التدخي ــفلها ، وبي ــن أس ــان م الدخ
توليــد الدخــان. بيــوت التدخيــن المنفصلــة عــن أماكــن توليــد الدخــان تكــون بإرتفاع 
حوالــى 2 متــر، بينمــا فــى حالــة بيــوت التدخيــن غيــر المنفصلــة لا يقــل الإرتفــاع عــن 
3-5متر.كمــا  توجــد فتحــات فــى أعلــى بيــوت التدخيــن إذا كانــت خطــوة التجفيــف 

الجزئــى ســتتم فــى بيــت التدخيــن وتغلــق إذا تــم التجفيــف خــارج بيــت التدخيــن.

)ثانيا ( التدخين على الساخن
يجــري للأســماك التــي يتــم تمليحهــا تمليحــاً خفيفــاً وذلــك علــي درجــة حــرارة تتراوح 
ــز  ــاعات( وتتمي ــة )2-3 س ــاعات قليل ــا س ــريعة مدته ــة س ــذه طريق ــن 70- 80  م وه م
هــذه الأســماك بالقــوام الطــري ولذلــك مــدة صلاحيتهــا للتخزيــن تكــون أقــل لزيــادة 

نســبة الرطوبــة وكذلــك إنخفــاض نســبة الملــح.
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تدخين الأسماك على 
الساخن

تدخين الأسماك على البارد وجة المقارنة

من 40-80  م من 15-٣٠  م درجة حرارة التدخين

عدة ساعات على حسب نوع 
وحجم الأسماك

عدة أيام على حسب نوع 
وحجم  الأسماك

مدة التدخين

أسرع 7 مرات عن التدخين 
على البارد

بطيئة فاعلية وكفاءة التدخين

يحدث دنترة للبروتينات 
فى العضلات وهدم جزئى 

للكولاجين وبذلك تحدث 
التسوية

يحدث تحلل طبيعى وهدم 
للبناء الهستولوجى بفعل 

الإنزيمات الطبيعية وإنزيمات 
الميكروبات المرغوبة وبذلك 

تحدث التسوية

التغيرات التى تحدث للمنتج 
المدخن أثناء فترة التدخين

يحدث جفاف وفقد أقل فى 
الرطوبة وبالتالى قوام أقل

يحدث جفاف وفقد أكثر فى 
الرطوبة وبالتالى قوام 

أصلب
قوام المنتج المدخن

معدل الزيادة أقل لأن مدة 
التدخين أقل

تزيد من محتوى الفينول فى 
المنتج وتتوقف الزيادة على 
كمية الدهن فى  الأسماك  

ومدة التدخين

التأثير على محتوى الفينول 
فى المنتج المدخن

لايوجد فرق فى التأثير بين 
الطريقتين

لا يوجد فرق فى التأثير بين 
الطريقتين

التأثير على محتوى 
الكربونيل فى المنتج 

المدخن
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6- التعبئة والتغليف :
ــن  ــة م ــات متبادل ــى طبق ــبية ) ف ــق خش ــى صنادي ــة ف ــة المدخن ــة الرنج ــم تعبئ  تت
ــة  ــات الخاص ــة البيان ــع بطاق ــق وتوض ــق الصنادي ــم غل ــلوفان( ويت ــة وورق الس الرنج
ــرض  ــذا الغ ــاّ له ــدة خصيص ــتيك مع ــاس بلاس ــى أكي ــة ف ــم التعبئ ــد تت ــج، وق بالمنت
ويكــون مــدون عليهــا بيانــات المنتــج ومعبــاة تحــت تفريــغ ومصممــة بشــكل جــذاب 

ــويق ــة التس ــن عملي ــد م ــهل ويزي يس

علامات فساد الأسماك المدخنة 

Microccoci  أ - التعفن أو الفساد الجاف و سببه ميكروب
ــى  ــي مغط ــون البن ــه ، الل ــد لمعان ــداً ويفق ــح متجع ــاف ، يصب ــد ج ــة: الجل أعراض
ــة. ــة كريه ــي ورائح ــر بن ــات أصف ــون العض ــا ل ــة ، بينم ــون الدهني ــن الده ــة م بطبق

ب - التعفن الرطب 
وسببه أنواع من البكتريا مثل

E.coli,bacillus Flourscence,Proteus,Pseudomonas eroginosa

أعراضــه: العضــات رطبــة لزجــة أو مخاطيــة كريهــة الرائحــة، والأحشــاء  لزجــة 
ورائحتهــا منفــرة. 

6- المرفقات

1.6 مرفق  رقم )1(
قائمة بأسماء المشاركين فى ورشة عمل الخبراء لمراجعة الدليل
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المؤسسة الوظيفة الاسم

المركز الدولى للأسماك، مصر مدير المركز الدولى للأسماك أ.د. أحمد نصر الله

المعمل المركزى لبحوث الاسماك
رئيس قسم مراقبة الجودة 

وتصنيع الاسماك د.أحمد زكار

المعهد القومى لعلوم البحار 
والمصايد

أستاذ تصنيع الاسماك د.محمد أبو طالب

المعهد القومى لعلوم البحار 
والمصايد

أستاذ تصنيع الاسماك د. صفوت عبد الغفور

المعهد القومى لعلوم البحار 
والمصايد

أستاذ مساعد تصنيع الاسماك د. عبد الرحمن سعيد

المعهد القومى لعلوم البحار 
والمصايد

باحث تصنيع الأسماك د.محمد عبد الهادي

شركةسمرمون للمأكولات البحرية المدير التنفيذي د. هانى المنشاوي

شركةسمرمون للمأكولات البحرية مدير  أ.نيفين محمد مصطفى

جمعية الطهاه المصريين شيف ياسر رمضان المصرى

جمعية الطهاه المصريين شيف إسلام كامل علي

المركز الدولى للأسماك ، مصر مساعد باحث م. إبراهيم صلاح الصيرة
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عن المركز الدولي للأسماك 
ــن  ــد م ــر والح ــى الفق ــاء عل ــل للقض ــح تعم ــة للرب ــر هادف ــة غي ــة دولي ــة بحثي ــو منظم ــماك ه ــي للأس ــز الدول المرك
الجــوع مــن خــال تطويــر أنظمــة الغــذاء فــي الميــاه، بمــا فــي ذلــك أنظمــة المصايــد والأســتزراع المائــي، يتعــاون 
ــن  ــن م ــل الملايي ــن أج ــي م ــد الوطن ــى الصعي ــاً عل ــن وأيض ــن والإقليميي ــركاء الدوليي ــن الش ــد م ــع العدي ــز م المرك

ــة. ــدول النامي ــي ال ــل ف ــذاء  والدخ ــي الغ ــماك ف ــى الأس ــدون عل ــن يعتم ــخاص الذي الأش

المقــر الرئيســي للمركــز فــي بينانــغ، ماليزيــا ولدينــا مكاتــب إقليميــة فــي أفريقيــا وآســيا والمحيــط الهــادي و المركــز 
ــق  ــل لتحقي ــم تعم ــي العال ــة ف ــراكة بحثي ــر ش ــي أكب ــة CGIAR وه ــارية الدولي ــة الأستش ــي المجموع ــو ف ــو عض ه

ــة. ــوارد الطبيعي ــة الم ــي وتنمي ــن الغذائ ــز الأم ــر، تعزي ــن الفق ــد م ــذاء للح ــن للغ ــتقبل آم مس


