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  :ها سمواد خام انواع كالباس ها و سوسي-

انتخاب مواد تشكيل دهنده پايه اي است براي توليد انواع كالباس و سوسيس ها، 

 برايگوشت گوساله و خوك، از ميان گوشت گاو، . استاندارد و ثابتبا كيفيت 

توليد، مهم ترين گوشت اصلي تشكيل دهنده مواد كالباس ها و سوسيس ها 

  .گوشت گوسفند، گوشت مرغ و پرندگان اهلي و انواع ديگر گوشت با هم، هستند

ي دت، چنذين عنصر غيرگوشتي مانند نمك براي دوشيك بخش از مواد خام گو

يس ها و واده از آن ها در توليد انواع سيه جات است كه استفوكردن، شكر، و اد

  .استش يكالباس ها در حال افزا

از كشورها قوانين مهمي را در استفاده از اجزاء و عناصر مختلف براي  يبسيار

وليكن در چندين كشور . فرمولاسيون انواع كالباس و سويس در بر دارند

  .شوندپيشرفته قوانين خارج از آن است و آن ها به كار برده نمي 

بخصوص در كشورهاي پيشرفته فشارهاي حكومتي در كم كردن مقداري از 

نمك، نيتريت، نيترات و افزودني ها و مواد ديگر در توليد انواع مختلف كالباس و 

  .سوسيس ها وجود دارد

  :گوشت هاي هاهيچه-

مهمي است كه  ءگوشت هاي استخوان ماهيچه حاصل از لاشه هاي حيوانات جز

وليكن ماهيچه هاي . شود يلباس ها و سوسيس ها ساتفاده مدر توليد كا
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محتيوات آن ها چربي، آب و پروتئين ها . استخوان هاي مختلف خيلي نيستند

همه ... ، خصوصيات اموليسيوني، رنگ و )چسبناك(ن پيوند آبي يهم چن. هستند

گوشت هاي ماهيچه اي استخوان ها مانند لاشه هاي بريده شده مختلف كه 

هاي سر، و گونه، و گوشت هاي ماهيچه اي ديگر مانند قلب ها، ناي ها، و  گوشت

سنگدان مرغ ها، را شامل مي وند و برطبق ميزان چربي آن ها، به گوشت هاي 

  .بدون چربي و با چربي و پيوند آبي شان تقسيم مي شوند

كنترل رطوبت، چربي و با چربي در فرمولاسيون كالباس و سوسيس هاي 

  .ن نيستمختلف ممك

نمونه هاي گوناگوني از ميان خود حيوانات هم چنين، ترتيب عملكرد، تنوع و 

توليدكننده انواع كالباس ها و سوسيس ها بايد اين . گوناگوني را عرضه مي كند

د تا يك محصول تكميل نتنوع را در ساختن كالباس ها و سوسيس ها قرار ده

ه بديهتاً جذابيت بيشتري را از ك. شده با قوام و يكنواختي بيشتر بدست آورد

  .خواهد داشت) مشتري(نظر خريدار 

بدين ترتيب . وضعيت گوشت ها در نوع و كيفيت خيلي مخصوص و ويژه است

به منظور بدست آوردن يك محصول با فرمولاسيون دقيق طبق ظرفيت چربي، 

  .رطوبت و پروتئين طبقه بندي مي شوند
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گوشت . مي باشد% 40چربي بيش از  در اين طبقه بندي ها گوشت خوك حاوي

مانند گوشت ران يا . گاوي مقام اول را از نظر بيشترين پروتئين و چربي دارد

  .گوشت دنده

گوشت هايي كه ميزان پيوند آبي بالايي دارند، براي فراوري انواع كالباس ها و 

مانند گوشت گاو نر، گوشت گاو ماده، گوشت . سوسيس ها توصيه مي شوند

  .گوشت بدون چربي خوك، و گوشت مرغ خانگي گوساله،

مرغوبيت بعضي از گوشت هاي استحاله شده گاو مناسب نيست زيرا بعضي از 

  .آن ها كبود شده اند و نبايد در كالباس ها و سويس ها آن ها را به كار برد

. گوشت گوساله يك رنگ روشني را به كالباس ها و سوسيس ها مي دهد

و معمولاً . و طعم و مزه مناسبي دارد. عالي داردگوشت گوسفندي خصوصيات 

علي رغم اين همه كالباس و . شود يع استفاده ممسرج% 15-20حدود 

  .سوسيس هاي گوشت گوسفندي در يك كشور شهرت بالايي دارند

گوشت بوفالو به ندرت براي توليد انواع كالباس ها و سوسيس ها استفاده مي 

گوشت بوفالو يك رنگ تيره . شوند ييري ذبح ممعمولاً بوفالوها در سن پ. شود

گوشت . است ييا به كالباس و سويس ها مي دهد ولي از نظر كيفي بسيار عال

  .مشخصات ميانه اي دارند... راسته ي گاو، گوشت خوك، 
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از بين بردن  برايگوشت هاي گاو و خوك بعد از ذبح حيوان در همان لحظه 

