1-9- تأسيسات: 

1-9-1-سيستم حرارتي:  پخت فرآورده‌هاي سوسيس و كالباس توسط دستگاههاي پخت بخار انجام ميشود. جهت توليد بخار مورد نياز اين دستگاهها پخت بخار انجام ميشود. جهت توليد بخار مورد نياز اين دستگاه‌ها و سيستم گرمايش سالن و …. احتياج به دستگاه بويلر داريم. كه در حقيقت آبگرم‌كني عظيم است. سوخت مورد نياز آن اغلب گاز در شرايط خاص مازوت و يا گازوئيل است راندمان مازوت بيشتر است. مازوت در انتهاي برج تقطير قرار گرفته است حرارت اتاق پخت از دو طريق تأمين   مي‌شود. بخار خشك وبخار مرطوب . بخار مرطوب كه توسط ديگ بخار توليد       مي‌شود، مستقيماَ در اتاق‌هاي پخت تزريق مي گردد. ديگ بخار شبيه آب گرمكن خانگي البته در سايز بسيار بزرگتر ،در دو نوع ، راترتيوب فاليم تيوپ است. واتر تيلوپ دونوع اترتيوپ آب در وسط ديگ و آتش دراطراف آن است . فاير تيوپ يك سيستم باز است كه آب دائم به ديگ بخار وارد شده و بخار خارج مي شود. آب از نظر سختي بسيار مهم است و قبل از ورود به ديگ سختي آن را مي‌گيرند. از زرين براي سختگيري آب استفاده مي كنند كه با آب نمك قابل احيا است. سختگيرهاي مغناطيسي نيز وجود دارد. يكي از مشكلات در ديگ بخار رسوب‌هايي است كه در بدنه‌ي ديگ مي‌نشينند و باعث خوردندگي جداره ديگ و پائين آمدن راندمان ديگ    مي‌گردد. فشار نيز بحث بسيار مهمي در ديگ بخار است . 

سيستم الكترومكانيكي است يعني با سرسوئيچ‌هاي برقي فشار را تنظيم مي‌كنند كه درچه فشاري ديگ خاموش و روشن مي شود. فشار حدود 7 بار است و بايد ثابت بماند. اگر از اين مقدار بالاتر رود يك سوئيچ امرحسي و در صورت عدم عملكرد آن سوپاپ مكانيكي شروع به كار مي‌كند. سوپاپ مكانيكي در فشار 10 بار باز شده و بخار تخليه مي گردد تا ديگ منفجر نشود . سطح آب ديگ بايد كنترل شود تا ديگ بدون آب نماند. زبرا به علت حرارت زياد ممكن است ذوب شود. پمپ‌ها به طور اتوماتيك آب را به ديگ مي‌ريزند و در اينجا نيز يك امر جنبي وجود دارد تا وقتي كه آب  به ديگ نرسد مشخص شود . ديگ بخار يكبار در سال تحت فشار آزمايش قرار مي‌گيرد. اگر نشتي و خوردگي داشته باشد يا ضخامتها از دست رفته باشد اجازه كار نمي‌دهد. 

· لوله هاي آتشخوار ديگ بخار: 

از آنجا كه ارتفاع ديگ نسبت به شعله بيشتر است بنابراين گرما به قسمت‌هاي بالاي ديگ نمي‌رسد. جهت يكنواخت گرم كردن آب‏، به موازات تيوپ آتش در ديگ لوله‌هايي قرار دارد كه به آنها لوله‌هاي آتشخوار مي‌گويند. اينها لوله ها گرمايي را كه در مرحله اول به انتها ديگ رسيده به ابتداي آن برگردانده و باعث افزايش سطح تبادل حرارت با آب مي شود. بدين وسيله تا حد ممكن گرما در ديگ حركت مي‌كند و مصرف سوخت هم پائين مي‌آيد. دماي ديگ بخار حدود 200 درجه سانتيگراد است و در مسيري كه اتاق پخت طي مي‌شود، فشار بخار به حدود 6 بار مي‌رسد. 

1-9-2: سيستم برودتي 

در سيستم‌هاي تهويه مطبوع مي‌توان از آب استفاده كرد زيرا دماي 8-7 درجه سانتيگراد نياز است ولي دريك سردخانه زير صفر درجه احتياج به ماده‌اي است كه تا 20 – درجه سانتيگراد سرد شود و سيال باشد معمولاَ از فريون و آمونياك استفاده مي شود ولي از آنجا كه فريون 12 برابر لايه ازن مضر است در كارخانه گوشتيران از آمونياك و فريون 22 وكفي فريون 12 استفاده مي شود. 

آمونياك با نقطه‌اي جوش 33- درجه يكي از مواد سردكننده متداول مي باشد و داراي پايداري شيميايي و خورندگي كم بربخشهاي توليد شده از آهن دارد. 

· كمپرسور هاي توليد سرما: 

سيستم سرمايش و يخچالهاي اساسي‌ترين قسمتهاي يك كارخانه توليد مواد گوشتي هستند چرا كه ماده‌ي اصلي يعني گوشت از لحظه‌اي ورود تا خروج احتياج به نگهداري در سرماي شديد دارد. 

توليد سرما در كارخانه‌ها توسط ابزار مخصوصي به نام چيلر امكان‌پذير ميشود كه معمولاَ‌ انواع صنعتي آن با آمونياك يا فريون كار مي‌كند سيستم‌هاي برودتي شامل ابزار جانبي ديگري نيز هستند كه معمولاً در مكانهاي متفاوت قرار مي‌گيرند . يكي از آنها اوپراتور يا پخش كننده سرماست كه معمولاً در داخل سردخانه قرار مي گيرد. ابزار ديگر برج خنك كننده است. سردخانه داراي 4 بخش اصلي مي‌باشند كه عبارتند از: 

1- كمپرسور   2- كندانسور   3- اواپراتور    4- ماده مغذي. 

اساس كار آنها مانند يخچالهاي خانگي مي باشد. كمپرسور نقش فشردن گاز را دارد. (از گاز استفاده مي شود چون مي‌توان آنرا فشرده كرد. از هوا به اين دليل استفاده نمي‌كنند چون داراي چند گاز مختلف با دماهاي انجماد متفاوت است.) 

كندانسون در سه نوع است: 

1- كندانسور هوايي مثل كندانسور يخچال ، رادياتور ماشين 

2- كندانسور مثل تيوب كه با آب خنك مي شود. 

3- كندانسور تبخيري جذبي كه با آب و هوا با هم كار ميكند. 

در واقع مي‌توان گفت: كندانسور گرما را گرفته و سرما توليد مي‌كند. 

بخش بعدي اواپراتور است كه تنها جزئي است كه در داخل سردخانه به كار مي‌رود. 

عمل ديفراست: بخار آب موجود در هواي روي اواپراتور منجمد شده چون نقش عايق را بازي مي‌كند در ساعاتي از روز اين دستگاها خاموش مي شوند تا اين يخها آب شوند كه به اين عمل ديفراست گويند. 

1-9-3: فاضلاب 

صنعت گوشت به صورت بالقوه باعث توليد مقدار زيادي ضايعات جامد وضايعات آبي بيوشيميايي در حدود 600 ميلي گرم در هر ليتر مي شود. اين ضايعات بيوشيميايي مي‌تواند با 8000 ميلي گرم بر ليتر يا 10 تا 20 كيلوگرم در هرتن از لاشه حيوانات افزايش پيدا مي‌كند و مقدار جامدات معلق ممكن است به سطح 800 ميلي‌گرم در ليتر و حتي بيشتر هم برسد. 

دربعضي موارد بوهاي مضر و مهاجم هم ايجاد مي شود. مقدار ضايعات ايجاد شده و بار ميكروبي و آلودگي به نوع گوشت پروسه شده بستگي دارد. ضايعات آب ممكن است دماي بالا داشته باشد و يا ممكن است محتوي فلزات آلي نيتروژن باشد  و يا آلوده به ميكروب‌هاي بيماري زايي مثل سالمونلا، شيگلا، تخم‌انگل و كميت‌هاي تك سلولي باشد. باقي مانده‌هاي ميكروب‌كش ها و آنتي‌بيوتيك‌هايي كه سطح كلريد ضايعات به علت فرايند‌هاي بهبود محصول و نمك سود كردن ممكن است به 77000 ميلي گرم در ليتر برسد. فرآيندهاي دودي كردن مي‌تواند هوا را آلوده به مواد سمي كند. 

صنايع وابسته به گوشت و فرآورده‌هاي آن براي انجام عمليات روزانه مقاديري آب مصرف مي كنند كه سرانجام به صورت فاضلاب از سالن توليد همراه با مقادير قابل توجهي مواد آلي محلول و مواد جامد به محوطه بيرون دفع مي گردد. اگر دفع اين مواد طبق اصول بهداشتي انجام نگيرد زيانهاي جبران ناپذيري را به محيط زيست انسان وارد مي‌نمايد. 

اثرات و مشكلات ناشي از ورود پساب كارخانجات بدون تصفيه به محيط زيست شامل موارد زير مي باشد: 

· تأثير BOD فاضلاب برآبهاي جاري: چون فاضلاب هاي حاصل از واحدهاي صنايع گوشت داراي BOD بالايي است و در صورت تخليه به آبهاي جاري اكسيژن محلول اين گونه آبها را كاهش و تا حد صفر مي‌رساند كه اين امر عواقبي نظير از بين رفتن موجودات آبزي و همچنين بدبوشدن آنها را به همراه خواهد داشت. 

· اثرات جامد معلق فاضلاب برآبهاي جاري: فاضلاب صنعتي محصولات گوشتي حاوي مقدار نسبتاً زيادي مواد معلق قابل ته‌نشين شونده و شناور هستند كه چنانچه وارد آبهاي سطحي گردند باعث ته‌نشين شدن در كف آبروها و شناور شدن در سطح آنها خواهند شد. اين كارها مانع نفوذ نور خورشيد بداخل آب مي شود (انجام نشدن عمل فتوسنتز) و در نتيجه باعث بدبو و بد منظره شدن آبهاي سطحي مي‌گردد.

· اثر چربي‌هاي موجود در فاضلاب برآبهاي جاري: اگر مواد چربي ( از قبيل روغن، پيه، گرسيس) موجود در فاضلاب وارد آبهاي جاري گردد سطح آب را پوشانده و متعاقب آن هوا دهي و فتوسنتز صورت نگرفته و همچنين سبب به هم خوردن سيستم اكولوژي و در نهايت افزايش BOD و كاهش اكسيژن مي گردد. 

· اثر آمونياك موجود در فاضلاب بر آبهاي جاري: به دليل وجود مواد پروتئيني و اسيدهاي آمينه در فاضلاب كارخانجات فرآورده‌هاي گوشتي و در نتيجه آمونياك به شكل NH+3 و يا NH+4 باعث ايجاد خسارات زيادي برآبها مي گردد. 

· 1ثر ميكروارگانيسم برآبهاي جاري: ميكروبهاي بيماريزا كه مولد بيماريهاي مشترك بين دام وانسان هستند نظير باكتريهاي سامونلا و شيگلا بروسلا كه درصورت وارد شدن به آبهاي جاري و سطحي و يا محيط زيست مي‌توانند موجب بروز بيماريهاي ناشي از اين نوع ميكروبها گردند. 

به طور كلي در تصفيه فاضلاب كارخانجات صنايع گوشت ابتدا يك مرحله تصفيه فيزيكوشيميايي صورت مي‌گيرد كه مي‌تواند شامل مراحل آشغالگيري ، ته‌نشيني شيميايي و سپس استفاده از يك فرايند بيولوژيكي اعم از لجن فعال يا استفاده از لاگون‌هاي هوادهي و يا استفاده از يك فرايند بي‌هوازي مانند هضم بي‌هوازي، فرايند UASB و … صورت گيرد. 

در مورد پسابهايي كه بعد از تصفيه مورد استفاده در كشاورزي قرار مي‌گيرند، در مرحله تصفيه بيولوژيكي استفاده از تركيب دو روش بي‌هوازي و هوازي و لجن فعال ديده شده است. 

در هر صورت استفاده از تمام روشهاي مذكور در تصفيه فاضلاب صنايع گوشت مرسوم بوده است و امروزه نيز كاربرد دارد و هريك از كارخانجات با توجه به شرايط اقليمي، ميزان توليد پساب و كاربرد پساب تصفيه شده، عوامل اقتصادي و به طور كلي عوامل موثر در انتخاب روشهاي تصفيه فاضلاب توليدي خود يكي از روش‌ها را انتخاب كرده و مورد استفاده قرار مي دهند. 

