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 سوسیس و کالباس
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 تن 200 گوشت% 30با سوسیس وکالباس معمولی 1
 تن 200 گوشت% 64با کالبسالیونر 2
 تن 200 گوشت% 60با کالباس خشک 3
 تن 200 گوشت% 40با کالباس مارتادلا 4
 تن 200 2303 مشخصات و ویژگی های استاندارد ملی ایران به شماره گوشت با% 35با سوسیس آلمانی 5

 

 :فرآیند تولید-2
                                                                                            مواد اولیه

 
 

 
 

                                              محصول
 

 دود دادن و پخت.)6زین                      عمل آوری و تو.)1
 سرد کردن.)7خردکردن                                   .)2
 پوست کردن و اسلایس کردن.)8مخلوط کردن                              .)3
 بسته بندی.)9امولسیفیه کردن                          .)4
 زان کردنپرکردن درلفاف، گره زنی وآوی.)5

 

 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3
 :مراحل فرآیند تولید سوسیس و کالباس بشرح زیرمی باشد

این آماده سازی در واقـع چـرخ   : آماده سازی گوشت -1
اگر گوشـت منجمـد باشـد ابتـدا         . کردن گوشت می باشد   

دیزاست شده و سپس قسمت های زائد نظیر اسـتخوان،          
جدا می گردد وسپس گوشـت هـای         ازآن   …غضروف و 

اگـر  . قطعه قطعه شده توسط چرخ گوشت ریز می گردد        
گوشت لاشه تـازه باشـد توسـط گیـوتین خـرد شـده و               

علـت ایـن کـار      . سپس بوسیله چـرخ گوشـت مـی گـردد         
سـاختن بافـت چربـی و گوشـت وریـز کـردن             یکنواخت  

 .قطعات می باشد
ر گوشـت   طبق فرمولاسیون واحد مقدا   :  توزین مواد اولیه     -2

ــه   ــده، ادوی ــده، اتصــال دهن جــات   چــرخ شــده ، مــواد پــر کنن
 .ها دقیقاً وزن می گردد و آماده اختلاط می گردد وچاشنی

درستگاه میکسر عمل مخلوط کردن صورت      : اختلاط  -3
گرفته وذرات گوشت و چربی بطور کامل یکنواخـت مـی       

گردد با این میکسـر سوسـیس و کاالباسـهایی بـا بافـت              
 .می گردددرشت تولید 

در دستگاه کاتر مواد افزودنی بمنظـور بدسـت         :  کاتر -4
آوردن بافت و یکنـواختی ترکیـب محصـول بـه گوشـت             
اضافه می گردد و دراین مرحله سوسیس بافت متناسب         
ــادی گوشــت     ــدار زی ــه و مق ــود گرفت ــبنده ای بخ باچس

 .بسرعت تبدیل به پوره ای بافت مناسب می گردد
 آماده شده توسـط پـرکن       خمیر امولسیون : لفاف زنی -5
)Stuffer (            داخل لفاف پرگردیده و توسـط نـخ یـا کلیـپس

در انـواع سوسـیس هـای درشـت فقـط           . بسته می شود  
یکطرف گره زده شده وسردیگر آن روی چوب آویـزان          

ایـن  . می گردد بنحوی که از یکدیگر فاصله داشته باشند        
عمل باعث می شود که هوا در اطراف سوسـیس هـا در             

آزادانــه جریــان یابــد و از بوجــود آمــدن لکــه دودخانــه 
لباس هایی مثل بولونا که طویـل         برای کا . جلوگیری شده 

می باشند مواد را در روده های سلولزی پر می کننـد و             
. آنها را بصورت افقی برروی یک توری قرار مـی دهنـد            

قراردادن کالباس به این شکل باعث می شد که شکل آن           
صــول بیشــتری را دو  ازطرفــی مح. یکنواخــت گــردد 

 .دودخانه می توانیم قرار دهیم
دردودخانــه امولســیون محصــول : پخــت و دود دادن-6

سفت ومنعقد می شود و درواقع دودخانه نـوعی خشـک           
نکاتی که در دودخانه باید دقیقاً بررسی  و         . کن میباشد   

