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 سوسیس و کالباس  تاریخچه

مسیح بازمیگردد  ولادت از پیش سال 500تاریخچه سوسیس و کالباس به 

با  آغاز از عبارتی به که باشد می گوشتی تولیدات ترین کهن یکی و

 . استهشد روبرو یبزرگ استقبال

 500، در  میباشد کالباس مشابه گوشتی و تولیدات یکی سالامی که

 تهیه شرقی یونان دریا حاشیه در شهرسالامی در ولادت از قبل سال

 . استهشد

که  میباشد به معنای ) هر آنچیزی salsus لاتین واژه و کلمه سوسیس از

 اب sausage  کلمه و واژه به آن از بعد و شده باشد ( گرفته شده نمک زده

 یک نمک چون.  میباشد یافته تحول و تغییر سوسیس عبارتی به که این

 . میباشد تشکیل دهنده ی سوسیس اساسی مواد از کدام

  

FOOD_FAAST 



 

2 

 سوسیس و کالباس  تاریخچه

که از واژه  گفتندیم BOTULUSو کالباس  سیباستان هم به سوس یروم ها

بود . چون  دهیمشتق گرد ییغذا تیمسموم یبه معنا BOTULISMو کلمه 

گرم ، مرطوب و فارغ از هوا  یطیدر رم باستان در مح سیسوس جادیمراحل ا

 SLOSTRIDIUMBOTULINUM یباکتر شیرو یبود که موضوع را برا

 کرد . ینمود ، فراهم م یم جادین را ایکه سم بوتول

دو سال پس از  یعنی یدیخورش 1309مطابق با  یلادیم 1930سال  در

کهن بود  یشورو هیکه از همسا یسکیشنیبه اسم ل یگریعمل افرناسو،فرد د

 یرا به بندر انزل یدر انجا داشت ، کارخونه کوچک یو سوابق کالباس ساز

 انتقال داد .

تا  50 یبود اما بعد ها به روز لوگرمیک 40 لیکارگاه در اوا نیروزانه ا جادیا

 دیرس زین لوگرمیک 60
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 سوسیس و کالباس  ترکیبات افزودنی در

و آب که ) اساس آن هست ( درست  یو کالباس از گوشت ، چرب سیسوس

که  باشدیم نیفراورده ها ا نیا دیموضوع در تول نیشده است و مهم تر

گردند تا هنگام حرارت  ختهیآم یبه آن به صورت یفوق و مواد افزودن باتیترک

 تیقابلدارنده دوام و  دهیدگردیجداگانه نشده و فراورده تول گریکدیدادن از 

 دی, تول یچرب یداریو امکان برش مناسب باشد . حفظ و جذب آب ، پا

 فراورده ها هست . هیدر ته یساختار مطلوب ، سه اصل اساس
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 اثرات نمک طعام  

 ایجاد طعم -1

 نگهدارنده ) نقش مهمی دارد ( -2

یکی دیگر از موارد مورد استفاده طعام ، نمک طعام است که برای 

خوش طعم کردن مورد استفاده قرار میگیرد . ضمن ایجاد طعم و 

زمان نگهداری دارا نقش مهمی مزه مطلوب و همچنین افزایش مدت 

 در رابطه با تکنولوژی اینگونه فراورده ها میباشد .

افزودن نمک موجب بالا بردن قدرت یونی شده که خود سبب 

انحلال و ایحجاد فاصله بین رشته های پروتئینی میوفریل و در 

  نتیجه بالا بودن ظرفیت نگهداری آب خواهد شد .  
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 اثرات ادویه  

ادویه ها ، عصاره انها ، گیاهان علفی و پروتئین های گیاهی هیدرولیز شده 

را نیز به منظور ایجاد طعم مناسب اضافه مینمایند . معمولا ادویه ها  به 

در صورت  گرم در کیلوگرم خمیر سوسیس اضافه شده و 5تا  3مقدار 

استفاده از عطر و طعم دهنده هایی که به صورت عصاره یا اولئورزین 

 هستن به مقدار کمتری از انها نیاز میباشد .

ادویه هایی که به کار میروند شامل جوز ، زنجبیل ، فلفل سفید ، پوست 

جوز هندی ، پوست پیاز ، سیر و دارچین هستند . معمولا ادویه هایی که  

ند استفاده نمیشود . زیرا در محصول ، ذرات ریز تیره رنگ رنگ تیره دار

 ایجاد میکنند .
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 توسعه دهنده ها  

به افزودنیهای غیر گوشتی به استثنا آب ، نمک و چاشنی ها که به فرآورده های 

 گوشتی اضافه میشوند . توسعه دهنده میگویند .