دريك تصفيه خانه صنايع گوش، تصفيه به صورت زير صورت مي‌گيرد: 

تصفيه مقدماتي- تصفيه بيولوژيكي- تصفيه شيمياي 

1- تصفيه مقدماتي: اين مرحله از تصفيه عموماً شامل تصفيه فيزيكي است كه شامل فرايندها‌ي زير مي باشد:

اشغالگيري ، اختلاط، انعقاد، ته‌نشيني‌، شناورسازي و فيلتر سازي 

2-تصفيه بيولوژيكي: يكي از مهم ترين سيستم‌هاي تصفيه فاضلاب تصفيه بيولوژيكي است. 

هدف اصلي اين روش تبديل مواد آلي محصولات ثانوي توسط ميكروارگانيسم ها مي‌باشد، به نحوي كه محصولات توليد شده براي محيط زيست بي‌ضرر و يا قابل جداسازي باشند. 

در اين فرايند انواع موجودات ريز ذره‌بيني از جمله باكتريها، پروتوزآ، قارچ‌ها و جلبك‌ها نقش فعال دارند اين ميكروارگانيسم‌ها در حضور اكسيژن مواد قابل تجزيه بيولوژيكي را به CO2 ، آب، سلول‌هاي جديد و ساير موارد بي‌اثر تبديل مي كنند. 

3 - تصفيه شيميايي: نوعي ديگر از تصفيه كه در آن از واكنش‌هاي شيميايي به همراه افزايش مواد شيميايي و ياتغيير خصوصيت شيميايي فاضلاب استفاده مي شود. روش‌هاي معمول در تصفيه شيمياي عبارتند از: 

ته نشيني با مواد شيميايي، انتقال گاز، جذب سطحي و ضدعفوني كردن. 

در كارخانه گوشتيران براي تصفيه فاضلاب از فرايندهاي هوازي و بي هوازي استفاده مي شود. 

سه تا تك بي‌هوازي به حجم كل 90 متر مكعب و چاله متعادل سازي و يك حوضچه لجن بي‌هوازي وجود دارد. اين سه تا تك به صورت موازي با هم كار مي كنند. مقداري از چربي در چاله متعادل سازي گرفته مي شود و فاضلاب باد بي‌يكنواخت از چاله وارد سه تانك مي شود. فاضلاب از كف تانكها به سمت بالا حركت كرده ودر تماس با لجن سياه بي‌هوازي قرار مي‌گيرد. لجن بي‌هوازي مواد آلي را جذب كرده و تبديل به متان و بخشي هم به C O2 مي‌كند. 

واكنش‌هاي زنجيره‌اي اتفاق مي‌افتد. ابتدا چربي ها به گليسيرين و اسيد چرب هيدروليزه‌ شده و توسط ميكروارگانيسم به اسيد استيك و هيدروژن و C  O 2 شكسته مي‌شوند. 

پيوند C-C اسيد استيك شكسته و به C O2 و CH4 تبديل مي شود. گازگيري زير سطح آب انجام مي‌گيرد. گاز زير آنها جمع مي شود (زير سه تانك بي‌هوازي) و ازيك لوله خاصي به سمت مشعل هدايت و در آنجا سوزانده مي شود. 

لجن سياه عامل اصلي است و به سيستم برمي‌گردد و از سيستم خارج نمي شود. خروجي از سه تانك  براي تصفيه تكميلي به بخش هوازي مي‌رود. در بخش هوازي هوادهي صورت مي گيرد و لجن هوازي باقيمانده مواد آلي را به co2  و H2o تجزيه مي‌كند. لجن‌ها در حوضچه ته‌نشين شده و آب زلال بدست مي‌آيد كه بعد از كلرزني براي باغچه‌ها وفضاي باز مورد استفاده قرار مي‌گيرد. لجن مازاد ته‌نشين شده را به حوضچه هوادهي برمي‌گردانند كه. باعث مي شود تمام ذرات را با خود ته‌نشين كرده و آب كاملاَ شفافي بدست مي‌آيد. 

سيستم بي‌هوازي در كاهش B O D و روغن و غيره بسيار سيستم موفق و كم هزينه‌اي است ، چون هوادهي نمي‌خواهد و مصرف برق ندارد. اما منجر به زلال شدن آب نمي شود و تصفيه تكميلي هوازي با توجه به خاصيت لختگي لجن آب را زلال مي‌كند. 

لخته‌ها مجموعه‌اي از ميكروارگانيسم‌هايي هستند كه مواد آلي را مي‌خورند و تبديل به مواد معدني CO2 و H 2 O مي كنند. در واقع مينرالايز مي‌كنند. اگر گوگرد آلي باشد به سولفات و اگر ازت داشته باشد به آمونياك يايون ، آمونيوم تبديل مي‌شوند. در سيستم هوازي پروانه اي آب را به حركت در مي‌آورد و هنگامي كه فشار هوا از فشار آب بيشتر شد هوا وارد آب مي شود. پروانه به لوله‌اي كه نوكش سوراخ است متصل مي باشد. با چرخش پروانة هوا كليده و خرد مي شود، در آب حل شده و نياز به تنفس لجن تأمين مي گردد. 

در اين سيستم در واقع موادي كه به صورت طبيعي مزاحمت محيط زيستي ايجاد مي كنند را تجزيه بيولوژيكي مي كنيم تا آب تثبيت شود (يعني وقتي آب ساكن گرديد بو نگيرد.)

	كالباس
	درصد گوشت
	سوسيس
	درصد گوشت
	همبرگر
	درصد گوشت

	ژامبون مخصوص
	90
	هات داگ گوشت
	70
	مخصوص
	75

	ژامبون تنوري مخصوص
	90
	مرغ
	70
	ممتاز
	60

	ممتاز
	90
	كوكتل پنير
	70
	مخصوص مرغ
	70

	بيكن مرغ و گوشت
	90
	هات داگ كوكتل مرغ
	70
	ممتاز مرغ
	60

	ژامبون مرغ وگوشت
	90
	
	
	كباب لقمه
	70

	ژامبون مرغ
	90
	سوسيس مرغ و قارچ
	70
	گوشت گوساله
	70

	ژامبون تنوري مرغ
	90
	
	
	كباب لقمه
	70

	خشك ممتاز پسته‌اي
	80
	سوسيس بلغاري
	70
	گوشت مرغ
	

	خشك ممتاز سالامي
	80
	كوكتل معمولي
	55
	پنير برگر
	60

	خشك مرغ و قارچ
	70
	آلماني
	40
	قارچ برگر
	60

	خشك گوشت و قارچ
	70
	
	
	
	

	خشك معمولي
	60
	
	
	
	

	ليونر
	55
	
	
	
	

	مارتادلا
	40
	
	
	
	


فصل دوم 



2- ويژگي هاي شيميايي و فيزيكوشيميايي مواد اوليه و محصولات: 

2-1 : اطلاعات علمي و خصوصيات فيزيكي و شيميايي مواداوليه 

2-1-1- گوشت: اين ماده از اهميت بسيار زيادي در فرمولاسيون برخوردار است بطوريكه تا 80% كيفيت محصول نهايي به كيفيت گوشت وابسته است . به منظور تهيه فراورده‌هاي حرارت ديده مي‌توان از گوشت گرم 1 (تا 6 ساعت پس از كشتار) گوشت سرد لاشه‌هاي نگهداري شده در سردخانه بالاي صفر تا دو هفته پس از كشتارا ونيز گوشتهاي منجمد استفاده نمود. 

انواع مختلف گوشت‌ها از نظر مقدار رطوبت، پروتئين، چربي و ظرفيت نگهداري آب با يكديگر اختلاف دارند لذا انتخاب گوشت مناسب در كيفيت محصول نهايي بسيا رمهم است. 

بدون در نظر گرفتن وضعيت گوشت در رابطه با تازگي و يا چگونگي نگهداري آن يك اصلي اساسي كه در انتخاب گوشت بايد رعايت نمود بالا بودن ميزان ظرفيت نگهداري آب آنها مي باشد. چنين گوشتي داراي ميزان زيادتري از پروتئين‌هاي قابل حل و قابل باز شدن ساختار خود از يكديگر است. گوشت‌هاي تيره، سفت و خشك  (DFD) داراي ظرفيت نگهداري آب بالايي بوده و مي‌توانند مورد مصرف قرار گيرند ولي داراي معايبي نيز هستند كه از آن جمله پايين بودن ميزان تثبيت رنگ و نيز آسيب‌پذيري در مقابل فساد است. بهترين ومناسب ترين گوشت جهت تخليه كالباس و سوسيس حرارت ديده گوشت گرم مي باشد كه عبارت است از گوشت حاصله از دام‌هاي تازه كشتار شده قبل از آغاز جمود نعشي. از آنجا كه زمان و ميزان تجزيه ATP و گليكوليز پس از مرگ در دام‌هاي مختلف و حتي در ماهيچه‌هاي مختلف بدن يك دام متفاوت مي باشد، زمان دقيق آن را نمي توان تعيين نمود ولي آنچه مسلم است تا زماني كه ميزان ATP درگوشت از يك ميكرومول در هرگرم از بافت ماهيچه‌اي پايين تر نيامده و نيز گوشت داراي PH  بالايي باشد، ظرفيت نگهداري آب در چنين گوشتهايي بالا خواهد بود. به طور متوسط اين زمان را تاحدود 6 ساعت پس از كتشار تخمين مي‌زنند. 

PH بالا موجب حل شدن مقدار بيشتري از پروتئين‌هاي ميوفيبريلي مي گردد و علاوه برآن علت باز كردن ساختار مولكولي پروتئين‌هاي ميوفيبريلي از يكديگر موجب ايجاد فضاي بيشتري جهت جذب و نگهداري آب خواهد شد. 

به منظور حفظ وظرفيت بالاي نگهداري آب در گوشت‌هاي گرم امكانات مختلفي وجود دارد كه عبارتند از: 

الف- برش دادن گوشت گرم به قطعات كوچكتر (قطر 13 ميلي متر) و نمك پاشي آن توسط نمك طعام (حداقل 2%) و نگهداري آن تا مدت 3 روز در سردخانه . در اين صورت ATP سريعتر تجزيه ‌ مي شود. ولي ظرفيت نگهداري آب به ميزان بالا حفظ خواهد شد. زيرا به علت بالا بودن ميزان PH و نيز حضور نمك رانش الكترواستاتيك به خوبي انجام پذيرفته‌، فاصله ميان فيلافت‌هاي اكتين و ميوزين از يكديگر به حدي خواهد شد كه مانع از ايجاد اكتوميوزين و در نتيجه مانع ايجاد Rigor مي گردد. 

ب- خرد كردن گوشت گرم به قطعات كوچك و منجمد كردن آب بدون نمك. 

ساختمان گوشت: پس از كشتار دام و تخليه احشاء داخلي يا محتويات شكمي، بدن دام مجموعه‌اي از بافت عضلاني، عصبي، چربي، عروق، پوششي و استخواني باقي ميماند كه به اين مجموعه گوشت مي گويند. 

بخشي عمده‌اي از گوشت را بافت عضلاني تشكيل مي‌دهد. بافت عضلاني شامل سه نوع عضله بصورت زير مي باشد: 

ا- عضله صاف: كه عمل اين بافت غيرارادي است و در جدارة عروق و رگ‌ها يافت مي شود. 

2- عضله قلب: كه عمل اين بافت غيرارادي است و در جداره قلب ديده مي شود. 

3- عضله مخطط يا اسكلتي: عمل اين بافت ارادي بوده و قسمت اعظم بافت عضلاني را تشكيل مي‌دهد. 

عضلات مخطط توسط تاندونها به دوسر استخوانها متصل شده‌اند و داراي حركت هستند. اين عضلات حدود 40 تا 50 درصد وزن بدن دام را تشكيل مي‌دهند. عضلات مخطط از الياف عضلاني تشكيل شده‌اند. در داخل الياف عضلاني ميوفيبريل‌ها به موازات يكديگر در بستر مايعي به نام ساركوپلاسما قرار گرفته‌اند. 

خود ميوفيبريل‌ها نيز از تارهاي پروتئيني به نام فيلامان تشكيل شده‌اند. 

