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ــ روش هاى انجماد 

ــ تأثير انجماد بر خصوصيات گوشت  
ــ سرعت انجماد آب افتادن

 (خونابه) گوشت
 

ــ تکثير ميکروارگانيسم در گوشت منجمد
ــ نگهدارى و حمل و نقل گوشت منجمد

ــ چگونگى استفاده از گوشت منجمد

هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ اصول و روش هاى نگهدارى گوشت را شرح دهد.
۲ــ روش هاى سنتى نگهدارى گوشت را توضيح دهد.

۳ــ اصول کنسرواسيون و انجماد گوشت را شرح دهد.

ــ ضايعات مکانيکى

ــ ضايعات بيوشيميايى

ــ سرد کردن گوشت تازه
ــ روش هاى مختلف انجماد

ــ سرد کردن و انجماد

ــ کنسرو کردن
ــ دود دادن

ــ خشک کردن

۱ـ ـ۱۱ ــ روش هاى 
نگهدارى  مختلف 

گوشت

٢ــ۱۱ــ عمل آوری گوشت
٣ــ۱۱ــ کيفيت خوراکی گوشت 
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۱ــ۱۱ــ روش هاى مختلف نگهدارى گوشت
براى بالا بردن زمان ماندگاری گوشت و حفظ کيفيت فيزيکوشيميايى آن بايد از روش هاى مختلف 
نگهدارى که محيط گوشت را براى رشد ميکروب ها غير مساعد می سازد و يا آن که باعث کاهش آلودگى 
يا از بين رفتن آن می شوند استفاده نمود. در نگهدارى گوشت يکى از نکات مهم حفظ کيفيت خوراکى 

گوشت و به حداقل رساندن زيان هاى وارده به آن می باشد.
روش هاى متداول نگهدارى گوشت شامل سردکردن وانجماد، کنسرو کردن، دود دادن و خشک 

کردن می باشد.
١   ــ۱ــ۱۱   ــ سرد کردن وانجماد:  

تاريخچه: استفاده از  انجماد برای نگهدارى مواد غذايى  سابقه بسيار طولانی دارد و در مناطق 
قطبی همواره از اين روش استفاده شده و هنوز هم مرسوم است. اما در ساير کشورها نگهداری گوشت 
به صورت منجمد از قرن نوزدهم شروع شد و درحال حاضر مهم ترين و قابل اعتمادترين نحوه نگهدارى 

مواد غذايى به شمار می رود.
سرد کردن۱ گوشت تازه: براى جلوگيرى از افزايش سريع ميکروب ها در سطح لاشه و تأخير 
در رشد آن ها و در نتيجه افزايش عمر نگهدارى گوشت تازه مؤثّرترين روش، سرد کردن لاشه است. 

امروزه رايج ترين روش سرد کردن لاشه استفاده از تونل سرد است.
�C2 است و طورى تجهيز شده است که بتواند دماى عمقى  درجه دماى تونل سرد بين صفر و 
�C15 و لاشه ى  ضخيم ترين قسمت هاى لاشه و شقه گاو و گوساله را در مدتى کم تر از ۲۰ ساعت به 
محدود  شده  سرد  گوشت  نگهداری  قابليت  دهد.زمان  کاهش   C7� به  ساعت   ۱۲ مدت  در  گوسفند 

می باشد و برای نگهداری طولانی مدت آن لازم است از روش انجماد استفاده شود.
مزاياى انجماد:

۱ــ انجماد، کيفيت فيزيکى گوشت تازه را محفوظ نگه می دارد.
۲ــ با نامساعد ساختن شرايط محيط براى ميکروارگانيسم ها عمر نگهدارى گوشت را به ميزان 

قابل ملاحظه اى طولانى تر می سازد.
انجماد گوشت: در توسعه و رونق تجارت گوشت و محصولات گوشتى مؤثر است. بدون استفاده 
از تکنيک هاى انجماد و رعايت کامل روش هاى مطمئن آن، ذخيره گوشت براى کشورهاى توليدکننده 
امکان پذير نخواهد بود و تکنيک انجماد گوشت اين امکان را به وجود خواهد آورد که گوشت کافى برای 

Chilling ــ١
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عرضه به بازارهای جهانی به موقع آماده باشد. هم چنان که در حال حاضر ۹۰درصد معاملات گوشت 
در جهان به صورت منجمد انجام می شود.

