
14
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فصل 2
شایستگی های فنی
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روغن های گیاهی: مقدار روغن و حوزه های تولید

حوزه تولید  مقدار روغن )درصد( نام روغن گیاهی 
آلمان،  بریتانیا،  اتریش،  فرانسه،  کانادا، چین، هند، 
اسپانیا،  پرتغال،  یونان،  ایتالیا،  بلژیک،  لهستان، 

دانمارک، آمریکا 
45ـ 40 روغن کلزا )کانولا( 

آفریقای  ژاپن،چین،برزیل،  کانادا،  آمریکا،مکزیک، 
جنوبی، آرژانتین، روسیه، بلژیک، فرانسه و... 5/7 ـ 3/1 روغن ذرت 

چین، روسیه، آمریکا، هند، پاکستان، برزیل، مصر، 
CIS ،ترکیه، استرالیا 20ـ 18 روغن تخم پنبه 

آمریکا، برزیل، آرژانتین، چین، هند، پاراگوئه، بولیوی  20ـ 18 روغن سویا 

آلمان،  ایتالیا،  فرانسه،  اتریش،  آرژانتین،  روسیه، 
اسپانیا، آمریکا، انگلستان  45ـ 35 روغن آفتابگردان 

اسپانیا، ایتالیا، یونان، تونس، ترکیه، مراکش، پرتغال، 
سوریه، الجزایر، قبرس، مصر، لیبی، فلسطین، اردن، 
لبنان، آرژانتین، شیلی، مکزیک، آمریکا، پرو، استرالیا 

35ـ 15 روغن زیتون

مالزی، اندونزی چین، فیلیپین، پاکستان، مکزیک، 
بنگلادش، کلمبیا، اکوادور، نیجریه، ساحل عاج  50 ـ 45 روغن پالم 

جدول مقدار چربی و روغن برخی از فراورده های غذایی

مقدار چربی )درصد وزنی(  نام فراورده 

1/9 نان سفید 

26 کروسان )نوعی شیرینی(

14/1 شیرینی دانمارکی 

4 شیر کامل 

1/7 شیر پس چرخ 

32/7 پنیر چدار

82/2 کره 

70 مارگارین کم چرب 

99/9 روغن سویا 

99/9 روغن زیتون 

19/5 سوسیس 

11 چیپس سیب زمینی 

46 بادام زمینی 
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جدول وزن مخصوص )دانسیته( روغن خام تخم پنبه در درجه حرارت های مختلف
)از 5 تا 40 درجه سلسیوس(

0Cوزن مخصوص0Cوزن مخصوص

0/9183230/93025

0/9177240/92066

0/9170250/92897

0/9164260/92838

0/9157270/92779

0/9150280/927010

0/9144290/926311

0/9137300/925712

0/9131310/925013

0/9124320/924414

0/9117330/923715

0/9111340/923016

0/9104350/922317

0/9098360/921618

0/9091370/921019

0/9084380/920320

0/9078390/919721

0/9071400/919022
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جدول وزن مخصوص )دانسیته( روغن خام سویا در درجه حرارت های مختلف
)از 5 تا 40 درجه سلسیوس(

0Cوزن مخصوص0Cوزن مخصوص

0/9200230/93175

0/9193240/93106

0/9187250/93047

0/9180260/92978

0/9174270/92919

0/9167280/928410

0/9161290/927811

0/9154300/927112

0/9148310/926513

0/9141320/925814

0/9135330/925215

0/9128340/924516

0/9122350/923917

0/9115360/923218

0/9109370/922619

0/9102380/921920

0/9095390/921321

0/9089400/920622

جدول خصوصیات روغن پالم جزء به جزء شده

جزء استئارین  جزء اولئین  روغن پالم  خصوصیات 

56  ـ44 24 ـ 19  ـ31  38 نقطه ذوب 

 ـ22  49 61  ـ51 55 ـ51 اندیس یدی 

ـ 12 ـ 6 ـ نقطه ابری شدن 
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جدول شرایط رایج برای بی بو کردن انواع روغن های گیاهی خوراکی