ميوفيبريل‌ها به علت فعل و انفعالات شيميايي قابل برگشت، داراي قابليت كوتاه شدن بوده و انقباض ماهيچه‌ها را سبب مي‌گردند. ميوفيبريل ها از واحدهاي ساختماني يكسان به نام ساركومر تشكيل شده‌اند. ساركومرها در محور طولي ميوفيبريل پشت سرهم قرار گرفته و به وسيله نوارهاي تيره و باريكي به نام خطوط Z از يكديگر مجزا مي‌گردند. در اطراف خطوط z نوار روشني به نام نوار I و در وسط هر سار كومر يك نوار تيره به نام نوار A وجود دارد. در وسط هر نوار A نيز يك نوار روشن باريك يا نوار H قرار گرفته است. 

اطراف هر ليف عضلاني را يك پرده بسيار نازك كه پلاسما ناميده مي شود فراگرفته است كه در روي آن يك غلاف از جنس بافت پيوندي تحت نام ساركولما قرار دارد. هر ليف عضلاني داراي  بيش از يكصد هسته  مي باشد كه در جوار پلاسما قرار گرفته‌اند. 

ساركوپلاسم حاوي ذرات بسيار كوچكي است كه از ميتوكندري‌ها، ليزوزوم ها و گليكوژون- قطرات چربي تشكيل شده است. 

هريك از الياف عضلاني به وسيله پوششي كه از يك پرده بسيار ظريف از جنس بافت پيوندي به نام آندوميزيوم احاطه شده است كه داراي انشعاباتي كوچكتر به نام دستگاه رتيكرلوم ساركوپلاسما مي باشد. دسته‌هاي الياف عضلاني مربوط به هر واحد عضلاني را پرده ضخيم‌تري به نام پري‌مزيوم در برگرفته و سرانجام هر عضله، به وسيله پوششي از بافت پيوندي به نام اپي‌ميزيوم احاطه مي گردد. در ساختمان بافت پيوندي مويرگهاي خوني ولنفاوي و نيز رشته‌هاي عصبي به چشم مي‌خورد. 

· تركيبات شيميايي گوشت: 
عضلات بدن دام از آب ،مواد پروتئيني ، چربي، موادازته غيرپروتئيني، هيدارتهاي كربن، املاح و انواع ويتامين‌ها و آنزيم‌ها تشكيل شده است. 

· آب: حدود 76% از تركيبات گوشت را آب تشكيل مي‌دهد. با وجود چنين درصد بالايي گوشت به صورت جامد است وقتي با خرد كردن و چرخ كردن گوشت حالت فيزيكي (جامد) آن حفظ مي شود به اين خاصيت فيزيكي گوشت تيكسوتروپيسم مي‌گويند. 

آب به سه شكل درعضله گوشت  ديده مي شود. حدود 4 تا 5 درصد از كل آب عضلات به صورت شيميايي و توسط اتصالات محكمي با پروتئين‌هاي ماهيچه تركيب شده و آب هيدارته ناميده مي شود. اين آب توسط فشردن مكانيكي قابل خروج از بافت گوشت نيست ودماي انجماد آن بسيار پايين و حدود 20- درجه سانتيگراد مي باشد. 

قسمت اعظم آب به صورت الكتروستاتيك به ساختمان مولكولي پروتئين‌هاي گوشت اتصال داشته تحت عنوان “آب آزاد“ نامگذاري مي گردد. اين آب توسط ساختار مولكولي پروتئين‌ها توسط اتصالات ضعيف‌تر نگاه داشته و به صورت ثابت و بدون حركت درآمده است. آب آزاد، مواد محلول در آب عضلات را در خود حل مي‌كند براي فعاليت‌هاي آنزيمي و ساير واكنش‌هايي كه وجود آب براي آنها ضروري است به كار مي‌رود.

 مقداري از آب آزاد مي‌تواند تحت شرايطي نظير فشار يا ايجاد تغييراتي در تركيب پروتئين‌ها از حالت “ثابت“ خارج شده و به صورت متحركت از الياف ماهيچه‌اي خارج شود. ميزان آب آزاد متحرك در گوشتهاي حاصله از كشتار دام‌هاي خسته، بيمار، تب‌دار و هنگام خونگيري ناقص بالا رفته و موجب كاهش كيفيت گوشت از نظر بهداشتي و خوراكي مي گردد. اين لاشه‌ها در صورت فوق، مرطوب و گاهي خيس خواهند بود. 

يكي از خاصيت‌هاي مهمي كه به آب موجود در گوشت بستگي دارد، WHC با ظرفيت نگهداري آب در گوشت است . اين خاصيت تابع آب ثابت مي باشد. WHC يكي از موارد مهم در انتخاب گوشت مصرفي در فرآورد‌ه‌هاي گوشتي است. 

در شيمي مواد غذايي از نسبت در صد پروتئين گوشت براي كشف افزودن آب اضافي به گوشتهاي چرخ شده، و كالباس‌هاي حرارت ديده استفاده مي گردد. اين نسبت معمولاً  چهار به يك مي باشد. 

· پروتئين‌هاي گوشت : 
اهميت پروتئين‌هاي گوشت هم از لحاظ تغذيه‌اي و نيز از نظر ايجاد تردي و رنگ مناسب و همچنين خاصيت WHC يا ظرفيت نگهداري آب مي باشد. ميزان پروتئين‌هاي گوشت حدود 18 تا 20 درصد مي باشد. 

پروتئين‌هاي گوشت به 3 دسته پروتئين‌هاي ميوفيبريلي، استروما يا بافت همبند وساركوپلاسمي طبقه‌بندي مي شوند. 

· پروتئين‌هاي ميوفيبريلي: حدود 40 درصد از پروتئين‌هاي گوشت را تشكيل مي‌دهند كه در آب نامحلول ولي در آب نمك محلول مي‌باشند. اين پروتئين‌ها در توليد فرآورده‌هاي گوشتي نقش بسيار مهمي دارند و اهميت آنها از دوپروتئين ديگر موجود در گوشت در صنعت بيشتر است . اين پروتئين ها عبارتند از : ميوزين (20%) ، اكتين (10%) و پروتئين‌هاي تنظيم كننده كمپلكس اكتوميوزين كه خود شامل تروپوميوزين و تروپونين (10%) ،‌آلفا و بتاآلكتينين، پروتئين M , C است. 

· پروتئين هاي ساركوپلاسمي: حدوداَ 40 درصد از كل پروتئين‌ گوشت را تشكيل مي دهند. اين پروتئين‌ ‌ها در آب محلول اند و عامل ايجاد رنگ قرمز گوشت مي‌باشند. 

از پروتئين‌هاي ساركوپلاسمي مي‌توان به هموگلوبين ،‌ستيوكرومC   ، آنزيم پراكسيداز و ميوژن اشاره كرده كه از ميان آنها هموگلوبين و ميوگلوبين اهميت بسيار زيادي در رنگ گوشت دارند. 

· پروتئين‌هاي بافت همبند يا استروما: اين پروتئين‌ها كه حدود 20% از پروتئين ماهيچه را شامل مي‌شوند و عبارتند از كلاژن، الاستين و رتيكولين. 

اين پروتئين ‌ها در آب و هم در آب نمك غيرمحلول مي‌باشند. وجود اين پروتئين‌ها در گوشت از نظر كيفيت منفي است زيرا باعث ايجاد سفتي نامطلوبي در گوشت مي‌شوند به طوريكه حتي برخي از آنها نسبت به افزودن آنزيم و يا حتي پختن در آب جوش از خود مقاومت نشان مي دهند. 

· چربي در گوشت: 
ميزان درصد چربي در عضلات بسيار متغير است و در گوشتي با چربي متوسط معمولاً حدود 15 درصد است. بيشترين چربي در گوشت از نوع چربي‌هاي خنثي است كه از تركيب اسيد‌هاي چرب و گليسرول تشكيل شده است و اسيد اولئيك اسيد چرب غالب در بافت چربي گوشت است. 

چربي‌ها در گوشت به 4 شكل وجود دارند: 

· چربي درون سلولي: اين چربي به صورت قطرات بسيار ريز و به شكل امولسيون در داخل ساركوپلاسم سلول منتشر است و عمدتاً از اسيدهاي چرب غيراشباع تشكيل شده است اين نوع چربي داراي ارزش بيولوژيك بالايي است. 

· چربي برون سلولي: به صورت رگه‌هاي بسيار نازكي در بين الياف عضلاني وجود دارد و از اسيدهاي چرب اشباع تشكيل شده است . اين نوع چربي عامل مثبتي در كيفيت گوشت است زيرا در طعم و تردي گوشت نقش مهمي دارد . 

· چربي اطراف ماهيچه‌اي: اين نوع چربي معمولاً در زير پوست بصورت ورقه‌هاي نازكي اطراف ماهيچه را فراگرفته و از 50 درصد اسيد چرب اشباع و 50 درصد اسيد غيرچرب اشباع تشكيل شده است. 

· چربي ذخيره‌اي: به صورت تري‌گيلسيريد و اغلب از اسيدهاي چرب اشباع شده تشكيل شده، در برخي از نواحي بدن دام مثل ديواره شكم، دنبه انباشته مي شود. اين چربي ارزش غذايي بسيار پائيني دارند. دام هاي چاق و فربه داراي مقدار بيشتري چربي ذخيره‌اي هستند. 

· مواد ازته غيرپروتئيني: 

حدوداَ 5/1 درصد از تركيبات گوشت را شامل مي شود كه عبارتند از: پپتيدها، اسيدهاي آمينه آزاد ، كراتين ، نوكلئوتيدها، آمين‌ها، اوره، مشتقات پورين، نوكلئوزيدها، كراتينين. 

پورين‌ها (A TP و ساير مشتقات) و همچنين گوائيدين (كراتين و كراتينين) به عنوان منابع انرژي در متابوليسم بدن شناخته شده‌اند. 

· هيدارتهاي كربن (مواد قندي): 
مهمترين مواد قندي عضله را گيلكوژن تشكيل مي‌دهد. مقدار گليكوژن در ماهيچه در حال استراحت بين 5/0 تا 1 درصد است و مقدار كمي (10 تا 30ميلي‌گرم درصد) از مواد قندي به صورت گلوكز مي باشد. در ميزان گليكوژن عضلات عواملي از قبيل تغذيه طرز نگهداري، سن و موقعيت تشريحي عضلات بدن دام موثر مي‌باشند. 

تجمع كربوهيدارت ها بيشتر در كبد و عضلات است و ميزان ذخيره گليكوژن بدن دام برروي رنگ، تردي و سفتي بافت و WHC تأثير مي‌گذارد. 

· موادمعدني: 

مقدار اين مواد در گوشت حدود يك درصد بوده و مهمترين مواد معدني گوشت عبارتند از: سديم، پتاسيم، كلسيم، منيزيم، آهن، كلر و فسفر . علاوه بر اين عناصري از قبيل مس، منگنز، روي و كبالت نيز به مقدار جزئي در عضلات يافت مي‌گردند. اكثر مواد معدني عضلات به صورت يون و محلول در آب وجود دارند. 

كلسيم و منيزيم در ايجاد صلابت نعش نقش مهمي دارند و يون كلر در تنظيم PH مؤثر مي باشد. 

آهن به عنوان اتم مركزي در مولكول هم در خون و ميوگلوبين و در آنزيم‌هايي مانند كاتالاز، پراكسيداز و سيتوكروم اكسيداز وجود دارد. 

فسفر نيز يكي از عناصر مهم در ايجاد تركيباتي مانند آدنوزين‌تري فسفات (ATP) و كراتين فسفات مي باشد. 

· ويتامين‌ها:  گوشت داراي ويتامين‌هاي متعددي است كه ميزان آنها در يك كيلوگرم گوشت به شرح زير مي باشد. 

ويتامين A (ميكروگرم 500- 0) ، ويتامين B1 (ميلي گرم 7-4/0) ويتامين B2 (ميكروگرم 69- 23) ، ويتامين B6 (ميلي‌گرم 1/8 – 4/1) ، ويتامين  B12 (ميلي گرم 50-2) ويتامين E (ميلي‌گرم 10-4) . 

2-1-2- چربي يا روغن: 

معمولاَ مقدار چربي يا روغن مصرفي در فرمولاسيون بسته به نوع فرآورده‌هاي گوشتي متفاوت است ولي حداكثر تا 30% مي‌تواند استفاده شود. علل استفاده از روغن در فرمولاسيون افزايش قابليت برش محصول، بهبود طعم و مزه واصلاح بافت فرآورده‌هاي گوشتي مي باشد. 

نوع روغن مصرفي معمولاَ سويا يا پنبه دانه بوده و گاهي اوقات در توليد محصولات گوشتي خاص مثل (ژامبون مخصوص) به جاي مقاديري از روغن را كره استفاده مي شود. 

