گوشت:
به گوشت بدن جانوران (بافت ماهیچه ای بدن آنها) که از آن به عنوان غذا استفاده می شود، گوشت اطلاق می گردد. معمولاً وقتی از واژه گوشت استفاده می کنیم، منظورمان گوشتی است که برای خوراک استفاده می شود. 

اغلب، گوشت قابل مصرف برای انسان را از جانوران اهلی تهیه می کنند. این جانوران را به منظور درست کردن خوراک از آنها پرورش می دهند. استفاده از گوشت سایر حیوانات همچون گوزن، دوزیستان، خزندگان، حیوانات شکاری و سایر پستانداران هم معمول است. اگرچه در قدیم، گوشت هر حیوانی را برای خوراک استفاده می کردند.
گوشت (Meat) :
به مجموعه اي از بافت هاي عضلاني- چربي- پيوندي و گاهي اوقات استخوان كه از لاشه حيوانات بدست مي آيد گفته ميشود.
تقريباً عمده گوشت مصرفي انسانها از پستانداران مثل گاو، گوسفند، بز، شتر و ديگر حيوانات شكاري است . گوشت اين حيوانات در اكثر كشورها مصرف ميشود. 
در بعضي كشورها اسب، خوك، فيل، خرگوش و سگ به عنوان منابع گوشتي مصرف ميشوند .
به گوشت پستانداران گوشت قرمز گفته ميشود. غير از پستانداران پرندگان و آبزيان نيز بعنوان منبع تأمين پروتئين مورد استفاده قرار ميگيرند كه به گوشت سفيد معروفند كه پرندگان شامل مرغ، غاز،اردك، بلدرچين، بوقلمون و آبزيان نيز شامل انواع ماهيها و ميگو مي باشند.
گوشت غني ترين و مهمترين منشأ پروتئين حيواني مورد نياز انسان را دارد و از طرفي يكي از فسادپذيرترين مواد غذايي بشمار ميرود و همچنين مي تواند بسياري از بيماريهاي عفوني و انگلي را به انسان منتقل كند. مانند سل، بروسلوز، سياه زخم، هاري، كيست هيداتيد، سالمونلوز. 
نوع گوشت مصرفي و ميزان مصرف آن در جوامع مختلف متفاوت است و به عوامل متفاوتي بستگي دارد كه اين عوامل عبارتند از:
شرايط جغرافيايي
مناطقي كه در كنار دريا واقعند از ماهي، ميگو، مناطقي كه در ناحيه كويرند از شتر و مناطقي كوهستاني و معتدل از گوسفند و گاوهاي پرورش داده خود استفاده مي كنند.
ميزان درآمد سرانه اجتماع
هر چقدر ميزان درآمد جامعه اي بيشتر باشد ميزان مصرف گوشت آن بالاتر است .در اين خصوص كشورهايي كه منابع درآمدي بيشتري دارند به همان نسبت از مصرف گوشت بالايي برخوردارند.
فرهنگ و مذهب
عقايد و فرهنگ در استفاده گوشت مصرفي موثر مي باشد. مثلاً مسلمانها گوشت خوك مصرف نمي كنند. يا كليمي ها گوشت شتر مصرف نمي كنند. و هندوها گوشت گاو را مصرف نمی کنند.
عادت غذايي يا ذائقه
بعضي ها معتقدند كه گوشت گاو سرد است كمتر استفاده كرده و از گوسفند و بز بيشتر استفاده مي كردند.و یا بعضی از مردم گوشت گوسفند را مصرف نمی کنند.
وضعيت دامداري منطقه
در مناطقي كه مراكز پرورش دام بيشتر است بر روي ميزان مصرف گوشت نيز تأثير مثبت دارد. 
نسبت تقريبي توليد و مصرف گوشت قرمز در دنيا عبارتست از : گاو 49% ، خوك 42% ، گوسفند و بز 8.5% و ساير پستانداران (شتر،اسب) 0.5% .
در كشورهاي صنعتي توليد گوشت به شكل زير مي باشد:
آمريكا از نظر توليد گوشت گاو مقام اول ولي از نظر مصرف مقام دوم را دارد.
شوروي سابق از نظر توليد گوشت گاو مقام دوم ولي از نظر مصرف مقام سوم را دارد.
آرژانتين از نظر توليد گوشت گاو مقام سوم ولي از نظر مصرف مقام اول را دارد.
شوروي سابق از نظر توليد گوشت گوسفند مقام اول را دارد.
استراليا از نظر توليد گوشت گوسفند مقام دوم ولي از نظر مصرف مقام اول را دارد.
تقريباً 60 درصد مردم دنيا مصرف سرانه گوشت آنها در سال 18 كيلوگرم است و 40 درصد مردم دنيا مصرف سرانه گوشت آنها در سال كمتر از 18 كيلوگرم است.
مصرف سرانه هر ايراني سالي 118 ليتر شير، 12 كيلوگرم گوشت قرمز ، 21 كيلوگرم گوشت مرغ و 10 كيلوگرم تخم مرغ است. 

دربعضي از كشورهاي آفريقايي مصرف سرانه در سال 10 كيلوگرم است و در بعضي از كشورهاي عقب مانده آفريقايي، آسيايي مصرف سرانه گوشت كمتر از 3 كيلوگرم در سال مي باشد.
ساختمان گوشت (Meat Straeture) :
معمولاً بعد از اينكه اعمال كشتاري روي حيوان انجام ميشود و همه امعاء و احشاء ، چربي و غيره كه خارج ميشود آنچه از حيوان باقي مي ماند لاشه ناميده ميشود كه شامل استخوان، عضله، رگهاي خوني و مقداري چربي است كه به آن بازده گوشتي دام اطلاق ميشود. بنابراين ميتوان گفت بازده گوشتي يعني نسبت وزن لاشه به وزن زنده دام كه با واحد درصد بيان ميشود. كه بازده گوشتي در گاو 67-42% ، گوسفند 61-40% ، خوك 70-67% و مرغ 85% ميباشد. 
عوامل موثردر بازده گوشتي دام:
نژاد:
 نژاد پرواري بازده گوشتي آن بالاتر از ديگر نژادها است مثلاً بازده گوشتي در نژاد پشمي 40% ، پرواري 62-60 % ، ميش پير 35% ، گوساله پرواري 80-70 % و در خوك 80% مي باشد.
جنس:
 نرها نسبت به ماده ها داراي بازده گوشتي بالايي هستند.
سن. بالغين داراي بازده گوشتي بالا هستند و هر چه حيوان پيرتر باشد بازده گوشتي آن پائين تر است.
طرز پرورش:
 هر چه پرورش صنعتي باشد بازده گوشت نيز افزايش مي يابد.
در بين بافتهاي مختلف كه در لاشه وجود دارد عضلات مهمترين اجزاء آن مي باشد كه به آن گوشت قرمز نيز گفته ميشود كه بازده حقيقي گوشت دام را تشكيل مي دهد كه اين بازده حقيقي 40-30 درصد وزن زنده دام را شامل ميشود. مثلاً گوساله اي كه 200 كيلوگرم وزن زنده آن مي باشد حدوداً 80-60 كيلوگرم گوشت قرمز يا عضله دارد كه بازده حقيقي آن محسوب ميشود.
به عنوان مثال بازده حقيقي گوشت گوساله اي كه 60% بود مقدار تركيبات گوشت پس از آناليز شامل 5/7 درصد آب، 19 درصد پروتئين، 25 درصد چربي(دنبه و پيه) 5/2 درصد روغن خود گوشت، 2/1 درصد گليكوژن، 6/1 درصد مواد ازته غير پروتئيني (NPN) و 5/2 درصد مواد معدني و 2/0 درصد ويتامين بود.
تركيبات گوشت:
تركيبات مختلفي از جمله آب، پروتئين، چربي (دنبه و پيه )، روغن خود لاشه، گليكوژن، مواد ازته غير پروتئيني (NPN)، مواد معدني و مقدار خيلي جزئي ويتامينها عمده تركيبات گوشت و يا لاشه را تشكيل ميدهند كه فاكتورهاي متفاوتي همچون نوع دام، نژاد دام و تغذيه بر روي تركيبات شيميايي عضله و گوشت موثرند.
مواد ازت دار غیر پروتئینی عبارت اند از : پپتيد ها ،اسيد هاي امينه ،آمين ها ،نوكلئوتيد ها ،،مشتقات پورين ،كراتين ،كراتنين ،اوره و آمونياك .پورين ها (ATP و ساير مشتقات) و همچنين گوانيدين (كراتين و كراتنين ) به عنوان منابع انرژي در متابوليسم بدن شناخته شده اند. 

فیزیولوژی گوشت
انقباض عضله( گوشت قرمز) :
در ساختمان ميكروسكوپي عضله اسكلتي يا گوشت قرمز از يكسري خطوط تيره و روشن كه اين خطوط تجمعي از يكسري رشته هاي بسيار ظريف پروتئيني بنام اكتين و ميوزين مي باشند. كه رشته هاي اكتين نازك و نوار روشن و رشته هاي ميوزين ضخيم و نوار تيره را تشكيل ميدهند. كه عامل انقباض و انبساط در عضلات بدن همين رشته هاي نازك و ضخيم مي باشند. كه در هم رفتن اين رشته سبب انقباض و از هم گسستن آنها باعث انبساط عضلاني مي گردند.
مكانيسم انقباض :
رشته ميوزين داراي يك بخشي بنام لبه عرضي (Crossbridge) يا رأس (head) در طول مي باشد. كه اين قسمت حاوي آنزيم ليز ATP بنام ATPase مي باشد كه ATP را به ADP+P و انرژي آماده تبديل مي كنند.
رأس میوزین (head) به شکل کروی می باشد. هر الیاف میوزین دارای چندین سر می باشد که به صورت زوائد جانبی از آن جدا می شود و به آن پلهای ارتباطی می گویند. در زمان انقباض عضله این پلهای ارتباطی هستند که با نقاط فعال بر روی الیاف اکتین تماس حاصل می کنند. 

رشته اكتين در طول خودش داراي يك بخشي بنام محل فعال يا Active Side مي باشد كه اين قسمت توسط دو پروتئين تروپونين (Troponin) و تروپوميوزين (Tropomyosin) پوشيده شده است كه اين قسمت محلي براي اتصال سر رشته ميوزين مي باشد.
برای انقباض عضله پلهای ارتباطی میوزین به طور متناوب و پشت سر هم به روی نقاط فعال اکتین حرکت میکنند. بدین صورت که با یک نقطه فعال در الیاف اکتین تماس حاصل کرده و سپس از این نقطه فعال جدا شده و با نقطه فعال بعدی در الیاف بعدی اکتین تماس پیدا می کند و این روند که مکانیسم انقباض عضلانی است به همینگونه ادامه دارد تا وقتی که انقباض پایان یابد. لازم به ذکر است که هر الیاف اکتین تنها دارای یک نقطه فعال می باشد. 

جهت انجام عمل انقباض دو عامل يكي يون كلسيم (Ca2+) و ديگري ATP جهت برداشتن پوشش محل فعال رشته آکتين و اتصال سرميوزين به آن ضروري است. 
يون كلسيم توسط شبكه اندوپلاسميك سلول عضلاني به داخل سيتوپلاسم آزاد شده و اين يون به تروپونين و تروپوميوزين محل فعال اكتين تركيب شده و سبب برداشتن پوشش محل فعال ميشود. 
از طرفي نيز گليكوژن داخل سيتوپلاسم سلول عضلاني به گلوكز و سپس به ATP تبديل شده و اينهم در قسمت سرميوزين ليز شده و انرژي مورد نياز را جهت اتصال سرميوزين به محل فعال اكتين را فراهم كرده و اين دو قست بهم ديگر متصل شده و چون قسمت سرميوزين حالت لولائي دارد باعث ميشود اين دو رشته رويهم ديگر غلطيده و درهم كشيده شوند كه منجر به انقباض عضلاني ميشود كه به اين مكانيسم انقباض يا Contraction گويند.
در بدن دام زنده، فعاليت عضلاني عبارت است از كار ماهيچه در اثر انقباض و توليد گرما جهت تنظيم حرارت. انرژي عضلاني توسط تجزيه مواد غذايي خورده شده، ايجاد و به صورت تركيبات پر انرژي مانند ATP و كراتين فسفات جهت انقباض هاي عضلاني ذخيره مي گردد.
ATP+H2O ATPase ADP+H3PO4+20KJ
مكانيسم انبساط :
جهت انجام انبساط عضلاني بايستي يون كلسيم بداخل شبكه اندوپلاسميك برگردانده شود و همچنين انرژي يا ATP در محيط سلول باشد تا اينكه سرميوزين را اشغال كند. 
Ca از پروتئين هاي تروپوتين و تروپوميوزين جدا شده و وارد شبكه اندوپلاسميك گردد. و اين پروتئين ها مجدداً محل فعال رشته اكتين را مي پوشانند و از طرفي ديگر با ورود ATP به داخل سلول به سبب اينكه سرميوزين انرژي دوست مي باشد سريع واكنش نشان داده و بطرف ATP كشيده شده و از محل فعال اكتين دور ميشود. بنابراين عضله به حالت استراحت يا اوليه برمي گردد كه باعث شل شدن عضله يا انبساط آن ميشود كه به اين مكانيسم انبساط يا Dilation گويند.
انقباض عضلاني پس از مرگ يا ذبح در دام:
يكي از تغييرات پس از مرگ در دامها صلابت نعشي يا Rigormortis است و آن حالتي است كه عضلات منقبض شده و سفت ميشوند و مقداري هم عضلات تيره بنظر مي رسند. 
صلابت يا جمود نعشي پديده اي است كه در حين تغييرات پس از كشتار در عضلات دام كشتار شده به علت پايين آمدن ميزان ATP ايجاد شده، با سفت شدن ماهيچه(گوشت) همراه است. هنگامي كه ميزان ATP به 80% مقدار اوليه برسد، صلابت نعشي شروع خواهد شد. 
پس از كشتار به علت توقف جريان خون و نرسيدن اكسيژن و مواد غذايي به بافت ها و عدم خروج مواد زايد متابوليك توسط جريان خون، تغييرات قابل ملاحظه اي در بافت عضلاني ايجاد مي شود. ماهيچه ها پس از خون گيري، معمولاً در حال استراحت مي باشند. اگرچه انقباضات خفيف و گاهي موضعي در لاشه ها مشاهده مي گردد.
تغييرات بيوشيمايي پس از كشتار با تجزيه ATP شروع مي شود. به موازات آن، سنتز ATP به صورت بي هوازي به وسيله فسفردار شدن، گليكوليتيك انجام مي گيرد، به طوري كه تا مدتي ميزان * ATP پايين نمي آيد. 
در اثر تجزيه گليكوژن به صورت بي هوازي، اسيد پيرويك تبديل به اسيد لاكتيك شده و به علت عدم حمل آن توسط جريان خون در عضلات باقي مي ماند. تجمع اسيد لاكتيك موجب نزول مداومpH درگوشت مي گردد و پايين آمدن ميزان pH تجزيه ATP را سرعت مي بخشد. با رو به اتمام گذاشتن ذخاير گليكوژني و كراتين فسفات سنتز ATP كمتر شده و بعد متوقف مي شود. همزمان با آن پديده اثر نرم كنندگي ATP نيز از بين خواهد رفت و ماهيچه سفت مي شود. 
در عضلات دام زنده گليكوليز به دو صورت هوازي و بي هوازي انجام مي پذيرد. گليكوليز بي هوازي كامل نيست و توسط يكسري فعاليت هاي آنزيماتيك، اسيد پيرويك و سپس اسيد لاكتيك ايجاد مي شود. 
عاملي كه در انبساط عضلاني پس از مرگ دخيل مي باشد رها شدن آنزيمهاي تجزيه كننده پروتئين ها در اثر مرگ سلولي از سلول عضلاني مي باشد كه باعث ليز شدن پروتئين هاي اكتين و ميوزين شده و عضلات شل ميشوند.
صلابت نعشی تقريباً 2+9 ساعت بعد از مرگ حيوان شروع و تا 24 ساعت ادامه داشته و 24 ساعت بعد ازبين ميرود.
بنابراين بهترين گوشت جهت مصرف گوشتي است كه صلابت نعشي آن به اتمام رسيده باشد يعني 48 ساعت بعد از ذبح دام؛ و PH آن اسیدی باشد
صلابت نعشی در سراسر لاشه بطور همزمان ایجاد نمی گردد بلکه در ماهیچه هایی شروع می شود که تا لحظات آخر قبل از کشتار مشغول فعالیت بوده اند جمود نعشی معمولاً از ماهیچه قلب شروع شده سپس عضلات دیافراگم ،گردن ،پس سر ، جوشی ،زبان ،ماهیچه سردستو پاهاو کمر و شکم سفت می شوند.
اهمیت گوشت از دیدگاه تغذیه:
1- پروتئین گوشت:
ارزش غذایی پروتئین گوشت نسبت به پروتئین گیاهی به مراتب بالاتر می باشد پروتئین های گوشت حاوی مقادیر قابل توجهی از اسیدهای امینه ضروری می باشد (میزان اسیدهای آمینه ضروری در پروتئین های ماهیچه از پروتئین های بافت پیوندی بیشتر است )
اهمیت گوشت از دیدگاه تغذیه:
2- چربی گوشت : 
بخش عمده ای از چربی حیوانی در بافت چربی بدن حیوانات مستقر می باشد میزان و ترکیبات چربی بستگی به نوع ، نژاد و تغذیه دام داشته و اغلب از تری گلیسیرید ها که ترکیبی از گلیسیرین و اسیدهای چرب می باشند تشکیل شده است بعضی از اسیدهای چرب مانند اسید لینولنیک و اسید آراشیدونیک که تحت عنوان گروه ویتامین F نامگذاری می شوند برای بدن انسان بسیار ضروری بوده و می بایست حتماً از راه مواد غذایی وارد بدن می گردند
چربیهای گیاهی معمولاً حاوی مقادیر بیشتری از این گونه اسیدهای چرب می باشند. اسید آراشیدونیک در چربی حیوانات بویژه در مغز و کبد به مقدار بیشتری یافت می گردد.
چربیهای حیوانی صرفاً بصورت بافت چربی نبوده بلکه بطور پراکنده و بصورت اجزاء ساختمانی نیز در سلولهای مختلف بدن وجود دارند بطوریکه در سلولهای مغز میزان چربی حتی بیشتر از مقدار پروتئین می باشد.
چربیها بعنوان یک منبع انرژی برای متابولیسم بدن بشمار می روند در صورتیکه انرژی حاصله مصرف نگردد چربیها در قسمت های مختلف بدن بصورت چربی ذخیره انباشته می شوند.
اهمیت گوشت از دیدگاه تغذیه:
3- ویتامین های گوشت:
اگرچه اهمیت گوشت از نظر تغذیه مربوط به سرشار بودن آن از مواد پروتئینی می باشد ولی انواع ویتامین های محلول در چربی و آب نیز در گوشت یافت می گردند گوشت یکی از منابع سرشار از انواع ویتامین های B(کمپلکس B) می باشد که در اثر حرارت مقداری از آنها از بین می روند اسید پانتوتنیک و اسید فولیک نیز در گوشت موجود می باشد اسید آسکوربیک (ویتامین C) در اثر حرارت و پختن گوشت از بین می رود ولی افزودن آن بعنوان ماده کمکی در حین عمل آوری بعضی از فراورده های گوشتی این کمبود را جبران می نماید.
اهمیت گوشت از دیدگاه تغذیه:
4- مواد معدنی :
این مواد در گوشت بصورت ترکیباتی آلی و املاح معدنی وجود دارند نمک های معدنی بیشتر در ثابت نگهداشتن فشار اسمزی سلول ها موثر می باشند و علاوه بر آن یونهای آنها در متابولیسم و انقباضات ماهیچه ای نقش بسزایی دارند .میزان مواد معدنی در گوشت تازه حدود 1 درصد می باشد که بیشتر شامل فسفات ها و سولفات های پتاسیم بوده علاوه بر آن حاوی سدیم ، منیزم،کلسیم،کلر،آهن و روی نیز می باشد.
بین مواد معدنی گوشت آهن و روی از نظر تغذیه از اهمیت خاصی برخوردار می باشند آهن اغلب بصورت ترکیبات آلی (هموگلوبین ،میوگل.بین و ترکیبات هم )بوده و دارای قابلیت جذب بسیار خوبی توسط روده ها می باشدبنابراین کمبود آهن باعث کم خونی ناشی از کمبود آهن می شود که این امربویژه برای زنان باردار و یا هنگام عادات ماهیانه زنان و همچنین درکودکان خطرناک است. 
کمبود روی که با عوارضی از قبیل اختلالات در رشد و قوای جنسی ،اختلال در رشد جنین ،سقط جنین و کم اشتهایی همراه می باشد. گوشت یکی از منابع پر اهمیت روی محسوب می گردد و حاوی ترکیباتی از روی می باشد که دارای قابلیت جذب بالایی هستند.
اهمیت گوشت از دیدگاه تغذیه:
5- هیدرات های کربن گوشت :
گلیکوژن پلی ساکاریدی است که در کبد ذخیره شده و از راه گردش خون وارد مایچه ها و اندامهای بدن می گردد .گلیکوژن گوشت از نظر تغذیه حائز اهمیت نمی باشد و بیشتر در تغییرات پس از کشتار (گلیکولیز پس از مرگ، پایین آمدن PHگوشت، تردی گوشت و ایجاد طعم و مزه در گوشت نقش بسزایی را دارا می باشد) 
اهمیت گوشت از دیدگاه تغذیه:
6- گوشت بعنوان یک منبع انرژی:
بدن انسان چه در حال استراحت و چه در حال حرکت و کار همیشه نیاز به انرژی دارد و گوشت و فراورده های آن یکی از منابع انرژی به حساب می آید انرژی مورد نیاز برای یک فرد متوسط (وزن 70 کیلوگرم و قد 170 سانتیمتر) برابر با 7500کیلوژول در روز می باشد (یک گرم پروتئین 17 کیلو ژول ، یک گرم چربی 39 کیلو ژول و یک گرم هیدرات کربن دارای 17 کیلوژول انرژی می باشد)
اهمیت گوشت از دیدگاه تغذیه:
7- مواد طعم دهنده:
وجود این مواد در غذاهای مختلف موجب تحریک و ترشح غدد بزاقی و شیر معده شده و در نتیجه جذب مواد غذایی را سهولت می بخشد و علاوه بر آن سبب بالا رفتن میزان اشتها به غذا می گردد بو و طعم مخصوص گوشت در ترکیبات مختلف طعم دهنده موجود در آن ایجاد می شود ترکیبات طعم دهنده غیر فرار در گوشت عبارتند از : اسیدهای آمینه ،پپتیدها،مواد قندی و مواد فرار موجود در گوشت عبارتند از: آلدئیدها،ستن ها، لاکتون ها و مشتقات بنزول
خواص ظاهری ، فیزیكی ، تركیب شیمیایی وبیوشیمایی گوشت 