سیستم اروپا سیستم آمریکایی  شرایط 

240ـ220 260ـ250 دما )درجه سلسیوس(

3ـ2 4ـ3 فشار )میلی بار(

1/5ـ0/5 2ـ0/5 بخار همزن )درصد وزنی( 

60ـ40 40ـ20 زمان بی بو کردن )دقیقه( 

0/05ـ0/03 0/05ـ0/03 اسیدیته نهایی 

1ـ0/5 1ـ0/5 اسیدهای چرب ترانس 

حداکثر 25 بیش از 60 افت توکوفرول ها )درصد(

جدول شرایط رایج برای رنگ بری انواع روغن های خوراکی

مقدار خاک رنگ بر 
)درصد وزنی( 

دمای رنگ بری 
)سلسیوس(

زمان رنگ بری 
)دقیقه(  نام روغن 

3ـ1 105ـ100 30ـ20 کلزا )کانولا( 

1/5 ـ 0/5 110ـ90 40ـ20 ذرت 

3 ـ 1/5 95ـ90 30ـ15 تخم پنبه 

2 ـ 0/8 120ـ100 45ـ30 پالم 

0/4ـ0/2 100 ـ95 30ـ20 گلرنگ 

1/5ـ0/3 110 ـ95 30ـ20 سویا 

1/5ـ0/3 100ـ90 45ـ30 آفتابگردان

جدول اثر هیدروژناسیون بر روی نقطه ذوب

نقطه ذوب )سلسیوس( شکل و ساختار نشانه  نام اسید چرب 

-13 سه پیوند دوگانه  C18:3 لینولنیک 

-7 دو پیوند دوگانه C18:2 لینولئیک 

16 یک پیوند دوگانه  C18:1 اولئیک 

70 بدون پیوند دوگانه  C18:0 استئاریک 
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جدول انواع اسیدهای چرب و نقاط ذوب آنها

نقطه ذوب )سلسیوس(  نام سیستماتیک نشانه  نام اسید چرب 

16/6 اتانوئیک C2:0 استیک 

-8 بوتانوئیک C4:0 بوتیریک 

-3/4 هگزانوئیک  C6:0 کاپروئیک 

16/7 اکتانوئیک C8:0 کاپریلیک 

31/6 دکانوئیک C10:0 کاپریک 

44/2 دو دکانوئیک  C12:0 لوریک 

54/4 تترا دکانوئیک  C14:0 میریستیک 

-4/5 سیس ـ9ـ تترا دسنوئیک  C14:1 میریستولئیک 

62/9 هگزادکانوئیک  C16:0 پالمیتیک 

-0/5 سیس ـ9ـ هگزادسنوئیک C16:1 پالمیتولئیک 

69/6 اکتادکانوئیک  C18:0 استئاریک 

13/4 سیس ـ9ـ اکتادسنوئیک C18:1 اولئیک 

43/7 ترانس ـ9ـ اکتادسنوئیک  C18:1 الائیدیک 

44 سیس ـ 9 و 12ـ اکتادسنوئیک C18:2 لینولئیک 

-13 سیس ـ 9 و 12و 15ـ اکتا دکاتری انوئیک  C18:3 لینولنیک 

75/3 ایکوزانوئیک  C20:0 آراشیدیک 

-49/5 سیس ـ 5 و 8 و 11 و 14ـ ایکوزا تترا انوئیک  C20:4 آراشیدونیک 

-53/5 سیس ـ 5 و 8 و11 و 14و 17ـ 
ایکوزاپنتاانوئیک  C20:5 EPA

79/9 دوکوزا نوئیک C22:0 بهنیک 

33/5 سیس ـ13ـ دوکوزنوئیک  C22:1 اروسیک 

سیس ـ4 و 7 و 10 و 13 و 16 و 19ـ دوکوزا 
هگزانوئیک C22:6 DHA

84/2 تتراکوزانوئیک  C24:0 لیگنوسریک 
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)PPM جدول مقادیر انواع توکوفرول ها در روغن های گیاهی )برحسب

سیگما توکوفرول  گاما توکوفرول  بتا توکوفرول آلفا توکوفرول  نام روغن 

10 415 0 179 کلزا 

0 0 0 190 پالم 

190 610 10 120 سویا 

10 30 10 610 آفتابگردان 

جدول مقدار واکس در انواع روغن های گیاهی

مقدار واکس نام روغن 

3ـ0/2 آفتابگردان 

0/5 گلرنگ

1ـ0/5 ذرت

0/2 کلزا )کانولا(

جدول مقدار قلیا یا سود کاستیک برای خنثی سازی انواع روغن های گیاهی

درصد سود یا قلیای 
اضافی 

غلظت سود )درصد 
سدیم هیدروکسید(  غلظت سود )بومه(  روغن خام 

0/16 15/23ـ13/52 21ـ19 تخم پنبه 

0/13 14/36ـ11/06 20ـ16 ذرت 

0/07 12/68ـ11/06 18ـ16 کلزا )کانولا( 

0/12 11/06 ـ 8 16ـ12 سویا 

0/12 12/68ـ9/5 18ـ14 آفتابگردان 

0/02 8 ـ 7/29  12ـ11 پالم 
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن خام سویا

ویژگیمقدار 

اندیس رفراکت در 40 درجه سلسیوس70 ـ 1/4660

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(1

درصد رطوبت و ناخالصی ها در 105 درجه سلسیوس0/5

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 1 اینچ( )حداکثر(4/5 قرمز

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(1/5

اندیس یدی143 ـ 120

اندیس صابونی195 ـ 189

دانسیته نسبی )در 20 درجه سلسیوس نسبت به آب(0/925 ـ 0/919

درصد فسفاتیدها )فسفولیپیدها(2/5 ـ 1/5

ترکیب اسیدهای چرب

C<14ـ

C14:0میریستیک0/2 ـ 0

C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک13/5 ـ 8

C16:1پالمیتولئیک0/2 ـ 0

C18:0استئاریک5/4 ـ 2

C18:1اولئیک28 ـ 17/7

C18:2لینولئیک59 ـ 49/8

C18:3لینولنیک11 ـ 5

C20:0آراشیدیک0/6 ـ 0/1

C22:1اروسیک0/3 ـ 0
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن پالم )تصفیه شده(

