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   عینک بدبینی را بردارید!‌
صنایع کلیه  مثابه  به  گوشتی  فرآورده‌های   صنعت 
با فراز و نشیب‌های متعددی سپری کرد.  را  سال 1401 
سالی که کلیه نهاده‌‌های تولید با نوسان قیمت و بی‌ثباتی 
عمل  در  بی‌ثباتی  این  و  بود  روبه‌رو  به‌فردی  منحصر 

شیرازه صنعت را مورد تهدید قرار داده است. 
البته این صنعت به نسبت سایر صنایع بار مضاعفی 
از  تولیدکنندگان  که  چرا  می‌کشد،  دوش  به  نیز  را 
دستورالعمل‌هایی  و  استانداردها  قوانین،  با  یکسو 
تولید فاصله دارند  و  با واقعیت صنعت  مواجه‌اند که 
سازمان  و  استاندارد  ملی  سازمان  موازی‌کاری  و 
برای  مضاعف  هزینه‌های  تحمیل  موجب  دارو  و  غذا 

تولیدکنندگان شده است. 
از سوی دیگر قرار گرفتن نام این صنعت در فهرست 
در  مضاعف  مالیات‌های  تحمیل  و  آسیب‌رسان  کالاهای 
عمل تولید فرآورده‌های گوشتی را با مشقت‌های فراوان 

مواجه کرده است. 
را  گسترده‌ای  تلاش  پیش  ماه‌ها  از  انجمن  البته 
برای خروج فرآورده‌های گوشتی از فهرست کالاهای 
آسیب‌رسان انجام داده و با همکاری کانون انجمن‌های 
اما  است،  معضل  رفع  درصدد  غذایی  صنایع  صنفی 
باید عینک  نظارتی هم  نظر می‌رسد دستگاه‌های  به 
بدبینی را از روی این صنعت مهم بردارند و در مورد 
واقعیات  با  غیرمرتبط  قوانین  تصویب  از  نیز  قوانین 

صنعت بپرهیزند. 
داخلی  نشریه  شماره  دومین  دارید  پیش‌رو  آنچه 
انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی است که امیدواریم 
رفع  با  و  گام  به  گام  محترم  اعضای  بیش‌تر  با همکاری 
نواقص موجود سیر تکامل را بپیماید تا صنعت را صاحب 

تریبونی اثرگذار نماید.  
سردبیر  

سال اول، شماره دوم، اسفند ماه 1401
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فهرست مطالب

مدیرعامل شرکت سانیار تجارت هونام مجری نشست تجاری سه جانبه بررسی همکاری‌های مشترک تجاری ایران، امارات 
و عمان با صدور دعوتنامه‌ای از مهندس جمال حسین‌زاده ،دبیر انجمن صنفی صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران جهت شرکت 

در این نشست دعوت کرد.
به گزارش خبرنگار ما این نشست، به منظور همکاری مشترک تجاری سه جانبه با رویکرد سرمایه‌گذاری و توسعه صادرات و بررسی نحوه 
ورود به بازارهای بین‌المللی برگزار خواهد شد.بر پایه این گزارش نشست فوق در تاریخ 21 خردادماه سال 1402 در تهران برگزار خواهد 

شد و نمایشگاه جانبی نیز به‌طور همزمان به منظور معرفی دستاوردهای تولیدی قابل ارایه و ایجاد بازار هدف برپا خواهد شد.

با رویکرد سرمایه‌گذاری و توسعه صادرات؛

نشست تجاری سه جانبه بررسی همکاری‌های مشترک 
تجاری ایران، امارات و عمان برگزار می‌شود
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 مهمترین وظایف انجمن را تشــریح 
کنید و بفرمایید تا چــه حد در تحقق 

اهداف موفق بوده است؟
انجمــن صنایــع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران مانند ســایر NGO ها بــر مبنای ایجاد 
انســجام درون گروهی در جهت همکاری با 
ســازمان‌های کنترل کننده و مشــارکت در 
تدوین قوانین ناظر بر تولید فرآورده‌ها و ارتقای 
تولید در جهت جذب بیشتر مصرف‌کنندگان 
تأسیس شده است. برای رسیدن هرچه بهتر به 
اهداف فوق در این دوره هیأت مدیره با تشکیل 
کمیته‌هــای مختلــف ناظر بر تولیــد و بازار 
نظیر )کمیته‌های فنی، بازار، روابط‌عمومی( 
توانسته است قدم‌های بهتری در راه رسیدن 

به اهداف کلی انجمن بردارد. 

 مهمترین مشکلات تأمین مواد اولیه 

تولید و بسته‌بندی صنعت فرآورده‌های 
گوشتی در سال‌جاری را تشریح کنید. 

مواد اولیه موردنیاز این صنعت در سال‌جاری 
مانند سایر تولیدات غذایی گرفتار تورم شدید 
و نوســانات قیمت ارز و عدم ثبات قیمت مواد 
اولیه موردنیاز تولید شده است و خوشبختانه 
در بســیاری از موارد با درایــت هیأت مدیره 
تعاونی وطن از نوسانات شدید در تأمین ایزوله 
سویا، فســفات، اسید اســکوربیک و نیتریت 
جلوگیری شــد و اقلام فوق همواره به میزان 

موردنیاز در اختیار کارخانجات قرارداده شد. 

 چه صحبتی بــا ارگان‌های نظارتی 
نظیر ســازمان ملی استاندارد، سازمان 
دامپزشــکی و ســازمان غــذا و دارو 
جهت تسهیل فرآیند تولید در صنعت 

فرآورده‌های گوشتی دارید؟ 

مهندس رمضــان فلاحتی، رئیس هیأت مدیره انجمن 
صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران اعلام کرد: 

روی  قبولی  مهر  
وطن  تعاونی  کارنامه 

ســازمان‌های ناظر بر تولیــد فرآورده‌های 
گوشتی در سال‌های اخیر در حد مقبول‌تری به 
انجمن به‌عنوان نماینده کارخانجات تولیدی 
نزدیک‌تر شده‌اند و انجمن در حال اثبات این 
موضوع به آنها بوده کــه هدفی جز احترام به 
درخواســت تولیدکنندگان ندارد و در تدوین 
و بازنگری اســتانداردهای موردنیاز صنعت 
این همکاری و همفکری اخیراً بیشتر مشهود 
شده است. درخواستی که از ارگان‌های ناظر 
وجود دارد این اســت که در تدوین استاندارد 
به عواملی کــه در بهبود کیفیت فرآورده مؤثر 
است، بیشتر بها داده شــود و از درگیر کردن 
کارخانجات با مسائلی که کنترل آنها به آسانی 
ممکن نیســت، پرهیز کنند و از آوردن نقاط 
کنترلی فراوان در استانداردسازی جلوگیری 
شود، تا مانند سایر کشورهای صاحب سبک و 
سابقه ‌در این تولیدات با چند کنترل نقاط مهم 
و اصلی، تولیدات را به سمت بهبود کیفی دائم 

هدایت کنند. 

 برای ایمن‌سازی صنعت فرآورده‌های 
گوشتی به نســبت هجمه‌هایی که گاه 
و بی‌گاه این صنعت را مورد تهدید قرار 

می‌دهد چه توصیه‌هایی دارید؟
سوســیس و کالباس به‌عنوان یک غذای 
غیرسنتی و وارداتی نسبت به تاریخ غذاهای 
بومی، زمان زیادی از آن نگذشــته است، اما 
همواره زیــر ذره‌بین مصرف‌کننــدگان قرار 

داشته و خواهد داشــت و با توجه به شرایط 
تولید که مواد اولیه آن کاملًا ممزوج می‌شوند 
و در محصــول نهایی نمی‌توان بــه میزان و 
نوع مواد اولیه به‌طور قاطــع پی برد، این امر 
می‌تواند شبهه برانگیز باشد و اصولاً همجمه‌ها 
نیز عمدتاً بر این منوال به‌وجود می‌آیند و برای 
برطرف کردن این مسائل تنها با ارائه تولیدات 
باکیفیت می‌توان نظر مصرف کننده را جلب 
و به‌تدریج از اشاعه مطالب گاه بسیار بی‌ربط و 

غیرمنطقی جلوگیری کرد. 

 میزان تولید فرآورده‌های گوشتی در 
سال‌جاری چه میزان بود و چه تفاوتی با 

سال گذشته داشته است؟ 
به‌طــور کلــی برای رســیدن بــه جواب 
مقایسه‌ای در مورد تولید ادوار مختلف، به علت 
نبودن محلی در مورد جمــع‌آوری اطلاعات 
تولید این فرآورده‌ها نمی‌توان به‌طور قاطع در 
مورد میزان تولید در ســال‌های مختلف نظر 
داد، ولی با توجه بــه افزایش قیمت کالاهای 
رقیب در ســفره مصرف خانوار )گوشت قرمز، 
مرغ، تخم‌مــرغ( می‌توان انتظار داشــت که 
مصرف این فرآورده‌ها در سال‌جاری بیشتر از 
سال‌های قبل شده باشــد، ولی به چه میزان، 

جواب قاطعی وجود ندارد.
 

 جهــت ارتقــای مصرف ســرانه 
فرآورده‌های  گوشتی چه پیشنهادهایی 

دارید؟
هرچه بیشــتر بتوانیم با مصرف‌کنندگان 
نزدیک‌تر شــویم و بــا برقــراری بازدید از 
کارخانجات و دیدن نحوه تولید، شــائبه‌ها 
را در مورد مواد اولیــه و تولید فرآورده‌های 
گوشــتی از اذهان مصرف‌کننــدگان دور 
کنیم شــاید بتوانیم به میزان مصرف سرانه 
این فرآورده‌ها در کشورهای غربی نزدیک‌تر 
شــویم، مطلب دیگر، حمایتی اســت که 
مراجــع کنترلی بایــد از تولیداتی که خود 
برای آنان رأســاً پروانه ساخت صادر کرده و 
عمدتاً ناظر بر تولید نیز می‌باشــند، داشته 
باشیم که نداریم و صحبت‌های متخصصین 
صنعت هم یا شنیده نمی‌شوند و یا کم مورد 
توجه قرار می‌گیرند کــه این عدم حمایت 
به‌موقع باعــث ایجاد ذهنیــت ناصوابی در 
مصرف‌کننده می‌شــود که در این خصوص 
می‌توان به شائبه گوشــت گربه اشاره کرد 
که متأسفانه هیچ سازمانی برای زدودن این 

شایعه ورود نکرد. 
اگر صحبت یا نکته ناگفته‌ای دارید، بفرمایید.
امیدواریم که کارخانجات هم برای رشــد و 
تعالی این صنعت در حول محور انجمن بیشتر 
با هم آشنا شــده و در جهت ارتقای کیفیت با 
یکدیگر رقابت نمایند که در این‌صورت جامعه 
مصرفی بیشتری به سوی ما خواهند آمد که از 
این رشد تولید مسلماً تمام تولیدکنندگان نفع 

خواهند برد. 

نظارتــی  ارگان‌هــای  »از 

درخواســت داریم تــا در تدوین 

استاندارد به عواملی که در بهبود 

کیفیــت فرآورده‌هــای گوشــتی 

مؤثر اســت بیشــتر بها داده شود 

و از درگیــر کــردن کارخانجــات 

بــا مســائلی کــه کنتــرل آنها به 

آسانی ممکن نیست پرهیز کنند 

و از آوردن نقــاط کنترلی فراوان 

در استاندارد‌ســازی جلوگیــری 

شود.«مهندس رمضان فلاحتی، 

رئیــس هیــأت مدیــره انجمــن 

صنایــع فرآورده‌هــای گوشــتی 

ایران با بیــان این مطلب به نکات 

متعددی اشاره کرد که در ادامه 

می‌خوانید. 
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 لطفاً‌ مختصری پیرامــون عملکرد 
انجمن و کمیته‌هــای انجمن در 9 ماهه 

امسال توضیح دهید. 
فعالیت‌هــای انجمــن در ســال 1401 
در راســتای حفظ حقوق و منافع مشروع و 
قانونی اعضا انجام پذیرفته است و با تحقیق و 
بررسی، مشکلات و نیاز‌های اعضا شناسایی و 
سعی در بهبود کیفیت تولیدات و جلوگیری 
از رقابت ناســالم با هماهنگــی ارگان‌های 

نظارتی شده است.
همفکری و تبادل‌نظر با اعضای هیأت مدیره 
و اعضای کمیته‌های فنی، بازار‌، روابط عمومی 
و آموزش انجمن، موجب انعکاس مشــکلات 

شــرکت‌های عضو می‌گردد و با همکاری این 
گروه‌ها تلاش برای رفع مشــکلات و نیاز‌های 

اعضا انجام می‌شود. 
از جمله اقداماتی که در سال جاری در ارتباط 
با تدوین و تجدیدنظر اســتاندارد‌های مرتبط 
با صنعت فرآورده‌های گوشــتی صورت گرفته 
می‌توان به تجدیدنظر اســتاندارد سوسیس و 
کالباس به شــماره 2303، تدوین استاندارد 
تشخیص مشــتقات گوشــت گاو و بوفالو در 
مواد غذایی به روش PCR،  تدوین اســتاندارد 
ساندویچ سرد آماده مصرف، تدوین استاندارد 
کوفتــه پختــه آمــاده مصــرف، تجدیدنظر 
استاندارد آیین کار بسته‌بندی و نشانه‌گذاری 

گوشت کله، زبان و مغز گاو و تدوین استاندارد 
روده )پوشش( مورد مصرف در صنایع غذایی 
اشاره کرد که با مشــارکت نمایندگان انجمن 
و نظرات تخصصی اعضــای کمیته فنی انجام 

شده است.
از اقداماتی که در ســال‌جاری در ارتباط با 
ســازمان غذاودارو‌، اداره نظارت بر مواد‌غذایی‌، 
اداره آزمایشــگاه‌های مرجع وزارت بهداشت و 
درمان و دفتر بیماری‌های غیر واگیر پیگیری 
شــده، می‌تــوان بــه ابهامــات روش اجرای 
آزمون PCR و مشکل عدم تشخیص اختلاط 
ناخواســته مواد اولیه و پیگیری درمورد خروج 
فرآورده‌های گوشــتی از فهرســت کالاهای 

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

مهندس جمال حسین‌زاده،دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی اعلام کرد: 

گردش در  سرمایه  تأمین  برای   تلاش 
 و خروج  از  فهرست کالاهای آسیب‌رسان 

آسیب‌رسان ســامت اشــاره کرد. در ارتباط 
با دانشــگاه‌ها و مراکز پژوهشــی کشــور در 

سال‌جاری نیز همکاری‌های خوبی داشتیم. 
یک پروژه تحقیقاتی در دست اجرا با انستیتو 
تحقیقــات تغذیه‌ای کشــور )‌دانشــگاه علوم 
پزشکی شهید بهشتی( با عنوان بررسی درک 
و نگرش مصرف‌کننــدگان درباره فرآورده‌های 
گوشتی داریم. پروپوزال مطالعه میکروسکوپی 
انــواع بافت‌هــای غیرمجــاز در فرآورده‌های 
گوشتی با دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران 
در دســت بررسی و آماده شــدن برای تنظیم 

قرارداد است. 
همچنین پروپوزال بررسی میزان بافت‌های 
اســتخوان و غضروف در سوســیس و کالباس 
فاقد خمیر گوشت از پژوهشگاه استاندارد مورد 

مذاکره جهت تصویب قرار دارد.
 

  پــس از جراحی بــزرگ اقتصاد در 
ابتدای سال‌جاری وضعیت تولید صنعت 
چه  دستخوش  گوشــتی  فرآورده‌های 
تغییراتی شد و امروز مهمترین مشکلات 

این صنعت را تشریح کنید؟
تولیدکننــدگان صنعــت فرآورده‌های 
گوشــتی پس از جراحی بزرگ اقتصادی، 
برای تأمین سرمایه در گردش مورد‌نیاز با 
مشکل جدی درگیر شدند. تأمین سرمایه 
در گردش برای تولیدکنندگان در صنعت 
غذا همواره یکی از مشــکلات اساسی در 
تداوم فعالیت به‌شــمار می‌رود. در  رشته 
فعالیــت تولید فرآورده‌های گوشــتی نیز 
بیــش از 80 درصد قیمت تمام شــده به 
هزینه مواد اولیه  اختصاص دارد و تغییراتی 
که در قیمت خرید گوشت گوساله، گوشت 
مرغ، روغن و ... ایجاد شد، منجر به آن گشت 
که تأمین سرمایه در گردش مورد نیاز برای 
تولیدکنندگان بسیار دشوارتر از قبل شود 
و سیاســت‌های انقباضی بانک‌ها نیز مزید 
بر علت شده است.از ســوی دیگر افزایش 
قیمت تمام شــده موجــب کاهش قدرت 
خرید مصرف‌کنندگان شده است و تولید 
محصولات  با  بیش از 70 درصد گوشــت 
به دلیل کاهش تقاضا کاهش چشمگیری 

داشته است.
افزایــش قیمت تمــام شــده محصولات و 
کاهش قــدرت خرید مردم منجــر به کاهش 
تولید و کاهــش انگیزه برای ســرمایه‌گذاری 

جدید و توسعه فعالیت شرکت‌ها شده است.

 لطفاً درخصوص دوره‌های آموزشــی 
انجمن توضیح دهید. 

در راســتای دســتیابی به  اهــداف انجمن 
)ارتقای سطح آگاهی و دانش اعضاء و کارکنان 
واحدها و ســایر ذینفعان‌(، فعالیت موسســه 
آموزشــی انجمن از ســال 1399 با کســب 

مجوز‌های مربوطه از ســازمان غذا و دارو، مرکز 
آموزش فنی حرفه‌ای اســتان تهران  و سازمان 

ملی  استاندارد ایران آغاز شده است.
از ســال 1399 تاکنون 10 دوره آموزشی 
با تصویب کمیته تخصصی آموزش انجمن به 
میزان  2206 نفر - ســاعت آموزش همکاران 
شــاغل در شــرکت‌های عضو انجام پذیرفته 

است.
در ســال جاری تاکنون 4 دوره آموزشــی با 

مجموع 64 شرکت کننده برگزار شده است. 
دوره آشــنایی بــا  فرآورده‌های گوشــتی 
فراســودمند و الزامــات آن بــه تدریس دکتر 
نبی شــریعتی‌فر، عضو هیأت علمی دانشــگاه 
علوم پزشــکی تهران و عضو کمیته تخصصی 
آموزش انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران، دوره آشــنایی با فرآورده‌های گوشــتی 
آنالوگ به تدریس دکتر رامین خرمی، دستیار 
تخصصی گروه بهداشــت و کنترل مواد غذایی 
دانشگاه تهران، دوره آزمون‌های بافت‌شناسی 
فرآورده‌های گوشتی‌ و تحلیل نتایج آزمایشات 
به تدریس دکتر حســن مروتــی، عضو هیأت 
علمی دانشکده دامپزشــکی دانشگاه تهران و 
دوره آزمون‌های میکروبی فرآورده‌های گوشتی 
و تحلیل نتایج آزمایشات به تدریس دکتر علی 
میثاقی و دکتر حسن گندمی نصرآبادی، اعضاء 
هیأت علمی دانشگاه تهران از جمله این دوره‌ها 

به‌شمار می‌رود. 

  لطفاً گزارشی درخصوص عملکرد 

تعاونی وطن ارایه دهید. 
شــرکت تعاونی تولیدکنندگان  سوسیس 
و کالباس وطن تا پایان دی ماه ســال جاری 
نســبت به واردات 631 تن مواد اولیه جانبی 
تولید فرآورده‌های گوشــتی که مورد مصرف 
همــه تولیدکننــدگان این فــرآورده بوده، 
اقدام کرده است.شــرکت تعاونی با ســرمایه 
ســهامداران خود معادل دو میلیون دلار طی 
10 ماه گذشــته از کشــور‌های آلمان و چین  

واردات داشته است.
اقلام وارداتی طی این دوره شــامل 350 تن 
ایزوله سویا ،200 تن فســفات سدیم، 60 تن 
اسید آسکوربیک  و 21 تن نیتریت سدیم بوده و 

به شرکت‌های سهامدار واگذار شده است.

 لطفاً درخصوص برنامه‌های آتی انجمن 
توضیح دهید.

توســعه و تداوم همکاری با ســازمان‌های 
تمدیــد  و  پژوهشــی کشــور  و  نظارتــی 
تفاهمنامه‌های فــی مابین جــزو برنامه‌های 

انجمن است.
همچنین در جهت بهبود شــرایط و 
توسعه فعالیت شرکت‌های تولید کننده 
فرآورده‌های گوشــتی نســبت به جلب 
اعتماد بیشتر مصرف‌کنندگان و افزایش 
مصرف ســرانه محصولات برنامه‌ریزی 
لازم در کمیته‌هــای تخصصی انجمن 
صورت گرفته اســت و تلاش می‌‌کنیم 
تا نســبت به تســهیل شــرایط خرید 
محصولات توســط مصرف‌کنندگان ‌و 
خــروج باقیمانده محصــولات تولیدی 
از مشــمول مالیات بر مصــرف )ارزش 

افزوده( را پیگیری کنیم. 
تلاش بــرای خروج محصــولات تولیدی از 
فهرست کالاهای آسیب رســان سلامت جزو 

برنامه‌های اصلی انجمن به‌شمار می‌رود. 
با همکاری کانون انجمن‌های صنفی صنایع 
غذایی تلاش می‌‌کنیم که نام آســیب رســان 
ســامت را تغییر دهیم و پیشــنهاد داریم که 
مسئولیت تهیه این فهرســت به سازمان غذا و 
دارو که مسئولیت صدور پروانه ساخت و سایر 
مجوز‌های تولید محصولات غذایی و نظارت بر 

تولید را دارد، واگذار شد. 
درحال حاضر مســئولیت تهیه فهرســت 
کالاهای آسیب‌رسان ســامت به‌عهده دفتر 
بیماری‌های غیر‌واگیر وزارت بهداشت و درمان 

و آموزش پزشکی است. 