آن ها را به سرعت سرد مي . ي شوندخون هاي چسبيده شده كاملاً شسته م

. اده مي شوندفتسيا فوراً در انواع كالباس ها و سوسيس هاي مختلف ا. كنند

شانه، كتف و قسمت هاي بريده شده ي ديگر گوشت خوك استخوان گيري مي 

  .شوند و در انواع كالباس ها و سوسيس ها استفاده مي شوند

كالباس و سوسيس به كار برده مي زماني كه همه مواد به عنوان فرمولاسيون 

اين بافت مشخص نسبتاً . شوند بايد كالباس هاي فرآوري شده بدقت توليد شوند

  .مقدار بالايي پروتئين و آب دارد

  :Postmortemكاهش در ظرفيت پيوند آبي در گوشت 

انواع كالباس ها و سوسيس هاي برتر ساخته شده خصوصياتي از گوشت گرم 

گوشت گرم بعد از ذبح گاو نر فوراً از لاشه ها . را دارند بدون استخوان گاو

  )ساعت 1-2در . (گرفته مي شود

مدت زيادي است از توليدات كالباس و سويس اروپايي به روش سنتي قدرداني 

تجربه نشان مي دهد كه استفاده از گوشت گاو نر استخوان گيري . مي شود

اده اي در توليد برتر پيوند فوق الع تشده در امولسيون گوشت مي توان مزي

آبي گوشت و مشخصات امولسيوني با توسعه عطر و طعم و بافت با قوام دارد 

  .و مي تواند توليدات را تكميل كند
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براي پيوند بهتر و ويژگي امولسيون گوشت در استخراج پروتئين ها و نمك قابل 

عشي استخراج قبل از آن ها اكتوميوزين گوشت از جمود ن) ينزوياكتين و م(حل 

نتايجي در نبود جمود  Prerigorدرصد نمك به گوشت گاو  2افزودن . مي شود

افزايش پروتئين هاي استخراج شدني و بالا بردن پيوند . نعشي به دنبال دارد

آبي و ويژگي هاي امولسيوني مقايسه شده با گوشت سرد شده به روش 

  .قراردادي هركدام از افزودن نمك خارج مي شود

  ):پرچربي(چربي دار  بافت

. همه انواع چربي را مي توان در مخلوط هاي انواع كالباس و سوسيس يكي كرد

ها پسنديده تر است از چربي هاي داخلي  ياما در لاشه مربوط به همه چرب

به سرعت مواد چربي دار بخصوص چربي هاي بدني بعد . استفاده كرد) بدني(

و سپس آن ها را . سرد شسته شونداز برداشتن از بدن حيوان بايد در آب 

. برطبق گوشت هاي بدون چربي و با چربي به هر نسبتي مستقيماً سرد مي كنند

  .جلوگيري مي كند... داسيون، نابود كردن بو، ناخالصي ها و ياين كار از اكس

تمام چربي هاي بدن حيوان از رسوباتي كه از خود باقي گذاشته اند تشكيل شده 

  :است
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  هاي عضلاني يزيرپوستي و چربچربي هاي 

چربي هاي زيرپوستي همان لايه هاي چربي است كه بافت ماهيچه اي حيوان را 

كليه، مجراي چربي، چربي عضلاني شامل چربي ميان ماهيچه ها . پوشانده است

ه كهمراه با بافت پيوندي نازك، سلول هاي خوني كوچك، و ماهيچه هاي كوچك 

  .جداكردن آن ها مشكل است

  ):متنوع(گوشت هاي چندگونه -

گوشت هاي مرغوب و گوناگوني هم در توليد انواع كالباس و سوسيس ها 

، خون يا پلاسماي خون، )كبد(زبان ها، جگرها : آن ها شامل. استفاده مي شود

بافت چربي دور كليه و كمر (مغزها، شش ها، پستان ها، طحال ها، پيه ها 

خوك، پوست هاي ) معده(ينه، شكم ها ، ماهي روغن، چربي، چربي س)گوسفند

خوك، ) كمر(خوك، چربي ستون فقرات ) كمر(ژله اي مانند، چربي ستون فقرات 

  .مي شوند... ، گوش ها، پوزه ها، لب هاي گاو نر و caulچربي 

بنابراين آن ها كاملاً تركيب و پردازش . آن ها ظرفيت پيوند نامرغوب دارند

  .يس استفاده مي شوندشده، و در انواع كالباس و سوس

زبان ها بعد از اينكه از سر حيوان برداشته شدند و چيزهاي اضافي شان را جدا 

جگرها بعد از اينكه از . كردند، شسته مي شوند و سپس آن ها را خنك مي كنند

سوراخ . لاشه ها برداشته شدند، دامپزشك آن ها را معاينه و بازرسي مي كند
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انجام پذير نيست زيرا از هر مثانه ممكن است موجب ) ه دانزمي(كردن مثانه 