خصوصیات ظاهری گوشت:
1- رنگ گوشت:
مهمترین تركیباتی كه موجب ظهور رنگ در گوشت می شود رنگدانه هایی هستند كه برخی طول موج های نور را جذب میكنند . ساختمان وبافت عضلات نیز بر میزان جذب وانعكاس نور تاثیر دارد. 

رنگدانه های گوشت:
1- پروتئین هموگلوبین یا رنگدانه خون
2- پروتئین میوگلوبین یا رنگدانه عضلات كه در صورتیكه به خوبی انجام شده باشد 80 تا90 درصد رنگدانه گوشت را تشكیل می دهد.
ساختمان میوگلوبین:
میوگلوبین دارای یك قسمت پروتینی به نام گلوبین(پروتئین گلبولی)و یك قسمت غیر پروتینی به نام حلقه ” هم “ می باشد.رنگ گوشت تا حدودی  به حالت اكسیداسیون داخل حلقه ی هم بستگی دارد.
عوامل موثر بر مقدار میوگلوبین عضله:
1-نوع دام: به طور كلی عضلات گاو وگوسفند میوگلوبین بیشتری نسبت به عضلات خوك ،گوساله شیری،ماهی وطیور دارند. رنگ گوشت این حیوانات نیز به میزان میوگلوبین انها مربوط است.
2-سن دام: دام های نا بالغ میوگلوبین كمتری نسبت به دام های مسن دارند.
3- جنس دام: میزان میوگلوبین در دام های نر بیشتر از دام های ماده است.
4- نوع عضله دام: در طیور عضلات سینه میوگلوبین كمتری نسبت به عضله ران دارند.
5- فعالیت فیزیكی عضله: دام های كه درمسابقات شركت داده می شوند عضلات تیره تری از دام های معمولی دارند.
2- بوی گوشت:
در اثر تجزیه ATPفراورده های نظیر اینوزین منو فسفات(IMP)و هیپوگزانتنین(HX) تولید می شود كه بوی گوشت ناشی از وجود این تركیبات است.
خواص بوی گوشت:
بوی گوشت به ترشح بزاق وشیره های معده كمك كرده،سبب تسهیل فرایند هضم،افزایش جذب مواد غذایی وافزایش میزان اشتها به گوشت می شود.گوشت سالم هرگز نباید بوی غیر طبیعی مانند بوی تعفن یا ترشیدگی بدهد ودر صورتی كه هنگام پختن بوی نا مطلوب از گوشت به مشام برسد،نباید مصرف شود.
باكتریهای هوازی نیز در گوشت، بوی گندیدگی ایجاد می كنند.
3-طعم گوشت:
مهمترین دلیل مصرف گوشت ،لذیذ بودن آن است.
 عواملی كه موجب طعم مخصوص گوشت می گردند تركیباتی هستند كه در آب محلول بوده،وارد آب عضله می شوند طعم متفاوت انواع گوشت حاصل از دام های مختلف ،ناشی از برخی مواد آروماتیك محلول در چربی است كه در اثر حرارت به حالت فرار در می آیند و بیشتر از تركیبات كربونیل تشكیل شده اند .
برخی تركیبات معطر گوشت توسط باكتری ها ومخمر ها و در دراز مدت توسط كپك ها تولید می شوند.
طعم دهنده های فرار در گوشت عبارتند از:
1-    اسد امینه  2- پپتید ها 3- اسید های كربونیك 4- مواد قندی 5- برخی از نمكهای آلی.
برخی از تركیبات فرارموثر در ایجاد طعم گوشت عبارتند از:
1-    الكلها 2- الدیدها 2- ستون ها 4- استر ها 5-فوران 6-لاكتون 7- مشتقات بنزول
طعم های نامطلوب گوشت در طی نگهداری گوشت به وجود می آیند مربوط به تغییرات اكسیداتیو در چربی ها می باشد .  
تشكیل كربونیل به ویژه الد ئید های با وزن مولكولی كم ،عامل مستقیم طعم و بوی تند گوشت است.
4- تردی گوشت:
تردی یكی از ویژگی های مهم در كیفیت گوشت است وعواملی در بروز وشدت ان تاثیر دارند كه عبارتند از:
1-    مقدار و ماهیت بافت های پیوندی (كلاژن و الاستین)
2-ویژگی های تار های عضلانی انقباضی(اكتین،میوزین،تروپومیوزین،تیتین،نبولین)
3- ویژگی های  پروتئینهای ساركوپلاسمیك
4- چربی های موجود در بافت عضلانی
عوامل موثر در تردی گوشت
بافت پیوندی:
هر چه میزان بافت پیوندی گوشت كمتر باشد تردی افزایش پیدا می كند . مقدار كلاژن در گوشت نشان دهنده سفتی گوشت است .اگر چه اكثر الیاف بافت پیوندی از كلاژن تشكیل شده اند اما الاستین و رتیكولر نیز در سفتی گوشت دخالت دارند. 
عواملی در میزان بافت پیوندی گوشت موثر می باشند كه عبارتند از :
1-  نوع فعالیت عضله در زمان حیات دام :
برای مثال عضله پا به علت نوع كاری كه انجام می دهد قویتر از عضله پشتی است بنابراین میزان بافت پیوندی قابل توجهی دارند.
عواملی در میزان بافت پیوندی گوشت موثر می باشند كه عبارتند از :
2-  سن دام : 
در حیوانات مسن به علت فعالیت بدنی زیاد كه در طول حیات انجام داده اند،استحكام تار بافت پیوندی بیشتر است. بنا براین عضلات حیوان جوان خیلی ترد تر از حیوان مسن است. در بعضی حیوانات در مرحله رشد سریع، تردی با زمان افزایش می یابد زیرا بافت پیوندی كمتر می شود. بنابر این تردی گوشت گاوهای 12 تا 18 ماهه اغلب بیشتر از گوساله های 6 ماهه است. سفتی عمده عضله در گاو در سن 30 ماهگی ظاهر می شود.
عوامل موثر در تردی گوشت 
چربی های موجود در بافت عضلانی: 
چربی داخل عضلانی سبب ترد شدن گوشت می شود. چربی ها،جویدن گوشت را تسهیل می كنند واز اینرو باعث بهبود تردی و سهولت فرایند بلعیدن می شوند. چربی های موجود در گوشت به نوعی است كه وقتی مصرف كننده گوشت را می جود،آنرا حس می كند. چربی داخل عضلانی به طور غیر مستقیم سبب تشدید ابداری گوشت می گردد. 
توزیع یكنواخت چربی در سراسر گوشت باعث جلوگیری از هدر رفتن گوشت می شود در نتیجه گوشت چروكیدگی كمتری در طی طبخ پیدا كرده آبدار باقی می ماند. چربی زیر جلدی مانع از تبخیر آب وخشك شدن گوشت در طی كباب شدن مشود.
5- آبداری:
آبدار بودن گوشت عبارتند ازمیزان نسبی غنی بودن،صافی وروشنی عصاره گوشت.
عصاره گوشت در قطعه قطعه شدن ونرم شدن گوشت نقش دارد وبه عمل جویدن آن كمك می كند. اگر گوشت اب نداشته باشد ،به شدت از كیفیت ولذیذ بودن آن كاسته می شود.
از تركیب چربی ذوب شده گوشت وآب آن ،عصاره ای تشكیل می شود كه وقتی گوشت جویده می شود از درون آن به بیرون تراوش می كند. این عصاره بزاق را تحریك كره،كیفیت و مزه گوشت را بهبود می بخشد. 
ویژگیهای فیزیكی گوشت:
ویژگیهای فیزیكی گوشت شامل؛ حجم ووزن مخصوص گوشت،مقاومت گوشت در برابر عوامل مكا نیكی ،آب فعال موجود در گوشت،قدرت هدایت الكتریكی گوشت و امپدانس گوشت می باشد.
ویژگیهای فیزیكی گوشت:
1-   حجم و وزن مخصوص گوشت:
وزن ،وزن مخصوص،حجم لاشه وقطعات گوشت بیشتر در صنایع گوشت اهمیت دارد برای ارزیابی لاشه دستگاه های پسشرفته ای وجود دارند كه قادر به عكس برداری از زوایای لاشه بوده ،سطح آن را اندازه گیری می نمایند. با در دست داشتن این اندازه ها واندازه طول لاشه میتوان حجم لاشه را به طور تقریبی به دست اورد.
وزن مخصوص گوشت برای تعیین مقدار چربی به روش فیزیكی دارای اهمیت است.
وزن مخصوص جسم جامد توسط دستگاهی بنام پیكنو متر اندازه گیری می شود.هر چه قدر مقدار چربی گوشت بیشتر باشد،وزن مخصوص ان كمتر است.
2-   مقاومت گوشت در مقابل عوامل میكانیكی :
سفتی و استحكام ،قوام وپایداری بافت گوشت جزو عوامل مكا نیكی گوشت هستند . میزان قوام،غلظت ومقاومت گوشت در برابر عوامل مكا نیكی در صنا یع گوشت از اهمیت خاصی بر خوردار است. اندازه گیری غلظت گوشت توسط دستگاهی بنام غلظت سنج انجام می شود.
3-    آب فعال در گوشت:
آب فعال یك جسم ،نسبت فشار بخار موجود در آن جسم به حداكثر فشار بخار آب در همان دما است. برای اندازه گیری آب فعال در گوشت ،قوطی های اندازه گیری به كار كرفته می شوند . كه بر اساس روش رطوبت سنج عمل می كنند.
 اکثر میکروارگانیسم ها (از جمله میکروارگانیسم های عامل فساد و بیماریزا) درaw بین 980/0 تا 995/0 رشد سریعی دارند.