»تلاش برای خروج محصولات تولیدی صنعت فرآورده‌های گوشــتی از فهرست کالاهای آسیب‌رسان سلامت جزو برنامه‌های 
اصلی انجمن به‌شــمار می‌رود و با همکاری کانون انجمن‌های صنفی صنایع غذایی در تلاش هستیم تا نام آسیب‌رسان سلامت 
را تغییر دهیم و پیشنهاد داریم که مسئولیت تهیه این فهرست به سازمان غذا و دارو که مسئولیت صدور پروانه ساخت و سایر 
مجوزهــای تولید محصــولات غذایی و نظارت بر تولید را دارد، واگذار شــود.«مهندس جمال حســین‌‌زاده، دبیر انجمن صنایع 

فرآورده‌های گوشتی با بیان این مطلب به ارائه گزارشی از فعالیت‌های متنوع و پربار انجمن پرداخت که با هم می‌خوانیم. 

تولیدکنندگان صنعت 
فرآورده‌های گوشتی پس از 

جراحی بزرگ اقتصادی، برای 
تأمین سرمایه در گردش مورد‌نیاز 

با مشکل جدی درگیر شدند 
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 لطفاً گــزارش مختصری درخصوص 
فعالیت‌های کمیته فنی در 9 ماهه امسال 

ارایه دهید. 
انعقــاد تفاهم‌نامه‌ها با ســازمان غذا و دارو 
،انســتیتو تحقیقات تغذیه و ســازمان ملی 
استاندارد بی‌شــک از مهم‌ترین فعالیت‌های 

کمیته فنی انجمن محسوب می‌شود. 
مشارکت در تدوین استانداردهای مختلف 
نظیر تجدید نظر استاندارد ۲۳۰۳، انجام طرح 
تحقیقاتی بررسی بافت شناســی انواع سویا 
در فراورده‌های گوشــتی، تدوین اســتاندارد 
ساندویچ سرد، تجدید نظر استاندارد گوشت 
کله، تجدید نظر اســتاندارد روده، مشارکت 

در جلسات کمیته‌های متناظر بین المللی به 
عنوان نماینده ایــران ،tc 34 ,sc 06 از جمله 
دیگر فعالیت‌های این کمیته به‌شمار می‌رود. 

تدوین پنج اســتاندارد مربــوط به روش 
آزمون pcr ، تدوین استاندارد کوفته، تدوین 
و تهیه پروفایلینگ فراورده‌های گوشــتی و 
شرکت در جلســات متعدد به منظور بررسی 
خــروج فراورده‌های گوشــتی از فهرســت 
کالاهای آسیب‌رســان، برگزاری جلســات 
متعدد در‌خصوص بررســی امتیازات منفی 
و نتایج حاصل از نمونه برداری‌ها با ســازمان 
ملی استاندارد، مشارکت در طرح رتبه‌بندی 
کارخانه‌های مطرح شده توسط سازمان ملی 

استاندارد و انجام بازدید‌ها و برگزاری همایش 
و جلســات کمیته فنی در محل  کارخانجات 
تولید کننده فراورده‌های گوشــتی به منظور 
افزایش اطلاعات و تعامل میان ســازمان‌ها و 
ارگان‌های نظارت کننده بــا صنعت در زمره 
مهمترین فعالیت‌های کمیتــه فنی انجمن 
صنایع فرآورده‌های گوشتی به‌شمار می‌رود. 

 هم‌اکنون کمیته فنی انجمن روی چه 
مباحثی متمرکز است و لطفاً درخصوص 

برنامه‌های آتی توضیح دهید. 
در حال حاضــر تمرکز اصلی بر روی خروج 
بخشــی از فراورده‌های گوشــتی از فهرست 

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

دکتر پریســا فلاحی، رئیس کمیته فنی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران اعلام کرد: 

قوانیــن غیرمرتبط با واقعیات صنعت  ! 

کالاهای آسیب‌رسان است. 
به روزرسانی‌، بررسی واقع گرایانه و تجدید 
نظر اســتانداردهای موجود به منظور تسهیل 
تولید و برطرف کــردن موانع موجود از جمله 

دیگر اولویت‌های این کمیته به‌شمار می‌رود. 
ارتقای کیفیــت و ویژگی‌هــای تعذیه‌ای 
فرآورده‌هــای گوشــتی و افزایــش آگاهی و 
اطلاعات مســئولین فنی، مدیــران کنترل 
کیفیت و تولید از طریــق برگزاری دوره‌های 
کاربردی و بر اســاس دانش روز در انجمن از 
جمله سایر مواردی است که کمیته فنی روی 

آن‌ها متمرکز است. 

 مهمترین مشــکل امــروز صنعت 
فرآورده‌های گوشتی را تشریح کنید. 

مهمترین مشکلات امروز صنعت بی‌تردید 
قوانین‌، استانداردها و دستورالعمل‌هایی است 
که با واقعیت صنعت و تولید فاصله دارند و بعضا 

مبتنی بر واقعیات صنعت نیستند.
مــوازی‌کاری ســازمان ملی اســتاندارد و 
ســازمان غــذا و دارو و تحمیــل هزینه‌های 
اضافی بر صنعــت از جمله معضــات دیگر 
تولیدکنندگان فرآورده‌های گوشتی به‌شمار 

می‌رود. 

نداشتن تریبون‌، ممنوعیت تبلیغات و عدم 
دسترسی به ‌رســانه به‌منظور افزایش آگاهی 
مصرف‌کنندگان  هم بار مضاعفی روی دوش 

تولیدکنندگان این بخش گذاشته است. 

 جهــت ارتقــای مصرف ســرانه 
فرآورده‌های گوشــتی چه پیشنهادی 

دارید؟ 

بی‌شــک خروج فرآورده‌های گوشــتی از 
لیست فراورده‌های گوشــتی و دسترسی به 
رســانه و تریبون می‌تواند منجــر به افزایش 
آگاهی و انتقال اطلاعات درســت، مبارزه با 
هجمه‌ها و شــایعات در مــورد فرآورده‌های 
گوشــتی ‌و افزایش درســت و مؤثر ســرانه 

مصرف شود. 

 چــه صحبتی بــا مصرف‌کنندگان 
فرآورده‌های گوشتی دارید؟ 

امروزه با گسترش فضای مجازی‌، متأسفانه 
ترکیبــی از اطلاعات درســت و غلط در مورد 
صنعت تولیــد فرآورده‌های گوشــتی به‌طور 
گسترده در رســانه‌ها در حال انتشار است که 
مصرف کنندگان باید این اطلاعات را از منابع 
معتبر و صحیح دریافت کنند تا از سردرگمی و 

اشاعه اطلاعات نادرست اجتناب گردد.
همچنیــن مصرف‌کنندگان بایــد در نظر 
داشته باشند که فرآورده‌‌های گوشتی را تنها 

از کارخانجات معتبر تهیه کنند. 
تهیه این فرآورده‌ها از پیج‌های اینستاگرامی، 
فروشــگاه‌ها و یا مراکز تهیه غیر‌اســتاندارد 
می‌تواند ســامت مصرف‌کنندگان را با خطر 

جدی مواجه کند.

»قوانین، استانداردها و دستورالعمل‌هایی که با واقعیت صنعت و تولید فاصله دارند و بعضاً مبتنی با واقعیات صنعت نیستند، 
موازی‌کاری ســازمان ملی استاندارد و سازمان غذا و دارو و تحمیل هزینه‌های اضافی بر صنعت، نداشتن تریبون، ممنوعیت 
تبلیغات و نبود دسترســی به رســانه به‌منظور افزایش آگاهی مصرف‌کنندگان از جمله مهم‌ترین مشکلات تولیدکنندگان 
صنعت فرآورده‌های گوشــتی به‌شمار می‌رود.« آنچه خواندید بخش‌هایی از صحبت‌های دکتر پریسا فلاحی، رئیس کمیته 

فنی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران است که ماحصل آن را در ادامه می‌خوانید. 

مهمترین مشکلات امروز صنعت 
بی‌تردید قوانین‌، استانداردها 
و دستورالعمل‌هایی است که با 
واقعیت صنعت و تولید فاصله 

دارند و بعضا مبتنی بر واقعیات 
صنعت نیستند.موازی‌کاری 
سازمان ملی استاندارد و 

سازمان غذا و دارو و تحمیل 
هزینه‌های اضافی بر صنعت از 
جمله معضلات به‌شمار می‌رود 
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اختلالات اســکلتی عضلانی ناشــی از شــغل 
) WMSDS( بــه اختلالاتی گفته می‌شــوند که 
در محیط کار و بر اثر کار ایجاد شــده و بر عملکرد 
کاری تاثیرگذار باشند یا بواسطه انجام کار و شرایط 
محیطی باعث تشــدید اختلالات گردد. این دسته 
از اختــالات بهره‌وری کارکنــان را کاهش داده و 

موجب نارضایتی آنها می‌شود. 
هنگامی که فــرد حرکات مشــابهی را در زمان 
طولانی تکرار می‌کند، اجــزای بدن وی مانند یک 
ماشین مکانیکی فرسوده می‌شــود. بدین ترتیب، 
علائمی آشــکار می‌گردد که با عنوان »اختلالات 
اسکلتی عضلانی« شناخته می‌شــوند. علائم این 
اختلالات عبارتند از ؛ ناراحتی، درد، مورمور شدن، 
سوزش، حساســیت به لمس، التهاب، محدودیت 
دامنــه حرکت، از دســت رفتن قــدرت و توانایی، 

اختلالات حسی در بخشی از بدن.

سلامت شغلی قصابان
قصابی شغلی حســاس است که با سلامت مردم 

در ارتباط می‌باشد.
 در شغل قصابی علاوه بر مهارت سر بریدن، ذبح و 
سلاخی دام باید مهارت کافی با چاقو و ساتور وجود 
داشــته باشد تا بتوان در ســریعترین زمان گوشت 
را خرد  نمــود. قصابان در معــرض عوامل زیان‌‌آور 
متعددی قرار دارنــد. عوامل زیان‌آور فیزیکی مانند 
سروصدا، روشــنایی نامطلوب، استرس سرمایی‌؛ 
عوامل زیان آور شــیمیایی مانند گــرد و غبار پرز و 
مــو، تماس با نیکل، مــواد شــوینده و آب؛ عوامل 
بیولوژیکی ماننــد عوامل ایجاد کننده بیماری‌های 
عفونی با منشــا قارچی، انگلی، ویروسی، میکروبی 
؛ عوامل ارگونومیکی مانند ایستادن طولانی‌مدت، 
ضربات پرقدرت و تکراری دســت، خمش بیش از 
حد دست‌ها، اعمال نیروی زیاد، چنگش و پیچش 

دســت، بلند کردن و حمل بار سنگین، هل دادن و 
کشیدن اجسام. شرایط و اعمال ناایمن نیز از جمله 
فاکتورهای مخاطره آمیز و تهدید کننده سلامت و 

ایمنی قصابان می‌باشد. 
قصابی در محیــط صنعتی با قصابــی انفرادی 
تفاوت‌هایــی دارد. قصابان صنعتی در مقایســه با 
قصابان فروشــگاهی در معرض وظایف فشــرده، 
اســترس کاری، وضعیت غیر بهداشتی، شرایط نا 
ایمن و غیرارگونومیک  بیشــتری قرار دارند. هدف 
مسئولان بهداشت حرفه ای کاهش یا حذف مواجهه 
شــاغلین با عوامل زیان آور محیط کار می‌باشــد. 
اقدامــات کنترلی، اصلاحی و پیشــگیرانه با هدف 
جلوگیری از بروز بیماری‌های شــغلی و اختلالات 
اسکلتی عضلانی، افزایش بهره‌وری و رضایتمندی 
شــغلی، کاهش نرخ غیبت از کار و نرخ حوادث در 

محیط کار قابل پیاده‌سازی می‌باشند.

گزارشات آماری 
در کشــور ایران اختلالات اسکلتی- عضلانی 
ناشی از کار منشأ اصلی ازکارافتادگی و هزینه‌های 
مربوطه هستند. بر پایه آمار موجود، نزدیک به 48 
درصد از بیماری‌های ناشــی از کار را آسیب‌های 
تجمعی که در اثر عوامل فیزیکی یا مکانیکی ایجاد 
می‌شوند و نوعی از ناراحتی‌های اسکلتی- عضلانی 
محسوب می‌گردند، تشــکیل می‌دهند.ناراحتی 
و اختلالات اســکلتی – عضلانی جزء شایع‌ترین 
‌بیماری‌هایی هســتند که باعث غیبــت از کار و 
ازکارافتادگی  زودرس می‌شــوند  بر اساس برآورد 
سازمان بين‌المللی کار‌ ILO در حدود 160ميليون 
بيماری مرتبط بــا کار هر ســال در جهان اتفاق 
میافتد که بيشــترين آمار ثبتشــده با اختلالات 
اسکلتی - عضلانی ناشــی از کار مرتبط است. به 
علاوه، در هر سال 3/2 ميليون نفر بر اثر بيماری‌ها 
و حوادث شــغلی جان خود را از دست می‌دهند. 
بيش از يک ميليون شاغل، انواعی از آسيب‌ها را هر 
سال تجربه می‌کنند که حرکات تکراری، پوسچر 
نامناسب و فشــار بيش از حد از دلايل اصلی اين 

آسيب‌ها هستند. 
بر اساس آمارهای اداره کار آمریکا، از کل 3620 
مــورد جراحت و بیماری شــغلی منجر به روزهای 
کاری از دست رفته که در کارگران صنعت فراوری 
گوشــتی بین ســال 2011 و 2012 گزارش شده 

است ؛
33 % مربــوط به اختلالات اســکلتی عضلانی 

بودند.  
در کشــور ژاپن رشــد بيماري‌های اســکلتی ـ 
عضلانی در ســال‌های 1960 الی 1980 اغلب در 

بیــن افرادیکه بــه کارهایتايپ، اپراتــوری تلفن و 
خطوط مونتاژ می‌پرداختند ديده شــده و بيشــتر 
آنان در نواحی دست، بازو و شانه احساس ناراحتی 
می‌کردند. در کشــورهای اســکانديناوی از سال 
1980اين مشکلات آشکار شــدند و اغلب مربوط 
به کمردرد کارگران ســتادی و آسيب‌های گردن، 
مچ و شــانه در کارگران عملیاتی می‌شد.   بر اساس 
مطالعات انجام شــده در اروپا، حــدود 40 ميليون 
کارگــر مبتلا به اين اختلالات وجــود دارند )بيش 
از 30درصد کارگران( که هزينه درمانی آنها 5/0تا 

2درصد از توليد ناخالص اتحاديه اروپاست. 

راهکارهای اصلاحی، کنترلی و  پیشگیرانه 
برای بهینه‌کردن شــرایط کاری برای کارکنان، 
باید ترکیبی از کنترل‌ها را مورد اســتفاده قرار داد. 
کنترل‌های مهندسی اغلب از بهینه‌ترین راه‌حل‌ها 
در جهت اجتنــاب از آســیب‌های ارگونومیک به 
شــمار می‌روند گاهی اجرا و پیاده‌ســازی آنها در 
محیط‌های کاری به علل فنی یــا مالی امکان‌پذیر 
نیست. در چنین شــرایطی کنترل‌های مدیریتی 
بهترین دیدگاه برای کنترل مشکلات ارگونومیک 
هســتند. برخی از انواع کنترل‌های مدیریتی بدین 
شرح می‌باشند: آموزش، انتخاب کارکنان، چرخش 
کارکنان و چرخش شــغلی، مدیریت اضافه کاری، 
ارزیابــی ظرفیت عملکــردی، آزمــودن توانایی 
جســمانی، ایمنی مبتنی بر رفتار، ســازمان‌دهی 
کار و تسهیلات رفاهی، برنامه‌های ورزشی و پایش 
سلامت کارکنان. تجهیزات حفاظت فردی مناسب 
نیزدر سطح ســوم از اقدامات کنترلی قرار دارند و 
انتخاب صحیح این وســایل متناســب با وظایف 

شــغلی، ابعاد بدنــی به‌همراه آموزش اســتفاده و 
نگهداشت صحیح آنها تا حدودی می‌توانند خطرات 
ارگونومیک را بــه موقعیت‌های قابل کنترل تبدیل 

کنند. 
از جملــه مداحــات و راهکارهای مهندســی 
ارگونومیــک موفقیت‌آمیز در صنعت قطعه‌بندی و 
بسته‌بندی گوشت و مرغ که تاکنون در کشورهای 
توسعه یافته اجرا یا پیشنهاد شده است می‌توان به 

موارد ذیل اشاره داشت‌:

) اســتفاده از زیرپایــی بــرای تنظیــم ارتفاع 
دسترسی ( از نمونه راهکارهای  تناسب کار با کارگر

راهکارهای اصلاحی، کنترلی و پیشگیرانه ؛

 اختلالات
  اسکلتی عضلانی

 در قصابان 

بیماری‌های ناشی از کار بیماری‌هایی هستند که به‌علت مواجهه با عوامل فیزیکی، شیمیایی، بیولوژیکی، ارگونومی یا روانی 
در محیــط کار به‌وجــود می‌آینــد. عوامــل ارگونومــی در محیــط کار از موضوعــات مهــم و اثرگذار در ســامت شــغلی و  بهره‌وری 
نیروهــا می‌باشــد. شــرایط نامطلــوب ارگونومــی باعــث  بــروز اختــالات اســکلتی عضلانــی می‌گــردد. اختــال در عضــات، 
 اعصــاب، تاندون‌هــا، لیگامان‌هــا، ‌مفاصــل، غضــروف یــا دیســک‌های بیــن مهــره‌ای از جملــه اختــالات اســکلتی عضلانــی 
) WMSDS( هستند که نه بر اثر شرایط حاد  بلکه بر اثر بروز تدریجی آسیب در سیستم اسکلتی-عضلانی ایجاد می‌شوند.این 

اختلالات با بررسی سابقه پزشکی افراد، آزمایشات جسمانی یا دیگر آزمون‌های پزشکی قابل تشخیص هستند. 

اختلالات اسکلتی عضلانی قصابان
یافته‌های علمی نشان می‌دهد؛ درد، التهاب و بروز ناراحتی در ناحیه گردن، 
دســت -بازو، کمر، اندام‌های تحتانی که منجر به اختلالات اسکلتی عضلانی 
می‌شوند در قصابان گزارش شده است. علل بروز چنین اختلالاتی چند عاملی 
می‌باشد.عوامل شغلی تاثیرگذار عبارتند از‌: وضعیت نامناسب بدن، ایستگاه 
کار نامناسب، سابقه مواجهه در مشاغل قبلی، حرکات سریع و تکراری، اعمال 
نیروی بیش از اندازه، ایستادن و نشســتن طولانی مدت، استراحت ناکافی. 
عوامل فردی –جسمانی تاثیرگذار مانند عدم آمادگی جسمانی، عدم تطابق 
با وظایف و عوامل روانی –اجتماعی مانند فرســودگی شــغلی، اعتیاد به‌کار، 
عدم رضایت شغلی، استرس و تعهد کاری در بروز اختلالات اسکلتی عضلانی 
نقــش تعیین کننــده‌ای دارنــد.  از مهم‌ترین اختلالات اســکلتی عضلانی در 
 CTS( محیط کار و همچنین در شــغل قصابی می‌توان به سندرم تونل کارپال
(،کرامپ مچ، سندروم دکوئرون، سندرم کشش گردن، التهاب تاندون شانه، 
فاسئیت پلانتار اشــاره نمود. به عنوان نمونه فاشست پلانتار) التهاب غلاف 
کف پا ( که منجر به درد در ناحیه پاشــنه پا می‌گردد در شــغل قصابی شــایع 
می‌باشــد و به علت ایســتادن طولانی مدت با کمترین تحرک، حمل اجســام 
سنگین و پوشیدن کفش‌های  نامناسب ایجاد می‌شود تنوسینوویت‌؛ از جمله 
اختلالات اســکلتی عضلانی می‌باشد که تاندون دســت و بازو تحریک‌پذیر، 
سفت یا ناصاف می‌شود و به علت ضربات تکراری مچ دست در عملیات برش، 

استخوان گیری و بیخصی گوشت و مرغ ایجاد می‌شود. 