. جگرها با حداقل ميزان آب شسته مي شوند. فاسدشدني و گنديدن جگرها شود

اگر از آن ها فوراً استفاده نشود آن ها را در جاي سرد نگه داشته و يا منجمد 

  .مي كنند) فريزر(

كالباس ها و سوسيس جگرهاي خوك و گوساله مخصوص استفاده براي توليد 

سپس سرد يا . قلب ها بريده شده، باز شده و شسته مي شوند. هاي جگر هستند

  .منجمد مي شوند

پوست گرفته مي شوند، بدون مواد زائد، بدون چربي، سرد و ) قلوه ها(كليه ها 

ها تميز شده، بدقت rumensدر فراهم كردن سيرابي ها، . يا منجمد مي شوند

شوند و  يمسواك ها مواد اضافي شان بدقت برداشته م شسته مي شوند و با

سپس بدون مواد زائد و بدون . آسترهاي موكوزي آن ها برداشته مي شود

شوند، و  يچربي، پخته مي شوند و در توليد انواع كالباس و سوسيس استفاده م

  .شوند يبراي استفاده در آينده در جاي سرد نگهداري شده يا منجمد م

را شامل مي  retroperitonealو  Perinephricجراي چربي، چربي قبه كليه و م

عمده اين چربي ها مي توانند به مواد محلول در چربي انواع كالباس و . شوند

  .سوسيس ها ملحق شوند
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مقدار افزودن چربي به نوع كالباس ها و سوسيس ها و ظرفيت چربي گوشت 

ت محلول در چربي مصرف رادر ذ. استفاده شده در توليد آن ها بستگي دارد

كه . اع كالباس و سوسيس هاي چربي بخشي از سيستم مركب استوشده در ان

  .مشاركت در شكل دادن به ساختار ويژگي هاي محلول است

در مواد خام انواع كالباس و سوسيس، چربي، طعم و عطر و غلظت خاصي به 

استفاده  برخي مشاهده ها در مورد انتخاب كردن و. اين محصولات مي دهد

كردن از گوشت گاو در توليدات انواع كالباس و سوسيس اظهار دارد كه چربي 

گوشت گاو و يك ماده خام پرارزش در كالباس و سوسيس ها است كه به 

اين چربي به راحتي ترشيده و فاسد مي شود اگر . نگهداري خاصي نياز دارد

  .ستي نگهداري شودرسيدگي نادرستي داشته باشد يا اگر در وضع سلامتي نادر

منجمد (چربي گوشت گاو بايد ترجيحاً تازه استفاده شود بدون فريز كردن 

  .و انبار كردن) كردن

Cدر صورتي كه چربي گاو انبار شد نبايد دماي انبار از 
o5 تجاوز كند.  

هنه چربي ك. چربي فاسد يا كهنه نبايد هرگز با چربي تازه آميخته و تركيب شود

  .به اساني، چربي هاي تركيب شده ديگر با آن را خراب و فاسد مي كند

ساخت انواع كالباس و سوسيس ها چربي ستون فقرات و  برايبهترين چربي ها 

  .چربي سينه گاو هستند
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ان هايي كه خيلي جوان نيستند براي ساختن كالباس و سوسيس ترجيح وحي

لباس و سوسيس هاي با كيفيت چربي هاي سفيد سخت با كا. شوند يداده نم

  .وابسته هستند

و سپس . شكم هاي خوك بريده شده باز شده و خالي شده و شسته مي شوند

برداشته شده و شكم ها پخته شده و سرد شده و در ) مخاطي(كوزي وپوشش م

  .انواع كالباس ها و سوسيس ها استفاده مي شوند

  :مواد خام گوشت) انبار كردن(ذخيره سازي 

گوشت و مواد خام ديگر گوشت كه در انواع كالباس و سوسيس استفاده چربي 

درجه سانتيگراد انبار مي  0تا  3مي شود اگر منجمد نشوند در دمايي بين 

  .شوند

دمايي يكسان براي انبار كردن مواد خوراكي با محصولات به كار برده مي 

درجه . ندگوشت هاي منجمد شده بايد در دماي منفي مناسب انبار شو. شود

Cگوشت از ) منجمد كردن(حرارت مناسب براي فريز كردن 
o20 Cتا   

o8−  مي

  .باشد

درصد  0تا  85كنترل درجه رطوبت انبار كاملاً لازم نيست هميشه رطوبت از 

  .اين بالاترين درجه مطلوب است. است
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اغلب ... ، پوزه ها، شكم هاي خوك و نگه داشتن ديواره ها، سيرابي ها، پوست

