
  ۱۴۲

هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ مواد اوليه برای توليد فرآورده گوشت را شناسايى کند.

۲ــ روش هاى توليد فرآورده  هاى گوشتى را شرح دهد.
۳ــ نحوه بسته بندى گوشت را توضيح دهد.

۴ــ مواد بسته بندى مناسب براى هر فرآورده را بشناسد.
کار  طرز  و  آورده  به عمل  بازديد  گوشتى  فرآورده  هاى  تهيه  کارخانجات  از  ۵   ــ 

ماشين  ها را بداند.

مقدمه
ــ کالباس هاى دما ديده  

ــ کالباس هاى خام ۱ــ۱۲ــ انواع فرآورده  هاى گوشتى 
ــ کالباس هاى پخته  
ــ سردخانه زير صفر  

ــ دستگاه برش گوشت هاى منجمد     ــ معمولى  
ــ دستگاه چرخ گوشت                     

ــ دستگاه مخلوط کن                            ــ زير صفر   
ــ دستگاه قطع و برش گوشت (کاتر)   

  ــ دستگاه جدا کننده
ــ دستگاه سوسيس پيچ ۲ــ۱۲ــ تجهيزات و ماشين آلات      ــ دستگاه پرکن يا فيلر    

ــ دستگاه مکمل پرکن     ــ دستگاه سوسيس جمع کن مورد استفاده   در  توليد   
ــ دستگاه پرکننده قوطى هاى کنسرو ــ دستگاه منگنه زن يا      فرآورده  هاى گوشتى 
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ــ اتاقک هاى مخصوص دود دادن  
ــ اتاقک هاى پخت  

ــ دستگاه پوست کن سوسيس (پيلر)  
ــ دستگاه برش اتوماتيک (اسلايسر)  
ــ دستگاه بسته بندى با خلأ (واکيوم)  

ــ سردخانه بالاى صفر  
ــ دستگاه يخساز  

۳ــ۱۲ــ کالباس هاى دما ديده
ــ نمک ــ گوشت    

ــ چربى  ــ نمک اسيد هاى خوراکى                                              
ــ فسفات ها ــ مواد افزودنى  ۱ ـ ـ۳ ــ۱۲ــ مواد تشکيل دهنده اصلى 

ــ امولسيفايرها   
ــ پروتئين هاى غيرگوشتى

 
ــ ادويه ها   

ــ مواد نگه دارنده   

ــ روش کاتريزاسيون گوشت   
ــ روش کاتريزاسيون گوشت و چربى   

ــ کاتريزاسيون    به صورت جداگانه  
ــ روش کاتريزاسيون گوشت و چربى   

     به صورت توأم 
۲ــ۳ ــ۱۲ــ تکنولوژى تهيه

ــ ساير عمليات توليد (پرکردن ــ دود دادن ــ پختن ــ   
     سردکردن)

۴ــ۱۲ــ پوشش هاى کالباس و سوسيس
۵  ــ۱۲ــ کالباس هاى خام
۶  ــ۱۲ــ کالباس هاى پخته
۷ــ۱۲ــ بسته بندى گوشت
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مقدمه
در کتاب ها و مقاله های علمى وقتى درباره ى علوم و صنايع گوشت، بحث مى شود. منظور، گوشت 
قرمز است و فرآورده  هايى که از گوشت قرمز تهيه مى گردند فرآورده  هاى گوشتى ناميده مى شوند. فرآورده  هاى 

گوشتى به فرآورده  هايى گفته مى شوند که لااقل نيمى از آن ها را گوشت تشکيل داده باشد.
بدن  ضرورى  حيوانى  پروتئين  تأمين کننده ى  منابع  عمده ترين  از  که  گوشت  کمبود  به  توجه  با 
مى باشد و مشکلات نـاشى از رسيدن بـه خودکفـايى در ايـن زمينه، استفاده از فـرآورده  هاى گوشتى 
مى تواند  سرانه  مصرفى  گوشت  از  درصدى  جاى  به  آن  کردن  جايگزين  و  حيوانى  تأمين پروتئين  برای 

پاسخگوى مقدارى از مشکلات تغذيه اى جامعه باشد.

۱ــ۱۲ــ انواع فرآورده  هاى گوشتى
به شمار  غذايى  فرآورده  هاى  پرمصرف ترين  از  يکى  گوشتى  محصولات  اروپايى  کشور هاى  در 
مى آيد. تنها در کشور آلمان که يکى از بزرگ ترين توليدکنندگان و مصرف کنندگان فرآورده  هاى گوشتى 
مى باشد بيش از پانصد نوع محصولات با اسامى مختلف وجود دارد. در ساير نقاط جهان نيز تعداد و 
اسامى اين فرآورده ها بسيار زياد است ليکن از نظر تکنولوژيک، فرآورده  هاى گوشتى را به صورت زير 

تقسيم بندى مى نمايند.
۲ــ کالباس هاى دما ديده ۱ــ کالباس هاى خام 

۳ــ کالباس هاى پخته 
لازم به يادآوری است که در اين جا واژه کالباس۱ و سوسيس را هم در برمی گيرد. چون از نظر 
فرآيند تهيّه اختلاف زيادى با يکديگر ندارند و مهم ترين اختلاف، اندازه ى قطر آن هاست که در کالباس 
کارخانه  هاى  توليدات  تمام  که  نماند  ناگفته  است.  زيادتر  سوسيس  در  که  آب  ميزان  نيز  و  است  بيش تر 

فرآورده  هاى گوشتى کشور ما از نوع دما ديده است.

 ـ۱۲ــ تجهيزات و ماشين هاى توليد فرآورده  هاى گوشتى ۲ـ
۱ــ٢ــ١٢ــ سردخانه زير صفر: دماى سردخانه هايى که براى نگهدارى گوشت مورد استفاده 
مى باشد بايد ۲۰ تا ۲۵  درجه زير صفر باشد. لزوم سردخانه زير صفر در کارخانه به اين دليل است که گوشت 
در بالاى صفردرجه سانتی گراد به مدت زياد قابل نگهدارى نيست و به سرعت فاسد مى شود. چنان چه 

Sausage  ــ١
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کارخانه، سردخانه ى زير صفر نداشته باشد، آب درون سلولى گوشت هاى منجمد تحويلى به هنگام خارج 
شدن از حالت انجماد از دست رفته ضمن پايين آمدن کيفيت گوشت درصد افتى نيز ايجاد مى شود که 

در حکم ضايعات آن محسوب مى گردد.
۲ــ٢ــ١٢ــ دستگاه برش گوشت هاى منجمد: در کارخانه  هاى فرآورده  هاى گوشتى اغلب 
گوشت و چربى به صورت منجمد و در قطعات بزرگ مورد مصرف قرار مى گيرد. اين قطعات پيش از 
ورود به دستگاه چرخ گوشت زير صفر درجه مى بايد به قطعات کوچک ترى تقسيم شوند و براى اين منظور 
از دستگاه برش گوشت هاى منجمد استفاده مى گردد. اين دستگاه قطعات بزرگ گوشت را به مکعب ــ 
مستطيل هاى با ابعاد مختلف تقسيم و براى چرخ شدن آماده مى نمايد. دستگاه مذکور داراى دو سيستم 

برش است: نوع اول سيستم گيوتين و نوع دوم سيستم چرخشى.
۳ــ٢ــ١٢ــ دستگاه چرخ گوشت: بسته به نوع عملکرد آن، در سه نوع استاندارد يا معمولى، 
مخلوط کن و زير صفر درجه با اندازه  هاى مختلف وجود دارد که در چرخ گوشت مخلوط کن مى توان 
زيرصفر  چرخ گوشت  و  نمود  مخلوط  افزودنى  مختلف  مواد  با  کردن  چرخ  از  پيش  را  گوشت  قطعات 
درجه  قادر   است گوشت هاى قطعه شده منجمد را ريزتر چرخ نمايد. استفاده از اين دستگاه گوشت را 
سريع تر آماده کار مى کند و از آب افتادن گوشت و افت کيفى و کمى آن جلوگيرى مى نمايد هم چنين داراى 
صفحات منفذدار به قطر ۳۰۰ تا ۴۰۰ ميلى متر است و قطر روزنه هاى آن بيش تر از چرخ گوشت هاى 

معمولى است و علاوه بر آن داراى تيغه  هاى بسيار قوى مى باشد. 

۱ــ روکش دستگاه (پوسته خارجى)     
۲ــ تيغه برش 

۳ــ بخش حلزونى 
۴ــ محل ورود گوشت 

۵ ــ بخش مارپيچ براى جلو راندن قطعات گوشت
۶ ــ موتور الکتريکى

شکل ١ــ۱۲ــ شماى ساختمان دستگاه چرخ گوشت استاندارد
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به منظور  گوشتى  فرآورده  هاى  کارخانه  هاى  در  دستگاه ها  اين  مخلوط کن:  ۴ــ٢ــ١٢ــ 
مخلوط کردن گوشت با نمک ــ ادويه جات و ساير مواد افزودنى بر طبق فرمول استاندارد، به کار گرفته 

مى شوند.
 ۵ ــ٢ــ١٢ــ دستگاه برش گوشت (کوتر يا کاتر۱): دستگاه کوتر يا کاتر که براى ريز  کردن 
مى رود،  به کار  سوسيس  و  کالباس  انواع  تهيّه  مصرف  مورد  مواد  ساير  با  گوشت  نمودن  مخلوط  و 
وجود  زيرا  مى آيد  به حساب  گوشتى  فرآورده  هاى  کارخانه  هاى  ماشين آلات  اساسى ترين  و  مهم ترين  از 
گوشت  شدن  مخلوط  خرد و  ساخت آن ها  تکنولوژى  در  فرآورده  هايى که  کليه  تهيه  براى  دستگاه  اين 
مطرح باشد به ويژه کالباس هاى دما ديده و هم چنين برخى از انواع کالباس هاى خام عمل آمده و پخته، 

اجتناب ناپذير مى باشد.

Cutter  ــ١

۱ــ بخش حلزونى
۲ــ پيش خردکن 
۳ــ تيغه چهارپر 

۴ــ صفحه متخلخل به قطر ۸ ميلى متر
۵  ــ صفحه سوراخدار به قطر ۳ ميلى متر 

۶ ــ رينگ بخش خارجى

شکل ٣ــ۱۲ــ کاتر

شکل ٢ــ۱۲ــ وسايل برنده و چرخ کننده چرخ گوشت استاندارد

۵ ۶

۱ ۲ ۴۳ ۳
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کننده در صنايع گوشت مصارف  دستگاه هاى جدا  کننده۱:  دستگاه هاى جدا  ۶  ــ٢ــ١٢ــ 
فراوانى دارند جهت جداسازى زردپى و بافت پيوندى از گوشت و نيز جهت استخوان گيرى، دستگاه هاى 

جدا کننده متعددى با سيستم  هاى مختلف جداسازى ساخته و به کار گرفته مى شوند.

کارخانه  هاى  در  دارند  مختلفى  انواع  که  دستگاه ها  اين  پرکن۲:  دستگاه هاى  ۷ــ٢ــ١٢ــ 
ديده  دما  يا  و  پخته  خام،  سوسيس  و  کالباس  انواع  آماده  خمير  پر کردن  به منظور  گوشتى  فرآورده  هاى 

به داخل پوشش ها، ظروف شيشه اى و يا قوطى هاى کنسرو مورد استفاده قرار مى گيرند.
۸    ــ٢ــ١٢ــ دستگاه هاى مکمل پرکن: براى تکميل عمل پر کردن به دستگاه هاى ديگرى 

به شرح ذيل نياز است:
ــ دستگاه سوسيس پيچ: اين دستگاه وظيفه ى تنظيم اندازه ى سوسيس ها را به هنگام پرکردن 
پوشش و نيز گره زدن يا پيچيدن دو سر آن ها، بر عهده دارد و در کنار لوله پرکننده ى دستگاه فيلر نصب 

مى گردد.