4-    قدرت هدایت الكترولیتیك:
قدرت هدایت الكترولیتیك گوشت در صنایع گوشت اهمیت دارد. بر همین اساس دستگاه مخصوص اندازه گیری غلظت املاح در گوشت تحت عنوان نمك سنج ابداع گردیده است
5-    امپدانس گوشت:
امپدانس،مقاومت ظاهری برق در مقابل جریان متناوب است كه با دردست داشتن مقادیر مقاومت،ظرفیت وفركانس برق قابل اندازه گیری می باشد . سنجش امپدانس در گوشت برای تعیین میزان تازگی ماهی و همچنین كنترل میكربی گوشت اهمیت كاربردی دارد.
ویژگیهای شیمیایی وبیو شیمیایی گوشت:
1-    PH گوشت:  
سنجش مقدار PH گوشت نقش مهمی در صنایع گوشت دارد .گوشتی كه دارای PH نهایی بالا است همیشه در معرض خطر الوده گیهای میكروبی و فساد قرار دارد و بالا بودن PH  نهایی در گوشت گاو سبب تیره وبد منظره شدن آن می گردد. 
2- ظرفیت اكسید و احیا در گوشت:
داشتن ظرفیت اكسید واحیا در صنایع گوشت بسیار اهمیت دارد. ودر حال حاضر در اكثر آزمایشگاه ها از محلول های معرف برای اندازه گیری ظرفیت اكسید واحیا  استفاده می شود.
3- ظرفیت نگهداری آب در گوشت:
ظرفیت نگهداری آب(WBC) WATER BINDING CAPACITYیكی از ویژگیهای شیمیایی گوشت بوده و عبارت است از قدرت نگهداری آب در گوشت و همچنین آب افزودنی به آن در زمانی كه گوشت تحت فشار قرار گیرد. این فشار ممكن است در اثر خرد كردن ، حرارت دادن یا فشارهای مكانیكی  وارده بر گوشت ایجاد كردد.
روش های اندازه گیری WBC در گوشت:
برای اندازه گیری WBC  در گوشت چهار روش عمده به كار می رود كه عبارتند از:
1-    روش فیلتر كردن 
2-    روش سانتریفوژ
3-    روش فشاری
4-    روش حجمی
عوامل موثر بر ظرفيت نگهداري آب (W.B.C) 

1ـ pH : بلافاصله بعد از كشتار تا آغاز جمود نعشي، گوشت دارايpH حدود 7 بوده و داراي بالاترين ظرفيت نگهداري و جذب آب مي باشد. در طول جمود نعشي ظرفيت نگهداري آب عضلات (همراه با كاهش pH ) كاهش مي يابد و پس از 48 ـ24 ساعت به  پايين ترين ميزان خود خواهد رسيد (4/5 تا 8/5). سپس طي گذراندن مراحل تردي و رسيدن، ظرفيت نگهداري آب عضله به مرور بالا مي رود ولي هيچ گاه به ميزان اوليه يعني زمان قبل از شروع صلابت نعشي (Rigormortis) نخواهد رسيد. 
2ـ املاح : يون هاي نمك ها با جابجا شدن، سبب باز شدن ساختار ملكولي پروتئين و بالا بردن ظرفيت نگهداري آب مي شود. نمك طعام ظرفيت نگهداري آب را تا حدودي بالا مي برد، ولي در pH بين 5/5 تا 4/6 اين اثر را دارد. 
3ـ ميكروارگانيسم ها: ميكروارگانيسم ها نيز در طي دوره تردي شروع به رشد و تزايد مي كنند موجب بالا رفتن pH و افزايش WBC مي شود. 
4ـ نوع دام : گوشت گوسفند داراي بالاترين ميزان ظرفيت نگهداري آب بوده و پس از آن به ترتيب گوشت خوك و گاو قرار دارد. 
5ـ موقعيت تشريحي عضلات : WBC در عضلات سينه مرغ بيشتر از عضلات ران است. 
6ـ سن و جنس : اختلاف بين جنس چندان زياد نيست. WBC درگوشت حاصل از كشتار دام هاي جوان به مراتب بيشتر از گوشت دام هاي مسن مي باشد. 
7ـ وضعيت دام قبل از كشتار : كليه عواملي كه باعث خستگي، گرسنگي، استرس و نهايتاً پايين آمدن مقدار ذخيره گليكوژني مي شوند و در نتيجه درتغييرات پس از كشتار سبب بالا رفتن ميزان pH     مي گردند، در بالا رفتن WBC موثرند. 

تركیب شیمیایی وبیوشیمیایی گوشت:
1-    آب 75درصد (72تا80درصد)
2-  مواد جامد 25درصد(20تا28درصد) كه چهار پنجم آن را پروتئین ها و یك پنجم آن را مواد غیر پروتئینی محلول در چربی ها تشكیل می دهند. 
ترکيبات گوشت در حيوانات مختلف متفاوت بوده و در يک نوع دام و لاشه نيز متفاوت ميباشد.مثلا ميزان چربی در بخش قلوه گاه بيشتر از ساير قسمتهاست.درصد مواد تشکيل دهنده در گوشت سفيد و قرمز را در زير ملاحضه مينماييد.
درصد مواد تشکيل دهنده گوشت بعضی از پستانداران ـگوشت قرمز 

نام حيوان    | آب     | پروتئين     | چربی       |گلوسيد 

گوسفند        ۶۳.۵        ۱۸        ۱۷.۵            ۰.۰۷ 

بز               ۷۳          ۲۰            ۶                  ۰ 

خرگوش        ۶۸       ۲۰.۸          ۱۰.۲             ۰ 
درصد مواد تشکيل دهنده گوشت پرندگان-گوشت سفيد 

نام پرنده             آب           پروتئين                چربی           گلوسيد 

اردک                ۵۴             ۱۶                   ۲۸                  ۰    

بوقلمون             ۵۸.۳         ۲۰.۱                  ۲۰.۲               0

مرغ                   ۷۵            ۲۱.۶                   ۲.۷                ۰ 

غاز                    ۵۱           ۱۶.۴                 ۳۱.۵                ۰    
درصد مواد تشکيل دهنده گوشت    ماهيان-    گوشت سفيد 

نام ماهی           آب      پروتئين      چربی          گلوسيد 

قزل آلا                ۷۵       ۱۹          ۲                 ۰ 

ماهی آزاد             ۵۵       ۱۹           ۶                 ۰ 

خاويار                 ۳۶      ۳۴.۴       ۱۶.۷              ۰ 

تون(قوطی)          ۵۷.۷     ۲۷.۷       ۱۱.۸             ۰ 

ميگو        ۷۰         ۲۳         ۱                ۰ 

تجهیزات و ماشین آلات مورد استفاده در صنایع گوشت:
1- دستگاههای چرخ گوشت:
این دستگاه جهت تهیه گوشت چرخ شده بعنوان ماده اولیه استاندارد بمنظور ساختن فراورده های مختلف گوشتی مورد استفاده قرار می گیرد.بسته به نوع عملکرد دستگاههای چرخ گوشت در سه نوع استاندارد ، مخلوط کن و زیر صفر درجه با اندازه های مختلف تولید می گردند.
هرکدام از انواع چرخ گوشت از یک پوسته خارجی همراه با محفظه مکعب مستطیل و یا قیفی شکل جهت دریافت قطعات گوشت و دستگاهی به شکل حلزون تشکیل شده اند وظیفه دستگاه حلزونی شکل به جلو راندن قطعات گوشت می باشد پس از آن وسایل برنده و چرخ کننده به صور مختلف قرار می گیرند.
الف- چرخ گوشت استاندارد:
دارای پیش خردکن ، تیغه چهارپرو صفحه مدور بوده که به اندازه های مختلف ساخته می شوند.از جمله دستگاههای بزرگ ویژه فروشگاههای گوشت
ب- چرخ گوشت مخلوط کن :
با این دستگاه می توان گوشت را قبل از چرخ کردن با مواد مختلف افزودنی کاملا مخلوط نمود برای این منظور در محفظه قیفی شکل دو بازوی مخلوط کن نصب شده است که در دو جهت مخالف یکدیگر قادر به دوران می باشند.
ج- چرخ گوشت زیر صفر درجه:
برای چرخ کردن قطعات گوشت یخ زده بکار می روند معمولاً دارای صفحات منفذ دار به قطر 300تا 400 میلیمتر بوده قطر منافذ آن بیشتر از چرخ گوشت های معمولی است و علاوه بر آن دارای تیغه های بسیار قوی می باشند سرعت چرخش دستگاه قابل تنظیم و تغییر بوده و هنگامی که قطعات سخت و با برودت بسیار پایین وارد دستگاه چرخ گوشت شوند ، چرخش دستگاه بویژه گردش بخش حلزونی سریعتر انجام می پذیرد.
2-دستگاه برش گوشت های منجمد :
در کارخانه های فراورده های گوشتی اغلب گوشت و چربی بصورت منجمد و قطعات بزرگ مورد مصرف قرار میگیرند این قطعات قبل از ورود به دستگاه چرخ گوشت زیر صفر درجه باید به قطعات کوچکتر تقسیم شوند و برای این منظور از دستگاه برش گوشت های منجمد استفاده می گردد این دستگاه بلوک های بزرگ گوشت را به مکعب مستطیل های با ابعاد مختلف و آماده برای چرخ شدن تبدیل می کند
این دستگاه دارای دو نوع سیستم برش می باشد:1- سیستم گیوتین   2- سیستم چرخشی (تیغه های هلالی شکل)
3- دستگاه برش چند مصرفی
دستگاه برشی است که بوسیله آن می توان انواع گوشت چربیهای حیوانی منجمد (تا 5- درجه) و نیز قطعات گوشت پخته را به فرم های مختلف مکعب مستطیل و یا ورقه با اندازه های گوناگون تقسیم نموده در صنایع گوشت دارای موارد مصرف فراوانی می باشد این دستگاه بصورت اتوماتیک و نیمه اتوماتیک بوده که در اتوماتیک قطعات گوشت توسط جک هیدرولیکی وارد محفظه می شود و در نیمه اتومات بوسیله دست گوشت وارد چرخ می شود.
4- دستگاه مخلوط کن:
در کارخانه فراورده گوشتی بمنظور مخلوط کردن گوشت با نمک ،ادویه جات و سایر مواد افزودنی طبق فرمول استاندارد بکار گرفته می شود معمولاً از یک مخزن استوانه ای شکل دواری تشکیل شده اند که شباهت زیادی به مخلوط کن های بتن دارند و یا مخزن استوانه ای شکل بی حرکت بوده و داخل آن بازوهای دوار عمل هم زدن و مخلوط کردن را انجام می دهند.
5- دستگاه قطع و برش :
دستگاه کاتر که جهت بریدن گوشت به قسمت های بسیار ریز و مخلوط نمودن گوشت با سیار مواد مورد مصرف در تهیه انواع کالباس و سوسیس بکار می رود و یکی از اساسی ترین ماشین آلات کارخانه های فراورده های گوشتی به حساب می آید زیرا وجود این دستگاه برای تهیه کلیه فراورده هایی که در تکنولوژی ساخت آنها خرد و مخلوط شدن گوشت دقیقاً و عمیقاً مطرح می باشد بویژه کالباس های حرارت دیده و برخی از انواع کالباس های خام عمل شده.
6-دستگاههای جدا کننده:seprator
درصنایع گوشت مصارف فراوانی دارند و جهت جداسازی زردپی و بافت پیوندی از گوشت و نیز جهت استخوان گیری ، دستگاههای جداکننده متعددی با سیستم های مختلف جداسازی توسط کارخانه های سازنده ساخته و عرضه می گردند شامل :
الف- دستگاههای جداکننده بافت پیوندی که انواع بافت پیوندی به اصطلاح رگ و پی را از گوشت جدا می سازد با توجه به اینکه میزان بافت پیوندی در انواع کالباس و سوسیس دارای حد نصاب بوده لذا واحدهای تولیدی اجباراً موظف به جداسازی زردپی و بافت پیوندی هستند بنابراین از این دستگاه استفاده می نمایند.
ب- دستگاه استخوان گیری : در جاهایی که از لاشه (گوشت با استخوان)بعنوان ماده اولیه استفاده می شود لازم است استخوان از گوشت جدا گردد.
7- دستگاههای پرکن:
این دستگاه که انواع مختلف دارد در کارخانه های فراورده های گوشتی بمنظور پر کردن مخلوط آماده سوسیس و کالباس خام ف پخته یا حرارت دیده به داخل پوشش ها،ظروف شیشه ای و یا قوطی های کنسرو مورد استفاده قرار می گیرد.
8- دستگاههای مکمل پرکن:
دستگاههای هستند که در کنار دستگاههای پرکن می توانند عمل پر کردن را تکمیل نمایند مانند:
الف- دستگاه سوسیس پیچ : وضیفه تنظیم اندازه سوسیس ها هنگام پرکردن پوشش و گره زدن یا پیچیدن دو سر آنها را بر عهده دارد و در کنار لوله پرکننده دستگاه فیلر نصب می شود.
ب- دستگاه سوسیس جمع کن: سوسیس های آماده شده توسط این دستگاه جمع آوری می شود دستگاه دارای میله ای است که به دور محور خود حرکت کرده سبب جمع کردن سوسیس ها می گردد.
ج- دستگاه منگنه زن (Cilpper)
جهت بستن دو سر پوشش هاي پر شده كالباس توسط منگنه هاي فلزي كه بيشتر از جنس آلومينيوم مي باشد به كار مي رود. و به سه نوع اتوماتيك، نيمه اتوماتيك و دستي تقسيم بندي مي گردند.

9- اتاقك هاي مخصوص دود دادن
اتاقك هاي دود از جنس فولاد زنگ نزن بوده و از نظر بهداشتي و سرعت و دقت عمل بسيار مناسب مي باشد. دراتاقك هاي مدرن علاوه بر دود دادن اعمال حرارت دادن، خشك كردن فرآورده هاي خام عمل آمده و پختن فرآورده هاي پخته نيز درآنها انجام مي گيرد. دود در اين تجهيزات خارج از اتاقك دود توليد مي گردد.

الف. تجهيزات مركب دود سرد همراه با تهويه 
براي تهيه كالباس هاي خام و گوشت خام عمل آمده مورد استفاده قرار مي گيرد و قادر به تنظيم عوامل موثر در تكنولوژي اين گونه فرآورده ها (حرارت، رطوبت نسبي و سرعت جريان هوا) در حين رسيدن، خشك شدن ودودي گرديدن مي باشد. جهت تهويه اين تجهيزات سيستم هاي مختلف حرارتي    به كار گرفته مي شوند كه مجهز به دستگاه هاي تهويه سرد، تهويه گرم، رطوبت گيري و رطوبت دهي و نيز گردش هوا مي باشد. 
ب. تجهيزات مركب دود همراه با حرارت دادن 

جهت تهيه كالباس و سوسيس هاي حرارت ديده مورد استفاده قرار مي گيرد. در تجهيزات مدرن، تمامي مراحل پروسه خط توليد به صورت اتوماتيك و قابل كنترل توسط ميكروپروسسورها (microprocessor) مي باشد. اين گونه تجهيزات را اتاقك هاي combination يا universal نيز مي نامند. اين تجهيزات از يك اسكلت فلزي داراي دو ديواره آلومينيومي كه بين آن پشم شيشه قرار گرفته است تشكيل شده و دو نوع دارد. 
نوع اول عبارت است از اتاقكي كه كليه مراحل پروسه توليد در داخل آن انجام مي پذيرد. دستگاه توليد دود معمولاً درخارج ازاتاقك تعبيه شده  است و جهت پروسه خشك كردن و يا حرارت دادن به روش خشك، هواي گرم دميده مي شود
و سرانجام به منظور حرارت دادن به روش مرطوب از دستگاه بخار با فشار پايين و يا هواي اشباع شده گرم و مرطوب استفاده مي گردد. خنك كردن فرآورده ها توسط دوش آب سرد كه داخل اتاقك و يا در خارج از آن نصب شده انجام مي پذيرد. 
در نوع دوم اين تجهيزات، هركدام از مراحل پروسه توليد يعني دود دادن، حرارت دادن، خنك كردن و خشك كردن در اتاقك جداگانه اي انجام مي پذيرد. اتاقك ها مجاور يكديگر بوده و همگي آنها توسط درهاي تا شونده با يكديگر درارتباط مي باشند.
10ـ دستگاه هاي مخصوص حرارت دادن 
به منظور حرارت دادن و پختن قطعات گوشت و يا فرآورده هاي گوشتي حرارت ديده و پخته، همچنين به منظور پاستوريزاسيون نيمه كنسروها و نيز استريلزاسيون كنسروهاي گوشتي به كار مي روند. 

الف. دستگاه هاي پخت 
به دو صورت ديگ يا وان پخت و اتاق پخت ساخته مي شوند. اتاق پخت ساختماني شبيه به اتاقك دود دارد. اتاق پخت نسبت به ديگ هاي پخت داراي مزاياي فراواني است. علاوه بر راحتي و سرعت عمل، از نظر بهداشتي مناسب تر بوده و همچنين موجب حفظ بو و طعم آروماتيك و نيز ويتامين هاي محلول در آب فرآورده ها مي شود. 
ميكروبيولوژي گوشت و فراورده هاي گوشتي 
ميكروارگانيسم موجود در گوشت را ميتوان به چهار دسته تقسيم كرد :

1-ميكروارگانيسمهاي مضر و بيماريزا كه قادر به ايجادي بيماري در انسان و حيوان و يا هردوي آنها (زئونوز) بوده و ميكروارگانيسمهاي پاتوژن مي باشند.
سالمونلا، استافیلوکوکوس، اشریشیاکلای، لیستریا مونوسیتوژنز، باسیلوس سرئوس، کلستریدیوم بوتولینوم 
2-ميكروارگانيسمهاي مضر و مولد فساد كه داراي خاصيت بيماريزاي نبوده ولي متابوليسم آنها سبب فساد گوشت و فراورده هاي آن ميشوند. 
گونه های سودوموناس و قارچ های کلادوسپوریوم و اسپوروتریکوم وموراکسیلا، خانواده انتروباکتریاسه 

3-ميكروارگانيسمهاي قابل تحمل كه داراي متابوليسم بسيار كمي بوده و در ضمن ايجاد عفونت و مسموميت ننموده ضمناٌ سبب فساد گوشت و فراورده هاي آن نمي گردد اين گونه  ميكروارگانيسمها بعلت عوامل داخلي و خارجي كه بطول معمول در گوشت وجود دارند قادر به تكثير نمي باشند. لاكتو باسيلها 
4-ميكروارگانيسمهاي مفيد كه روي گوشت و فراوردهاي آن اثر مثبت داشته و گاهي اوقات جهت فراوري و يا بهبود كيفيت فراورده ها وجود آنها ضروري ميباشد. لاكتو باسيلها 
اهمیت نوع باکتری

لاكتو باسيلها  سبب ايجاد سريع اسيديته در فراورده هاي حرارت ديده و بويژه پخته شده موجب ترشيدگي و فساد زودرس در آنها خواهند گرديد و در صورتي كه وجود همچين باكتريها در گوشت تازه قبل تحمل بوده و در گوشت و فراورده هاي خام عمل آمده مفيد و يا حتي ضروري ميباشند .لذا قضاوت بایستی بر اساس نوع باکتری صورت گیرد.