ویژگیمقدار

اندیس رفراکت در )40 درجه سلسیوس(1/4590 ـ 1/4580

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای پالمتیک (0/1

درصد رطوبت و ناخالصی ها در 105 درجه سلسیوس0/1

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 5/25 اینچ( )حداکثر(3 یا 6 قرمز

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(0/99 ـ 0/15

اندیس یدی55 ـ 50

اندیس صابونی209 ـ 190

دانسیته نسبی )در 50 درجه سلسیوس نسبت به آب 20 درجه سلسیوس(0/899 ـ 0/891

نقطه ذوب )درجه سلسیوس(39 ـ 33

ترکیب اسیدهای چرب 

C12:0لوریک0/4>

C14:0میریستیک2 ـ 0/5

C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک47 ـ 41

C16:1پالمیتولئیک0/6>

C18:0استئاریک6 ـ 3/5

C18:1اولئیک44 ـ 36

C18:2لینولئیک12 ـ 6/5

C18:3لینولنیک0/5>

C20:0آراشیدیک1>
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ویژگیمقدار

اندیس رفراکت در )40 درجه سلسیوس(90 ـ 1/4640

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(3

درصد رطوبت و ناخالصی ها در 105 درجه سلسیوس0/25ـ0/1

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 5/25 اینچ( )حداکثر(3/5 قرمز ..... 35 زرد

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(2ـ1/2

اندیس یدی120 ـ 104

نقطه دود )درجه سلسیوس(165

درصد وزنی فسفاتیدها0/13ـ0/03

اندیس پراکسید10ـ5

Villavecchia test ویلاویشیا تست+

اندیس رایشرت مایسل0/51

اندیس پولنسکی0/5

اندیس صابونی195 ـ 187 

دانسیته نسبی )در 20 درجه سلسیوس نسبت به آب(0/923 ـ 0/915

ترکیب اسیدهای چرب

C<14ـ

C14:0میریستیک0/2 ـ 0

C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک10/2 ـ 7/9

C16:1پالمیتولئیک0/2ـ0/1

C17:0مارگاریک0/2ـ0

C17:1مارگاریلیک0/1ـ0

C18:0استئاریک6/1 ـ 4/8

C18:1اولئیک42/3 ـ 35/9

C18:2لینولئیک47/9 ـ 41/5

C18:3لینولنیک0/4ـ0/3

C20:0آراشیدیک0/6ـ0/3

C22:0بهینیک0/3 ـ 0

ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن خام کنجد 
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ویژگیمقدار
اندیس رفراکت در )20 درجه سلسیوس(1/4705 ـ 1/4677

اندیس پراکسید )حداکثر(20
اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(1

درصد وزنی ناخالصی های نامحلول0/1
0/25UV )K=1%( at 270 nm جذب در
درصد رطوبت و مواد فرّار در 103 درجه سلسیوس0/2

طعم )مزه( و بوطبیعی 
رنگنزدیک به سبز

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(1/5
اندیس یدی94 ـ 78

واکس ها برحسب پی پی ام )حداکثر(250
استرول کل برحسب پی پی ام )حداقل(1000

3)ppm( آهن
0/1)ppm( مس
0/1)ppm( سرب
0/1)ppm( آرسنیک

اندیس صابونی196 ـ 184
دانسیته نسبی )در 20 درجه سلسیوس نسبت به آب(0/916 ـ 0/910

ترکیب اسیدهای چرب
C<14ـ

C14:0میریستیک0/05 ـ 0
C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک20 ـ 7/5
C16:1پالمیتولئیک3/5_0/3
C17:1هپتا دکانوئیک0/3ـ0
C18:0استئاریک5 ـ 0/5
C18:1اولئیک83 ـ 55
C18:2لینولئیک21 ـ 3/5
C18:3لینولنیک0/9ـ0
C20:0آراشیدیک0/6ـ0

C22:0بهینیک0/2 ـ 0
C20:1ایکو زنوئیک0/4ـ0
C24:0لیگنو سریک0/2ـ0

)C18:1 )Transالائیدیک0/05ـ0
)Trans( 3و0/05C18:2ـ0

ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن زیتون فوق بکر
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن خام آفتاب گردان

ویژگیمقدار

اندیس رفراکت در )40 درجه سلسیوس(90 ـ 1/4670

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(2

درصد رطوبت و ناخالصی ها در 105 درجه سلسیوس0/5

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 1 اینچ( )حداکثر(3 قرمز

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(1/5

اندیس یدی144 ـ 130

اندیس صابونی194 ـ 188

دانسیته نسبی )در 20 درجه سلسیوس نسبت به آب(0/923 ـ 0/918

ترکیب اسیدهای چرب

C<14ـ

C14:0میریستیک0/2 ـ 0

C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک8 ـ 5

C16:1پالمیتولئیک0/5

C18:0استئاریک7 ـ 2/5

C18:1اولئیک40 ـ 13

C18:2لینولئیک74 ـ 40

C18:3لینولنیک0/2

C20:0آراشیدیک0/5

C22:1اروسیک0/2 ـ 0
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن آفتاب گردان تصفیه شده