  .بررسي مي شود

از مواد غيرگوشتي ديگر كه استفاده مي شود، پروتئين هاي گياهي است كه 

آن ها توانايي افزاشي حجم و تعديل بخشدين به كيفيت . معمولاً سويا مي باشد

 90پروتئين . (آن ها با آرد تركيب شده و غليظ مي شوند. محصول را دارند

. آن ها اغلب بافتي دارند كه به فيبرهاي گوشت شباهت دارند) يا بيشتر درصد

درصد براي گوشت هاي گاوي پايه استفاده مي شوئد،  25پروتئين هاي گياهي 

پروتئين گياهي . سه بخش آب و يك بخش پروتئين گياهي اضافه مي شود

  .ظرفيت پيوند آبي محصولات گوشتي را بالا مي برد

  ):NaClسديم كلريد (نمك 

نمك اصلي ترين چاشني است كه در توليد انواع كالباس و سوسيس ها استفاده 

مقدار اضافه كردن . و نمك قسمت پايه را به محصول نهايي مي دهد. مي شود

تا  1/8اما عموماً . نمك به نوع و ويژگي كالباس ها و سوسيس ها بستگي دارد

نمك در كالباس هاي خشك و  اما مقدار قابل قبول. درصد استفاده مي شود 2/2

نمك اغلب  يبالاترين و پائين ترين لول ها. درصد است 3) نيمه خشك(معمولي 

نمك به عنوان ماده نگهدارنده اي است كه توانايي ضد . استفاده مي شود
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. درصد از رشد بعضي باكتري ها جلوگيري مي كند 2نمك . ميكروبي هم دارد

  .تر را تحمل مي كنندميكروارگانيسم هاي ديگر نمك بالا
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  :(WBC)تاثير نمك بر ظرفيت پيوند آبي گوشت -

نمك در . نمك وظيفه هاي ديگري را در كالباس ها و سوسيس ها انجام مي دهد

آب حل مي شود و به پيوند آبي و ظرفيت پروتئين هاي حل شده گوشت كمك 

  .مي كند

  .جذابي ندارداستفاده نمك به تنهايي يك محصول نمك خشك مي دهد كه رنگ 

نمك بايد خالص . امروزه نمك همراه با تركيب شكر و نيتريت استفاده مي شود

  .و دانه دانه باشد كه به راحتي در گوشت حل شود

  :افزودن پروتئين هاي پلاسماي خون

تركيب شده با حجم برابر  –براي مثال با قوه گريز از مركز خون گوشت گاو 

بدست مي درصد سيترات  0/5و محلول ) يدسديم كلر( Naclدرصد محلول  0/9

آورند همچنين ويژگي هاي مواد غذايي مغذي و فيزيكي و بازده برخي 

تمام پودرهاي پروتئين . محصولات كالباس و سوسيس ها را توسعه مي بخشند

اما پودرهاي . خون نيز خصوصيات امولسيوني محصولات را نشان يم دهند

پروتئين . باس ها و سوسيس ها سهم دارندخون در تيره كردن رنگ انواع كال

هاي پلاسما و گلوبين از خون جدا مي شوند و براي ارائه كردن خصوصيات به 

  .طور عالي رنگ زدايي مي شوند
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پركننده ها محصولات كربوهيدراتي هستند كه توانايي جذب سطحي كردن آب 

  .در سطح وسيعي را دارند ولي آن ها امولسيوتر خوبي نيستند

ولاً پركننده ها در توليدات كالباس و سوسيس كه شامل آرد حبوبات و معم

نان برشته تخم (نشاسته مشتق شده از برنج، ذرت، سيب زميني، نويع بيسكويت 

  ...، نان و )مرغ دار

افزودن . محلول غليظ قندي ذرت و شيره ذرت به بافت محصولات كمك مي كند

، ظرفيت پيوند آبي و پروتئين اين پركننده ها به انواع كالباس و سوسيس

  .محصولات را افزايش مي دهند

كه مي  نشاسته، آرد و پروتئين ها دخالت دارد  ديسيب زميني ها در فرآيند تول

  .تواند در توليدات انواع كالباس و سوسيس استفاده شود

ماند دخول آب (پركننده ها اغلب به كالباس ها و سوسيس ها يك ساختار محكم 

آرد سيب زمين در كالباس و سوسيس هاي تازه پس از . مي دهند) گريا چيز دي

برنج پخته شده يك بافت . دودي كردن سببذ ارتجاعي شدن آن ها مي شود

در حاليكه آرد ذرت در ويژگي هاي لايه لايه كردن . محكم و لطيفي را مي دهد

(slicing) هبود نان بافت و طعم را در انواع كالباس و سوسيس ب. شركت دارد

  .مي بخشند
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