شاهین تیموری *‌ شرکت رباط 
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  )طراحــی چاقو با 
خمش  کاهش  هدف 
نمونه  از  دست(‌:  مچ 
ریسک  راهکارهای 

فاکتور پوسچربدنی
 

 
ابزارهای  انتخــاب 
دستی یا برقی برشی، 
بیخصی، برای کاهش 
نیروی وارده به شست 
دست و کار با وضیت 

پوسچر خنثی

ابزارهای  از  مراقبت 
برشی با توچه مستمر 
عملکرد  حفــظ  به 
بهینــه آنهــا )‌تیز 

نمودن‌(
 

 

نازل‌های  طراحــی 
پاشــش آب با هدف 
حفظ مچ دســت در 

حالت مستقیم 
 
 

حذف بخشــی از میز کار با هــدف امکان 
دسترسی نزدیک تر به قطعه کار بدون نیاز به 

خمش بیش از حد به جلو

 

 

نتیجه‌گیری
پیاده‌ســازی اقدامات کنترلی و اصلاحی ارگونومیک در در صنعت قطعه‌بندی گوشت و مرغ 
مستلزم همکاری و مشارکت واحدهای ســازمانی می‌باشد. کارشناسان و متخصصان بهداشت 
حرفه‌ای در جهت شناساندن خطرات و ریسک فاکتورهای ارگونومیک و ارائه برنامه‌های کنترلی، 
اصلاحی و مراقبتی به مدیران شرکت‌ها مســئولیت مهمی بر‌عهده دارند. برگزاری کلاس‌های 
آموزشی مستمر در زمینه افزایش ســطح آگاهی، نگرش و تغییر رفتار کارگران و ایجاد انگیزش 

برای انجام کارهای مشارکتی ضروری می‌باشد. 
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وسایل حمایتی و صندلی‌های قابل تنظیم برای کارگرانی که کار ایستاده طولانی مدت دارند

ریسک فاکتور اعمال نیرو دستی برای جابجایی بار )شرایط قبل و بعد تغییرات با راه اندازی 
تجهیزات تخلیه بار مکانیکی (

برنامه خود مراقبتی شاغلین 
به‌منظــور اســتقرار برنامه‌هــای خــود 
مراقبتــی بــا هــدف پیشــگیری از بــروز و 
تشدید اختلالات اســکلتی عضلانی شایع 
در بیــن قصابــان، لــزوم آمــوزش انجــام 
حرکات ورزشــی در اوقات اســتراحت بین 
کار )نرمش‌های کششــی( و اهمیت انجام 
آنهــا می‌توانــد موجــب کاهــش فشــار‌ها 
شــده و از ایجــاد اختــالات و بیماری‌های 
اسکلتی عضلانی پیشــگیری کند. از سوی 
دیگر در نظــر گرفتن برنامه‌های ورزشــی و 
تأمین تســهیلات ورزشــی بــرای کارکنان 
در این زمینه می‌تواند ســودمند و اثربخش 
می‌باشد. جرکات در بدن انسان مانند روان 
بودن آب می‌باشــد، جریان آب موجب تازه 
ماندن آن می‌شود و راکد بودن و سکون آب 
موجب بو گرفتن و خراب شدن آب می‌شود. 
به‌عبارتی بدن انسان نیز با حرکت، همواره 
تازه و سلامت می‌ماند و هرگاه کم تحرکی 
عارض شــود انواع بیماری‌های جسمانی و 

غیر جسمانی به بدن حمله‌ور می‌شود. 
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 با توجــه به این که در ماه‌های پایانی ســال، 
شاهد افزایش قیمت گوشت قرمز هستیم، صنایع 
فرآورده‌های گوشتی در رابطه با تأمین مواد اولیه و 
موازی‌کاری دستگاه‌های دولتی و سختگیری‌های 
بی‌مورد دستگاه‌های نظارتی، معضلات جابه‌جایی 
پول برای واردات ماشــین‌آلات نویــن و... با چه 
مشــکلاتی مواجه‌اند و به طور کلی امسال با چه 

موانعی روبه‌رو بوده‌اید؟
افزایش نرخ مواد اولیه، یعنی از دســت رفتن برنامه‌ای 
که می‌توانستید در تولید داشته باشید. به نظر من، اصول 
برنامه‌ریزی، یکی از مباحث مدیریــت، به ویژه در تولید 
اســت. این‌که تولیدکننده بتواند نقطه سفارش انبار خود 
را با توجه به مدت زمانی که مواد اولیه در دسترس است، 
تعریف کند، فقط نیازمند اراده خود او نیســت و یکسری 
مجهولات خارج از مجموعه است که روی تولید تأثیرگذار 
است. افزایش ارزی که در دو سه ماه گذشته اتفاق افتاده 
است، قطعاً 40 درصد از سرمایه هر شرکت و هر ایرانی را 
دود کرده و هوا داد. این چیزی نیســت که ما مسبب آن 
باشیم و در اثر سیاستگذاری‌های بدون مطالعه خبرگان 
اقتصادی صورت گرفته است. به عنوان یک ایرانی متأسفم 
از این‌که هم‌اکنون واردکننده دســتگا‌ه‌های اســتوک 
صنعت غذا در صنایع فرآورده‌های گوشتی هستیم و این 
بدِ حادثه اســت که قطعاً در کیفیت و بهره‌مندی مردم از 
محصولات کیفــی و تکنولوژی حــرف اول را خواهد زد. 
این‌که ما امکان بهره‌برداری از دانــش روز دنیا در بخش 
ماشــین‌آلات را  نداریم، یک نقطه شکست است و  از این 
نقطه نظر نیز تأثیرپذیر هســتیم و یک عامل بیرونی، این 

امر را برای ما ایجاد می‌کند. 
نوسانات، بسیار جدی اســت. خودِ من زمانی‌که در 
بخش خودروســازی مشــغول بودم، فکر می‌کردم که 
خودرو، تأثیرپذیر از ارز اســت، اما ایــن تأثیرپذیری از 
ارز در صنعت فرآورده‌های گوشــتی 98 درصد اســت. 
در صنعت ما متأســفانه مواد اولیه، کارتــن، مواد اولیه 
خوراک دام و روغنی که مصــرف‌ می‌کنیم و ... وارداتی 
هستند. هر لیتر روغن و یا گوشت برزیلی، چندین برابر 

افزایش قیمت یافته است. 
گوشــت را کیلویی 140 تا 150 هزار تومان خریداری 
می‌کردیم، اما اکنون به 245 هزار تومان رســیده است. 
ادامه این روند، موجب می‌شــود که رعایت اصول کیفی 
-که ماحصل آن تولید کیفی محصول درجه یک و ممتاز 
است- با توجه به اقتصاد بیرون، تحت‌الشعاع قرار گرفته و 
پارادوکس بزرگی به‌وجود ‌آیــد که روی قیمت محصول 
برای مصرف‌کننده تأثیر بسیاری خواهد داشت؛ زیرا اگر 
بخواهیم محصول را با گوشــت 245 هزار تومانی، تولید 
کنیم قطعــاً قیمت آن بیش از 300 هــزار تومان خواهد 
بود و قدرت خرید مردم هم جوابگوی این قیمت نیســت 
و شرکت‌هایی که یکی از منشورهای اخلاقی آنها، رعایت 
اصول کیفی اســت را تحت تأثیر قرار می‌دهد. امید است 
به‌جایی نرســیم که مجبور شــویم واحد خود را تعطیل 
کرده و یا ناچار شویم ریل مجزایی  برای 44 سال گذشته 
ایجاد کنیم، زیرا به‌هرحال این امر، در هر دو حالت نقطه 
شکست  محسوب می‌شود که شرکت‌ها و مدیران آن‌ها در 

این عارضه تأثیرگذار نیستند و تمامی این فشار از محیط 
اقتصادی به تولیدکننده وارد می‌شود. 

 در حال حاضر، مصرف ســرانه فرآورده‌های 
گوشتی در کشور بسیار پایین و تقریباً یک هشتم 
کشورهای اروپایی اســت؛ به نظر شما به‌رغم این 
مصرف پایین، دلیــل هجمه‌های گاه و بیگاه که به 

این صنعت وارد می‌شود، چیست؟ 
البته این پارادوکس را در مقطعی که در صنعت خودرو 
مشــغول به کار بودم نیز مشــاهده کردم؛ به طوری که 
در اروپا 51 درصد اســتاندارد اجباری در صنعت خودرو 
تعریف شــده بود، اما این رقم در ایران 58 بود.  گوشــت 
برزیلــی در دنیا، دو ســال اما در ایران یک ســال مجوز 
مصرف دارد با این توضیح که از زمان ســفارش تا تحویل 
گمرک اگر یک شــرکت خیلی چابک باشــد، دو تا سه 
ماه زمان می‌برد که این گوشــت را وارد کند. تمامی این‌ 
مشکلات به دلیل عدم تخصص نیروهایی که در این حوزه 
سیاستگذاری می‌کنند، ایجاد شده است و به نظر من اگر 
این روند ادامه پیدا کند قطعاً عارضه منفی آن به صنعت و 

مخصوصاً حوزه اشتغال، بسیار جدی خواهد بود. 
متأسفانه کسانی که سوسیس و کالباس را در لیست 
کالاهای آسیب‌رســان قرار داده‌اند، بدون در نظر گرفتن 
هیچ معیاری آن را لحاظ کرده‌اند؛ به طوری که سوسیس، 
کالباس و فرآورده‌های گوشتی و ساندویچ در سه ردیف 
اول لیست کالاهای آسیب‌رسان قرار دارند، اما سیگار در 
رده نهم یا دهم آن قرار گرفته است. این امر نشان می‌دهد 
که یک جریان در کار اســت که در صورت برخورداری از 
قــدرت  و هزینه‌کردن می‌توان این موضوع را تحت تأثیر 
قرار داد. به نظر من افرادی ناآگاهانه، این مسأله را  تعریف 
و اطلاع‌رســانی کرده و همین امر، مبنای تصمیم‌گیری 
برای حــوزه مالیاتی قرار می‌گیرد، خیلی عمیق به حوزه 
کســب و کار فکر نکرده‌اند که ببینید بــا تصمیمی که 
می‌گیرند چه تعداد از نیروی انســانی و شرکت‌ها، تحت 

الشعاع قرار می‌گیرند! 
از نظر من صنعت غذا، یک صنعت اســتراتژیک است 
که در صورت عدم برخورداری از آن حتی اگر دسترســی 
به بمب اتم هم داشته باشیم، یک جای کار ایراد جدی پیدا 
کرده و بنابراین امنیت ملی تحت‌الشعاع قرار می‌گیرد. در 
مورد سوســیس و کالباس، نمی‌دانم دیگران چگونه فکر 
می‌کنند، اما به باور من و همکارانم در انجمن فرآورده‌های 
گوشتی، در همه صنایع، واحدها و تولیدکنندگان مثبت 
و منفی وجود دارند و نمی‌تــوان همه را با یک چوب راند. 
در واقع تفویض مسئولیت باید در دستور کار وزارتخانه‌ها 
قرار گیرد و مسئولیت‌ها از حوزه‌هایی که عریض و طویل 
شده‌اند و حتی نمی‌توانند به درستی تصمیم‌گیری کنند 
به بخش‌های چابک‌تر یا  NGO و انجمن‌ها واگذار شــود. 
20 گرم مصرف ســرانه فرآورده‌های گوشــتی مردم در 
ایران، رقمی نیســت که سلامت مردم را به خطر بیندازد. 
نیتراتی که از آن صحبت شــده و تبدیــل به یک چماق 
ترسناک برای ســامت مردم شده است، در  محصولاتی 
مثل سیب‌زمینی، پیاز و میوه‌ها نیز وجود دارد و به راحتی 
مورد مصــرف مردم قرار می‌گیــرد و در آن‌جا هیچ کس 

نگران سلامتی مردم نیست! 

  در ایران، میزان نیتــرات در فرآورده‌های 
گوشتی  ppm  250 است و این میزان حتی پایین‎تر 

از حد استاندارد جهانی است؟ 
دقیقــاً همین‌طور اســت و این‌ها هیچکــدام مبنای 
تصمیم‌گیری نیســت و این قســمت بد ماجرا اســت.  
متأسفانه در هیچ کشــوری ندیدیم که چنین هجمه‌ای 
بــه صنعــت خــود وارد ســازند. در ترکیــه، محصول 
سوســیس و کالباس، 6 ماه تاریخ انقضــا دارد و در هیچ 
جا مثل ایران با این مســأله برخورد نمی‌کنند و این‌ها به 
واســطه محدودیت‌هایی در حوزه دانش و تخصص افراد 
تصمیم‌گیر نمود می‌یابد. متأسفانه ما در این حوزه، ضعف 
جدی داریم و نمی‌دانیم در کجا روی حوزه استراتژی‌هایی 
بر مبنای سلامت تمرکز داشته باشیم. در رابطه با نیترات 
و یا هر عامل منفی دیگر در خوراک مردم، آن را رسانه‌ای 
و ایجاد ترس می‌کنیــم و نمی‌دانیم که در کجا اثر منفی 

بیشتری خواهد داشت. 
باید بدانیم که بیشتر در کجا باید روی سلامتی مردم 
تمرکــز کنیم. با یک آمار دقیق می‌تــوان دریافت که در  
محصولات کشاورزی نیز اســتفاده بیش از حد از برخی 
مواد همچــون اوره می‌تواند برای ســامتی مردم مضر 
باشــد و این امر تنها در حوزه غذا تعریف نمی‌شــود و در 
حوزه کشاورزی نیز اتفاق می‌افتد. در آن‌جا است که باید 
دیوارها را فرو ریزیم و نسبت به تعیین سیاست‌هایی که 
بتواند جریان را خنثی کند، اقدام نماییم، اما متأســفانه 
هیچ سروصدایی در آن جا شنیده نمی‌شود و تنها صنعت 
فرآورده‌های گوشتی به پیراهن عثمان برای لاپوشانی و 
بهره‌برداری مبدل می‌شــود؛ تنها برای این‌که بگویند ما 
نسبت به جریان ســامت خیلی حساس هستیم و این 
یک پارادوکس اســت که نمی‌تــوان وزن متعادل آن را 

احساس کرد. 
 به نظر شــما آیا انجمن فرآورده‌های گوشتی 
ایران توانسته اســت از حق خود دفاع کند و آیا 
اقدامی در جهت خارج شــدن از لیست کالاهای 
آسیب‌رسان انجام داده  و اگر جواب مثبت است، 

چرا موفق نشده است؟
در یک مقطع، آقای حســین‌زاده و آقای علیمردانی و 
عزیزان دیگر زحمت کشیده و کاری کردند که این آگاهی 
را به تصمیم‌سازان بدهند و موفق هم شدند. در آن سال‌، 
فرآورده‌های گوشــتی بالای 60 درصــد، از حوزه کالای 
آسیب‌رسان خارج شدند و قرار شــد که مالیات برارزش 
افزوده از آن کالاها اخذ نشود و این امر در قوانین مالیاتی 
و بودجه هم دیده شد و به ســازمان‌های مالیاتی تکلیف 
گردید، ولی متأســفانه اکنون ما هنــوز مالیات بر ارزش 

افزوده و جریمه دیرکرد را می‌پردازیم. 
 به نظر من در این زمینه، اقدامات خوبی انجام شــد 
و انجمن، اهداف مترقی را در پیــش گرفت که یکی از 
آنها بحث آموزش بود و با درایت مهندس حســین‌زاده، 
توانســتیم مرکز آموزش را ایجاد کنیــم و از خبرگان 
دانشــگاهی و حوزه‌های نظارتی به‌صورت مشاوره‌ای و 
مدرس اســتفاده نماییم، ولی باید بپذیریم که NGO ها 
در ایران، دارای قدرتی نیستند که بتوانند واقعیت‌ها را 
به اطلاع مســئولین برسانند؛ یعنی جایگاهی برای این 

تبادل دیده نشده است. 
 متأسفانه در صنعت فرآورده‌های گوشتی دیده 
شده است که یکســری از واحدها و کارگاه‌های 
کوچک و زیرپله‌ای باعث آسیب رساندن به صنف 
شده‌ است. انجمن در این رابطه باید چه اقداماتی 
انجام دهد و راه‌های مقابله با کسانی که به اعتبار 

صنف آسیب می‌زنند، چیست؟ 
متأســفانه در کشــور مــا حــوزه اخــذ پروانه‌های 
تولید مشــخص نیســت؛ یکســری از واحدها از وزارت 
جهادکشــاورزی و برخــی نیز از اداره صنعــت، معدن و 
تجارت، این پروانه‌ها را اخذ می‌کنند و این یک پارادوکس 
است و به اعتقاد من این امر باید زیرمجموعه NGOها قرار 
گیرد، چــون قطعاً آنان حافظ منافــع عمومی و صنعتی 
هســتند که داعیه آن را دارند. به عقیــده من، واحدهای 
تولیدی باید شناســنامه‌دار و گرید بندی شوند. به‌طوری 
که می‌دانیــم برای هر عرضه‌ای، تقاضایــی وجود دارد و 

لزوماً نباید نام آن را کیفیت بگذاریم.
سوســیس و کالباس در دنیا تعریف شــده اســت و 
اصطلاحاً از خرده گوشــت‌های یک بخــش، یک غذای 
دیگر تولید می‌شود و افراد نیز در جامعه با توجه به قدرت 
مالی خود اقدام به تهیه محصولی با درصد کمتر یا بیشتر 
گوشــت می‌کنند. در واقع کیفیت به نوع استفاده از مواد 
اولیه بر می‌گردد و این را نباید به نوعی جلوه داد که فلان 
محصول، بی‌کیفیت یا باکیفیت است. به هرحال، بخشی 
از مصرف‌کنندگان ایــن محصــولات در  منطقه »انبار 
نفت تهران« نیز سوســیس  را به قیمــت 12 هزار تومان 
تهیه می‌کنند؛ در حالــی که با جو اقتصادی موجود، مرغ 
کیلویی 50 هزارتومان و گوشت کیلویی حدود 300 هزار 
تومان به فروش می‌رسد، ولی یک نوع سوسیس به قیمت 
12 هزارتومان عرضه می‌شــود. در این زمینه به نظر من 
باید تفکیک صورت گیرد و اولاً پروانه‌ها توسط یک حوزه 
صادر شــود و در آن حوزه یک تأییدیــه‌ از انجمن لحاظ 
شود، زیرا خبرگان این صنعت در NGO ها برای شخصیت 

و اعتبار و آبروی کل صنعت سیاستگذاری می‌کنند. 
 این‌هــا بایــد تفویض شــود و  عاملی کــه ارزیابی و 
گریدبندی را انجام می‌دهد نباید ســاختار دولتی داشته 
باشــد. چون کارشناس ســاختار دولتی با تولید آشنایی 
نداشــته و نمی‌داند مواد اولیه و تکنولوژی چیست؛ از این 
رو گریدبندی هم نمی‌توانــد انجام دهد. وقتی این امر به 
تأیید انجمن رسید، مبنای صدور پروانه تولید می‌شود. با 
این روند قطعاً تبعات منفی که اکنون مبتلابه آن هستیم، 
برای مردم و صنعت، تعدیل خواهد شد. ساختار حاکمیت 
باید آن‌قدر جســارت پیدا کند تا این‌ تفویض مسئولیت 

انجام بگیرد. 
 در انتها چنانچه صحبت ناگفته‌ای مانده است، 

بفرمائید.
در انتها از اعضای هیأت مدیره انجمن بســیار تشکر 
می‌کنیم ‌که ایــن فرصت را  به ما دادند تــا در کنار آنان، 
نکات آموختنی صنعت را بیاموزیــم؛ به خصوص آقایان 
حسین‌زاده، فخار، حسین حســین‌زاده، اوجی، احسان 
مرادیان‌نژاد، محسن گل افشــانی که به ما فرصت دادند 
در کنار آنان یاد بگیریم و مدیون محبت‌های آنان هستیم.  

  مصطفی عبداللهی، مدیرعامل شرکت
 فرآورده‌های گوشتی »رباط« اعلام کرد: 

ی ی‌ها ر ا ستگذ  سیا
تولید  تهدیدکننده   

»20 گرم مصرف سرانه فرآورده‌های 
گوشــتی مــردم در ایران، رقــم قابل 
توجهی نیســت که ســامت مردم به 
خاطــر آن به خطــر بیفتــد. نیتراتی 
که از آن بــه عنوان یک چمــاق برای 
ســامت مردم عنــوان می‌شــود، در  
محصولاتــی مثل ســیب‌زمینی، پیاز 
و میوه‌هــا نیز وجــود دارد و به راحتی 
مــورد مصرف مــردم قــرار می‌گیرد، 
آن‌ محصــولات  در  متأســفانه  امــا 
هیچ‌کــس نگــران ســامتی مــردم 
نیســت!« در گفت‌وگویی با مصطفی 
شــرکت  مدیرعامــل  عبداللهــی، 
»ربــاط«  گوشــتی  فرآورده‌هــای 
به بررســی آخریــن وضعیــت تولید 
فرآورده‌های گوشــتی پرداختیم که 
ماحصــل آن را در ادامه می‌خوانید: 



1617 شماره 2 - اسفند 1401شماره 2 - اسفند 1401 MARCH 2023MARCH 2023

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایراننشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

17 شماره 1 - مهر 1401 Aug 2022

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

اســتابلایزر گوشــتی یک افزودنی غذایی است 
که برای حفظ بلند مدت ســاختار، رنگ و محتوای 
پروتئینی انواع گوشــت در بهتریــن حالت مورد 
استفاده قرار می‌گیرد. استابلایزر گوشتی با توجه به 
نیاز به تأمین گوشت و فرآورده‌های گوشتی تحول 
بزرگی در حفظ کیفیت این محصولات ارزشــمند 

ایجاد کرده است.
اســتابلایزر‌های غذایی مواد‌افزودنی هستند که 
برای حفظ بافت و کیفیت غذاها استفاده می‌شوند. 
ژلاتین، صمغ گوار، نشاســته، ســلولز و کاراگینان 
معمولاً به عنوان تثبیت کننده‌های غذایی استفاده 
می‌شوند. رشد شهرنشــینی، تغییر شیوه زندگی، 
افزایش درآمد و اســتفاده از غذای راحت و آماده از 
عوامل اصلی افزایش تقاضا برای تثبیت کننده‌های 

غذایی است.
در حال حاضر قیمت خرید و فروش اســتابلایزر 
گوشتی بر اســاس نوع آنها متفاوت است  و بازار پر 
رونقی در سراســر دنیا دارد. برای کسب اطلاعات 
بیشــتر در این رابطه با ما در نشــریه جهان شیمی 

فیزیک همراه باشید.

