


پودمان 4

تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده

تولید فراورده های غذایی منجمد نیمه آماده و آماده در بسیاری از کشورها به سرعت روبه افزایش بوده و تنوع 
در آنها زیاد شده است. وجود مواد اولیۀ فراوان، استفاده از فرمولاسیون مناسب و تجهیزات مدرن، امکان تولید 
منجمد  است. محصول  نموده  فراهم  استاندارد  در شرایط  بالا  غذایی  ارزش  و  مطلوب  با طعم  را  فراورده هایی 
نیمه آماده، محصولی است که برای مصرف باید ابتدا انجمادزدایی شده، سپس توسط نوعی عملیات حرارتی مثل 
سرخ کردن، آماده مصرف شود. ولی محصول منجمد آماده مصرف، تنها نیاز به حرارت کافی برای انجمادزدایی 

و گرم شدن تا دمای مصرف دارد.  
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واحد یادگیری 5  
تولید ناگت مرغ  

با توجه به مصرف روزافزون گوشت مرغ، کارشناسان صنعت غذا به این فکر افتادند که می توان گوشت مرغ را 
به روش هایی غیر از روش های سنتی نیز مصرف نمود. به این ترتیب محصولاتی مانند مرغ برگر سوخاري، فیله 
سوخاري، ناگت، کوردن بلو، شنیسل های سوخاری، قطعات مرغ سوخاري، مرغ مارینادي، برش هاي گوشت 
مرغ منجمد آماده مصرف و ... تولید شد. که به روش صنعتی فراوري می شوند و به صورت نیمه آماده )خام( 
و یا آماده مصرف مورد استفاده قرار می گیرند. یعنی با گوشت مرغ و مواد دیگر مانند آرد و شیر خشك، سویا 
و .. محصولي تولید می شود که علاوه بر تأمین پروتئین و کالری مورد نیاز، طعم و مزه خوب و دلخواه داشته 
و سریع و آسان قابل مصرف باشد. همچنین برای حفظ کیفیت و ویژگی های محصول نهایی استفاده از مواد 

بسته بندی مناسب و روش های نوین بسته بندی ضروری می نماید. 
در این واحد یادگیری، فرایند تولید ناگت مرغ در شش مرحله کاری بیان شده است.

استاندارد عملکرد
پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر به تولید ناگت مرغ مطابق استاندارد 9869 سازمان ملی 

استاندارد ایران خواهند بود.
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مراحل تولید ناگت مرغ  

 قالب زنی

 پوشش دهی 

سرخ کردن و پخت

انجماد

 بسته بندی    

 سردخانه گذاری     

 کنترل کیفیت محصول نهایی

فرموله کردن

چرخ کردن

بی خس کردن

پاک کردن و شست و شو

انبارداری

کنترل کیفیت مواد اولیه

تهیه مواد اولیه
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1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه
ناگت مرغ، محصولی است که از فراوری گوشت مرغ تهیه 
منجمد  پخته،  و  پخته  نیمه  خام،  به صورت   و  می شود 
می شود. همچنین این محصول در بازار به شکل های ناگت 

ساده، پنیری و با سبزیجات عرضه می شود.

شکل 1 ـ ناگت مرغ
ویژگی های گوشت مرغ برای تهیه ناگت

 مرغ حتماً باید از نژاد گوشتی باشد. یعنی نمی توان از گوشت مرغ های تخم گذار استفاده کرد.
 گوشت مرغ باید بدون استخوان بوده و به صورت تکه اي و یا چرخ شده به کار رود.

گوشت مرغ یا در قسمت قصابی واحد تولیدی ناگت تهیه می شود و یا در کارگاه های دیگر آماده سازی 
شده و سپس به واحد تولیدی منتقل می شود.

نکته

مراحل آماده  سازی گوشت مرغ شامل: پوست گیري، قطعه بندي، استخوان گیري، شست و شو، آب چکان شدن 
و چرخ کردن است.

گوشت چرخ کرده مرغ را می توان از مرغ تازه و یا منجمد بعد از بی خس کردن تهیه کرد.  

ویژگی های مواد افزودنی برای تهیه ناگت
مواد افزودنی برای تهیه ناگت به چند گروه اصلی تقسیم می شوند:

1ـ مواد امولسیون کننده )امولسیفایرها(:   
الف( پودر تخم مرغ و یا تخم مرغ مایع پاستوریزه: پودر تخم مرغ باید به صورت کاملًا یکنواخت، به رنگ 
زرد یا زرد مایل به نارنجي، داراي بافت همگن و عاري از هرگونه مواد خارجي و ذرات پوسته باشد. پودر 
تخم مرغ باید به سرعت و سهولت، با آب به مقدار سه برابر وزن پودر تخم مرغ مخلوط شده و خمیر روان 
یکنواختي را تشکیل دهد. تخم مرغ مایع پاستوریزه باید تمامی ویژگی های یك تخم مرغ تازه از نظر رنگ، بو، 

غلظت و ... را داشته باشد و آزمون آلفا آمیلاز در آن منفی باشد.

چرا نمی توان از گوشت مرغ تخم گذار استفاده کرد؟
پرسش

فعال بودن آنزیم آلفا آمیلاز در تخم مرغ مایع پاستوریزه نشان دهنده احتمال آلودگی به سالمونلاست. 
به این ترتیب، غیرفعال شدن این آنزیم، شاخص تکمیل عملیات پاستوریزاسیون تخم مرغ مایع است.

نکته
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بنابراین راحت تر است که تخم مرغ به صورت پودر و یا تخم مرغ مایع پاستوریزه وارد کارخانه شود.   
نکته

اگر واحد تولیدی بخواهد از تخم مرغ تازه استفاده کند باید سالنی با قسمت های زیر داشته باشد:
 سردخانه بالای صفر برای نگهداری تخم مرغ ها

 مکانی برای شست و شو و ضدعفونی پوسته تخم مرغ ها قبل از شکسته شدن
 مکانی ایزوله برای شکستن تخم مرغ ها  

ب( سدیم کازئینات و پودر آب پنیر: این مواد به عنوان اتصال دهنده، امولسیون کننده و سفید کننده عمل 
می کنند. مهم ترین ویژگی سدیم کازئینات این است که به آسانی در آب حل می شود و در غلظت های کم، 
با ویسکوزیته مناسب تشکیل می دهد و در غلظت های بالا ژلی تشکیل می دهد که خواص بافتی  محلولی 

مطلوبی را در محلول ایجاد می کند. 
بافری کننده مورد  امولسیفایر و عامل  ه عنوان تعدیل کننده اسیدیته،  ب این ماده  ج( سدیم پلي فسفات : 
استفاده قرار می گیرد. امولسیون چربی ها را پایدار می کند و همچنین به عنوان عامل تغلیظ کننده نیز استفاده 

می شود و ویژگی کف کنندگی تخم مرغ را نیز بهبود می بخشد.
2ـ مواد اتصال دهنده:  این ترکیبات شامل آرد غلات و نشاسته هستند. آردها و نشاسته های مورد استفاده 
تهیه محصولی  برای  اثر می گذارد.  نهایی محصول،  میزان کربوهیدرات  ر  ب به طور مستقیم  فرمولاسیون  در 
مطلوب تعیین میزان رطوبت، اسیدیته، پروتئین، کربوهیدرات، خاکستر و بار میکروبی آرد مصرفی ضروری 

است.
3ـ  مواد عطر و طعم دهنده:

الف( نمك طعام: نمك به عنوان طعم دهنده، نگهدارنده و پیوند دهنده ذرات گوشت عمل می کند. و باید عاری 
از مواد خارجی باشد.

فرد  به  منحصر  طعم  می شود.   ... و  آویشن  زنجبیل،  رازیانه،  خردل،  دانه  فلفل،  شامل  ادویه  ادویه :  ب( 
فراورده های گوشتی مختلف به نوع و مقدار ادویه آنها بستگی دارد. ویژگی های ادویه مورد استفاده در این 

فراورده ها باید با استانداردهای مربوطه مطابقت داشته باشد.

افزودن رنگ در خمیر ناگت مجاز نیست حتی رب گوجه فرنگی یا رنگ های خوراکی، ولی در پودرسوخاری 
پوشش دهنده نهایی می توان از رنگ های طبیعی  درحد استاندارد استفاده کرد.

نکته
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مواردی که حتماً باید در مورد مواد اولیه تولید ناگت کنترل شود: pH  مواد اولیه، رطوبت، میزان 
نمك و خاکستر است.

نکته

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه ناگت  
یکی از الزامات تولید محصول با کیفیت، استفاده از مواد اولیه مناسب و با کیفیت است. لذا کلیه مواد اولیه 
باید به طور جداگانه و طبق استانداردهای مربوطه مورد بررسی و آزمون های  مورد استفاده در تولید ناگت 
کنترل کیفی قرار گیرند و در صورت دارا بودن مشخصات کیفی مناسب و استاندارد در تولید محصول مورد 

استفاده قرارگیرند. در این قسمت به ویژگی های کیفی برخی از اجزای سازنده ناگت پرداخته شده است. 

ویژگی پودرهای پوشش دهنده: پودرها باید عاری از آفات زنده و مرده، قطعات بدن حشرات و آلودگی 
جوندگان که قابل رؤیت با چشم، و هرگونه مواد خارجی مانند شن، سنگ ریزه و شیشه باشند. باید رنگ و 

بوی طبیعی داشته باشند. 

جدول1ـ ویژگی های شیمیایی پودرهای پوشش دهنده خوراکی

حد/حدود قابل قبولویژگی هاردیف

حداکثر11رطوبت )درصد وزنی(1

حداکثر16پروتئین بر اساس ماده خشك )درصد وزنی(2

حداکثر2/5خاکستر کل بر اساس ماده خشك )درصد وزنی(3

حداکثر 0/05خاکستر غیر محلول در اسید )درصد وزنی(4

5 تا pH6/5 )محلول ده درصد(5

حداکثر4چربی بر اساس ماده خشك )درصد وزنی(6

حداکثر1/5نمك خوراکی )درصد وزنی(7

حداکثر0/1کادمیوم )میلی گرم بر کیلوگرم(8

حداکثر0/15سرب )میلی گرم بر کیلوگرم(9
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در جدول زیر برخی از آزمون های متداول مواد افزودنی آمده است:
آزمون میکروبیآزمون فیزیکی و شیمیاییآزمون حسینوع افزودنی

pH > 8/5 < 6/5بدون رنگ، بو، طعم وکدورتآب

بدون آفت کش و مواد رادیواکتیو

70>)ppm(100< سختی کل

بدون اشرشیاکلی

کمتر از 10 باکتری کلیفرم در 100 
سانتی متر مکعب

خلوص بیشتر از 99/5فاقد مواد خارجینمك
دارای رنگ، بو و غلظت مایع تخم مرغ

طبیعی
23> مواد جامد کل> 25

pH : 7 تا 8

آلفا آمیلاز منفی، اشرشیا منفی، 
استافیلو کوک منفی، سالمونلا منفی

روغن گیاهی 
سرخ  کردنی

بدون آفت کش و مواد آلاینده مانند ارزیابی رنگ، بو و کدورت
فلزات سنگین و باقیمانده حلال ها،

عدد پراکسید کمتر از 5 میلی اکی  والان 
اکسیژن بر کیلوگرم روغن، اسید چرب 

آزاد کمتر از 0/07 درصد وزنی
بدون مواد خارجی و حشرات ادویه

وآفات 
رطوبت

فلفل سیاه: حداکثر13درصد  
زردچوبه و زعفران:حداکثر 13 درصد

خاکستر بر اساس ماده خشك:
فلفل سیاه و زعفران: 6 درصد

زردچوبه: 9 درصد

بدون تخم انگل، کپك ومخمر کمتر 
از 5000 عدد در 1 گرم، اشرشیا 

منفی، کلی فرم کمتر از 1000 عدد 
در 1 گرم

 کازئین 
وکازئینات

رنگ آن سفید تا کرم رنگ 
باشد، عاری از مواد کلوخه ای 

باشد، فاقد آلاینده های 
فلزی باشد، ذرات سوخته 

)میلی گرم در 25 گرم( 
حداکثر 75 باشد.