بسياري از ميكروارگانيسمها نشانگر آلودگي هاي ويژه اي بوده  به همين سبب آنها را ميكروارگانيسمهاي شاخص بهداشتي يا انديكاتور مي نامند كه در اين رابطه ميتوان به كلي فرم ها بويژه E.coli اشاره نمود.

منشاء الودگي گوشت :

آلودگي اوليه : هنگامي كه دام زنده دچار بيماري و يا عفونتي باشد كه در اثر آن ميكروارگانيسمها وارد بافتها يي از بدن شده باشتد كه در دامهاي سالم و در شرايط طبيعي معمولاًٌ به حالت استريل و عاري از ميكروبها است به آن عفونت اوليه مي گويند 
آلودكي ثانويه : آلودگي در حين يا پس از كشتار 

آلودگی اولیه :
منبع آلودگي گوشت دام زنده است
پشم و پوست ، بخش هاي مرطوب مجاري طبيعي بدن از قبيل پوزه ، دهان ، پلك ، چشم ، سوراخ گوش ، مقعد ، بخش هاي خارجي دستگاه تناسلي و در دامهاي ماده محل خروج شير از پستان همگي می توانند آلوده و حاوي انواع مختلف ميكروارگانيسمها باشند از طرفي معده و ورده در نشخواركنندگان محيط مناسبي براي رشد و تكثير ميكروارگانيسمها می باشد.

بافتها و اندامهاي بدن دام زنده سالم عاري از هرگونه آلودگي ميكروبي است و فقط گاهي اوقات احتمال وجود تعداد بسيار قليلي از ميكروارگانيسمها در كبد ، كيسه صفرا ، برخي از بافتهاي بدن و همچنين خون وجود خواهد داشت كه در حالت طبيعي سيستم دفاعي بدن سريعاٌ وارد عمل شده آنها را از بين مي برد وليكن اگر ميكروارگانيسمهاي پاتوژن در اثر اختلال در سيستم دفاعي بدن تكثير يابند موجب بروز عفونت و بيماري در دام ميگردند.

ميكروارگانيسمهاي بيماريزاي قابل انتقال به انسان در گوشت 

باسيلوس آنتراسيس (سياه زخم) – مايكو باكتريوم بوويس ( سل گاوي ) -  بروسلا 
عفونت ناشي از مصرف گوشت دامهاي بروسلوزي به  اثبات نرسيده است وليكن احتمال دارد هنگام برداشت پستان از لاشه مقداري شير روي لاشه بريزد و آنرا آلوده نمايد كه ميتواند به مدت چند هفته و حتي ماهها در گوشت باقي بماند .
ليستريا منوسيتوژنز ( ضبط كلي لاشه ) 
فرانسيسلا تولارنسيس ( عامل تولارمي ) و انتقال بيماري از طريق گوشت خرگوش 
يرسينیا ( منبع اصلي آلودگي شير و فراورده هاي آن )
كمپيلو باكتر ژژوني ( آلودگي شير و گوشت به مدفوع و انتقال به انسان )
سالمونلا :  مهمترين منابع آلودگي سالمونلا مواد غذايي با منشاً دامي بويژه گوشت دام و طيور است .
فراوردهاي گوشتي :
فراورده هايي هستند  كه لااقل نيمي از آنها را گوشت تشكيل داده باشد محصولات گوشتي يكي از پر مصرف ترين فراورده هاي غذايي به شمار آمده ، تنها در كشور آلمان كه يكي از بزرگترين توليد كننده و مصرف كننده فراوردهاي گوشتي است  500 نوع از آن تولید می شود. 
تعاريف استاندارد ایران :
سوسيس و كالباس : عبارت است از مخلوطي پايدار حاصل از گوشت دام هاي كشتاري ، چربي و آب كه همراه با مواد ديگري در داخل پوششهاي طبيعي و يا مصنوعي در شرايط مناسب پرشده و پس از طي فرايند حرارتي مناسب و ساير فرايندهاي لازم براي مصرف خوراك انسان آماده مي شوند .
فارش : عبارت از خمير خمير سوسيس و كالباس حاصل از اختلاط مواد اوليه سوسيس و كالباس 
مواد تشكيل دهنده بر اساس استاندارد :

-گوشت : شامل گوشت سالم و بهداشتي دام هاي كشتاري 
-مواد پروتئيني مجاز با درجه غذايي براي مصارف انساني : شامل كازئينات و كازئين ، گلوتن ، سويا ، شير خشك ، پنير و تخم مرغ يا پودر آنها
-چربي هاي خوراكي حيواني ، كره و روغن هاي گياهي : انواغ روغن هاي مايع نباتي 
-نمك طعام و شكر
-آرد گندم ، نشاسته هاي خوراكي حاصل از گندم ، برنج ، ذرت ، سيب زميني
-پسته ، انواع ادويه ، قارچ و سبزيهاي خوراكي مانند فلفل دلمه اي و هويج
-آب اشاميدني
-مواد افزودني : افزودنيهاي مجار خوراكي شامل نيتريت سديم ، اسيد اسكوربيت ، پلي فسفات سديم و موادي مانند لاكتان و مشتقات آنها 

فراورده هاي گوشتي را اصولاٌ به چهار دسته تقسيم بندي مينمايند:

-كالباس هاي حرارت دهيده                                     

-كالباس هاي پخته 

-كالباس هاي خام

-گوشتهاي عمل اوري شده 

تقريباً كليه كالباس ها و سوسيس ها ي تهيه شده در كارخانجات فراورده هاي گوشتي كشور از نوع حرارت ديده ميباشند.
عنوان كالباس بطور كلي( كالباس و سوسيس ) ميباشد كالباس و سوسيس از نطر تكنولوژي تهيه اختلاف شاياني با يكديگر ندارند و مهمترين اختلاف آنها قطر پوشش  است  كه در كالباس بيشتر بوده و نيز ميزان آب افزودني است كه در سوسيس معمولا بيشتر ميباشد .

كالباس حرارت ديده : 

كالباس هاي حرارت ديده فراورده هاي هستند كه در تهيه آنها از حرارت ( حدود 70 درجه سانتيگراد) استفاده ميگردد و متشكل از گوشت ، چربي و اب ميباشند مهمترين مسئله در توليد اين گونه فراورده ها اين است كه تركيبات فوق و مواد افزودني به آن بصورت آميخته گردند تا هنگام حرارت دادن از يكديگر جدا نشده و فراورده تهيه شده دراي قوام و قابليت برش مطلوب باشد . 

نگهداري و جذب آب ، پايداري چربي و ايجاد ساختار مناسب سه اصل مهم در توليد اين فراورده محسوب مي گردد.

اين فراورده ها داراي رنگهاي متفاوتي ميباشند در صورتي كه به آنها نيتريت افزوده شود كالباس و سوسيس به رنگهاي صورتي تا قرمز در خواهد آمد . اختلاف در شدت رنگ بستگي به نوع دام ، ميزان گوشت و ميزان چربي بكاررفته خواهد داشت . 

درصورتيكه فقط از نمك طعام استفاده شده و نيتريت بكار نرفته باشد کالباس و سوسيس با رنگ سفيد – خاكستري در خواهد آمد . به اين گونه فراورده ها اصطلاحاً (محصولات سفيد ) نيز ميگويند . در صورتيكه براي تهيه كالباس بدون استفاده از نيتريت ، گوشت گاو وكم چربي بكار رود ،فراورده به رنگي مايل به خاكستري روشن در خواهد آمد .
رايج ترين انواع كالباس هاي حرارت ديده : ليونر-بیر شينكن – مارتادلا – كالباس زبان – كالباس سفيد
قطر پوشش اين كالباس ها معمولاً حدود 80 ميليمتر و در برخي از انواع آن ( مارتادلا) كمي بيشتر از آن ميباشد .
رايج ترين انواع سوسيس ها بشرح زير ميباشد :
سوسيس وين – سوسيس آلماني – فرانكفورتر – سوسيس سفيد و نورنبرگر  . 
قطر پوشش اين سوسيس ها معمولاً بين 28 تا 32 ميليمتر و در بعضي از انواع آن (سوسيس آلماني) كمي بيشتر ميباشد .

مواد تشكيل دهنده فراوردهاي گوشتي حرارت ديده :

الف: مواد اصلی

گوشت : از گوشت گرم و گوشت سرد ( نگهداري در سردخانه بالاي صفر درجه )و گوشت هاي منجمد استفاده ميشود . 
بهترين و مناسب گوشت جهت تهيه كالباس و سوسيس حرارت ديده گوشت گرم ميباشد كه عبارت است از گوشت حاصله از دامهاي تازه كشتار شده قبل از آغاز جمود نعشي زيرا چنين گوشتي از ظرفيت نگهداري آب بالايي برخوردار ميباشد . چنين گوشتي داراي ميزان زيادتري از پروتئين هاي قابل حل و قابل باز شدن ساختار خود از يكديگر است .
چربي : معمولاً در تهيه فراورده هاي حرارت ديده از بافت چربي حيواني به صورت تازه و يا منجمد استفاده ميگردد در صورتيكه چربي به صورت سرد يا منجمد نگهداري شود ميبايست حتماً اصول نگهداري مراعات گردد (چربي حيواني در دماي بين 2 تا 4 درجه سانتيگراد براي مدت 5 روز وبصورت منجمد در دماي  18- سانتيگراد تا يكماه قابل نگهداري است )
ب- مواد افزودني : نمك طعام ، املاح اسيدهاي خوراكي-فسفاتها- امولسيفايرها-پروتئين هاي بيگانه -پلاسماي خون

-نمک طعام:
در كالباس هاي حرات ديده نمك طعام به تنهايي و يا همراه با نيتريت مورد مصرف قرار گرفته به خمير كالباس افزوده ميگردد ميزان نمك معمولاً حدود 2 تا 4/2 درصد نسبت به مقدار گوشت و چربي ميباشد. 
نمك ضمن ايجاد طعم و مزه مطلوب و همچنين افزايش مدت زمان نگهداري ، داراي نقش مهمي در رابطه با تكنولوژي تهيه اينگونه فراورده ها ميباشد. 

       افزودن نمك موجب بالابردن قدرت يوني شده كه خود سبب انحلال و ايجاد فاصله بين رشته هاي پروتئيني ميوفيبريلي و در نتيجه بالا بردن ظرفيت نگهداري آب خواهد شد .

-اسید های خوراکی:
بسياري از مواد غذايي مانند ميوه ها بصورت طبيعي داراي PH اسيدي بوده و همچنين در بعضي ديگر مانند كلم ترش و فراورده هاي لبني ترش در اثر تخمير ، اسيدهايي از قبيل اسيد تارتريك ، اسيد سيتريك ، اسيد لاكتيك ، اسيد استيك و غيره ايجاد ميگردند اينگونه اسيدهاي ضعيف كه طي پروسه طبيعي از تركيبات موجود در مواد غذايي بوجود مي آيند را اصطلاحاً ( اسيدهاي خوراكي ) مي نامند. 

از آنجا كه بدليل طعم و مزه معمولاً بيش از 2 درصد نمك طعام به فارش افزوده نمي گردد و اين مقدار نمك براي ايجاد قدرت يوني مناسب كافي نمي باشد ، از املاح اسيدهاي خوراكي  مانند سيترات ، تارترات ، استات و لاكتات سديم و يا پتاسيم كه داراي طعم خنثي بوده ولي داراي قدرت يوني بالا بوده به عنوان ماده كمكي استفاده ميگردد.

-فسفاتها:
بعلت خواص فيزيكوشيميايي فراوان و مطبوعي كه فسفاتها دارا ميباشند استفاده از آنها تقريباً در كليه مواد غذايي متداول ميباشد 
دي فسفات وظيفه ATP يعني (( اثر نرم كنندگي )) آن را که سبب تجزيه اكتوميوزين ميگردد را بعهده گرفته و موجب كوچك شدن ملكولهاي رشته اي و ايجاد  فاصله بين رشته ها و بالا بردن قابليت انحلال پروتئين هاي ميوفيبريلي ميشوند.
تاثير فسفات ها عبارتند از :
بالابردن ميزان PH 

بالابردن قدرت يوني و ايجاد تبادل يوني با پروتئين هاي ميوفيبريلي
بالا بردن ظرفيت نگهداي آب

ايجاد پايداري پروتئين ها هنگام انعقاد آنها در حين عمل حرارت 
بهبود امولسيون چربي 
بعنوان يك ماده نگهدارنده بوده 
خاصيت انتي اكسيدان داشته و اكسيداسيون چربي را به تعويق می اندازند.

-امولسيفايرها :
امولیسیفایرها به تركيبات شيميايي گفته ميشود كه به صورت دوقطبي باشند بعبارت ديگر از يك بخش مولكولي آب دوست و يك بخش مولكولي آب گريز باشند امولسيفايرها سبب پخش شدن چربي بصورت يكنواخت ميگردند و همچنيني سبب تثبيت امولسيون در فارش خواهند شد . 

مهمترين اين تركيبات عبارتند از : منوگليسريدها و دي گليسريدها  حاصل از اسيد چرب خوراكي نيز استرهاي آنها با اسيد لاكتيك و اسيد سيتريك
اين مواد بعلت مزه نامطلوبي كه دارند به فراورده هاي گوشتي حداكثر 3% ( نسبت به گوشت و چربي ) افزوده ميگردند ولي تا 5% هم مجاز است .

-پروتئين هاي بيگانه 

پروتئين هاي هستند كه از دام كشتار شده ، لاشه و ضمائم آن بدست نيامده است مهمترين آنها عبارتند از : پروتئين شير ( كازئين ) ، پروتئين گندم ( گلوتن ) پروتئين سويا و پروتئین تخم مرغ ( سفيده) 
در برخي از كشورها فقط از پروتئين هاي حيواني استفاده ميشود و استفاده از پروتئين هاي گياهي ممنوع است. در كشور ما كليه پروتئين هاي بيگانه مورد استفاده قرار ميگيرند .

-پلاسماي خون

پلاسما بوسيله انجماد و يا خشك كردن ميتواند بصورت ماده اي قابل نگهداري بمدت طولاني در آید. 
پلاسماي خون به عنوان استابيليزاتور(تثبیت کننده) استفاده شده وموجب :
1-پائين آوردن ميزان ضايعاتي كه در اثر حرارت دادن ايجاد می شود.
ایجاد يك مقطع شفاف و نرم در فراورده ها 
بهبود انعقاد فراورده ها خواهد شد.
معمولاً حدود 2% از پلاسماي خون به صورت خشك شده را به فراورده اضافه ميكنيم .

· تكنولوژي تهيه كالباس هاي حرارت ديده 
· امروزه تهيه كالباس هاي حرارت ديده صرفاً  توسط دستگاه مدرن ( كوتر) انجام پذيرفته  و تنها بوسيله اين دستگاههاست كه اليافت ماهيچه اي مي توانند كاملاً خرد شوند بطوريكه غلاف ساركولما صدمه ديده وسبب ايجاد حالت فيزيكي مايع در گوشت و بالا رفتن قدرت جذب آب و امولسيون می گردد. 

· روشهاي تولید كالباس حرارت ديده 
· 1-روش كوتريزاسيون گوشت :
· اين روش بيشتر در كارخانه هاي كوچك متداول مي باشد طبق نظريه محققين و تكنولوژيست ها يكي از بهترين روشهاي تهيه كالباس و سوسيس بوده ، طبق آن بهترين نوع فراورده ها را ميتوان تهيه نمود در اين روش ابتدا گوشت و چربي بصورت جداگانه توسط دستگاهاي چرخ گوشت ، بصورت چرخ شده در آمده سپس ابتدا گوشت چرخ شده بصورت ( خشك ) را وارد كوتر نموده حدود نيم دقيقه كاملاً خرد مي نمايند . 
· پس از آن نمك طعام ، نيترات يا نيتريت و املاح  ،اسيدهاي خوراكي و حدود يك سوم از ميزان آب ( خرده يخ ) را به آن افزوده و با چند چرخش كوتريزاسيون ادامه مي يابد درجه حرارت بهتر است حدود صفر تا 2 درجه بوده و بالاتر از 4 سانتيگراد نباشد . 

· در مرحله بعد دو سوم خرده يخ باقيمانده به مرور و در چند وعده اضافه شود زماني كه قوام فارش تهيه شده بصورت فوق الذكر كافي به نظر رسيد و آب اضافي توسط آن بخوبي جذب گرديد بافت چربي چرخ شده را وارد كوتر كرده به مدت كوتاهي عمل كوتريزاسيون ادامه خواهد يافت در تكنولوژي تهیه این فراورده ها هيچ گاه براي كوتريزاسيون زمان معيني را تعيین نمي كنند و به تجربه فردي كه با آن كار ميكند بستگي دارد . 