سابقاَ دنبه را به صورت قطعات كوچك در‌مي‌آورند و به خمير كالباس مي‌افزودند كه به صورت لكه‌هاي چربي در مقطع اين محصولات مشاهده مي شود. 

2-1-3- آب و يخ: 

به طور متوسط رطوبت محصولات گوشتي بين 60- 46% مي باشد. استفاده از‌ آب و يخ در فرمولاسيون محصول باعث انتشار و پخش همگن مواد اوليه، افزايش ميزان آبدار بودن و تردي محصول، استخراح هرچه بيشتر پروتئين‌هاي ميوفيبريلي و جلوگيري از ايجاد حرارت و سرد كردن محيط داخل كاتر مي شود زيرا در اثر چرخش تيغه‌هاي كاتر مقداري حرارت توليد مي شود كه اين حرارت باعث ذوب شدن ذرات چربي شده و سياليت خمير را افزايش مي‌دهد. همچنين در اثر حرارت پروتئين‌هاي گوشت دناتوره شده و در مجموع امولسيون پايدار در كاتر تشكيل نخواهد شد. 

در كارخانجات توليد فرآورده‌هاي گوشتي يخ مصرفي توسط دستگاههاي يخ ساز تهيه مي شود. در كارخانه گوشتيران دوماشين يخ ساز موجود است كه در كنار كاترها قرار گرفته و يخ توليد شده به مواد موجود در كاتر اضافه مي شود. 

2-1-4- عمل آورنده‌ها: 

عمل آوري يك روش نگهداري گوشت مي باشد كه باعث رسيدن گوشت ، بهبود كيفيت و جلوگيري از تغيير رنگ گوشت مي شود. 

عمل آورنده‌ها تركيباتي هستند كه در عمل آوري گوشت نقش مهمي داشته  كه از اين مواد مي‌توان نيترات، نيتريت،‌نمك و شكر، اسيد آسكورسيك و پلي فسفاتهاي قليايي را نام برد. همچنين مونوسديم گلوتامات كه يك تشديد كننده طعم است در اين گروه قرار مي‌گيرد. 

· نمك: 

نمك براي خوشمزه كردن محصول به كار مي‌رود. همچنين از طريق خشك كردن و تغيير دادن فشار اسمزي از رشد و فعاليت ميكروارگانيسم جلوگيري مي‌كند. 

يكي ديگر از اهداف استفاده از نمك، استخراج پروتئين‌هاي ميوفيبريلي از گوشت است كه باعث پايداري بافت امولسيون خمير در كاتر مي شود. 

مقدار نمك به محصول نهايي بستگي دارد همچنين برحسب ذائقه مصرف كنندگان ممكن است مقدار آن متفاوت باشد . طبق استاندارد ملي ايران به شماره 748 مقدار مجاز نمك 2% مي باشد. تنها نمك‌هاي غذايي در عمل‌آوري بايد مورد استفاده قرار گيرند در صورتيكه نمك مصرفي ناخالص باشد مشكلات طعم و رنگ بوجود مي‌آورد. 

· نيتريت: 

اهداف  استفاده از نيتريت عبارتند از: بهبود و تثبيت رنگ محصول، بهبود طعم و جلوگيري از ايجاد طعم‌هاي نامطبوع زيرا خاصيت آنتي‌اكسيداني داشته و از ايجاد طعم نامطبوع جلوگيري مي‌كند و جلوگيري از رشد ميكروبهاي مولد توكسين. 

در صورت عدم استعمال نيتريت چون الزماَ در تهيه فرآورده‌، نمك مصرف مي شود باعث تيرگي محصول خواهد شد. 

واكنش اسيد نيترو (از تجزيه نيتريت) با آمين‌ها توليد نيتروز آمين مي‌كند. اين ماده درشرايط غيركنترل شده در دماهاي بالاتر از 80 تا 90 درجه سانتي‌گراد ايجاد مي شود. تا سال‌هاي اخير مصرف نيتريت از نظر سلامتي چندان مورد توجه قرار نمي گرفت. طي پژوهش‌هاي زياد مشخص شد كه نيتتروز آمين‌ها تركيبات سرطان از هستند اما از آنجا كه دماي اتاق پخت آنهم در نقطه سرد محصول از 60 درجه سانتي‌گراد تجاوز نمي ‌كند احتمال تشكيل اين ماده سرطان از خيلي بعيد است. با اين وجود بعضي كشورها مقدار مصرف نمك هاي نيتريت را به حداقل رسانده يا حتي حذف كرده‌اند. 

طبق استاندارد ملي ايران به شماره 923 مقدار مجاز مصرف اين نمك ها [[120PPPM  برحسب نيتريت سديم است. 

· شكر:  
شكر به مادة عمل آورنده براي خاصيت طعم دهندگي است . شكر طعم فرآورده‌ها را از طريق كم كردن تأثير نمك بهبود مي‌بخشد. شكر همچنين يك نگهدارنده موثر است و رشد باكتريها را كند مي‌كند. علاوه بر اين شكر با گروههاي آميني پروتئين‌ها تركيب و هنگام پختن فرآورده‌هاي گوشتي رنگ قهوه اي به وجود مي‌آورد به اين طريق نيز طعم فرآورده‌ گوشتي عمل آوره بهتر مي شود. 

· فسفات: 

به علت خواص فيزيكي و شيميايي فراوان و مطلوبي كه فسفات‌ها دارا مي‌باشند استفاده از آنها تقريباَ در كليه مواد غذايي متداول است. 

فسفاتها باعث بالا رفتن PH فرآورده شده بنابراين جذب آب گوشت را افزايش مي‌دهد كه در نتيجة آن از چروكيدگي محصول جلوگيري كرده و باعث بافت آن مي گردد. از ديگر خواص مطلوب فسفاتها، استحكام بافت و قوام محصول بوده وعلاوه برآن در ايجاد پايداري پروتئين‌ها هنگام انعقاد آنها در همين عمل حرارت ديدن ونيز بهبود ديسپرسيون و امولسيون چربي بسيار مؤثر مي باشد. همچنين فسفات‌ها به عنوان يك ماده نگهدارنده از اكسيداسيون اسيدهاي چرب غيراشباع را به تعويق انداخته و به عنوان آنتي‌اكسيدان عمل مي كنند. 

بطور كلي فسفات‌ها به سه دسته،  اورتوفسفات ها، متافسفاتها و پيروفسفاتها يا سديم پلي فسفاتها تقسيم مي شوند كه از ميان آنها نزي‌پلي فسفاتها پرمصرف‌ترين فسفاتهايي هستند كه در صنعت گوشت كاربرد دارند . طبق استاندارد ملي ايران به شماره 1134 مقدار مجاز مصرف فسفات حداكثر 4/0% مي باشد. 

· مونوسديم گلوتامات: 
 اين ماده در حقيقت يك تشديد كننده طعم است بعين خودش به تنهايي داري طعم نيست ولي در تشديد طعم‌هاي موجود نقش مهمي ايفا مي‌كند و در از بين رفتن بوي خاص گوشت، بوي پياز، ادويه جات، كه داراي منشأ زميني وخاكي هستند، نيز مؤثر است. اين ماده از پروتئين‌هاي نباتي بدست مي‌آيد و به صورت نمك سديم اسيد گلوتاميك است مونوسديم گلوتاميك را به دو صورت استفاده مي نمايد يا آن را به محلول آب نمك اضافه مي كنند و يا به صورت خشك همراه با ساير ادويه‌جات مصرف مي كنند.

مقدار مجاز مصرف آن در فرآورده‌هاي گوشتي برطبق استاندارد است. 

· نمك‌هاي اسيد آسكوربيك: 

اين مواد سرعت عمل‌آوري را بالا برده و باعث تثبيت رنگ محصول مي‌شوند. همچنين خاصيت  آنتي‌اكسيداني داشته و باعث بهبود طعم فرآورده گوشتي مي گردد. 

در صنعت از ارتيرومات سديم يا آسكوربات سديم در مايع عمل‌آورنده استفاده      مي‌شود زيرا اسيد آسكوريك و اسيد اريتير و بيك با نيتريت واكنش داده و اكسيد نيترو توليد مي‌كند كه تركيبي مضر است. 

· ادويه جات و چاشني‌ها: 
اين گروه مهمترين تركيبات در ايجاد طعم در فرآورده‌هاي گوشتي مي‌باشند كه داراي خواص زير مي‌باشند. 

· باعث اصلاح و بهبود طعم محصول مي شود. 

· داراي خاصيت باكتريواستاتيكي هستند و از رشد ميكروارگانيسم ها جلوگيري مي كنند. 

· داراي خاصيت آنتي اكسيداني مي باشند ومانع ازايجاد طعم‌هاي نامطلوب مي‌شوند. 

ادويه جات بكار رفته در فرمولاسيون فرآورده‌هاي گوشتي بسيار متنوع بوده و به عادت تغذيه‌اي، نوع محصول و آداب و رسوم ملل مختلف بستگي دارد. هرچه ادويه‌جات تازه‌تر باشند بو، طعم و عطر بهتري خواهند داشت و با گذشت زمان و ماندن در انبار كيفيت آنها كاهش مي‌يابد. 

عمده ادويه‌جات بكار رفته در فرمولاسيون سوسيس و كالباس عبارتند از: 

انواع فلفل (سفيد- قرمز- سياه و….) جوز هندي. زنجبيل. دارچين. خردل .           تخم گشنيز. زردچوبه . تخم كرفس . زيره. سير. پياز. ميخك. آويشن. ريشه جوز . گرد ليمو. پسته . 

2-1-5-اتصال دهنده‌ها: 

تركيباتي هستند كه حاوي مقدار زيادي پروتئين بوده و در نتيجه اضافه كردن آنها به فرمولاسيون علاوه بر بالا بردن ارزش غذايي داراي اثرات ديگري مثل بالا بردن قدرت امولاسيون كنندگي، افزايش قابليت نگهداري آب و كاهش هزينه نيز مي باشد. از مهمترين اتصال دهنده‌ها شامل گلوتن (پروتئين گندم) ، كازئين (پروتئين شير)، شيرخشك بدون چربي، تخم مرغ و سويا مي باشد. 

در برخي از كشورها فقط پروتئين هاي حيواني مانند سفيده تخم‌مرغ، كازئين شير مورد استفاده قرار گرفته و افزودن پروتئين‌هاي گياهي بويژه سويا به فراورده‌هاي گوشتي ممنوع مي باشد. در كشور ما كليه پروتئين‌هاي بيگانه مورد استفاده قرار مي‌گيرند. 

· گلوتن: 

پروتئين غلات به صورت گلوتن است از نظر تركيب داراي اسيد آمينه‌هاي بازي و آر

ژنين مي باشد. گلوتن داراي خاصيت الاستيسيته و جذب آب قابل توجهي بوده و از اين خاصيت آن در توليد فرآورده‌هاي گوشتي استفاده مي شود. 

· شيرخشك بدون چربي: 

شيرخشك بدون چربي گاو غني از پروتئين، قند و ميكرو المانهاي لازم براي بدن مي باشد و همچنين ارزش غذايي فرآورده‌هاي گوشتي را بالا مي‌برد. 

شيرخشك بدون چربي، پس چرخ شيرمعمولي است و داراي تمام عناصر غذايي با ارزش است كه مقدار اين عناصر در آن حتي از شير معمولي نيز بيشتر است . شيرخشك بدون چربي به مراتب ارزانتر از شير خشك كامل است زيرا پس چرخ در حقيقت مازاد يا محصول فرعي خامه و كره بود، و نسبت به شير خشك كامل پايدارتر و انتقال آن از نقطه اي به نقطة ديگر آسانتر است. 

· كازئين: 

بيشترين مقدار پروتئين شير گاو را كازئين با وزن مولكولي 6/33 تشكيل مي‌دهد. در تهيه فرآورده‌هاي گوشتي از كازئين بدون چربي به عنوان منشأ پروتئين حيواني استفاده مي گردد كه معمولاً از شيرهاي بدون چربي با روش رسوب دادن توسط آنزيم رنين استفاده مي شود. 

كازئين شير فسفو پروتئيني است كه در ساختمان آن علاوه براسيدهاي آمينه مختلف اسيد فسفريك نيز به كار رفته است. اين مادة پروتئين از نظر تغذيه براي كودكان و نوجوانان با غني بودن از اسيد آمينه‌هاي لازم و كلسيم جهت رشد آنها بسيار مهم است. 