پروتئین: حداکثر 84 درصد وزنی
چربی: حداکثر 2 درصد وزنی
خاکستر :حداکثر 7/5 درصد

رطوبت: حداکثر12 درصد

ویژگی میکروبی آن باید همانند شیر 
پاستوریزه باشد.

دارای بو، مزه ورنگ طبیعی آرد
باشد.عاری از هرگونه مواد 

خارجی، آفت زنده، مرده و یا 
اندام قابل رؤیت باشد. 

باقیمانده سموم آفت کش، فلزات 
سنگین، مایکوتوکسین و غنی کننده آن 

برابر استاندارد باشد.رطوبت: حداکثر 
12/5 درصد وزنی، پروتئین: حداقل 

12 درصد وزنی، اسیدیته: حداکثر4/1، 
گلوتن مرطوب: حداقل 25

اشرشیاکلی، کلی فرم، سالمونلا،
باسیلوس سرئوس در آن منفی 

باشد. کپك حداکثر 5000 در گرم، 
شمارش کلی میکروارگانیسم ها 

حداکثر 105 عدد در گرم.

پلی فسفات 
سدیم

بی رنگ یا به رنگ سفید 
شفاف

خلوص برحسب P2O5 :60 تا71   درصد
مواد نامحلول )حداکثر(: 0/1 درصد
فلوراید)حداکثر(: 0/0005 درصد

3 ppm :)آرسنیك)حداکثر
فلزات سنگین بر حسب سرب: حداکثر

ppm 10 و pH باید 10 باشد.
اشرشیا کلی در آن منفی، کلی فرم50 نشاسته

عدد در گرم، باسیلوس سرئوس1000 
عدد در گرم  باشد. کپك حداکثر 700 
در گرم، شمارش کلی میکروارگانیسم ها 

حداکثر 104 عدد در گرم.
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2ـ مرحلة آماده سازی
آماده سازی یکی از مهم ترین مراحل فرایند تولید است. در این مرحله مواد اولیه که نیاز به آماده سازی دارند، 

آماده می شوند. آماده سازی مرغ برای تولید ناگت دارای چندین مرحله است.
براي تولید ناگت، هم از مرغ تازه و هم از مرغ بی خس شده منجمد استفاده می شود. مرغ تازه موقع مصرف 
باید در دماي صفر تا 5 درجه سلسیوس، نگهداري شود. اگر قطعات مرغ، منجمد باشند؛ چند ساعت قبل، آنها 
را از سردخانه خارج کرده تا به دمای حدود 5 درجه سلسیوس برسند. دماي سالن در قسمت آماده سازي لاشه 
مرغ، طي ساعات کار نباید از 15 درجـه سلسیوس بیشتر باشد، در غیراین صورت، سالن و تمامي تجهیزات و 

وسایل موجود در آن حداقل هر 4 ساعت یك بار، باید تمیز و ضدعفوني شوند.

آزمون کنترل کیفیت مواد اولیه ناگت
اندازه گیری خاکستر ادویه 

هود  شعله،  دسیکاتور،  گرم،   0/001 دقت  با  ترازو  الکتریکی،  بوته چینی،کوره  تجهیزات:  و  ابزار 
آزمایشگاهی، روپوش، دستکش، ماسك و کلاه 

مواد: ادویه، هیدروژن پراکسید 
روش کار:  

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ بوته چیني را به مدت 20 دقیقه در کوره الکتریکي با دمای 25 ±550 درجه سلسیوس به وزن ثابت 

برسانید و در دسیکاتور سرد کرده و سپس وزن کنید.
ـ حداکثر 5 گرم  نمونه را با دقت در بوته چینی وزن کنید.

ـ نمونه را بر روی شعله زیر هود آزمایشگاهی بسوزانید.
ـ نمونه سوخته شده را در کوره با دمای 550 درجه سلسیوس به مدت 3 تا 5 ساعت قرار دهید تا  نمونه 

به رنگ سفید مایل به خاکستری درآید. 
ـ بوته چینی را از کوره خارج و در دسیکاتور سرد نمایید.

ـ بوته چینی همراه با خاکستر را وزن کنید.
ـ درصد خاکستر را با استفاده از فرمول زیر محاسبه نمایید:

        وزن بوته چینی خالی- وزن بوته چینی با خاکستر
                                 وزن نمونه100× _______________________________ = درصد خاکستر

فعالیت 
آزمایشگاهی

اگر خاکستر در کوره سفید نشد آن را از کوره خارج کرده و پس از خنك شدن در دسیکاتور، چند 
قطره هیدروژن پراکسید یا آب مقطر به آن اضافه کنید. و با استفاده از شعله رطوبت نمونه را تبخیر 

نموده و دوباره در کوره قرار دهید. 

نکته

آزمایش کنید
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شست و شو و چرخ کردن گوشت مرغ
ابزار و تجهیزات: میز کار، تخته، چاقو، آبکش استیل،  چرخ گوشت، لباس کار، دستکش، ماسك و 

کلاه
مواد: مرغ کامل تازه

روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ مرغ را از پوشش نایلونی آن خارج کنید.

ـ روی سطح مرغ و داخل شکم آن را با آب شست و شو دهید.
ـ مرغ را روی میز کار قرار داده و پوست آن را جدا کنید.

ـ مرغ را روی تخته قرار دهید و قطعات ران و سینه را به طورکامل جدا کنید.
ـ قطعات ران و سینه را بی خس کرده و به قطعات کوچك تر برش دهید.

ـ قطعات مرغ را به طورکامل شست و شو دهید.
ـ به مدت 5 دقیقه آنها را در آبکش قرار دهید.

ـ گوشت آماده شده را چرخ کنید. 
ـ تا مرحله بعد در دمای حدود صفر درجه سلسیوس نگهداری کنید.

فعالیت 
کارگاهی

اصول شست و شو و چرخ کردن گوشت مرغ
مراحل آماده سازی گوشت مرغ عبارت اند از: 

از سردخانه نگهداري به سالن فراوري منتقل کرده و در ظروف  را  ـ شست و شوي مقدماتي: لاشه مرغ 
مناسب از جنس قابل شست و شو قرار مي دهند و به وسیله دوش دستي با آب آشامیدني خنك، شست و شو 

مي نمایند.
ـ پوست گیري: لاشه مرغ را به وسیله دستگاه و یا با دست پوسـت گیـري مي کنند.      

ـ قطعه  بندي: لاشه مرغ پوست گیري شده را به وسیله دستگاه و یا به روش دستي قطعه بندي مي نمایند.   
ـ انتخاب نوع قطعه:  براي تولید ناگت مرغ، قطعه هاي مناسب مورد استفاده، ران و سینه هستند.

ـ استخوان گیری: پس از انتخاب نوع قطعه هاي گوشت مرغ، آنها را بـه روش دستي با کارد تیـز مناسب و 
یا با استفاده از دستگاه، استخوان گیري نموده و سپس گوشت جدا شده از اسـتخوان را در وان های فلـزي 

مشبك، از جنس استیل، قرار مي دهند.
ـ شست و شوي مجدد: قطعه هاي گوشت مرغ استخوان گیري شده را در وان هاي استیل، قـرار داده و با آب 

آشامیدني خنك شست و شو مي دهند، به گونه اي که کلیه قطعات مرغ به خـوبي شسـته شود.  
ـ آب چکان کردن: قطعه هاي گوشت مرغ شسته شده را به مدت 5 تا 10 دقیقه درون آبکش استیل، قرار 
داده تا آب اضافي حاصـل از شست و شوي مـرغ، خارج شود. این کار به منظور کاهش رطوبت گوشت و افزایش 

کیفیت آن، انجام مي پذیرد.  
 ـ چرخ کردن: پس از آب چکان شدن  قطعه هاي گوشت مرغ، آنها را با چرخ گوشت صنعتي، به روش صحیح 

و بهداشتي، چرخ مي نمایند. 
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3ـ مرحلة فرمولاسیون و پوشش دهی 
اصول فرمولاسیون خمیر ناگت

مراحل تهیه ناگت شامل فرمولاسیون، شکل دهی و پوشش دهی است. در مرحله فرمولاسیون، گوشت مرغ 
چرخ شده با مواد پرکننده، اتصال دهنده، عطر و طعم دهنده توزین و آماده سازی شده و در یك مخلوط کن به 
مدت زمان لازم ترکیب می شوند، تا خمیری یکنواخت به دست آید. مراحل ترکیب کردن، به ترتیب زیر است: 
 گوشت مرغ چرخ شده داخل مخلوط کن ریخته می شود و به آن نمك و فسفات اضافه شده و کاملًا ترکیب 

می شوند.
 سپس مطابق فرمولاسیون به آن آب اضافه شده و دوباره مخلوط می شوند. 

 ترکیبات پروتئینی مثل تخم مرغ، کازیین و ... افزوده می شوند. 
 بقیۀ ترکیبات به غیر از ادویه ها هم کم کم به مخلوط اضافه می شوند.

  در نهایت ادویه و روغن به مخلوط افزوده می شود.

قطعات خوراکی که در تهیه ناگت مورد استفاده قرار نمی گیرند را جهت مصرف خوراکی تا زمان 
مصرف در دمای مناسب نگهداری نمایید و قطعات غیرخوراکی را به صورت بهداشتی دفع نمایید. 

یا به واحدهای تولیدکننده خوراک دام تحویل دهید.

نکته

اختلاط در دستگاه مخلوط کن، باید به نحوي انجام پذیرد، که دماي محصول افزایش نیابد. در کارخانه ها، 
برای جلوگیری از بالا رفتن دمای محصول حین مخلوط کردن، از گوشت مرغ با دمای حدود 10ـ درجه 

سلسیوس استفاده می شود.

نکته

شکل 2ـ اختلاط مواد در مخلوط کن

چرا ادویه و روغن در مرحله آخر به مخلوط اضافه می شوند؟ 
پرسش
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کوکب قطعه ای هم شکل قالب و کمی کوچك تر از آن است، که داخل قالب ها قرار دارد و خمیر را از 
درون قالب خارج می کند. 