 مواد توسعه دهنده به دو گروه تقسیم میشوند .

 اتصال دهنده -

 پر کننده -

اتصال دهندها : به گروهی از مواد اطلاق میشود که توانایی اتصال دادن ، حفظ 

آب و امولسیفیکاسیون را فرآورده های گوشتی دارند . مانند : شیر خشک ، گلوتن 

 گندم ، سویا ، پودر آب پنیر ، پودر سفیده تخم مرغ 

ورده بوده پرکننده ها : این دسته از مواد قادر به جذب و حفظ اب در داخل فرا

 ولی نقش مهمی در امولسیفیکاسیون ندارد .آرد گندم ، نشاسته ، ژلاتین ، سویا 
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 آرد گندم  

 پرکننده  -1

 افزایش وزن -2

 کاهش قیمت  -3

یک از پرکننده هایی که در تهیه سوسیس و کالباس به کار میرود ، آرد 

گندم هست که علاوه بر افزایش وزن محصول ، موجب کاهش قیمت 

 محصول هم میشود . 
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 نشاسته  

 جذب آب -1

 پرکننده -2

 کاهش قیمت  -3

قسمت بیشتر غلات را نشاسته تشکیل میدهد . نشاسته در محیط مرطوب 

 ، آب جذب میکند و این جذب آب در حرارت بالاتر بیشتر میشود .

فراورده های گوشتی ) بر اساس این خاصیت از نشاسته در صنعت 

سوسیس و کالباس ( به عنوان یکی از پرکننده های کم هزینه استفاده 

 مینمایند . که معمولا از نشاسته با منشا گندم بیشتر استفاده میشود .

 

 

  

FOOD_FAAST 



 

9 

 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 سویا 

 سرشار از پروتئین -1

 پر کننده -2

لوبیای سویا که از خانواده نخود هست . پر از پرتئین میباشد . یکی از 

درصد پروتئین  60مشتقات سویا ، ارد و گرانول سویا میباشد که حاوی 

بوده و در فرآورده های گوشتی به عنوان یکی از پرکننده های اصلی مورد 

 استفاده قرار میگیرد . 

ست که باعث خاصیت آنتی لوبیای سویا دارای ترکیبات فلاونوئیدی ا

 اکسیدانیه آن میشود . 
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 شیر خشک  

 پرکننده -1

 خوش طعم -2

 کازیین

 جذب آب  -1

 ویسکوزیته -2

 چسبندگی -3

 الاستیسیته -4

 امولسیون کنندگی -5

کازئینات سدیم ، ماده قابل حل کازئین است که مصرف آن در صنایع غذایی و دارویی 

بسیار وسیع میباشد . در صنعت فراورده ها گوشتی از کازئینات سدیم و کازئینات کلسیم 

 استفاده میشود . 

کازئینات سدیم علاوه بر ارزش غذایی، به خاطر صفات عمل کنندگی ویژه آن مثل جذب 

 زیته ، چسبندگی ، الاستیسیته و اثر امولسیون کنندگی استفاده میشود .  آب ، ویسکو
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 گلوتن گندم ) حساسیت زاست و باعث یبوست میشه ( 

 جذب آب  -1

 چسبندگی در خمیر  -2

 بالا رفتن کیفیت و مقدار پروتئین  -3

افزودن مقدار معینی از گلوتن به فرمول فرآوردهای گوشتی باعث 

کیفیت و مقدار پروتئین آن چسبندگی در خمیر ) فارش ( و بالا رفتن 

 میشود .

دوستانی که به گلوتن حساسیت دارند در دستورات آرد گندم و گلوتن رو 

 گرم ایزوله سویا اضافه کنید .  40حذف کنند و 
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 تخم مرغ ) منبع پروتئینی عالی ( : 

 زرده ) امولسیون کننده ( -1

 سفیده ) جذب آب ( -2

برای بالا بردن ارز غذایی سوسیس کالباس میتوانید از تخم مرغ تازه ، منجمد و پودر 

 استفاده میگردد . 

سفیده تخم مرغ منبع خوبی از پروتئین میباشد و زرده هم دارای لستین میباشد که 

لستین به عنوان امولسیون کننده طبیعی عمل میکند و در تهیه فارش سوسیس و کالباس 

 بسیار موثر است . 