در صنايع گوشت از كازئين به صورت كازئينات سيدم و يا پتاسيم مورد مصرف قرار مي‌گيرد. كازئينات مي تواند به صورت پودر، ژله ( با نسبت كازئينات به آب  برابر با 1/5 ) و يا امولسيون ( با نسبت كازئينات به آب به چربي برابر با (به 5) به فرآورد‌ه‌هاي گوشتي حرارت ديده افزوده گردد. فرم امولسيونه كازئينات متداول‌ترين شكل مصرف آن در صنايع گوشت مي باشد. 

· تخم‌مرغ: 

مصرف تخم‌مرغ در فرآورده‌هاي گوشتي باعث بالا بردن ميزان پروتئين و چربي و ايجاد حالت چسبندگي و تازگي مي شود. علاوه براين داراي بسياري از ويتامين‌ها و مواد معدني نيز مي باشد. مصرف تخم‌مرغ در صنعت فرآورده‌هاي گوشتي اجباري بوده و جزو فرمول به حساب مي‌آيد. 

در سفيدة تخم‌مرغ 87 درصد آب و مقدار قابل توجهي آلبومين وجود دارد.در سفيدة تخم‌مرغ چند نوع آلبومين ديده مي شود كه مهمترين آنها اوآلبومين  است كه از آن دو اسيد آمينه ليزين و تريپتوفان بدست مي‌آيد كه ليزين براي رشد و نمو و تريپتوفان براي نگهداري و حفاظت وزن بدن مصرف مي شود . نوع ديگر آلبومين ليزوزيم بوده كه جزو آنتي‌بيوتيكها مي باشد. اوموكوتيدها نيز از مواد پروتئيني سفيد تخم‌مرغ است كه يك ماده بي‌اثر كننده آنزيم تريپسين مي باشد به همين دليل توصيه مي شود تخم‌مرغ پخته مصرف شود. 

زرده تخم‌مرغ فقط 40% محتويات تخم‌مرغ را تشكيل مي‌دهد كه مقدار آب آن 51% و بقيه آن را مواد غذايي تشكيل مي‌دهد. در زرده تخم مرغ 15 درصد پروتئين و 21 درصد چربي يافت مي شود كه 8 درصد چربي آن به صورت فسفرداري يعني ليستين است . مقدار كلسترول زردة تخم‌مرغ 2-4 گرم درصد مي باشد. چهار ويتامين E,D,B,A نيز در زردة تخم‌مرغ يافت مي شود. 

تخم‌مرغ به صورت مايع يا منجمد به ميزان 3 درصد افزوده مي گردد از آنجا كه پروتئين تخم‌مرغ به صورت محلول در آب مي باشد. بايد در خاتمه كوتريزاسيون به خمير اضافه گردد و توسط چرخش كوتاه تيغه‌هاي كوتر مخلوط شود. 

· سويا: 

لوبياي سويا از خانواده نخود است و دو برابر گوشت قرمز و پنير و ده برابرشير پروتئين دارد و حاوي 44 درصد پروتئين خالص است كه ارزانترين منابع پروتئيني است كه بدون محدوديت ودر زمان نسبتاً كوتاهي مي‌تواند توليد شود. 

سويا در كشورهاي مختلف با درصدهاي متفاوت به عنوان تثبيت كننده خمير فراورده گوشتي به كار مي رود. سويا 5/2- 5/1 خود آب جذب مي‌كند و باعث افزايش بازدهي محصول نهايي شده و به آبدار بودن و تردشدن محصول كمك مي‌كند. اضافه كردن بيش از حد سويا باعث تيره شده رنگ و بدطعم شدن محصول خواهد شد. استفاده از سويا در فرآورده‌هاي گوشتي به ميزان 50% و بالاتر مجاز نمي‌باشد. 

2-1-6- پركننده‌ها: 

استفاده از اين مواد در فرمولاسيون سبب افزايش قابليت نگهداري آب محصول     مي باشد با استفاده از اين مواد علاوه برافزايش وزن محصول موجب تغيير قيمت آنها نيز خواهد شد. ماده‌اي كه به عنوان پركننده به كار مي رود بايد قابليت جذب آب بالا، رنگ و طعم و مزه مناسب و مرغوب داشته باشد و همچنين استفاده از آن مقرون به صرفه بوده و قابليت نگهداري آن قبل و بعد از مصرف زياد باشد. از مهمترين پركننده‌ها مي‌توان به آرد غلات (گندم- جو- برنج- ذرت) ، نشاسته، آردسيب‌زميني و پلاسماي خشك خون و انواع شير‌ين كننده ها مانند گلوكز- ساكارز- شربت ذرت اشاره كرد. 

· نشاسته: 

قسمت عمده غلات و حبوبات را نشاسته تشكيل مي‌دهد . نشاسته در محيط مرطوب،  آب جذف مي‌كند و اين جذب آب در دماي بالاتر افزايش يافته و بالاخره در دماي C70 درجه سانتيگراد گرانول آن باز شده و ايجاد ژله مي‌نمايد كه براساس اين خاصيت از نشاسته در صنعت گوشت استفاده مي شود كه معمولاَ‌ از نشاسته با منشأ گندم بيشتر استفاده مي گردد. 

· آرد گندم: 

گندم داراي 2/10 درصد آلبومين، 1 درصد چربي، 73/72 درصد كربوهيدارت و      62 -74 درصد نشاسته مي باشد. همچنين داراي مقدار قابل توجهي (15-10%) گلوتن است. كه اين ماده داراي خاصيت الاستيسيته و جذب آب بالايي مي باشد بنابراين از آرد گندم به عنوان يكي از پركننده‌ها در صنعت گوشت استفاده مي شود. 

· شربت ذرت: 
 اكثر اوقات شربت را جايگزين شكر مي كنند. شربت ذرت حاوي دكستروز، مالتوز، قندهاي بزرگتر، دكسترين و پلي ساكاريدها است و حلاليت آن از قند كمتر است. علت جايگزيني شكر بوسيله شربت ذرت اين است كه شكر با گروههاي آميني پروتئين‌ها تركيب و هنگام پخت رنگ قهوه‌اي ايجاد مي‌كند. 

· پلاسماي خون: 
مايعي است زرد رنگ كه پس از افزودن مواد ضد انعقاد و جداسازي گلبول‌ها توسط سانتريفوژكردن از خون بدست مي‌آيد . پلاسماي خون به وسيله انجماد و يا خشك كردن مي تواند به صورت ماده‌اي قابل نگهداري به مدت طولاني تبديل گردد. پلاسماي خشك شده داراي 72 درصد پروتئين مي باشد. 

افزودن پلاسماي خون به كالباس حرارت ديده به عنوان استابيليزاتور موجب پايين آوردن ميزان ضايعاتي كه دراثر حرارت ديدن ايجاد مي‌گردد، خواهد شد علاوه برآن فراورده‌ها داراي يك مقطع شفاف و نرم خواهند شد كه اين خود از نظر ارگانولپتيك قابل توجه ميباشد. در صورت افزودن پلاسماي خون در فراورده‌هاي حرارت ديده در حرارتهاي حدود C 70 درجه سانتيگراد ايجاد مي شود. 

ميزان پلاسماي خون به صورت خشك شده در فرآورده‌هاي گوشتي 2 درصد       مي‌باشد. در صورت افزودن مقادير بيشتري از پلاسما، بدطعم شدن و پايين آوردن كيفيت خوراكي و ارگانو ليپتيك فرآورده‌‌ها خواهد شد. 

2-2 : اطلاعات علمي و خصوصيات فيزيكي و شيميايي محصول نهايي: 

· ازنظر تكنولوژي ، فرآورده‌هاي گوشتي را اصولاً به چهار دسته كلي تقسيم بندي مي كنند كه بعضي از اين فرآورده‌ها عبارتند از:  

1- انواع سوسيس  

2- كالباس خام 

3- كالباس حرارت ديده  

4- گوشت هاي عمل آمده 

(تقريباً كليه كالباس و سوسيس‌هاي تهيه شده در كارخانه‌هاي گوشتي ما از نوع حرارت ديده مي باشد). 

2-2-1- انواع سوسيس‌ها:

· سوسيس تازه: 
تهيه‌ي سوسيس تازه بدين ترتيب است كه پس از ذبح دام در كشتارگاه و بيرون آوردن امجا و احشا لاشه مستقيماً به سردخانه زيرصفر درجه‌ي كارخانه‌ منتقل مي شود و در اين مكان به مدت چند روز نگهداري مي شود. 

سپس گوشت را از سردخانه بيرون آورده و استخوان و چربي آن را جدا مي‌كنندو آن را در دستگاه گيوتين به قطعات نسبتاَ بزرگي تقسيم مي كنند. 

ابتدا گوشت را كاملاً  نرم و خرد نمود و سپس با ادويه‌جات و نمك مخلوط كرده و يا گوشت را بصورت قطعات كوچك بريده و بعد با نمك و ادويه مخلوط كرده سپس در كاتر آن را كاملاَ‌ خرد و نرم نموده و چربي را به صورت ذرات ريزي  درآورده و تخم مرغ و آرد به آن مي‌افزايند . زماني كه كاتر شروع به كار مي‌كند مقداري آب و يخ به آن اضافه مي كنند تا اولاً سبب تسهيل در خرد شدن مواد شده و ثانياً از بالا رفتن درجه حرارت جلوگيري مي كنند. 

بعضي از كارخانجات مقداري اسيد آسكوربيك اضافه مي كنند و بعد مخلوط را توسط دستگاه پركننده يا فيلر در پوشش‌ها پرمي‌كنند. 

· سوسيس خشك و نيمه خشك: 
سوسيس هاي نيمه خشك را از گوشت‌هاي مختلف از جمله گوشت گاو تهيه مي كنند. رطوبت اين فرآورده‌ها به طورمتوسط 45-40 درصد است . 

انواع مختلفي از اين سوسيس‌هاي خشك عبارتند از: گوتنبرگ، سرولات، تورنيجر. 

كه اين‌ها داراي خاصيت نگهداري و ماندگاري بالايي مي‌باشند و با كمي سرما براي مدت طولاني قابل نگهداري‌اند. زيرا به علت حرارت  دادن آلودگي ميكروبي آن ها كاهش پيدا مي‌كند. همچنين به دليل اين كه نسبت نمك به آب بالا مي باشد. باعث كاهش رشد باكتري‌ها مي شود. 

3/5 = PH و پايين‌تر باعث مي گردد كه طعم ترشي توليد مي گردد زيرا اسيد توليد شده باعث مي شود كه بافت فرآورده‌ در برابر فساد مقاومت بيشتري پيدا مي‌كند. معمولاَ بهترين شرايط حفاظتي در PH معادل 5-8/4 و اسيديته‌ي 1- 75% درصد براساس اسيدلاكتيك فراهم مي شود. 

روش تهيه اين فرآورده‌ها به اين ترتيب است كه ابتدا گوشت ‌هاي چرخ شده را در كاتر ريخته و سپس نمك، شكر، ادويه و مواد عمل آورنده رابه آن اضافه نموده و به مدت 3-2 دقيقه مواد را با هم مخلوط مي نمايد تا كاملاَ به صورت امولسيون يكنواخت درآيد. خمير حاصل را براي مدت 12-7 ساعت در دماي 5 درجه سانتيگراد نگهداري مي كنند سپس مخلوط آماده شده را به وسيله دستگاه فيلر در پوشش‌هاي مربوطه پر مي‌كنند. 

سوسيس هاي نيمه خشك براي مدتي تحت شرايط دود قرار گرفته و در زمان‌هاي متفاوتي پخت مي‌شوند. اما سوسيس هاي خشك برخلاف انواع ديگر پخته نمي‌شوند و فقط درتعدادي از اين محصولات عمل پخت صورت مي‌گيرد. كنترل ساخت سوسيس‌هاي خشك از نيمه خشك و يا معمولي مشكل‌تر است. 

زمان فرآوري اين سوسيس‌ها به طور كلي حدود 90 روز است به دليل زمان طولاني نگهداري داري سوسيس‌هاي خشك در معرض تجزيه ميكروبي و شيميايي قرار مي‌گيرند. در هرحال اگر سوسيس‌ در حين توليد خوب نگهداري شود محصول قابل نگهداري در دماي اتاق مي باشد. 

نمك اسيد ميزاني رطوبت و نوع ماده‌ي اضافه شده تعيين كننده‌ي ويژگي طعم و بافت سوسيس‌هاي خشك مي باشد. مخلوط اوليه‌ي سوسيس‌هاي خشك تحت شرايط ويژه‌ي يخچال براي ايجاد يك محيط باكتري نگهداري مي شود بعد از اين مرحله مخلوط مواد را به داخل لفاف به اندازه‌ي مناسب وارد مي كنند. 