کاربرد استابلایزر گوشتی
تثبیــت کننده‌هــای غذایی یا تثبیــت کننده 
محصولات گوشتی برای جلوگیری از سینرزیس و 
بهبود ظرفیت نگهداری آب، عملکرد، بافت ‌و موارد 
مشابه در غذاها، به ویژه محصولات گوشتی از جمله 
گوشــت دام، ماهی و مانند آن مؤثر هســتند‌. اکثر 
تثبیت کننده‌ها حــاوی ترکیبی از ۱۰ تا 90 درصد 

پودر ســلولز و ۱۰ تا 90 درصد وزن ماده ژل کننده 
هستند ‌و هنگام پراکنده شدن در آب به تثبیت بافت 
غذاها کمــک می‌کنند. اســتفاده از تثبیت کننده 
می‌تواند ترکیب فرآورده‌های گوشــتی را به‌خوبی 
حفظ  کند و به‌طور کلی  بافت و ســایر خصوصیات 

این مواد غذایی را  بهبود ببخشد.
افزایش شــیوع بیماری‌های منتقلــه از طریق 
غــذا و افزایش آگاهــی در مورد مزایــای مختلف 
تثبیت‌کننده‌های غذایی در برابر باکتری‌ها، محیط 
بسیار مطلوبی را برای رشد بازار تثبیت کننده‌های 
مواد‌غذایی به‌ویژه در اروپا و آمریکای شمالی ایجاد 
کرده اســت. علاوه بر این، انتظار مــی‌رود افزایش 
جمعیــت در حال فعالیــت در مناطق شــهری و 
تقاضای روزافزون برای مواد غذایی فرآوری شــده 
از جمله انواع گوشــت باعث گسترده تر شدن بازار 
استابلایزر گوشــتی شــود. تقاضای فزاینده برای 
غذای آماده و پخته شده، رشد بازار تثبیت کننده‌ها  

را به‌دنبال داشته است.
بر اساس کاربرد، بخش پردازش گوشت به‌دلیل 

گسترش سریع این صنعت، بیشترین سهم بازار را از 
نظر فروش اســتابلایزر داشته است‌. طی چند سال 
گذشته، کشورهای پیشرفته از جمله ایالات متحده 
آمریــکا، انگلیس، آلمان، فرانســه و هلند شــاهد 
تقاضای زیادی برای گوشــت گاو و گوشت خوک 

فرآوری شده بوده‌اند.
در ســال ۲۰۱۸، آمریکای شمالی و اروپا بیش از 
50 درصد از تثبیت کننده‌های گوشت جهانی را در 
اختیار داشته‌اند‌. از سوی دیگر، پیش‌بینی می‌شود 
که آســیا و اقیانوســیه ســریعترین رشد مصرف  
اســتابلایزر را با بیش از ۱۰ درصد از سال ۲۰۱۹ تا 
۲۰۲۵ ثبت کند. این رشد به دلیل افزایش اهمیت 
کشورهای در حال توســعه از جمله چین و هند به 
عنوان مقصد تولید گوشت مرغ گوشتی است. علاوه 
بر این، پیش‌بینی می‌شود که یک حرکت بزرگ در 
بازار برای محصولات گوشتی منجمد در کشورهای 
پیشرفته از جمله اســترالیا، ژاپن و کره جنوبی رخ 
دهد که بازهم نیاز به تثبیت کننده‌های گوشتی  را 

در این صنعت افزایش می‌دهد.

استابلایزر  کاربردهای 

گوشتی   فرآورده‌های  صنعت  در 

 مهمترین مشکلات تأمین مواد اولیه 
تولید و بسته‌بندی صنعت فرآورده‌های 

گوشتی در سال‌جاری را تشریح کنید. 
با توجه افزايش قيمت ارز و ســخت شدن 
تامیــن آن، مواد اولیه‌ای که از خارج کشــور 

تهیه می‌شود دچار افزایش قیمت شد و مواد 
اولیه دیگری مانند پوشــش‌های پلی‌آمیدی 
که تولید داخل کشور اســت، ولی برای تهیه 
مواد‌اولیه خودشان وابستگی به خارج از کشور 
دارند نیــز با افزایش قیمت مواجه شــدند. با 

تلاش بازرگانــان و تولید‌کنند‌گان مواد اولیه، 
صنعت فرآورده‌های گوشــتی در سال‌جاری 
با کمبود شــدید و یا بحران تأمین مواد اولیه 
مواجه نشــد، ولی افزایش قیمت را شــاهد 

بودیم. 
 چه صحبتی بــا ارگان‌های نظارتی 
نظیر ســازمان ملی استاندارد، سازمان 
دامپزشکی و سازمان غذا و دارو جهت 
تســهیل تولید در صنعت فرآورده‌های 

گوشتی دارید؟
تغییــر دیــدگاه و نگــرش بــه صنعــت 
فرآورده‌های گوشــتی از جانب سازمان‌های 
ناظر مهمترین درخواســت تولیدکنندگان 
اســت. تازمانی‌که ازنظر ســازمان‌های ناظر، 
فرآورده‌های گوشتی یک غذای آسیب رسان 
به سلامت مصرف کننده باشد تلاش آنها برای 
ایجاد محدودیت‌های جدید صورت می‌گیرد 
و ســعی ما هم برای رهایــی از محدودیت‌ها 
متمرکــز می‌شــود. اگر این طــرز فکر ونگاه 
برمبنای واقعیت‌های موجود تغییر یابد، بخش 
زیادی از فقر وکمبود پروتئین درتغذیه مردم 

برطرف خواهد شد.
 برای ایمن‌سازی صنعت فرآورده‌های 
گوشتی به نسبت هجمه‌هایی که گاه و 
بی‌گاه این صنعــت را مورد تهدید قرار 

می‌دهد چه توصیه‌هایی دارید؟ 
آگاهی مصرف کننده می‌تواند صنعت غذا 
را از هجمه‌های غیر واقعی، ایمن ‌کند‌.استفاده 
از فضای مجازی وامکان بازدید مســتقیم از 
فرآیند تولیــد می‌تواند در رســیدن مصرف 
کننده به درک صحیح از واقعیت‌ها کمک کند. 
برخورد متناسب دستگاه قضایی با افرادی که 
بادادن اطلاعات غلط وغــرض ورزانه، آبروی 
صنعت غذا  وامنیت غذایــی جامعه را هدف 
گرفته‌اند نیــز  در کاهش هجمه‌های دروغین 

اقدامی مؤثر تلقی می‌شود. 
 جهــت ارتقــای مصرف ســرانه 
فرآورده‌های گوشتی چه پیشنهادهایی 

دارید؟ 
افزایش قیمت گوشت قرمز و مرغ باعث شده 
که دهک‌های نيازمند جامعــه قدرت خرید 
خود را از دســت بدهند و از این‌رو مسئولین 
امر می‌توانند با همکاری ســازمان‌های ناظر، 
محصولات فرآورده‌های گوشــتی را در سبد 
کالایــی حمایتی قرار دهند کــه هم کمبود 
پروتئین تغذیه مردم جبران شود و هم مصرف 

سرانه فرآورده‌های گوشتی افزایش پیدا کند.

»تا زمانی‌که دستگاه‌های ناظر به صنعت فرآورده‌های گوشتی به‌عنوان یک غذای آسیب‌رسان 
نگاه کنند و تلاش‌ آن‌ها در راستای ایجاد محدودیت‌های جدید متمرکز باشد، طبیعی است 
که تولیدکنندگان هم به‌دنبال رهایی از محدودیت‌ها گام بردارند.«مهندس سید محسن 
گل‌افشانی، نایب رئیس هیأت مدیره انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران و مدیرعامل 
شرکت »شکوه طعام« در گفت‌وگو با خبرنگار ما با تأکید بر این مسأله مهم خواستار تغییر 
طرز فکر دســتگاه‌های ناظر بر مبنای واقعیت‌ها شــد. مشــروح گفت‌وگو در ادامه می‌آید.

 مهندس سید محســن گل‌افشانی، نایب رئیس هیأت مدیره
 انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران تأکید کرد: 

دیدگاه  تغییر  ضرورت 
ناظر  سازمان‌های 
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   سوسیس و کالباس  
 :)sausages(سوسیس‌ها

سوسیس توسط ســومریان در 3000 سال 
قـــبل از مـیـلاد ابـداع گـــردید. سوسیس از 
واژه فرانســـوی کهــن )saussich( که خود 
از واژه لاتـیـــن )salsus( به مـعـنی »نمک 
زده« گـــرفته شده، پـدیـد آمـــده اسـت. 
کالباس )kielbasa( در واقـــع یـــک نـــوع 
سوسیس لهستانی می‌باشد، که در ایران به تمام 
سوسیسهای حجیـمـی که معمولا بطور سرد 

مصرف میگردند، اطلاق می‌گردد

كالباس
كالباس به معنای )Sausage( یعنی به‌طور 
كلی فرآورده‌ای مانند سوســیس و كالباس از 
نظر تكنولوژی تهیه، اختلاف شایانی ندارند و 
مهمترین اختلاف، قطر پوشش آن‌ها و میزان 

آب افزودنی است. 
 Base( كالباس از گوشــت، چربی و آب كه 
یا پایه آن می‌باشــد( تشــكیل شــده است و 
مهمترین مسأله در تولید این گونه فرآورده‌ها 
این اســت كه تركیبات فوق و مواد افزودنی به 
آن به‌صورتی آمیخته گردند تا هنگام حرارت 
دادن از یكدیگر جدا نشده و فرآورده تهیه شده 

دارای دوام و قابلیت برش مطلوب باشد. 
نگهداری و جــذب آب، پایــداری چربی، 
ایجاد ساختار مناسب، سه اصل مهم در تولید 

فرآورده‌ها می‌باشد. 
خمیر كالباس )فارش( در این نوع فرآورده‌ها 
در اصطلاح محققین آمریكایی )امولســیون( 
نامیده می‌شــود زیرا آمیختگی ذرات چربی با 
پروتئین‌های گوشت كه به‌صورت امولسیون 
انجام می‌پذیرد یكــی از مهمترین عوامل در 
تهیه كالباس است. در حالی كه خمیر حاصله 

کالباس و  سوسیس  مورد  در  چیز  همه 

از كوتریزاســیون دارای سیستمی پیچیده‌تر 
می‌باشــد. این سیســتم كلوئیدی از محلول 
حقیقی، محلول به‌صورت ژل، سوسپانسیون، 

امولسیون و كف تشكیل شده است. 
امولســیون چربــی در هنــگام حرارت 
دادن ســبب باز شــدن ســاختار مولكولی 
پروتئین‌های میوفیبریلی از یكدیگر شده، در 
نتیجه از گلوله شدن پروتئین‌ها جلوگیری 
نموده ســبب ایجاد یــك انعقاد همــراه با 
لطافت خاصــی خواهد شــد. طبق تئوری 
قابلیت انحلال پروتئین‌هــای میوفیبریلی 
میزان پروتئین‌هــای میوفیبریلی قابل حل 
در جذب آب موثر می‌باشــد. در صورتی كه 
طبق نظریه HAMM )كه به تئوری افزایش 
حجم پروتئین‌هــای میوفیبریلی( معروف 
است، میزان افزایش حجم میوفیبریل‌های 
 HAMM .حل نشــده ملاك عمل می‌باشد
و بســیاری از دانشمندان دیگر بر این عقیده 
هستند كه تارهای پروتئین )فیلامان‌های( 
موجود در میوفیبریل‌هــای )میو به معنی 
عضلــه و گوشــت بافت عضلانــی مخطط 
می‌باشــد( از یكدیگر فاصله گرفته و فضای 
ایجادشده در ســاختار میوفیبریلی موجب 
جذب آب شــده و هنگام انعقاد در اثر پروسه 
)حرارت و فشــار و...( قادر بــه نگهداری آن 

خواهد بود. 
بهترین گوشــت برای تهیه سوســیس و 
كالباس گوشت گرم می‌باشد كه عبارت است 
از گوشــت حاصله از دام‌های تازه كشتارشده 

قبل از آغاز جمود نعشی. 
گذشــته از مــواردی كــه ذكر شــده، در 
كارخانجات صنایــع غذایی مواد افزودنی هم 
به آن‌ها اضافــه می‌نمایند مانند: نمك طعام، 
امــاح اســیدهای خوراكی از قبیل اســید 
تارتریك، اســید ستیریك، اســید لاكتیك، 
اسید استیك(، مواد پروتئینی افزودنی )مواد 
پروتئینی افزودنی مانند ســفیده تخم مرغ، 
ســویا، پروتئین شــیر و...( امولسیفارها )كه 
دو بخــش آبدوســت Hydrophile و آبگریز 
Hydrophobe مهاركننــده و پاییــن آورنده 
كشش سطحی در یك امولسیون می‌باشد(، 
نیتریت ســدیم، فســفات )به علت خواص 
فیزیكی و شــیمیایی فــراوان و مطلوبی كه 

فسفات‌ها دارا می‌باشند.
 استفاده از آن‌ها تقریباً در كلیه مواد غذایی 
متداول بــوده و تهیه بعضــی از فرآورده‌های 
غذایی بدون افزودن فســفات‌ها امكان‌پذیر 

نمی‌باشد. در آزمایشگاه‌های كنترل كیفی و 
مواد غذایی دو نوع آزمایش از این محصولات 
 Obserration گرفته می‌شــود. آزمایش‌های
یعنی مشاهده بافت‌ها زیرمیكروسكوپ توسط 
متخصصین و آزمایشــات فیزیوشــیمیایی 
فرآورده‌های گوشــتی كه میــزان رطوبت، 
پروتئین، چربی، نشاســته، خاكســتر )مواد 
معدنــی(، PH، نمــك، فســفات، نیتریت، 
كربوهیدرات‌ها و... را بررسی و كنترل می‌توان 

كرد. 
در سوســیس و کالباس به مقدار زیادی از 
گوشت صورت گاو به همراه کبد )جگر سیاه( 

کلیه و شش )جگر سفید( استفاده ‏می‌شود.
همچنین هنگام تقســیم کردن گوشــت 
عضلات، با ارّه مقداری خرده گوشــت تولید 
می‌شود که آنها را برای تولید ‏گوشت به مراکز 
تولید سوســیس و کالباس می‌فرستند. البته 
در سوســیس و کالباس، گوشت‌های زیبایی 
هم وجــود دارند که ‏تکه‌تکه می‌باشــند و به 
گوشت‌های تزیینی معروف‌اند. برای تهیه این 

گوشت‌های تزیینی از گاوهای پیر ماده ‏‏)8 تا 
9 ساله( که دیگر قدرت زایمان ندارند استفاده 
می‌شود. نکته دیگر این که از دام‌های بیمار که 
تب دارند، ‏لاغری مفــرط دارند، مبتلا به تب 
مالت یا سل می‌باشند نیز برای تهیه سوسیس 

و کالباس استفاده می‌کنند. ‏
بر اســاس قانون مصرف مشــروط، توزیع 
گوشــت این دامها برای فروش در بازار توسط 
قصاب‌ها ممنوع ولی برای تولید ‏سوســیس و 
کالباس مجاز است. پس عمده گوشت موجود 
در سوسیس و کالباس عبارت است از: گوشت 
ماده گاوهای ‏پیر، گوشت ســر گاوها، احشاء 
شامل کبد، کلیه، شــش و گوشت‌های خرد 

شده و نیز گوشت گاوهای معدومی.

مواد تشکیل دهنده سوسیس و  کالباس: 
1-گوشــت چرخ کرده که 40 تا 90 درصد 
سوســیس و کالباس را به خــود اختصاص 
می‌دهد. گوشــت خوک، گاو، گوســاله، بره، 
گوسفند، مرغ و بوقلمون و درموارد نادر ماهی 

انواع سوسیس و کالباس: 
1-پخته شده: از گوشت تازه تهیه گردیده و کاملاً پخته شده‌اند. باید در یخچال نگهداری شوند. 
 2-پخته شده و دودی شده: پس از پخته شدن دودی می‌شوند. باید در یخچال نگهداری 

شوند. به‌صورت سرد و گرم مصرف می‌شوند.  
3-تازه و یا خام: از گوشت تازه تهیه گردیده و باید قبل از مصرف کاملاً پخته گردند. باید در 

یخچال نگهداری شوند.  
4-خشک:سوسیس های تازه‌ای می‌باشــند که با دمیدن هوا خشک گردیده‌اند. معمولاً 

به‌صورت سرد مصرف گردیده و ماندگاری زیادی دارند.  
5-سوسیس و کالباس ویژه گیاهخواران: از مغزها، پروتئین سویا و سبزیجات تهیه می‌گردند.  
6-تخمیر شده: دارای طعم تند و ترشی میباشند. توسط تخمیر میکروبی شکر موجود در 

سوسیس و کالباس تهیه می‌گردند که در فرآورده تولید اسید لاکتیک می‌کند.  انگیزه ایجاد فرآورده‌های گوشــتی 

این بوده است كه به‌وسیله گوشت 

و مواد دیگر مانند آرد و شیر خشك و 

ســویا و... محصولی تولید شود كه 

علاوه بر تامیــن پروتئین مورد نیاز، 

انرژی زیاد و قیمت كمتر از گوشــت 

و طعم و مزه خوب و دلخواه داشــته 

باشد و ســریع و آسان قابل مصرف 

باشــد. تركیباتی را كه لااقل نیمی 

از آن‌هــا را گوشــت تشــكیل دهد، 

فرآورده‌هــای گوشــتی می‌نامنــد. 

تنها در آلمان كه در زمره بزرگترین 

كننــده  مصــرف  و  تولیدكننــده 

فرآورده‌های گوشتی می‌باشد بیش 

از پانصــد نــوع محصول با اســامی 

مختلف وجود دارد. 
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در تهیه سوسیسها استفاده می‌شود. 
2- نمک: نمــک به عنوان طعــم دهنده، 
نگهدارنده )به خاطر خاصیت ضد باکتریایی( 

و پیوند دهنده ذرات گوشت عمل می‌کند.  
3- ادویه‌جــات نظیرنمــک، فلفــل، دانه 
خردل، پیاز، ســیر، رازیانــه، زنجبیل. طعم 
منحصر به‌فرد سوسیس و کالباس‌های مختلف 

به نوع و مقدار ادویه‌جات آنها بستگی دارد. 
4- نیتریت‌هــا، نیترات‌هــا و فســفات‌ها 
که به علت داشــتن خاصیت ضد باکتریایی 
در عمل‌آوری مصــرف گردیــده و به‌عنوان 
نگهدارنده، آنتی‌اکســیدان، افزایش دهنده 
ظرفیت اتصال گوشــت بــه آب و حفظ رنگ 
و طعم سوســیس و کالباس مصرف می‌گردند. 
رنگ صورتی گوشت سوسیس و کالباس به علت 
وجود نیتریت است. )معمولاً نیتریت و نیترات 
به‌صــورت نیتریت و نیترات ســدیم مصرف 

می‌گردد( . 
5- شیر خشــک، آردها، نشاسته، پروتئین 
ســویا، خرده‌های نان، پودر ســیب زمینی 
و برنــج، روغــن مایــع، آنتی‌اکســیدان‌ها، 
آب، شــکرها )دکســتروز(، ویتامین c)اسید 
اســکوربیک( از دیگراجزای تشکیل دهنده 

سوسیس و کالباس می‌باشند. 
6- روکــش)casing(: خمیــر سوســیس 
و کالبــاس پس از تهیه توســط دســتگاه پر 
کن)stuffer( روکش می‌شوند. دو نوع روکش 

طبیعی و مصنوعی موجود می‌باشند. 
* روکش‌های طبیعی: از روده، معده، مثانه 

و مری خوک، گوسفند و گاو تهیه می‌گردند. 
* روکش‌های مصنوعــی: کلاژن خوراکی 
و غیر خوراکی، ســلولز، پلاستیک، آلژینات، 
روکش فیبری. ایــن روکش‌ها قبل از مصرف 
فرآورده بایستی از روی سوسیس و کالباس جدا 

گردند.  
7- خون، جگر و چربی خوک، گاو، گوسفند 
و مرغ ازدیگر اجزاء تشکیل دهنده می‌باشند. 

8-پســته، قارچ  و پنیر در برخی سوسیس و 
کالباس‌ها استفاده می‌گردد. 

 
غ گوشت مر

در سوسیس و کالباس‌های دارای کیفیت 
)بالای80 درصد( گوشــت مرغ بســیار کم 
است ولی در سوســیس و کالباس‌های کم 
کیفیت‌تر مقدار این گوشــت بیشــتر است 
البته میــزان این گوشــت هیچ‌وقت از 25 
درصد تجاوز نمی‌کند گوشــت‌هایی که در 
سوســیس و کالباس به عنوان گوشت مرغ 

ریخته می‌شود شــامل تمامی بخش‌های 
مرغ می‌باشــد و هیچ قســمتی از آن را جدا 

نمی‌کنند.