 .درنهایت کنترل گردد
  دامنه دما -3 سیکل زمانی  -2ابعاد دودخانه  -1
  رطوبت نسبی - BTU  (5(مندیهای گرمایی نیاز-4
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  دانسیته دود-8نماد جریان هوا   -7 جریان هوا  -6
عوامل فوق باعث میشود که محصول درمحیطی کنتـرل         

دمای داخل محصول درموقع ورود بـه       . شده تولید شود  
درطــی .  درجــه  ســانتیگراد مــی باشــد15-21دودخانــه 

ان افـزایش   میـز .  درجه می رسد   68-71پخت این دما به     
 بـرای   BTU 10000درجه سـانتیگراد بـه    50دمایی معادل 

.  کیلو محصـول نیـاز داریـم تـا پختـه شـود             50پخت هر 
سرعت که در آن محصول پخته مـی شـود تخـت تـأثیر              

هـر چـه سـرعت هـوا        . سرعت هوا  در دودخانـه اسـت         
بیشتر باشد، دمای داخلی محصول افزایش بیشـتر پیـدا          

 بوسیله سـطح رطوبـت      سرعت پخت خیلی کمتر   . می کند 
 4یک دودخانه بـا     . دردودخانه تحت تأثیر قرار می گیرد     

متـر دارای یـونیتی بـه       34/2×43/2×4/2قفسه بـه ابعـاد      
.  درسـاعت اسـت      BTU 600000ظرفیت تولیـد حـرارت      

 گرما توسـط ژنراتـور دود تولیـد         BTU 40000درضمن  
 کیلو محصول   500-1000دراین دودخانه حدود    . میشود

 بـار تعـویض هـوا       11 تـا  8در هر دقیقـه     . ردجای می گی  
مدت زمان پخت یک ساعت می باشـد        . صورت می گیرد  

 سـاعت   8تـا 6ولی برای کالبـاس بولونـا ایـن زمـان بـه             
 500معمــولاً درداخــل فقــس حــدود. افــزایش مــی یابــد 
 BTU 100000مجموعاً    گیرد که   جا می   کیلوگرم سوسیس 

ادی بـرای   درهر حال به تبادل حرارتی زی     . گنجایش دارد 
. سرعت حرارت دادن محیط داخل دودخانه  نیـاز اسـت            

وقتی دمای داخل دودخانه به حرارت لازم برسـد از آن           
گرما برای حفـظ دمـای      % 20 تا   15به بعد فقط به حدود      

نمادهــای جریــان هــوا بــرای . محــیط نیــاز خواهــد بــود
کارآیی تولیـد زمـانی کـه متغیرهـای انـدازه و متـدهای              

ل دودخانـه مـورد توجـه اسـت خیلـی           نگهداری در داخ ـ  
اهمیت پیدا      می کند هـم بـیکن، بولونـا، فرانکفـور تـر                   
بعلت تفاوت اندازه بسرعت هـای هـوای متفـاوتی بـرای            

کنتـرل دانسـیته    . حداکثر تبادل حرارت مطلوب نیاز دارد     
دود برای تولید محصـولاتی کـه دود یکنـواختی برآنهـا            

را مــی تــوان دانســیته دود . نفــوذ کنــد ضــروری اســت
% 40  تـا  30 بوسیله یک چشم الکتریکی اندازه گیـری کـرد        

نور که بر روی دستگاه ثبت می شود نشان مـی دهنـده             
 .جذب دود کافی برای فرانکفورتر خواهد بود

 بعــد از دود دادن و پخــتن محصــول را بــا دوش آب -7
سرد کرده وسپس در سردخانه دمای آنرا کـاملاً پـائین           

احجم زیــادی و در عملیــات تولیــد درتولیــد بــ. مــی بــرد
پیوسته از محلول آب نمـک بجـای آب خـالص اسـتفاده              

