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همبرگر و کباب لقمه يكي از غذاهاي محبوب بوده 
كمبود  و  زندگي  شدن  ماشيني  دليل  به  نيز  ايران  در  و 
افزايش  بروز  و... مصرف آن روز  پز  براي پخت و  وقت 

مي‌يابد.
همبرگر و کباب لقمه اگر از مواد اولیه مرغوب تهيه 
شده باشد  ، ميتوانند غذاي مناسبي براي همه افراد باشد. 
نظر  از  باشد  بيشتر  ميزان گوشت يك محصول  هر چه 
غذايي آن ماده مغذي تر خواهد بود و مهمترین ماده اولیه 

تولید همبرگر و کباب لقمه نیز  گوشت است.
گوشت دارای اسید آمینه های ضروری  نیز می‌باشد و 
چربی موجود در بافت گوشت بخصوص اسید لینولئکی 
بدن   تندرستی  و  رشد  برای  وآراشیدونکی  
ضروری است و حذف آن باعث جراحات 
پوستی و اختلالات تولید مثلی وضایعات 
کلیوی میگرددو  کربوهیدرات موجود 
تامین  مهم  منابع  از  نیز  گوشت  در 
انرژی بدن می‌باشد و انواع ویتامینها ی 
گروه ب و ویتامین ث و اسید فولکی 
 ، کلسیم  چون  معدنی  واملاح 
 ، سدیم  فسفر،آهن  پتاسیم، 
،کبالت  مس،  روی،منیزیم 
ید و فلوئور  می‌باشد همبرگر 
و  پياز  داراي  گوشت،  بر  علاوه 
سرشار  پیاز    مي‌باشد.  سوخاري  آرد 
فسفر  ،کلسیم،منیزیم،  ث  ویتامین  از 
مس،  فولکی،آهن،  سدیم،گوگرد،اسید  ،پتاسیم، 
روی و انواع ویتامینهای ب است و در همبرگر 30% نيز سویا 
استفــاده می شود.  ارزش غذایی مواد اولیه تولید همبرگر و 
کباب لقمه لزوم گنجاندن این ماده غذایی در سبد تغذیه ای 
خانواده را حتمی می‌سازد،  زیرا پروتئین گوشت نسبت به 
پروتئین گیاهی به مراتب بیشتر است و میزان آن در گوشت 
20-18% می‌باشد . سويا سرشار از پروتئين بوده و ميزان 
چربي موجود در آن بسيار كم است. تركيب ژنيستين كه 
نوعي ايزوفلاون است، به مقدار قابل توجهی در سويا يافت 
مي‌شود. اين ماده تاثير بازدارنده و مهاركننده  سرطاني از 

جمله سلول‌هاي سرطاني پروستات دارد. 
فرآورده  از  قلبي  بیماریهای   به  مبتلا  اشخاص  اگر 
و  تميز  آنها  شريانهاي  بزودي  كنند  استفاده  سويا  های 
جوان خواهد شد. از آرد سوخاري نيز به عنوان پركننده و 
چسب همبرگر استفاده مي‌شود كه داراي پروتئين، چربي 

و فيبر خام است.
 

نقش تغذیه ای تولیدات همبرگری و کبابی این فرآورده ها  

فعالیت  لقمه مشغول  تولیدی همبرگر و کباب  در حال حاضردر داخل کشور چندین واحد 
هستند.  کیی از موفق ترین آنها شرکت صنایع غذائی پاک تلیسه است که فعالیت خود را با 
نام تجاری 202 از سال 1358 در زمینه تولید فراورده های گوشتی آغاز نموده است و پس از 
اخذ  ISO 9001 و رتبه واحد نمونه اخيراً در راستای بهبود سیستم در سال 1385 گواهینامه   

 HACCP از کشور آلمان را نیز دریافت کرد. 
این اعتبار ما را بر آن داشت تا با خانم  مهندس حبیب اللهی  مدیر تضمین کیفیت  این واحد 
تولیدی، گفتگویی داشته باشیم و از زبان کی کارشناس  با سابقه كه در  جريان  چرخه  تولیدی 

کی محصول مفید نقش موثر دارد  اطلاعاتي را به خوانندگان ارائه دهيم.
به عقیده شما نقش واحد تولیدی 202 در سبد غذایی مردم و همچنین سوق دادن )جلب( 

ذائقه مردم برای مصرف غذاهای بسته بندی شده چیست؟ 
-202  بطور مستمر از کی روش تولید و از کی نوع مواد اولیه که با کیفیت ترین مواد در 
با انتخاب کی روش پخت و تکرار  نوع خود می‌باشد، استفاده ميك‌ند،  لذا مصرف کنندگان  
آن می‌توانند به کی نتیجه واحد برسند و این اطمینان را داشته باشند که کیفیت محصولات  
هیچگاه تغییر نخواهد کرد  و حتی طی زمان سپری شدن مدت نگهداری محصولات نیز به 