· 2- روش كوتريزاسيون گوشت و چربي به صورت جداگانه 
· خصوصيت اين روش در اين است كه ابتدا كوتر جداگانه گوشت و چربي بصورت جداگانه چرخ شده ودر قرار گرفته و خرد مي شوند سپس خمير گوشت كم كم به فارش چربي كه به صورت ( كرم ) در آمده است ضمن كوتريزاسيون در فواصل كوتاه افزوده ميگردد و به اين طريق امكان ايجاد امولسيون بسيار مناسبي فراهم خواهد شد . 
· اين روش بيشتر در بعضي از انواع كالباس ها مانند : كالباس زرد و يا ( كالباس سفيد ) بسيار مناسب مي باشد زيرا با اين روش رنگ روشن مايل به زرد و نيز قوام بسيار مطلوبي ايجاد خواهد شد . 

· روش كوتريزاسيون گوشت و چربي بصورت تواًم :
· در اين روش كليه مواد اوليه و مواد افزودني يكجا در كوتر ريخته شده و عمل كوتريزاسيون انجام مي پذيرد . بدیهي است كه اين روش بسیار آسان تر بوده و از نظر اقتصادي مقرون به صرفه ميباشد ولي از طرف ديگر مسائل تكنولوژيك از قبيل عدم امولسيون كافي و ايجاد اختلال در عمل آمدن فارش و قوام نامناسب از مضرات روش فوق محسوب ميگردد 

· مراحل پس از كوتريزاسيون شامل پر كردن در پوشش و يا قوطي هاي كنسرو ، حرارت دادن و احتمالاً دود دادن ، سرد كردن و نگهداري در سرماي بالاي صفر درجه در كليه روشهاي مختلف بطور يكسان انجام خواهد پذيرفت . 

· كوتريزاسيون در خلاٌ 
· اختلاف بين كوتر كردن در خلاٌ  و كوتريزاسيون معمولي در اين است كه بوسيله دستگاه كوتر مخصوص هواي داخل مخزن كوتر خارج شده و عمل كوتريزاسيون در خلاٌ و يا در محيطي با فشاري پايين تر از فشار اتمسفر انجام مي پذيرد در اين روش حباب هاي ريز در فارش وجود نخواهد داشت . 
· كوتريزاسيون با كمك ازت و CO2 
· تراكم بيش از حد فارش و در نتيجه قوام نامناسبي كه احتمالاً در اثر كوتريزاسيون در خلاٌ پديد مي آيد را ميتوان توسط گاز ازت برطرف نمود و براي اين منظور ابتدا يك خلاً نسبي حدود 80% ايجاد گرديده ، سپس با وارد كردن گاز ازت به داخل كوتر ميزان خلاٌ نسبي فوق الذكر را تا حدود 40 % پايين مي آورند مخلوط شدن و كوتريزاسيون در اتمسفري حاوي درصد بالايي از ازت ايجاد ميگردد و به اين صورت از پديد آمدن تراكم شديد در فارش جلوگيري خواهد شد . 

· گاز ازت در كوترهايي معمولي نيز مورد استفاده قرار ميگيرد بطوريكه پس از بستن كامل سرپوش ، بطور مداوم به ميزان مناسب گاز ازت را داخل كوتر كرده سپس عمل كوتريزاسيون انجام خواهد پذيرفت. 

· پوشش کالباس های حرارت دیده: 
· الف- پوشش های طبیعی:
 1- مری، شکمبه ،روده کوچک ،روده کور و مثانه گاو
 2- روده کور و مثانه گوساله
 3- روده کوچک و روده کور گوسفند
 4- روده کوچک اسب
 5- روده کوچک ، راست روده و مثانه خوک
· ب- پوشش های مصنوعی:
1- سلوفان
2- الیاف سلولزی چند لایه همراه با PVC

3- الیاف پوست (بافت زیر جلدی)
4- پوشش پلاستیکی(پلی آمید-پلی پروپیلن- پلی اتیلن-(PVC 
5- آلژیناتها (جلبک های دریایی ) 

· كالباس خام :
· كالباس هاي خام فراورده هايي هستند كه از قطعات ريز و درشت گوشت خام و چربي ، نمك طعام ، نيتريت و مواد كمكي و ادويه جات تشكيل شده و پس از طي دوران ( رسيدن) به صورت دود داده و يا بدون دود دادن خشك می شوند. 

· در تعريفي ديگر : 
· كالباس هاي خام فراورده هايي هستندعمل آمده ، قابل نگهداري در حرارت هاي بالا (10درجه سانتي گراد يا كمي بالاتر ) كه نسبت به نوع تكنولوژي بكار رفته به دوشكل ( قابل برش ) و ( قابل مالش ) تهيه شده و معمولاً بصورت خام مصرف مي گردند . 

· در آمريكا كالباس هاي خام تحت عنوان 
 ( (Fermented sausage يا كالباس هاي تخميري ناميده مي شوند و نسبت به ميزان درجه رسيدن، آنها را به دودسته خشك (DRY) و نيمه خشك ( Semi- dry ) تقسيم بندي مي نمايند 
· معروفترين انواع كالباس های  خام خشك  عبارتند از :
 Italian solami  - Milano  - Pepperoni – Sicilian – Genoa – German salami  – Hard salami
· اين كالباس ها بصورت قابل برش و داراي قوام نسبتاً سختي بوده و زمان رسيدن آنها بين 10 تا 100 روز متفاوت مي باشد بعلاوه كالباس هاي فوق معمولاً دود داده نمي شوند و ميزان رطوبت آنها در حدود 35% مي باشد.
· Hard salami همیشه و Pepperoni  اغلب در مراحل آخر تولید حدود 58درجه سانتیگراد حرارت دیده می شوند. 
· كالباس هاي خام نيمه خشك :
· اين كالباس ها هميشه دود داده شده و هنگام رسيدن حدود 46 تا 63 درجه سانتيگراد حرارت داده ميشوند درصد رطوبت آنها بالا ( حدود 50% ) و كمي ترش مزه باشند 
· معروفترین کالباس های خام نیمه خشک عبارتند از:
· -Summer sausage- Cervelat- Chorizos  Thuringer 

· امروزه Summer sausage  به كليه كالباس هاي نيمه خشك اطلاق ميگردد كه معمولاً در زمستانها تهيه شده و در تابستانها مورد مصرف قرار ميگيرند. 

· کالباس های خام  قابل مالش : 
· بصورت نرم بوده و مصرف آنها بصورت ورقه یا برش نبوده و آنرا با چاقو روی نان مالش می دهند و مانند پنیر مصرف می کنند بهمین علت میزان چربی در این نوع کالباس خام نسبت به نوع قابل برش بیشتر است.
   (گوشت 70 و چربی 30درصد)
· چربی مورد مصرف در کالباس قابل مالش بصورت چربی حیوانی و تازه است و استفاده از چربی گیاهی و یا چربی حیوانی منجمد مجاز نمی باشد.
· مشهورترین این نوع کالباس عبارتند از:
 Tee Wurst و Mett Wurst

· كالباس هاي خام قابل برش: 
· این کالباس ها دارای قوام سفت بوده همانند کالباس های حرارت دیده دارای قابلیت برش بصورت ورقه می باشند و متناسب با درجه خرد شدن مواد اولیه به کالباس های با قطعات درشت ،متوسط و ریز تقسیم بندی می شوند. 

· مواد تشكيل دهنده كالباس هاي خام قابل برش: 
گوشت : گوشتي كه براي كالباس هاي خام قابل برش بعنوان ماده اوليه بكار ميرود مي بايست داراي مشخصات ويژه اي باشد .عوامل موثر در اين ويژگي ها عبارتند از : 
 - ميزان PH 
 - ميزان آلودگي ميكروبي 
 - درجه حرارت و مدت زمان نگهداري 
· براي تهيه كالباس هاي خام معمولاً از گوشت سرد و يا يخ زده اي استفاده ميگردد كه حتي الامكان داراي ميزان آلودگي ميكروبي پايينی باشند گوشت و چربي دامهاي مسن براي تهيه كالباس هاي خام مناسب تر از گوشت و چربي دامهاي جوان ميباشند زيرا درصد آب در آنها پاين تر است.

· چربی نیز همانند گوشت 1تا 2 روز بایستی در سردخانه بالای صفر درجه نگهداری شود و یا از چربی منجمد استفاده شود. 

از آنجا كه اين فراورده ها خام بوده و يا حرارت كافي نمي بينند بالا بودن PH گوشت سبب رشد و تكثير ميكروارگانيسم هاي مولد فساد در آنها خواهد گرديد بنابراين ميزان PH گوشت مصرفي  مي بايست پايين باشد و به همين سبب استفاده از گوشت گرم و گوشتهاي DFD و PSEجهت تهيه اينگونه فراورده ها جايز نمي باشد . البته در بعضی موارد مقدار معینی از این گوشت ها را می توان استفاده نمود. 

· گوشت های DFD

· تیره ،سفت وخشک Firm and Dry)/Dark)
 اینگونه گوشت ها اغلب کمی چسبناک بوده و در لاشه گاو مشاهده می شوند و به آن dark cutting beef  هم گفته می شود گوشت تیره رنگ البته در خوکها نیز مشاهده می شود که اصطلاحاً به آن Glazy  می گویند.
    ایجاد گوشت های DFD منشا ژنتیکی داشته و علت آن نواقص ژنتیکی است هنگامی که این دامها دچار استرس و تحریکات عصبی شوند و یا محل نگهداری آنها دارای درجه حرارت بسیار بالایی باشد در عضلات آنها تغییرات فوق حاصل می شوند. 
   گاوهایی که بصورت آزاد نگهداری می شوند و دارای نقص ژنتیکی هستند اگر آزادی حرکت از آنها گرفته شود و درمحل مخصوصی بصورت متمرکز نگهداری شوند اغلب پس از کشتار دارای گوشت DFD  می باشند.
عوامل دیگری از قبیل عصبی کردن ، دواندن و کتک زدن و یا حمل و نقل اینگونه استرسها نیز در ایجاد DFD موثر می باشند دامهای با مشخصات فوق اگر به کشتارگاه اعزام شوند عضلات آنها فاقد ذخایر گلیکوژنی خواهد بود و تجمع اسید لاکتیک در عضله بسیار کم خواهد بود ( بعلت عوامل استرسی اشاره شده گلیکولیز قبل از مرگ زیاد بوده و اسید لاکتیک از ماهیچه ها وارد خون می شود ) بهمین علت PH نهایی گوشت حاصله از این دامها بالا خواهد بود و خشکی ، سفتی و چسبناک بودن این نوع گوشت ها نیز بعلت بالا بودن PH می باشد. 

این گوشت ها دارای قابلیت نگهداری پایینی بوده و خیلی سریع فاسد می شوند و بهمین علت نمی توان از آنها در تولید فراورده های خام عمل آمده استفاده کرد هرچند از این گوشت ها بعلت بالا بودن PH  و به تبع آن بالا بودن ظرفیت نگهداری آب می توان در تولید کالباس های حرارت دیده استفاده نمود. 
· گوشت های PSE
· گوشت های رنگ پریده ، نرم و مرطوب
                      (Pale/Soft and Exudative)
این حالت غیر طبیعی از جمله نواقصی است که در گوشت برخی از نژادهای خوک که بمنظور پایین آوردن ضخامت چربی زیر جلدی ، مورد انتخاب یا گزینش قرار گرفته اند پدید می آید. 
علت ایجاد گوشت های PSE شدت و سرعت گلیکولیز می باشد  و اختلاف آن با گوشت های DFD  در آن مورد است که گلیکولیز در اینجا در حین کشتار و پس از کشتار صورت می گیرد و اسید لاکتیک ایجاد شده وارد خون نشده و عمده اسید لاکتیک در عضله تجمع می یابد و در نتیجه بلافاصله پس از کشتار PH سریعاً پایین می آید . 

· در اثر پایین بودن PH پروتئین های سارکوپلاسمی تغییر ماهیت داده و روی رشته های میوفیبریلی رسوب نموده و به این صورت خاصیت ارتجاعی و ظرفیت نگهداری آب را در آنها پایین می آورند در اثر این تغییرات عضلات بصورت رنگ پریده ظاهر می شوند . 
· همچنین بعلت پایین آمدن ظرفیت نگهداری آب دارای ترشح می باشند و از دست دادن حالت ارتجاعی ماهیچه موجب نرم شدن سریع گوشت خواهد بود از این نوع گوشت برای فراورده های حرارت دیده استفاده نمی شود 

· در فراورده های خام در صورت مخلوط کردن ( 20 درصد) آن با گوشت های معمولی امکانپذیر است ولی مخلوط کردن بیش از حد این گوشت ها بعت پس دادن آب در عمل خشک کردن این فراورده ها اخلال ایجاد می کند.
· مهمترین نقص گوشت های PSE  ، رطوبت بیش از حد آنهاست بطوری که هنگام برش دادن به آنها ،آب خارج شده و گوشت کاملاً خیس می گردد. 

· مواد تشكيل دهنده كالباس هاي خام قابل برش: 
· مواد كمكي : 
· مواد قندي : معمولاً به كليه كالباس ها و سوسيس ها مقدار بسيار كمي مواد قندي به شكل مونو ساكاريد و دي ساكاريد به ميزان 0.5% تا 5% افزوده ميگردد دليل آن بهبود بخشيدن به طعم و مزه كالباس ها بويژه از بين بردن مزه تلخي است كه برخي از املاح و مواد افزودني امكان دارد ايجاد نمايد . 
· علاوه بر علت فوق در کالباس های خام  ، اضافه کردن مواد قندی از نظر تکنولوژیک نیز حائز اهمیت است.
·  مواد قندي به عنوان ماده مغذي و منبع انرژي توسط فلور ميكروبي به مصرف رسيده و توسط اين ميكروارگانسيم ها تجزيه و تخمير اسيدي ميگردند که اين عمل موجب پايين آمدن ميزان PH و فراورده ها شده كه درايجاد قابليت برش ، رنگ و طعم و مزه مناسب در فراورده ها تاثير بسزايي خواهد داشت . 

· همراه با پايین آمدن ميزان PH ، از رشد و تكثير ميكروارگانسيم هاي گرم منفي و نيز هوازي هگزا كاسته مي شود  در حالیکه به رشد لاکتوباسیل ها و کوکسی ها افزوده می شود.
· مواد قندی در کالباس های خام 0.5 -0.7 درصد در روش عمل آوری سریع و 0.2-0.3 درصد در روش آهسته افزوده می شود. 

· مواد کمکی 
· گلوكونودلتالاكتون 
· يكي از مواد افزودني يا كمكي كه سبب پايین آوردن ميزان PH در فراورده هاي گوشتي ميگردد گلوكونودلتالاكتون 

  ميباشد كه پودري است سفيد رنگ ، كريستاليزه ، كمي شيرين مزه و محلول در آب 
· اين ماده در آب يا محيط حاوي آب هیدروليز شده كه سبب پايين آمدن ميزان PH محيط ميگردد كه براي قابليت برش بسيار مناسب است . استفاده از اين ماده در صنايع گوشت از سال 1396 توصيه گرديده است. 

· این ماده در فراورده های حرارت دیده به مقدار0.2-0.1 درصد بمنظور بهبود بخشیدن به کیفیت و تثبیت رنگ استفاده می شود که در مراحل آخر کوتریزاسیون به فارش اضافه می گردد.
· در کالباس های خام استفاده از این ماده در کاهش سریع PH  و ایجاد قابلیت مناسب برش موثر می باشد و به میزان 0.5 درصد اضافه می گردد. 

· مواد کمکی
· فلور ميكروبي آغاز گر :
· فلور ميكروبي آغاز گر عبارتند از يكسري ميكروارگانيسم هايي كه بعلت خواصي كه دارا مي باشند هنگام افزوده شده به بعضي از مواد غذايي با منشاء‌دامي در حين پروسه توليد قادر به ايجاد طعم و بوي بهتر و همچنين افزايش مدت زمان نگهداري فراورده ها بوده ، بصورت كشت خالص و يا مخلوط تهيه ميگردند استفاده از فلور ميكروبي در صنايع گوشت از سال 1919 آغاز گرديده است. 
· اين فلور ميكروبي از لاكتوباسيل ها و استرپتوباكتريها و همچنين ميكروكوك ها تشكيل شده است .
· علاوه بر این در حین رسیدن کالباس های خام میکروارگانیسم های دیگری از قبیل سودوموناس ، کورینه باکتریوم ایشرشیا کولای ،مخمرها و آکتینومیستها نیز جدا می گردد. 
· براي ايجاد رنگ ثابت مناسب ، قابليت برش و نگهداري كالباس هاي خام وجود ميكروارگانيسم هاي ضروري ميباشد . 

· تکنولوژی تهیه کالباس های خام قابل برش 

· خرد کردن و مخلوط کردن مواد اولیه و افزودنی ها در دستگاه کوتر انجام می پذیرد (البته به جز کالباس خام با قطعات ریز سایر انواع کالباس های خام قابل برش را می توان با استفاده از چرخ گوشت هم تهیه نمود)
· روش تهیه با کوتر دو نوع می باشد:
· ا- یک مرحله ای
· 2- دو مرحله ای 
· روش یک مرحله ای:
· ابتدا گوشت سپس چربی به کوتر اضافه شده و مدت کوتاهی کوتریزاسیون ادامه می یابد و بعد از آن ادویه و مواد کمکی معمولا در حین خرد شدن گوشت و املاح در مراحل پایانی کوتریزاسیون اضافه می شود. این روش متداولترین روش تهیه کالباس های خام قابل برش می باشد.بمنظور تسریع در ایجاد قابلیت برش حدود نیمی از گوشت را بصورت چرخ شده وارد کوتر می کنند. 