آب % 60محلول . می شود تا دمای زودتر کاهش پیدا کند
نمک برای موازنـه فشـار اسـمزی سوسـیس و کالبـاس             
مناسب است، خاصیت آب نمک در این اسـت کـه باعـث             
کاهش سریع دما شده ومحصول زود به دمـای مناسـب        

مزیت دیگر آب نمک در این است کـه         . ری می رسد  نگهدا
از نشیت نمک محصول جلوگیری کرده وجذب آب را در          
ــواع     ــد در بعضــی از ان ــی کن ــت م ــل  گوشــت تقوی داخ

تـر بعـد از اینکـه         محصول تولیدی از جمله در فرانکفـور      
محصول سرد شده لفاف سلولزی آن برداشـته شـده و           

کالباس بولونا کـه  سپس آنرا بسته بندی می کنند یا مثلاُ  
ــل     ــاف در داخ ــدن لف ــد از کن ــزرگ دارد بع ــهای ب برش

شـود درایـن       گرمی بسته بندی مـی     450  تا 180   های  بسته
فرآیند پروتئین هـای گوشـت ر ا بـه صـورت محلـول د                 

بعـد از   . می آورند تا ذرات چربی در آنهـا معلـق گردنـد           
حرارت دادن، ذرات چربی در داخل ماتریکس پروتئینـی         

فرآینـد  . لت کیسه پیدا می کننـد احاطـه مـی گـردد           که حا 
تشــکیل محلــول و پوشــیده شــدن ذرات در داخــل کــاتر 

گیرد در واقع تشکیل امولیسـون در دسـتگاه           صورت می 
دراین مرحله گرمای قابـل تـوجهی       . کاتر انجام می شود   

گردد که بایستی گرما گرفته شود تـا مـانع            نیز تولید می  
بـه همـین دلیـل در       . ا گردد دلمه ومنعقد شدن پروتئین ه    

بـا ایـن عمـل    . این مرحله یخ یا آب سرد اضافه می گردد 
چربی امولسینیه شده و باعت گوشت سـیالیت مناسـبی          

مقـداری گرمـا    . البتـه . برای ورود به داخل لفاف می یابد      
چون باعث آزاد شـدن پـروتئین هـای محلـول وتوسـعه             

سـودمند اسـت    . سریعتر رنگ وقوام گوشـت مـی گـردد        
ی اگر دمـا خیلـی بـالا رود تـأثیر منفـی در اسـتحکام                ول

امولسیون و نهایت محصول خواهد داشت چرا کـه بعـد           
حـداکثر دمـای مجـاز      . از پخت امولسیون تجزیه میگردد    

کنند بسـتگی   بنوع دستگاهی که برای این امر استفاده می       
دارد اگر از دستگاههای سریع استفاده شود دمای نهایی  

د مطلـــوب مـــی باشـــد و اگـــر از  ســـانتیگرا25 تـــا 20
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ــای         ــی شــود بایســتی دم ــد اســتفاده م دســتگاههای کن
معمـولاً یـخ بهتـر از آب        . پائین تری در کاتر ایجاد نمود     

سرد برای این منظور می باشد چرا که یخ درکنترل دمـا            
 کـالر گرمـا بـرای       80نماید تقریباً     مؤثرتر از آب عمل می    

زم اسـت تـا دمـا       تبدیل یک گرم یخ به آب صفر درجه لا        
یک درجه سانتیگراد افزایش پیدا کند راههای دیگر برای         
کاهش دما وجـود دارد مثـل راه افـزودن یـخ کـربن دی               

هربـار کـه انـدازه قطـر        .کسید و بکاربرد گوشت منجمد      
ذرات چربی کاهش می یابد برسطح ذرات چربی افزوده         

این افزایش درسطح بـه ایـن معنـی اسـت کـه             . می شود 
حلــول بیشــتری بــرای پوشــاندن ســطح ذرات پروتئــی م

چربی نیاز است درنتیجه باکاهش اندازه ذرات چربی بـه         
پروتئین محلول بیشتری برای تشکیل امولسیون پایـدار        