نکته

اصول شکل دهی خمیر ناگت
پس از اینکه خمیر ناگت آماده شد، آن را در سردخانه زیر صفر قرار می دهند تا به دمای حدود 5ـ درجه 
سلسیوس برسد. زیرا در این دما شکل پذیری خمیر بهتر انجام می شود. در این مرحله خمیر ناگت را به هر 

شکل و وزنی می توان قالب زد.
نحوه کار دستگاه قالب زن

برای تولید محصولات با وزن و شکل مختلف، از قالب هایی به اشکال متفاوت استفاده می شود. مواد آماده ناگت 
که داخل وان ریخته شده و دمای آن 5- درجه سلسیوس است توسط بالابر داخل پرکن ریخته می شوند. 
پرکن به شکل یك قیف بزرگ، بالای دستگاه وجود دارد. در پرکن یك میله چرخان وجود دارد، که مواد را 
از کناره های آن به سمت پایین هدایت می کند. این مواد فشرده و یخ زده و بدون هوا وارد قسمت اصلی که   
قالب زن است، شده و مواد به صورت فشرده داخل قالب ها پرمی شوند. قالب ها به سمت جلو روی نوار نقاله 
حرکت کرده وخمیر درون قالب توسط نیروی قطعه ای جداکننده به نام کوکب از قالب جدا می شوند. در این 
مرحله، افشانه آب کنار کوکب هم به راحت تر جدا شدن مواد از داخل قالب کمك می کند. بعد از قالب زنی، 

خمیر ناگت توسط نوار نقاله به مرحله پوشش دهی منتقل می شود.

شکل 3ـ دستگاه قالب زن ناگت

اصول پوشش دهی ناگت
ایجاد ظاهر بهتر،  در این مرحله خمیر قالب زده شده، پوشش دهی می شود. این پوشش سبب بهبود مزه، 
افزایش زمان ماندگاری آن می شود. پوشش دهی شامل مراحل زیر  جلوگیری از کاهش رطوبت محصول و 

است:
1 پوشش دهی اولیه )آرد زنی اولیه(؛

2 غوطه وری در محلول )لعاب زنی(؛ 

3 پوشش دهی نهایی )زدن پودر سوخاری یا آرد زنی ثانویه(. 
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آرد زني: این کار براي بهبود رنگ و طعم و کاهش رطوبت سطحی ناگت های قالب خورده انجام می شود. در 
نتیجه در مرحله بعد که لعاب زنی است، لعاب بهتر به سطح ناگت می چسبد.                                                    

لعاب زني: این کار به منظور حفظ بافت، جلوگیري از افت رطوبت، افزایش ماندگاري و همچنین بهبود رنگ 
انجام مي پذیرد. براي این کار، ناگت آرد زده شده را در لعاب، غوطه ور مي کنند. مواد  و طعم  ناگت مرغ، 

تشکیل دهنده لعاب شامل آرد غلات، آب، ادویه، پودر و یا تخم مرغ مایع و نمك طعام است. 
پودرپاشي: در این مرحله روي خمیر خام لعاب زده شده، پودر سوخاري ریز پاشیده مي شود. معمولاً این 

پودر سوخاری رنگی است. 

تهیه خمیر ناگت 
ابزار و تجهیزات: مخلوط کن، ترازو، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه

مواد: ران مرغ، سینه مرغ، نمك، شکر، فسفات، آب، فلفل قرمز، فلفل سفید، سیر تازه، زنجبیل، 
کاراگینان، تخم مرغ، شیر خشك، ایزوله سویا، روغن و آرد سوخاری سفید

روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ مواد اولیه را مطابق جدول 4 وزن کنید.

ـ ابتدا نمك را با گوشت چرخ شده مخلوط کنید.
ـ به مقدار لازم آب اضافه کنید.

ـ مواد پروتئینی مانند تخم مرغ، شیرخشك و ایزوله سویا را به فرمول اضافه کرده و مخلوط کنید.
ـ بقیه مواد پودری مانند شکر، فسفات، کاراگینان و آردسوخاری را کم کم اضافه کنید و مخلوط کنید.

ـ ادویه را اضافه کنید.
ـ در آخر هم روغن را اضافه کنید.

ـ این خمیر آماده را برای مرحله بعد در دمای حدود 5ـ درجه سلسیوس نگهداری کنید.

فعالیت 
کارگاهی

جدول 4ـ نمونه فرمول ناگت با 70 درصد گوشت

سیر تازه50 گرمران مرغ2 کیلوگرم

زنجبیل22گرمسینه مرغ 5کیلو گرم

کاراگینان150 گرمنمك 90 گرم

تخم مرغ200 گرمشکر8 گرم

شیر خشك220 گرمفسفات30گرم

ایزوله سویا 250 گرمآب1/5کیلوگرم

روغن 200گرمفلفل قرمز20 گرم

آرد سوخاری250 گرمفلفل سفید10 گرم
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شکل دهی خمیر ناگت 
ابزار و تجهیزات: قالب مناسب، کاردک، کاغذ روغنی، فریزر، ترازو، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه

مواد: خمیر آماده شده 
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ قالب ها را از خمیر پرکنید.

ـ با کاردک روی آن را صاف کنید.
ـ محتویات قالب را روی یك کاغذ روغنی خالی کنید.

ـ ناگت قالب زده شده را در فریزر قرار دهید تا کمی منجمد شود تا شکل آن در مراحل بعدی تغییر 
نکند.

پوشش دهی ناگت 
ابزار و تجهیزات: میز کار، همزن، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه

مواد: ناگت های آماده، تخم مرغ )10 عدد(، نشاسته )70 گرم(، نمك )7 گرم(، فلفل قرمز )3/5 گرم (، 
آرد گندم و پودر سوخاری رنگی برای پوشش دهی

روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ لعاب را با استفاده از تخم مرغ، نشاسته، نمك و فلفل قرمز تهیه کنید.
ـ ناگت های آماده مرحله قبل را از فریزر خارج کنید.

ـ آنها را در آرد گندم بغلتانید.
ـ ناگت ها را در لعاب غوطه ور کنید.

ـ ناگت ها را در پودر سوخاری بغلتانید.
ـ ناگت های آماده را در دمای 5- درجه سلسیوس نگهداری کنید.

فعالیت 
کارگاهی

فعالیت 
کارگاهی

4ـ مرحلة حرارت دهی
رنگ  بهبود  و  تثبیت شکل  براي  است. سرخ کردن  بخار  با  پخت  و  ناگت شامل سرخ کردن  دادن  حرارت 

محصول و پخت با بخار براي انجام کامل پخت محصول و آماده مصرف نمودن آن انجام مي شود.
اصول سرخ کردن و پختن ناگت

ناگت پس از پوشش دهي از دستگاه سرخ کن محتوي روغن گیاهی سرخ کردني با دماي180 تا 190 درجه 
سلسیوس، به صورت غوطه ور به مدت زمان حدوداً یك دقیقه، بسته به ضخامت محصول عبور داده مي شود.   

براي استفاده مجدد از روغن مصرف شده، باید روغن از فیلتر عبور داده شود. 
نکته
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پخت با بخار: ناگت مرغ پس از سرخ شدن در روغن، براي انجام پخت کامل از تونل پخت با بخار عبور مي نماید 
یا درون اتاق پخت قرار داده می شود، به طوري که حداقل دماي مرکز محصول به 72 درجه سلسیوس برسد. 

به این ترتیب محصول کاملًا پخته شده و آماده مصرف می شود.

ورودی سرخ کن                                                                            خروجی سرخ کن 
شکل 4

سرخ کردن و پختن ناگت
ابزار و تجهیزات: سرخ کن، فر )بخارپز(، دماسنج عمقی، سینی استیل، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه

مواد:  ناگت پوشش داده شده، روغن
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ روغن را داخل سرخ کن بریزید.

ـ  دمای سرخ کن را روی 180 درجه سلسیوس تنظیم کنید.
ـ پس از رسیدن به این دما، ناگت ها را درون سرخ کن بریزید و به روش غوطه وری به مدت یك 

دقیقه سرخ نمایید.
ـ ناگت ها را خارج کرده و بر روی سینی قرار دهید.
ـ دمای فر را در 80 درجه سلسیوس تنظیم کنید.

ـ سینی حاوی ناگت ها را درون فر روشن قرار دهید.
ـ با دماسنج عمقی دمای مغز ناگت را اندازه بگیرید.

ـ تا زمان رسیدن دمای مغز ناگت به 72 درجه سلسیوس حرارت دادن را ادامه دهید.

فعالیت 
کارگاهی

به جای فر می توانید از آون هم استفاده کنید.
نکته

 اگر تولید ناگت در این مرحله تمام شود و به قسمت انجماد و بسته بندی برود، به عنوان محصول 
نیمه آماده عرضه می شود.

نکته
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5ـ مرحلة انجماد

اصول انجماد
بعد از مرحله سرخ کردن و پختن، ناگت ها باید سریعاً منجمد  شوند. محصولات تولید شده به تونل انجماد با 
دمای 35ـ تا 40 ـ درجه سلسیوس، منتقل می شوند و در آنجا به روش انجماد سریع و به طور مجزا، منجمد 
ناگت مرغ درمدت زمان حداکثر 30  باشد که، قطعه های  به اندازه ای  باید  انجماد  می شوند. سرمای دستگاه 
دقیقه منجمد شوند به طوری که، برودت عمقی محصول ناگت مرغ به 10- درجه سلسیوس رسیده باشد و 
در مرحله سردخانه این دما به 18- درجه سلسیوس برسد. در مرحله بعد به قسمت بسته بندی می رود. اگر 
محصولات بدون بسته بندی، مدت زمان زیادی در معرض سرمای سردخانه قرار گیرند رطوبت سطحی خود 

را از دست داده و کم رنگ می شوند. همچنین این امر اثرات نامطلوبی بر بافت محصول دارد. 

انجماد ناگت
ابزار و تجهیزات:  فریزر، دماسنج عمقی، سینی استیل، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه

مواد:  ناگت پخته شده، روغن
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ ناگت های آماده شده در مرحله قبل را روی سینی بچینید و داخل فریزر قرار دهید.

ـ در این مرحله از فریزر به جای تونل انجماد استفاده می شود.
ـ پس از 3 ساعت، سینی را از فریزر خارج و به مرحله بسته بندی منتقل کنید. )باید دمای عمق محصول 

18- درجه سلسیوس باشد(

فعالیت 
کارگاهی

دارا بودن دستگاه انجماد سریع یك به یك )IQF( برای انجماد محصول ناگت مرغ در واحد تولیدی 
الزامی است.