Separator  ــ١
F  ــ۲ er

٣ــ استوانه متخلخل              ۴ــ محل خروج استخوان ها  ٢ــ لوله مارپيچی  ١ــ مخزن استوانه شکل  

شکل ٤ــ١٢ــ سيستم استخوان گيری دستگاه حلزونی به صورت شماتيک

شکل ٥ ــ١٢ــ روش پيستونی ساده در دستگاه سوسيس پيچ به صورت شماتيک

پوشش سوسيس

گره زن تنظيم کننده 
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جمع آورى  دستگاه  اين  به وسيله ى  شده،  آماده  سوسيس هاى  کن:  سوسيس جمع  دستگاه  ــ 
مى شوند. اين دستگاه داراى چندين ميله است که به دور محور خود حرکت کرده سبب جمع کردن 
جمع آورى  کار  مى کند و  حرکت  آن  جاى  به  ديگرى  ميله  ميله،  شدن  پر  از  پس  مى گردد و  سوسيس ها 

سوسيس را ادامه مى دهد.
۹ــ٢ــ١٢ــ دستگاه منگنه زن يا کليپ زن۱: اين دستگاه براى بستن دو سر پوشش هاى 
پر شده ى کالباس با منگنه  هاى فلزى که بيش تر از جنس آلومينيوم مى باشند به کار گرفته مى شود و در 

سه  نوع اتوماتيک، نيمه اتوماتيک و دستى وجود دارند.
۱۰ــ٢ــ١٢ــ اتاقک هاى مخصوص دود دادن: در گذشته اين اتاق ها از مصالح ساختمانى 
ساخته مى شد و توليد دود در همين اتاق ها با  سوزانيدن خاک اره يا  قطعات چوب صورت مى گرفت. 
در حال حاضر اتاقک هاى دود از جنس فولاد زنگ نزن ساخته مى شوند و از نظر بهداشتى و سرعت 
و دقّت عمل بسيار مناسب مى باشند و به صورتى تعبيه شده اند که علاوه بر دود دادن، اعمالِ دما دادن، 
خشک کردن فرآورده  هاى خام عمل آمده و پختن فرآورده  هاى پخته نيز در آن ها انجام مى پذيرد. دود 

در اين تجهيزات خارج از اتاقک دود توليد مى گردد.
از  دارند.  دود  اتاقک هاى  شبيه  ساختمانى  پخت  اتاق  پخت:  اتاقک هاى  ۱۱ــ٢ــ١٢ــ 
بدنه ى فلزى دو جداره تشکيل شده است فرآورده  ها با واگن هاى مخصوص داخل و درِ اتاق ها محکم 
پخت و  عمل  انجام  از  پس  مى مانند.  باقى  آن  در  پختن  يا  ديدن  دما  براى  معيّنى  زمان  مى شود و  بسته 
دود  دادن، دماى سوسيس و کالباس پخته شده به کمک دوش آب سردِ درون اتاق پخت و يا بيرون از آن 
در ظرف هاى آب سرد پايين مى آيد، ضمن اين که پايين رفتن سريع دما در از بين بردن تعدادى ميکروب 
احتمالى مؤثّر مى باشد. توليدات را نيز آماده ى هدايت به سردخانه بالاى صفر براى نگهدارى و يا آماده ى 

انجام عمليات ديگر مى گرداند.
را  شده  پخته  سوسيس هاى  دستگاه  اين  سوسيس۲:  پوست کن  دستگاه  ۱۲ــ٢ــ١٢ــ 

پوست گيرى نموده، براى بسته بندى با دستگاه آماده مى سازد.
۱۳ــ٢ــ١٢ــ دستگاه برش اتوماتيک: اين دستگاه کالباس هاى پخته شده را به صورت 
هوا  بدون  بسته بندى  آماده  شده  دسته  ورقه  هاى   صورت  به  يا  و  مى برد  شده  تعيين  وزن  با  و  يکنواخت 

مى نمايد.

C  ــ۱ pper
Pee  ــ۲ er
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۱۴ــ٢ــ١٢ــ دستگاه بسته بندى با خلأ: انواع توليدات را در وزن هاى معين با اين دستگاه 
مدت  شدن  طولانى تر  بسته بندى  نوع  اين  انجام  حُسن  مى نمايند.  بسته بندى  هوا  بدون  بسته  هاى  درون 
ميکروب هاى  از  و  ندارنـد  قـرار  هوا  مجاورت  در  فـرآورده  ها  زيـرا  مى باشند  فـرآورده  ها  نگهدارى 
هوازى در  امان هستند. بسته  ها پس از آماده شدن در کارتن بسته بندى و به سردخانه بالاى صفر حمل 

مى شوند.
۱۵ــ٢ــ١٢ــ سردخانه بالاى صفر: انواع سوسيس و کالباس پس از پخت به سردخانه ى 

بالاى صفر حمل مى شوند. درجه مناسب براى اين سردخانه ٢ºC تا ۴ºC مى باشد.
و  سوسيس  توليد  واحد  هر  موردنياز  دستگاه هاى  از  يکى  يخساز:  دستگاه  ۱۶ــ٢ــ١٢ــ 
توليد  شده  خرد  و  پولک  به صورت  که  دستگاه  اين  با  شده  ساخته  يخ  است.  يخ ساز  دستگاه  کالباس، 

مى شود به  چند دليل در مخلوط سوسيس و کالباس مورد استفاده قرار مى گيرد.
الف ــ به دليل دور تند تيغه  هاى کوتر، گرماى زيادى در مخلوط ايجاد مى شود که مى تواند باعث 

خرابى بافت و نيز فساد توليد در مرحله ى بعدى باشد.
ب ــ سرماى يخ باعث آمادگى گوشت براى آبگيرى مناسب مى شود و باعث بهبود بافت و حالت 

بعدى توليد مى گردند.
پ ــ به دليل استفاده از موادى مانند کازئين و نشاسته در مخلوط اين گونه توليدات که خاصيت 
محيط  شدن  گرم  باعث  تا  باشد  فراهم  سرد  به صورت  آن ها  لزوم  مورد  آب  بايد  دارند  زيادى  آبگيرى 

نگردند.

۳ ــ۱۲ــ کالباس هاى دما ديده
کليات: کالباس هاى دما ديده فرآورده  هايى هستند که در تهيّه آن ها از دماى حدود ٧٠ºC استفاده 
مى گـردد. مهم ترين مسأله در تـوليد ايـن گونه فرآورده  ها آن است که ترکيبات بالا و مواد افزودنى به  آن 
به صورتى آميخته گردند تا هنگام دما دادن از يکديگر جدا نشوند و فرآورده تهيه شده داراى قوام و قابليت 
برش مطلوب باشند. بنابراين نگهدارى و جذب آب، پايدارى چربى و ايجاد ساختار مناسب سه اصل مهم 
در توليد اين فرآورده محسوب مى گردد. اين فرآورده  ها داراى رنگ هاى متفاوتى هستند در صورتى که 
به آن ها نيتريت افزوده شود کالباس و سوسيس به رنگ هاى صورتى تا قرمز در خواهد آمد. اختلاف در 
شدت رنگ بستگى به نوع دام، ميزان گوشت و ميزان چربى به کار رفته خواهد داشت. در صورتى که 
فقط از نمک طعام استفاده شده و نيتريت به کار نرفته باشد کالباس و سوسيس به رنگ مايل به قهوه اى 
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درخواهد آمد. رايج ترين انواع کالباس هاى «دما ديده» عبارت اند از:
ليونر۱، مارتادلا ۲، کالباس خشک و ژامبون که قطر آن ها حدود ۸۰ ميلى متر و در برخى از انواع 

آن (مارتادلا) کمى بيش از آن مى باشد.
سوسيس معمولى، سوسيس آلمانى، فرانکفورتر۳ و سوسيس کـوکتل۴ فراوان ترين نوع سوسيس ها 
آن ها  اختلاف  ولى  مى شوند  ساخته  معينى  تکنولوژى  يک  با  ديده  دما  کالباس هاى  کليه  می باشند. 
بيش تر به علت تفاوت در ادويه و نوع چربى به کار رفته، ميزان آب اضافه شده و درجه خرد و ريز کردن 

(کوتريزاسيون) گوشت مورد مصرف مى باشد.
۱ــ۳ــ۱۲ــ مواد تشکيل دهنده ى کالباس هاى دما ديده:

از  پس  ۶  ساعت  (تا  گرم  گوشت  از  مى توان  ديده  دما  فرآورده  هاى  تهيّه  منظور  به  گوشت:   
کشتار)، گوشت سرد (لاشه  هاى نگهدارى شده در سردخانه بالاى صفر تا يک هفته پس از کشتار) و نيز 
گوشت هاى منجمد استفاده نمود ولى در انتخاب گوشت يک اصل اساسى را مى بايد در نظر گرفت و آن 
بالا بودن ميزان ظرفيت نگهدارى آب آن مى باشد. بهترين و مناسب ترين گوشت بـراى تهيـه کالباس و 
سوسيس دما ديـده گـوشت گـرم مى بـاشد. که عبارتست از گوشت بـه دست آمده از دام هاى تازه کشتار 

شده پيش از آغاز سختی جسدی.
استفاده  منجمد  يا  و  تازه  به صورت  حيوانى  چربى  از  ديده  دما  فرآورده  هاى  تهيه  در  چربى:   
مى گردد. چربى هاى حيوانى در دماى بين ٢ºC تا ۴ºC براى مدت ۵   روز و به صورت منجمد در دماى 
) حداکثر تا يک ماه قابل نگهدارى مى باشند. چربى ها با نقطه ى ذوب پايين از نظر تکنولوژى  ۱۸ºC)

مناسب تر مى باشند در ايران بيش تر از چربى هاى نباتى استفاده مى گردد. 
 مواد افزودنى

ــ نمک طعام: در کالباس هاى دما ديده نمک به تنهايى يا همراه با نيتريت مورد مصرف قرار 
مى گيرد و به خمير کالباس۵ افزوده مى گردد. ميزان نمک حدود ۲تا ۲/۴ درصد نسبت به مقدار گوشت 
و چربى مى باشد. نمک ضمن ايجاد طعم و مزه ى مطلوب و هم چنين افزايش مدت نگهدارى موجب 

افزايش قدرت يونى و درنتيجه بالا بردن ظرفيّت نگهدارى آب خواهد شد.
ــ نمک های اسيد هاى آلی خوراکى: از نمک اسيد هاى خوراکى مانند سيترات، تارتارات، 
استات و لاکتات سديم و يا پتاسيم که داراى طعمى خنثى است به عنوان مواد کمکى براى بالا بردن قدرت 

Mortade  ــLyoner   ۲  ــ١ a   ۳ــ  Frankfurter
Cockta  ــ۴ Farsh  ــ ۵   
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افزوده مى گردد.   ديده  دما  فرآورده  هاى  نسبت به گوشت و چربى به  درصد  حداکثر ۰/۳  يونى به ميزان 
اضافه کردن نمک های ياد شده موجب جذب و نگهدارى آب خواهد شد.