روش هاى مختلف انجماد: چون در کتاب صنايع غذايى (۱) روش هاى مختلف انجماد توضيح 
داده شده است در اين جا از تکرار آن صرف نظر می شود.به طور کلی می توان گفت انجماد به دو صورت 

کند و تند صورت می گيرد.
رابطه ى سرعت انجماد و آب افتادن گوشت: بين ويژگی های حسی گوشت، آن که در امر 
آوردن  بيرون  انجماد  از  و  انجماد  عمل  است.  خونابه  خارج شدن  دارد  حساس ترى  موقعيت  انجماد 
گوشت منجمد، چنان چه به درستى انجام نشود خونابه زيادى به دنبال خواهد داشت که ارزش تجارتى 
گوشت را پايين می آورد. براى کاهش خونابه، هنگام خارج کردن گوشت از انجماد بررسى هاى زيادى 
شده است. سرعت انجماد در اين زمينه يک مسأله  اساسى است به طورکلى می توان گفت يک انجماد 

سريع و حتى انجماد فوق سريع کم تر از انجماد کند خونابه ايجاد می کند.
وقتى انجماد کند باشد بلورهاى يخ در خارج ياخته تشکيل می شوند. ابتدا تعداد اين بلورها کم 
و اندازه  آن ها کوچک است. به تدريج با پيشرفت انجماد بزرگ می شوند و می توانند غشاى ياخته اى را 
پاره کنند. رشد اين بلورها با بى آب شدن ياخته همراه است آبى که از الياف عضلانى بر اثر فشار اسمُزى 
خارج می شود وارد محيط خارج سلولى می گردد. هنگام خارج کردن گوشت از حالت انجماد اين آب 
نمی تواند دوباره وارد ياخته شود. برعکس وقتى که انجماد سريع انجام پذيرد بلورهاى يخ داخل و خارج 

ياخته کوچک بوده و از پاره شدگى غشاى ياخته و خروج آب بسيار کم خواهد بود.
آلودگى ميکروبى گوشت منجمد: انجماد باعث متوقف شدن رشد ميکروب ها در زمان نگهداری 
کردن  خارج  هنگام  می شود.   C−15 تا   C−10 حدود  دماهای  در  به ويژه  منجمد  صورت  به  گوشت 
گوشت از حالت انجماد  چنان چه از روش درست اين کار استفاده نشود بار آلودگی ممکن است افزايش 
يابد. برای کاهش بارآلودگی گوشت منجمد لازم است پيش از انجماد لاشه با آب سالم به خوبی شست و شو 

داده شده و مراحل انجماد و خارج کردن گوشت از حالت انجماد به صورت سريع انجام گيرد.
نگهدارى و جابه جايی گوشت منجمد: رعايت نکات زير در  نگهدارى و جابه جايی گوشت 

منجمد ضرورى است:
الف ــ سرمای هواى سالن هاى سردخانه که گوشت منجمد در آن نگهدارى می شود نبايد کم تر 
C−18 باشد، تا ٦ ماه قابليت  C−15 باشد و در اين دما زمان انبار کردن ٣ ماه و چنان چه حدود  از  

نگهداری خواهد داشت. 
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C−10 امکان رشد قارچ در سطح گوشت امکان دارد. ب ــ در دماهای بالاتر از  
پ ــ در زمان نگهدارى گوشت در سردخانه نوسان دما وجود نداشته باشد.

ت    ــ براى جابه جايی گوشت منجمد، دستگاه ها بايد سرد شده باشد. درجه اتاقک هاى جابه جايی 
در زمان بار کردن بايد به اندازه  دمای گوشت منجمد باشد.

ث ــ زمان انتقال گوشت منجمد از انبار بايد در حداقل زمان ممکن باشد.
خارج کردن گوشت از حالت انجماد: استفاده از گوشت هاى منجمد گاهی مستلزم گرم کردن 
آن به منظور خارج کردن از حالت انجماد است. باز شدن يخ گوشت منجمد، ذوب شدن بلورهاى يخ را 
در گوشت  به دنبال دارد که يک قسمت از آب رها شده به وسيله  نسوج جذب می شود و قسمت ديگر که 

علاوه بر آب دارای مقادير قابل ملاحظه اى مواد معدنى می باشد به صورت مايع جارى می شود.
تشکيل اين مايع که يک پديده نامطلوب است به عوامل زير بستگى دارد:

۱ــ سرعت انجماد. هرچه عمل انجماد سريع تر باشد به همان نسبت افت گوشت در زمان خارج 
کردن از حالت انجماد کم تر است.