ویژگیمقدار

اندیس رفراکت در )25 درجه سلسیوس(1/4745 ـ 1/4740

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(0/05

درصد رطوبت و مواد فرار 0/1

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 5/25 اینچ( )حداکثر(2 قرمز ـ 20 زرد 

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(1/5

اندیس یدی144 ـ 130

اندیس صابونی194 ـ 188

نقطه دود )درجه سلسیوس(254 ـ 252

فسفات ها )برحسب پی پی ام(حداکثر 1

پراکسید )میلی اکی والان بر کیلوگرم(2

کلروفیل )برحسب پی پی ام(0/03

صابون )برحسب پی پی ام(0/003

درجه بندی گوشت گاو تازه 

قطعهدرجه

فیله )بدون الیاف چربی(درجه یک

گرد راندرجه دو

راسته و کعب راندرجه سه 

سردست درجه چهار

گردن و گلوگاه درجه پنج

دنده و سرسینهدرجه شش

قلوه گاهدرجه هفت

ماهیچه هادرجه هشت
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درصد ترکیبات انواع گوشت قرمز

نوع گوشت
شتربزگوسفندگاومیشگاوترکیبات

60/375/660/871/572آب )گرم(
18/519/616/918/418/4پروتئین )گرم(
20/421/6219/27/1چربی )گرم(

02001/4کربوهیدرات )گرم(
)mg( 2/82/91/32/28/1آهن
)mg( 171187152154159فسفر
)mg( ــ79ـ65سدیم
)mg( ــ295ـ355پتاسیم
)mg( 111110115کلسیم

)mg( A ــــ40ویتامین
)mg( B1 0/080/080/150/170/50ویتامین
)mg( B2 0/160/170/210/320/96ویتامین

)mg( 4/44/64/95/63/4نیاسین

جدول میزان ویتامین های موجود در گوشت برحسب میکروگرم و میلی گرم در یک کیلوگرم 

مقدار ویتامین در کیلوگرم گوشتمحل ویتامینانواع ویتامین
A چربی ها مغز استخوان کبدویتامین
B1 0ـ500استخوان مغز استخوان ماهیچهویتامین ug 
B2 23 ـ 69گوشتویتامین mg 
B6 8/1 ـ0/4گوشتویتامین mg 
B2 53 ـ170کبد ـ کلیهویتامین mg

B6 85 ـ 3/3 کبدویتامین mg

B12 2ـ50گوشتویتامین ug

B12 100ـ650کبد ـ کلیهویتامین ug

H 1/3 ـ 0/27کبدویتامین mg

D 17کبدویتامین ug

E 4ـ10کبد و ماهیچهویتامین mg

K 450کبدویتامین ug 
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شرایط و عمر نگهداری انواع گوشت قرمز براساس لاشه و قطعات گوشت با و بدون استخوان

شکل عرضه نام فراورده

شرایط نگهداری
عمر 

نگهداری دما )درجه 
سلسیوس(

رطوبت نسبی 
)درصد(

گوشت گاو و گاومیش

لاشه
تازه 1/4 لاشه )نیم شقه(

منجمد 1/4 لاشه )نیم شقه( لفاف پیچی 
شده

تا 7
 -18

88 ـ92
90ـ 95

5 روز
12 ماه

قطعات گوشت 
)با یا بدون 

استخوان

تازه

ـ بسته بندی معمولی در ظروف یک بار 
3 روز88 ـ 492+ - صفرمصرف

ـ بسته بندی در خلأ در ظروف یک بار 
7 روز88 ـ 492+ - صفرمصرف

شده  اصلاح  اتمسفر  با  بسته بندی  ـ 
10 روز88 ـ 492+ - صفردر ظروف یک بار مصرف

12 ماه90ـ 1895- منجمد )دارای بسته بندی کارتنی(

گوشت گوسفند و بز

لاشه کامل
3 روز85 ـ90تا 7تازه

9 ماه90ـ 1895-منجمد )لفاف پیچی شده(

* عمر ماندگاری از زمان خروج لاشه از اتاق سرد محاسبه می شود
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شرایط نگهداری و عمر ماندگاری انواع گوشت برحسب نوع بسته بندی آنها

عمر ماندگاریشرایط نگهداریشکل عرضهنام فراورده

گوشت قرمز
)گاو و گوسفند(

3 روزبرودت یخچال**تازه ـ بسته بندی معمولی*

5 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی در خلأ

7 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده

9 ماهبرودت فریزر***منجمد ـ بسته بندی معمولی

گوشت قرمز 
چرخ کرده

2 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

3 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

گوشت سفید
)مرغ(

3 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

5 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی در خلأ

7 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده

12 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

ماهی شکم خالی
3 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

6 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

میگو
3 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

12 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

آلایش خوراکی 
گاو و گوسفند

2 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

4 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

آلایش خوراکی 
مرغ

2 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

پلاستیکی  پوشش  در  بسته بندی  یا  و  مصرف  یک بار  ظروف  در  بسته بندی  منشور  معمولی  بسته بندی   *
پلی اتیلن می باشد.