كنترل دما، رطوبت و جريان هوا تا خشك شدن محصول ضروري است اگر خنك شدن خيلي آهسته صورت گيرد بافت سفت شده و رنگ سطح تغيير مي‌كند معمولاَ خشك شدن از قسمت دروني آغاز مي شود در حين خشك كردن ممكن است مقداري چربي جذب شود. 

· سوسيس‌ بدون پوشش: 
مخلوط خرد شده‌ي اين فرآورده بايد سخت و محكم باشد بنابراين ميزان فشار پراكنده نبايد كمتر از 40 كيلوگرم برسانتي‌مترمربع انجام شود بايد با پاشيدن آب در لوله‌هاي پركننده آنها را ليز كرده تا از ميزان اصطحاك مخلوط با جدار لوله كاسته شود. پس از حاضر شدن محصول عمليات ديگري به شرح زيرروي آن انجام   مي شود.

 1-روش سرد كردن: در اين طريق سوسيس را در حرارت    C 18- و به مدت 4-3 ساعت قرار مي دهند ودر نتيجه سوسيس يخ زده شده و به صورت جامد در مي‌آيد. 

2- روش آب داغ:  اين روش بهتر از روش قبلي است زيرا وارد كردن سوسيس در آب داغ باعث بهتر نمودن رنگ شده و سطح آن كاملاَ‌ صاف و نرم مي شود و همچنين چسبندگي آن به جداره كم شده در نتيجه كندن پوشش آن آسان‌تر خواهد شد. درجه حرارت محصول در هنگام پرشدن پائين‌تر از  C  4 مي باشد و بلافاصله پس از آماده شدن آن را در آب داغ  C65 به مدت 20-15 ثانيه قرار مي‌دهند در خاتمه محصول را به سردخانه ي 40 درجه منتقل نموده تا اينكه حرارت داخلي سوسيس به C ْ2 درجه برسد. 

· سوسيس و ينر و سوسيس فرانكفورتر 
از مهم‌ترين انواع سوسيس كه در ايران توليد مي شود، وينروفرانكفورتر است . وينر كه در ايران به سوسيس معروف است از لحاظ تشخيص تفاوت آن با فرانكفورتر وجود طعم بهتر در آن است . ولي در ايران و بعضي ممالك از اين لحاظ فرقي بدين نيست. نام اين دو نوع سوسيس از محل تهيه آن گرفته است بطوريكه اولين‌بار از شهرهايي به همين نام در ارو
پا ساخته شدند. 

سوسيس آلماني به روش كلي توليد مي شود به اين ترتيب كه اين فرآورده در حال حاضر در پوشش‌هاي سلولزي به قطر 8/1 و طول تقريبي 20 سانتي متر كه به وزن 90- 85 گرم مي باشد برمي گردد و به مدت 60-45 دقيقه در حرارت 80 درجه سانتي گراد پخته مي شود. 

ارزش غذايي سوسيس به مراتب بيشتر از گوشت خالص است با درنظر گرفتن قيمت مناسب تر و سهولت مصرف و از طرفي آلودگي كمتر به صورت نيم كنسرو و پخته شده ) آن نسبت به گوشت و همچنين مقدار قابل ملاحظه‌اي ادويه‌جات مختلف در آن و يا درنظرداشتن خواص بسيار مفيد آن‌ها ( اعمال فيزيولوژي: گوارش، گردش خون و دستگاه اداري را تنظيم مي‌كند) ارزش واقعي اين فراورده را مشخص مي‌كند.

2-2-2-كالباسي خام

· كالباس سالامي: 

معروف‌ترين نوع كالباس خام، كالباس سالامي است . اين كالباس را معمولاَ‌ از گوشت گوساله تهيه مي كنند در سابق گوشت را به صورت قطعات نازك مي بريدند و پس از مخلوط كردن آن با ادويه و نمك به مدت 24 ساعت در سيني‌هاي مخصوص پهن مي كردند و سپس در ماشين ريخته و خرد مي‌كردند ولي امروزه اغلب مخلوط نمك و ادويه را ضمن چرخ كردن گوشت به آن مي‌افزايند مي توان گوشت را قبلاَ نمك سود كرده و بعد خرد كرده مخلوط آماده شده  توسط دستگاه پركن در پوشش هاي مربوط وارد مي گردد . سپس به اتاق ‌هاي مخصوصي به نام Green room منتقل مي شود و به مدت 72-26 ساعت در آنجا نگهداري مي شود و در اين مدت رطوبت سطحي خشك شده در ضمن محصول، رنگ شيري به خودمي گيرد بعد به اتاق‌هاي خشك كننده برده شده و در آنجا آويزان مي شود. حرارت اين اتاق‌ها 15- 11 درجه سانتي گراد و ميزان رطوبت آنها 70-65 درصد است هواي درون اتاق ها توسط دستگاه تهويه جريان پيدا مي‌كند . زمان لزوم براي خشك شدن نسبت به هر نوع تفاوت مي‌كند و مدت آن بين 60-20 روز است. 

2-2-3- كالباسي حرارت ديده 
· كالباس مارتادلا 
اين نوع كالباس از دسته‌ي فرآورده‌هاي حرارت ديده مي باشد خمير حامل از فراوري توسط دستگاه پركن يا درپوشش‌هاي سلولزي پرمي‌شود  وبه مدت 6-5/4 ساعت در 80 درجه سانتي‌گراد پخته مي گردد. پوشش‌ها معمولاَ سفيد رنگ و به طول تقريبي 35 سانتي‌متر مي باشد. و طرز ساخت آن‌ همانند ديگر فراورده‌ها مطابق با شرح كلي است. 

· كالباس ليونر: 
اين نوع كالباس نيز از فرآورده‌هاي حرارت ديده به شمار مي‌رود. اين محصول در پوشش هاي سلولوزي به قطر 10-8 سانتي‌متر طول تقريبي 40 سانتي‌,تر و با وزن متوسط 2 كيلوگرم) تهيه مي گردد و روش تهيه نيز منطبق با ساير فراوردها مي باشد. اين فرآورده به علت مقدار درصد بالاي گوشت ، مصرف كره و تخم‌مرغ در تصفيه‌ي آن خوش طعم وخوش مزه بوده و با وضعيت مطلوب و مطبوع ارگانولپتيكي داراي طررفداران زيادي مي باشد. 

توضيح: به طور كلي رطوبت سوسيس از كالباس بيشتر است . نور مهتابي، رنگ اين فراورده را سبز مي‌كند به همين علت در تهيه و نگهداري آنها بايد توجه داشت كه فراورده نور مهتابي نبيند در كارخانه‌ي گوشتيران نيز در سالن توليد از نور زرد استفاده مي شود. 

2-3 : آزمايشگاههاي كنترل كيفي مواد اوليه و محصول نهايي: 

2-3-1: آزمايشات شيميايي: 
· آزمايشات شيميايي كه بر روي مواد اوليه و محصولات انجام مي شود شامل تعيين رطوبت، خاكستر، چربي نشاسته، پروتئين وPH است. براي گوشت غير از اين آزمايش ها مواد ازته فرار هم اندازه‌گيري مي‌شوند. 

براي مواد اوليه آردي اندازه‌گيري درجه خلوص را نيز داريم، يك سري آزمايش برروي آب هم انجام مي شود مانند: اندازه‌گيري سختي و قليائيت‌ و ميزان كلر 

· آزمايش اندازه‌گيري رطوبت در مواد غذايي: 

قسمت اعظم تركيبات غذايي در آب تشكيل مي‌دهد. مقدار آب در مواد غذايي داراي نسبت معيني مي باشد و اگر ميزان آن حد معين تجاوز نمايد. محيطي مرطوب و مساعد براي رشد ميكروارگانيسم‌ها به وجود خواهد آمد. به همين دليل براي حفظ و نگهداري مواد غذايي معمولاً رطوبت آنها را گرفته و خشك مي‌نمايد. هدف از اندازه‌گيري رطوبت در مواد غذايي اولاً تشخيص خلوص و يا تقلب درماده‌ي غذايي و ثانياَ: كيفيت و قابليت نگهداري آن مي باشد. 

روش آزمايش: 

ابتدا ظروف اندازه‌گيري رطوبت را به مدت نيم‌ساعت در اتوكلاو c 500 – 100 قرار مي دهند تا كاملاً رطوبت آن گرفته و خشك شود . بعد آن را در ديسكاتوري كه حاوي يك ماده رطوبت گير موثر با درجه حرارت معمولي آزمايشگاه است سرد نموده و به دقت يك ميلي‌گرم توزين مي‌كنند. به عنوان ماده رطوبت‌گيري از مواد مختلفي مي‌توان استفاده كرد مانند cacl2 سود خشك . سپس به مقدار 10 گرم از نمونه غذايي آماده شده را وزن كرده و به ظرف رطوبت‌گير منتقل مي‌كنند و مجدداً به دقت يك ميلي گرم آن را وزن مي‌نمايند. برحسب وزن نمونه مقدار 10-5 ميلي ليتر الكل اتيليك را به ظرف رطوبت‌گير اضافه نموده و به وسيله ميله بلوري شن و نمونه و الكل را كاملاً با هم مخلوط مي كنند و سپس آن را روي حمام آب گرم C 80 حرارت مي‌دهند تا الكل تبخير شود. سپس آن را به مدت 6-3 ساعت در اتوكلاو C 103 قرار مي دهند و بعد از اين مدت دوظرف را در ديسكاتور سرد كرده و به دقت يكي ميلي‌گرم وزن مي‌كنند و مجدداً تا محصول وزن ثابت آن را در اتو كلاو قرار    مي دهند. 

مقدار درصد رطوبت گوشت و فرآورده‌هاي گوشتي از رابطه زير محاسبه مي شود: 

درصد رطوبت  =

M0 =   وزن ظرف وميله بلوري شن برحسب گرم . 

M1= وزن ظرف حاوي نمونه و شن و ميله بلوري برحسب گرم قبل از خشك كردن. 

M2=  وزن ظرف حاوي نمونه و شن و ميله بلوري برحسب گرم بعد از خشك كردن  

2-1-درصد رطوبت مقداري از فرآورده‌هاي گوشتي
	ماده غذايي
	كالباس معمولي
	سوسيس آلماني
	كالباس ليونر
	كالباس خشك
	كالباس مارتادلا

	درصد رطوبت
	50
	52
	61
	44
	51


به طور كلي طبق استاندارد ايران به شماره 745 درصد رطوبت فرآورده‌هاي گوشتي به شرح زير مي باشد. 

در فرآورده‌هاي با حداقل 40 تا 50 درصد گوشت، برابر حداكثر 55 ، در فرآورده‌هاي با بيش از 50 تا 60 درصد گوشت برابر حداكثر در فرآورده‌هاي با بيش از 60 تا 90 درصد گوشت و در فراورده‌هاي با بيش از 90 درصد گوشت برابر 72 گرم درصد گرم نمونه مي باشد. 

· آزمايش اندازه‌گيري نشاسته : 

10 گرم نمونه را رنده كرده و به يك بالن سي‌سي 500 منتقل كرده و سي‌سي 100 اسيدكلريدريك 15% اضافه كرده و در دستگاه مبرد به مدت 5/1 ساعت قرار داده تا ساكن شود (بايد توجه داشت كه جهت جلوگيري از سوختن قند و نهايتاً نشاسته درجه حرارت هيتر را بعد از جوش آمدن محلول برروي دماي 60 درجه سانتيگراد ثابت نگه مي‌داريم) سپس به يك بشر250 سي‌سي محلول را منتقل كرده و با‌قيمانده را با آب مقطر شستشو مي‌دهيم. PH محلول را با استفاده از سود غليظ بهPH حدود 6يا 7 مي رسانيم. 