سفیده تخم مرغ موجب بالا رفتن ظرفیت جذب و نگداری آب و زرده سبب یکنواخت شدن 

 آوردهای گوشتی میگردد .فاز چربی در فر

تخم مرغ در صنعت فرآوردهای گوشتی لوکس ) کالباس لیونر و کالباس خشک ( جزء مواد 

 مصرفی اجباری است . 

 در صنعت فرآوردهای گوشتی لوکس اجباری است .
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 تشدید کننده طعم  

این دسته از ترکیبات، در خوشمزه کردن محصولات گوشتی تاثیر مثبتب دارند . که هنگام 

استفاده یا آنها را به محلول آب نمک اضافه میکند . یا به صورت خشک مخلوط و با سایر 

 ادیه ها به گوشت چرخ شده میافزایند . 

 از جمله این موارد :

 منوسدیم گلوتامات  -

 گوانیلاتدی سدیم  -

 دی سدیم اینوزینات  -

منوسدیم گلوتامات :این ماده پودر است ، سفید رنگ ، کریستالیزه ، کمی شیرین و محلول 

در آب ، که خود مزه مطبوعی ندارد ولی در خوشمزه کزدن محصولات گوشتی تاثیر دارد و 

شود ، علاوه بر آن بوی بدی را که در مراحل مختلف تهیه ممکن است در محصول ایجاد 

 برظرف میکند .

هنگام استفاده ، این ترکیب را با یه محلول آب نمک اضافه میکنند یا به صورت خشک 

 مخلوط با سایر ادویه ها را به گوشت چرخ کرده اضافه میکند .
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 ها امولسیفایر 

امولسیفایر به ماده امولسیون کننده اطلاق میشود که از بخش آب دوست و آب گریز 

تشکیل شده است . بنابریان وجود امولسیفایرها در ترکیبات فارش سوسیس و کالباس 

سبب مهار کردن و پایین اوردن کشش سطحی در امولسیون و پخش کردن پربی در آن 

 میگردد 

 

 یز در فارش دارد . بعلاوه نقش تثبیت کنندگی را ن

مقدار استفاده از این مواد دارا بودن طعم و مزه نامطلوب باید تحت کنترل میباشد . و 

 درصد نسبت به گوشت و چربی استفاده میشود . 0,3حداکثر به میزان 
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس 

 صمغ ها : 

 کاراجینان : -

نوعی جلبک دریایی هست که به عنوان اتصال دهنده در محصولات گوشتی 

 بکار میرود 

 پودر آب پنیر : -

 این ترکیب به عنوان توسعه دهنده ) اتصال دهنده( استفاده میشود . 
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 کاپا اموژل ) صمغ گیاهی کاپا ( 

کاراگینان کاپا اموژل ) صمغ گیاهی کاپا ( طبیعیست که قادر به تشکیل و ژل و باند کردن 

 آب موجود در فرآورده های گوشتی میباشد .

این ماده توانایی تشکیل ژل مستحکم و کدر را در حضور یون پتاسیم و کلسیم دارد . 

همپنین قدرت نگهداری آب بالا ، ایجاد قوام ، جلوگیری از ته نشینی ذرات دیگر ویژگی 

 های این محصول میباشد . 

 

 مزایا :

 جذب آب و بهبود ویژگی های بافتی  -1

 کاهش میزان آب اندازی محصول  -2

 مصرف آسان  -3
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 فرآیند تولید سوسیس کالباس

 روغن  

بخشی از روغن مربوط به سوسیس و کالباس از گوشتهای آن تهیه میشود و بخشی دیگر را 

به آن اضافه میکنند ، روغن استفاده شده در سوسیس و کالباس تقریبا روغن مرغوبی است 

کیفیت برتری باشند از روغن کمتری استفاده میشود ولی هر چه سوسیس یا کالباس دارای 

زیرا در این مواد ) سوسیس و کالباس ( مقدار گوشت زیاد است و روغن مربوط به آنها از 

 راه گوشتها تامین میشود .

 خواص و ارزش تغذیه ای روغن کانولا  -

درصد  4 ارزش غذایی روغن کانولا به دلیل مقدار کم اسیدهای چرب اشباع شده ) کمتر از

درصد و آلفا  60( در حدود  9اسید پالمیتیک ( و مقدار نسبتا زیاد اسید اولئیک ) امگا 

درصد است ؛ و بعد از روغن زیتون از نظر مقدار اسیداولئیک  10( حدود  3لینولنیک ) امگا 

در بین چربی ها و روغن های نباتی خوراکی در مقام دوم قرار دارد . به جز روغن سویا ، 

 ولا تنها روغن خوراکی است که مقدار قابل توجهی اسید آلفالینولنیک دارد .کان
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