** برودت یخچال منظور دمای صفر تا 4 درجه سلسیوس می باشد.
*** برودت فریزر منظور دمای 18- درجه سلسیوس می باشد.
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ترکیب شیمیایی گوشت در حیوانات مختلف

نوع دام
آب

g/100g
پروتئین
g/100g

چربی
g/100g

پتاسیم
g/100g

فسفر
g/100g

سدیم
g/100g

منیزیم
g/100g

کلسیم
g/100g

روی
g/100g

آهن
g/100g

70/6220/786/16356199632264/332/13گوساله
73/4220/295/252801896626104/061/77گوسفند

74/7623/091/242551966528110/800/72مرغ
74/1224/600/652932064928101/241/17بوقلمون
81/2217/810/674132035432160/450/38ماهی کاد
68/0923/334/90252254395080/601/02ماهی تن

میزان ترکیبات معدنی ماهیچه برحسب میلی گرم در 100 گرم گوشت

mg/100gمواد معدنی

400 ـ 300پتاسیم
80 ـ40سدیم
7ـ 5کلسیم
30 ـ10منیزیوم

20 ـ10آهن
80 ـ40کلر

300ـ150گوگرد
100فسفر
5ـ3روی

ترکیبات گوشت قرمز و سفید )درصد(

آبخاکسترکربوهیدراتچربیپروتئینانواع گوشت
0/960ـ17/122گوشت گاو با چربی متوسط

166ـ18/814/2گوشت گوساله با چربی متوسط
0/856ـ15/727/5گوشت گوسفند با چربی متوسط

174ـ204گوشت اسب
166ـ20/412/6گوشت مرغ

158/3ـ20/220/5گوشت بوقلمون
152/8ـ16/230گوشت اردک
0/445ـ32ـ1544گوشت غاز

165/5ـ32/31/2گوشت شترمرغ
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نحوه و زمان نگهداری گوشت دام و طیور

عمر ماندگاریشرایط نگهدارینام فراورده و شکل عرضه

3 روزبرودت یخچالگوشت قرمز )گاو و گوسفند( تازه، بسته بندی معمولی*

5 روزبرودت یخچالگوشت قرمز تازه، بسته بندی در خلأ

7 روزبرودت یخچالگوشت قرمز تازه، بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده

9 ماهبرودت فریزرگوشت قرمز منجمد، بسته بندی معمولی

2 روزبرودت یخچالگوشت قرمز چرخ کرده تازه، بسته بندی معمولی

3 ماهبرودت فریزرگوشت قرمز چرخ کرده منجمد، بسته بندی معمولی

3 روزبرودت یخچالگوشت سفید )مرغ( تازه، بسته بندی معمولی

5 روزبرودت یخچالگوشت سفید تازه، بسته بندی در خلأ

7 روزبرودت یخچالگوشت سفید تازه، بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده

12 ماهبرودت فریزرگوشت سفید منجمد، بسته بندی معمولی

2 روزبرودت یخچالآلایش خوراکی گاو و گوسفند تازه، بسته بندی معمولی

4 ماهبرودت فریزرآلایش خوراکی منجمد، بسته بندی معمولی

2 روزبرودت یخچالآلایش خوراکی مرغ تازه، بسته بندی معمولی

3 ماهبرودت فریزرآلایش خوراکی، بسته بندی معمولی

3ـ4 روزبرودت یخچالغذاهای پخته شده محتوی گوشت قرمز

2ـ3 ماهبرودت فریزرغذاهای پخته شده محتوی گوشت قرمز

3ـ5 روزبرودت یخچالغذاهای پخته شده محتوی گوشت طیور

2ـ4 ماهبرودت فریزرغذاهای پخته شده محتوی گوشت طیور

برودت یخچال و فریزر به ترتیب دمای صفر تا 4 و 18- درجه سلسیوس می باشد.
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C-18 °C-24 °C-30 °C° 12-نام فراورده منجمد و بیشترین زمان ذخیره سازی

10 ماه 8 ماه4 ماه 2 ماهگوشت پرندگان )مرغ(

10 ماه 8 ماه4 ماه 2 ماهگوشت ماهی 

5 ماه 4 ماه3 ماه 2 ماهجگر ـ دل ـ زبان

8 ماه 6 ماه4 ماه 2 ماهفراورده های فرعی )سیرابی و شیردان(

10 ماه 8 ماه6 ماه 3 ماهگوشت های چرخ کرده گوسفند و گاو

10 ماه 8 ماه4 ماه 3 ماهگوشت گوساله

12 ماه 10 ماه6 ماه 3 ماهگوشت گوسفند

12 ماه 11 ماه6 ماه 4 ماهگوشت گاو

4 ماه 3 ماه2 ماه 1 ماهانواع سوسیس با ادویه

بار میکروبی گوشت چرخ کرده طبق جدول استاندارد

حداکثر حد مجاز در هر گونه نمونهنوع آزموننمونه

107شمارش کلی میکروب1

منفی در 25 گرمسالمونلا2

103 × 5استافیلوکوکوس ارئوس3

منفیقارچ4

102کلی فرم5

گوشت چرخ کرده باید حداکثر 25% چربی داشته باشد و براساس میزان چربی آن، درجه گوشت 
چرخ کرده تعیین می شود.