نکته

6ـ مرحلة بسته بندی و سردخانه گذاری
پس از انجماد، قطعه هاي ناگت مرغ باید به نحوي بسـته بندي شوند، که در خلال جابه جایي و نگهداري، از 
آلودگي و فساد محفوظ باشند. معمولاً بسته بندی ناگت یا در ظروف یك بار مصرف همراه با پوشش و یا در 

بسته های پلیمری انجام می شود. 
تمامی اطلاعات نشانه گذاری باید بر روی پوشش و یا بسته از قبل چاپ شده باشد که این اطلاعات شامل نام 
محصول، وزن، ترکیبات، آدرس کارخانه و ... است. پس از قرار دادن محصول درون بسته، تاریخ تولید، تاریخ 

انقضاء و قیمت بر روی بسته به وسیله جت پرینتر درج می شود که باید کاملًا خوانا باشد.
قراردادن درکارتن و درج تاریخ: محصولات داخل کارتن قرار می گیرند و سپس سر و ته کارتن ها بسته 

می شوند، در نهایت روی تمامی کارتن ها تاریخ تولید و انقضاء درج می شود.
برای اینکه شکل ظاهری کارتن ها بهتر حفظ شده و آسیب کمتری به  شرینگ کردن: این عمل معمولاً 

محصولات وارد شود انجام می شود و انجام آن اجباری نیست.
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اصول سردخانه گذاری ناگت
ناگت مرغ پس از بسته بندي، باید سریعاٌ به سردخانه محصول نهایی )حداقل 18ـ درجه سلسیوس( منتقل 
شده و تا هنگام مصرف در این دما نگهداري شود. حمل و توزیع محصول ناگـت منجمد، باید با وسایل نقلیه 

مخصوص سردخانه دار مجهز به تجهیزات ثبت دما انجام گیرد.                                       
اصول کنترل کیفیت محصول نهایی

انجام می گیرد و نمونه ها  از محصول نهایی نمونه برداری  از تولید و سردخانه گذاری به صورت تصادفی  پس 
توسط واحد کنترل کیفیت مورد بررسی و آزمون های حسی، شیمیایی و میکروبی قرار می گیرند. 

ویژگی های حسی و فیزیکی ناگت: فراورده های پخته دارای پوشش، باید دارای رنگ مناسب و طبیعی باشند. 
این فراورده ها باید بدون بو، طعم غیرطبیعی نظیر تعفن، سوختگی، ترشیدگی، بیات شدن، تندی، کپك زدگی 

و لکه های رنگی باشند.

جدول5ـ ویژگي های شیمیایي ناگت مرغ

حد/حدود مجاز  ویژگي 

حداقل13  پروتئین )درصد وزنی(

حداکثر 14   چربی کل)درصد وزنی(

حداکثر 3   خاکستر)درصد وزنی( 

حداکثر 1/5  نمك )درصد وزنی(

حداکثر5/5 تا 6/2 pH 

حداکثر10  پراکسید میلی اکی والان درکیلوگرم روغن استخراجی  

حداکثر1/5  اسیدیته میلی گرم/گرم روغن استخراجی  

حداکثر 58 رطوبت )درصد وزنی(

حداکثر 20 کربوهیدرات)درصد وزنی(
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جدول6ـ ویژگی های میکروبی فراورده های مرغ گوشتی پخته شده منجمد آماده مصرف

فراورده های مرغ آماده مصرفنام آزمونردیف

1
شمارش کلی میکروارگانیسم ها 
در گرم در 20 درجه سلسیوس

50000

منفیسالمونلا در 25 گرم2

منفیاستافیلوکوک اورئوس کواگولاز)+(3

حداکثر 100کپك در گرم4

حداکثر 10کلی فرم ها5

منفیاشرشیاکلی6

حداکثر 50کلستریدیوم پرفرنجنس )ولشای(7

بسته بندی و سردخانه گذاری 
فریزر، برچسب، دماسنج  استفاده کنید(،  از زیپ کیپ  ابزار و تجهیزات: مواد بسته بندی )می توانید 

عمقی، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه
مواد:  ناگت های منجمد شده 

روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ ناگت های منجمد شده را از فریزر خارج کنید.
ـ ناگت ها را داخل زیپ کیپ قرار دهید.

ـ هوای داخل آن را خارج کرده و درب آن را ببندید.
ـ بر روی آن لیبل زده و تاریخ را روی آن بنویسید.

ـ برای نگهداری تا زمان مصرف آنها را در فریزر قرار دهید.

آزمون کنترل کیفیت محصول نهایی 
اندازه گیری نمك در ناگت 

ابزار و تجهیزات: بالن حجمي 250 میلي لیتري، حمام آب گرم، ارلن مایر 250 میلي لیتري، دستکش، روپوش، 
ماسك و کلاه

 )ш( مواد: محلول پتاسیم فروسیانور، محلول روی استات، محلول نقره نیترات 0/1 نرمال، محلول اشباع آهن
سولفات، نیترو بنزن یا نونال 1ـ ال، پتاسیم تیوسیانات 0/1 نرمال، اسید استیك بدون آب، اسید استیك 4 نرمال 

و آب مقطر 

فعالیت 
کارگاهی

فعالیت 
آزمایش کنیدآزمایشگاهی
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روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ حدود 10 گرم نمونه چرخ شده و همگن  )m( را توزین نموده و به ارلن مایر منتقل نمایید.
ـ100 میلي لیتر آب مقطر داغ به آن افزوده و به مدت 15 دقیقه در حمام آب گرم قرار داده و مرتب 

آن را تکان دهید. سپس بگذارید در محیط آزمایشگاه خنك شود.
ـ2 میلي لیتر محلول پتاسیم فروسیانور و 2 میلي لیتر محلول روي استات به محتویات ارلن بیافزایید.

ـ ارلن را به مدت 30 دقیقه در دماي محیط قرار دهید. 
ـ سپس محلول را به بالن حجمي 250 میلي لیتري منتقل نموده و با آب مقطر آن را به حجم برسانید. 

ـ پس از مخلوط کردن محتویات بالن آن را با استفاده از کاغذ صافي صاف نمایید.
ـ20 میلي لیتر از محلول صاف شده را به وسیله پیپت به ارلن مایر 250 میلي لیتري منتقل کنید.

ـ5 میلي لیترمحلول آهن III سولفات به عنوان معرف به آن بیافزایید. 
ـ20 میلي لیتر محلول نقره نیترات 0/1 نرمال و 3 میلي لیتر نیترو بنزن افزوده و کاملًا مخلوط کنید.

ـ ارلن مایر را به شدت تکان دهید تا رسوب تشکیل شود. 
ـ سپس محتویات ارلن را با پتاسیم تیوسیانات 0/1 نرمال تیتر کنید تا رنگ آجري پایدار ظاهر شود. 

ـ حجم پتاسیم تیوسیانات مصرفي )V1( را یادداشت نمایید. 
ـ آزمون شاهد را نیز بدون حضور نمونه انجام داده و حجم پتاسیم تیوسیانات مصرفي )V2( را یادداشت 

کنید. 
ـ مقدار سدیم کلرید نمونه بر حسب درصد )S( از رابطه زیر محاسبه می شود:

/ (V V )S
m CM

−
=

×
2 155 44

 
CM =غلظت پتاسیم تیوسیانات بر حسب مول در لیتر

 m = وزن نمونه



ارزشیابی واحد یادگیری تولید ناگت مرغ
شرح کار

1ـ تهیه مواد اولیه 2ـ کنترل کیفیت مواد اولیه 3ـ انبارداری 4ـ پاک کردن و شست و شو 5ـ بی خس کردن 6ـ چرخ   کردن 
7ـ فرموله کردن 8ـ قالب زنی 9ـ پوشش دهی 10ـ سرخ کردن و پختن 11ـ انجماد 12ـ بسته بندی 13ـ سردخانه گذاری             

14ـ کنترل کیفیت محصول نهایی
استاندارد عملکرد: تولید ناگت مرغ مطابق استاندارد 9869 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
ـ انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

ـ آزمون های کنترل کیفیت مواد اولیه
ـ پاک کردن و شست و شو

ـ جداسازی کامل گوشت از استخوان
ـ تهیه خمیر با توجه به فرمولاسیون

ـ پوشش دهی خمیر با تخم مرغ و آرد سوخاری
ـ سرخ کردن و پختن ناگت درون روغن با دمای حدود 180 درجه سلسیوس

ـ منجمد کردن ناگت ها با هوای سرد
ـ بسته بندی مطابق استاندارد

ـ آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استاندارد
ـ سردخانه گذاری در دمای کمتر از 18ـ درجه سلسیوس

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه            

زمان: 6 ساعت
تجهیزات: چرخ گوشت، میکسر، سرخ کن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آرد سوخاری پاش، دستگاه 

تخم  مرغ زن، سردخانه بالای صفر و زیر صفر، دستگاه بسته بندي
ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزکار، وان شست و شو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسك،کلاه، عینك، 

گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی
مواد: گوشت مرغ، آب، آرد، سویا، نمك، ادویه جات، پودر سوخاری، افزودنی های مجاز، مواد بسته بندي 

معیار شایستگی
نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1تهیه مواد اولیه1
1آماده سازی2
2فرمولاسیون و پوشش دهی3
1حرارت دهی4
1انجماد5
1 بسته بندی و سردخانه گذاری6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی      
و نگرش:

درست کاری و کسب حلال )N73( سطح 1 ، مدیریت مواد و تجهیزات 
)N66( سطح 1

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسك،کلاه
دفع بهداشتي پساب، استفاده مجدد از ضایعات

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات
*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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واحد یادگیری 6  
تولید برگر و کباب لقمه  

الگوی مصرف موادغذایی بسیاری از مردم جهان در سال های اخیر با توجه به روند تغییرات شیوه زندگی و 
کمبود زمان برای تهیه غذاهای سنتی به تدریج تغییر کرده است و تمایل به مصرف غذاهای آماده یا نیمه 
آماده بیشتر شده است. همبرگر و کباب لقمه از جمله این غذاها هستندکه مواد اولیه و روش تهیه آنها یکسان 

است ولی به اشکال مختلف به بازار عرضه می شوند. 
این فراورده ها به دلیل سهولت پخت و مصرف، طعم مطلوب، بسته بندی های جذاب و متنوع، کامل بودن ازنظر 
مواد مغذی و خواص تغذیه ای سالم و بهداشتی بودن و … در کشورهای جهان به ویژه کشورهای صنعتی از 
جایگاه ویژه ای برخوردار هستند.  در تولید این محصولات باید با بهره گیری از روش های تولید جدید و مواد 

اولیۀ مناسب به گونه ای عمل نمود که ارزش غذایی آنها در اثر فرایندهای مختلف حفظ شود. 
در این واحد یادگیری، فرایند تولید برگر و کباب لقمه در شش مرحله کاری بیان شده است.