ــ فسفات ها: از فسفات ها به ويژه پلى فسفات ها به عنوان يک ماده نگهدارنده استفاده مى شود. 
عمل  آنتى اکسيدان  عنوان  به  انداخته،  به تأخير  را  غيراشباع  چرب  اسيد هاى  اکسيداسيون  فسفات ها 
مى نمايند. هم چنين از ميزان رشد بسيارى از ميکروارگانيسم هاى مولد فساد جلوگيرى مى نمايند. ميزان 

مصرف پلى فسفات ها در فرآورده  هاى گوشتى ۰/۵   درصد نسبت به ميزان گوشت و چربى مى باشد.
ــ امولسيون کننده۱: به عنوان پايين آورنده کشش سطحى در يک امولسيون، سبب پخش شدن 
چربى به صورت يکنواخت مى گردند. امولسيفاير ها به علت مزه نامطلوبى که مى توانند ايجاد نمايند حداکثر 

به ميزان ۰/۳درصد نسبت به گوشت و چربى افزوده مى گردند.
پروتئين هاى غيرگوشتى: در صنايع گوشت منظور از اين پروتئين ها مواد پروتئينى افزودنى 
شير  پروتئين  عبارت اند از  مهم ترين آن ها  باشند.  نيامده  کشتار شده آن به دست  هستند که از لاشه دام 

(کازئين)، پروتئين گندم (گلوتن)، پروتئين سويا و پروتئين تخم مرغ (سفيده تخم مرغ). 
۲ــ۳ــ۱۲ــ تکنولوژى تهيه کالباس هاى دما ديده:

الف ــ کوتريزاسيون: اين روش که بيش تر در کارخانه  هاى کوچک متداول است يکى از 
بهترين روش هاى تهيه کالباس و سوسيس مى باشد. ابتدا گوشت  و چربى به صورت جداگانه به کمک 
دستگاه هاى چرخ گوشت به صورت چرخ شده درمى آيد. سپس گوشت چرخ شده را وارد کوتر نموده 
حدود نيم دقيقه آن را خرد مى نمايند پس از آن نمک، نيترات يا نيتريت سديم و نمک های اسيد هاى آلی 
خوراکى و حدود يک سوم از ميزان آب را به صورت خرده يخ به آن مى افزايند و کوتريزاسيون ادامه 
 ۴ºC ٢ باشد و بالاتر ازºC مى يابد. لازم به توصيه مى باشد که دمای گوشت بهتر است حدود صفر تا
نباشد، زيرا به علت چرخش سريع تيغه  هاى برنده کوتر دماى زيادى در آن ايجاد خواهد شد. در مرحله ى 
براى  کافى  زمان  اين که  تا  مى گردد  اضافه  نوبت  چند  در  و  مرور  به  باقى مانده  يخ  خرده  سوم  دو  بعدى 
جذب آب توسط گوشت فراهم شود. ضمن اين که بين فواصل افزودن خرده يخ هر بار به مدت چند ثانيه 
عمل کوتريزاسيون انجام مى گيرد. ريختن باقى مانده ى يخ هم زمان به داخل کوتر موجب اختلال در قوام 
خمير کالباس خواهد شد، زيرا جذب آب توسط خمير گوشت با آهستگى انجام مى پذيرد. بعد از قوام 
خمير کالباس و جذب کليه آب اضافى، بافت چربى چرخ شده را وارد کوتر نموده، مدت کوتاهى عمل 

کوتريزاسيون را ادامه مى دهند و در نهايت ادويه جات را بر آن مى افزايند.

Emu  ــ۱ s f er
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ب ــ ساير عمليات توليد: خمير آماده مى بايد هرچه سريع تر وارد پوشش ها و يا قوطى هاى 
ميکروارگانيسم ها  تکثير  رشد و  دما هاى بالا سبب  کردن به ويژه در  تأخير در پر  گردد.  مناسب  کنسرو 

شده که قابل اجتناب مى باشد.
سوسيس و فرآورده  هايى را که در روده  هاى طبيعى يا پوشش هاى مصنوعى بى رنگ پر مى شوند دود 
مى دهند. دودى کردن و يا دود دادن سبب سفت شدن روده و يا پوشش هاى مصنوعى مى شود، در ايجاد 
رنگ، طعم و مزه ى مناسب و هم چنين بالا بردن ميزان نگهدارى فرآورده  ها مؤثر خواهد بود. هنگام    
دود      دادن، ميزان درصد رطوبت دود مى بايد مورد توجه قرار گيرد زيرا در صورت پايين بودن رطوبت 

به ويژه در سوسيس هاى با قطرکم، با تيره رنگ شدن و پاره گرديدن پوشش مواجه خواهيم شد.
عمل  آن  از  پس  نيست.  اجبارى  عملى  ديده  دما  فرآورده  هاى  تهيه  تکنولوژى  در  دادن  دود 
پر اهميّت دما دادن انجام مى پذيرد. در اين جا بايد توجه داشت که به منظور از بين بردن تعداد بيش ترى 
از ميکروارگانيسم هاى مولد فساد و به خصوص بى اثر شدن و از بين رفتن ميکروارگانيسم هاى عامل 
عفونت و مسموميت هاى غذايى طورى عمل گردد که دمای مرکز فرآورده  ها به حدود ٧ºC رسيده باشد. 
پس از دما دادن مى بايد فرآورده  ها هرچه سريع تر با دوش آب سرد خنک گردند و نگهدارى فرآورده  هاى 

آماده مى بايد به دلايل بهداشتى در سردخانه با دمای بين ۴ºCــ۲ انجام پذيرد.

   نمک طعام و نيترات (نيتريت)

سيترات، لاکتات، تارتارات…

1 خرده يخ 
3

2 خرده يخ 
3

شکل ٦ ــ١٢ــ شمای کوتريزاسيون

گوشتبافت چربی

دستگاه چرخ گوشتدستگاه چرخ گوشت

دستگاه
  

 کوتر

 
امولسيفاير  پايدارکننده  

ادويه
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۴ــ۱۲ــ پوشش هاى کالباس و سوسيس دما ديده
همان گونه که اشاره گرديد پوشش ها يا به صورت طبيعى هستند و از فرآورده  هاى دامى به شمار 
انواع  مى گردند  توليد  متفاوت  ترکيبات  با  سازنده  کارخانه  هاى  در  مصنوعى  به طور  اين که  يا  مى روند و 

پوشش هاى طبيعى که در تهيه و توليد کالباس ها و سوسيس هاى دما ديده به کار مى روند عبارت اند از:
الف ــ مرى ــ شکمبه ــ روده کوچک ــ روده کور و مثانه گاو

ب ــ روده کور و مثانه گوساله
پ ــ روده کوچک و روده ى کور گوسفند

ت ــ روده کوچک اسب
تهيه پوشش هاى طبيعى بيش تر با دستگاه هاى ويژه انجام مى پذيرد و درحال حاضر از نظر بهداشتى 

و اقتصادى کم تر مورد استفاده قرار مى گيرد.
پوشش هاى مصنوعى امروزه با ترکيبات و خواص فيزيکو ــ شيميايى مختلفى وجود دارند از 
آن ها  منشأ  که  پوشش هايی  پلاستيکی،  پوشش های  سلولز،  منشأ  با  ترکيبات  به  می توان  آن ها  مهم ترين 
جلبک های دريايی می باشد،اشاره کرد. اين پوشش ها از نظر مقاومت فيزيکی و مکانيکی، مقاومت در 
برابر دما، قابليت نفوذ نسبت به اکسيژن و ساير گازها و هم چنين بخار آب با همديگر متفاوت هستند و به 

اين جهت کاربردهای گوناگون دارند.

۵  ــ۱۲ــ کالباس هاى خام
کالباس هاى خام فرآورده  هايى هستند که از تکه های ريز و درشت گوشت خام و چربى، نمک، 
نيتريت و مواد کمکى و ادويه ها بدون اعمال فرآيند گرمايی تشکيل شده، پس از طى دوران «رسيدن»۱ به 
صورت دود داده و يا بدون دود دادن خشک مى شوند و قابل نگهدارى در دما هاى بالا حدود ١٠ºC يا 

کمى بالاتر هستند و به صورت خام مصرف مى گردند.

۶ــ۱۲ــ کالباس هاى پخته
کالباس هاى پخته فرآورده  هايى هستند که بيش تر مواد اوليه آن ها پيش از تهيه فرآورده  ها پخته مى شوند و 
فقط کبد و چربى به صورت خام مورد مصرف قرار مى گيرند. کالباس هاى پخته تنها فرآورده  هاى گوشتى هستند 

که در تهيه آن ها قسمت های خوراکی دام کشتار شده غير از گوشت نيز مورد مصرف قرار مى گيرد.
Maturat  ــ۱ on
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٧ــ۱۲ــ بسته بندى گوشت
مواد مورد استفاده در بسته بندى فرآورده  هاى گوشتى به نوع فرآورده و بازار مصرف و مدت 

زمان نگهداری بستگی دارد.
مهم ترين فاکتورى که مصرف کنندگان هنگام خريد گوشت تازه به آن توجه دارند رنگ قرمز روشن 
آن است با افزايش غلظت اکسيژن در بسته بندى، رنگ سطح گوشت قرمز روشن خواهد ماند. براى 
بسته بندى کردن گوشت تازه فقط از مواد اوليه ى بسته بندى که اکسيژن از بيرون به داخل بسته بندى نفوذ 
کند، استفاده مى کنند بهترين نوع مواد اوليه که براى بسته بندى گوشت مجاز شناخته شده است پوشش های 
پلى وينيل کلرايد۱ مى باشند. براى بسته بندى گوشت بدون استخوان و تکه  هاى بزرگ از پوشش پلى اتيلن 
با وزن مخصوص، کم۲ استفاده مى کنند. البته ناگفته نماند که فساد گوشت به وسيله ى ميکروارگانيسم ها 
در صفر درجه سانتى گراد نيز ممکن است اتفاق افتد اما سرعت و ميزان فساد بستگى به دماى نگهدارى 
دارد. به همين دليل بايد گوشت بسته بندى شده، در محيط سرد صفر درجه سانتى گراد يا کمتر از صفر 
نگهدارى شود. در بسته بندی ممکن است از خلأ يا جايگزين کردن هوای داخل بسته با گازهای ازت  
و يا مخلوطی از دی اکسيدکربن و ازت استفاده شود. اگر از بسته بندى در خلأ براى نگهدارى گوشت 
در صفر درجه سانتى گراد استفاده شود گوشت گوساله مدت ۱۴ــ۱۰روز در صفر درجه سانتى گراد و 

گوشت گاو مدت ۶  هفته در صفر تا ۱درجه سانتى گراد قابل نگهدارى مى باشد. 

وازدهم زمايی فصل  ود
۱ــ معيارهاى گزينش مواد اوليه مناسب را توضيح دهيد.

۲ــ فرآورده  هاى گوشتى را به چند دسته تقسيم مى کنند؟ نام ببريد.
۳ــ چرخ گوشت زير صفر درجه را توضيح دهيد.

۴ــ دستگاه قطع و برش گوشت (کاتر) را شرح دهيد.
۵   ــ دستگاه هاى مکمل پرکن را نام ببريد.

۶  ــ بـه چه دلايـلى، از خرده يـخ در مخـلوط سوسيس و کـالبـاس استفـاده مـى شود؟ 
تـوضيح دهيد.

۷ ــ انواع سوسيس و کالباس متداول را نام ببريد.

Po  ــ١ y V ny  Ch or de (PVC)
Low Dens  ــ٢ ty Po y Ethy en (LDPE)

خودآآزمايی فصللل دوازدهم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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۸    ــ مواد تشکيل دهنده ى کالباس هاى دما ديده را نام ببريد.
۹ــ نقش فسفات ها را در کالباس هاى دما ديده بنويسيد.

۱۰ــ روش کوتريزاسيون گوشت را به اختصار توضيح دهيد.
۱۱ــ بهترين نوع مواد اوليه براى بسته بندى گوشت کدام است؟ توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۲)
بازديد از کارخانجات تهيه فرآورده  هاى گوشتى و مشاهده ى مراحل مختلف توليد 

سوسيس و کالباس و تهيه گزارش.

فعاليت عملى شماره (۲ــ۱۲)
طرز تهيه همبرگر

 ۱۰۰ طعام  نمک  ــ  ۵  کيلوگرم  شده  چرخ  دوبار  گوشت  لازم:  وسايل  و  مواد 
گرم   ــ فلفل ۱۰ گرم   ــ آرد سوخارى ۵  کيلوگرم ــ تخم مرغ دو عدد ــ پياز يک کيلو (رنده 

و آبگيرى شده) ــ نايلون
ــ پس از تهيه مواد اوليه لازم همه را با هم خوب مخلوط کنيد.

صاف  يکنواخت  به طور  آن را  و  پهن  را  گوشت  خمير  پلاستيکى  نايلون  روى  ــ 
نماييد.

ــ با قالب گرد، همبرگر را قالب بزنيد.
ــ بين قالب هاى همبرگر ورق کاغذ روغنى بگذاريد.

ــ پس از اتمام کار همبرگر هاى آماده را داخل فريزر قرار دهيد.
گزارشى  خود  فعاليت  از 

تهيه و به مربى تحويل دهيد.
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ ــ فرآورده هاى دريايى را طبقه بندى نمايد.

۲ ــ نقش و اهميت فرآورده هاى دريايى را در تغذيه ى انسان شرح دهد.
۳ ــ صنايع فرآورده هاى آبزيان را توضيح دهد.