(در صورت خطا و بالا رفتن بيش از حد PH، توسط HCL غليظ PH محلول را بين 6 و 7 مي‌آوريم). سپس 3 الي 5 ميلي‌متر محلول فروسيانور پتاسيم ريخته و محلول را به هم مي زنيم و بعداز آن 3 الي 5 ميلي‌ليتر محلول استات روي افزوده و مجدداً به هم مي‌زنيم و در اين مرحله 2 الي 3 قطره معرف فنل فنالئين ريخته و با اضافه كردن سود اشباع رنگ محلول را پوست پيازي مي‌كنيم. (زمانيكه رنگ محلول به رنگ پوست پيازي درآمده PH حدود 5/8 – 3/8 خواهد شد.) سپس محلول را به حجم سي‌سي 200 رسانده و آن را مجدداً به بشر منتقل مي‌كنيم و سپس آن را صاف كرده و محلول صاف شده را به يك بورت CC 50 منتقل مي‌كنيم. از محلولهاي فهلينگ B,A به ميزان هر كدام 5 سي‌سي درون اولين 250 سي‌سي ريخته (مجموعاَ CC100) و با ريختن معرف متيلن بلو و حرارت دادن محلول‌هاي فهلينگ و تيتر مايع صاف شده برروي محلولهاي فهلينگ تا تغيير رنگ محلول آزمايش را ادامه مي‌دهيم. سپس عدد تيتراسيون را در فرمول قرار داده و ميزان نشاسته را حساب مي كنيم. 
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· چنانچه ميزان نشاسته در مواد گوشتي زياد باشد عدد تيتراسيون پايين‌تر مي باشد. 

· محلول‌هاي لازم جهت آزمايشي: 

فسروسيانور پتاسيم: 106 گرم در آب حل كرده به حجم يك ليتر مي‌رسانيم. 

استات روي: 219 گرم استات روي را در آب حل كرده و 30 سي‌سي اسيد استيك اضافه كرده و سپس حجم يك ليتر مي رسانيم. 

طبق استاندارد ملي ايران به شماره در فرآورده‌هاي با حداقل 40 تا 50 درصد گوشت حداكثر 9 ، در فرآورده‌هاي با بيش از 50 تا 60 درصد گوشت حداكثر 6، درفرآورده‌هاي با بيش از 60 تا 90 درصد گوشت حداكثر 4 ودر فرآورده‌هاي با بيش از 90 درصد گوشت حداكثر 2 گرم در صدگرم نمونه است. 

· اندازه گيري پروتئين در مواد غذايي: 
هدف از تدوين اين استاندارد ارائه يك روش مرجع جهت تعيين مقدار پروتئين تام در گوشت و فرآورده‌هاي آن است. منظور از پروتئين تام گوشت و فرآورده‌هاي آن عبارت است از مقدار كل پروتئين كه برحسب ازت تام اندازه‌گيري مي شود. 

روش آزمايش: 

در حدود 2 گرم از نمونه آماده شده را در كاغذ صافي كوچك ريخته و با يك ورقه كوچك آلومينيومي كه قبلاَ توزين شده به دقت 1/0 ميلي‌گرم توزين كرده و در داخل بالن هضم بياندازيد. سپس 20 ميلي ليتر اسيدسولفوريك غليظ و 8 گرم از مخلوط كاتاليزور (96% سولفات پتاسيم و 5/3 % سولفات مس و 5/0% اكسيد سلنيوم) به آن اضافه و با لن را به دستگاه مخصوص هضم كلدال وصل كرده و حرارت دهيد. 

در صورت نبودن دستگاه مخصوص هضم كلدال مي‌توان بالن را در زير محفظه hutt حرارت داد. 

حرارت بايد ابتدا ملايم بوده و پس از اينكه محتوي بالن ديگر كف نكرد حرارت را زياد كنيد وگاهگاهي بالن را بهم بزنيد. حرارت را آنقدر ادامه دهيد تا مواد آلي هضم شود و مايع تقريباً تيره‌اي در ته بالن باقي بماند، سپس حرارت را مدت نيم ساعت تا يكساعت ادامه دهيد هرگاه ديواره بالن آلوده به نمونه باشد بايستي پس از سردشدن بالن هضم آن را با مقداري كم آب مقطر شسته تا تمام نمونه در ته بالن جمع شود سپس مجدداً آن را حرارت داده تا مولد آلي كاملاً هضم شود. 

تقطير ماده هضم شده: 
بالن را بگذاريد سرد شود و سپس آن را با 400 ميلي‌ليتر آب مقطر در دفعات مكرر شستشو داده و از راه قيف مربوط به بالن تقطير به داخل بريزيد. عمل شستشوي بالن هضم را چندين بار تكرار كنيد تا مطمئن شويد تمام قسمت هضم شده به بالن دستگاه تقطير وارد شده و چيزي از آن هدر نرفته باشد سپس چند قطعه سنگ جوش به آن بيفزايد. 

در زير مبرد كندانسور دستگاه تقطير ارلن ماير 500 ميلي‌ليتري محتوي 50 ميلي ليتر محلول اسيد بوريك و چند قطره متيل رد قرار دهيد. دستگاه تقطير را با دقت نصب كنيد و توجه داشته باشيد كه شير آب مربوط به كندانسور باز باشد و قسمتهاي مختلف ودستگاه به طور محكم بهم مربوط باشند. سپس از راه قيف به مقدار كافي محلول سرد 50% بيفزايد تا محلول قليايي شود (حداقل 7 ميلي‌متر سود لازم است) بالن را حرارت داده و عمل تقطير را در حاليكه انتهاي كندانسور در محلول اسيدبوريك قرار دارد ادامه داده تا تمام آمونياك موجود در ظرف گيرنده جمع شود در حدود 200 تا 250 ميلي‌ليتر از محلول تقطير شده را جمع آوري نموده. 

ابتدا شير قيف را باز كرده و سپس حرارت را قطع كنيد و قسمت خارجي كندانسور را با كمي آب مقطر به داخل ارلن ماير بشوئييد و محلول را به وسيله اسيد سولفوريك اره نرمال تيتر كنيد از ابتدا يك شاهد در نظر گرفته شود و كليه اعمال فوق الذكر بدون حضور نمونه با شاهد انجام شود. 

يك ميلي‌ليتر محلول اسيد سولفورريك برابر با 0014/0 ازت است با درنظر گرفتن رابطه زير مقدار درصد پروتئين را محاسبه كنيد. 
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v1 = مقدار ميلي ليتر اسيد سولفوريك مصرف شده براي نمونه 

v2= مقدار ميلي‌ليتر اسيد سولفوريك مصرف شده براي شاهد 

w= مقدار نمونه برحسب گرم 

طبق استاندارد ايران به شماره 924 مقدار پروتئين در فرآورده‌هاي با حداقل 40 تا 50 درصد گوشت برابر 5/10-9  گرم در فرآورده‌هاي گوشتي با بيش از 50 درصد گوشت برابر lL13 ، در فرآورده‌هاي با بيش از 60 تا 90 درصد گوشت برابر حداقل 14 و در فرآورده‌هاي با بيش از 90 درصد گوشت برابر حداكثر 17 گرم درصد گرم مي باشد. 

· آزمايش اندازه‌گيري چربي در مواد غذايي: 

چربي از نظر شيميايي جزء لپييدها تقسيم‌بندي شده‌اند. لپيدها گروهي از تركيبات آلي هستند و در اكثر غذاها به مقدار مناسب وجود دارند و سبب طعم مطبوع آنها مي‌شوند . اما هرگاه ماده چرب يا غذاي چرب در شرايط نامساعد نگهداري شود، طعم و بوي آن تغيير كرده و به اصطلاح تند يا فاسد مي شود. 

هدف از اندازه‌گيري چربي در غذاها، استخراج و جداسازي و تعيين مقدار آن مي باشد. يكي از عمومي‌ترين و متداولترين روشهاي اندازه‌گيري مقدار چربي در مواد غذايي، روش سوكسله مي باشد كه شرح داده مي شود. 

شرح سوكسله: 
دستگاه سوكسله از 3 قسمت ساخته شده است: 1- بالن و دستگاه 2- قسمت جدا كننده 3- قسمت سرد كننده . 

براي اندازه‌گيري مقدار چربي در مواد غذايي معمولاً  ازحلالهاي آلي (اتر، كلروفرم، بنزن، هگزان…) استفاده مي شود . در روش سوكسله معمولاً از انزدو تپرول  با نقطه جوش 60-40 درجه سانتيگراد استفاده مي گردد كه آن را در داخل بالن ريخته و حرارت مي‌دهند. 

اتر به صورت بخار از لوله‌هاي باريكي كه در قسمت جداره‌ي جدا كننده قرار دارد، داخل آن شده و سپس به طرف سرد كننده (كندانسور) حركت مي‌كند. (داخل لوله‌هاي مارپيچ قسمت سرد كننده ، جريان آب سرد مرتباً ادامه دارد و بخار در اثر سرد شدن به صورت قطرات مايع داخل جدا كننده ريخته، برمي‌گردد و اطراف لوله فشنگي را كه محتوي ماده غذايي مورد آزمايش است، فرا گرفته و به داخل جدا كننده به مقدار معيني رسيد، از لوله‌هاي جداري دوباره داخل بالن مي شود و اين عمل ساعتها ادامه مي‌يابد تا چربي نمونه كاملاً استخراج گردد. 

روش آزمايش: 

مقدار 5 گرم از ماده غذايي آماده شده را دقيقاَ توزين مي‌نمايند و داخل كارتوش سوكسله (لوله‌هاي از جنس كاغذ صافي) ريخته و سر آنرا پنبه مي‌گذارند و داخل قسمت استخراج كننده قرار مي دهند. سپس بالن دستگاه را به دقت ميلي‌گرم وزن كرده و مقدار 3/2 آن اتردو تپرول مي ريزند و به دستگاه وصل مي‌نمايند شيرآب سرد متصل به سرد كننده را باز مي‌گذارند تا جريان مداوم آب برقرار شود. بالن را توسط حمام شن يا حمام آب گرم حرارت مي‌دهند (4-5 درجه) پس از گذشت  8-6 ساعت ، بالن را از دستگاه جدا نموده و اتر آن در بن ماري تبخير مي كنند و آن را تا حصول وزن ثابت دراتوكلاو و 105 درجه سانتيگراد حرارت مي دهند. 

سپس وزن ثابت آن را دقيقاَ محاسبه مي‌نمايند. تفاوت وزن اوليه بالن از وزن ثانوي، مقدار چربي را در نمونه مورد آزمايش نشان مي‌دهد. 

محاسبه مقدار درصد چربي از رابطه زير بدست مي‌آيد. 

درصد چربي  :
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F : مقدار چربي در نمونه 

P: مقدار نمونه برداشت شده 

طبق استاندارد ايران به شماره 742 ميزان چربي كل افزوده و غيرافزوده در فرآورده‌اي با حداقل 40 تا 50 درصد گوشت برابر حداكثر 25 در فرآورده‌هاي با بيش از 50 تا 60 درصد گوشت برابر حداكثر 22، در فرآورده‌هاي با بيش از 60 تا 90 درصد گوشت برابر حداكثر 15 و در فرآورده‌هاي با بيش از 90 درصد گوشت برابر حداكثر 8 گرم درصد گرم نمونه مي باشد. 

· اندازه گيري خاكستر: 

هرگاه ماده غذايي را به وسيله حرارت و مواد شيميايي اكسيد كرده و سوزانده، باقي مانده سفيد رنگي به جا خواهد ماند كه همان املاح معدني موجود در ماده غذايي مي‌باشد كه اصطلاحاَ ASH ناميده مي شود. 

هدف از اندازه گيري خاكستر در مواد غذايي تعيين مقدار املاح معدني موجود در آنها مي باشد. فلزات و شبه فلزاتي كه در مواد غذايي وجود دارند عبارتند از : سديم، پتاسيم، منيزيم، كلسيم، منگنز، فسفر، گوگرد، آهن و مقدار بسيار كمي مس، روي، آلومينيوم وكبالت. اين فلزات و شبه فلزات بصورت املاح كربنات و فسفات و كلرور در مواد غذايي يافت مي‌شوند. 

- تعيين مقدار خاكستر به روش خاكستر كردن خشك 

ابتدا كروزه چيني يا آلومينيومي (بوته مخصوص اندازه‌گيري خاكستر) را همراه با درب آن روي شعله يك گاز سوزانيده و پس از سرد كردن در داخل دسيكاتور آن را دقيقاَ توزين مي‌نمايند. سپس در حدود 5 گرم از نمونه آماده شده مورد آزمايش را با دقت 1/0 ميلي گرم وزن كرده داخل كروزه ريخته و روي شعله مي‌سوزانند ( از مشتعل شدن نمونه بايد جلوگيري نمود) 

پس از اينكه نمونه كاملاً سوخته و سياه‌رنگ شده، آن را درون كوره الكتريكي با حرارت 550- 500 درجه منتقل نموده و عمل حرارت دادن را ادامه داده تا زمانيكه باقي مانده و به صورت خاكستر سفيد و كاملاً روشن درآيد. آنگاه كروزه را همراه با درانكوره خارج كرده و در دسيكاتور سرد مي‌نمايند. و سپس مجدد آن را توزين و يادداشت مي كنند. 