استاندارد عملکرد
پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر به تولید برگر و کباب لقمه مطابق استانداردهای 5590 ، 

69380 و 2304 سازمان ملی استاندارد ایران خواهند بود.
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مراحل تولید برگر و کباب لقمه  

بسته بندی

سردخانه گذاری

کنترل کیفیت محصول نهایی

انجماد

 لایه گذاری

 قالب زنی 

اختلاط

چرخ کردن گوشت

کنترل کیفیت مواد اولیه

تمیز کردن

قطعه بندی

تهیه مواد اولیه
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1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه
برای تهیه محصول قابل قبول باید از مواد اولیه مناسب استفاده شود. فراوان ترین ماده اولیه تشکیل دهنده 

انواع برگر و کباب لقمه، گوشت )قرمز یا سفید( است. 
از گوشت چرخ کرده گاو و یا مرغ همراه با مواد افزودنی دیگر تهیه می شوند. مواد  این محصولات معمولاً 
افزودنی شامل نمك، روغن هاي مایع، ادویه ها، سبزی هاي معطر خشك، پروتئین هاي گیاهي مانند سویا و 
گلوتن، تخم مرغ، شیر خشك، آرد سوخاری، آرد گندم و ... است و تا زمان مصرف به صورت منجمد نگهداری 

می شوند.
برای تهیه مرغ برگر و کباب مرغ، تمامی مراحل مانند همبرگر و کباب لقمه است. با این تفاوت که ماده اولیه 

آن گوشت ران و سینه مرغ است.
مواد اولیه کباب لقمه کاملًا شبیه همبرگر است، با این تفاوت که نوع قالب فرم دهنده این محصول مستطیل 

شکل است.

ویژگی های گوشت برای تهیه برگر و کباب لقمه
از نکات مهم در انتخاب گوشت، ترکیب شیمیایی، کیفیت بافت، ظرفیت نگهداری آب، نسبت چربی به گوشت 
و نسبت رطوبت به پروتئین آن است. ممکن است تمام قسمت های گوشتی یك لاشه برای تولید محصول 
به کار رود یا قسمت های خاص لاشه مورد استفاده قرار گیرد. معمولاً در تهیه گوشت چرخ کرده از قسمت های 

فوقانی لاشه و از قلوه گاه تا گردن استفاده می شود زیرا از نظر اقتصادی به صرفه  تر است.
بهتر است این محصولات از گوشت تازه گاو یا حداکثر مخلوطی از 50 درصد گوشت تازه و 50 درصد گوشت 
یخ زده تهیه شود. در غیراین صورت تغییراتی در رنگ گوشت و چربی به وقوع می پیوندد و نیز همبرگر تولیدی 

کمی خشك و فاقد رطوبت خواهد بود.
برای تهیه همبرگر باید از گوشت قرمز تازه یا منجمد حاصل از عضلات اسکلتي همراه با بافت چربي چسبیده 
و  امعاء  مانند  غیرمجاز  بافت هاي  از  استفاده  همچنین  نمود.  استفاده  مربوطه  استانداردهاي  مطابق  آن  به 
احشاء، کبد، ریه، طحال، مثانه، نخاع و همچنین بافت هاي غده اي و غضروفي«رگ و پي »چربي هاي صفاقي 

)چربی های شکمی( و گوشت سر و صورت )گوشت کله( در این فراورده ها ممنوع است. 

استفاده از خرده گوشت به دست آمده از برش های گوشت در تولید همبرگر ممنوع است.
نکته

گوشت گرم و تازه که مرحله جمود نعشی را نگذرانده باشد برای تهیه برگر مناسب تر است. زیرا به دلیل 
افزایش انتقال پروتئین از گوشت به خمیر، قدرت امولسیون کنندگی بیشتری دارد. درصورت استفاده 
از گوشتی که جمود نعشی را طی کرده است باید آن را با نمك، یخ و مواد عمل آورنده مخلوط نمود 
و برای مدت12 ساعت در دمای صفر تا 4 درجه سلسیوس نگهداری کرد تا قدرت امولسیون کنندگی 

آن افزایش یابد.

بیشتر بدانید
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معمولاً قسمت هایي که چربي بیشتری دارند براي چرخ کردن و تهیه همبرگر مورد استفاده قرار مي گیرند. 
چربي از خشکي گوشت کاسته و موجب بهبود طعم آن مي شود. ولي میزان آن باید متناسب با استاندارد و 

ویژگي هاي تعیین شده باشد.
گوشت با 20 درصد چربی بهترین گوشت برای تهیه برگرهای بدون سویا و کباب لقمه است. میزان چربی 
و پروتئین دو عامل مهم در انتخاب گوشت هستند. این دو نسبت عکس با هم دارند. بنابراین بعد از کنترل 
ظاهری گوشت، مقدار چربی آن از اهمیت زیادی برخوردار است. میزان چربی، پروتئین و رطوبت در قسمت های 
از چرخ کردن و همگن کردن قطعه های بزرگ گوشت  بنابراین پس  با هم متفاوت است.  مختلف یك دام 

مهم ترین کار، تعیین میزان چربی آن است.

شکل 2ـ گوشت چرخ کرده با 20 درصد چربیشکل 1ـ گوشت چرخ کرده با 30 درصد چربی

ویژگی های مواد افزودنی برای تهیه برگر و کباب لقمه
مواد افزودنی برای تهیه برگر و کباب لقمه شامل آب و یخ، سیر و پیاز، روغن، پروتئین های گیاهی، مواد 

پرکننده، نمك و ادویه می شود.
آب و یخ: مقدار آب موجود در محصول نهایی علاوه بر جنبه های اقتصادی، نقش مهمی در نرمی و تردی 
آن دارد. به طور معمول مقداری از آب به صورت یخ اضافه می شود این امر برای جلوگیری از بالا رفتن دما و 
دناتوراسیون پروتئین های گوشت انجام می گیرد. با کاهش درصد گوشت مقدار مواد پرکننده افزایش می یابد، 

در نتیجه مقدار آب و یخ مصرفی برای مخلوط شدن بهتر مواد وسهولت فراوری افزایش می یابد. 
سیر: سیر یکی از اصلی ترین چاشنی ها در تهیه فراورده های گوشتی است به نحوی که عده ای بر این عقیده اند 
که همبرگر و کباب لقمه بدون سیر، عطر و طعم مطلوبی ندارد. سیر را در کیسه های سفید و به صورت آماده 

مصرف و منجمد وارد کارخانه می کنند.
پیاز: پیاز یکی از مواد تشکیل دهنده همبرگر است که در طعم آن بسیار مؤثر است. همچنین در پوشاندن 
طعم های ناخواسته مانند طعم سویا نیز کمك می نماید. پیاز به صورت منجمد، در کیسه های سفید رنگ و 

به صورت آماده مصرف وارد کارخانه می شود.

چرا برای برگرهای سویا دار )همبرگر 30درصد گوشت( میزان چربی گوشت اولیه باید بیشتر باشد؟
پرسش
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روغن: روغن و چربی های گیاهی و حیوانی فواید حسی و فیزیولوژیکی متعددی دارند. چربی در عطر و طعم، 
احساس دهانی و مزه، روان سازی مواد غذایی، راندمان و انتقال حرارت نقش دارد و درصورت استفاده از روغن 
مایع در تهیه این فراورده ها ویژگی های آن باید مطابق با ویژگی های روغن سرخ کردنی باشد. چربی ها با نقطه 

ذوب پایین از نظر تکنولوژیکی مناسب تر هستند.
پروتئین های گیاهی: بیشترین پروتئین گیاهی مورد استفاده در فراورده های گوشتی سویا است و میزان 

پروتئین فرمول را افزایش می دهد. مهم ترین نقش های پروتئین سویا عبارت اند از:
 در سطوح بین آب و روغن جمع شده وکشش سطحی را پایین می آورد، پس دارای خاصیت امولسیون 

کنندگی است.
 درگوشت های چرخ شده باعث بالا بردن جذب چربی می شوند در نتیجه ضایعات پخت کاهش می یابد و 

استحکام فراورده بیشتر می شود.
 آب را جذب و در فراورده حفظ می کند.

 باعث بهبود بافت فراورده می شود.

سویای مورد استفاده باید حداقل 45 درصد پروتئین داشته باشد.
نکته

افزودن هر نوع ماده ای که به طریقی رنگ طبیعی محصول نهایی را تغییر دهد مانند رب گوجه فرنگی 
یا رنگ های خوراکی، مجاز نیست.

نکته

را داخل محصول جذب و حفظ می کنند ولی نقش  زیادی  ترکیبات غیرگوشتی که آب  به  موادپرکننده: 
مهمی در امولسیون کنندگی ندارند، پرکننده گفته می شود. این ترکیبات از روی میزان کربوهیدرات بالایی 
که دارند شناخته می شوند و شامل آردهای حاصل از گندم، ذرت، برنج و چاودار می شوند. این آردها حاوی 
نشاسته زیاد و پروتئین کم هستند. آرد سوخاری مورد استفاده در فرمولاسیون به طور مستقیم بر میزان 

کربوهیدرات محصول نهایی اثر می گذارد. 
نمك: نمك به عنوان طعم دهنده، نگهدارنده و پیوند دهنده ذرات گوشت عمل می کند. 

ادویه: ادویه شامل فلفل، دانه خردل، رازیانه، زنجبیل، آویشن و ... می شود. طعم منحصر به فرد فراورده های 
گوشتی مختلف به نوع و مقدار ادویه آنها بستگی دارد. 

از میان مواد افزودنی، ادویه ها از اهمیت بیشتری برخوردار هستند. به دلیل طبیعی بودن منابع تهیه، این مواد 
دارای یك سری آلودگی های ناخواسته هستند. بنابراین کنترل ویژگی های فیزیکی، شیمیایی و میکروبی آنها 

ضروری است.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه برگر و کباب لقمه  
کنترل کیفیت مواد اولیه برای تأمین موارد زیر است:
 تولید محصولی مطابق با استانداردهای قابل قبول؛

 صرفه جویی در زمان لازم برای تولید؛
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 حفظ یکنواختی محصولات تولید شده؛
 انتخاب مناسب ترین فرمولاسیون، با توجه به فاکتورهای کیفی مواد اولیه.

آزمایش های  ابتدا  بنابراین،  است.  فرمولاسیون  در  مهم  موارد  از  یکی  مرغوب  و  مناسب  اولیه  مواد  داشتن 
شیمیایی و میکروبی روی مواد اولیه صورت می گیرد تا تمامی موارد مورد آزمون در محدوده استاندارد باشد.

گوشت:گوشت ورودی که ممکن است تازه و یا منجمد باشد ابتدا توسط کارشناس مربوطه به صورت چشمی 
و ظاهری مورد بازرسی قرار می گیرد. این بازرسی شامل کنترل مقدار رطوبت، رنگ، بو، ویژگی های چربی 

گوشت و میزان خونابه است. درصورت تأیید، گوشت به قسمت فراوری منتقل می شود.
اندازه گیری سختی کل، قلیائیت کل و اسیدیته است. برای کنترل  آب: آزمایش های شیمیایی آب، شامل 
میکروبی آب، آزمایش های میکروبی اشرشیاکلی و کلی فرم روی آن انجام می شود. آب مورد استفاده باید 

عاری از بو،  مزه و طعم نامطبوع باشد و شفاف و زلال باشد.