۴ ــ از کارخانجات تهيّه و توليد فرآورده هاى آبزيان و دريايى بازديد بعمل آورده، 
گزارش تهيه و تحويل نمايد.

مقدمه
۱ــ۱۳ــ اهميت فرآورده های دريايی در تغذيه انسان 

  
ــ آب ٢ــ۱۳ــ   مشخصات ماهى تازه 

ــ پروتئين  
ــ ليپيدها  

ــ کربوهيدرات ها ۳ــ۱۳ــ ترکيب شيميايى ماهى ها 
ــ ويتامين ها       

ــ مواد معدنى ٤ــ۱۳ــ طبقه بندی آبزيان 
     

                        
          























































٥ــ۱۳ــ روش هاى نگهدارى ماهى

ــ سرد کردن
ــ منجمد کردن
ــ کنسروکردن
ــ دودى کردن
ــ شور کردن

ــ آماده سازى 
ــ نمک زنی
ــ پخت اوليه
ــ قوطى کردن

 ــ اضافه کردن فاز مايع
ــ هواگيرى
ــ دربندی

  

ــ فرآيند گرمايی

مراحل تهيه
کنسروماهی
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ــ انتخاب ميگو      
ــ پخت مقدماتى ــ سرد کردن    

ــ پرکردن در قوطى ــ انجماد   ۶ــ۱۳ــ ميگو 
ــ خارج کردن هوا ــ کنسرو کردن    

ــ درب بندى    
ــ استريليزاسيون    

۷  ــ۱۳ــ خاويار

١ــ١٣ــ اهميت فرآورده هاى دريايى در تغذيه انسان
استفاده از آبزيان از ديرباز در مناطقى که به اين منابع دسترسى داشته اند از اهميت خاصى برخوردار 
است.  مى شده  استفاده  مهم  پروتئينى  و  غذايى  منبع  يک  به عنوان  دريايى  فرآورده هاى  از  و  است  بوده 
رشد سريع جمعيت، پيشرفت وسايل جابه جايی و گرايش کشورها به سمت توسعه موجب چاره انديشى 
و استفاده ى وسيع از فرآورده هاى دريايى در امر تغذيه گرديده است. صيد ماهى نقش مهمى در تغذيه 
آبزيان  از  و  دريايى  مهم  ثروت هاى  از  يکى  نيز  ميگو  دارد.  اجتماعى  و  اقتصادى  پيشرفت  هم چنين  و 
خوش خوراکى است که اهميت تجارى بالايى دارد و مانند محصول خاويار از وجهه ى صادراتى خوبى 
در بازار جهانى برخوردار است. ميگو در تغذيه ى انسان به عنوان منبع پروتئينى دريايى در سراسر جهان 

اهميت زيادى دارد. 
با  تفاوت هايى  ماهى  انواع  غذايى  ارزش  است.  بالايى  بيولوژيکى  ارزش  داراى  ماهى  گوشت 
گوشت قرمز دارند. گوشت بيش تر ماهى ها منبع سرشار ويتامين هاى A وD  است. ماهى اقيانوس ها 

حاوى دو عنصر کمياب يُد و فلور مى باشد. درصد هضم و جذب پروتئين ماهى نيز بالا است.
ماهى و ساير آبزيان به عنوان منبع خوب پروتئين، روى و آهن نام برده مى شوند و ازجمله بارزترين 
مزيت آن ها وجود اسيدهای چرب با چند پيوند غيراشباع از جمله اسيدهای چرب از خانواده امگا 3 
التهاب  از  جلوگيری  بدن،  ايمنی  سيستم  عملکرد  بهبود  فشارخون،  کاهش  در  که  می باشند  امگا 6  و 

در  کاهش بيماری های قلبی و عروقی و سرطان مؤثر می باشند.







































  ۱۵۸

شکل ١ــ١٣ 
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٢ــ۱۳ــ مشخصات ماهى تازه
الف ــ سطح بدن را قشر لزجى فرا گرفته و داراى جلاى فلزى است.

ب ــ فلس  ها و پولک ها براق و اتصالشان به بدن محکم است.
پ ــ چشم ها درخشان، شفاف، روشن و برجسته بوده و تمام حدقه چشم را پر مى کند. مردمک 

چشم سياه و عريض و عنبيه طلايى و به ندرت قرمز رنگ است.
ت ــ باله ها داراى حالت طبيعى و شعاع هاى آن از هم باز است.

ـ رنگ پرده هاى آبشش در ماهى سالم از صورتى تا قرمز پر رنگ بوده و سرپوش آبشش به طور  ث ـ
کامل حفره آبشش ها را مسدود کرده است.

ج ــ بوى طبيعى ماهيان تازه شبيه بوى سبزى هاى دريايى و مرداب است.
ـ گوشت ماهى تازه سفت، سخت و مرتجع بوده و در زير فشار انگشت مقاومت کرده، به طورى  چ ـ

که آثار انگشت بر روى ماهيچه باقى نمى ماند. 

٣ــ۱۳ــ ترکيب شيميايى ماهى ها
ترکيب شيميايى بدن ماهى از گونه اى به گونه ديگر متفاوت است و اين تفاوت در بين ماهيان يک 
گونه هم ممکن است ديده شود. سن، جنس، شرايط محيطى، فصل و غذاى دريافتى ماهى ها مى تواند 

در ترکيب شيميايى بدن آن ها مؤثر باشد.
۱ــ٣ــ۱۳ــ آب: مـقدار آب در فـرآورده هاى دريـايـى و ماهى خيلى زيـاد است و حـدود 
۸۵     ــ۸۰ درصد وزن اين محصولات را تشکيل مى دهد. آب در گوشت به وسيله ى پروتئين هاى عضله 
نگهدارى مى شود و مقدار آن با چربى نسبت عکس دارد يعنى هرچه مقدار آب در گوشت بيش تر باشد 

چربى آن کم تر است.
۲ــ٣ــ۱۳ــ پروتئين: پروتئين ماهى داراى ارزش بيولوژيکى بالا و مشابه گوشت قرمز است. 

به عبارت ديگر پروتئين کاملی که تمامى اسيدهاى آمينه مورد نياز بدن را دارا می باشد.
۳ــ۳ــ۱۳ــ ليپيدها: ليپيدها جزيى از ترکيب شيميايى بدن ماهى مى باشند که در قسمت هاى 
عضله، مغز، اعصاب و غشاى سلولى شرکت دارند و داراى اختلاف زيادى در بين ماهيان هستند. 
ذخاير چربى  مختلف سال متفاوت است. در اکثر گونه ها  حتى از نظر مقدار در يک گونه در فصول 
از ترى گليسريدها تشکيل مى گردد و در بعضى ديگر به همراه ترى گليسريدها انواع ديگرى از ليپيدها 
وجود دارد. در مقايسه با روغن هاى گياهى مقدار اسيدهاى چرب ضروری (مثل اسيدلينولنيک و اسيد 
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لينولئيک) در عضلات ماهى کم و حدود ۲ درصد مجموع ليپيدها را تشکيل مى دهد. اگر چه وجود 
چربى هاى غير اشباع در بدن ماهى ازنظر رژيم غذايى انسان مطلوب است ولى در عوض اين چربى ها 
در مقابل اکسيداسيون و درنتيجه تند شدن بسيار آسيب پذير هستند. به همين دليل نگهدارى ماهى حتى 
در حالت انجماد نيز در مدت طولانى سبب تغيير طعم و بافت مى گردد و آن را غيرقابل مصرف مى نمايد. 

امروزه ماهيان را ازنظر مقدار درصد چربى به سه گروه تقسيم مى کنند.  
پس  و  است  محدود  بسيار  ماهى  در  کربوهيدرات ها  مقدار  کربوهيدرات ها:  ۴ــ۳ــ۱۳ــ 
از صيد به وضعيت تغذيه ماهى و ميزان فعاليت عضله بستگى دارد. در موقع سختی جسدی در ماهی 
گليکوژن عضله به اسيدلاکتيک تبديل شده و باعث پايين آمدن pH می شود که اين کاهش pH در مقايسه 

با گوشت قرمز کم تر است و به همين دليل گوشت ماهی فسادپذيرتر از گوشت قرمز می باشد. 
۵ ــ٣ــ۱۳ــ ويتامين ها: ماهی منبع خوب از ويتامين های B محلول در آب و ويتامين های 
محلول در چربی مانند ويتامين های A و D می باشد. البته ماهيان چرب که داراى ذخاير چربى هستند 

مقدار بيش ترى ويتامين A در عضلات خود دارند.
ـ٣ــ۱۳ــ مواد معدنى: ماهى ها به طور متوسط داراى ۲ــ۰/۷ درصد مواد معدنى مى باشند  ۶ ـ
که به ترتيب غلظت شامل پتاسيم، فسفر، گوگرد، کلسيم، منيزيم، آهن، يد و … هستند. مقدار يد زياد 
در  بعضى ماهى ها موجب مى شود که ا هالى ساحل دريا و مصرف کنندگان آن ها دچار گواتر نشوند. بعضى 
از ماهى هاى کوچک که استخوان هاى ريزى دارند و معمولاً با استخوان خورده مى شوند منبع با ارزشى 
از کلسيم مى باشند. غذاهای دريايی ازنظر مواد معدنى مانند روى، فلوئور و کبالت نيز حايز اهميت هستند 

و به دليل پايين بودن مقدار سديم در آن ها از نظر تأمين سلامت مصرف کننده مناسب مى باشند. 

٤ــ۱۳ــ طبقه بندى آبزيان 
در خارج از چهارچوب هاى علمى، گروه بندى ديگرى وجود دارد که بر اساس محل زيست، 

ارزش اقتصادی و مصرف خوراکی انجام مى گيرد.  
 ـ     ماهی ها:براساس محل زندگی ماهی ها به دو دسته کف زی و سطح زی  تقسيم  ١ــ٤ــ١٣ـ

می شوند:
ـ ماهی های کف زى: که به طور طبيعى نزديک به کف يا بستر آب زندگى مى کنند و ماهيانى  الف ـ
استخوانى و تجارى که از تمامى آب هاى گرم معتدل و سرد صيد مى گردند. مهم ترين ماهی های اين گروه 

خانواده ى «کاد»۱ است که جزء ماهی های سرد آبی می باشند. 
Cod  ــ١
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ب ــ ماهی های سطح زى: گونه هايى هستند که به طور طبيعى در فاصله اى نزديک به سطح آب 
زندگى مى کنند. مهم ترين ماهی های اين گروه ماهى تون و ساردين مى باشد که از نظر تجارتى داراى اهميت 

زيادى هستند و به عنوان فرآورده  هاى دريايى کنسرو شده، از بازار و موقعيّت خاصى برخوردارند.
شور،  آب هاى  در  و  مى باشد  پاها  ده  جزءِ  و  سخت پوستان  گروه  از  خرچنگ:  ٢ــ٤ــ١٣ــ 
شيرين، گرم و سرد زندگى مى کند. خرچنگ را در اندازه هاى مختلف مى توان مشاهده نمود و در دنيا 
به عنوان غذاى دريايى مورد پسند مصرف مى شود. در موقع پوست اندازى به دليل آبکى بودن گوشت 

آن ازنظر تجارتى قابل عرضه به بازار نيست و دراين هنگام صيد آن متوقف مى شود.
٣ــ٤ــ١٣ــ لابستر۱: يکى از با ارزش ترين و گرانترين فرآورده هاى دريايى است که در بسيارى 
از کشورها جزو غذاهاى گران قيمت به حساب مى آيد و بيش تر آن  به صورت زنده به بازار داخل و خارج 

عرضه می شود.

٤ــ٤ــ١٣ــ ميگو۲: يکى از شناخته ترين و پرمصرف ترين غذاهاى دريايى است و از مهم ترين 
منابع خوراکى به شمار مى رود و داراى گونه هاى مختلف است که بيش از هشتاد گونه خوراکى آن شناخته 

شده است و صيد مى گردد.