ادویه‌جات و مواد پر کننده
این مواد شــامل آردگندم، نان خشــک، 
نشاسته، روغن، آرد سویا، خرده یخ، تخم مرغ 
)ســفیده و زرده( مواد حاجم )حجم دهنده( 
شــکر و نمک می‌باشــند. ‏ از خرده یخ برای 
پایین آوردن دمای پخت اســتفاده می‌شود. 
از آردگندم، نان خشــک، نشاسته و آرد سویا 
بــرای بالا بردن حجم اســتفاده می‌کنند. 5( 
مواد نگهدارنده )‌مانند بنزوات، ســوربات‌ها، 
پروپیونات، اسید اسکوربیک، نیتریت سدیم 

و پلی فسفات(: ‏ 
هدف از نگهداری چیســت؟ بــرای اینکه 
از زمان تولیــد تا زمان مصرف سوســیس و 
کالباس از ایجاد تغییرات نامطلوب‏ ‏)شیمیایی، 
فیزیکی و بیولوژیکی که همان فساد می‌باشد( 
جلوگیری شــود از مواد‌نگهدارنده اســتفاده 

می‌کنند.
مواد ‏نگهدارنــده به دو نــوع معدنی و آلی 
تقسیم می‌شوند. ‏نگهدارنده‌های معدنی مثل 
نمک طعام، نیترات و نیتریت می‌باشند. نمک 
طعام باعث خوش طعمی و نگهداری غذا ‏می 
شــود. نیترات و نیتریت مــواد نگهدارنده‌ای 
هســتند که باعث ایجاد رنگ صورتی خوش 
رنگ )کوکتل( می‌شــوند. در ‏نتیجه فعالیت 
نیتریــت با میــو گلوبیــن، ماده‌ای بــه نام 
نیتروزوگلوبیــن ایجاد می‌شــود که موجب 

سرطان معده می‌شود. 
‏مواد نگهدارنده آلی شامل بنزوات، سوربات 
و پروپیونات می‌باشــند. ‏از بنــزوات در مواد 
غذایی که ‏PH‏ کمتر از 4 دارند مثل نوشابه، آب 
سیب، سس‌های سالاد و سس گوجه فرنگی 
‏استفاده می‌شود. سوربات‌ها به عنوان ضد قارچ 
در تولید پنیر مورد استفاده قرار می‌گیرند. ‏PH‏ 
ماده غذایی که در آن ‏ســوربات به کار می‌رود 
باید بالاتر از 4 باشــد که در مورد سوسیس و 
کالباس چنین نیست. از پروپیونات در خیلی 
از مواد ‏غذایی برای جلوگیــری از کپک زدن 

استفاده می‌شود. ‏
از آنجا که کارخانه‌داران سوسیس و کالباس 
در ایران خیلی دست و دلبازند، از تمام این مواد 
به اندازه بیش از حد مجاز ‏اســتفاده می‌کنند 

تا مــاده غذایی )سوســیس و کالباس( زمان 
بیشــتری بماند و تاریخ مصرف طولانی‌تری 

داشته باشد. 
در ‏ضمــن از آنتی‌بیوتیک‌هــا هــم برای 
جلوگیری از رشــد میکرو ارگانیسم در داخل 
سوســیس و کالباس اســتفاده می‌شود. مواد 
نگهدارنده مواد شــمیایی طبیعی یا مصنوعی 
هســتند که آنها را بــه مواد غذایــی، رنگ، 
نمونه‌های زیســت محیطی، مواد دارویی و... 
اضافه می‌کنند تا این مواد را از فســاد ناشی از 
رشد میکروب‌ها و یا فســاد ناشی از تغییرات 

شیمیایی محافظت نمایند.
مواد نگهدارنده غذاها، یا بــه تنهایی مورد 
اســتفاده قرار می‌گیرند و یا همــراه با دیگر 
روش‌های نگهــداری طولانی‌مــدت از مواد 

غذایی به کار می‌روند. 
مواد نگهدارنده را می‌توان به دو دسته 

تقسیم نمود.
1( مــواد نگهدارنده‌ای کــه خاصیت ضد 
میکروبی داشــته و از رشد حشرات، باکتری و 
قارچ‌ها جلوگیری می‌کنند و آنتی‌اکسیدان‌ها 
که از اکســید شــدن اجــزای مــاده غذایی 

جلوگیری به‌عمل می‌آورند.
2( از مواد نگهدارنده دســته دوم می‌توان 
نیترات سدیم، نیتریت سدیم، سولفیت‌ها، دی 
اکسید گوگرد، سدیم بی سولفات و پتاسیم بی 
ســولفات را نام برد. دیگر انواع مواد نگهدارنده 
دارای فرمالدئید)معمــولاً به‌صورت محلول(، 

گلوتارالدئید و اتانول می‌باشند.
فواید و ســالم بودن اســتفاده از این مواد 
مصنوعی بــرای نگهداری طولانــی مدت از 
مواد غذایی، هنوز هم موضوع بحث بســیاری 

از محققین است.

درجه خلوص سوسیس و کالباس:‏
درجه خلوص که به درصد بیان می‌شــود 
نشان دهنده این اســت که چه مقدار از وزن 
سوســیس و کالباس را گوشــت ‏تشــکیل 
می‌دهد مثلا درجه خلوص 40 درصد یعنی 

40 درصد سوسیس و کالباس گوشت است. 
طبیعتاً هرچه درصد گوشــت ‏بیشتر باشد، 
قیمت سوســیس و کالباس نیز بیشتر است 
به‌طوری که در مــواردی که درصد خلوص، 
80 به بالا باشــد، ‏قیمت سوسیس و کالباس 
از خود گوشــت هم بالاتر اســت و برای قشر 

پردرآمد و صادرات تولید می‌شود.
حال این ســؤال ‏پیش می‌آیــد که مابقی 
سوســیس و کالباس از چه موادی تشکیل 
شده است؟همان طور که در بخش حاجم‌ها 
و پرکننده‌ها گفتیم مــوادی وجود دارند که 
حجم را بــالا می‌برند مثل آرد، نان خشــک 
‏و... بنابراین در مورد سوســیس و کالباســی 
کــه 45 درصد آن گوشــت اســت بقیه آن 
روغن، آرد، موادحاجم، گوشــتهای تزیینی، 
‏طعــم دهنده‌ها و تخم مرغ اســت. در مورد 
سوسیس و کالباسی که 90 درصد آن گوشت 
اســت، درصد مواد حجم دهنده کمتر ‏است 
و در ســاخت آن از زعفران، خلال پســته، 

گوشت‌های تزیینی و.. استفاده می‌شود.

مراحل تولید سوسیس و کالباس: 
1-ابتدا گوشت را چرخ می‌کنند. 

2-سپس دیگر مواد تشــکیل دهنده  را  به 
گوشت اضافه و توسط همزن آن را یکنواخت 

می‌کنند.  
3-خمیر حاصل را توســط دســتگاه‌های 
پرکــن)stuffer( روکش کرده و به فرم دلخواه 

در می‌آورند.  
4-سپس سوســیس و کالباس‌ها توسط هوا 

خشک، پخته و یا دودی می‌گردد.  
5-محصــول نهایــی را  توســط وکیــوم 

بسته‌بندی می‌کنند. 
 نکته: اندازه سوســیس و کالبــاس به اندازه 

نازل)nozzle(  دستگاه پر کن بستگی دارد. 
 

اسامی برخی از سوسیس و کالباس‌ها: 
 :)bologna( 1-کالباس خشــک معمولی
از گوشــت، تکه‌های پسته، سیر، فلفل و دیگر 

ادویه‌جات تهیه می‌گردد. 
2-مارتــادلا )mortadella(: از گوشــت، 
تکه‌های چربی، فلفل، سیر و دیگر ادویه جات 

تهیه می‌گردد.
3-ســالامی)salami(: در انواع و طعم‌های 
گوناگون موجود است. خشــک، عمل آوری 
شــده اما خام اســت. در آن از سیر و تکه‌های 
چربی اســتفاده می‌گردد. معمــولاً تخمیری 
می‌باشــد و برخی از آنها دارای یک لایه قارچ 
خوراکی پنیسیلیوم در ســطح خارجی خود 

می‌باشند.
4-پپرونی)pepperoni(: خشک و تند است 

و در تهیه پیتزا مصرف می‌گردد.
5- بلغاری )polish)(kielbasa(: خشک و 
دودی بوده واز تکه‌های بزرگتر گوشت، سیر و 

فلفل تهیه می‌گردد. 
hot dog)( 6-‌هــات‌داگ و یا فرانکفورتــر
wieners)(frankfurters)(: پختــه شــده و 
دودی می‌باشــند. طعم آنها معمولاً ملایم‌تر و 

پر‌‌آب‌تر از سایر سوسیسها می‌باشد.  
نــوع   :)cocktail wieners(7- کوکتــل

کوچکتر‌هات داگ می‌باشند 
  )vienna(8-کنسرو سوسیس

9- لیونر)lyoner(:خشک و عمل‌آوری شده 
بوده و حاوی چربی و سیر می‌باشد.

 :)blood SAUSAGE(10- سوســیس خون
از گوشت، چربی و خون خوک، خرده نان وآرد 

ذرت تهیه می‌گردد. 
نکته: ژامبون)jambon(  به معنی گوشت 
ران خوک می‌باشــد. اما در ایران گوشت ران 

گاو، گوسفند و یا مرغ مد‌نظر است. 
نکته: بیش از 200 نوع سوســیس و کالباس 
وجود دارد که معروفترین آنها متعلق به ایتالیا 

و آلمان می‌باشد. 
  

دسته بندی انواع سوسیس
سوســیس‌ها را می‌توان بر مبناهای متفاوت 
دســته‌بندی کرد؛ مثلًا بر اســاس نوع گوشت 
مصرفی یا طبق دیگر مواد افزودنی به سوسیس. 

روغن
بخشــی از روغن مربوط به سوسیس و 
کالباس از گوشت‌های آن تهیه می‌شودو 
بخشی دیگر را به آن اضافه می‌کنند روغن 
استفاده شده در سوســیس و کالباس 
تقریباً روغن مرغوبی اســت ولی هر‌چه 
سوسیس یا کالباس دارای کیفیت برتری 
باشند از روغن کمتری استفاده می‌شود 
زیرا در این مواد )سوسیس و کالباس‌ها( 
مقدار گوشت زیاد است و روغن مربوط به 

آنها از راه گوشت‌ها تأمین می‌شود. 
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معمولاً سوسیس‌ها را بر اساس طرز تهیه شان 
دسته بندی می‌کنند. اما به‌طور کلی سه دسته 

سوسیس داریم:
سوسیس‌های پخته

 سوسیس‌های خشک
 سوسیس‌های تازه

 سوسیس‌های پخته
از گوشــت تازه که خوب پخته شــده آنرا 
تهیه می‌کنند. این دســته از سوسیس‌ها را یا 
بلافاصله بعد از پختن مصرف می‌کنند یا آنها 
را در یخچال نگهداری نموده و قبل از مصرف، 
آنها را گرم می‌کنند. این سوســیس‌ها را نمی 
توان برای مدت طولانی نگهداری کرد. مثال 
آن، سوســیس‌هایی اســت که از جگر تهیه 

می‌شوند. 

سوسیس‌های دودی پخته
این دسته از سوســیس‌ها را بعد از پختن، 
دودی می‌کنند )یا حتی با دود می‌پزند(. این 
دســته از سوســیس‌ها را گرم یا سرد مصرف 
می‌کنند. اما حتمــاً باید در یخچال نگهداری 
شــوند. کالباس و مارتادلا دو نوع از این دسته 

سوسیس‌ها می‌باشند. 

سوسیس‌های تازه
از گوشتی تهیه می‌شــوند که قبلًا به آن 
نمک نزده‌اند. این دســته از سوســیس‌ها 
را بایــد در یخچال نگهــداری نمود و قبل از 
مصــرف، حتماً باید پخته شــوند. مثال آن، 
سوسیس‌های ایتالیایی تهیه شده از گوشت 
تازه گاو و گوشــت خوک و سوسیس آلمانی 

می‌باشد.

سوسیس‌های دودی تازه
سوسیس‌های تازه‌ای هســتند که دودی 
شده‌اند. آنها را باید در یخچال نگهداری نمود و 
قبل از مصرف کاملًا پخت. سوسیس رومانی از 

جمله این نوع سوسیس‌هاست.

سوسیس خشک
سوســیس‌های تازه‌ای هســتند که آنها را 
خشــک می‌کنند. معمولاً این سوســیس‌ها 
را ســرد مصــرف می‌کنند و می‌تــوان برای 
مدت طولانی آنها را نگهداری نمود. ســالامی 
و سوســیس‌های تابســتانی از جملــه این 
سوسیس‌ها هســتند. برخی کشورهای دنیا 
مثل آلمــان،1200 نوع سوســیس مختلف 
از انواع خام، پخته یا خشــک بــه بازار عرضه 

می‌کنند. 

سوسیس‌های خام
این نوع را از گوشت خام تهیه می‌کنند و آنها 

را نمی پزند. این دسته از سوسیس‌ها را نمک 
زده، دودی نموده یا خشــک می‌کنند. بیشتر 
انواع سوسیس‌های خام را می‌توان برای مدت 

طولانی نگهداری نمود.

انواع سوسیس
هر ملت و هر مذهبی، از گوشت‌های خاص 
و همچنین مواد افزودنی مخصوصی برای تهیه 
سوسیس اســتفاده می‌کند. مثلًا انگلیسی‌ها 
در تهیه سوسیس، بیشــتر از پودر نان یا نان 
سوخاری و کمتر از گوشت استفاده می‌کنند؛ 
در حالی‌که اغلب مردم کشــورهای دنیا این 
مواد را در تهیه سوســیس بــه کار نمی‌برند. 
سوسیس‌هایی که موقع پختن باد می‌کنند، 
بخش اعظم یک صبحانه کامــل را در ایرلند 

تشکیل می‌دهند. 
از سوسیس در درست کردن انواع ساندویچ 
یــا به عنوان بخشــی از یک خــوراک خاص 
استفاده می‌شود. سوســیس‌هایی که بدون 
پوشش می‌باشند، خود نوعی گوشت محسوب 
شده و به‌‌عنوان منبع پروتئین در تهیه غذاها 

به کار می‌روند. 
در برخی کشــورها، سوسیس‌های گیاهی 
هم تهیه می‌کنند. این دســته از سوسیس‌ها 
را می‌توان از تافی، مغــز میوه‌جات، حبوبات، 
پروتئین ســویا یا هر نوع سبزی دیگر که طی 
پختن بهم بچســبند و به شــکل سوسیس 
درآیند، تهیه نمود. این دســته سوسیس‌ها 
همچــون دیگــر فراورده‌هــای جانشــین 

گوشــت، دو بخش هســتند: در یک دسته 
از این سوســیس‌ها، ســبزیجات را به شکل 
سوســیس‌های تهیه شده از گوشت درآورده، 
رنگ خوراکی زده و طعم دار می‌کنند تا مزه و 

بافت آن شبیه گوشت واقعی شود.
در دســته دیگر، تنها از ادویه جات و عطر 
خود سبزیجات استفاده می‌شود تا سوسیس، 
طعم طبیعی خود را حفظ نماید و هیچ عملی 
جهت شبیه‌ســازی آن به گوشــت صورت 

نمی‌گیرند.

نحوه نگهداری: 
سوســیس و کالباس‌هــای تازه تــا 2 روز و 
نوع خشــک آنها تا 5 هفتــه در یخچال قابل 
نگهداری اســت. اما برای نگهداری بیش از 2 
روز، سوســیس و کالباس را بهتر است در فریزر 

نگهداری کنید.  

نحوه پخت سوسیس و کالباس: 
می‌توان آنها را بخار پز، آب پز، کباب پز و یا 

سرخ کرد.

آسیب‌های سوسیس و کالباس
سوســیس و کالباس آســیب‌های بسیار 
فراوانی برای بدن انســان دارند از سریعترین 
مشکلاتی که برای بدن با اســتفاده این مواد 
به‌وجــود می‌آید ســرطان معده اســت پس 
از ســرطان معده ســایر بخش‌های دستگاه 
گوارش نیز دارای اختلال‌هایی می‌شــوند از 
دیگر آســیب‌های این مواد مشــکلات قلبی 
عروقی اســت در سوســیس و کالباس برای 
این‌که بخشی از مزه‌های نامطبوع مواد افزوده 
شده را از بین ببرند مقدار بسیار زیادی فلفل به 
آنها اضافه می‌کنند که ضربان قلب را به شدت 
افزایش می‌دهد در اثر استفاده دراز‌مدت این 
مواد موجب مشکلات مذکور می‌شود. از دیگر 
عواقب اســتفاده این مواد می‌توان اختلالات 
دســتگاه عصبی را نام برد. که پس از استفاده 
طولانــی مدت باعــث بیماری‌هــای روانی، 

عصبانی شدن زود و... می‌شود.

ارزش غذایی 28 گرم سوسیس پخته: 
 کالری/ 88 کیلو کاری 

چربی/ 7.6 گرم  
کلسترول/ 19 میلی گرم 
 سدیم/ 320 میلی گرم 
کربوهیدرات/ 0.7 گرم 

پروتئین/4 گرم  

تقلب در تولید فرآورده‌های گوشتی 
تقلب‌ها و تخلفات فرآورده‌های گوشتی كه 
توسط شــركت‌های غیرمعتبر و خاطی انجام 

می‌پذیرد: 
     افزودن پودر استخوان به فرآورده‌ها 

     مخلوط كردن گوشــت سر حیوان و 
آلایش و گوشت حیوانات ارزان قیمت 

    افــزودن پــودر خون بــه همبرگر و 
سوسیس و كالباس 

     رعایــت نكردن فرمول اســتاندارد و 
افــزودن مقادیر زیــاد مواد افزودنــی و مواد 

پركننده 
      افــزودن نیتریت بــه مقادیر بیش از 
حد برای بهبــود رنگ و جلوگیری از رشــد 

میكروارگانیسم 
    اضافــه كردن یك نوع باقلا )مشــابه 

پسته( در كالباس پسته‌دار. 

مضرات مصرف سوسیس و کالباس:
الــف-‌ سوســیس و کالبــاس از جملــه 
گوشــت‌های پر‌چرب هستند و موجب اضافه 
وزن، چاقی، دیابت، بیماری‌های قلبی -عروقی 
می‌شــوند. از آنجا که این مواد همــراه با نان 
سفید بدون سبوس + سس‌ها + نوشابه‌ها سرو 

می‌شود مضرات ذکر شده تشدید می‌گردد.
ب-نیترات ســدیم مصرف شــده در آنها 
به‌راحتی بــه نیتریت تبدیل می‌شــود که با 
ترکیب شــدن با ترکیبــات غذایی همچون 
آمین‌ها و آمید‌هــا در بزاق دهــان و معده و 
کولون و مثانــه تبدیل به ترکیبــات نیتروز 
)نیتــروز آمین‌ها( کــه ماده‌ای ســرطان‌زا 
می‌باشد ‌می‌شود. )موجب سرطان کولونروده 

بزرگ-لوزالمعده(
نیتریــت بــا میوگلوبینمــاده ای بــه نام 
نیتروزوگلوبیــن ایجاد می‌کنــد که موجب 

سرطان معده است.
ج-نمک زیاد سوســیس و کالباس موجب 
افزایش فشار خون می‌باشد )مضاف بر این‌که 

با خیار شور و سس‌ها مصرف می‌شوند‌(
د-دیر هضم‌اند و موجب سوء‌هاضمه‌اند

ه-فســفات این ترکیبات با کلسیم غذا در 
روده برای جذب شــدن رقابــت می‌کند که 
خود موجب کمبود کلسیم و پوکی استخوان 

خواهد شد.
و-اسید‌های چرب ترانس بالای آنها موجب 

خطربیماری‌های قلبی خواهد بود

چه میزان مصرف سوسیس و کالباس
 بی‌خطر است‌:

یکبار در ماه مشــروط بر این‌کــه همراه با 
مواد‌غذایــی حاوی ویتامین cمصرف شــوند 
)گوجه -لیموترش-سبزیجات تازه( تا تبدیل 

نیتریت به نیتروز آمین را کاهش دهد.
بهتر اســت بیــن سوســیس و کالباس از 
کالباس استفاده گردد که نیاز به سرخ کردن 

ندارد.

گیهای سوسیس و کالباس مرغوب:   ویژ
1-باید دارای پوست براق باشند. 

 2-دارای بسته‌بندی مناسب و بدون حباب هوا باشند. 
3 -پس از پخته شدن کاهش حجم ندهند. هر قدر کیفیت گوشت به‌کار 
رفته پایین‌تر باشد، میزان چروکیدگی و افت حجمی سوسیس و کالباس 

نیز پس از پخت بیشتر خواهد بود. 
4-هر قدر درصد گوشت در فرآورده بیشتر باشد، مرغوبیت آن نیز بالاتر خواهد بود.  
5-در آنها از خرده‌های نان، آرد و چربی بیش از اندازه استفاده نشده باشد. 

6- فاقد گلوتنباشند. یعنی فاقد خرده نان، پودرسیب زمینی و برنج باشند. 
این سوســیس و کالباس‌ها ایجاد حساســیت نکرده و از درصد گوشــت 

بالاتری برخوردار می‌باشند. 
7-سوسیس و کالباس نباید دارای لکه‌های تیره و سبز رنگ باشند. 