۲ــ تغييرات درجه دماى سردخانه طى زمان انبار کردن و نگهدارى گوشت منجمد.
دما در زمان انبار کردن بايد ثابت باشد و گوشت منجمد بيش از زمان تعيين شده نگهدارى نشود 

تا ميزان افت کم تر شود. 
۳ــ سرعت خارج کردن گوشت از حالت انجماد. گوشت منجمد را می توان به سرعت و يا به کندى 
از انجماد خارج نمود. در گوشت هاى منجمد قطعه قطعه شده روش بسيار کند رفع انجماد در اتاق هاى 

صفر درجه سانتى گراد توصيه می شود.
 C+12 يا  و   C+6 دماى غذايى  صنايع  مصرف  مورد  منجمد  گوشت هاى  کردن  باز  براى 

مناسب به نظر می رسد.
٢ــ۱ــ١١ــ کنسرو کردن گوشت:روش توليد کنسرو گوشت مانند ساير محصولات کنسرو شده 
است، ولى به علت pH  بالا مشکلات محصولات گوشتى بيش از ساير فرآورده هاى کنسرو شده است. کنترل 
دما يکى از مؤثّرترين روش هاى نگهدارى گوشت محسوب می گردد زيرا با توجه به حدود مقاومت ميکروب ها 
در مقابل دما و ميزان دماى مناسب براى رشد آن ها می توان آلودگى ميکروبى گوشت را با دما دادن آن از بين 

برد. دما دادن گوشت به دو روش پاستوريزه کردن و سترون نمودن صورت می گيرد. 
می باشد.  گوشتی  فرآورده های  نگهداری  روش های  مطمئن ترين  از  يکى  گوشت  کردن  کنسرو 
در تهيّه آن ها دما به حدى بالا برده می شود که بيش تر ميکروب ها و اسپورهاى ميکروبى از بين بروند. 
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اين نوع فرآورده هاى گوشتى را در صورت کامل بودن روش عمل می توان در شرايط مختلف به مدت 
طولانى نگهدارى کرد. اين فرآورده های گوشتى ممکن است در اثر فساد شيميايى و تغييرات فيزيکى 

غيرقابل مصرف گردند.
ميزان نفوذ دما نسبت به نقطه اى که گرما ديرتر از نقاط ديگر بدان می رسد (نقطه ى سرد قوطى) 
عامل مهمی در ايمنی اين روش می باشد. در غيراين صورت ممکن است اسپورکلستريديدم بوتولنيوم 
در محصول باقی مانده و در شرايط مساعد به صورت رويشی درآمده و با توليد سم موجب مسموميت 

منجر به مرگ مصرف کننده شود.
۳ــ۱ــ۱۱ــ دود دادن و خشک کردن: دود از سوخت ناقص يا کند خاک اره چوب های 
سخت مانند چوب بلوط، گردو، گيلاس جنگلی، آلبالو وکاج به دست می آيد.دود با کاهش بار ميکروبى 
گوشت و به تأخير انداختن رشد آن ها و هم چنين به تأخير انداختن اکسيداسيون چربى باعث افزايش 
عمر يا زمان نگهدارى گوشت می شود و از راه تغيير طعم و رنگ فرآورده به بهبود کيفيت آن کمک    
می کند. بعضى از اجزاى دود مانند فنُل ها به   ويژه ترکيبات فنوليک با نقطه  جوش بالا به عنوان يک ماده 

آنتى اکسيدان از اکسيد شدن چربى جلوگيرى و يا باعث تأخير آن می گردند.
دود دادن گوشت يکى از قديمی ترين روش هاى نگهدارى گوشت محسوب می گردد. اما امروزه 

از اين روش برای بهبود رنگ و طعم استفاده می شود.
آويزان  نموده و چوب يا خاک اره را در زير  دوددادن گوشت لاشه و قطعات گوشت را  برای 

آن ها آتش می زنند.
با پيشرفت زمان، بتدريج در تکنولوژى توليد و دود دادن تغييراتى داده شد و بالاخره با استفاده 
روش  مخصوص  اتاقک هاى  يا  محفظه ها  به  دود  ذرات  انتقال  و  دود  توليد  مخصوص  کوره هاى  از 
دود دادن تحت کنترل دقيق قرار گرفت؛ بدين ترتيب که گوشت را به صورت شقه يا قطعات کوچکتر و 
يا فرآورده هايى نظير سوسيس را در اتاقک دود قرار می دهند و سپس دود را از مخزن مولد دود از 

مجارى دود به اين اتاقک وارد می سازند.
عيب های دود دادن: 

۱ــ دود دادن در دمای بالا به مدت طولانی موجب تغيير ظاهر و کاهش وزن گوشت می شود.
۲ــ دود تأثيرى در رشد قارچ ها که از عوامل مهم فساد می باشند ندارد. بدين منظور فرآورده هاى 

دودى را می بايد در بسته هاى پلاستيکى غيرقابل نفوذ در برابر هوا و در شرايط خلأ بسته بندى کرد.
۳ــ ترکيبات سرطان زای دود جذب گوشت شده و سلامت مصرف کننده را به خطر می اندازد. 
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اين مورد بيش تر زمانی اتفاق می افتد که از چوب های نرم برای توليد دود استفاده شود. مهم ترين ماده 
سرطان زای موجود در دود بنزوپيرن۱ می باشد.

