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 های گوشتی دانلود جزوه صنایع فرآورده 

های صنایع غذایی است که در تولید انواع محصولات گوشتی از جمله سوسیس،  ترین شاخه های گوشتی یکی از مهم صنایع فرآورده 

دلیل اهمیت در تأمین پروتئین و مواد مغذی  کالباس، همبرگر، کنسروهای گوشتی و سایر محصولات مشابه نقش دارد. این صنایع به

های گوشتی یکی از ابزارهای  کنندگان قرار دارند. جزوه صنایع فرآورده برای جامعه، همواره مورد توجه تولیدکنندگان و مصرف 

طور کامل به مفاهیم و فرآیندهای مختلف این صنعت  های مرتبط و شاغلان این حوزه است که به آموزشی مفید برای دانشجویان رشته 

های  ای گوشتی، اهمیت این صنایع، فرآیندهای تولید و نحوه دانلود جزوه ههای صنایع فرآورده پردازد. در این متن به بررسی جزوه می

 .مرتبط پرداخته خواهد شد

 های گوشتی اهمیت صنایع فرآورده 

عنوان منبع اصلی پروتئین حیوانی در تغذیه  های گوشتی از اهمیت زیادی برخوردارند زیرا محصولات گوشتی به صنایع فرآورده 

و مواد معدنی   (B های گروه ویژه ویتامینبه) هاگیرند. علاوه بر پروتئین، گوشت منابع غنی از ویتامینها مورد استفاده قرار می انسان

عنوان  های گوشتی به شود. به همین دلیل، صنایع فرآورده های گوشتی حفظ می مانند آهن، روی و فسفر است که در بسیاری از فرآورده 

 .شوندیکی از ارکان تأمین غذای جامعه شناخته می 

بندی، های گوشتی و بسته های تولید فرآوردهها، کارخانه های مختلف از جمله کشتارگاهاین صنایع همچنین با ایجاد اشتغال در بخش 

دلیل داشتن ماندگاری بیشتر و راحتی در  شده به نقشی مهم در اقتصاد هر کشور دارند. علاوه بر این، محصولات گوشتی فرآوری 

 .مصرف، در بازارهای جهانی بسیار پرطرفدار هستند

 های گوشتی فرآیندهای تولید در صنایع فرآورده 

های گوشتی معمولاً شامل اطلاعات دقیق و مفصل درباره فرآیندهای مختلف تولید در این صنایع هستند.  های صنایع فرآورده جزوه 

 :های گوشتی عبارتند ازترین مراحل تولید فرآورده برخی از مهم

 :سازی گوشت خامانتخاب و آماده  . 1

o تواند گوشت گاو، گوسفند، مرغ  این مرحله شامل انتخاب گوشت تازه و باکیفیت از انواع مختلف دام است که می

 .یا سایر حیوانات باشد

o  شده باید مطابق با استانداردهای بهداشتی و کیفیتی برای فرآوری در مراحل بعدی آماده شودگوشت انتخاب. 

 :سازیکردن و مخلوط فرآیند چرخ  . 2

o  جات، چربی، نشاسته و  هایی مانند نمک، ادویه شود و سپس با افزودنی گوشت خام معمولاً چرخ کرده یا خرد می

 .شوددهنده و نگهدارنده مخلوط می سایر مواد طعم 

o این مرحله برای بهبود طعم و بافت محصولات نهایی بسیار مهم است. 

 :دهیفرآیند پخت و حرارت  . 3

o  وسیله بخار یا آب پخته  سازی به ها، پس از مخلوط ها و کالباس های گوشتی، مانند سوسیس بسیاری از فرآورده

 .شوندمی

o  ها و همچنین بهبود طعم و بافت محصول نهایی ها و میکروب منظور جلوگیری از رشد باکتری فرآیند پخت به

 .گیردانجام می 

 :بندی و نگهداریبسته . 4

o شود تا از فساد و آلودگی جلوگیری  شده در شرایط بهداشتی مناسب انجام می بندی محصولات گوشتی فرآوری بسته

 .شود



 

o  ای برای حفظ ماندگاری محصولات از جمله نکات مهم در این  های وکیوم یا شرایط سردخانه بندیاستفاده از بسته

 .مرحله است

 شوند های گوشتی مطرح می مباحثی که در جزوه صنایع فرآورده 

طور مفصل به مباحث تخصصی این  های مختلفی هستند که در هر بخش به های گوشتی معمولاً شامل بخش های صنایع فرآورده جزوه 

 :توان به موارد زیر اشاره کرد شود. از جمله این مباحث می صنعت پرداخته می 

 :ترکیبات مواد اولیه . 1

o  روندکار می های گوشتی به ها و مواد افزودنی که در تولید فرآورده انواع گوشت. 

o  های فیزیکی و شیمیایی مواد اولیه برای اطمینان از کیفیت محصول نهاییبررسی ویژگی. 

 :هافرآیندهای تکنولوژیک در تولید فرآورده  . 2

o آشنایی با انواع فرآیندهای مکانیکی و شیمیایی در تولید محصولات گوشتی. 

o تأثیر حرارت، فشار، زمان و دما در فرآیندهای تولید. 

 :ملاحظات بهداشتی و ایمنی . 3

o های فرآوری ها و کارخانه رعایت استانداردهای بهداشتی در کشتارگاه. 

o  های محیطیها و آلودگیها، باکتریکنترل کیفیت محصولات از نظر وجود میکروب. 

 :های گوشتیکاربردهای مختلف فرآورده  . 4

o  های گوشتی مانند سوسیس، کالباس، همبرگر، ساندویچ و کنسرومعرفی انواع فرآورده. 

o  های غذایی روزمرهبررسی نحوه مصرف و کاربرد هر یک از این محصولات در برنامه. 

 :بندی و نگهداریهای بستهتکنیک  . 5

o  بندی وکیوم، انجماد، کنسرو و نگهداری در  های گوشتی مانند بستهبندی فرآورده های مختلف بسته معرفی روش

 .یخچال

o نکات مربوط به حفظ کیفیت و ایمنی مواد غذایی در طول زمان. 

 های گوشتی نحوه دانلود جزوه صنایع فرآورده 

ها و مؤسسات آموزشی در  توانید از منابع مختلفی استفاده کنید. بیشتر دانشگاه های گوشتی، می برای دانلود جزوه صنایع فرآورده 

ها معمولاً  کنند. این جزوه صورت آنلاین منتشر میهای آموزشی مرتبط با این صنعت را به های مرتبط با صنایع غذایی، جزوه رشته 

 .گیرندمندان به این حوزه قرار می در اختیار دانشجویان و علاقه  Word یا PDF هایدر قالب فایل 

ها و مقالاتی در خصوص  های علمی در زمینه صنایع غذایی نیز جزوه های تخصصی و انجمنعلاوه بر منابع دانشگاهی، برخی سایت 

 .شده استفاده کنیدکنند. برای اطمینان از صحت و اعتبار اطلاعات، بهتر است از منابع معتبر و شناخته های گوشتی منتشر می فرآورده 

 گیری نتیجه

تواند به دانشجویان و شاغلان این حوزه کمک کند تا با  عنوان یک منبع آموزشی مفید، میهای گوشتی به جزوه صنایع فرآورده 

تنها در درک بهتر مفاهیم علمی و فنی  ها نهها و استانداردهای مرتبط با تولید محصولات گوشتی آشنا شوند. این جزوه فرآیندها، تکنیک

 .های گوشتی در صنعت کمک کنندتوانند به بهبود کیفیت تولید و مصرف فرآورده طور مستقیم میمفید هستند، بلکه به 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