مسائلی راجع به سوسیس و کالباس 
 یکی از نگه دارنده‌هایی که به سوسیس 
و کالباس اضافه می‌کنند اسید لاکتیک 
است این اسید در محیط سوسیسی یا 
کالباســی که محیطی خوب برای رشد 
باکتری‌ها می‌باشــد رشــد می‌یابد به 
طوری که اگر یک کالباس یاسوسیس را 
در هوای آزاد قرار دهیم در مدت کمتر 
از یک هفته PH آن به شــدت کاهش 
می‌یابد و به مرز 4/5 می‌رســد ولی اگر 
سوسیس یا کالباس را در جای مناسب 
قرار دهیم این اســید علاوه بر این که 
محصول را خراب نمی کند بلکه بر مدت 

زمان نگه داری آن نیز می‌افزاید.
- سوســیس یا کالباس ساخته شده 
در کارخانه دارای مقدار بســیار زیادی 
آب می‌باشــد برای از بیــن بردن این 
آب‌ها محصــول را در محیطی با دمای 
نزدیک 15تا25 به مدت نامشخصی نگه 
می‌دارند تا میزان آب محصول حدود 50 
درصد شود یعنی وزن آن نزدیک به دو 

سوم شود.
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چسبناک غذا استفاده کنید. مطمئن شوید که 
هیچ ماده غذایی روی تخته برش وجود ندارد تا 
از آلودگی بیشتر پیشگیری شود. مراقب باشید 
تا مواد جامد و مایع روی سطح تخته به مدت 
طولانی نماند زیــرا منجر به ایجاد لکه خواهد 
شد. شستشــوی ســریع تخته برش به ویژه 

هنگام کار با گوشت بسیار مهم است.
۲- استفاده از مایع ظرفشویی

ســپس چند قطره مایع ظرفشــویی را به 
آب گرم اضافه کرده و با استفاده از اسفنج دو 
طرف تخته برش چوبی را پاک کنید اما مراقب 
باشید که تخته برش در محلول خیس نخورد. 
توجه داشته باشید از ماشین ظرفشویی برای 
شستن تخته برش استفاده نکنید زیرا گرمای 
زیاد و قــرار گرفتن در معرض آب باعث ایجاد 

شکاف در چوب خواهد شد.
۳- پاک کردن لکه‌های روی تخته

حال وقت آن اســت که لکه‌ها را از تخته 
پاک کنیــد، اگر تغییر رنگ یــا لکه‌ای روی 
آن وجود دارد، ابتدا مقداری جوش شــیرین 
روی قسمت مورد نظر بپاشــید و در نهایت 
بــه منظور پاک کردن و از بیــن بردن لکه از 
اسکرابر ظرفشــویی یا نصف لیمو استفاده 
کنید. اســید موجود در لیمو باعث افزایش 
قدرت پاک‌کنندگی و روشــن شدن لکه‌ها 

خواهد شد.

۴- رفع جرم مواد غذایی
حال تخته را در آب گرم بشــویید تا همه 
باقیمانــده و جــرم مواد غذایــی از روی آن 
پاک شــود سپس تخته را با یک پارچه نرم یا 

دستمال کاغذی خشک کنید.
۵- اسپری سرکه

پس از شستشو، کمی سرکه سفید مقطر 
را در بطری اسپری ریخته و روی تخته چوبی 
اسپری کنید. اسید موجود در سرکه به عنوان 
ضدعفونی کننده برای استفاده روزانه عمل 
می کند. همچنین می‌توانید به جای سرکه 
سفید از محلول ۳ درصد پراکسید هیدروژن 

استفاده کنید.
۶- ضدعفونی با سفیدکننده کلردار

از این بعد ســعی کنید پــس از برش غذای 
خام نیز تخته را ضد عفونی کنید، حداقل ماهی 
یک بــار یا پس از کار با گوشــت، ماهی یا مرغ 
خــام، تخته باید کاملًا با محلول آب و ســفید 
کننده کلردار ضد عفونی شود. یک قاشق چای 
خوری ســفید کننده کلردار را در یک چهارم 
آب مخلوط کنید. نیمی از محلول را روی یک 
طرف تخته بریزید و اجازه دهید تا به مدت پنج 
دقیقه بماند و سپس با آب داغ تخته را بشویید 

و مراحل را برای سمت دیگر نیز تکرار کنید.
۷- خشک کردن تخته

پــس از تمیز کاری و ضــد عفونی کردن، 

تخته چوبــی را در آبچکان ظروف قرار دهید 
تا کاملًا خشک شــود. توجه کنید که تخته 
را روی پیشخوان آشپزخانه قرار ندهید زیرا 
قسمت پشت تخته در صورت خیسی متورم 

خواهد شد.
۸- روغن کاری تخته

تخته برش چوبــی را روغن کاری کنید، 
اگر تخته برش شــما کدر یا در هنگام لمس 
کمی زبر به‌نظر برسد باید روغن کاری و نرم 
شود. تا جای ممکن از روغن زیتون یا روغن 
مخصــوص پخت و پز اســتفاده نکنید زیرا 
ممکن اســت طی استفاده، روغن گرم شده 
و روان شود. در عوض از روغن معدنی کاملًا 
تصفیه شده مخصوص استفاده نمایید. بدین 
صورت که یک لایــه از این روغن معدنی را 
به یــک طرف تخته برش بمالیــد و آن را با 
دســتمال کاغذی به طور یکنواخت پخش 
کنید.اجازه دهید روغن حداقل دو ســاعت 
یا یک شــب بر روی تخته بماند و ســپس 
مراحل را برای سمت دیگر نیز تکرار کنید. 
روغن اضافی را با دستمال کاغذی پاک کنید 
و تخته را به‌صورت پهلو یــا قائم به دیوار یا 
مکانی تکیه دهید تا کاملا خشــک شــود. 
روغن تمام گوشــه‌ها و شــکاف‌های الیاف 
چوب را پر کــرده و از ورود آب و باکتری به 

صفحه پیشگیری می کند.

تخت برش گوشــت بنا بــه دلایل مهمی بایــد به صورت مــداوم و به روش‌های صحیح تمیز شــود، برای تمیــز و ضدعفونی 
کردن تخته برش گوشــت بــه چند ماده نیاز دارید.  به گزارش ســامت نیوز به نقل از نمناک، تخته برش چوبی وســیله‌ای 
مهــم در آشــپزخانه بــرای تهیه غــذا و برش مــواد غذایی اســت. تاکنــون در مــورد بیماری‌هــای ناشــی از باکتری‌هایی 
چــون ســالمونلا و ای. کلای بــر روی تخته‌هــای برش چوبی بحث شــده اســت. مطالعــات ثابت کرده اســت کــه اگر این 
تخته‌ها به‌درســتی تمیز نشــوند، می‌توانند منشأ بیماری باشــند. در این قســمت در این‌باره بیشــتر توضیح خواهیم داد.

کردن تمیز  روش 

 

چوبی گوشت  برش  تخته   

بهترین چوب برای تخته برش
هنگام خرید تخته برش چوبی، چوب‌هایی 
ســخت مانند بامبو یا افــرا را انتخاب کنید. 
این چوب‌ها برخلاف چوب‌های نرمی چون 
سرو مســتعد ایجاد ترک نبوده و در نتیجه 

باکتری‌ها به دام نخواهند افتاد.

چند وقت یکبار تخته‌های برش 
 را تمیز می‌کنید؟

ابتدا باید جــرم و باقی‌مانده مواد غذایی را 
از تخته‌های برش چوبــی تمیز کنید. تخته 
برش باید بعد از هر بار اســتفاده تمیز شود، 
حتی اگر فقط بــرای بریدن یک تکه میوه از 
آن اســتفاده کرده باشید. در غیر این‌صورت 
شــاهد مخمر و کپک خواهید بــود و زمینه 

رشد باکتری‌ها فراهم خواهد شد.

روش تمیز کردن تخته برش
 و گوشت چوبی

مواد لازم برای تمیــز و ضدعفونی کردن 
تخته برش گوشت
اسفنج یا اسکاچ

آب گرم
مایع ظرفشویی

سرکه سفید یا پراکسید هیدروژن مقطر
۲ قاشق چای خوری سفید کننده کلر

جوش شیرین
نصف یک عدد لیمو

روغن معدنی مواد غذایی
دستمال توالت

تکنیکی دیگر
روی تخته مقداری نمک یا جوش شیرین 
بمالید و پــس از چند دقیقــه آن را با دقت 

بشویید.

نکاتی برای تمیزتر نگه داشتن
 تخته برش چوبی:

۱- هرگز تختــه را برای مــدت طولانی 
خیس نکنید زیرا آب در چــوب نفوذ کرده 
و باعث تــورم و تاب خوردگــی الیاف چوب 

می‌شود.
۲- هرگز اجازه ندهید که مایعات یا خونابه 
ناشــی از گوشــت‌ها روی تخته برش باقی 
بماند زیرا باعث خیس شدن آن خواهد شد 
و همان‌طور که قبلا هم گفته شــد، خیسی 

باعث تورم چوب می‌شود.
۳- شما می‌توانید از روغن‌های مخصوص 

تخته برش چوبی هم استفاده کنید.

روش تمیز و ضدعفونی کردن تخته 
گوشت چوبی

۱- شستشو با آب گرم
برای شــروع کار ابتدا باقی‌مانــده غذا را با 
آب گرم تمیز کرده و بشــویید، از یک اسفنج 
یا اســکاچ نرم بــرای از بین بــردن لکه‌های 

2425 شماره 2 - اسفند 1401شماره 2 - اسفند 1401 MARCH 2023MARCH 2023

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایراننشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران



2627 شماره 2 - اسفند 1401شماره 2 - اسفند 1401 MARCH 2023MARCH 2023

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایراننشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

نــی‌هــا  د و فــز  ا
گــوشــت  صنــایــع  در 

افزودنی‌هــای مواد‌غذایی رایک 
جســم یا مخلوطی از اجســام غیر از ترکیبات غذا 

که در نتیجه تولید، فرآیند‌کردن ذخیره‌ســازی یا بســته‌بندی 
وجود داشــته باشــد تعریف کرده‌اند.اما در ســال‌های اخیر سازمان   

F.D.A  چنیــن تعریفــی را ارائه کرده اســت:»هر جســمی که بطور عمومی 
مصــرف گــردد، می‌بایســت نتایــج مســتقیم یا غیــر مســتقیم از مصــرف آن عاید 

ویــا جــزء ترکیبــی مواد‌غذایی گــردد و یا بــر ویژگی‌هــای هر مــاده غذایی تأثیــر گذارد 
)تأثیــر بر تولید، ســاخت، آمــاده کردن، فرآیندکردن، بســته‌بندی، تیمــار کردن، حمل 

ونقــل یا نگهــداری مــاده غذایی(« در ســال 1977میــادی یک متخصص تغذیــه به‌نام 
»دزروزیر«در کتاب تکنولوژی نگهداری مواد غذایی به لیســت افزودنی‌های شــیمیایی 
که توســط اداره نظارت بر مواد غذایی ودارویی آمریکا منتشــر شده، اشاره کرده است.
ایــن مواد شــامل: عمل آورنده، طعم دهنده و تشــدیدکننده طعم، امولســیون کننده و 

نگهدارنده و توسعه دهنده، و... می‌باشند که در اینجا به برخی از آنها اشاره می‌گردد.

مواد نگهدارنده

مــواد نگهدارنده عبارتســت از موادی کــه بتوانند عوامل فســاد را منهــدم و یا فعالیت 
آنها را متوقف و حالات فســاد را پنهان کرده یا به تعویق بیانــدازد. به عبارت دیگر مواد 
نگهدارنده موادی هســتند که از تغییرات نامطلوب موادغذایی جلوگیری نموده و بتواند 
دگرگونی‌های نامطلوب موادغذایی را مخفی و یا خنثی نماید.در سال 1956میلادی یک 
کمیته تخصصی از نمایندگان ســازمان خواروبار کشــاورزی ســازمان بهداشت جهانی 
بعد از ســمینار »رم«مواد نگهدارنــده را چنین تعریف کردند: به اجســام غیر‌مغذی که 
به‌طــور عمدی به موادغذایی برای بهبــود وضعیت ظاهری، طعم، رنــگ، بافت یا خواص 
ذخیره‌ســازی اضافه می‌نماینــد، مواد نگهدارنده اطلاق می‌شــود. در ســال‌های اخیر، 
ســازمان F.D.A مــواد نگهدارنــده را چنین تعریف کرده اســت: هر جســمی که به‌طور 
عمومی مصرف گردد، می‌بایست نتایج مستقیم یا غیرمستقیم از مصرف آن عاید و یا جزء 
ترکیبی موادغذایی گردد و یا بر ویژگی‌های هر ماده غذایی تأثیر گذارد. )تأثیر بر تولید، 
ساخت، آماده کردن، بســته‌بندی، تیمارکردن، نگهداری و...( مصرف مواد نگهدارنده 
شیمیایی چنانچه شواهد تاریخی نشان می‌دهد از زمان‌های بسیار قدیم متداول بوده و با 
پیشرفت صنایع تیه مواد‌غذایی در نیم قرن اخیر مصرف آن رایج‌تر و زیاد‌تر شده است. 
به‌طوری که در حال حاضر در اکثر کارخانجات تولیدکننده مواد غذایی، برای حفظ ظاهر 
و مرغوبیــت تولید از آن اســتفاده می‌کنند.مصــرف نوع ماده نگهدارنده برحســب نوع 
محصول و انواع باکتری‌ها و آنزیم‌ها و دیگر عوامل فســاد متفاوت است و مصرف بیش از 

حد مجاز آن مضر بوده و باید تحت نظارت و کنترل دقیق باشد.

مواد نگهدارنده شیمیایی را غالباً به سه گروه تقسیم می‌کنند:
1- مواد نگهدارنده آلی وشیرین

2- مواد نگهدارنده معدنی
3- موتد نگهدارنده معمولی
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بوتولينوم جلوگيریميك‌ند(
3- ايجاد طعم و مزه خاص

4- نفوز نمك به داخل فــرآورده را نيز موجب 
مي‌شوند.

برایتبديل نيتريت به اكسيدازت »No«. كيیاز 
عوامل روبه‌رو لازم است:

1- وجود اســيد يا حاصل از تبخيــر قند، يا از 
شكسته شدن G.D.L و...

2-احياء توســط مواد مختلف )آنزيم‌ها يا اسيد 
آسكوربكي ويا AA سولفردارآسيستئين

تأثير نيتريت رویباكتري‌ها به مراتب بيشــتر از 
»نيترات« است.

يادآوریمي‌شــود حداكثر قابل تحمل اين مواد 
برایكي فرد بالغ روزانه gr3/0 تعيين شــده است 
لذا چون ممكن اســت مقداریاز اين ماده از طريق 
مصرف اغذيــه وارد بدن شــود بنابراين حداكثر 
مقداریرا كه توام يا جيــره روزانه مي‌توان مصرف 
نمود gr1/0میباشــد ودر صــورت مصرف بيش 
از ميزان ســبب مســموميت مي‌گردد. )گيجي، 
سنگينیگوش‌ها، حساســيت در مقابل نور، تهوع، 

بي‌نظمیضربان قلب‌.(
*معمولاهًمراه ايــن نگهدارنده‌ها به علت دارا 
بــودن مزه نامطبوع مقداریخاك قنــذ نيز به مواد 
غذايیاضافه مي‌گردد. مخلــوط نيترات و نيتريت 

نتيجه بهتریمي‌دهد كه مقدار مصرف شــده نبايد 
 k45ً14 نيترات برایتقريبا-gr20نيتريت و gr7 از

فرآورده تجاوز نمايد.*

سولفيت‌ها وانيدريدسولفوركي: 
اين مواد را مي‌تــوان به‌عنوان كيیاز عمده‌ترين 
و قديمي‌ترين مواد نگهدارنده‌هایمواد غذايیبه‌و‍‍يژه 
اغذيــه گوشتیدانســت. مصرف اين مواد ســبب 
جلوگيریاز رشد قارچها )كپك و مخمر( مي‌شود اما 
استفاده از آن غير‌مجاز بوده و براینگهداریميوه‌جات 

و سبزيجات اسيدیبهك‌ار مي‌رود.
سولفيت دو ســود: جهت نگهداریگوشت مفيد 
نمي‌باشــد زيرا عمل نگهداریآن بســيار كم بوده 
و تنها با فعل و انفعالاتیكه با ماده رنگين گوشــت 
يعنی»هموگلوبين«به‌عمــل مــي‌آورد ســبب 
تثبيت رنگ قرمز گوشت شده و ظاهر آن را حفظ 

مي‌نمايد.
 

بورات‌ها:
مصرف بــورات و اســيد بوركي نيــز به‌عنوان 
نگهدارنده از زمان‌هایبســيار قديم رايج بوده است 
معمولاً از اين مــواد براینگهداریبرخیاز فرآورده‌ها 
 7  gr استفاده مي‌شود برایكي پوند گوشت خوك

اسيدبوركي مصرف مي‌شود.

هيپوكلريت‌ها 
هيپوكلريت‌ها موادیهســتند بازدارنده رشــد 

باكتري‌ها و قارچ‌ها.
 

نگهدارنده‌های معمولی 
شــکر، نمک، الکل، دود چرب و اسیدهای آلی 
را جزء نگهدارنده‌های معمولی بی‌ضرر محســوب 
می‌نمایند. این مواد خاصیت ضد تخمیری داشته 
وقادرند میکروب‌هــا و قارچ‌ها را نابــود کرده و یا 

فعالیت آنها را متوقف نمایند. 
شــکر: امروزه برای تهیه فرآورده‌های گوشتی 
به‌ویژه سوسیس وکالباس مقدار کمی مواد قندی 
به شکل منوساکارید ودی ساکارید به میزان 05/ 
درصد تــا 0/5 درصد به فرمولاســیون آنها اضافه 
می‌کنند تا طعم و مزه محصول را بهبود بخشــیده 
واز مزه تلخ وگس که ممکن اســت توسط برخی از 
املاح افزودنی به‌وجودآید. جلوگیری کنند بعلاوه 
مواد قندی ســبب پایین آمــدن pH وجلوگیری 
از رشــد و تکثیر MO های گرم منفی و کم شدن 
بی هوازی‌های‌هاگزا می‌شــوند )قندها به عنوان 
ماده مغذی و منبع انرژی توســط فلور میکروبی 
بــه مصرف رســیده و مورد تخمیر اســیدی قرار 
می‌گیرند لذا PHپایین می‌آید. همچنین رنگ،طعم 

گروه اول: مواد نگهدارنده آلی
مواد نگهدارنده آلی و شیرین مثل:

بنزوات‌ها )پاراهیدروکســی بنزوات،استرهای 
اســید  متواکســی  )مشــتق  اســیدوانیک 

پاراهیدروکسی بنزوئیک(
اسید فرمیک وآلدئیدفرمیک

اسید پروپیونیک و املاح آن ساکارین و دولسین
سالسیلات‌ها )اسید سالسیلیک،اسیدسالسیک(

گلیکول
اسیدمنوکلرواستیک

پروپیونات‌های اسیدهای چرب
بنزوات: یکی از مشــخصات اســیدبنزوئیک، 
بنزوات‌ها می‌باشــند که فعل و انفعالات شدیدی 
از خودنشــان می‌دهند، به‌طور کلی محیطی که 
به آن مواد نگهدارنده افزوده می‌شــود بسیار مهم 
است. مثلًا اگر PH محیطی از 7 به 3/5 تغییر کند 
اســیدیته آن افزایش یافته و احیاناً شــدت عمل 
میکروب‌کشــی مواد نگهدارنــده را 10-5 برابر 
بیشــتر می‌نماید. آن قســمتی از اسیدبنزوئیک 
که در محلــول یونیزه نمی‌‌شــود دارای خاصیت 

میکروب‌کشی است.
لازم به ذکر اســت که اثر اسید بنزوئیک بر روی 

کپک‌ها کمتر و بر روی مخمرها زیادتر است.
مصرف اســیدبنزوئیک به نســبت 0/1 ‌درصد 
توصيه شده است. استراســيدبنزوئكي خاصیت 
نگهدارنــده چندانــی نــدارد. در صورتی‌کــه 
استراســیدپارابنزوئیک بســیار فعــال اســت و 
استرمتیله این اسیدبرای قارچ‌ها )کپک ومخمر( 

بسیار فعال است.
اســترپروپیل بیشــتر روی مخمرهــا تأثیــر 

می‌نماید.

استراســیدوانیلیک: دارای خاصیت نگهدارنده 
بود و اثر آنها روی قارچ‌ها و باکتری‌های گرما‌دوست 

بیشتر است.
گلیکول: جسمی اســت بی‌رنگ بی‌بو ویکی از 
بهترین متوقف کننده‌های قــارچ در موادغذایی 

می‌باشد.
پروپیونات‌های اسید چرب: گروهی از اسیدهای 
چرب مانند اســیدبوتیریک، پروپیونیک‌، لوریک، 
میرستیک، اسیدوالریک، کاپروئیک، کاپریلیک، 
کاپریک و امــاح آنها شــدیداً روی قارچ‌ها تأثیر 
نموده و از رشد و نمو آنها در موادغذایی جلوگیری 
می‌کنند. معمولاً نسبت مصرف این ماده از 5/ 1تا 

3/5 درصد می‌باشد.
اسیدمنوکلرواستیک: اسیدی است با خاصیت 
نگهدارندگی قوی که جهت نگهداری مواد غذایی 
مصرف می‌شــود ولی به علت دارا بودن خاصیت 
سمی از مدت‌ها پیش مصرف آن در اغلب کشورها 

غیرمجاز شناخته شده است.