۵  ــ۱۳ــ روش هاى نگهدارى ماهى
 ـ ۵  ــ۱۳ــ سرد کردن ماهى: سرد کردن، يک روش عمومى است و ماهى ها را پس از صيد  ۱ـ
بلافاصله به وسيله ى يخ به حالت سرد نگاه مى دارند. اين نوع ماهى ها را براى مدت محدود مى توان به حالت 

تازه نگهدارى نمود.
Lobster  ــ١
Shr  ــ٢ mp

شکل ٢ــ١٣
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 ـ ٥  ــ۱۳ــ منجمد کردن ماهى: هدف از منجمد کردن ماهى، عبارت است از بالا بردن  ٢ـ
زمان قابليت نگهداری آن به طوری که تا چند ماه نگهداری در سردخانه کيفيت آن در حد مطلوب حفظ 

شود. 
متوقف  آن  باکترى هاى  رشد  مى شود  نگهدارى  صفر  زير  دماى  در  و  منجمد  ماهى  هنگامى که 
مى گردد و سرعت فعاليت آنزيم ها کاهش مى يابد و در مواردى متوقّف مى شود. انجماد در مقايسه با ديگر 
برخوردار  بيش ترى  مزاياى  دود دادن از  کردن و  خشک  سودکردن،  نمک   مثل  نگهدارى،  روش هاى 
است، زيرا دراين روش محصول کم ترين تغيير را به خود مى بيند. به طورى که پس از خارج کردن از 
حالت انجماد به آسانى ازماهى تازه ى سرد قابل تشخيص نيست. استفاده از روش انجماد اين امکان را 
فراهم مى سازد که در فصل فراوانى صيد يا در مواقعى که دسترسى به بازار در کوتاه مدت امکان پذير 

نيست ماهى در شرايط مناسب نگهدارى و سپس به بازار عرضه گردد. 
روش هاى انجماد ماهى: ماهى به چند روش منجمد مى شود که عبارت اند از:

انجماد کند، انجماد سريع، انجماد فوق سريع.
ــ انجماد کند: در اين روش ماهى در هوای ساکن و در مدتی طولانی منجمد می شود و به دليل 

تشکيل کريستال های درشت يخ و آسيب به بافت ماهی روش مناسبی نيست .
ــ انجماد سريع: در اين روش دماى ماهی در مدت کوتاهی به ٤٠ºC تا ٣٠ºC مى رسد که 
برای کم کردن زمان انجماد برش ماهی به قطعات کوچک تر و استفاده از هوای سرد با دمای پايين تر و 

(Bulking) شکل۳ــ١٣ــ روش نگهداری ماهی در يخ به صورت انباشته

پوشش رويی جعبه

توده يخ در زير و روی ماهی

ماهی در درون توده يخ

حجم يخ که ماهی در آن قرار می گيرد

فاصله طبقات که ماهی را در  بر می گيرد
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سرعت جريان بيش تر يا از منجمد کننده های صفحه ای۱ استفاده می شود.
ــ انجماد فوق سريع: در اين روش از گازهاى سرمازا استفاده می شود و ماهی در مدت چند 
دقيقه منجمد مى شود. غوطه ور کردن ماهی در مواد سرمازا يا اسپرى نمودن اين مواد بر روى ماهى مى تواند 

آن را در حداقل زمان منجمد نمايد. از مواد سرمازای مورد استفاده  می توان نيتروژن مايع را نام برد.
 ـ ٥  ــ۱۳ــ کنسرو کردن: هدف از کنسرو نمودن ماهى تهيه محصولى است که بتوان آن را  ٣ـ
براى مدت طولانى حفظ نمود و درطى مدت نگهدارى با اطمينان خاطر از سالم بودن محصول آن را 
مصرف کرد. کنسرو نمودن ماهى در قوطى هاى غيرقابل نفوذ در برابر ميکروارگانيسم ها و گازها اين 
اطمينان را به وجود مى آورد که محصول را مى توان پس از فرآيند دمايى، در صورتى که دوباره آلوده 
نشود در شرايط معمول براى مدت طولانى بدون تغيير نگهدارى نمود براى دستيابى به اين امر، بايد 

نکات زير رعايت شود:
۱ ــ محتويات قوطى در پايان مراحل ساخت سترون باشد.

۲ ــ سطح داخلى قوطى در مقابل مواد داخل قوطی و سطح خارجى آن در برابر خوردگى مقاوم 
باشد.

۳ ــ  قوطى ها نسبت به هوا و آب و عوامل آلوده کننده غيرقابل نفوذ باشند.
محصول  کنسرو ماهى با توجه به نوع  تهيه  مراحل  ماهى: به طورکلّى  کنسرو  تهيه ى  مراحل 

شامل عمليات زير است:
۱ــ گزينش مواد اوّليه و آماده سازی

۲ــ نمک زنی
۳ــ پخت اوّليه

۴ــ قوطى کردن 
۵ــ اضافه کردن قسمت مايع

۶ــ هواگيرى
۷ــ دربندى

۸ ــ فرآيند دمايى
٩ــ سرد کردن

برای  مناسب  گونه  تعداد  ماهی  گونه  هزاران  بين  از  آماده سازی:  و  اوّليه  مواد  گزينش   

P  ــ١ atefreezer
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توليد کنسرو بسيار محدود می باشد و در عمل از گونه های ماهی تون، ساردين، قباد و سالمون استفاده 
می شود. برای توليد کنسرو از ساير گونه های ماهی مانند کيلکا، لازم است از سس مناسب برای بهبود 
و ويژگی های حسی استفاده شود. پس از گزينش ماهی مناسب عمل آماده سازی انجام می گيرد. ايـن 
مرحله درگونه هاى مختلف ماهى متفاوت است مثلاً محتويات شکم بعضى از ماهى ها در عرشه تخليه و 
سپس بـه کارخانه ارسال مى گردد ولى در بعضى از گونه ها مانند ساردين تخليه شکمى درعرشه انجام 

نمى شود و به صورت شکم پر به کارخانه فرستاده مى شود.
به طورکلّى آماده سازى شامل مراحل زير است:

۳ــ جداکردن سر ۲ــ فلس گيرى  ۱ــ خارج کردن از حالت انجماد  
۵ــ شست وشو برای کاهش بار آلودگی با آب کلرينه ۴ــ تخليه محتويات شکم 

 نمک زنی: براى ايجاد طعم مطلوب و محکم شدن پوست، ماهى را براى مدت معينى در محلول 
غليظ آب نمک معمولى غوطه ور مى کنند و يا ماهی را به صورت لايه لايه روی هم قرار داده و بين لايه ها 

نمک خشک اضافه می کنند. اين عمل علاوه بر ايجاد طعم، مزاياى زير را نيز داراست: 
۱ــ مانع چسبيدن ماهى به قوطى مى گردد.

۲ــ باقى مانده ى ماده لزج را از بدن ماهى پاک مى کند.
۳ــ ظاهر ماهى را درخشان مى کند.

چربى،  آب،  درصد  محصول،  نوع  بر اساس  را  لازم  دماى  مرحله  اين  در  اوليّه:  پخت   
گونه ماهى درنظر مى گيرند تا دماى زياد باعث از بين رفتن محصول نگردد. استفاده از بخار برای اين 

منظور مناسب تر است.
قطعات  به  کارگر  يا  ماشين  وسيله ى  به  شده  پخته  ماهى هاى  مرحله  اين  در  کردن:  قوطى   
کوچک تقسيم و درون قوطى قرار داده مى شوند در صورتى که ماهيان کوچک باشند به صورت سر و 
دم درکنار يکديگر قرار گرفته، قوطى پر مى شود. انتخاب نوع قوطى بر اساس نوع محصول نهايى و 
اندازه ى ماهى صورت مى گيرد. اما به طور کلی قوطی های مورد استفاده بايد قلع اندود و دارای لاک 

مقاوم به گوگرد باشند.
 اضافه کردن قسمت مايع: بعد از قوطى کردن، به ماهى روغن، سُس، سرکه و آبليمو اضافه 
مى گردد. روغن مورد استفاده برای قسمت مايع کنسرو ماهی بايستی در دمای محيط به صورت مايع بوده 

و در برابر فساد مقاوم باشد.که روغن های زيتون، ماهی و کلزا دارای اين شرايط هستند.
 هواگيرى: اين مرحله ازنظر نگهدارى محصول نهايى بسيار حساس است. زيرا در صورتى که   
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قوطى هاى کنسرو به ويژه قوطى هاى بزرگ به طور صحيح، هواگيرى نشود، در مرحله دما دادن به سر 
و کف قوطى فشار وارد مى آيد و ممکن است در ابتدا ايجاد بادکردگى نموده، در نهايت سبب پيچش 
قوطى گردد که اين امر خود مى تواند منجر به بروز کشيدگى در درز قوطى شود و سبب نشت و آلودگى 
محتويات داخل قوطى گردد. برحسب ضرورت براى جلوگيرى از آسيب هاى احتمالى لازم است قبل 
از دربندى در قوطى ها خلأ جزيى ايجاد شود. خلأ جزيى را مى توان به چند روش در قوطى کنسرو 

به وجود آورد:
۱ــ پر کردن قوطى از ماده ى غذايى داغ و دربندى سريع آن

 ۹۵ºC ۸۰ تاºC ۲ــ پرکردن قوطى از ماده ى غذايى سرد و سپس دما دادن قوطى
۳ــ خارج نمودن مکانيکى هوا به کمک پمپ خلأ

۴ــ وارد نمودن بخار به داخل قوطى کنسرو و جايگزين نمودن آن با هواى موجود
 دربندى: قوطى هاى کنسرو ماهى با دربندى مضاعف بسته می شوند.

اين  در  مى شوند؛  داده  عبور  شست وشو  دستگاهِ  درون  از  قوطى ها  دربندى،  مرحله  پايان  در 
دستگاه آب داغ با فشار برروى قوطى ها اسپرى مى گردد و به وسيله ى برس و مواد پاک کننده قليايی 
عمل شست وشو و پاک کردن روغن و ديگر موادى که به قوطى چسبيده است انجام مى گيرد. چنانچه 
دراين مرحله سطح و بدنه ى بيرونى قوطى ها پاک نشوند به دليل عمليات دمايى بعدى جداکردن آن ها در 

مراحل بعد مشکل خواهد بود.
 فرآيند دمايی: منظور اصلى از فرآيند دمايى نابود کردن شکل رويشی و اسپور ميکروارگانيسم ها 

می باشد که همزمان موجب عقيم شدن آنزيم ها و نرم شدن بيش تر بافت می شود.
 ٣٧ºC سرد کردن: بلافاصله پس از فرآيند گرمايی لازم است بسته های کنسرو تا دمای حدود 

سرد شود. برای اين منظور می توان از هوای سرد، جريان آب سالم و سبک استفاده کرد.
از  بعضى  در  هنوز  و  است  ماهى  نگهدارى  قديمى  روش  يک  کردن:  شور   ـ ٥  ــ۱۳ــ  ٤ـ
مناطق کشور معمول است. نمک قادر است از طريق فشار اسمزى رطوبت را از بافت ماهى خارج 
نموده، در نتيجه اثر تخريبى باکترى ها را کاهش دهد. ماهى به دو صورت، شور سفيد و شور روناسى 

عمل آورى مى شود.
الف  ــ شور سفيد: در ايـن روش ماهـى را شست وشو و درجه بـندى مى کنند. سپس در محلول 
آب  نمک محـتوى يـخ بـه مدت چند ساعت نگـهدارى مى کنند. پس از اين مـدت ماهى ها را از آب 
نـمک سرد بيرون آورده، در حوضچه هاى بتونى طورى قرار مى دهند که يک لايه ماهى و يک لايه نمک 
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يکديگر را بپوشانند. پس از پرشدن حوضچه، روى ماهى را تخته گـذاشته، سنگ نمک اضافه مى کنند. 
حوضچه را از آب پر کرده تا کاملاً ماهى ها را بپوشاند پس از ۴ تا ۵ هفته آماده مصرف مى باشد.