میزان چربینوع گوشت چرخ کرده

حداکثر 10%درجه یک

حداکثر 17%درجه دو

حداکثر 25%درجه سه
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)kg/100g( میزان انرژی در صدگرم گوشت و فراورده های آن برحسب کیلو ژول

انرژی kjدرصد چربیدرصد پروتئینانواع گوشت و فراورده

1910713گوشت کم چربی

17201069گوشت با چربی متوسط

15301425گوشت پرچربی

10251145کالباس و سوسیس حرارت دیده

20401900کالباس سالامی

13401781کالباس عمل آورده

1810696ژامبون پخته

Corned beef2015925 )گوشت نمک زده(

نواقص معمول در فراورده های گوشتی و باکتری های عامل آن

باکتری هامحصولات گوشتینقص

سودوموناس، لاکتوباسیلوس، گوشت هالزج شدن
انتروکوکوس، ویسلا، بروکوتریکس

ویسلا، لوکنوستوک، انتروکوکوس، گوشت هاسبز شدن توسط پراکسید هیدروژن
لاکتوباسیلوس

شوانلاگوشت های بسته بندی شده تحت خلأسبز شدن توسط سولفید هیدروژن

ویبریو، انتروباکتریاسهگوشت های عمل آوری شدهتولید سولفید هیدروژن

کلستریدیوم، هافنایاگوشت های بسته بندی شده تحت خلأبوی سولفوری

پروویدنسیابیکنبوی کلمی 

انتروباکتریاسه، پروتئوسهمگندیدگی 

کلستریدیوم، انتروکوکوسگوشت هابوی استخوان

باکتری های اسید لاکتیک، انتروکوکوس، همترش شدگی 
میکروکوکوس، باسیلوس، کلستریدیوم
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روش تشخیص و ارزیابی ماهی تازه از ماهی فاسد

خصوصیات ماهی فاسدخصوصیات ماهی ماندهخصوصیات ماهی تازهعلائم ظاهری

فاقد درخشندگی، کدر و تیرهبدون درخشندگی )کدر(ظاهری درخشنده و شفافجلا

قرمز، روشن و عاری از آبشش
ماده لزج

بی رنگ، آبشش به راحتی کنده 
قهوه ای تیره، مملو از مواد لزجمی شود

چشم ها گود و فرو رفتهکدر، فرو رفتهشفاف، روشن و درخشانچشم

کاملًا بازباز و بلند شده و بسته نیستکاملًاً برجسته و بستهپوشش آبشش

درخشان، براق، محکم به بدن فلس ها
چسبیده

کدر، به راحتی از پوست جدا 
می شود

سست و نرم و به راحتی کنده 
می شود

بوی گندیدگی و غیر طبیعیبوی زنندهطبیعی و با بویی مطبوعبو

باز استباز استبسته استدهان

محکم و دارای قابلیتدیواره شکمی
شکم خمیری شکل، به راحتی به حالت خوابیده است ارتجاعی کافی

پاره می شود

خون، محوطه شکمی روشن خون
و بدون بو

خون تیره، کمی بوی 
قهوه ای رنگ، بوی تعفنغیرطبیعی دارد

شناور در آبشناور در آبدر آب فرو می رودغوطه وری

عضلات
به  اتصال  ارتجاعی،  و  محکم 
استخوان محکم و اثر انگشت 

نمی ماند روی عضله 

از  آسانی  به  و  نرم  عضلات 
اثر  و  می شود  جدا  استخوان 

انگشت می ماند

در  شل،  و  پژمرده  پلاسیده، 
فرورفتگی  انگشت  فشار  اثر 

ایجاد می شود.
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معیارهای تازگی در انواع مختلف ماهی

پوست

کهنهدرجه دو )B(درجه یک )A(بسیار خوب )ممتاز(

روشن، بدون تغییر 
رنگ، درخشنده

رنگ، روشن ولی 
درخشنده نیست

پوست در حال تغییر 
رنگ از روشنی به 

سمت کدورت
رنگ، کاملًاً کدر

خاکستری متمایل به زردشیریغبارمانندآبکی، شفافموکوس سطح پوست

چشم
محدب و کاملًاً برآمده، 
سیاه با مردمک روشن، 

قرنیه شفاف

محدب، مقداری 
فرورفته، سیاه با مردمک 
کدر، قرنیه مقداری مات

پهن، قرنیه مات، 
مردمک کدر

مرکز فرورفته، مردمک 
خاکستری، قرنیه شیری

رنگ روشن، بدون آبشش ها
موکوس

رنگ پریده، موکوس 
شفاف

رنگ متمایل به قهوه ای، 
رنگ زرد، موکوس شیریضخیم، موکوس کدر

پریتونیوم 
)در ماهی شکم خال(

صاف، شفاف، به سختی 
از گوشت جدا می شود

تا حدودی کدر، می توان 
آن را از گوشت جدا کرد 

به راحتی از گوشت 
از گوشت جدا شده استجدا می شود

بوی آبشش و حفره
تخمیر شده، بوی ترشی بو نمی دهدبوی علف های دریایی شکمی

می دهد
کاملًاً بوی ترشیدگی 

می دهد

دارای سطح صاف، گوشت
کمی نرم، دارای سطح دارای حالت الاستیکیمحکم، الاستیکی 

کدر

به  فلس ها  نرم،  کاملًاً 
جدا  پوست  از  راحتی 
گوشت  سطح  می شوند 

چروکیده است.
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جدول عمر ماندگاری ماهی 

