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و  گوشت  مورد  در  ماهنامه   110 شماره  در   
مطلبي  بشر  توسط  آن  از  استفاده  ملزومات  و  فوايد 
به چاپ رسيده كه در آن سعي شده بود آلودگي‌ها و 
مخاطرات احتمالي، چالش‌ها و راهكارهاي تشخيص 
شماره  اين  در  شود.  رسانده  اطلاع  به  سالم  گوشت 
نيز به فرآورده‌هاي گوشتي كه از فرآورده‌هاي غذايي 

پرمصرف به شمار مي‌آيد پرداخته مي‌شود. 
انگيزه ايجاد فرآورده‌هاي گوشتي اين بوده است 
شير  و  آرد  مانند  ديگر  مواد  و  گوشت  وسيله  به  كه 
خشك و سويا و... محصولي توليد شود كه علاوه بر 
تامين پروتئين مورد نياز، انرژي زياد و قيمت كمتر از 
و  باشد  داشته  دلخواه  و  مزه خوب  و  و طعم  گوشت 

سريع و آسان قابل مصرف باشد. 
گوشت  را  آن‌ها  از  نيمي  لااقل  كه  را  تركيباتي 
در  تنها  مي‌نامند.  گوشتي  فرآورده‌هاي  دهد،  تشكيل 

آلمان كه در زمره بزرگترين توليدكننده و مصرفك‌ننده 
نوع  پانصد  از  بيش  مي‌باشد  گوشتي  فرآورده‌هاي 

محصول با اسامي مختلف وجود دارد. 
كالباس

كالباس به معناي (Sausage)   يعني به طور كلي 
فرآورده‌‌اي مانند سوسيس و كالباس از نظر تكنولوژي 
تهيه، اختلاف شاياني ندارند و مهمترين اختلاف،‌ قطر 

پوشش آن‌ها و ميزان آب افزودني است. 
كالباس از گوشت، چربي و آب كه )Base يا پايه 
آن مي‌باشد( تشكيل شده است و مهمترين مساله در 
توليد اين گونه فرآورده‌ها اين است كه تركيبات فوق 
تا  گردند  آميخته  صورتي  به  آن  به  افزودني  مواد  و 
فرآورده‌  و  نشده  يكديگر جدا  از  دادن  هنگام حرارت 

تهيه‌شده داراي دوام و قابليت برش مطلوب باشد. 
نگهداري و جذب آب، پايداري چربي، ايجاد ساختار 

مناسب، سه اصل مهم در توليد فرآورده‌ها مي‌باشد. 
در  فرآورده‌ها  نوع  اين  در  )فارش(  كالباس  خمير 
اصطلاح محققين آمريكايي )امولسيون( ناميده مي‌شود 
زيرا آميختگي ذرات چربي با پروتئين‌هاي گوشت كه 
به صورت امولسيون انجام مي‌پذيرد يكي از مهمترين 
عوامل در تهيه كالباس است. در حالي كه خمير حاصله 
از كوتريزاسيون داراي سيستمي پيچيده‌تر مي‌باشد. اين 
سيستم كلوئيدي از محلول حقيقي، محلول به صورت 
ژل، سوسپانسيون، امولسيون و كف تشكيل شده است. 
سبب  دادن  حرارت  هنگام  در  چربي  امولسيون 
ميوفيبريلي  پروتئين‌هاي  مولكولي  ساختار  شدن  باز 
پروتئين‌ها  شدن  گلوله  از  نتيجه  در  شده،  يكديگر  از 
با  همراه  انعقاد  يك  ايجاد  سبب  و  نموده   جلوگيري 
لطافت خاصي خواهد شد. طبق تئوري قابليت انحلال 
ميزان پروتئين‌هاي ميوفيبريلي قابل حل در جذب آب 
 HAMM نظريه  در صورتي كه طبق  موثر مي‌باشد. 
)كه به تئوري افزايش حجم پروتئين‌هاي ميوفيبريلي( 
ميوفيبريل‌هاي  حجم  افزايش  ميزان  است،  معروف 
حل‌نشده ملاك عمل مي‌باشد. HAMM  و بسياري 
تارهاي  كه  عقيده هستند  اين  بر  ديگر  دانشمندان  از 
پروتئين )فيلامان‌هاي( موجود درميوفيبريل‌ها )ميو به 
معني عضله و گوشت بافت عضلاني مخطط مي‌باشد( 
از يكديگر فاصله گرفته و فضاي ايجادشده در ساختار 
انعقاد در  ميوفيبريلي موجب جذب آب شده و هنگام 
آن  نگهداري  به  قادر  و...(  و فشار  )حرارت  پروسه  اثر 

خواهد بود. 
كالباس  و  سوسيس  تهيه  براي  گوشت  بهترين 
گوشت گرم مي‌باشد كه عبارت است از گوشت حاصله 
از دام‌هاي تازه‌ كشتارشده قبل از آغاز جمود نعشي.   

كارخانجات  در  شده،  ذكر  كه  مواردي  از  گذشته 
صنايع غذايي مواد افزودني هم به آن‌ها اضافه مي‌نمايند 

مانند:‌ نمك طعام، املاح و اسيدهاي خوراكي )از قبيل 
اسيد  لاكتيك،  اسيد  ستيريك،  اسيد  تارتريك،  اسيد 
استيك(، مواد پروتئيني افزودني )سفيده تخم‌مرغ، سويا، 
آبدوست  بخش  دو  )كه  امولسيفارها  و...(  شير  پروتئين 
و  مهاركننده   Hydrophobe آبگريز  و    Hydrophile
پايين‌آورنده كشش سطحي در يك امولسيون مي‌باشد(، 
نيتريت سديم، فسفات )به علت خواص فيزيكي و شيميايي 
فراوان و مطلوبي كه فسفات‌ها دارا مي‌باشند. استفاده از 

آن‌ها تقريبا در كليه مواد غذايي متداول بوده و تهيه بعضي 
از فرآورده‌هاي غذايي بدون افزودن فسفات‌ها امكان‌پذير 
نمي‌باشد. در آزمايشگاه‌هاي كنترل كيفي و مواد غذايي دو 
نوع آزمايش از اين محصولات گرفته مي‌شود. آزمايش‌هاي 
Obserration  يعني مشاهده بافت‌ها زيرميكروسكوپ‌ 
توسط متخصصين و آزمايشات فيزيوشيميايي فرآورده‌هاي 
گوشتي كه ميزان رطوبت، پروتئين، چربي، نشاسته، خاكستر 
)مواد معدني(، PH، نمك، فسفات، نيتريت، كربوهيدرات‌ها 

و... را مي‌توان بررسي و كنترل كرد. 
تقلب در توليد فرآورده‌هاي گوشتي 

تقلب‌ها و تخلفات فرآورده‌هاي گوشتي كه توسط 
شركت‌هاي غيرمعتبر و خاطي انجام مي‌پذيرد: 

-افزودن پودر استخوان به فرآورده‌ها 
و  آلايش  و  حيوان  سر  گوشت  كردن  -مخلوط 

گوشت حيوانات ارزان‌قيمت 
-افزودن پودر خون به همبرگر و سوسيس و كالباس 
افزودن  و  استاندارد  فرمول‌  نكردن  - رعايت 

مقادير زياد مواد افزودني و مواد پركننده 
براي  حد  از  بيش  مقادير  به  نيتريت  - افزودن 

بهبود رنگ و جلوگيري از رشد ميكروارگانيسم 
- اضافه كردن يك نوع باقلا  )مشابه پسته( در 

كالباس پسته‌دار 
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انگيزه ايجاد فرآورده‌هاي گوشتي

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.    
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