ـ شور روناسى: در شور روناسى مانند روش شور سفيد عمل مى شود فقط روى هر رديف  ب ـ
ماهى علاوه بر نمک يک لايه روناس نيز مى پاشند. در اين فرآورده رنگ ماهى گلى روشن مى شود که 

از لحاظ تجارتى بازار پسندتر است. 
 ـ ٥  ــ۱۳ــ دودى کردن: براى دودى کردن ماهى ابتدا آن را در حوضچه هاى بتنى يا چوبى  ٥  ـ
نمک سود مى کنند. اين عمل بسته به جثه ماهى حدوداً ده روز طول مى کشد سپس ماهى ها را بيرون 
آورده، شست وشو مى دهند. به منظور پايين آوردن درصد نمک در حد خوردن (حدود ۷ تا ۸ درصد) 
ماهى ها را به طور تناوبى داخل آب شيرين کرده، درهواى آزاد قرار مى دهند. اين عمل با توجه به جثه 
ماهى و تجربه ى عمل آورى ممکن است ۳ تا ۵ بار تکرار شود. در پايان اين مرحله، ماهى ها را به اتاق 
دود هدايت مى کنند و در آنجا بر روى داربست هايى آويزان کرده، درکف اتاق دود، خاک اره چوب 
مناسب مى ريزند. دود ناشى از آتش گرفتن تدريجى خاک اره و دماى ناشى از آن ماهى را در زمان ۴ تا 

۶ روز خشک کرده، به رنگ طلايى درمى آورد.

شکل ٤ــ١٣ــ سيستم اتوماتيک دود دادن محصولات دريايی

تصفيه کننده ها

محل توزيع دود

برگشت محصول

المنت های دمايی

خط مسير فرآورده ها

کليد کنترل

جعبه های گرم کننده

ورود هوا

کنترل رطوبت

خروج دود
بادزن

کنترل دما
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٦   ــ۱۳ــ کنسرو ميگو
مقدمه: کنسرو ميگو يکى از فرآورده هاى دريايى با ارزش اقتصادى بسيار زياد است. اما به دليل 
کوچک بودن اندازه (در بعضى گونه ها)، روش هاى دستى آماده کردن ميگو کارى است وقت گير و پرهزينه، 
به علاوه ميگو محتوى آنزيم هاى گوارشى است که به پوست دست کارکنان حمله کرده، موجب نازک 
شدن آن و حساسيت هاى پوستى در کارگران مى گردد. بنابراين توليد کنسرو ميگو به روش دستى در دنيا 
محدود است و معمولاً کارخانه هايى که مجهز به وسايل اتوماتيک جداکردن پوست و آماده کردن ميگو 
هستند به انجام اين کار مبادرت مى ورزند، با وجود اين براى اين گونه واحدها هم توليد کنسرو ميگو کارى 

است مشکل، دقيق و حساس که نياز به نظارت و کنترل دايم دارد.
و  بالا  غذايى  ارزش  با  است  محصولى  شود  توليد  صحيح  علمى  اصول  با  ميگو  اگر  طرفى  از 
مطلوب مصرف کننده و توليد آن سود آور است. درحال حاضر درکشور ما با وجود دسترسى به منابع 
بسيار غنى از مرغوب ترين گونه هاى ميگو، کنسرو آن توليد نمى شود، سال ها پيش کارخانه کنسروسازى 
بندر عباس که اولين کارخانه کنسروسازى احداث شده در ايران است مبادرت به توليد آزمايشى اين 
محصول نمود اما به علت مشکلات زياد کنترل کيفى توليد آن موفقيت آميز نبود. از اين رو، متوقف 
گرديد. اميد است در آينده نزديک صنايع شيلاتى و از جمله اين صنعت فراموش شده در کشور ما رونق 

عادى و طبيعى خود را باز يابد.
مراحل توليد کنسرو ميگو: مراحل توليد کنسرو ميگو عبارت است از:

۱ ــ انتخاب ميگو
۲ ــ پخت مقدماتى

۳ ــ پرکردن در قوطى
۴ ــ خارج کردن هوا از قوطى۱

۵ ــ استريليزاسيون قوطى

٧ــ۱۳ــ خاويار
خاويار تخم انواع ماهى ها مانند تاس ماهى،اوزون برون و فيله ماهى است و بيش ترين خاويار را 

از فيله ماهى به دست مى آورند.
با  را  شده  صيد  ماهى هاى  که  است  ترتيب  بدين  خاويار  عمل آوردن  طرز  خاويار:  عمل آورى 

١ــ خارج کردن هوا از قوطی را «اگزاستينگ» نامند.
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آب تميز شسته، شکم آن ها را در شرايط بهداشتى باز مى کنند و خاويار را در تشتک هايى جمع آورى 
مى نمايند. آنگاه آن ها را به آرامى بر روى تورى هاى درشت مى گذارند تا دانه ها از هم جدا شوند درموقع 
ريختن بايد مراقب بود که به بافت خاويار صدمه اى وارد نشود. تخم هاى به دست آمده را با حدود ٪۲/۵ 
وزنشان از نمک خالص که ممکن است داراى مقدارى پِربرُات سديم براى جلوگيرى از فساد خاويار 
 ـ  ۵ دقيقه مالش مى دهند تا کمى کف کند. آنگاه آن را به مدت ۱۰ دقيقه ساکن گذاشته  باشد به مدت ۸   ـ
سپس مالش دادن را ادامه مى دهند تا ظاهر دانه ها براق شده، به راحتى بر روى هم بلغزند، سپس به وسيله ى 
ريختن خاويارها بر روى تورى هاى مورب آب نمک را از آن جدا می کنند. مهارت کارگران درعمل 

آوردن خاويار در کيفيت نهايى آن سهم بسزايى دارد.
ظروف  در  و  خانگى  مصارف  براى  مختلف  اندازه های  با  قوطى هايی  در  را  آمده  عمل  خاويار 

بزرگ تر براى صادرات بسته بندى مى کنند.
لازم به يادآورى است که پس از توليد کنسرو خاويار بايد در يخچال نگهدارى شود.

خودآزمايی فصل سيزدهم

۱ــ گروه بندى ماهى ها را از نظر محل صيد و زندگى بنويسيد.
۲ ــ مهم ترين دو کفه اى هاى خوراکى را بنويسيد.

۳ ــ عوامل مؤثّر در ترکيب شيميايى بدن ماهيان کدام اند؟ بيان کنيد.
۴ ــ انواع ويتامين هاى موجود در ماهى را بنويسيد.

۵ ــ مراحل کلى تهيّه کنسرو ماهى را به اختصار بنويسيد.
۶ــ مراحل مختلف آماده سازى ماهى را بنويسيد.

٧ــ مراحل کلی تهيّه کنسرو ميگو را نام ببريد.
٨ ــ مراحل عمل آورى خاويار را بنويسيد.

خودآآزمايی فصلل سيزدهم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۳)
ـ ميگو، خاويار)  بازديد از کارخانجات تهيه و توليد فرآورده هاى دريايى (کنسرو ماهى ـ

و تهيه گزارش از مراحل مختلف توليد. 

فعاليت عملى شماره (۲ــ۱۳)
اندازه گيرى مواد ازته ى فرار در ماهى جهت تعيين درجه فساد ماهى: روشى 
انواع  و  ماهى  مورد  در   شده  ذکر  گوشت  در مورد  فرار  ازته  ى  مواد  اندازه گيرى  براى  که 
فرآورده هاى آن نيز قابل اجراست بر طبق اين روش در مورد انواع ماهى سفيد هرگاه مقدار 
مواد ازته  ى فرار از ۲۰ ميلى گرم ازت در ۱۰۰ گرم کم تر باشد ماهى تازه تلقى مى شود و هرگاه 

اين مقدار از ۳۰ ميلى گرم در ۱۰۰   گرم متجاوز باشد آن را مانده تلقى مى کنند.
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ ارزش غذايى و موارد استفاده تخم مرغ را در صنايع غذايى شرح دهد.

۲ــ روش هاى نگهدارى تخم مرغ را توضيح دهد.
۳ــ از مرغدارى هاى صنعتى بازديد و از مراحل توليد و جمع آورى و بسته بندى 

و نگهدارى تخم مرغ گزارش تهيه و تحويل نمايد.
۴ــ در آزمايشگاه با ساختمان تخم مرغ آشنا گرديده، آن را تشريح کند.

۱ـ ـ۱۴ــ ارزش غذايى تخم مرغ

۲ـ ـ۱۴ــ موارد استفاده تخم مرغ در صنايع غذايى

ــ پوسته  
ــ سفيده ۳ـ ـ۱۴ــ ساختمان شيميايى تخم مرغ 
ــ زرده  

         ــ تميزکردن تخم مرغ به روش خشک
ــ تميزکردن تخم مرغ با روش شست و شو ۴ــ۱۴ــ آماده سازى و نگهداری تخم مرغ  

          ــ سترون سازى تخم مرغ
 

۵  ــ۱۴ــ شرايط مناسب براى نگهدارى تخم مرغ
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ــ استفاده ازمحلول واترگلاس   
ــ پاستوريزه کردن تخم مرغ   

ــ روغن مالى کردن تخم مرغ ۶ ــ۱۴ــ نگهداری تخم مرغ براى مدت طولانى     
ــ منجمد کردن سفيده و زرده   
ــ پودر کردن سفيده و زرده   

ــ خروج گاز کربنيک   
ــ تبخير رطوبت ۷ــ۱۴ــ تغييرات تخم مرغ در مدت نگهدارى    

ــ تغييرات شيميايى تخم مرغ   

ــ بوى تخم مرغ  
۸ ــ۱۴ــ علايم مشخص کننده ى فساد        ــ کاهش وزن

ــ آبکى شدن سفيده  

۹ــ۱۴ــ بسته بندى و کُد گذارى تخم مرغ

۱ــ۱۴ــ ارزش غذايى تخم مرغ
تخم بعضى از پرندگان بـه منظور تغذيه انسان مورد استفاده قرار مى گيرد. تخم مرغ يکى از غذاهاى 
مناسب و بسيار مفيد است و به خصوص در رشد اطفال اهميت فراوان دارد زيـرا علاوه بر دارابودن 
 A-D-E-K مواد پروتئينى و چربى، دارای مقدار کافى مواد معدنى به ويژه آهن و فسفر زياد و ويتامين هاى
مى باشد. پروتئين هاى تخم مرغ همگى بـه طور کامل قابـل جذب است و از نظـر تـنوع اسيدهـاى آمـينه 
ضرورى متعـادل مى بـاشند و به همين جهت از ارزش بيولوژيکى بسيار بالايى برخوردار است و به همين 

جهت توسط سازمان خواربار و کشاورزی سازمان ملل به عنوان پروتئين مرجع شناخته می شود.

۲ــ١٤ــ موارد استفاده تخم مرغ در صنايع غذايى
در صنايع غذايى از تخم مرغ به شکل مخلوط زرده و سفيده و يا جدا از هم به صورت پودر يا 

منجمد برای موارد زير استفاده می شود:
۱ــ افزايش کيفيّت تغذيه اى فرآورده هاى غذايى مانند استفاده از تخم مرغ در تهيه ی ماکارونی، 
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فرآورده های قنادی، بيسکويت، کيک و شيرينی ها برای بالا بردن ارزش غذايی آن ها
از  استفاده  مانند  فرآورده ها  از  بعضى  توليد  در  مرغ  تخم  خاص  ويژگى هاى  از  استفاده  ۲ــ 
تخم مرغ در تهيه مارگارين و انواع سس که در آن ها ليسيتين تخم مرغ به عنوان عامل امولسيون کننده 

عمل می کند.