گروه دوم: موادنگهدارنده معدنی
موادمعدنــی که بــه عنــوان نگهدارنــده در 

موادغذایی به‌کار می‌روند، عبارتنداز:
نیترات ونیتریت

سولفیت‌ها
انیدریدسولفوریک

فسفات‌ها
بورات‌ها

هیپوکلریت‌ها
آنتی‌اکسیدان‌ها
نيترات ونيتريت

نيتريت و نيتــرات به‌صورت نمــك نيتريت و 

نيترات ســديم و پتاســيم اســتفاده مي‌شود كه 
استعمال آنها در صنعت فرآورده‌هایگوشتیخصوصاً 
صنعــت سوســيس و كالباس‌ســازیرايج‌تر از 
ســاير مواد نگهدارنده اســت زيرا علاوه بر عمل 
ضدعفونيك‌نندگیدارایعمل مهم واساســیتثبيت 
رنــگ قرمز گوشــت و جلوگيریاز تغييــر رنگ و 
تيرگیآنها مي‌باشد لكين هرگاه براینگهداریگوشت 
و تهيه سوســيس و كالباس از نمك استفاده شود 
برایحفظ رنگ ظاهر آنها مي‌بايستیبه مخلوط نمك 

نيتريت و نيترات سديم يا پتاسيم اضافه کرد.
 نيترات زمانیقادر خواهد بود كه مانع اكســيده 
شدن خمير سوســيس و كالباس شده و در حفظ 
رنگ گوشــت اثر مثبت داشــته باشــد كه در اثر 
عوامل احياءكننده بعضیــاز باكتري‌ها و ويتامين 
C تبديــل بــه نيتريت شــده ونيتريــت حاصله 
در محيــط اسيدیگوشــت PH:6/5-6تبديل به 
اســيدنيترو گردد واســيد نيترو حاصله نيز تحت 
 »NO«شــرايط عوامل احياءكننده واكسيدازت
شكســته شــود. مقدار مصــرف مجــاز نيتريت 
ppm125 در فرآورده‌هایگوشــتیطبق استاندارد 
است اســتعمال بيش از اندازه مجاز آن در گوشت 
سبب توليد مقدار قابل ملاحظه‌ای»نيتروزآمين« 
خواهد شــد واين ماده ســرطان‌زا مي‌‌باشد و در 
اطفال ســبب مســموميت مخصوصیمي‌گردد. 
چون در اثر اكسيداسيون هموگلوبين ايجاد »مت 
هموگلوبين«میگرددكه در عمل تنفس بافتیغير 

فعال بوده و مسموميت به‌وجود مي‌آيد.

اثرات نيترات ونيتريت:
1- تثبيت رنگ گوشت

2- كي ماده ضدمكيروبی)از رشد كلستريديوم 
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 فسفات‌ها:
فســفات‌ها موادیهســتند معدنیكه بــه علت دارا بــودن خواص 
فيزكيو شــيميايیفراوان و مطلوب تقريباً در كليــه مواد غذايیاز آن 
اســتفاده مي‌شــود در تهيه سوســيس و كالباس از املاح  سديم، 
پتاســيم و اسيد پيروفســفريك استفاده مي‌شــود كيیاز مهمترين 
خواص فســفات‌ها به‌عنــوان مــواد نگهدارنده جلوگيریــاز اثرات 
نامطلوب و فســاد‌پذيریدر مواد غذايیمي‌باشد زيرا اكسيداسيون 
اســيدهایچرب غير‌اشــباع را بــه تعويــق انداختــه و به‌عنــوان 
آنتي‌اكســيدان عمل مي‌نمايد ضمناً باعث كاهش رشد بسياریاز 
Mo ها مي‌شــود علاوه برآن فسفات‌ها در ايجاد پايداریپروتئين‌ها 
هنگام انعقــاد آنها در حين عمل حرارت و نيز بهبود و دسپرســيون 
و امولســيون چربیــو بــالا بــردن PH و افزايش جذب آب گوشــت 
دخيل مي‌باشــند.مقدار اين ماده به‌صورت استاندارد 0/5 درصد 
برآورد شده است و از نظر تشخيص آزمايشگاه‌ها وجود فسفات‌ها 
در فرآورده‌هایگوشــتیبا تعيين خاكســتر تخمين زده میشود چون 
بالا بودن خاكســتر عــاوه بر نمك اضافیممكن اســت به واســطه 

پلیفسفات‌ها بوده باشد.

مهمترين مواد استعمال فسفات
   در گوشت‌هایشور شده و پخته

     در گوشــت‌هایخرد شــده و نمــك شــور شــده كــه در تهيه 
سوسيس وكالباس مصرف مي‌شوند.

    در سوسيس تازه كه آن را به‌صورت سرخ كرده يا كباب شده 

مصرف می‌نمايند.معمولًاعقيده دارند موقعیكه PH  7/4- 7است 
رشته‌هایعضلانیو ‌pro هایگوشت مقداریآب به خودگرفته و رطوبت 
طبيعیخود را نگه مــي‌دارد به عبارت ديگر در نقطــه ايزوالكتريك 
)PH 5/5=( گوشت مقداریاز آب خود را از دست مي‌دهد بنابراين 
افزون فســفات‌ها به گوشــت PH آن را بالا برده و در نتيجه ســبب 

مي‌شود كه گوشت مقداریآب به خود جذب كند.
فســفات‌ها علاوه بر تغيير  PH گوشــت رویمواد چربیــو  Pro اثر 
كرده وقابليت امولســيون شدن ذرات چربیرا افزايش داده و سبب 
پخش چربیــدر تمام قســمت‌هایمحصول مي‌گردد. عــاوه بر آن 
فرآورده‌هايیكه اين ماده در تريكباتشــان بهك‌ار رفته اســت پس 
از پخته شدن از نظر اســتحكام تريكبات بافتیو قوام بسيار مطلوب 
خواهد بود.مصرف فســفات به ميزان5 درصد در محلول آب نمك 
مجاز شناخته شــده و در مورد گوشت‌هايیكه نمك سود نمي‌شوند 
مي‌توان تا gr 500 فسفات برایk 100 گوشت مخلط با ساير ادويه‌ها 
اضافــه نمود.غلظت آب نمك بايد مورد توجــه قرار گيرد بطوركيه 

ميزان آن از ‍80 درجه نمك سنج »بونومتر« تجاوز نكند.
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صنایع گوشــت به‌عنوان یک ماده کمکی در جهت 
تبیت و بهبود رنگ مصرف گردید. 

 GdI ،اضافه کردن مقدار 0/1درصد وزن گوشت
همراه با اسید اسکوربیک ســبب تسريع در بهبود 
رنگ شــده و در نگهداری محصــول کمک موثری 
می‌کند. امروزه از آن محصولات گوشــتی به میزان 

0/2ـ0/1درصد مصرف می‌گردد. 
اضافه کــردن GdI در حد 0/5درصد یا بیشــتر 
موجب ترش مزه شدن فارش کالباس می‌گردد ولی 
از طرف دیگر مانع رسوب چربی وآب بعد از پختن در 

زیر پوشش‌های کالباس می‌شود‌.
GdI دارای اثر انتخابی بر روی Mo های موجود 
در کالباس‌های خام می‌باشــد به‌طوری که میزان 
رشــد بســیاری از MO های نا مطلــوب از قبیل 
کلیفرم،آنتروکــوک و میکروب‌هــای لیپولیتیک 
بســیار پایین آمده و باکتری‌های مقاوم در مقابل 
PH پایین لاکتوباســیل‌ها که در تکنولوژِی مفید 

می‌باشند، بهتر رشد می‌نماید.
اگر مقــدار G.d.I در کالباس خــام برابر با »1 
درصد « و یا بیشــتر گردد نواقصــی از قبیل عدم 
ايجاد قابلیت برش، خردشدن محتوی کالباس و 
نیز ایجاد درنگ خاکستری درآن بروز خواهد کرد 
ولی افزودن0/5درصد به فارش کالباس خام قابل 
برش برای ایجاد رنگ مناسب و تثبیت شده و نیز 
برای ایجاد یک قابلیت برش مناســب و مطلوب 
کافی خواهد بود اســتفاده از G.d.I به میزان بالاتر 
از 0/5درصد هرگز توصیه نشــده است زیرا برخی 
معتقدند موجب تســریع ســرطان زایی نيتریت 
»نیتروزامین« می‌گردد و دلیل آن را افت ســریع 
PH می‌داننــد البته عده‌ای معتقدنــد با افزایش 

اسیداسکوربیک یا اريتروبات سدیم می‌توان این 
عیب را برطرف نمــود. بهترین زمان اضافه کردن 
G.d.I  به فــارش در مراحل آخر کوتریزاســیون 
اســت.افزودن GDI در تهیــه کالباس‌های خام 
قابل برش اهمیت فراوانــی دارد زیرا امکان پایین 
آوردن میزان PH بــدون ارتباط با نزول pH در اثر 
تخمیر کربوهیــدرات را فراهم می‌آورد در نتیجه 
خیلی ســریع به میزان پایین PH مناســب برای 
ایجــاد قابلیت برش خواهیم رســید در حالی‌که 
اگر برای ایجاد نزول pH از افزودن مقدار بیشتری 
از اســیدهای خوراکی اســتفاده گــردد اغلب با 
نواقصــی در تکنولوزی تهیــه در رابط با »قابلیت 

برش«مواجه خواهیم شد.

دود دادن 
یکی از روش‌های بســیار قدیمی برای نگهداری 
فرآورده‌های گوشــتی اســت. این روش علاوه بر 
این‌که مواد گوشــتی را حفــظ و نگهداری می‌کند 
ســبب خوش رنگی، خوش طعمی و مطبوع شدن 

آنها نیز می‌گردد. 
هنگام دود دادن مقداری ازآب محصولات در اثر 
گرما تبخیر شده و ترکیبات ضد عفونی شیمیایی که 
درآن وجود دارد جذب محصول می‌شودفرد این دو 
عامل سبب می‌شوند که محیط برای رشد و تکثیر 

میکروب‌ها و ایجاد آنزیم‌ها نامساعد شود. 
دود معمولاً با ســوزندان چوب و ترجیحاً چوب 
ســخت »مانند چوب گردو« ویا چوب‌های دیگر 
مانند »ســیب،افرا، بلوط و...« به‌دســت می‌آید. 
مؤثر‌‌ترین ترکیب دود فرمالدئید اســت )افزودن 
فرمالدئید به موادغذایی مجاز نیست به جزء غلظت 

کمی که در اثر دود دادن وارد مواد غذایی می‌شود( 
این مــاده به‌‌دلیل واکنــش با گروه‌هــای آمین 
به‌صورت یــک عامل و دناتوره کــردن pro عمل 
می‌کنــد از دیگر ضد عفونــی کننده‌های موجود 
در دود می‌توان به فنل،آلدئید فرمیک،آلستن و... 

اشاره کرد. 
دود به‌صورت پــودر دود و همچنین پودر مایع 
وجود دارد. که دود مایــع اثر نگهدارندگی کمتری 

دارد ولی در ایجاد طعم مؤثر است. 

توکوفرول: 
این ماده علاوه بر اثرات سودمند و حیات بخشی 
که برای انسان و سایر حیوانات دارد، آنتی‌اکسیدانی 
است قوی که دارای خاصیت نگهدارنده بود. میزان 
خاصیت نگهدارنده آن نسبتیبا خاصیت ویتامینی 

آن ندارد. 

پروپیل گالات: 
به عنوان نگهدارنده مورد استفاده قرار می‌گیرد 
و برای اولین بار در انگلستان معرفی گردید. مصرف 

مجازآن در انگلیس 01/ درصد می‌باشد.

اسید گلیک:
 به علت احتمال ســمی بــودن، مصرف آن غیر 

مجاز می‌باشد. 

مواد سینوژسیت: 
موادی هســتند که اگر با یک یا چند ماده دیگر 
ترکیب شوند اثر آنها بیشــتر از به‌کاربردن تک‌تک 

آنها خواهد بود مانند: کینون و اسید اسکوربیک 

و بوی مناسبی در محصول ایجاد می‌کنند. 
افزودن شــکر یا دکســتروز بــه فرآورده‌های 
گوشــتی خام »به‌خصــوص کالباس خــام « از 
نظر تکنولوژیکــی اهمیت دارد زیــرا در حضور 
 PH شکر،تجزیه پروتئین‌ها به تعویق افتاده و مقدار
آن نیز کاسته می‌شود؛ در اثر تجزیه مواد پروتئینی‌، 
مواد چربــی و کربوهیدرات‌ها نیز تجزیه شــده و 
موجبات رنگ طعم و بوی مناســب در محصول را 

ایجاد می‌کنند. 
خاصیت احیاء کنندگی شــکر باعث نمی‌شود 
کــه تغییراتی در رنگ کالباس‌هــای خام به‌وجود 
آید بلکه اسیديته به‌وجود آمده در اثر تخمیر شکر 
موجب می‌شود که نیتریت به سرعت احیاء شده و 
تبدیل به »منواکســید نیتروژن )NO( شود که آن 
نیز به نیتروز و میوگلوبین تبدیل می‌گردد‌. در این 
فعل و انفعالات PH اپتیمم محیط باید )5.5ـ5.4( 

باشد. 
مواد قندی کــه در تهیه كالباس‌های خام به‌کار 
می‌رود عبارتنــد از: گلوکز‌، فروکتوز‌، ســاکاروز، 
مالتوز، لاکتوز و نشانســته هیدرولیز شده به‌طور 
کلی قندهای با وزن مولکولی پایین‌، سریعتر و بهتر 

متابولیزه می‌گرند تا قندهای با وزن مولکولی بالا. 
افزودن مقادیر بیش از حد موارد قندی ســبب 
ترش شدن محصول می‌شود و در اثر کاهش سریع  
PH فعالیــت میکروب‌های احیــاء کننده نیتریت 
کمتر شده، ایجاد رنگ قرمز مناسب دچار اختلال 
می‌شــود‌. علاوه برآن می‌تواند به علــت تولید گاز 
توسط MO ها موجب پاره شدن پوشش می‌گردد ) 

به علت زیاد شدن میزان کربوهیدرات‌ها( 

نمك طعام:
یکی دیگر از مــواد مورد اســتفاده نمک طعام 
است که برای خوش طعم کردن مورد استفاده قرار 
می‌گیرد. ضمن ایجاد طعم ومزه مطلوب و همچنین 
افزایش مدت زمان نگهــداری دارای نقش مهمی 
در راطه بــا تکنولوژی تهیه این گونــه فرآورده‌ها 
می‌باشــد. افزودن نمک موجب بــالا بردن قدرت 
یونی شده که خود سبب انحلال و ایجاد فاصله بین 
رشته‌های پروتئینی میوفیریل و در نتیجه بالا بودن 

ظرفیت نگهداری آب خواهدشد. 
جهت انحلال Pro های میوفیبریلی می‌بایست 
حداقل قدرت یونی معادل 3/.وجود داشــته باشد. 

بــه عبارتی دیگر Pro هــای میوفیبریلی در فارش 
بدون حضــور املاح به‌صورت محلــول در نخواهد 
آورد. لازم بــه ذکر اســت قــدرت يونیموجود در 
ماهیچه به صورت طبیعی برابر با 0/15بوده و جهت 
انحلال ‌Pro های سارکوپلاسمیک کفایت می‌کند. 

 میزان نمک معمولاً حدود 2.4ـ2درصد نسبت 
به مقدار گوشت و چربی می‌باشد. 

در فرآورده‌های گوشــتی حرارت دیده افزودن 
حداقل 2 درصد نمک طعام ضروری است ولی این 
مقدار نباید از 5 درصد تجــاوز نماید. البته مقدار 2 
درصد نمک بــرای ایجاد قدرت یونی مناســب در 

فارش کافی نیست. 
سرکه: 

از ســرکه در تهیــه سوســیس به‌عنــوان یک 
نگهدارنده به مقدار کم می‌توان استفاده نمود. 

از اصلی‌ترین اركان سرکه، اسید استیک می‌باشد 
که دارای خواص نگهدارندگی است »جوهر سرکه « 

املاح اسیدهای خوراکی: 
ازآنجا کــه به‌دلیل طعم و مزه معمــولاً بیش از 
2% نمک طعام افــزوده نمی گردد و این مقدار برای 
ایجاد قدرت یونی کافی نمی‌باشد از املاح اسیدهای 
خوراکی مانند سیترات، لاکتات، استات،تارتارات و 
یا از اسیدهای آلی آنها اســتفاده می‌گردد که این 
مواد ضمن افزایش قدرت یونــی، باعث بهبود مزه 
و نگهــداری مواد‌غذایی در بافــت خمیر »فارش« 

سوســیس و کالباس از طریق واکنــش با Pro ها‌؛ 
نشاسته و سایر مواد می‌گردند که این مسأله موجب 

آلاستیسيته وکشدار شدن بافت نیز می‌شود. 
امــا مهمترین نقش اســیدهای خوراکی پایین 
آوردن PH مواد غذایی می‌باشــد. مثلًادر شــرایط 
بی هــوازی و کمــی بالاتــر از PH :4.6 ب اکتری 
کلستریدیوم بوتولینوم می‌تواند رشد یافته و تولید 
سم کشنده نماید اما در محیط اسیدی این باکتری 

نمی‌تواند رشد و فعالیت نماید. 
اثر ســيترات به علت جذب یون‌های کلســیم و 
منیزیومی اســت که در اتصالات پروتئینی وجود 
دارد. و به این صورت فضای بیشتری که در ساختار 
پروتئینی ایجاد می‌گردد‌؛ موجب جذب و نگهداری 

آب خواهد شد. 
اسید لاکتیک در تهیه سوسیس خشک و برخی 
از انواع کالباس جهت جلوگیری از فساد زود هنگام 
استفاده می‌گردد )‌به علت ابجاد فرمانتاسیون  اسید 

لاکتیک ( 
میزان مجاز استفاده از املاح اسیدهای خوراکی 

»طبق کشور آلمان 0/3درصد است. 

 )G.d.I( گلوکونودلتا لاکتون
استراســیدگلوكونیک می‌باشــد. پودری است 
سفید رنگ،کریستالیزه،کمی شیرین و محلول در 
آب این ماده افزودنی ســبب کاهش میزان PH در 
فرآورده‌های گوشتی می‌گردد این ماده اولین با در 

آنتی‌اکسیدان‌ها 
مواد‌غذایی چــرب در اثر ماندن بو، طعم طبیعی خودرا از دســت داده و تند می‌شــوند. که این تنــدی »Rancidity«یکی 
از مهمتریــن علائم فســاد مــواد غذایی چرب می‌باشــد که در اثــر اکسیداســیون ایجادمی شــود. از جملــه عواملی که 
ایجاد بو وطعم خاص مواد تند شــونده را می‌نماید اســیدهای چرب بازنجیــر کوتاه و با وزن مولكولیکم هســتند که در اثر 
هیدرولیزچربی ویا شکســته شدن اســیدهای چربی با مولکول بزرگ به‌وجود می‌آیند. آنتی‌اکسیدان‌ها، پراکسید ایجاد 
شــده در اثر اکسیداســیون را احیا می‌نماید. اکثر آنتی‌اکســیدان‌ها دارای ساختار فنلی هســتند. که ترکیبات به‌صورت 
اکسیداســیون و احیــا عمل نموده و فرم الکلی را به فرم اکســید شــده آن تبدیــل می‌نمایند )کینول را بــه کینون تبدیل 
می‌کند(. فرم اورتو »O« وپارا»p«هیدروکسی فنل به علت دارا بودن خاصیت اکسیداسیون به‌عنوان آنتی‌اکسیداسیون 
مصرف می‌شــوند در‌صورتی که فرم »متا« یا )رزورســینول(فاقد خاصیت اکسیداســیونی بوده و به این منظور اســتفاده 
نمی‌شــود. اگر در هسته فنلی، سه عامل هیدروکسیل وجود داشته باشــد خاصیت آنتی اکسیدانی آن شدید‌تر می‌شود. 
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 BHA  )هیدروکسی آنیزول بوتیله ( 
همراه با اسید ســیتریک به‌عنوان عامل گرفتار 
کننده یون‌های فلزی، در اصلاح پایداری سوسیس 
و کالباس تازه گوشت خوک در برابر اکسیداسیون 

موثر است. 

BHT : هیدروکسیتولوئن بوتیله 
ماده‌ای جامد، سفیدرنگ و متبلور است. همراه با 

BHA باعث تشدید فعالیت آن می‌گردد. 

دیگر نگهدارنده‌ها: 
اسید اسکوربیک: 

یکــی از بهتریــن مــواد نگهدارنــده اغذیــه، 
اسیداســکوربیک یا ویتامین »ث«می باشد که در 
محیط‌های آبکی که به‌خوبی قابل حل بوده و بدون 
این که تغییر طعم ومزه ایجــاد کند اثر مطلوبی را 

دارا می‌باشد. 
اسید اســکوربیک دارای خاصیت سنیرژیست 
بوده و توأم با کینون اثر آن مصرف مضاعف می‌شود. 
 kg به ازای هر C ویتامین mg 500  اضافه کردن
100 گوشت به مقدار قابل ملاحظه‌ای تشکیل مواد 

نیتروژن آمین را کم می‌کند. 

سدیم اریتروبات: 
ایزومراسیداسکوربیک می‌باشــد که ازآن برای 

نگهداریفرآورده‌های گوشتی و حفظ رنگ گوشت 
استفاده می‌شود. 