· روش دو مرحله ای:
· گوشت همراه با کلیه مواد افزودنی و کمکی و املاح عمل آورنده توسط چرخ گوشت بصورت چرخ شده درآمده و یک شب تا صبح در سردخانه صفر تا 2 درجه سانتیگراد نگهداری شده و صبح روز بعد همراه با بافت چربی منجمد در دستگاه کوتر خرد و مخلوط می گردد. 

· روش رسيدن كالباس هاي خام :
· به صورت طبيعي : 
· در اين روش كه از جمله قديمي ترين روشهاي رسيدن محسوب ميگردد بدون كمك تكنيكي از قبيل دستگاههاي خنك كننده ، تنظيم رطوبت و تهويه (( عمل رسيدن )) معمولاً در زيرزمين ها و سرداب هاي مخصوصي انجام مي پذيرد و تنظيم شدت جريان هوا و درصد رطوبت از طريق باز و بسته كردن پنجره هاي  مختلف و همچنين قرار دادن حوضچه هاي حاوي آب صورت ميگيرد . 
· درجه حرارت مطلوب در اين روش بين 12 تا 14 درجه سانتيگراد و رطوبت نسبي مناسب حدود 80 % ميباشد .
· در این روش کالباس ها طی هفته تا ماهها می رسد. 

· روش طبيعي تغیير يافته :
· يكي از معايب رسيدن بصورت طبيعي ايجاد خشكي در سطح خارجي كالباس ميباشد براي رفع اين مشكل مثلاً در كشور سوئيس كالباس هاي خام در داخل جعبه هايي پلاستيكي يا فلزي سوراخ دار قرار گرفته و در حرارت 20تا 24 درجه بالاي صفر حدود 3 روز جهت رسيدن نگهداري می شود . 

· در روش ديگر محصول با نمك سود كردن رسيده ميشود ابتدا كالباس 2 تا 3 هفته در نمك خوابانيده شده سپس براي مدت دو ماه در حرارت 8 تا 12 درجه جهت رسيدن كامل نگهداري مي شود.
· در روشی دیگر در کشور هلند کالباس ها در یک لاک( محلول عمل آورنده) به غلظت 6 تا 8 درصد و حرارت 18 تا 22 درجه سانتیگراد قرار داده شده به مدت 3 تا 5 روز بمنظور رسیدن نگهداری می شوند. 
· روش صنعتی(تهویه) 

· در این روش سه فاکتور مهم حرارت ،درصدرطوبت نسبی و شدت جریان هوا مشخص و قابل کنترل می باشد که به دو روش صورت می گیرد:
· 1- روش سریع 
· 2- روش آهسته 

· روش سریع 
· در این روش حرارت بین 22 تا 26 درجه سانتیگراد تنظیم می گردد و رطوبت نسبی در طول رسیدن و در چند مرحله از 95 درصد به 75 درصد پایین آورده 
   می شود و کالباس ها حداکثردر مدت 10 روز قابل برش بوده و می توانند مصرف گردند رنگ این کالباس ها قرمز روشن و طعم آنها به مقدار بسیار کمی ترش می باشد. 

· روش آهسته 
· در این روش دما پایین بوده ومعمولاً از 15 درجه سانتیگراد تجاوز نمی کند و به همین علت زمان بیشتری برای رسیدن لازم دارددر این روش هم رطوبت در ابتدا 95 درصد بوده و در طول دوره رسیدن به 65 تا 75 درصد کاهش می یابد. کاهش رطوبت در این روش آهسته تر از روش سریع است .
· این کالباس ها معمولا دارای طعم و مزه مطلوب تر و رنگ قرمز تندتری نسبت به کالباس های رسیده به روش سریع می باشند. 

· مدت زمان رسیدن کالباس ها در روش آهسته نسبت به تفاوت میزان حرارت و درصد رطوبت نسبی و ترکیب آنها متفاوت است .
· مراحل اولیه رسیدن در مای 16 تا 23 درجه و رطوبت نسبی 70تا 85 درصد و مراحل بعدی و نهایی در حرارت 12 تا 14 درجه ورطوبت نسبی 75 تا 85 درصد انجام می پذیرد. 

· پوشش کالباس های خام : 
· الف- پوشش های طبیعی:
· 1- روده کوچک ، راست روده و کولون گاو
 2- روده کوچک و روده کور گوسفند 
 3- روده کوچک اسب
 4- روده کوچک ، روده کور ، راست روده و کولون خوک
· ب- پوشش های مصنوعی:
· کالباس های قابل برش:
1- الیاف سلولزی 

2- الیاف پوست 
3- الیاف پنبه
4- الیاف ابریشم 

· کالباس های قابل مالش:
1- الیاف سلولزی 

2- الیاف پوست 
كالباس هاي پخته شده :
فراورده هاي هستند كه قسمت اعظم مواد اوليه آنها قبل از تهيه فراورده پخته مي شوند و فقط كبد و چربي بصورت خام مورد مصرف قرار ميگيرند . كالباس پخته تنها فراورده هاي گوشتي هستند كه در تهيه آنها علاوه بر كبد ( جگر) ساير ضمائم خوراكي دام كشتار شده نيز مورد مصرف قرار ميگيرد .

با توجه به اينكه تهيه اينگونه فراورده ها فاقد تكنولوژي پیچیده ای می باشد مسائل تکنولوژیک شبيه به كالباس هاي خام و حرارت ديده در اینجا ايجاد نمي گردد و به همين سبب مي توان براحتي آنها را به صورت خانگي و يا سنتي در منازل و فروشگاههای گوشت تهيه نمود .
انواع اصلي كالباس هاي پخته
مهمترين انواع اصلي كالباس هاي پخته  عبارتند از : كالباس جگر ،  كالباس خون ، كالباس قورمه يا نمك سود 
کالباس خون
در ممالك غير اسلامي تهيه و مصرف ميگردند و از زمينه يكنواختي از خون و قطعات گوشت و يا زبان و چربي تشكيل شده اند .
مهمترين و بيشترين ماده اوليه آنها خون دامهاي كشتاري است كه جمع آوري شده و همراه با مواد ضد انعقاد و یا بصورت خام در تهيه کالباس مورد مصرف قرار ميگيرند . 
گوشت يا زبان قبلاً پخته شده و قطعات چربي بصورت خام با خون مخلوط گرديده وفارش آماده را تشكيل ميدهند .
كالباس قورمه
كالباس هاي قورمه يا نمك سود عبارتند از يك زمينه يكنواخت از ژلاتين خوراكي كه داخل آن قطعات گوشت دامهاي مختلف بويژه خوك و نيز گوشت طيور ( مرغ ، بوقلمون و اردك ) و بعضاً برش هاي از كالباس و يا سوسيس حرارت ديده قرار گرفته است.
 اين نوع كالباس ها نيز در كشورهاي اسلامي مورد مصرف قرار نمي گيرند .
كالباس جگر(کبد)
كالباس هاي هستند كه حداقل 10% آنها از كبد تشكيل شده باشند . 
انواع مختلفي دارند كه مشهورترين آنها پاته جگر ميباشد كه معمولاً از 30% كبد تشكيل ميگردد.
در ايران مجتمع كشتارگاهي مرودشت در شيراز مدت زماني اقدام به تهيه پاته جگر ، پر شده در قوطي بصورت کنسرو نمود كه مورد استقبال واقع نشد و توليد آن پس از مدت كوتاهي متوقف گرديد.
 كالباس هاي جگر يكي ار پرمصرف ترين كالباس هاي پخته در جهان است .
كبد كه بصورت خام در تهيه آن بكار ميرود علاوه بر ايجاد مزه مطبوع و كيفيت خوراكي كه داراي می باشد در امولسيون و تثبيت چربي نيز سهم بسزايي دارد. 
ميزان درصد كبد در اين گونه كالباس ها معمولاً بين 10 تا 30 درصد مي باشد.
دیگر مواد تشکیل دهنده 
ديگر مواد متشكله کالباس جگر عبارتند از : گوشت و بافت چربي 
كالباس هاي جگر ارزان قيمت و با درجه كيفيت پائين ، علاوه بر مواد فوق حاوي ضمائم خوراكي ار قبيل پستان ، طحال ، جگر سفيد ميباشد . 
كالباس هاي جگر معمولاً بصورت قابل مالش بوده فقط هنگامي كه كاملاً سرد باشند بعلت سفت شدن چربي و انعقاد پروتئين كبد تا حدودي قابليت برش را دارا ميباشد . در ممالك مختلف براي تهيه كالباس جگر اغلب از كبد خوك استفاده ميگردد زيرا كبد گاو كمي تلخ مزه بوده و ضمناً داراي رنگ تيره اي است و كبد گوساله بسيارمطلوب و مناسب است داراي قيمت بالا بوده و ار نظر اقتصادي مقرون به صرفه نمي باشد .در كشور ما كبد گوساله ، گوسفند و بز ميتوان استفاده كرد .
ارزش غذایی کبد:
كبد يكي از ضمائم خوراكي با ارزش در دام بوده كه منبع ذخيره گليكوژن است پروتئين هاي مختلفي مانند: گلوبولين ها ، آلبومين ها ، نوكلئوپروتئيدها و همچنين كلاژن و الاستين در آن وجود دارد.
داراي مقادير زيادي از ويتامين ها ي گروه B ، آهن و كليه اسيدهاي آمينه ضروري است چربي كبد از حدود 42% چربي خنثي و حدود 54% فسفولپيد تشكيل شده است. 
ميزان PH در كبد تازه بين 1/7 تا 3/7 بوده كه به مروراز ميزان آن كاسته شده و معمولاً به يك  PH نهايي حدود 3/6 ختم ميگردد.
البته کبد به عنوان يكي از منابع رسوبات و باقيمانده هاي سموم ، داروها و مواد شيميايي مي تواند از اندامهاي مضر براي مصرف كننده نيز باشد ( در دامهاي آلوده).
نگهداری کبد
بافت كبد بسيار فساد پذير بوده و خيلي زود دستخوش فساد قرار خواهد گرفت .
كبد در دماي بين 0 تا 4 درجه سانتيگراد و برای حداكثر بين 4 تا 10 روز قابل نگهداري است و براي نگهداري به مدت طولاني مي بايست آن را منجمد نمود. البته در صورت نگهداري بيش از 6 ماه معمولاً كبد بو و طعم خود را ازدست ميدهد .
تكنولوژي تهيه كالباس جگر 
كالباس جگر قابل مالش با قطعات درشت و ريز تهيه ميگردند.
كالباس هاي جگر با قطعات ريز 
جگر خام پس از تميز شدن ( برداشتن مجاري صفراوي ) و دستگاه كوتر ريخته شده و تازماني که كف آلود شده و حبابهاي هوا خارج شوند مورد كوتريزاسيون قرار خواهد گرفت.
 سپس املاح عمل آورنده به آن افزوده شده مجدداً براي مدت كوتاهي كوتريزه ميگردد تا اينكه داراي قوام غليظي شود
 گوشت و چربي واحتمالاً ديگر ضمائم خوراكي لاشه ابتدا حرارت داده مي شوند ميزان حرارت حدود 65 درجه سانتيگراد مي باشد سپس وارد كوتر شده و با يكديگر مخلوط ميگردند.
كالباس جگر با قطعات درشت
در روش تهيه كالباس جگر با قطعات درشت از دستگاه چرخ گوشت استفاده مي شود بنحويكه كبد ابتدا چرخ شده و به همراه چربي و گوشت حرارت ديده به صورت مشترك در دستگاه چرخ گوشت مجدداً چرخ شده و سپس مخلوط ميگردند و فرايند پر كردن و عمليات متعاقب آن شامل حرارت دادن ، خنك كردن ، دود دادن و نگهداري در دماي مناسب همانند كالباس جگر با قطعات ريز است .
البته در روش ديگري چربي ، گوشت و جگر در مرحله اول حرارت ديدن با همديگر حرارت ديده و بعد كوتريزه مي شوند وليكن كبد ابتدا بصورت مجزا كوتريزه نميشود .
پوشش هاي كالباس جگر
فارش آماده شده به روش هاي گوناگون بوسيله دستگاههاي فيلر يا پركن در روده هاي طبيعي ، پوشش هاي مصنوعي و يا قوطيهاي كنسرو پر خواهد شد .
پوشش هاي طبيعي عبارتند از :  معده ، روده كوچك ، روده كور ، كولون ، روده راست خوك ، روده كوچك اسب  ، روده كوچك و روده كور و كولون گاو
پوشش هاي مصنوعي : پلي آميد ، پلي استر ، PVC ، الياف سلولزي 
مرحله حرارت کالباس های پوشش دار
پس از پركردن كالباس هاي آماده مجدداً حرارت داده ميشوند.
 اين حرارت مي بايست به اندازه اي باشد كه مركز آنها به 75 درجه سانتيگراد برسد تا اينكه ميكروارگانيسم ها بويژه لاكتو باسيل ها از بين بروند .
مرحله سرد كردن کالباس
اين عمل كه بلافاصله پس از حرارت دادن انجام مي پذيرد سبب افزايش مدت نگهداري فراورده ها خواهد شد .
برای جلوگیری ازرسوب چربي در سطح خارجي كالباس ها
( زير پوشش ) لازم است سرد كردن يك مرتبه انجام نشده بلكه در چند نوبت با فاصله كوتاهي صورت پذيرد . 
دود دادن و نگهداری
مرحله دود دادن هم معمولاً با دود با حرارت 16 تا 18 درجه سانتي گراد و به مدت 1 تا 2 ساعت انجام ميشود .پس از آن با توجه به فساد پذير بودن كالباس جگر آنها را در دماي بين 1 تا 2 درجه سانتيگراد نگهداري مي كنند. 
كالباس هاي جگر در قوطي كنسرو نيز نگهداري ميشوند .
فراورده هاي گوشتي عمل آوري شده:
گوشت را با استفاده از مواد شيميايي از قبيل نمك ، نيتريت ، نيترات ، و شكر به فراورده هاي عمل آوري تبديل نموده در اين صورت تغيیرات فيزيكو و شيميايي و ارگانولپتيكي بوجود آمده و موجب افزايش مدت زمان نگهداري و ايجاد طعم و بوي مطبوع و مناسبي در آن خواهد گرديد.
فراورده هاي گوشتي عمل آوري شده به دو نوع خام و پخته توليد ميگردد .
نوع عمل آوری
فراورده هاي عمل آمده خام يا بصورت خشك يعني توسط مخلوطي از نمك طعام ، املاح عمل آورنده و شكر و يا بصورت اختلاط عمل آوري خشك و مرطوب عمل آوري شده ، سپس رسيده و خشك ميشود .
فراورده هاي عمل آمده پخته صرفاً بصورت مرطوب يعني توسط محلولهاي عمل آورنده به عمل آمده و سپس پخته ميگردند.
نوع گوشت
در اروپا و امريكا معمولاً به عنوان ماده اوليه از گوشت خوك استفاده ميگردد و گوشت گاو كمتر مورد استفاده قرارمي گيرد در كشورهاي عربي و اسلامي فراورده هاي مختلف عمل آمده اي از گوشت گاو تهيه و مصرف ميشود كه معروفترين آنها بستورما(Bisturma ) ميباشد كه عبارت است از ران گاو عمل آوري شده 
فراورده هاي گوشتي عمل آمده خام 
در تهيه اين فراورده ها حرارت بالا بكار نمي رود كه معروفترين آنها ژامبون خام(Ham ) است گوشت اين فراورده ها بايستي داراي PH پائين ( كمتر از 6) باشد زيرا گوشت با PH پائين داراي ساختاري باز بوده ، فضاي بين سلولي بيشتري ايجاد نموده و به اين صورت نفوذپذيري املاح عمل آورنده افزايش خواهد يافت. 
دماي گوشت نيز بمنظور جلوگيري از افزايش ميزان الودگي ميكروبي  بايستي از 4 درجه سانتيگراد تجاوز نكند. 
استفاده ازگوشت هاي DFD  و PSE در تهيه فراورده هاي عمل آمده خام و حتي پخته به هيچ وجه مجار نمي باشد .زيرا در DFD ميزان PH بالا بوده و عمل آوري بخوبي صورت نمي گيرد و رنگ فراورده مناسب نبوده و قابليت نگهداري آن نیز پائين است .
گوشتهاي PSE نير عليرغم PH پائين بعلت پائين بودن ظرفيت نگهداري و قدرت جذب آب در آنها و همچنين خروج آب فراورده مناسب نمي باشد . 
املاح عمل آورنده  و مواد كمكي
براي عمل آوري خشك هر كارخانه فرمول محرمانه خاص خود را متشكل از نمك طعام ، املاح عمل آورنده ، مواد قندی وكمكي و ادويه دارا ميباشد .
همراه مواد قندي ، مواد كمكي از قبيل اسيد اسكوربيك و يا اسيد آسكوربات سديم به ميزان 6% گرم به ازاء هر كیلوگرم املاح عمل آورنده توصیه ميگردد(آسكوربات درايجاد رنگ قرمز مناسب موثراست )
معمولاً به ازاء هر كيلوگرم گوشت و چربي 50 گرم از املاح عمل آورنده مورد استفاده قرار ميگيرد .
روشهاي عمل آوري:
رسیدن از طریق انتقال مخلوط و يا محلول عمل آورنده به قطعات گوشت و خشك نمودن آن در مجاورت هوا صورت می گیرد:
مهمترین روشهای انتقال املاح عمل آورنده :
انتقال املاح عمل آوردنده به روش های زیر صورت می گیرد:
-غوطه ور ساختن گوشت در مخلوطي ازمحلول عمل آورنده ( عمل آوري خشك )
-قرار دادن گوشت در مخازن حاوي محلولي از املاح عمل آورنده (عمل آوری مرطوب)
-تزريق محلول عمل آورنده توسط دستگاه به گوشت ( عمل آوري با تزريق در ماهيچه )
-اختلاط دو روش عمل آوري خشك و مرطوب
- عمل آوري با تزريق در سرخرگ
اين عمل معمولاً در ران كامل و جهت تهيه بستورما صورت ميگيرد كه محلول در سرخرگ تزريق ميگردد .