چرا باکتری اشرشیا کلی در آزمایش میکروبی آب مورد بررسی قرار می گیرد؟
پرسش

سیر و پیاز: کنترل فیزیکی شامل کنترل مواد خارجی و بازرسی سیر و پیاز آماده مصرف منجمد است.
بار  و  خاکستر  کربوهیدرات،  پروتئین،  اسیدیته،  رطوبت،  میزان  تعیین  مطلوب  محصولی  تهیه  برای  آرد: 

میکروبی آرد مصرفی ضروری است.
ادویه:کنترل های فیزیکی ادویه شامل کنترل عطر و طعم، رنگ و وجود مواد خارجی است.

پارامترهای  بنابراین  اعمال می شود.  احتمالی  تقلبات  از  برای جلوگیری  ادویه  ویژگی های شیمیایی  کنترل 
از درصد رطوبت، خاکستر، مواد خارجی، مقدار روغن های فرار،  این قسمت عبارت اند  اندازه گیری شده در 

درصد وزنی عصاره محلول در الکل یا آب سرد.
کنترل ویژگی های میکروبی ادویه به ویژه دو فاکتور شمارش کلی میکروب ها و میزان کپك و مخمر نیز بسیار 

مهم است.

آزمون  کنترل کیفیت مواد اولیه برگر و کباب لقمه
اندازه گیری چربی گوشت

ابزار و تجهیزات: ترازو با دقت 0/001 گرم، ارلن مایر، استوانه مدرج، بن ماری، کاغذ صافی،کارتوش، 
ست کامل سوکسله، شوف بالن، شیشه ساعتی یا پلیت، آون، قیف، روپوش، ماسك، دستکش، کلاه، 

دستگاه تقطیر و چرخ گوشت 
مواد:  گوشت، کلریدریك اسید 4 نرمال، آب مقطر گرم، دی اتیل اتر و یا n هگزان

فعالیت 
آزمایشگاهی

برای تهیه کلریدریك اسید 4 نرمال ،100 میلي لیتر اسید کلریدریك غلیظ را در یك بالن حجمی 300 
میلی لیتری ریخته و  با آب مقطر  به حجم 300 میلی لیتر برسانید.

نکته

آزمایش کنید
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1 به هیچ عنوان از شعله به جای شوف بالن استفاده نکنید. چون حلال شعله ور می شود. 
2 به علت خروج بخارات مضر و اشتعال زا )دی اتیل اتر و n هگزان(، بهتر است آزمایش اندازه گیری 

چربی زیر هود روشن انجام گیرد.

نکته ایمنی

روش کار: 
الف( استخراج چربی از بافت

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ گوشت را دوبار چرخ نموده و همگن نمایید.

ـ حدود 3 تا 5 گرم نمونه همگن شده )W( را با ترازو در یك ارلن مایر توزین کنید.
ـ به آن 50 میلی لیتر کلریدریك اسید 4 نرمال بیافزائید.

ـ درب ارلن را بسته و آن را در بن ماری با دمای 80 درجه سلسیوس به مدت یك ساعت قرار دهید. 
تا محتواي آن حل شده و همگن شود. )در این مدت چند بار آن را تکان دهید(

ـ بعد از گذشت یك ساعت حرارت دادن، محلول را با استفاده از کاغذ صافی و قیف صاف نمایید.
ـ کاغذ صافی را سه بار با آب گرم به خوبی شست و شو دهید تا عاری از اسید شود. 

ـ کاغذ صافی راروي شیشه ساعتي و یا پلیت در آون با دمای 2±103 درجه سلسیوس به مدت یك 
ساعت قرار دهید.

ـ کاغذ صافی را خشك کنید.
ب( جداسازی چربی با سوکسله

.)M1( ـ بالن سوکسله را به وزن ثابت برسانید و توزین نمایید
ـ کاغذ صافی خشك شده را داخل کارتوش قرار داده و داخل قسمت استوانه ای سوکسله قرار دهید. 

ـ در حدود دو سوم بالن سوکسله را از حلال هگزان یا دی اتیل اتر پر کنید.
ـ مجموعه سوکسله را مطابق شکل به هم متصل کنید )شکل 3(.

ـ شیر آب ورودی به مبرّد را باز کنید.
ـ شوف بالن را روشن کنید. )استخراج حدود 4 ساعت طول می کشد(

ـ پس از 4 ساعت، شوف بالن را خاموش کنید و بگذارید بالن سرد شود.
ـ حلال درون استخراج کننده را به بالن منتقل کنید.

ـ بالن را به دستگاه تقطیر وصل کنید تا حلال از آن جدا شود.
ـ برای تبخیر کامل حلال، بالن را در آون با دمای 103 درجه سلسیوس به مدت  30 دقیقه قرار دهید. 

 .)M2( ـ پس از سرد کردن در دسیکاتور، بالن را که حاوی چربی استخراج شده است، توزین نمایید
درصد چربي )F( را با فرمول زیر محاسبه کنید:

(M M )F
W
−

= 2 1 100
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2ـ مرحلة آماده سازی
اصول شست و شو و چرخ کردن گوشت

گوشت باید از مراکز و واحدهای تولیدی مجاز تهیه شود که در همان محل قطعه بندی، شست و شو و بسته بندی 
شده و به صورت تازه و یا منجمد با مهر دامپزشکی وارد واحدهای تولید کننده فراورده های گوشتی می شود. 

در  گوشت  شوی  و  شست  بنام  ای  حله  مر بنابراین 
واحدهای تولید فراورده های گوشتی وجود ندارد.

گوشت ورودی اگر تازه باشد، ابتدا در سردخانه قرار 
می گیرد تا دمای آن به حداقل 10 درجه زیر صفر 
برسد. سپس با چرخ گوشت زیر صفر، چرخ می شود 
و بعد داخل وان قرار گرفته و سطح آن را با نایلون 
پوشانده و در سردخانه بالای صفر )حدود 4 درجه 

سلسیوس( تا زمان مصرف نگهداری می کنند.

شکل 4ـ گوشت مناسب برای تهیه برگر

 اگر گوشت مورد استفاده منجمد باشد، قطعات بزرگ گوشت توسط گیوتین به قطعات کوچك تر با وزن حدود 
250 گرم تقسیم می شوند. سپس در اتاق سرد با دمای حدود 15 تا 16 درجه سلسیوس قرار می گیرد تا دمای 
آن به حدود 10-     درجه سلسیوس برسد، سپس توسط چرخ گوشت زیر صفر، چرخ شده و برای بهتر ترکیب 
شدن در نهایت با چرخ گوشت بالای صفر چرخ می شوند. البته امروزه این کار در بیشتر واحدهای تولیدی، تنها 
با یك دستگاه به نام گیوتین چرخ گوشت انجام می گیرد. یعنی همان قطعات بزرگ گوشت وارد این دستگاه 

شده و به صورت گوشت چرخ شده همگن از قسمت خروجی آن خارج می شوند.

چرا گوشت تازه را تا دمای 10 درجه زیر صفر سرد و سپس چرخ می کنند؟
پرسش

                                                 

شکل 3ـ دستگاه سوکسله

خروجی آب

کندانسور

ورودی آب

حلال )دی اتیل اتر(

ماده جامد درون کارتوش                
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3ـ مرحلة عمل آوری
پس از آماده سازی مواد اولیه، مرحله عمل آوری )پرورانیدن( انجام می شود. در این مرحله مواد اولیه براساس 

فرمول مشخصی به طور دقیق توزین شده و سپس عمل مخلوط کردن آنها انجام می شود. 

1 عموماً قطعات گوشت یك  بار با پنجره )مش( 13 میلی متری چرخ می شوند و سپس همراه سایر 
مواد اولیه یك  بار دیگر با پنجره 2/5 میلی متری چرخ می شوند. 

2 گوشت چرخ شده حداکثر تا پایان همان شیفت کاری باید مصرف شود.

نکته

چرا گوشت حتماً باید دوبار چرخ شود؟
پرسش

شکل 5ـ دستگاه گیوتین چرخ گوشت

تمامی ترازوها و باسکول های مورد استفاده باید کالیبره باشند و عملیات کالیبراسیون باتوجه به دقت 
کار در فواصل زمانی مشخص انجام می شود. اشخاصی هم که کار توزین را انجام می دهند باید افراد 

آموزش دیده و مجرب باشند و تمامی مواداولیه را به خوبی بشناسند.

نکته

اصول فرمولاسیون و اختلاط مواد برگر و کباب لقمه 
در این مرحله تمامی مواد اولیه، طبق فرمولاسیون به صورت جداگانه توزین می شوند و برخی از آنها، آماده 

سازی هم نیاز دارند به طور مثال گوشت و پیاز باید از قبل چرخ شده باشند و همچنین سویا به مقدار دو برابر 
وزن خود، با آب ترکیب می شود )مثلًا 100 کیلو سویا را باید با 200 کیلو آب ترکیب کرد و در نهایت 300 
کیلو سویای خیس شده به دست می آید( که این کار در واحدهای صنعتی در میکسرهای بزرگ انجام می شود 

تا تمامی سویا به صورت یکنواخت آب را به خود جذب کند. 
سیر و پیاز از واحدهای مجاز )که سیر و پیاز را پوست کنده و پاک سازی کرده، سپس آنها را شسته و منجمد 

می کنند( تحویل گرفته می شود.
بقیه ترکیبات خشك مثل آردسوخاری و ادویه به صورت آماده و بسته بندی از واحدهای مجاز همراه با تأییدیه 

واحد تولیدکننده مبدا، به کارخانه تولید همبرگر وارد می شوند. 
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هر محصولی فرمولاسیون خاص خود را دارد که در کارخانجات مختلف این فرمولاسیون متفاوت است. 
ترتیب مخلوط کردن مواد با هم به این ترتیب است: 

ـ مواد پروتئینی )گوشت و سویا( داخل میکسر با هم مخلوط می شوند.
ـ پیاز به آن اضافه شده و مخلوط کردن ادامه می یابد.

ـ نمك و ادویه با ترکیباتی مثل آرد سوخاری ترکیب شده و سپس به محتویات میکسر اضافه می شوند.
ـ مدت مخلوط کردن حداکثر پنج دقیقه است. )البته در میکسرهای مختلف ممکن است زمان متفاوت باشد(

ـ مخلوط از دهانه میکسر که مثل چرخ گوشت است خارج شده و به دستگاه پرکن و فرمینگ برای شکل دهی 
منتقل می شود.

شکل 6 ـ میکسرهای مخصوص تولید همبرگر

چرا ادویه و نمك را با آردسوخاری ترکیب کرده سپس به مواد دیگر اضافه می کنند؟ 
پرسش

شست و شو و چرخ کردن گوشت 
ابزار و تجهیزات: وان استیل، آبکش، چرخ گوشت، فریزر، دماسنج عمقی، لباس کار، کلاه، دستکش

مواد:  قطعات گوشت
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ قطعات گوشت را روی میز کار قرار دهید.

ـ قسمت های مختلف آن را به صورت ظاهری بررسی کنید و آلودگی ظاهری آن را جدا کنید.
ـ گوشت را به مدت کمتر از 3 دقیقه در وان آب سرد قرار دهید.