در صورتی که سـطوح ذرات چربـی توسـط          . نیاز است   
. پروتئین پوشیده نگردد امولسیون ناپایدارتر خواهد بود      

اهــد داد چــرا کــه و درنهایــت تجزیــه امولســیون رخ خو
ــروتئین پوشــش داده     ــه توســط پ ــی ک ــز چرب ذرات ری

چسـبند    تر محافظـت نشـده مـی        ذرات درشت  اند به   نشده
های چربی درسـطح محصـول ظـاهر مـی            کیسه وبشکل
 .گردند

 
 :مواد اولیه اصلی-4

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم

• کیلوگرم 550000 ماده اصلی گوشت 1

 کیلوگرم 10000 ماده اولیه  کارئین 2
• کیلوگرم 30000 ماده اصلی آرد 3

ماده اصلی برای  سویا 4
 افزایش چسبندگی

• کیلوگرم 21000

• کیلوگرم 40000 برای افزایش حجم شیرخشک 5

• کیلوگرم 60000 ماده لعاف دهنده نشاسته 6

 کیلوگرم 5000 - فسفات 7

 کیلوگرم 900 - کاسیداسکوربی 8

ونیترات  نیتریت 9
 سدیم

 کیلوگرم 150 -

• کیلوگرم 25000 به عنوان چاشنی نمک 10

• کیلوگرم 23000 به عنوان چاشنی ادویه 11

• کیلوگرم 30000 به عنوان ماده اولیه گوتن 12

• کیلوگرم 150 ماده اصلی تخم مرغ 13

• کیلوگرم 5100 برای طعم دادن سیر 14

  پوشش 15
مصنوعی 
 سوسیس

• متر 1500000 اتیلن ازجنس پلی

• متر 1430000 اتیلن ازجنس پلی لفاف کالباس 16

بسته  پوشش 17
 بندی واکیوم

 کیلوگرم 500 بندی برای بسته

 بهبود  به عنوان روغن 18
  طعم ومزه دهنده

• کیلوگرم 140000

 
 
 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 

 آلات  ماشین
 و تجهیزات

داد مشخصات فنی
تع

ین 
تأم

 

• 1 صنعتی مخزن استیل چرخ گوشت 1

کاکاورچاقوهای تمام استیل بالاب  دستگاه کاتر 2
• 1 روتخلیه کن

3 
دستگاه واکیوم 

پرکن (فیلر
 )خلاء

• 1 استیل ضداسید

4 
دستگاه 

• 1 روکش سوسیس سوسیس پیچ

5 
اتاق پخت 

• 5 عایق کاریبا ودود

دستگاه آیس  6
• 1 - کراشر

• 2  میلی متری2استیل از ورق  میزکار 7

8 
چرخ حمل 
 محصول

 میلی متری باشش 3و2از ورق 
• 12 عدد چرخ

• 5  لیتری2000 ترولی استاندارد 9

10 
وان مخصوص 
• 2  عدد چرخ6تام استیل ،  کیورینگ کردن

• 1 استیل ضداسید دستگاه میکسر 11

12 
گاه برف دست
• 1 باکمپرسور ساز

• 1 بامشعل گازوئیل سوز دیگ بخار 13

14 
دستگاه 
• 1  آب تصفیه

• 1  گیوتین 15

• 1 بالای صفر سردخانه 16

• 1 زیرصفر سردخانه 17

 
 

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت :کارکنان تعداد-6



 خارج  و داخل در تهیه ◙خارج          از تهیه □ن         ایرا داخل در تهیه ●چکیده طرحهای صنعتی         طرحهای تیپ         

   % بود خواهد جدید سنجی امکان به نیاز اجرا برای طبعاً . میباشد 1379 سال به مربوط فنی و اقتصادی ، مالی بررسیهای %
  

٤٦٧

1 0 2 4 8 19 

 :ازمورد نی انرژی کل-7
 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان

177 22 36 

 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8
 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
2900 350 10 815 

 
 