تشدید کننده‌های طعم 
این دســته از ترکیبــات، در خوشــمزه کردن 
محصولات گوشــتی تأثیر مثبتی دارند که هنگام 
استفاده یا آنها را به محلول آب نمک اضافه می‌کنند 
یه به صورت خشــک مخلوط با ســایر ادویه‌ها به 

گوشت چرخ شده می‌افزایند. 
از جمله این مواد: 

ـ منوسدیم گلوتامات 
ـ دی سدیم گوانیلات 
ـ دی سدیم اینوزينات 

منوســدیم گلوتامات: این ماده پودری اســت، 
سفید رنگ، کریســتالیزه، کمی شیرین و محلول 
درآب، که خود مزه مطبوعی ندارد ولی درخوشمزه 
کردن محصولات گوشــتی تأثیر دارد و علاوه بر آن 
بوی بدی را که در مراحل مختلف تهیه ممکن است 

در محصول ایجاد شود، بر‌طرف می‌سازد. 
هنگام اســتفاده، این ترکیب را يا به محلول آب 
نمک اضافه می‌کنند یا به صورت خشک مخلوط با 
سایر ادويه‌‌ها را به گوشت چرخ كرده اضافه ميك‌ند. 
عمده ادویه جاتی که امروزه در تهیه سوسیس و 

کالباس و همبرگر مصرف می‌شوند عبارتند از: 

فلفل: 
فلفل نام چند ادویه تند اســت: فلفل قرمز، فلفل 

سیاه، فلفل سفید و... 
فلفل سیاه: فلفل سیاه به علت طعم ومزه خاصی 
که به فرآورده‌های گوشــتی می‌دهد از اصلی‌ترین 
ادویه‌ها می‌باشــد دارای بوی معطــر و مزه تندی 
می‌باشــد )به علــت دارا بودن‌ تند و تیــزی به نام 

 Pepperine  وآلکالوئید متبلوری به نام  Chavisine
)

فلفل ســفید: رنگ کرم متمایل به سفید است 
که بو وطعــم ملایم تری نســبت به فلفل ســیاه 
دارد و در فرآورده‌هایــی که از گوشــت مرغ تهیه 

می‌شود،استفاده می‌نمایند. 
فلفل قرمز: دارای طعم تندی اســت یک نوع آن 
فلفل فرنگی ملایم می‌باشد که تندی بسیار ملایمی 

دارد. 
جوز: ادویه ای اســت بســیار معطر که به مقدار 

محدود استفاده می‌شود. 
زنجبیل: دارای بوی قوی، معطر و مطبوعی است 

و طعم تندی مایل به تلخی دارد. 
دارچین: ادویه ای است بســیار مطبوع،خوش 

طعم و کمی شیرین. 
 زیره ســیاه: دارای بو و طعم مطبوعی اســت و 
دارای Pro  قابل ملاحظه‌ای اســت در محصولات 

گوشتی به‌ویژه سوسیس استفاده می‌شود. 
خردل ســفید: پودری اســت با بو و طعم تند و 
کمی متمایل به تلخی فرآورده‌های گوشتی به‌ویژه 

کالباس مورد استفاده قرار می‌گیرد. 
رازیانه: پودری است بسیار معطر ودر محصولات 

گوشتی نیز مورد استفاده قرار می‌گیرد. 
زعفــران: دارای بوی معطر و طعــم مطبوع، در 

رنگین کردن غذا نقش دارد. 
گلپر: ادویه‌ای معطر است. 

آویشــن: یک ادویــه معطر می‌باشــد. برگ آن 
دارایی بوی بسیار معطر و خوشایندی است. 

برگ بو: دارای برگ‌های بسیار معطر می‌باشد. 
پونه کوهی: ایــن ادویه گیاهی دارای بوی معطر 

است که مصارف بسیاری دارد. 
میخک: پودر میخک بسیار معطر می‌باشد. 

هل: هل از نظر مزه به زجبیل نزدیک اســت ودر 
فرآوردهای گوشتی استفاده می‌شــود بوی آن به 

حدی است که بویسیر را خنثی می‌کند. 
زردچوبــه: دارای رنگ زردی اســت و می‌توان 
آنرا به مقدار متناوب در تهیه فرآوردهای گوشــتی 

به‌کاربرد. 
گشنیز: گشــنیز دارای عطر خاصی است و چون 
یک ماده »مدر«است به‌کاربردن آن در فرآوردهای 

گوشتی مفید می‌باشد. 
ســیر: یکی از اصلی‌ترین چاشــنی‌های مهم در 
تهیه فرآوردهای گوشــتی » مخصوصاً سوسیس و 

کالباس« می‌باشد. 
پیاز: از پیاز به عنوان چاشنی در تهیه فرآوردهای 

گوشتی استفاده می‌شود. 
گوجــه: به‌صورت » رب« به عنوان چاشــنی در 

فرآوردهای گوشتی استفاده می‌شود. 
نخود‌فرنگی: در کالباس‌ســازی از نخود فرنگی 
)در کالباس قارچ( استفاده می‌شود که دارای طعم 

خوبی می‌باشد. 
فلفل دلمــه: به علت طعم و بــوی مطبوعی که 
دارد در برخی از کالباس‌ها )کالباس قارچ( استفاده 

می‌شود. 
سس سویا: به‌عنوان طعم دهنده در فرمول‌های 

عمل آوری گوشت استفاده می‌شود. 
زیتون: در صنعت کالباس‌ســازی و در بعضی از 
ژامبون‌ها به عنونان چاشــنی ویا نمایش در فارش 

استفاده می‌شود. 
رزماری: به‌عنــوان آنتی اکســیدان طبیعی از 

واکنش لیپداکسیداز‌هاجلوگیری می‌کند. 

امولسیفایرها 
امولســیفایر به ماده امولســیون کننده اطلاق 
می‌شود که از بخش آب دوست و آب گریز تشکیل 
شده است. بنابراین وجود امولسیفایرها در ترکیبات 
فارش سوسیس و کالباس سبب مهارکردن و پایین 
آوردن کشش سطحی در امولسیون و پخش کردن 

چربی درآن می‌گردد. 
به‌علاوه نقش تثبیت کنندگــی را نیز در فارش 

دارد. 
مقدار اســتفاده از این موادبه علــت داراب ودن 
طعم ومــزه نامطلوب باید تحت کنترل می‌باشــد. 

و حداکثر به میزان 0/3درصد نســبت به گوشت و 
چربی استفاده می‌شود. 

می‌تــوان  امولســیفایرها  مهمتریــن  از 
منوگلســیریدهای حاصــل از اســیدهای چرب 
خوراکی و اســترهای آنهــا با اســیدلاکتیک ویا 

اسیدسيتریک و فسفولیپید را نام برد. 
    Pro  معمولاً گلســیرید‌ها قادر هســتند کــه
میوفیبریلی گوشــت را فعال كرده و موجب جذب 
آنهــا و ایجاد امولســیون چربی گردنــد. این فعل 
و انفعالات مانع ایجاد رســوب چربــی وژله در زیر 
پوشــش کالباس‌ها بعد از پخت که یک نقض فنی 
در هنگام کوتویزاسیون محسوب می‌گردد، خواهند 
شــد.   در حالت كلیامولســیون به دو گروه تقسیم 

می‌شود: 
یونی: لستين 

غیر یونی  مونو و دی‌گلیسریدها 
امولسیون کننده‌های غیر‌یونی به میزان وسیعی 

در صنایع غذایی مورد استفاده قرار می‌گیرند. 
لستین موجود در زرده تخم مرغ به نام امولسیون 

کننده طبیعی است. 

توسعه‌دهنده‌ها 
به افزودنی‌ها غیر‌گوشــتی به استثناء آب، نمک 
وچاشــنی‌ها که بــه فرآوردهای گوشــتی اضافه 
می‌شــوند. توســعه دهنده می‌گویند مواد توسعه 

دهنده به دو گروه تقسیم می‌شوند. 
- اتصال دهنده 

- پرکننده 
اتصال‌دهنده‌هــا: بــه گروهی از مــواد اطلاق 
می‌شــود که توانایی اتصــال دادن،حفــظ آب و 
امولسیفیکاســیون را فرآوردهای گوشــتی دارند. 
مانند: شــیر خشک،گلوتن گندم،ســویا،پودرآب 

پنیر،پودر سفیده تخم مرغ 
پرکننده‌ها: این دســته از مواد قــادر به جذب و 
حفظ آب در داخل فــرآورده بوده ولی نقش مهمی 
در امولسیفیکاســیون ندارند. آرد گندم، نشاسته، 

ژلاتین، سویا. 

ژلاتین: 
ژلاتین پروتئنی اســت کــه از هیدرولیز کلاژن 
شــکل می‌گیرد. این ماده معمولاً از جوشاندن مواد 

کلاژنی مانند پوست، چرم، استخوان و گوشت گاو 
وگوســاله جوانی که هنوز کلاژن در آنها زیاد پیوند 
نخورده اســت تهیه می‌گردد. این جوشانده،پس از 
سرد شدن تبدیل به ژله‌ای نیمه نرم می‌شود که در 

صنایع غذایی و دارویی کاربرد دارد. 
در فرآیندهای گوشــتی مخصوصــاً کالباس به 
عنوان »کش دهنده « و»پرکننــده« منافذ بافتی 

مخصوصاً برای ژامبون مرغ استفاده می‌شود. 

آرد گندم: 
یکــی از پرکننده‌هایی که در تهیه سوســیس و 
کالباس بکار می‌رود،آرد گندم اســت که علاوه بر 
افزایش وزن محصول، موجب تقلیل قیمت آنها نیز 

می‌شود. 

نشاسته: 
قسمت عمده غلات را نشاسته تشکیل می‌دهد. 
نشاسته در محیط مرطوب آب جذب می‌کند و این 
جذب آب در حرارت بالاتر افزایش می‌یابد. براساس 
این خاصیت از نشاســته در صنعــت فرآوردهای 
گوشــتی »سوســیس و کالباس « به‌عنوان یکی از 
پرکننده‌های کــم هزینه اســتفاده می‌نمایند که 
معمولاً از نشاسته با منشــاء گندم بیشتر استفاده 

می‌گردد. 

سویا: 
لوبیای ســویا که از خانواده نخود است سرشاز از 

پروتئین می‌باشد. 
یکــی از مشــتقات ســویا آرد و گرانول ســویا 
می‌باشد که حاوی 60ـ50درصد پروتئین بوده ودر 
فرآوردهای گوشتی به‌عنوان یکی از پرکننده‌های 

اصلی مورد استفاده قرار می‌گیرد. 
لوبیای ســویا دارای ترکیبات فلاونوئیدی است 

که باعث خاصیت آنتی‌اکسیدانی آن می‌شود. 
شیرخشک: 

در صنعت فرآوردهای گوشــتی به‌عنوان یکی از 
پرکننده‌های خوش طعم و غنی از املاح اســتفاده 

می‌شود. 

کازئین: 
کازئین pro اصلی اصلی شــیر اســت که80 % 

ادویه جات: 
این‌که از چه زمانی بشر به فکر افتاد که برای تغییر دادن 
مــزه و طعم مــزه غذاها ادویه جــات را به‌کار ببــرد، دقیقاً 
مشخص نیســت. اما بنابر عقیده برخی از دانشمندان علم 
تغذیه، فلفل اولین ادویه‌ای که بشر آن را ساخته و مصرف 
نموده است. ادویه‌جاتی که در تهیه فرآورده‌های گوشتی 
مصرف می‌شوند بسیار زیاد بوده و بسته به عادات تغذیه‌ای 
و آداب و رسوم ملل مختلف به‌کاربرده می‌شوند. ادویه‌جات 
هر‌چــه تازه‌تر باشــند دارای کیفیت عالی‌تر بــوده و عطر و 
طعم بهتری دارند و هر‌چه بیشــتر در انبار بمانند، از کیفیت 

آنها کاســته می‌گردد. غلظت ادویه‌جات و چاشــنی‌هایی 
که به محصولات گوشــتی اضافه می‌شــود در حدی نیست 
که خاصیت نگهدارندگی داشته باشد اما اثرشان به سایر 
عوامل نگهدارنده اضافه می‌شــود. ادویه‌جــات دارای بار 
میکروبی زیادی می‌باشــند لذا در صورتی که بار میکروبی 
ادویه‌جات کاهش نیابد، ممکن اســت تعــدادی زیادی از 
انواع ‌MO های نامطلوب را به همراه خودوارد مواد غذایی 
نمایند. لذا ضدعفونی کردن ادویه‌جات با اکسیدپروپلین 
تعداد ‌MO های آنها را به شدت کاهش می‌دهد. همچنین 
از اشــعه نیز می‌توان برای کاهش بار میکروبی ادویه جات 

استفاده کرد. 
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واقعی pro های شیر را تشکیل می‌دهد. کازئین یک 
فسفوپروتئین است. 

کازئین از مهمترین مواد پروتئینی اســت که به 
علت غنی بودن از اسیدهای آمینه و کلسیم جهت 

رشد اطفال و جوانان بسیار مهم است. 
کازئینات سدیم، ماده قابل حل کازئین است که 
مصرف آن در صنایع غذایی و دارویی بســیار وسیع 
می‌باشد. در صنعت فرآوردهای گوشتی از کازئینات 

سدیم و کازئینات کلسیم استفاده می‌شود. 
کازئینات سدیم علاوه بر ارزش غذایی، به‌خاطر 
صفات عمل کنندگــی ویژه آن مثــل جذب آب، 
ويســکوزيته، چســبندگی، الاستیســيته و اثــر 

امولسیون کنندگی استفاده می‌شود. 

گلوتن گندم: 
عمده pro غلات را گلوتن تشــکیل می‌دهد که 
مقــدار آن در آرد گندم 13 درصد اســت. گلوتن از 
دو بخــش »گلوتنیــن « و»گیلیادین « تشــکیل 
شــده اســت. گلوتن دارای خاصیت جــذب آب و 
الاستیســيته می‌باشــد. به‌همین دلیــل درتهیه 
فرآوردهــای گوشــتی )سوســیس و کالبــاس و 

همبرگر( از آن استفاده می‌شود. 
افــزودن مقــدار معينیــاز گلوتن بــه فرمول 
فرآوردهای گوشــتی باعث چســبندگی در خمیر 
)فارش( و بالا رفتن کیفیت و مقدار pro آن می‌شود. 

تخم‌مرغ: 
برای بالا بردن ارزش غذایی سوسیس و کالباس 

از تخم مرغ تازه، منجمد وپودر استفاده می‌گردد. 
سفیده تخم مرغ منبع خوبی از پروتئین می‌باشد 
وزرده هم دارایلستین می‌باشد که لستین به عنوان 
امولســیون کننده طبیعی عمل می‌کند و در تهیه 

فارش سوسیس و کالباس بسیار موثر است. 
سفیده تخم‌مرغ موجب بالا رفتن ظرفیت جذب 
و نگهداری آب وزرده ســبب یکنواخت شــدن فاز 

چربی در فرآوردهای گوشتی می‌گردد. 
تخم‌مرغ در صنعت فرآوردهای گوشتی لوکس 
)کالباس لیونر و کالباس خشک( جزء مواد مصرفی 

اجباری است. 

پودر شربت ذرت: 
این ترکیب که از هیدرولیز ناقص نشاسته ذرت 
به‌دست می‌آید، به‌جای شــکر یا ساکاروز مصرف 
می‌شــود. و به عنــوان پرکننــده در بهبود طعم 

فرآوردهای گوشتی مؤثر است. 
 

پلاسمای خون: 
یکی از منابع مهم پروتئینی است، مخصوصاً در 
تهیه فرآوردهای گوشتی سوسیس و کالباس به‌کار 
می‌رود و برای این‌که از رنگ تیره خون در محصول 
جلوگیری می‌شود آن را به‌صورت پلاسمای خشک 

خون استفاده می‌کنند. 
افزودن پلاســمای خون به کالباس‌های حرارت 
دیده به عنــوان یک اســتابیلیزاتور موجب پایین 
آوردن میزان ضایعاتی است که در اثر حرارت دادن 

ایجاد می‌شود. 
اســتفاده بیش از 2 درصد پلاســمای خون در 
فــرآورده موجب بد طعم شــدن و پاییــن آوردن 

کیفیت خوراکیو ارگانولیتیکی محصول می‌گردد. 

کاراجینان: 
نوعی جلبک دریایی اســت که به عنوان اتصال 

دهنده در محصولات گوشتی به‌کار می‌رود. 

پودر آب پنیر: 
این ترکیب به عنوان توســعه دهنــده )اتصال 

دهنده ( استفاده می‌شود. 

فایسین: 
آنزیم گرفته شــده از درختان انجیر که به عنوان 

ترد کننده در گوشت استفاده می‌شود. 

پاپاین: 
این آنزیم کــه از گیاه گرمســیری پاپایا گرفته 
می‌شــود به عنوان تردکننده در گوشــت استفاده 

می‌شود. 

بروملین: 
آنزیم موجــود در آنانــاس که قادر بــه تجربه 
پروتئین کلاژن و الاستین می‌باشد که به‌عنوان ترد 

کننده استفاده می‌شود. 
 

   منابع:
www.one stop jerky shop. Com/fay. -1 

 html .252 .about.sausage. additives.p
www.fsis.usda.gou/fact sheets/2ـ

 Additives in sausage
www.hc.sc.gc.ca/food ailment food. 3ـ 

 guide
4ـ ناصری، علی. ناصری،آزاده تکنولوزی ساخت 
فرآورده‌های گوشــتی. چاپ اول سازمان انتشارات 

جهاد دانشگاهی دانشگاه تهران )1384( 
5ـ جیــم، اســمیت. )مترجم ( لامع،حســن. 
راهنمای استفاده از افزودنی‌های مواد غذایی چاپ 
اول. مرکز انتشارات علمی دانشــگاه آزاد اسلامی.

 )1379(
6ـ رکنی، نوردهر. علوم و صنایع گوشــت: چاپ 
دهم )1377(. موسسه انتشــارات و چاپ دانشگاه 

تهران 
7ـ جیز. ام.جــی. )مترجمان( مرتضوی، علی. 
اعلی، مهــران. معتمدزادگان، علــی. نایب‌زاده، 

کوشــان، میکروبیواوژی غذایی 
مــدرن. جلــد دوم. چــاپ اول 
دانشــگاه  انتشــارات   .)1376(

فردوسی مشهد. 
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محققان مؤسسه علوم و صنایع غذایی موفق به تولید گوشت آنالوگ به‌عنوان جایگزین پروتئین‌های حیوانی شدند.
دکتر علی رافع، مجری طرح، توسعه محصولات ساختاریافته پروتئینی بر پایه پروتئین گیاهی را از جمله راهکارهای 
کاهش مخاطرات محیط زیستی و ارتقاء سلامت جوامع دانست و گفت: مصرف جایگزین‌های گوشت در سراسر جهان به 
طرز قابل توجهی در حال رشد است، به نحوی که در سال ۲۰۲۰، حجم مصرف جهانی جایگزین‌های گوشت به ۴۷۰ میلیون 

کیلوگرم )رشد 7/23 درصدی( در سال ۲۰۱۹ افزایش یافت.
به گزارش ایسنا، وی با بیان اینکه در سال‌های اخیر نیز تجارت جایگزین‌های گوشت با رشد ۱۶ تا ۲۳ درصدی مواجه 
بوده‌ است، یادآور شد: در دوره شیوع پاندمی کرونا مصرف گوشت قرمز در جهان با کاهش مواجه شد که یکی از دلایل آن 

انتشار نتایج پژوهش‌هایی بود که نشان می‌داد گیاهخوارها ۷۳ درصد کمتر از سایرین به نوع وخیم کرونا مبتلا می‌شوند.
رافع خاطر نشان کرد: در مورد تولید جایگزین‌های گیاهی گوشت قرمز در ایران آمار دقیقی گزارش نشده‌است، اما در 
برخی گزارش‌ها اعلام شده که با کاهش مصرف گوشت قرمز در چند سال اخیر، تولید و مصرف محصولات گیاهی در ایران 
نیز رو به افزایش است.این عضو هیأت علمی مؤسسه علوم و صنایع غذایی، ادامه داد: بنا بر درخواست صنعت، در مؤسسه 
پژوهشی علوم و صنایع غذایی یک تیم تحقیقاتی به تولید گوشت آنالوگ گیاهی با استفاده از ضایعات کارخانجات تولید 
پروتئین‌های گیاهی پرداخت و ما با توسعه روش‌های مختلف ساختاردهی به تولید مواد پروتئینی الیافی گیاهی دست یافتیم 
که بافت و ویژگی‌های مشابه گوشت را دارد و می‌تواند به‌عنوان گوشت آنالوگ وارد سبد غذایی مصرف‌کنندگان در آینده 
نزدیک شود.رافع افزود: در این محصول ساختاردهی شده از برخی پروتئین‌های گیاهی، اتصال‌دهنده‌ها، روغن‌های گیاهی، 
طعم‌دهنده‌ها، ادویه‌ها و عوامل رنگی طبیعی برای کمک به بهبود طعم و بافت، اتصال آب، احساس دهانی و شبیه‌سازی بافت 
استفاده شده‌است.به نقل از روابط عمومی مؤسسه علوم و صنایع غذایی، وی به افزایش قیمت گوشت در سال‌های اخیر و 
کاهش قدرت خرید مردم اشاره کرد و گفت: با وجود انواع دانه‌های گیاهی سرشار از پروتئین مانند سویا، نخود، لوبیا، کتان 
و … در کشور، زمینه بسیار خوبی برای تولید گوشت‌های آنالوگ وجود دارد.رافع به مصرف پایین آب کشاورزی برخی از 
این دانه‌های گیاهی و گستره بالای کشت آنها در شرایط آب و هوایی کشور اشاره و تاکید کرد: به دلیل پایین بودن قیمت 
و بالابودن بازده تولید این دانه‌های گیاهی، تولید گوشت آنالوگ بسیار مقرون به صرفه است؛ بنابراین، علاوه بر جلوگیری از 

خروج ارز محصولی با بازده بالا تولید می‌شود که کمک شایان توجهی به حفظ امنیت غذایی خواهد شد. 

 گوشت آنالوگ به عنوان جایگزین 
پروتئین‌های حیوانی تولید شد
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