ـ گوشت را آبکشی نمایید و به مدت 5 دقیقه روی یك آبکش قرار دهید.
ـ گوشت را داخل فریزر قرار دهید تا دمای آن به حدود 5ـ درجه سلسیوس برسد. )این دما را با دماسنج 

عمقی اندازه گیری نمایید(
ـ گوشت را  از فریزر خارج کرده و سریع چرخ نمایید.

ـ عملیات چرخ کردن را دوبار انجام دهید.
ـ گوشت چرخ شده برای انجام مراحل بعد آماده است.

فعالیت 
کارگاهی
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عوامل مؤثر بر استحکام خمیر همبرگر
فراورده های گوشتی به صورت امولسیون هستند. در امولسیون های گوشتی، پروتئین های محلول در فاز آبی 
حل شده و نقش یك عامل امولسیون کننده را به وسیله پوشش دادن تمام سطوح ذرات چربی معلق بازی 

می کنند. مهم ترین عوامل استحکام امولسیون فراورده های گوشتی به ویژه همبرگر عبارت اند از:
1ـ دما: در هنگام مخلوط و چرخ نمودن، با توجه به اصطکاک تیغه ها، درجه حرارت خمیر همبرگر افزایش 
می یابد. افزایش دما به بیشتر از 15 درجه سلسیوس، احتمال دناتوراسیون پروتئین های محلول را افزایش 
می دهد. با دناتوراسیون پروتئین ها خاصیت امولسیون کنندگی کاهش می یابد و مقدار آب آزاد در محصول 
زیاد شده و بافت، خمیری می شود. افزایش دما را می توان با استفاده از گوشت سرد یا افزودن یخ کاهش داد.

2ـ pH : گوشت در pH حدود 5 دارای کمترین و در pH حدود 7 دارای بیشترین ظرفیت جذب و نگهداری 
آب است. افزایش pH  قابلیت انحلال و استخراج پروتئین های گوشت را افزایش می دهد.

3ـ چربی: معمولاً با افزایش میزان چربی یا کاهش اندازه ذرات چربی نیاز به اضافه کردن مقداری گوشت 
بدون چربی به منظور افزایش پروتئین محلول، برای پایداری امولسیون و چسبیدن گوشت و چربی در خمیر 

همبرگر است. 

پرسش

مخلوط کردن مواد برگر و کباب لقمه  
ابزار و تجهیزات: ترازو، مخلوط کن، چرخ گوشت، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه

مواد: گوشت چرخ شده، پیاز منجمد، آردسوخاری، نمك، ادویه و سویا 
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چندگروه تقسیم کنید.
ـ مواد همبرگر را مطابق با جدول 1یا 2 توزین کنید.

ـ سویا را به مقدار دو برابر وزن خود با آب خیس کنید و پس از 5 دقیقه آبکش نمایید.
ـ گوشت و سویا را با هم مخلوط کنید. )بهتر است با هم چرخ شوند(.

ـ مخلوط را داخل مخلوط کن بریزید.
ـ سپس پیاز را چرخ کرده و به مخلوط بالا اضافه کنید.

ـ آرد سوخاری و نمك و ادویه را با هم ترکیب کرده وکم کم به مخلوط بالا اضافه نمایید.
ـ به مدت 2 دقیقه دیگر مخلوط کردن را ادامه دهید. 

ـ مخلوط را به مدت 30 دقیقه در فریزر قرار دهید.

فعالیت 
کارگاهی

1 چرا برای فراورده هایی مانند همبرگر بهتر است گوشت مرحله جمود نعشی را طی نکند؟
2 کم و زیاد بودن چربی چه اثری بر روی بافت محصول دارد؟

مواد مخلوط شده و آماده فوق را برای مرحله شکل دهی مورد استفاده قرار می گیرد.
نکته
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جدول 1ـ یك نمونه فرمولاسیون برای تهیه همبرگر 30 درصد

وزنماده اولیهشماره

300 گرمگوشت1

200گرمپیاز2

140 گرمسویای خشك3

60 گرمآردسوخاری4

10 گرمنمك5

10 گرمادویه6

280 گرمآب7

جدول 2ـ یك نمونه فرمولاسیون برای تهیه همبرگر 60 درصد

وزنماده اولیهشماره

600 گرمگوشت1

300 گرمپیاز2

80 گرمآرد سوخاری3

10 گرمنمك4

10 گرمادویه5

140 گرم سویای خشك را با همان 280 گرم آب فرمولاسیون خیس کنید.
نکته

در واحدهای تولیدی صنعتی به جای افزودن آب، میزان پیاز مصرفی افزوده می شود تا علاوه بر تأمین 
آب مورد نیاز، طعم بهتری هم در فراورده ایجاد شود.

نکته
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4ـ مرحلة شکل دهی
اصول قالب زنی

پس از اختلاط، خمیر حاصل به دستگاه پرکن و قالب زن انتقال داده می شود. در این مرحله باید به شکل 
ظاهری محصول، دما و همچنین وزن آن دقت نمود. به طور مثال برای همبرگر، باید 100 گرم آن کل قالب 
همبرگر که به شکل دایره است را به طور یکنواخت پر نماید و هیچ گونه قسمت خالی و یا کم پرشده ای در آن 

وجود نداشته باشد. 
با پاشش آب به پشت قالب، باعث  معمولاً روی دستگاه های قالب زن یك افشانه آب تعبیه شده است که 
راحت جدا شدن همبرگر و یا کباب لقمه از قالب شده تا شکل ظاهری آن حفظ شود. بعد از اینکه یك سری 
از مواد قالب زده شدند، به صورت اتوماتیك یك لایه محافظ روی آنها قرار می گیرد. در پایان این مرحله دمای 
محصول تولید شده باید حدود 5 درجه زیر صفر باشد. هر چقدر این دما به صفر و بالای صفر نزدیك تر شود 

احتمال تغییر شکل و کاهش انسجام بافت وجود دارد.

اصول لایه گذاری 
بعد از اینکه کباب لقمه ها و یا همبرگرها قالب زده شدند به صورت اتوماتیك یك لایه محافظ روی آنها قرار 
می گیرد که این لایه می تواند از جنس کاغذ پارافینی و یا سلوفان باشد. علت لایه گذاری این است که در 

هنگام مصرف بتوان به راحتی محصولات را از هم جداکرده و به میزان مصرف آنها را انجمادزدایی نمود.

شکل 7ـ دستگاه قالب زن برگر وکباب لقمه

1 کاغذ پارافینی از جنس پلی آمیدـ پلی اتیلنی و آغشته به پارافین است. نکته
2 اگر بسته بندی به صورت IQF  باشد یعنی همبرگرها تك به تك و جداگانه منجمد و بسته بندی 

شوند دیگری نیازی به لایه گذاری کاغذهای پارافینی نیست.

پرسش
چرا در هنگام مصرف، بعضی مواقع کاغذهای پارافینی به محصول می چسبند؟
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5   ـ مرحلة انجماد
در این مرحله همبرگرهای قالب زده و لایه گذاری شده منجمد می شوند.

اصول انجماد برگر و کباب لقمه
برگرها و کباب لقمه های تولید شده در داخل سینی های استیل مخصوص قرار داده شده و هر 10 تا 15 عدد 
از آنها را برروی یك چرخ کابین دار قرار می دهند. چرخ را به تونل انجماد با دمای 35- تا 40- درجه سلسیوس 
منتقل می کنند. در تونل انجماد، در کوتاه ترین زمان ممکن دمای عمق محصول به 18- درجه سلسیوس 

می رسد، سپس به قسمت بسته بندی می رود.

شکل 8  ـ دستگاه سه کاره پرکن، قالب زن  و لایه گذار

قالب زنی و لایه گذاری 
ابزار و تجهیزات: قالب گرد و یا مستطیل شکل، کاردک، ترازو، سینی، کاغذ روغنی، لباس کار، ماسك،  

دستکش و کلاه
مواد: خمیر همبرگر

 روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ مخلوط آماده شده را با وزن مشخص توزین نمایید. )با توجه با قالب موجود(
ـ مخلوط را داخل قالب پرکرده و به وسیله کاردک روی آن را صاف نمایید.

ـ قالب را روی کاغذ روغنی برگردانید.
ـ  همبرگرها را روی هم قرار داده بین آنها از کاغذ روغنی استفاده کنید. )حداکثر 5 عدد همبرگر را 

روی هم قرار دهید(
ـ همبرگرها را روی سینی قرار دهید.

فعالیت 
کارگاهی

نگهداری محصولات بدون بسته بندی در سردخانه سبب افت کیفیت بافت، کم رنگ شدن سطح و از 
دست دادن رطوبت آن می شود. 

نکته
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در تمامی سردخانه ها، مخصوصاً تونل انجماد به غیر از دما، میزان و چگونگی گردش هوا نیز مهم است.
نکته

6ـ مرحلة بسته بندی و سردخانه گذاری
پس از انجماد، زمانی که دمای عمق محصول به 18ـ درجه سلسیوس رسید، باید آنها را از تونل انجماد خارج 

کرده و به قسمت بسته بندی منتقل نمود.
اصول بسته بندی برگر و کباب لقمه

بسته بندی شامل مراحل زیر است:
1 سلوفان پیچی؛ 

2 قرار دادن در جعبه؛

3 نشانه گذاری روی جعبه )درج تاریخ تولید و انقضاء، قیمت، شماره ردیابی و ...(؛

4 قرار دادن درکارتن و درج تاریخ تولید روی آن؛

5 شیرینگ کردن.

پرسش
اگر همبرگر منجمد نشده بسته بندی شود چه اتفاقی می افتد؟

بحث کنید
چرا یخچال و فریزرهای خانگی را هم نباید انباشته از موادغذایی کرد؟

انجماد برگر و کباب لقمه
ابزار و تجهیزات: فریزر، دماسنج، لباس کار، ماسك، دستکش و کلاه

مواد: همبرگرهای قالب زده و لایه گذاری شده
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ همبرگرهای قالب زنی و لایه گذاری شده را با فاصله داخل فریزر به مدت 24 ساعت قرار دهید.

فعالیت 
کارگاهی

1  در این مرحله از فریزر به جای تونل انجماد استفاده می شود.نکته
2  زمانی که دمای عمق همبرگرها به 18ـ درجه سلسیوس رسید می توان آنها را از فریزر خارج کرد.
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سلوفان پیچی: اولین مرحله بسته بندی است. تمامی برگرها و کباب لقمه ها در ابتدا سلوفان پیچ می شوند و دو 
قسمت سر و ته سلوفان با استفاده از دوخت حرارتی، بسته می شود. 

جعبه:  در  دادن  قرار 
از  بعد  محصولات  برخی 
سلوفان پیچی داخل جعبه 
ته  و  سر  و  می گیرند  قرار 
می شود.  زده  چسب  جعبه 
که این چسب زدن می تواند 
توسط  دستی  به صورت 
اتوماتیك  یا  و  باشد  کارگر 
توسط دستگاه انجام گیرد.