عمل آوري خشك:
حدود 30 الي 50 گرم شوره يا نمك طعام را به 30 الي 50 گرم نيترات پتاسيم مخلوط كرده به ازا يك كيلوگرم گوشت و چربي به آن مي پاشند و بعد مالش مخلوط عمل آورنده روي گوشت صورت ميگيرد سپس قطعات گوشت نمك پاشيده روي هم در جعبه ها يي انباشه ميگردند .
 مدت زمان عمل آوري بستگي به وزن قطعات گوشت دارد ولي معمولاً به ازاء هريك كيلوگرم گوشت بين 2 تا 5/2 روز است .
عمل آوري در مخزن (مرطوب ):
قطعات گوشت را در محلول عمل آورنده شامل نمك طعام ، نيترات ( نيتريت )، مواد كمكي و ادويه قرار ميدهند مخازن حاوي محلول از جنس فولاد زنگ نزن و يا مواد پلاستيكي مي باشد 
مدت زمان غوطه وري از حدود 2 روز به ازاء هر كيلوگرم گوشت است .

اختلاط روشهاي خشك و مرطوب
اين روش در دومرحله صورت ميگردد ابتدا مخلوط عمل آوري بر روي گوشت پاشيده سپس روي آن را محلول عمل آورنده مي ريزند غلظت محلول در اينجا نسبت به روش عمل آوري در مخزن كمتر ميباشد .
عمل آوري با تزريق در ماهيچه 
تزريق در ماهيچه بوسيله انژكتورهاي دستي و يا توسط دستگاهاي انژكتور مخصوص عمل اوري انجام ميپذيرد توسط اين دستگاه تعداد زيادي سوزن وارد گوشت می شود و توسط منافذ خود محلول عمل آورنده را در قسمتهاي محتلف بافت ماهيچه اي وارد ميكنند .
عمل آوري با تزريق در سرخرگ
اين عمل معمولاً در ران كامل و جهت تهيه بستورما صورت ميگيرد كه محلول در سرخرگ تزريق ميگردد .

سایر روشهای عمل آوری
عمل آوري در خلاً :
بيشتر براي تهيه فراورده هاي گوشتي عمل آمده پخته بكار ميرود ولي امروزه براي تهيه كليه فراورده هاي عمل آمده مورد مصرف قرار ميگيرد .
روشهاي ديگر عمل آوري مانند :Wiltshire (تهيه Bacon  نيمه لاشه كامل خوك ) و عمل آوري به صورت گرم كه براي فراوردهاي پخته استفاده ميشود (40 درجه سانتيگراد) نيز كاربرد دارد .

مرحله رسيدن 
پس از خاتمه عمل آوري براي مدتي مي بايست فراورده ها به اصطلاح برسند در اين فاصله فراورده ها داراي بو ، طعم مناسب و تردي لازم و رنگي تثبيت شده خواهند گرديد به اين صورت كه سطوح آن از مخلوط عمل آورنده جدا خواهد شد و يا از محلول عمل آورنده خارج شده و بصورت آويزان و يا در قفسه هايي روي يكديگر در سالنهایي نگهداري می شوند
حرارت سالن نگهداری 6 تا 8 درجه سانتيگراد ،رطوبت نسبي هم 60 تا80  درصد و سرعت جريان هوا 1 متر بر ثانيه است

شستشو با آب
پس از رسيدن نيز عمليات شستشو صورت ميگيرد بمنظور از بین بردن رسوب املاح روي سطح خارجي گوشت كه قطعات گوشت را به مدت 12 تا 9 ساعت زير دوش آب سرد قرار ميدهند.
پس از شستشو و قبل از دود دادن بايستي گوشت هاي مزبور خشك گردند .

دود دادن
بسياري از فراورده هاي عمل آمده خام توسط دود دادن خصوصيت وي‍‍‍ژه خود را به دست خواهند آورد . 
دود دادن در افزايش مدت نگهداري فراورده موثر است .
دود دادن بخصوص براي فراورده هايي كه داراي رطوبت بالايي هستند و درصد آنها از 65 % تجاوز ميكند قابل توصيه و ضروري است .
بهتر است دود دادن از نوع دود سرد بوده و درجه حرارت در حين دود دادن از 18 درجه سانتيگراد بالاتر نرود ( زيرا مي تواند بعلت رسيدن ناقص سبب غير قابل مصرف شدن فراورده شود )

نگهداری 
بعد از مرحله دود دادن ، فراورده خشك شده و در دماي 5 تا 10 درجه سانتيگراد نگهداري ميشود .

فراورده گوشتي عمل آمده پخته :
از قسمت هاي محتلف لاشه مانند : ران ، شانه ، سينه و گردن تهيه مينمايد عمل آوري معمولاً بصورت تزريق در ماهيچه و متعاقباً در مخازن عمل آورنده انجام ميگردد.
گوشت : همانند گوشت فراورده عمل آمده خام است .

روش تهيه فراورده گوشتي عمل آمده پخته 

به دو روش معمولي و سریع انجام می گیرد
روش معمولی:
اين روش بسيار وقت گير است و كيفيت فراورده نيز پائين است البته لازم به توضيح است كه برخي فراورده هايي كه طبق اين روش و با دقت و تجربه كافي تهيه ميگردند داراي قوام و طعم مناسب مي باشند . 
در مرحله اول تزريق محلول به گوشت صورت گرفته و سپس گوشت وارد محلول عمل آورنده شده و 3 تا 5 روز در آن نگهداري مي شود و پس از ان در زمان 3 تا5 رسیده می شود.
سپس فراورده به روش داغ دود داده ميشود درجه حرارت دود 70 تا 85 درجه سانتيگراد و زمان دود دادن 20 تا 45 دقيقه 

روش سريع:
در اين روش با استفاده از غلتاندن و ماساژ گوشت معايب و نواقصی كه در روش معمولي بوده را مرتفع مي نمایند .
مدت زمان غلتاندن 3 ساعت و بصورت مرحله اي است.

انواع کنسرو و طرز تهیه آنها

يکي از مهم‌ترين روش‌هاي آماده سازي يا فرآوري مواد خوراکي، حرارت دادن آنها مي‌باشد. استفاده از حرارت نه تنها سبب بهبود کيفيت خوراکي(Eating Quality) مواد غذايي مي‌شود، بلکه از طريق کاهش سرعت يا توقف فعاليت‌هاي شيميايي، آنزيمي و باکتريايي، قابليت نگهداري آنها را نيز افزايش مي‌‌دهد. 
تاریخچه :
در سال 1804اولين كنسرو ظروف شيشه اي در آب جوش توليد و بر روي ملوانان يك كشتي آزمايش شد.

در سال1809موسسه صنايع ملي فرانسه پس از8ماه بررسي كارهاي اپرت آنرا تاييد كرد.

روش اپرت بنام  Appertizetion خوانده شد و پنجاه سال مورد استفاده واقع شد.

مراحل كنسرو كردن:
1- انتخاب ماده اوليه :

1-1-ميوه و سبزي: براي انتخاب ميوه و سبزي استاندارد وجود دارد. 
(ويژگيهاي مختلفي مانند: اندازه، رنگ، حالت فيزيكي، ساخت، يكنواختي محصول و ... كه Specification ناميده مي شود، در نظرگرفته مي شود.

(در مورد انتخاب ماده اوليه، مهمترين اصل، توجه به انتخاب گونه است.

بطور كلي در مورد گزينش گونه ها رعايت نكات زير مهم است:
 الف) شناسايي گونه به علت دارا بودن تركيب، حالت فيزيكي

  ب) نحوه كاشت، داشت، برداشت محصول گياهي (نوع كود، سم 

       و ...)

       پ) درجه خلوص محصول

       ت) وجواد مواد افزودني كشاورزي و صنعتي، سموم دفع آفات،

       مواد نگهدارنده

       ج) شرايط ميكروبي، نوع و مقدار ميكروارگانيسمهاي آلوده كننده

       چ) وجود بقايا و فضولات حشرات، جوندگان، پرندگان

       ح) شرايط حمل و نقل 

       خ) شرايط نگهداري در انبار از نظر دما، زمان

1-2- فرآورده هاي دامي:
انتخاب كاري است مشكل زیرا:

     1. از يك طرف اين موجودات ناقل انگلها، ميكروارگانيزمهای        بيماريزا به انسان مي باشند.

2. عامل انتقال انواع آلودگيها از محيط زيست و مواد غذايي مصرفي به انسان مي باشند. 

هنگام انتخاب اين مواد بايد به عوامل زير توجه كرد:

الف) ممكن است باقيمانده هورمونها در بدن دام باقي مانده باشد.

ب) ممكن است باقيمانده آنتي بيوتيك در بدن دام باقي مانده باشد.

پ) گاهي مواد شيميايي نگهدارنده در فرآورده باقي مي ماند.

ت) ممكن است باقيمانده مايكوتوكسين و آفلاتوكسين در مواد اوليه وجود داشته باشد.

ث) در مورد ماهي، ممكن است باقيمانده جيوه، سرب و كادميم وجود داشته باشد.

ح) گاهي ماهي پس از صيد تا زمان بسته بندي در شرايط بد نگهداري مي شود.

1-3- مواد اوليه نيمه آماده:
1-3-1- نشاسته و قوام مواد غذايي – گاهي حفظ طعم و مزه

2-3-1- شكر – ايجاد طعم – مزه – گاهي بهبود رنگ – تردي محصول

3-3-1- كلرور سديم – چاشني – ايجاد طعم – كاهش دهنده ترشي – افزايش شيريني

4-3-1- اسيدهاي خوراكي – اسيدلاكتيك – اسيداستيك – اسيدماليك – اسيدسيتريك – گاهي اسيدفسفريك

وظايف اسيدها در مواد غذايي:

(تعديل PH براي انتخاب فرآيند دمايي

(كاهش شيريني – دادن طعم ترش - شفافيت

(از بين بردن يا محدود كردن رشد و نمو و تكثير ميكروارگانيسمها

(تركيب شدن با فلزات سنگين كه ممكن است موجب تغييرات نامطلوب در رنگ و بو و تيرگي محصول شود.

5-3-1- ساير مواد افزودني مانند: ادويه، چاشني، طعم دهنده، نرم كننده، تقويت كننده، حجم دهنده

2-درجه بندي مواد اوليه:
يكنواخت بودن اندازه و شكل قطعات و دانه ها در كنسروسازي مهم است و براي اين مقصود از روش غربالگري كردن، الك و سرند استفاده مي شود.
3- تميز كردن:

محصولات گياهي و مواد اوليه خام داراي ناخالصيها هستند و بايد جدا شوند. 

ناخالصيها شامل: بذر علف هرز، گل، برگ، فضولات، سنگ، شن و غيره است.

جداكردن ناخالصيها به روشهاي زير انجام مي شود:

(هوا دادن   ( جدا كردن با آهن ربا

(الك كردن   (شستشو كردن

4- آماده كردن ماده اوليه:
مانند: جدا كردن پوسته، هسته، دم، مغز
4-1- جدا كردن پوست ميوه:

الف) روش دستي

ب) جدا كردن پوست به وسيله آب داغ و بخار

پ) جدا كردن پوست بوسيله محلول سود داغ

ج) پوست گيري توسط انجماد

عيب: آنزيمها فعال مي شوند و ميوه قهوه اي مي شود.

چ) پوست گيري بوسيله اسيد (ضايعات حداقل مي شود)

4-2- دم گيري و جدا كردن هسته: روش دستي روش مكانيكي

4-3- قطعه قطعه كردن (Slicing) روش دستي و روش دستگاهي

4-4- خارج كردن هوا

5- بلانچينگ (Blanching):
نوعي فرآيند دمايي است براي جلوگيري از واكنشهاي بيولوژيكي و شيميايي ميوه، سبزي، گوشت و ماهي محتوي مقاديري آنزيمهاي طبيعي هستند كه در شرايط مساعد ايجاد فساد مي كنند.
نحوه عمل: دادن دماي پاستوريزاسيون به مواد غذايي توسط آب داغ و يا بخار آب

اثرات عمل بلانچينگ:

الف) مرگ ميكروبها

ب) خروج اكسيژن و گازها

ج)عقيم كردن آنزيمهاي مزاحم

6- فرمولاسيون:

در اكثر كنسروها و كمپوت ها فرمولاسيون ضروري است و اين فرمول تجربي است.
شرايط زير بايد رعايت شود:

(مجاز بودن تك تك مواد و اختلاط آنها

(هماهنگي بين اجزاء فرمول

(مقاومت فرمول نهايي در برابر فرآيندهاي بعدي

(پايداري فرمول طي مراحل نگهداري بعدي

7- پر كردن در بسته (Filling):
(پر كردن بسته مورد نظر يكي از مراحل مهم كنسروسازي است

(مواد بايد يكنواخت باشند

(قوطي بايد به اندازه پر شود

(كم و زياد پر نشود هر كدام مشكلات خود را دارد

8- خارج كردن اكسيژن و گازها (Deavation):

مرحله مهم ديگر خارج كردن اكسيژن و گازها است
دلايل انجام عمل  (Deavation):

1. كم كردن فشار داخل بسته در اثر حضور اكسيژن وگازها

2. خارج كردن اكسيژن از قوطي – اكسيژن باعث تسريع اكسيداسيون زنگ زدگي ....

3. ايجاد خلاء جنسي پس از سرد شدن قوطي

4. وجود خلاء مانع تورم قوطي در مناطق ديگر مي شود

5. خارج كردن هوا و گاز ارزش غذايي محصول را ثابت نگه مي دارد.

روش خارج كردن هوا:

با استفاده از دما، روشهاي مكانيكي وبا استفاده از تزريق بخار آب

9- درب بندي قوطيهاي كنسرو (Seaming):
(اوايل درب بندي لخيم كاري
(امروز دربندي مضاعف Double Seaming
درب بندي و دوخت در صنعت كنسرو بسيار مهم است.

10- فرآيند دمايي كنسروها (Heat Processing):

اهداف فرآيند دمايي:

-پخت محصول

-دما دادن به منظور استريليزاسيون

10-1- دما دادن و پختن محصول قبل از بسته بندي:

محصول خارج بسته دما مي بيند پس از پر كردن در قوطي، دماي استريليزاسيون پخت آن كامل مي شود.

از دما دادن بيش از حد بايد جلوگيري شود.

10-2- دما دادن و پختن محصول در داخل بسته:
در اين روش محصول بسته بندي شده زمان فرآيند حرارتي بر اساس دما و زمان استريليزاسيون محاسبه مي گردد (اين روش كمتر استفاده مي شود).

10-3- دما دادن به منظور استريليزاسيون محصول:

كنسروها براي مدتهاي طولاني قابل نگهداري هستند. پس بايستي عاري از عوامل فساد باشند. دما آن بايد مقاومترين ميكروارگانيسمهاي احتمالي موجود را نابود سازد كه بر اساس مقاومت دمايي اسپوركلستريديوم بوتولينيوم محاسبه مي گردد.

11- سرد كردن بسته هاي كنسرو:
پس از فرآيند دمايي لازم است سطح خارجي بسته ها به خوبي تميز شده و سرد شود. قرار داشتن كنسرو در معرض دماي بالا و زمان طولانـي مـوجـب كـاهـش ارزش غـذايي كـاهش كيـفيت مـحصول مي شود.
براي سرد كردن بايد آب سالم بهداشتي و حاوي  PPM  0/5كلر باقيمانده باشد.

12- كدگذاري و برچسب زني قوطيهاي كنسرو:

پس از فرآيند دمايي سر ، بدنه و كف قوطي كدگذاري مي شود و براي اين كار از روش inkjet استفاده ميشود

برچسب بايد حاوي اطلاعات زير باشد:

نام محصول – فرمول كلي

مجوزهاي مربوط (پروانه ساخت، توليد، بهره برداري)،نشان استاندارد، آدرس كارخانه

13- كارتن گذاري و نگهداري قوطيها:
(كنترل قوطيها
(نگهداري در دماي ثابت و پايين – رطوبت كم

(در انبار جريان هوا بايد برقرار باشد.