دما )درجه بدون بسته بندینوع محصول
سلسیوس(

رطوبت 
مدت نگهداری )درصد(

ماهی کامل

0 تا 2 تازه )صید روزانه یا پرورشی(
گرمایی، 7 روز90 تا 95به همراه یخ

سرمایی، 3 روز

3 روز90 تا 95صفر تا 4+بسته بندی شده

5 ماه50 تا 60دودی

5 ماهـصفر تا 2+نمک سود )دارای حداقل 6 درصد نمک(

منجمد 
)بسته بندی شده(

5 ماه ـمنهای 18ماهی پرچرب

8 ماهـمنهای 18ماهی کم چرب

3 روزـصفر تا 4تازه

فیله ماهی یا 
ماهی شکم خالی

7 روزصفر تا 4بسته بندی شده در خلأ یا اتمسفر

منجمد )بسته بندی شده(

ماهی چرب
ماهی کم چرب

منهای 18
منهای 18

6 ماه
9 ماه

* از زمان صید محاسبه می شود.
** ماهی چرب )بیشتر از 5  درصد(: قزل آلا، انواع ساردین

*** ماهی کم چرب )کمتر از 5   درصد چربی(: سفره ماهی، حلوا، کفشک ماهی، ماهی سفید، سیم، شیرماهی، 
سنگسر

طبقه بندی و تفکیک انواع ماهی و میگوی جنوب کشور ایران

نام انواع 

ماهیان تجاری

ممتاز: حلوا، سفید، شوریده، راشگو، شورت
درجه یک: شیر، قباد

درجه دو: سنگسر، میش ماهی، سرخو، شانک، هامور، سکلا، حلواسیاه، کفشک، 
شهری، کوتر، گیش، چمن

خارو،  گواف،  بیاه،  صافی،  حسون،  عروس،  پرستو،  طوطی،  سارم،  سه:  درجه 
دم  ریش، زمین کن، صبور، پیکو، طلال

درجه چهار: صبور هندی، کارو، طرطرو، نیزه ماهی

هوور، زرده، گیدر، ساردین ماهیان صنعتی

کوسه ماهی،گربه ماهی، مارماهی، ریبون، سفره ماهی، خرچنگ، بال اسبی، ماهی ماهیان غیر معمول خوراکی
مرکب، لابستر

میگوی سفید، میگوی ببری، میگوی موزیمیگو
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خصوصیات ظاهری )ارگانولپتیک( و معیارهای تازگی میگو

فاکتور
معیار درجه تازگی

درجه یک )A(بسیار خوب

حداقل ویژگی های 
مورد نیاز

سطح پوسته: مرطوب و درخشنده ـ میگوها 
در هنگام انتقال از یک ظرف به ظرف دیگر، 

جداگانه منتقل شوند.

همان ویژگی های ذکر شده برای درجه 
بسیار خوب

گوشت باید عاری از هر گونه بوی
 نامطبوع باشد

میگوها باید عاری از شن، موکوس و دیگر 
اجسام خارجی باشند

دارای رنگ صورتی متمایل به قرمز به طرف 
آبی با رگه های سفید، ناحیه سینه دارای رنگ 

روشن تر متمایل به خاکستر می باشد

وضعیت ظاهری 
میگوی با پوست

رنگ صورتی با کمی رگه های سفید، ناحیه 
دارای رنگ صورتی و آغاز سیاه شدگی سرسینه دارای رنگ روشن تری می باشد

وضعیت ظاهر 
گوشت در طول و 

بعد از پوست گیری 

پوست گیری با تکنیک خاص آسان است 
ولی مقداری گوشت به پوست می چسبد

کمی  مقدار  و  شده  کنده  آسان تر  پوست، 
گوشت به آن می چسبد

کمی گوشت سفت است ولی زمخت نیست و  بوده  کمتر  سفتی  دارای  گوشت 
زمخت است

جدا شدن قطعات، به ندرت و بسیار ناچیز جدا شدن قطعات
مقدار کمی، جداشدگی قطعات اتفاق می افتداتفاق می افتد

بو
عاری از بوی علف های دریاییبوی علف های دریایی تازه

کمی دارای بوی ترشیکمی بوی شیرینی
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جدول معیارها و ویژگی های ظاهری میگو

امتیاز اعضای 
فاسددرجه سهدرجه دودرجه یک بدن میگو

رنگ
طبیعی، روشن، 
کاملًاً عاری از 

رنگ تیره

طبیعی، کاهش درخشندگی 
سر و سینه مقداری خاکستری 
رنگ شده باشد و انتهای دم 

دارای خط های تیره باشد

سر و سینه و مقداری از انتهای 
دم دارای سیاه شدگی و پوست 
مقداری دارای خط های تیره باشد