با توجه به تأثير رطوبت در مساعد نمودن محيط براى رشد و تکثير ميکروب ها، اهميّت کنترل 
گوشت  رطوبت  کاهش  می گردد.  روشن  گوشت   نگهدارى  زمان  افزايش  و  فساد  تأخير  در  رطوبت 
علاوه بر آن که محيط را براى رشد گروهى از موجودات ذره بينى غيرمساعد می سازد می تواند موجب 
از بين رفتن گروهى ديگر از اين موجودات گردد. خشک کردن گوشت، قديمی ترين روش نگهدارى 
آن محسوب می گردد. در ابتدايى ترين و ساده ترين روش خشک کردن گوشت آن را به صورت ورقه هاى 
نازک درآورده و سطح آن ها را با لايه ای از آرد غلات به ويژه يولاف آغشته نموده و در برابر نور خورشيد 

خشک می کنند.
در بررسى هاى متعدد مشاهده شده است که خشک نمودن گوشت تازه روش رضايت بخشى براى 
نگهدارى آن نمی باشد زيرا پروتئين هاى سطحى در اثر دما به سرعت منعقد می شوند و اين لايه  سفت از 
خشک شدن لايه های زيرين گوشت جلوگيرى می نمايد. در بررسى هاى ديگر ثابت گرديده است که اگر 
) خشک  C70 گوشت ابتدا به صورت ورقه ورقه پخته شود و سپس با کنترل دقيق به وسيله  هواى داغ (
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شود روش نگهدارى مؤثّرتر می باشد و فرآورده حاصل داراى کيفيت يکنواخت تر و پس از پختن طعم 
آن به طعم گوشت تازه نزديک تر خواهد بود. البته از اين فرآورده هاى گوشتى نمی توان خوراکى هايى 
نظير آن چه از گوشت تازه يا منجمد تهيه می شود تهيه نمود. ميزان رطوبت گوشت خشک شده بين ۱/۵ 

تا ۷/۵ درصد متغيّر است.

٢ــ۱۱ــ عمل آوردن
عمل آوردن گوشت با استفاده از موادی مانند نمک، شکر، ادويه ها و چاشنی ها، نيتريت و نيترات 
انجام می گيرد. که در ويژگی های حسی گوشت تأثير دارد و باعث توليد فرآورده های جديد می گردد. 

اين مواد را می توان روی سطح پاشيده يا به صورت مايع به داخل عضله تزريق نمود.

٣ــ۱۱ــ  کيفيت خوراکى گوشت
عواملى که کيفيت خوراکى گوشت را مشخص می سازند:

۱ــ رنگ گوشت: رنگ گوشت مربوط به ميوگلوبين است و شدّت اين رنگ به ميزان ميوگلوبين 
عضلات، ماهيت ميوگلوبين و pH گوشت بستگى دارد.

۲ــ طعم گوشت: طعم مخصوص گوشت را به مخلوطى از اسيدهای آمينه و گليکوژن نسبت 
داده اند.

عوامل ديگرى که در طعم گوشت مؤثر می باشند عبارت اند از: سن، جنس، نژاد و وضع تغذيه 
دام، pH گوشت، ظرفيّت نگهدارى آب گوشت، ميزان تردى و کيفيّت نگهدارى آن.

 pH  :۳ــ آبدارى گوشت: مهمترين عواملى که در آبدارى گوشت مؤثّر می باشند عبارت اند از
گوشت، نوع و سنّ دام، نگهدارى گوشت و ميزان  و روش دما دادن آن.

۴ــ تردى گوشت: مهمترين عواملى که در تردى گوشت دخالت دارند عبارت اند از: تار و پود 
گوشت، حدود تغييرات پس از کشتار در گوشت، روش پختن آن و استفاده از مواد ترد کننده.



  ۱۴۱

؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟ خودآزمايی فصل يازدهم

۱ــ روش هاى متداول نگهدارى گوشت را نام ببريد.
۲ــ هدف از دود دادن گوشت را بنويسيد.

۳ ــ محاسن انجماد گوشت را بنويسيد.
۴ــ رابطه  سرعت انجماد و آب افتادن گوشت را توضيح دهيد.

۵ ــ نکات لازم در نگهدارى و حمل گوشت منجمد را بنويسيد.
۶ــ عمل آورى گوشت را شرح دهيد.

۷ــ عوامل مؤثر در تردى گوشت کدام اند؟ توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۱)
بازديد از سردخانه هاى نگهدارى گوشت و تهيه  گزارش.