مرحله  در  گذاری:  نشانه 
حتماً  باید  نشانه گذاری 
نوع  به  راجع  کنترل هایی 

محصول، قیمت و...      انجام گیرد. 
باشد.  نداشته  بوده و احتمال پاک شدن آن وجود  باشد که کاملًا خوانا  به گونه ای  همچنین درج مشخصات 
محصولاتی که فقط سلوفان دارند درج مشخصات روی سلوفان آنها انجام می شود و در محصولاتی که دارای 

جعبه هستند بر روی جعبه انجام می گیرد.
قراردادن درکارتن و چاپ تاریخ: تمامی محصولات، داخل کارتن قرارگرفته و سر و ته کارتن نیز چسب 

زده می شود و روی تمامی کارتن ها تاریخ تولید و انقضاء ثبت می شود.
شرینگ کردن: این مرحله معمولاً برای اینکه شکل ظاهری کارتن ها بهتر حفظ شود و آسیب کمتری به 

محصولات وارد شود انجام می گیرد و اجباری نیست.
اصول سردخانه گذاری

محصولات تولید شده تا زمان عرضه به بازار مصرف در سردخانه نگهداری می شوند. این سردخانه که به سردخانه 
نگهداری معروف است فقط مخصوص محصولات کاملًا بسته بندی شده است و هیچ گونه ماده اولیه و یا محصول 
بدون بسته بندی نباید در آن وجود داشته باشد. این سردخانه مانند همه سردخانه های دیگر به طور مرتب کنترل 

می شود. دمای این سردخانه باید 18ـ درجه سلسیوس باشد. 

شکل 9ـ دستگاه سلوفان پیچ

چرا نحوه چیدمان محصولات روی پالت ها و همچنین قرارگرفتن پالت ها در سردخانه مهم است؟پرسش

برای انتقال این محصولات به فروشگاه ها باید از ماشین های سردخانه دار استفاده شود. فروشگاه ها نیز باید 
محصولات را در سردخانه ها و یا فریزرهایی با دمای 18ـ درجه سلسیوس نگهداری کنند.

مدت زمان مصرف انواع برگر و کباب لقمه منجمد، 6 ماه از تاریخ تولید آن است، که مصرف کننده 
هنگام خرید باید به آن دقت کند.

نکته
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جدول 3ـ ویژگی های شیمیایی همبرگر خام منجمد

نمونه
ویژگی

با 60 تا 74 درصد با 30درصد گوشت
گوشت

با 75 تا 95 درصد 
گوشت

606668رطوبت )درصد وزنی( )حداکثر(
حداقل 13حداقل 10/511/5تا 13/5پروتئین )درصد وزنی(

161618/5چربی )درصد وزنی( )حداکثر(
32/52/2خاکستر )درصد وزنی( )حداکثر(

10/56/55کربوهیدرات کل )درصد وزني()حداکثر( 

جدول 4ـ ویژگي هاي شیمیایي مرغ برگر خام منجمد

مرغ برگر با 75 درصد گوشت مرغ برگر با 60 درصد گوشت
                                        نمونه

ویژگی

حداکثر 68 حداکثر 67 رطوبت )درصد وزني(
حداکثر 15 حداکثر 13/5 پروتئین )درصد وزني(
حداکثر 11 حداکثر 9 چربي کل )درصد وزني(
حداکثر 3 حداکثر 7 نشاسته )حاصل از مواد نشاسته اي(

حداکثر 2/5 حداکثر 3 خاکستر )درصد وزني(

جدول 5ـ ویژگي  هاي شیمیایی کباب لقمه خام منجمد با گوشت قرمز و مرغ

نمونه 
ویژگی 

فراورده با حداقل 85درصدگوشتفراورده با حداقل 70درصدگوشت

گوشت مرغگوشت قرمزگوشت مرغگوشت قرمز
حداکثر 75حداکثر75حداکثر 70حداکثر 70رطوبت )درصد(

حداکثر 17حداکثر 20حداکثر 15حداکثر 19چربي کل )درصد(
حداقل 13حداقل 12حداقل 12حداقل 11پروتئین )درصد(
حداکثر 3حداکثر 3حداکثر 3حداکثر 3خاکستر )درصد(

حداکثر 5حداکثر 5حداکثر 3حداکثر 6کربوهیدرات

اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
پس از فرایند تولید، محصولات ازنظر ویژگی های ظاهری، شیمیایی و میکروبی کنترل می شوند و درصورت 
تأیید شدن، مجوز خروج از واحد تولیدی را می گیرند. برگرها و کباب لقمه ها هنگام عرضه به بازار باید از لحاظ 

رنگ، بو، مزه و شکل ظاهري طبیعي باشند.
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پودمان چهارم: تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده

جدول6ـ ویژگی های میکروبی کباب لقمه و برگر

حداقل قابل قبولآزمون

106 × 1شمارش کلی میکروبی

منفیسالمونلا )در 25 گرم نمونه(

102 × 1استافیلوکوکوس

103 × 1کپك و مخمر

500اشرشیا

بسته بندی و سردخانه گذاری 
ابزار و تجهیزات: مواد بسته بندی )زیپ کیپ(، فریزر، برچسب، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه

مواد:  همبرگرهای منجمد شده 
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ همبرگرهای منجمد شدۀ مرحلۀ قبل را از فریزر خارج کنید.

ـ همبرگرها را داخل زیپ کیپ قرار دهید.
ـ هوای داخل آن را خارج کرده و درب آن را ببندید.
ـ بر روی آن لیبل زده و تاریخ را روی آن ثبت کنید.

ـ بسته ها را در سردخانه قرار دهید.

فعالیت 
کارگاهی

در این فعالیت به جای سردخانه می توان از فریزر استفاده کرد.
نکته
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آزمون کنترل کیفیت محصول نهایی
شمارش کپك و مخمر در همبرگر وکباب لقمه 

ابزار و تجهیزات: ترازو، مخلوط کن، لوله آزمایش، پلیت، پیپت، شکر، اتوکلاو، ابزارآلات آزمایشگاهی، 
پنبه، فویل، بن ماری، انکوباتور، دستگاه پرگنه شمار، ارلن، روپوش، دستکش، ماسك و کلاه

مواد: اتانول 70 درجه، محلول رینگر یك چهارم، محیط کشت DRBC )دیکلوران رز بنگال کلرامفنیکل 
آگار(، آب مقطر

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ تمام وسایل مورد استفاده را استریل کنید.
ـ میزکار را با استفاده از الکل استریل کنید.

ـ 10 گرم نمونه را همگن کنید و تا رقت 0/001 رقیق سازی کنید.
ـ محیط کشت DRBC را طبق دستورالعمل شرکت سازنده در یك ارلن تهیه کنید.
ـ برای هر رقت دو پلیت درنظر بگیرید و یك پلیت به عنوان پلیت شاهد آماده کنید.

ـ با استفاده از ماژیك شماره نمونه، رقت و تاریخ را روی پلیت ها درج کنید.
ـ با استفاده از پیپت استریل یك میلی لیتر از رقت موردنظر را  برداشته و به پلیت استریل منتقل کنید.

ـ حدود 15 میلی لیتر از محیط کشت تهیه شده با دمای 40 تا 50 درجه سلسیوس را به پلیت های 
حاوی رقت اضافه کنید.

ـ برای مخلوط شدن نمونه با محیط کشت، پلیت را به صورت دورانی)8( روی سطح میز تکان دهید و 
سپس درب آن را ببندید.

ـ کمی صبر کنید تا محیط کشت پلیت ها جامد شود.
ـ پلیت ها را برگردانید و داخل انکوباتور با دمای 25 درجه سلسیوس به مدت 3 ± 72 ساعت قرار دهید. 
ـ تعداد پرگنه ها را شمارش کنید. )در صورت زیاد بودن تعداد پرگنه ها، یك چهارم از پلیت را شمارش 

کنید و در عدد 4 ضرب کنید(
ـ تعداد پرگنه های شمارش شده را در عکس رقت، ضرب کنید.

فعالیت 
آزمایشگاهی

کلیه عملیات کشت میکروبی را باید در کنار شعله، دور از جریان هوا و با شرایط استریل انجام دهید. 
پلیت شاهد فقط دارای محیط کشت بدون نمونه است. در موقع ریختن نمونه در سطح پلیت، دقت 

کنید که درب پلیت را با زاویه 45 درجه نیمه باز نگه دارید.

نکته

پرگنه ها را بعد از 3 تا 5 روز بررسي نموده و نتیجه را پس از 5 روز در پلیت هایي که کمتر از 150 
از حد  با رشد بیش  پلیت  از قسمت هاي  بعضي  دارند شمارش و گزارش کنید. درصورتي که  پرگنه 
کپك ها پوشانده شده و شمارش پرگنه هاي مجزا مشکل باشد، پرگنه هاي شمارش شده در روزهاي 

سوم یا چهارم را گزارش نمایید.

نکته

آزمایش کنید



ارزشیابی واحد یادگیری تولید برگر و کباب لقمه

شرح کار
1ـ تهیه مواد اولیه 2ـ کنترل کیفیت مواد اولیه 3ـ تمیزکردن 4ـ قطعه بندی 5ـ چرخ کردن 6ـ اختلاط 7ـ قالب زدن      

8ـ لایه گذاری 9ـ انجماد 10ـ بسته بندی 11ـ سردخانه گذاری 12ـ کنترل کیفیت محصول نهایی  
استاندارد عملکرد 

تولید برگر و کباب لقمه مطابق استانداردهاي 5590 ، 6938 ، 3228 و 2304 سازمان ملي استاندارد ایران
شاخص ها

ـ انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز
ـ آزمون های کنترل کیفیت مواد اولیه

ـ پاک کردن و شست و شو
ـ جداسازی کامل گوشت از استخوان

ـ چرخ کردن گوشت منجمد 
ـ اختلاط گوشت چرخ کرده با ادویه ها

ـ چرخ کردن مجدد و اختلاط گوشت با ادویه ها
ـ قالب زنی با توجه به نوع محصول

ـ قرار دادن کاغذهای پوششی بین محصولات
ـ منجمد کردن در تونل انجماد در دمای 40ـ درجه سلسیوس

ـ بسته بندی مطابق استاندارد
ـ سردخانه گذاری در دمای کمتر از 18ـ درجه سلسیوس 

ـ آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استاندارد
شرایط انجام کار

مکان: کارگاه               
زمان: 5 ساعت

تجهیزات: چرخ گوشت، میکسر، سرخ کن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آردسوخاری پاش، 
دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه بالای صفر و زیر صفر، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزکار، وان شست و شو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسك،کلاه، 
عینك، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

مواد: گوشت، آب، آرد، سویا، نمك، ادویه جات، پودر سوخاری، افزودنی های مجاز، مواد بسته بندي
معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف
1تهیه مواد اولیه1
1آماده سازی2
2عمل آوری3
1شکل دهی4
1انجماد5
1بسته بندي و سردخانه گذاری6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست 
محیطی و نگرش:

 درست کاری و کسب حلال )N73( سطح 1، مدیریت مواد و 
تجهیزات )N66( سطح 1

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسك،کلاه
دفع بهداشتي پساب، استفاده مجد از ضایعات

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.