يادآوري: 
1- درجه حرارت كوره نبايد از 550 درجه تجاوز نمايد،زيرا در غيراينصورت پاره‌اي از املاح، تجزيه شده و نتيجه نادرست خواهد بود. 

2- هنگام توزين كروزه بايستي حتماَ درب آن گذاشته شود. 

3- اگر خاكستر بدست آمده اندكي تيره رنگ باشد، بايستي كروزه را از كوره خارج كرده و پس از سرد شدن ، چند قطره به آن افزوده و پس از تبخير رطوبت آن روي صفحه گرم يا بخاري، كروزه را مجدداَ به درون كوره منتقل كرده و تا به دست آمدن خاكستر سفيد و روشن، حرارت را ادامه مي‌دهند. 
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M0= وزن نمونه 

M1= وزن بوته بادرب 

M2= وزن بوته با درب به اضافه خاكستر 

طبق استاندارد ايران به شماره 744 مقدار خاكستر در فرآورده‌هاي با حداقل 40 تا 50 درصد گوشت برابر حداكثر 2/3 در فرآورده‌هاي با بيش از 50 تا 60 درصد گوشت برابر حداكثر 6، درفرآورده‌هاي با بيش از 60 تا 90 درصد گوشت حداكثر 4 و در فرآورده‌هاي گوشتي با بيش از 90 درصد گوشت حداكثر 2 گرم درصد گرم نمونه مي باشد. 

 آزمايش اندازه گيري كربوهيدارت:
10 گرم نمونه (نمونه را كاملاَ‌ خرد مي كنيم) را در يك بالن ته گرد مي‌ريزيم و سپس 10 سي‌سي اسيد كلريدريك 15% و 2 عدد پرل شيشه اي به آن اضافه مي‌كنيم و محتوي فوق را روي هيتر مي‌گذاريم براي مدت 2 تا 3 ساعت بعد از گذشت اين زمان، بالن را در داخل شبر خالي مي‌كنيم و آنقدر به آن سود اضافه مي‌كنيم تا PH   آن به 5/6 برسد. دستگاه PH متر را خاموش مي‌كنيم سپس 14 ميلي استات روي و 4 ميلي ليتر فرورسيانورپتاسيم و 2 تا 3 قطره معرف فنل فناليئن به آن اضافه مي‌كنيم در اين موقع دوباره PH را به 5/8 برسانيم. سپس محلول فوق را صاف مي‌كنيم. 

دريك ارلن ديكر 5 ميلي‌ليتر محلول فهلينگ A  و 2 تا 3 قطره معرف متيلن بلو 10 ميلي‌ليتر آب مقطر و 2 عدد پرل شيشه‌اي مي‌ريزيم و مي‌گذاريم محتوي ارلن بجوشد. محلول زيرصافي تيتر مي كنيم تا رسوب آجري ايجاد شود و در انتها حجم مصرفي محلول زيرصافي را يادداشت و درصد CHO را محاسبه مي‌كنيم. 

حجم خوانده شده روي بورت 

                  100

 آزمايش اندازه‌گيري گلوكز: 
اگر ميزان تقريبي نشاسته در نمونه معين نباشد. ابتدا يك آزمايش لوله براساس همين استاندارد براي تخميين ميزان تقريبي آن انجام مي‌دهيم قسمتي از محلول صاف شده را با (V2) با آب رقيق كرده به حجم مشخص V3  مي‌رسانيم. به نحوي كه 25 ميلي‌ليتر از محلول رقيق شده داراي 50-40 ميلي‌گرم گلوكز بوده و تحت هيچ شرايطي بيش از 60 ميلي گرم گلوكز نداشته باشد. 

25 ميلي ليتر از محلول صاف و رقيق شده را با 25 ميلي ليتر محلول مس در يك ارلن 300- 250 ميلي ليتر ريخته و چند عدد سنگ جوش به آن اضافه مي‌نمائيم. ارلن ماير را روي توري سيمي كه با پنبه نسوز همراه است قرار مي‌دهيم محتوي ارلن را به نحوي حرارت مي‌دهيم كه در ظرف 2 دقيقه محلول به جوش آمده و عمل جوشانيدن را به مدت 10 دقيقه ادامه مي‌دهيم و سپس محلول را در همان حالت به سرعت تا دماي آزمايشگاه خنك مي‌كنيم. 

سپس 30 ميلي‌ليتر از محلول يدورپتاسيم بدان افزوده و بلافاصله 25 ميلي‌ليتر از محلول اسيد كلريدريك 25% به دقت و با سرعت به آن مي‌افزائيم و در ارلن ماير تا زمان تيتراسيون سديم تيتر مي‌كنيم و زمانيكه محلول زرد كمرنگ شده در حدود يك ميلي ليتر معرف نشاسته به آن افزوده و عمل تيتراسيون را تا از بين رفتن رنگ آبي ادامه مي‌دهيم. آزمايش شاهد براساس روش ارائه شده به جاي 25 ميلي‌ليتر از محلول صاف و رقيق شده 25 ميلي‌ليتر آب مقطر استفاده مي‌نمائيم. 

P=(V0-V1)
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P: تفاوت بين حجم‌هاي تيتر شده برحسب ميلي ليتر تيوسولفات 1/0 نرمال بدين گونه است. 

V0= حجم محلول استانداريتوسولفات لازم براي آزمايش شاهد برحسب ميلي ليتر

V1 = حجم محلول استانداريتوسولفات لازم براي محلول صاف شده رقيق برحسب ميلي ليتر. 

T- نرماليته: محلول استانداردتيوسولفات سيدم 

مقدار درصد وزني نشاسته را به كمك فرمول زير محاسبه مي‌كنيم. 


[image: image8.wmf]0

2

3

1

25

1000

9

/

0

100

2000

M

V

V

M

´

´

´

´

´

´

´


V2: حجم قسمت باقي مانده برحسب ميلي‌ليتر (رقيق نشده) 

V3: حجم قسمت باقي مانده برحسب ميلي‌ليتر (رقيق شده) 

M0: وزن نمونه برحسب گرم 

V1: مقدار گلوكز برحسب ميلي‌گرم 

9/0: فاكتور تبديل گلوكز به نشاسته . 

 آزمايش اندازه گيري PH: 
PH نشانگر وضع مقاومت غذاها در برابر عوامل ميكروبي است. 

اندازه گيري PH به دو صورت، يا با معرف‌هاي رنگي و يا با دستگاه PH متر مي باشد. در اندازه‌گيري PH فرآورده‌هاي گوشتي، مواد مصرفي اوليه در توليد اين فرآورده‌ها و يا مواد شيمياي در آزمايشگاههاي كارخانجات توليد فرآورده‌هاي گوشتي به كار مي روند، مي‌توان از 3 معرف ليتموس فنل فتالئين، هليانتين يا متيل اروانژ استفاده كرد. 

معمولاَ چند قطره از معرف رنگي را داخل نمونه غذايي مايع و يا جامدي كه به صورت مايع درآمده و صاف شده باشد مي‌ريزند و تغيير رنگ آن را براساس جدول زير مشاهده و PH آن را محاسبه مي‌نمايند. 

2-2-جدول اندازه‌گيري PH توسط معرفهاي رنگي 

	14-9
	9-6
	6-1
	نام معرف

	آبي 
	بنفش 
	قرمز 
	تورنسل 

	ارغواني 
	بي‌رنگ 
	بي‌رنگ 
	فنيل فتاليئن

	زرد 
	نارنجي 
	سرخ 
	متل اورانژ 


در اندازه‌گيري PH با دستگاه PH متر ابتدا 20-10 گرم از نمونه غذايي جامد كه در اينجا سوسيس يا كالباس است را با مقداري آب مقطر مخلوط و صاف مي كنند و سرالكترودهاي دستگاه را داخل محلول مي‌گذاريم و بعد از چند لحظه از روي دستگاه، اندازه PH را مي‌خوانيم. از روي دستگاه PH سنج درجه حرارت محلول و شدت جريان در محلول را هم مي‌توان پيدا كرد. قبل از انجام آزمون دستگاه PH متر بايستي توسط محلول هاي بافر مناسب كاليبره شود. 

طبق استاندارد ملي ايران به شماره 1028 حد قابل قبول برابر 2/6 – 6/5 مي باشد.

 آزمايش اندازه‌‌گيري نمك در فرآورده‌هاي گوشتي: 

روش كار: 

روي خاكستر به دست آمده از اندازه‌گيري خاكستر، آب مقطر اضافه كرده و بايك ميله شيشه‌اي هم مي‌زنيم آن را به يك ارلن منتقل كرده و طرف و ميله شيشه‌اي را با آب به داخل آن مي‌شويم. 

 آزمايش اندازه‌گيري مواد ازته فرار: 

روش كار: 

به بالن تقطير 100 گرم از نمونه گوشت 2 گرم اكسيد منيزيم و300 سي‌سي آب و چند قطعه سنگ جوش اضافه كنيد. در يك ارلن محلول اسيدبوريك و چند قطره متيل رد اضافه مي‌كنيم وزير مبرد قرار دهيد. دستگاه را وصل كرده و حرارت مي‌دهيم به طوري كه در مدت 10 دقيقه به جوش آيد و با همين مقدار حرارت 25 دقيقه عمل را ادامه مي‌دهيد، سپس حرارت را قطع كرده داخل سرد كننده را با آب مقطر مي‌شوئيم و محلول تقطير شده را با اسيد سولفوريك اره نرمال تيتر مي‌كنيم.

 14 * مقدار اسيد سولفوريك مصرفي = ميلي‌گرم ازت فرار درصد گرم نمونه 

حد مجاز مواد ازته فرار 5/16 گرم و نسبت ازت فرار به قسمت گوشت بدون چربي از 7/19 ميلي‌گرم درصد تجاوز نكند. 

برنامه كار آزمايشگاه شيمي كارخانه گوشتيران: 
آزمايش روي مواد اوليه: 
كليه مواد آردي در بدو ورود نمونه برداري و آزمايش مي‌شوند . درجه خلوص موادي مانند فسفات ، نيتريت و نمك تعيين مي گردد. روي روغن و مواد آردي مانند شيرخشك آزمايشات اسيديته و پراكسيد انجام ميشود. 

آزمايش روي انواع گوشتهاي مصرفي: 

 قرمز چرخ كرده

 قرمز نمايشي

 مرغ نمايشي

 خمير مرغ

 مرغ سينه 

 تخم مرغ

آزمايش روي محصول نهايي: 

محصولات وكيوم و يك نوع از همبرگر ها هر روز آزمايش مي‌شوند. ساير محصولات (سوسيس و كالباس) روزانه به نحوي آزمايش مي‌شوند كه در يك پريود 10 روزه كليه محصولات يكبار آزمايش مي‌شوند. 

اين آزمايشات عبارتند از: 

 تست ارگانولپتيكي: بررسي از نظر بافت، رنگ و بو… 

 PH
 درصد پروتئين 

 نشاسته 

 خاكستر 

 رطوبت 

آزمايش برروي مواد افزودني مانند: اسيد آسكوربيك ، فسفات سديم و نيتريت سديم. آزمايش بر روي آبهاي شركت بصورت روزانه روي آب ديگ بخار، دستگاه سختي، آب كندانسور، آب مصرفي. برروي آبهاي فوق آزمايشات سختي آب، قلياليت، PH و كلر باقيمانده انجام مي‌گيرد. 

آزمايش روي محصولات Retention sample : 

همه‌ي محصولات بعد از گذشت يك ماه از توليدشان قبل از ارسال به بازار فروش آزمايش مي‌شوند (همبرگر هرشش ماه يكبارو سوسيس و كالباس هرماه) . 

لازم به ذكراست كه در كارخانه گوشتيران آزمايشات حين فرايند انجام نمي‌گيرد. زيرا خمير فرآورده گوشتي هنوز مرحله پخت را طي نكرده و حاوي ميكروبهايي باشد واين باعث مثبت شدن آزمايشات از نظر ميكروبي خواهد شد. 

) M1* M2)*100 





M1* M0





1-2 محصولات توليدي شركت گوشتيران





حجم محلول قبل از صاف شدن 





مقدار مصرفي عدد تيتراسيون





تيتر فهلينگ





مقدار نمونه 





گرم درصد      تيتر فهلينگ
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