سیاه شدگی )سر 
سینه و دم و 

پوست(

سر و سینه، 
دم

سر و سینه و دم 
محکم و کاملًاً 
متصل به هم 

باشد

سر و سینه و دم متصل و لگن 
شل شده باشد در بعضی موارد 
شل شدن اندام شروع شده باشد

سر و سینه و دم به راحتی از هم 
جدا شده و شل شدگی گوشت 
سر و سینه و م به راحتی دیده 

می شود. مقدار کمی از دم، سر و 
سینه از هم جدا شده باشند

اکثر سر و سینه و 
دم از همدیگر جدا 

شده باشند

پاها، پوسته ها 
و آنتن

کاملًاً سفت و 
محکم باشد

آنتن و پاها نرم شده باشند 
)به راحتی از همدیگر جدا 

می شوند(

در سبد میگو در زمان 
تحویل گیری مقداری پا و آنتن 

جدا شده باشد

اکثر آنتن ها و پاها 
از همدیگر جدا شده 
و مقداری از پوست 
میگو جدا شده باشد

روشن، براق و چشم ها
محکم

کمی درخشنده و تا حدودی 
تیره

رنگ و مقداری از چشم ها از بین 
رفته است.

اکثر چشم ها از 
بین رفته است

بوی جلبک بو
مقدار ناچیز بوی ماهیطبیعی ـ بدون بودریایی ـ آب دریا

بوی تهوع آور 
آمونیاکی و سولفور 

شدید

گوشت شامل:
بافت
رنگ 
 رگ 

ـ سخت، آبدار
سفید و درخشنده

رگ سفت و 
مقاوم

ـ کمی سخت و نرم
ـ سفید تیره )خاکستری 

روشن(
ـ رگ هنوز در تماس بوده، اما 
مقاومتش کم و سیاهی دیده 

نمی شود

مقدار گوشت سر و سینه سیاه 
شده و واکنش های خود بخودی در 

رگ شروع شده است

سیاه شدگی پوست 
دم و سر و سینه تا 
حدودی رنگ زرد 
مایل به سبز در 
گوشت دم ایجاد 

شده است
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انواع پوشش های مصنوعی مورد مصرف در تهیه کالباس های »حرارت دیده«

ملاحظاتخواص فیزیکو شیمیاییماده اولیهنوع پوشش

سلولز تبدیل شده به سلولزی
هیدرات سلولز )سلوفان(

نفوذپذیر در مقابل رطوبت، تا حدودی 
نفوذپذیر در مقابل گازها، دارای قابلیت 

ارتجاع

قابل  و  شیشه ای  حالت 
کاملًاً  دو طرف،  از  رؤیت 

سفت محکم

هیدرات سلولز همراه با الیاف سلولزی
الیاف

نفوذپذیر در مقابل رطوبت، تا حدودی 
نفوذپذیر در مقابل گازها، قابل ارتجاع، 

محکم تر از پوشش سلوفان

بوده،  رؤیت  قابل  الیاف 
معمولاً رنگ زده می شوند

الیاف سلولزی 
چند لایه

هیدرات سلولز همراه با 
PVC الیاف و یک طبقه از

تا حدودی نفوذپذیر در مقابل رطوبت 
گازها  مقابل  در  نفوذپذیر  تا حدودی 

نفوذپذیر در مقابل دود

معمولاً رنگی می باشد. 
بخش خارجی مات و 
بخش داخلی صاف و 

شفاف می باشد

بافت زیر جلدی یا الیاف پوست
Subcutis پوست گاو

قابل نفوذ در مقابل رطوبت، گاز، دود 
و چربی به صورت دو لایه ای طبیعی

تهیه  مصرف  به  بیشتر 
و  می رسد  سوسیس 

خوراکی می باشد

پوشش 
پلاستیکی

پلی آمید، پلی استر، پلی 
 PVC ،اتیلن، پلی پروپیلن

پلیمریزه

مقابل  در  نفوذ  قابل  حدودی  تا 
رطوبت و گاز، غیر قابل نفوذ برای دود

خارجی  و  داخلی  سطح 
آن صاف بوده و اغلب به 
صورت رنگ زده می باشد

آلژینات 
ماده حاصله از جلبک های 

دریایی که به صورت 
آلژینات کلسیم در آمده

مقاوم در مقابل حرارت پخت، قابل 
استریلیزاسیون

قابل رؤیت و بسیار لطیف 
بوده برای تهیه سوسیس 
به کار می رود و خوراکی 

است

روش های مختلف »دود دادن«

نوع فراوردهمدت زمان لازمدرجه حرارت )oC(نوع پوشش

چندین روز تا یک هفته)12ـ24( 18سرد
کالباس های حرارت دیده

فراورده های عمل آمده خام
کالباس های پخته

کالباس های خام رسیده2 تا 3 روزتا )30+(مرطوب
به روش سریع

کالباس های حرارت دیده 1 تا 3 ساعتتا )50+(گرم
قطور )مارتادلا(

کالباس های حرارت دیده 20 تا 60 دقیقه)60ـ100(داغ
کالباس های پخته