14- تعيين زمان نگهداري كنسروها (Sheiflife):

انجام آزمون بر روي قوطيها

( انتخاب قوطي

( نگهداري در شرايط مختلف دما و رطوبت 

( آزمون شامل آزمون: رنگ، بافت، طعم، مزه، تغييرات فيزيكي، تغييرات داخل قوطي و ...

کنسرو ماهی تن:
در مورد ماهی و ديگر فرآورده‌هاي دريايي نيز، حرارت دادن آنها ابتدا به منظور بهبود کيفيت خوراکي و در مرحله بعد جهت متوقف ساختن فعاليت‌هاي ميکروبي و شيميايي انجام مي‌گيرد. فرآيند حرارتي در ماهي سبب نرم شدن بافت‌‌ها، تغيير پروتئین ها، کاهش رطوبت و بسياري تغييرات ديگر مي‌شود و از طرفي ماندگاري آن را بهبود مي‌بخشد. منظور از کنسرو نمودن ماهي نيز تهيه محصولي است که بتوان آن را براي مدت طولاني حفظ نمود و در پایان مدت نگهداری نيز مطمئن بود که محصول سالم و قابل مصرف است.

تعاريف و اصطلاحات:
ماهي تون:

انواع ماهي تون از خانواده اسکامبريده(Scombridae) و از ماهي‌هاي دريايي مي‌باشند که در اقيانوس کبير، هند، اطلس و بعضي درياهاي وابسته به اين اقيانوس‌ها از جمله آب‌هاي جنوبي ايران(درياي عمان، تنگه هرمز و قسمتي از خليج‌فارس) پراکنده‌اند که داراي جنس و گونه‌هاي متعددي مي‌باشند.

کنسرو ماهي تون در روغن:

فرآورده‌اي است از گوشت يک يا چند گونه از ماهي‌هاي تون که پس از پخت اوليه و پُر شدن در قوطي و افزودن روغن و نمک به آن، دربندي و فرآيند حرارتي را گذرانده باشد.

گوشت تکه:

به قطعاتي از گوشت کنسرو ماهي تون اطلاق مي‌شود که کوچک ترين بعد آن از 2/1 سانتي‌متر کمتر نباشد.

گوشت خرده:

به قطعاتي از گوشت کنسرو ماهي تون اطلاق مي‌شود که بزرگ ترين بعد آن از 2/1 سانتي‌متر بيشتر نباشد.

ويژگي‌هاي استاندارد مواد اوليه:

ماهي

ماهي‌هاي مورد استفاده در تهيه اين فرآورده، بايد سالم، بدون عيب، تميز و حتي‌المقدور از يک گونه باشند. دارا بودن پوستي با درخشندگي شفاف و طبيعي، با بوي ماهي تازه صيد شده، عضلات سفت و ارتجاعي، چشم‌هاي روشن و شفاف و طبيعي، نشان دهنده کيفيت خوب اين ماهي‌هاست. ماهي‌هاي مورد مصرف در تهيه اين کنسرو مي‌تواند تازه يا منجمد باشد. در صورت استفاده از ماهي‌هاي منجمد حتما بايد زمان ماندگاري و نحوه انجماد آن در سردخانه، طبق مشخصات مندرج در استاندارد ملي مربوط باشد.

روغن:

روغن مورد مصرف در تهيه کنسرو ماهي تون بايد روغن‌هاي مايع مجاز خوراکي مانند (روغن زيتون تصفيه شده) باشد و در زمان مصرف، با مشخصات مندرج در استانداردهاي ملي مربوط خود منطبق باشند.

نمک: 
نمک مورد مصرف در تهيه کنسروماهي تون بايد با ويژگي‌هاي مندرج در استاندارد ملي مربوط مطابقت داشته باشد.

آب:

آب مورد استفاده براي شستشوي ماهي‌ها بايد آب آشاميدني بوده و مورد تاييد مقامات بهداشتي قرار گرفته باشد.

ظروف بسته‌بندي (قوطي):

ويژگي‌هاي قوطي‌هاي مورد مصرف بايد با استاندارد ملي مربوطه مطابقت داشته و سطح خارجي آن در برابر خوردگي احتمالي مقاوم باشد. 

لاک‌ها:

لاک‌هاي مصرفي در اين قوطي‌ها که در تماس مستقيم با مواد غذايي است، بايد در مقابل هر يک از مواد درون قوطي مقاوم باشد.

فرآيند توليد:

ماهي پس از صيد(مرگ) در اثر فعاليت باکتري‌ها و آنزيم‌ها به سرعت ويژگي‌هاي خود را از دست داده و پس از مدتي علايم فساد در آن ظاهر مي‌گردد. 

لذا جهت افزايش زمان ماندگاري آن بر اساس اصول نگهداري مواد غذايي مراحل زير در مورد آن انجام مي‌گيرد:

1- از بين بردن ميکروارگانيسم‌هاي موجود در حد امکان يا جلوگيري از فعاليت آن ها به وسيله پخت اوليه(Pre–cooking) به کمک بخار يا هواي داغ.

2- توقف يا کاهش سرعت فعاليت آنزيم‌ها و جلوگيري از دستيابي به اکسيژن، جهت ممانعت از فعل و انفعالات شيميايي از طريق جاگذاري ماهي‌ها در قوطي و خالي کردن نسبي هواي قوطي‌ها قبل از دربندي.

3- حفاظت محصول مورد نظر از آلودگي مجدد، از طريق دربندي قوطي‌ها و اعمال فرآيند حرارتي نهايي (Heat Processing) به‌مدت 65 دقيقه در دماي 121- 110 درجه سانتي‌گراد.

پختن ماهي تا حد نرم شدن استخوان‌ها و غيرفعال کردن تمامي باکتري‌ها و آنزيم‌هايي است که ممکن است در قوطي وجود داشته باشند که با اصطلاح "استريليزاسيون تجارتي" بيان مي‌گردد و عبارت است از فرآيندي که در پايان آن هيچ ارگانيسم بيماري‌زاي زنده‌اي با روش‌هاي معمول قابل جستجو نبوده و تعداد ساير ميکروارگانيسم‌‌هاي باقيمانده ي عامل فساد نيز به قدري کم باشد که در شرايط معمول نگهداري(بدون استفاده از يخچال) قادر به رشد و فعاليت نباشند.

 

ويژگي‌هاي استاندارد فرآورده نهايي:

- قوطي پرشده اين فرآورده بايد عاري از زنگ زدگي، باد کردگي، لحيم شدگي، ضرب ديدگي در ناحيه دربنديي با علائم نشت و يا ساير آثار ناشي از فساد محتويات درون آن باشد.

- محتوي گوشت موجود در فرآورده، بايد بدون زوايد غير گوشتي مانند پوست، فلس، استخوان، باله، دم وامعاء واحشاء و دلمه خون آشکار باشد.

- چنانچه محصول تحت عنوان "کنسرو ماهي تون با گوشت تکه‌اي" عرضه مي‌شود، ميزان گوشت خرده در آن بايد بيش از 50 درصد وزن کل محتوي قوطي آبکش شده باشد.

- بافت گوشت ماهي در فرآورده بايد سفت و محکم بوده و متلاشي نشده باشد.

- رنگ گوشت ماهي در فرآورده بايد روشن يکدست بوده و با آن چه که بر روي برچسب قوطي قيد مي‌شود، مطابقت داشته باشد.

- اين فرآورده بايد بو و طعم طبيعي داشته و عاري از هر گونه طعم و بوي ناشي از علائم فساد محتويات آن باشد.

- استفاده از هر گونه ماده افزودني، در اين فرآورده مجاز نمي‌باشد.

 روش توليد همبرگر:
جهت تهيه همبرگر در كارخانجات معمولاً از لاشه هاي گاو و با توجه به كمبود گوشت تازه به طور كلي و يا كمبود فصلي گوشت تازه اكثراً از لاشه هاي يخ زده استفاده مي شود. جهت استخوان گيري،   لاشه هاي منجمد گاو بايستي ابتدا ديفراست شوند. روش هاي متعددي جهت اين منظور پيشنهاد شده است كه مطلوب ترين و عملي ترين آن ها يعني نگهداري لاشه هاي منجمد در دماي 16-15 درجه سانتي گراد، تا زمان كارد خور شدن لاشه ها مي باشد. پس از ديفراست، لاشه ها روي تخته هاي چوبي يا پلاستيكي مخصوص قرار گرفته، گوشت و چربي از استخوان جدا گشته و پس از قطعه كردن براي چرخ شدن آماده مي گردد. 

در اينجا بايستي حتي المقدور چربي و پيه هاي زائد، تاندون ها و احتمالاً تكه هاي باقي مانده استخوان از گوشت جدا گردد و در خاتمه اين مرحله گوشت به قطعات حدود 250 گرمي تقسيم مي شود. چون در اين مرحله كليه اعمال توسط دست كارگران انجام مي يابد لازم است كه بهداشت فردي در تمام مراحل رعايت گردد و حتي المقدور به گوشت فشار نيايد زيرا گوشت له شده در حين نگهداري به حالت انجماد تغيير رنگ مي يابد. قطعات گوشت آماده شده به درون چرخ گوشت منتقل شده و در آنجا در اثر حركت دوراني تيغه ها بر روي پنجره چرخ گوشت، خرد يا اصطلاحاً چرخ مي شود. امروزه همبرگرها اغلب در اوزان 100 گرمي به ضخامت 8/0-6/0 سانتي متر و قطر 13-12 سانتي متر به صورت گرد شكل گرفته و روي كاغذ مومي و پارافينه قرار داده مي شود. 

عموماً قطعات گوشت يكبار با پنجره 130 ميلي متري چرخ مي شود و سپس همراه با ساير مواد اوليه يك بار ديگر در دستگاه مخلوط كن چرخ گوشت با پنجره 5/2 ميلي متري چرخ مي گردد. موضوع قابل توجه اين است كه هيچ گاه نبايد از حداكثر ظرفيت دستگاه ها استفاده كرد، زيرا در اين صورت ضمن چرخ شدن حرارت گوشت بالا رفته و محيط مناسبي براي رشد و تكثير ميكروب هاي موجود، فراهم مي گردد. 

گوشت همراه با ساير مواد اوليه كه آن ها نيز قبلاً آماده و توزين گرديده اند بر اساس فرمول مورد نظر در نسبت هاي معين به درون محفظه دستگاه مخلوط كن چرخ گوشت منتقل مي شود. ابتدا مواد محتوي به اندازه كافي توسط بازوهاي مخلوط كن هم زده مي شوند تا خمير يكنواختي حاصل گردد و سپس خمير حاصل با تيغ و پنجره 5/2 ميلي متري چرخ مي شود. خمير چرخ شده توسط تسمه نقاله يا ظروف پلاستيكي 25 يا 65 كيلويي به درون محفظه همبرگر منتقل مي شود. در كارخانجات مدرن عمل همبرگرزني و فرم بندي به صورت اتوماتيك صورت مي گيرد و خمير همبرگر به اشكال و اندازه هاي گوناگون دلخواه در آمده و بر روي كاغذهاي مومي پارافينه قرار مي گيرد. 

عموماً دستگاه طوري تنظيم مي شود كه 5 يا 10 همبرگر بر روي هم تشكيل يك بسته را مي دهند و توصيه مي شود جهت سهولت و سرعت انجماد و همچنين سرعت ديفراست همبرگرها به هنگام مصرف و بالطبع كاهش امكان گسترش بار ميكروبي، بيش از 5 عدد همبرگر به روي هم گذاشته نشود. 

در خاتمه برای عمل فرم بندي قطعات شكل يافته، همبرگرها بر روي سيني ها چيده شده و سيني هاي پر شده بر روي قفسه هاي چرخ دار قرار داده شده و قفسه ها به داخل تونل يا سالن انجماد كه داراي برودت 40- الي 35- درجه سانتي گراد است، روانه مي گردد تا اينكه منجمد گرديده برودت آن ها به 18- درجه سانتي گراد برسد. پس از انجماد همبرگرها درون كارتن هاي با ظرفيت 9، 10، 12 و 18 كيلويي بسته بندي مي شوند و تا زمان مصرف در سردخانه هاي با دماي 18- درجه سانتي گراد نگهداري مي شوند.

راه هاي نگهداري مواد غذايي:
1- استفاده از حرارت 

- Thermurization : دماي كمتر از پاستوريزاسيون به منظور نگهداري كوتاه مدت (چند ساعت) و آماده سازي براي پاستوريزاسيون. 

- Pasteurization : به كار بردن حرارت براي از بين بردن كليه ميكروب هاي بيماري زا و كاهش ميكروبهاي غير بيماري زا. 

- Sterilization : به كار بردن حرارت براي از بين بردن كليه ميكروبها در ماده غذايي براي نگهداري طولاني مدت ( چند ماه) و بيرون از دماي يخچالي، مثل شير UHT و كنسرو. 

2- استفاده از سرما

1- سرماي بالاي صفر درجه يا دماي يخچالي (صفر تا چهار درجه سانتيگراد): براي نگهداري كوتاه مدت. 

انجماد (Freezing) براي نگهداري طولاني مدت مواد غذايي (گوشت گاو تا يك سال، گوسفند 9 ماه، مرغ 6 ماه و ماهي 3 ماه). 

2- خشكي در انجماد: Freeze drying يا ليوفيليزاسيون Lyophilization و Freeze concentration به معني كاهش فعاليت آبي Water activity (aw) بدون حرارت دادن است. در حالي كه غذا منجمد شده با كنترل فشار (فشار پائين) آب با حرارت از حالت جامد به بخار تبديل مي شود. 

3- روش هاي سنتي

خشك كردن، دودي كردن، نمك سود كردن.

4- اشعه (Radiation) : 

حد مجاز : حداكثر دوز توصيه شده توسط WHO (World health organization) براي غذا KGY15 و دوز متوسط نبايد از KGY10 بالاتر باشد. (Gray=100Rad)

انواع پرتودهي 

Radiorization :معادل Thermurization است و براي افزايش زمان ماندگاري مواد غذايــي زود فــاســد شدنــي به كـار مي رود (0.75-2/5kilogray  )

Radapartization : معادل استريليزاسيون است و بين 30 تا 40 كيلو گري است (بالاتر از حد مجاز) 

Radicidation : معادل پاستوريزاسيون عمل مي كند و 5/2 تا 10 كيلو گري استفاده مي شود. 

انواع پرتوهاي مورد استفاده در صنايع غذايي

پرتو UV : يونيزه نيست. با طول موجnm 260 ( بهترين حالت) و بالاتر از آن استفاده مي شود. اثر ميكروب كشي قوي دارد. جذب پروتئين و اسيد نوكلئيك مي شود و اثر موتاسيون زياد دارد. نسبت به اشعه يونيزه اثر سطحي دارد و نفوذش كم است. 

پرتو  :يونيزه است و از مواد راديواكتيو اين الكترون ها توليد مي شود. 

اشعه  : از مازاد اتمي توليد مي شود. نفوذ بسيار عالي دارد و بسيار به پرتوهاي  ارجحيت دارد و ارزانترين اشعه است. 

اشعه X : مثل گاما است. 

اشعه مايكروويو (Microwave) : قرار گرفتن مولكول هاي غذا در ميدان الكترومغناطيسي باعث مي شود جنبش فوق العاده سريعي در مولكول هاي غذا اتفاق افتاد و حاصل اين جنبش توليد حرارت است. اين جنبش مولكولي حدود يك ميليارد بار در ثانيه است. پرتوهاي مايكروويو بين مادون قرمز و پرتوهاي راديويي قرار مي گيرد. 

چند مصرف اشعه :
0.1KGY اشعه باعث جلوگيري از جوانه زدن پياز مي شود. 1KGY اشعه باعث مهار حشرات و تريشين مي شود. براي غير فعال كردن ويروس به 10 تا 500 كيلوگري اشعه و براي غير فعال كردن آنزيم ها به 20 تا 1000 كيلوگري اشعه نياز است.

5- تخمير Fermentation :
تخميـر قديمي ترين فرآيند بيوتكنولوژي است و به 8000  سال قبل برمي گردد. نان، سركه، پنير، ماست، خامه ترش، گوشت هاي تخميري، سبزيجات تخميري، ترشيجات و خيلي از غذاهاي ديگر و همچنين مشروبات الكلي كه در آنها آنزيم وجود دارد از ميكروارگانيسم ها و تخمير به وجود آمده اند. 

اتانول، سيتريك اسيد، استن، بوتانول، لايزين، گلوتاميك اسيد، ريبوفلاوين، ويتامين B12 ، دكستران و صمغ زنتان از متابوليت هاي اوليه ميكروب ها هستند. پني سيلين، اريترومايسين، استرپتومايسين، سفالوسپرين، گريزوفلوين، سيكلوسپورينA و جيبرلين (Gibberellin) از فرآورده هاي ثانويه تخمير هستند. 

به طور كلي از تخمير براي تهيه آنتي بيوتيك ها، استروئيدها، پروتئين انساني، واكسن ها ، ويتامين ها، اسيدهاي آلي، آنزيم ها، آمينواسيدها، محلول هاي آلي و سوخت هاي ساختگي استفاده مي شود.

 Single cell protein  هم به وسيله تخمير به وجود مي آيد.S.C.P علاوه بر مصارف تهيه انرژي، به عنوان خوراك دامي استفاده مي شود و يكي از راه هاي بازيافت مفيد زباله هاي انسان مي باشد.