۳ــ۱۴ــ ساختمان شيميايى تخم مرغ
تخم مرغ از قسمت هاى مختلف به شرح زير تشکيل شده است:

۱ــ۳ــ۱۴ــ پوسته که حدود ۱۰/۵٪ وزن تخم مرغ را تشکيل مى دهد. ۹۴٪ وزن پوسته کربنات 
کلسيم، ۴٪ مواد معدنى ديگر و ۲٪ مواد آلى مى باشد. پوسته داراى چندين هزار سوراخ يا منفذ ريز 
مى باشد که در موقع رشد جنين وسيله اى براى ورود اکسيژن و دفع CO۲ است ولى همين سوراخ هاى 
بسيار ريز راه ورود موجودات ذره بينى و ايجاد فساد در تخم مرغ مى باشد. زير پوسته، دو غشاء قرار 
گرفته است که بلافاصله بعد از تخم گذارى و سرد شدن تخم مرغ اين  دو پوسته از هم جدا شده و توليد 
اتاقک هوايى را مى  کنند. هرچه مدت ماندن تخم مرغ بيش تر باشد دراثر تبخير آب بر حجم اتاقک هوايى 

افزوده  مى شود.
۲ــ۳ــ۱٤ــ سفيده تخم مرغ ۵۸/۵٪ وزن تخم مرغ را تشکيل مى دهد و شامل آب و مواد 

پروتئينى است که در حدود ۹۲٪ از مواد جامد آن پروتئين است.
۳ــ۳ــ۱٤ــ زرده در قسمت وسط تخم مرغ قرار دارد و غشايی به نام زرده بند يا شالاز۱ که از 
غشاء زير پوسته خارجی تخم مرغ منشأ می گيرد و باعث حفظ موقعيت مرکزی آن می شود. ۳۱٪ وزن 
تخم مرغ را زرده تشکيل مى دهد که بيش تر آن فسفوليپيدها۲ می باشند. هم چنين رنگ زرد نارنجى زرده در 

اثر وجود رنگدانه کاروتنوئيد۳ است و غلظت رنگ بستگى به مقدار آن در جيره ى غذايى مرغ دارد.

۴ــ۱۴ــ آماده سازی و نگهدارى تخم مرغ
از هنگامى که تخم مرغ توليد مى شود تا زمانى که به دست مصرف کننده مى رسد ممکن است مدت 
زمانى طول کشد.  شرايط نگهدارى،  دماى محيط، رطوبت هوا و بالاخره چگونگى جابه جايی در اين مرحله 
کم و بيش در فساد، کيفيت تخم مرغ و کاهش ارزش آن تأثير مى گذارند اين مسأله که در اين فاصله ى 

Cha  ــ١ azae
Phospho  ــ٢ p ds
Caroteno  ــ٣ d
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زمانى تخم مرغ را چگونه بايد نگهدارى و ذخيره کرد تا کيفيت خود را به همان ترتيبى که توليد شده است 
حفظ نمايد و به آن لطمه و آسيبى وارد نيايد، از نظر اقتصادى و بازاريابى بسيار مهم است. زيرا تنها کافى 
نيست تخم مرغ داراى کيفيت عالى باشد بلکه اين کيفيت را بايد تا هنگام رسيدن به دست مصرف کننده 
حفظ کرد. در مرغدارى هايى که از بستر تخم گذاری استفاده مى کنند براى اين که هميشه تخم مرغ تميز 

توليد شود و آلودگى و کثافت به حداقل برسد توليد کننده بايد نکات زير را در نظر بگيرند:
 نگهداری بستر لانه به صورت خشک و تعويض آن در فاصله های زمانی معين. بهترين مواد 

براى اين کار پوشال و کاه گندم است.
 تعداد لانه هاى تخم گذارى بايد به اندازه ى کافى باشد، معمولاً براى هر ۵    ــ۴ مرغ تخم گذار يک 

لانه ى تخم گذارى کافى است. 
 در زير خوابگاه و آبخورى ها بايد تور سيمى قرار داد تا مدفوع و رطوبت در لانه پخش نشود 
و درنتيجه از آلودگى و کثافت پاهاى مرغ ها جلوگيرى به عمل آيد در غير اين صورت ممکن است مرغ ها 

با پاهاى کثيف خود سبب آلودگى و کثيف شدن تخم مرغ گردند.
براى تميز کردن تخم مرغ هاى کثيف از دو روش استفاده مى شود:

۱ــ۴ــ١٤ــ روش خشک: در اين روش از سيم ظرفشويی يا سمباده استفاده می شود. 
۲ــ۴ــ۱۴ــ شست   وشو: براى تخم مرغ هايى که بايد به بازار عرضه شوند مى توان از شست  و شو 

شکل ١ــ١٤ــ ساختمان تخم مرغ

پرده نازک روی سفيده و زير پوسته خارجی

ديسک جنينی

پوسته خارجی

غشا ء زرده

زرده

شالاز
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استفاده نمود. آبى که براى اين منظور به کار مى رود بايد تميز و هميشه گرم تر از تخم مرغ باشد با توجه 
به اين که باکترى ها از راه خلل و فرج پوسته به آسانى مى توانند داخل تخم مرغ شوند تخم مرغ هاى کثيف 
بايد در همان روز توليد شسته شوند براى اين کار از محلولى که شامل ۰/۳۵  درصد هيدروکسيدسديم۱ 
است به منظور جلوگيرى از فعاليت باکترى ها در روى تخم مرغ استفاده مى کنند. تخم مرغ ها پس از 
شسته شدن بايد خشک شوند. تخم مرغ هاى تميز و عارى از کثافت احتياج به شست  و شو ندارند زيرا 
شست  و شو سبب از بين رفتن لايه موکوس۲ و درنتيجه کم شدن مدت نگهدارى آن ها مى گردد. براى 

توليد تخم مرغ هاى تميز بهتر است درمرغدارى هاى تخمى از سيستم  قفس استفاده شود.

۵  ــ۱۴ــ شرايط مناسب براى نگهدارى تخم مرغ
روز  چند  اغلب  و  مى کنند  نگهدارى  طولانى  مدت  براى  را  تخم مرغ  کم تر  بزرگ  شهر هاى  در 
پس از توليد به مصرف مى رسانند ولى در شهرهاى کوچک که تشکيلات وسيع توليد و توزيع تخم مرغ 
وجود ندارد و به خصوص در فصول گرم که ميزان مصرف تخم مرغ خيلى کم تر از توليد آن است گاهى 
در حدود ۳۰ــ۲۰ روز طول مى کشد تا تخم مرغ به دست مصرف کننده برسد بنابراين اگر تخم مرغ در  اين 
مدت در شرايط مناسب نگهدارى نشود به مرور دچار فساد مى گردد و مصرف آن موجب مسموميت 
می شود. در فصول گرم بعد از اين که تخم مرغ از لانه جمع آورى شد به علت گرم بودن آن بايد هرچه 
زودتر خنک گردد. براى اين عمل از اتاق هاى سرد استفاده مى شود و اگر تخم مرغ ها در سطل هاى 
سيمى با ته مشبک نگهدارى شوند بهتر است. قرار دادن يک دستگاه بادبزن الکتريکى که هواى خنک 
را از لابلاى تخم مرغ ها عبور دهد به نگهدارى تخم مرغ کمک بيش ترى خواهد کرد دماى اين اتاق ها 
بايد در حدود ١٠ºC باشد و رطوبت نسبى در حدود ۷۰ درصد کافى است. تهويه اتاق نگهدارى بايد 
به خوبى انجام گيرد اگر اتاق نگهدارى خشک باشد مى توان با ريختن آب بر روى کف اتاق تا اندازه اى 
توليد رطوبت مناسب نمود. نگهدارى تخم مرغ در هواى خشک سبب تبخير رطوبت تخم مرغ و کاهش 

وزن آن مى گردد.

۶ ــ۱۴ــ نگهداری تخم مرغ براى مدت طولانى
 توليد اضافى را در سردخانه هاى بزرگ نگهدارى مى کنند و سپس در فصول مناسب که مشترى 

Sod  ــ١ um hydrox de
٢ــ لايه مومی روی تخم مرغ
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کافى وجود دارد و قيمت آن نيز خوب است به بازار عرضه مى نمايند. براى نگهداری تخم مرغ به مدت 
طولانى روش هاى مختلفى وجود دارد که به طور خلاصه عبارت اند از:

طولانى،  مدت  براى  تخم مرغ  نگهداری  روش  مرغ:  تخم  پاستوريـزه کردن  ١ــ۶ ــ۱۴ــ 
پاستوريزه  کردن آن است براى اين کار تخم مرغ را براى مدتى در حدود ۵ ثانيه در آب جوش فرو    مى کنند 
و سپس آن را به  سرعت سرد کرده، در يخچال هاى معمولى تا موقع استفاده ذخيره مى کنند با اين روش 
يک لايه سفت شده سفيده در زير غشا هاى داخلى پوسته به وجود مى آيد و همين لايه سبب جلوگيرى 
از فساد تخم مرغ مى گردد. اشکال اين روش در اين است که پس از اعمال اين روش مشاهده وضعيت 

زرده پيش از شکستن تخم مرغ مقدور نيست.
٢ــ۶ ــ۱۴ــ غوطه ورى در پارافين مايع داغ: اگر تخم مرغ را در محلول هاى روغنى مانند 
پارافين مايع داغ با دمای حدود ٧٥ºC به مدت ١ دقيقه فرو ببريم و يا با دستگاه هاى ويژه روغن را بر 
روى پوسته ى آن بپـاشيم ضمن پوشاندن منافذ خارجی موجب حفظ لايه موسين سطح پوسته خارجی 
تخم مرغ شده و از تبخير رطوبت تخم مرغ و هجوم ميکروب ها به داخل آن جلوگيرى به عمل مى آيد اين 

روغن ها بايد معدنى و بدون رنگ و بو و طعم باشند.
٣ــ۶ ــ۱۴ــ منجمد کردن: براى انجماد مى توان از تخم مرغ هاى سالم استفاده نمود. براى 
اين کار آن ها را ابتدا شست  و شو داده و پس از بازرسى و حذف تخم مرغ هاى مشکوک براى اطمينان 
در  را  مخلوط  مايع  سپس  نموده  پاستوريزه  دقيقه  يک  مدت  به   ٧٣ºC در را  مايع  تخم مرغ هاى  بيش تر 
داخل ظروف مخصوص ريخته، در ١٦ºC منجمد مى کنند بدين ترتيب تخم مرغ براى مدت طولانى قابل 

نگهدارى خواهد بود براى حمل و نقل آن ها بايد از وسايط نقليه يخچال دار استفاده شود.
مانند  مخصوص  دستگاه هاى  از  استفاده  با  زرده:  و  سفيده  پودرکردن  ٤ــ۶  ــ١٤ــ 
خشک  پودر  به  تبديل  و  مى شود  گرفته  زرده  و  سفيده  در  موجود  رطوبت  افشانکى۱  خشک کن هاى 
مى گردد اين کار را مى توان در مورد سفيده و زرده جداگانه يا مخلوط انجام داد و بعد بسته بندى نمود 
رطوبت پودر تخم مرغ نبايد از ۵٪ بيش تر باشد و در حقيقت با تنظيم pH تخم مرغ مايع به ۶/۵ و سپس 

خشک کردن آن تا مقدار رطوبت کم تر از ۵٪ پايدارى بهترى حاصل مى شود.  
٥    ــ۶  ــ١٤ــ اصول و عمليات نگهدارى مناسب تخم مرغ در سرما: 

۱ــ تخم مرغ ها نبايد شسته شوند بلکه محل نگهدارى آن ها محفوظ و تميز باشد.
۲ــ جعبه ها و مواد بسته بندى تخم مرغ ها بايد تازه، تميز و با کيفيت مناسب باشد.

Spray dryer  ــ١
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۳ــ سالن نگهدارى بايد تميز و بهسازى شده، هوادهى و خشک شود.
۴ــ دماى سالن بين صفر تا ۱/۵ºC حفظ شود.

۵  ــ رطوبت نسبى سردخانه ۸۵ تا ۹۰ درصد باشد.
۶  ــ اتاق پيش سردخانه با دماى متوسط پيش بينى و تهيه شود. 

۷ــ سردخانه مخصوص تخم مرغ ها نبايد براى نگهدارى محصولات ديگرى که بوهاى تندى از 
آن ها خارج مى شود مورد استفاده قرار گيرد.