استفاده  و  متفاوت  و  بندی خوب  بسته  دلیل 
کیفیت  تنها  نه  بندی  موادبسته  بهترین  از 
محصول تغییر نمی کند بلکه بسته‌بندی زیبا 
و دقت در انتخاب رنگها در چاپ و استفاده از 
سلوفان بصورت لفاف متالایز لامینیت شده با     
BOPP    ترغیبی برای مصرف کننده  برای 

خرید مجدد محسوب  می‌گردد .
و  همبرگر  تولیدی  کارخانه  نقش 
مردم  مصرف  الگوی  اصلاح  در   202 کبابی 

چیست؟
تولید کی ماده غذایی به صورت کارخانه 
ای با توجه به خرید مواد اولیه  به میزان انبوه 
از  ارزانتر  و تولید محصول در تناژ بالا بسیار 
در  کیفیت   همان  با  غذایی  ماده  کی  تولید 
از  محصولات  اینگونه  لذا  می‌گردد،  منزل 
صرفه  به  مقرون  بسیار  نیز  اقتصادی  نظر 
سرانه  مصرف  اینکه  به  توجه  با  و  می‌باشد. 
از  پايين‌تر  بسيار  ايران  در  محصولات  اين 
جوامع غربي ميباشد لذا  آشنا  کردن مصرف 
کنندگان به  استفاده از این مواد غذایی نیمه  
آماده  با امنیت خاطر، نیاز به همکاری رسانه 
تفاوتهای  ایشان    به  تا  دارد  گروهی   های 
و محصولات  ارزش غذایی  فاقد  محصولات 

مغذی  شناسانده شود.
بيشتري  اطلاعات  آينده  شماره‌هاي  در 
از اين كارخانه  و محصولات کیفی آن ارائه 

خواهد شد.

واحد  اولين  عنوان  به  ايران  گوشت  شركت   
توليدكننده فرآورده‌هاي گوشتي با ظرفيت 200 تن 
كارخانه  عملي  ظرفيت  امروز  كه  كرد  كار  به  آغاز 

4200 تن در سال مي‌باشد.   
 تا سال 1367 تعداد واحدهاي فعال در صنعت 
فرآورده‌هاي گوشتي كشور كمتر از 20 كارخانه بود 
كه تا سال 1381 جمعا 927 موافقت اصولي احداث 
كارخانه توليد سوسيس و كالباس صادر شده و اينك 

حدود 143 واحد فعال مي‌باشد. 
ظرفيت توليد 125 كارخانه عضو انجمن صنفي 
در سال  تن  بر 385 هزار  بالغ  فرآورده‌هاي گوشتي، 
مي‌باشد و كه 250 هزار تن بيشتر از تقاضا در بازار 
كشور مي‌باشد و اين امر موجب بروز رقابت در بازار 
شده و بزرگترين مشكل اداره شركت‌هاي توليدكننده 
فرآورده‌هاي گوشتي، بحران‌هاي موجود در جامعه در 
ارتباط با مواد اوليه مانند گوشت، مرغ و عدم 

ثبات نرخ آن در بازار است. 
آقاي عسگري مدير 
شركت  بازرگاني 
گوشتيران 

و  كشت  دام،  مجله  با  گفت‌وگويي  در 
صنعت اظهار داشت: 

شركت گوشتيران اولين توليدكننده فرآورده‌هاي 
سال 1304  از  سابقه  سال   80 از  بيش  با  گوشتي 
فعاليت خود را با نام آرزومان آغاز كرد. و در حال حاضر 
انواع سوسيس،  چندين نوع محصول ازجمله توليد 
كالباس، همبرگر، غذاهاي پخته‌شده منجمد )ناگت( 
و  فعاليت مي‌دهد،  ادامه  بسته‌بندي شده  و گوشت 
رسالت خود را ايجاد سلامت پايدار، تامين ايمني مواد 
غذايي و بهبود مستمر در توليد محصولات باكيفيت 

و ارزش غذايي بالا مي‌داند.  
مشكلات صنعت فرآورده‌هاي گوشتي 

و واحدهاي توليدي چيست؟ 
در حال حاضر نرخ گوشت‌هاي مصرفي در بازار 
تعرفه  درصد  به 4  توجه  با  و  است  نوسان  حال  در 
گوشت‌هاي وارداتي و اعتراض دامداران كشور، اين 
رقم افزايش يافت و تقريبا گوشت‌هاي وارداتي ازجمله 
گوشت‌هاي برزيل و بعضا هندي با گوشت‌‌هاي توليدي 

داخل كشور قيمت‌هاي نزديك به هم پيدا كردند. 
از  هندي  يا  برزيلي  گوشت‌هاي  آيا 
يكفيت و اطمينان لازم برخوردار هستند؟ 

بله. حتي در بعضي موارد به جرات مي‌توان گفت 
گوشت‌هاي برزيلي طعم بسيار بهتر از گوشت گوساله 
توليدي كشور را دارند و كارشناسان ايراني در جهت 
سالم‌سازي و اطمينان از سلامت و ذبح اسلامي در 

اين كشورها حضور مستمر و موثر دارند.    

مهندس همتی پور
 کارشناس صنایع غذایی

سوسیس ، کالباس و 
سلامت پایدار