۶    ــ۶ ــ۱۴ــ تشخيص ظاهرى فساد باکتريايى تخم مرغ: 
۱ــ قرمز شدن رنگ تخم مرغ: اين تغيير رنگ توسط گونه های سراتيا صورت می گيرد و 

سبب آبکى شدنى سفيده و تغيير طعم و مزه در تخم مرغ مى شود.
۲ــ سبز رنگ شدن تخم مرغ: اگر تخم مرغى داراى سفيده آبکى و بريده و سبز رنگ و زرده 
رنگ پريده و يا سفيده شبيه زرده نيم پخته باشد دليل بر وجود گونه های مختلف سودوموناس در تخم مرغ 

مى باشد.
باکتری های  به  تخم مرغ  شدن  آلوده  اثر  در  رنگ  تغيير  اين  تخم مرغ:  شدن  سياه  رنگ  ۳ــ 
آلکاليژنس۱، اشريشيا۲ و پروتئوس۳ اتفاق می افتد، و اتاقک هاى هوايى بزرگ و متحرک شده و در آن 
اين  مصرف  مى باشد  زرد رنگ  به  متمايل  سبز  آبکى و  سفيده  رنگ و  تيره  آن  زرده  مى شود.  جمع  گاز 

تخم مرغ ها موجب مسموميت مى گردد.

۷ــ۱۴ــ تغييرات تخم مرغ در مدت نگهدارى
۱ــ۷ــ۱۴ــ خروج گازکربنيک از پوسته: اين حالت باعث مى شود که pH سفيده افزايش 
می يابد. از طرف ديگر پس از ۳ روز pH ممکن است تا ۹/۳ يا بيش تر بالا رفته، در حقيقت تخم مرغ 
را کم تر مستعد آلودگى نمايد. تغييرات ناشى از خارج شدن گاز کربنيک را مى توان با «نگهدارى گازى» 

که در آن ۲/۵٪ گاز کربنيک به آتمسفر انبار افزوده مى شود به تعويق انداخت.
۲ــ۷ــ۱۴ــ تبخير رطوبت: در طول نگهدارى تخم مرغ مقدارى از آب آن تبخير شده، حجم 
اتاقک هوايى که در نوک پهن تخم مرغ قرار دارد افزايش مى يابد که اين افزايش حجم را به خوبى در يک 
اتاق تاريک در مقابل نور قوى مى توان مشاهده نمود با افزايش رطوبت نسبى هواى انبار تا ۷۰درصد، 

A  ــ١ ca genes
Escher  ــ٢ ch a
Proteus  ــ٣
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رفع اين عارضه امکان پذير خواهد بود.
ملکولى  ساختمان  در  به تدريج  شيميايى  تغييرات  تخم مرغ:  شيميايى  تغييرات  ۳ــ۷ــ۱۴ــ 
پروتئين سفيده ايجاد مى شوند و درنتيجه سفتى طبيعى سفيده از بين رفته، آبکى مى گردد هم چنين تـغييرات 
مشابهى در غشاى پروتئينى اطراف زرده ايجاد مى شود و آن را مستعد پارگى مى کند. اين تـغييرات را نيز 

مى توان با حفظ دماى پايين در طول مدت نگهدارى متوقف نمود.

۸   ــ۱۴ــ علايم مشخص کننده فساد در تخم مرغ
 ـ ۸   ــ۱۴ــ بوى تخم مرغ: بوى نامطبوع در تخم مرغ از علايم مشخص کننده ى فساد است  ۱ـ
و علت آن کهنگى و خارج شدن گاز هاى توليد شده دراثر تغييرات مواد داخلى تخم مرغ مى باشد. اين 
گاز در حقيقت همان گاز آمونياک است که درنتيجه ى گنديدگى مواد سفيده اى (پروتئين) در تخم مرغ 
به وجود مى آيد البته ممکن است عوامل ديگرى مانند تماس با مواد بودار نيز سبب به وجود آمدن بو در 
عطر و بو را به خود  تخم مرغ است که به راحتى  پوسته  خاصيت  اين حالت  ايجاد  دليل  گردد  تخم مرغ 
مى گيرد. تجربه نشان داده است که ضدعفونى لانه و کف بستر با مواد گندزدايى بدبو در تخم مرغ اثر 
نامطلوب به جا خواهد گذاشت از اين رو بايد تا جای ممکن از اين گونه مواد کم تر استفاده گردد و از 
تماس مواد بدبو مانند سير، پياز و پودر ماهى با تخم مرغ جلوگيرى بعمل آورد زيرا در غير اين صورت 

محصول بو مى گيرد و کيفيت آن کاهش مى يابد.
۲ــ ۸  ــ١٤ــ کاهش وزن تخم مرغ: اگر تخم مرغ تازه در اتاق گرم و خشک نگهدارى شود 
مقدار زيادى از رطوبت سفيده از منافذ پوسته خارج و درنتيجه اندازه ى اتاقک هوايى افزايش مى يابد 
بزرگ شدن اتاقک هوايى يکى از دلايل کهنگى تخم مرغ مى باشد بنابراين اندازه ى اتاقک هوايى تخم مرغ 

تازه به مراتب کوچک تر از تخم مرغى است که در شرايط نامساعد نگهدارى شده است.
۳ــ ۸  ــ١٤ــ آبکى شدن سفيده تخم مرغ: وقتى که تخم مرغ در هواى گرم و بد نگهدارى 
شود و يا ورود ميکروب ها از منافذ پوسته به داخل آن باعث از بين رفتن لايه هاى مختلف موجود در سفيده 

شود، به مرور سفيده ى تخم مرغ وضع ثابت و محکم خود را از دست داده، آبکى و شل مى گردد.

۹ــ۱۴ــ بسته بندى و کدگذاری تخم مرغ
اين  اوقات  گاهى  بلکه  نمى رسد  کننده  مصرف  به دست  به طور مستقيم  شده  توليد  تخم مرغ هاى 
تخم مرغ ها بايد از نقطه ای به نقطه ای ديگر فرستاده شوند. از اين رو مسأله بسته بندى صحيح تخم مرغ 
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از نظر اقتصادى و بازارپسندى اهميت بيش ترى پيدا مى کند. امروزه تخم مرغ ها را مى توان به يکى از 
صورت های زير بسته بندى نمود:

استفاده از جعبه هاى مقوايى با ظرفيت ۱۲ تخم مرغ ممکن است از جعبه هاى کوچک که ظرفيت 
۶ عدد تخم مرغ را داشته باشد نيز استفاده کرد.

استفاده از شانه هاى مقوايى که هرکدام ظرفيت ۳۰ يا ۳۶ تخم مرغ را دارد و هر ۶ يا ۱۰ عدد 
شانه در يک جعبه مقوايى يا کارتن گذاشته مى شود.

خودآزمايی فصل چهاردهم

۱ــ ارزش غذايى و موارد استفاده تخم مرغ را به اختصار توضيح دهيد. 
۲ــ قسمت هاى مختلف ساختمان تخم مرغ را به اختصار شرح دهيد.

مرغدارى هايى که از سيستم بسته استفاده مى کنند، براى توليد تخم مرغ  ۳ــ در 
تميز چه نکاتى را بايد رعايت کرد؟ توضيح دهيد.

۴ــ براى تميزکردن تخم مرغ از چه روش هايى استفاده مى شود؟ توضيح دهيد.
۵ ــ روش هاى مختلف ذخيره کردن تخم مرغ را براى مدت طولانى نام ببريد.

۶ ــ تغييرات شيميايى تخم مرغ درمدت نگهدارى را توضيح دهيد.
۷ــ علايم مشخص کننده ى فساد در تخم مرغ را نام ببريد.

؟؟؟ ؟؟؟؟خودآآزمايی فصلل چهاردهم ؟؟؟؟
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۴)
و  بسته بندى  و  جمع آورى  و  توليد  مشاهده ى  و  صنعتى  ازمرغدارى هاى  بازديد 

نگهدارى تخم مرغ و تهيه گزارش.

فعاليت عملى شماره (۲ــ۱۴)
طرز تشخيص تخم مرغ کهنه از تازه: براى تعيين کيفيت تخم مرغ و تازه و يا 
کهنه بودن آن خريدار بوسيله ديدن در برابر نور (Candling) و مصرف کننده به وسيله 
شکستن در ظرف مى تواند تخم مرغ را مورد قضاوت قرار دهد. در داخل ديس در تخم مرغ 
تازه و خوب سه قسمت مجزا به خوبى قابل رؤيت است. زرده، سفيده غليظ و سفيده 
رقيق. اين سه قسمت در تخم مرغ تازه به اصطلاح به خوبى ايستاده اند و از هم به آسانى 
قابل تشخيص هستند. هر قدر تخم مرغ مانده تر و يا کيفيت آن بدتر باشد سفيده غليظ و 
رقيق آبکى تر و در ديس پهن مى شوند به طورى که تشخيص اين دو قسمت از هم  مشکل 
مى شود. زرده نيز حالت جمع و جورى خود را از دست مى دهد و وارفته و پهن مى شود 
و روى هم رفته تخم مرغ در داخل ديس پخش مى گردد. اين طريقه آزمايش اگرچه قطعى 
است ولى منحصراً مى تواند توسط مصرف کننده انجام گيرد در حالى که خريداران کلى 
و واسطه ها عملاً برايشان امکان پذير نيست که همه تخم مرغ ها را شکسته و کيفيت آن ها 
را اندازه گيرى کنند از اين رو آن ها کيفيت تخم مرغ را از روى شکل ظاهر و يا به وسيله 

ديدن در برابر نور مورد قضاوت قرار مى دهند.
نور  برابر  در  تخم مرغ  قراردادن  به وسيله  تخم مرغ  کيفيت  تشخيص 
است.  نور  برابر  در  آن  ديدن  تخم مرغ  کيفيت  تشخيص  متد  متداول ترين   :Candling

به وسيله اين عمل مى توان کيفيت زرده، سفيده و پوسته را تا حدودى مشخص کرد. براى 
اين عمل از دستگاه هاى مختلفى مى توان استفاده کرد. ساده تر از همه جعبه کوچکى است 
که در سطح فوقانى آن سوراخى به اندازه يک تخم مرغ کوچک تعبيه شده و در  داخل آن 
لامپى قرار دارد. نهادن تخم مرغ در روى سوراخ فوقانى سبب گذشتن نور از آن مى شود 
و بدين وسيله تا اندازه اى وضع پوسته، زرده و سفيده را مى توان معلوم کرد. دستگاه هاى 
مجهز ديگرى نيز براى Candling وجود دارد. معمولاً عمل ديدن تخم مرغ در برابر نور 
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بايد در اطاق تاريک انجام گيرد. در هنگام آزمايش، تخم مرغ در بين منبع نور و چشم 
آزمايش   کننده قرار مى گيرد فاصله چشم از تخم مرغ بايد حدود ۳۰ سانتى متر باشد. انتهاى 
بزرگ تخم مرغ بايد مستقيماً در جلو نور قرار گيرد با چرخاندن تخم مرغ به خوبى وضع 
سفيده و زرده را مى توان ارزيابى کرد و به ترک خوردگى هاى نامريى پوسته، غير يکنواختى 

پوسته و وضع خلل و فرج و پرزهاى پوسته پى برد.
از نظر کيفيت داخلى: وضع اتاقک هوايى و اندازه آن راهنماى خوبى محسوب 
مى شود. معمولاً وقتى که تخم مرغ تازه باشد اندازه کيسه ى هوايى بسيار کم است و هرچه 
تخم مرغ کهنه تر باشد اين اندازه بيش تر مى شود در هواى گرم و شرايط نامناسب اندازه 

کيسه هوايى به سرعت افزايش مى يابد.
تعيين سن تخم مرغ به وسيله آب نمک: براى تعيين تازه يا کهنه بودن تخم مرغ 
از آب نمک استفاده مى شود بايد محلولى از آب نمک (۱۲۵ گرم نمک در يک ليتر آب) 

تهيه نمود و آزمايشات زير را انجام داد.
۱ــ تخم مرغ روز به طور افقى در ته محلول باقى مى ماند.

۲ــ تخم مرغ ۸ روزه به طور کج و مايل در ته محلول باقى مى ماند.
۳ــ تخم مرغ ۱۵ روزه تا يک ماهه تقريباً عمودى در محلول مى ماند.

۴ــ تخم مرغ بيش از يک ماه در سطح مايع شناور خواهد شد.
آزمايشات فوق نشان  مى دهد که وزن مخصوص تخم مرغ کهنه به علت تبخير مايع 

داخلى کاسته شده در نتيجه تخم مرغ بر روى آب نمک شناور خواهد شد.
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