
 

 
 

:عملیات بعدازخروج موادغذایی ازسردخانه
 

 
 

موقعـی کـه محصولات غذایی راازسردخانه به
یـک محـیط گـرم واردکنند،بدلیل پایین بودن
درجـه حـرارت محصـول رطوبـت روی سطح
آن مــــتراکم شــــده وقطــــرات آب روی آن

درایـــن شـــرایط امکـــان رشـــد.رافرامیگـــیرد
تهویه ایدبکه  موجـودات ذره بینی بوجودمیĤید    

ی باشدتامحصـول راگـرم وخشکابـه انـدازه     
 .دوش کندومحصول بدون تاخیر مصرف
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 :شرایط رفع انجماد
 

گوشـت پستانداران درقطعات کوچک     درخصـوص 
ــند سایر  ــیز همان ــتواندن ــتقیما می ــن مس ــتها پخت گوش

 .درحالت منجمد صورت بگیرد

اگرروش پختن مستقیم  قطعات بزرگتر   درمورد ولـی 
مورداســتفاده اســت ،درجــه حــرارت گــرمخانه بــاید

لقب ذاغ نسـبتا پایین باشدتا اززیاد پختن لایه خارجی       
ــیری ــی آن ،جلوگـ ــمتهای داخلـ ــع انجمادقسـ ازرفـ

 رفـــع انجمـــادرضـــایتبخشروشـــهای دیگر.گـــردد
رفع:مانندسایرگوشـتها عبارتـنداز    هـای بـزرگ    تکـه 

رت اتاق،غوطه وریانجماددریخچال،دردرجـه حرا  
در پوشش پلاستیکی چسبیده به درآب سـرد یاولـرم   

 .پوست 
:منابع  

)دکترمحمدصفری(یی موادغذامبانی فیزیکوشیمیایی نگهداری             
)دکتراختیارزاده،دکترجهان پیما(طیورگوشت بهداشت وبازرسی   

Food  processing technology(by fellows) 
Food pro.Mktg.March,138.(Dixon,D.A,& Robe,K.,(1966) 
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ول انجمادموادغذاییاص  
)2(  

 گوشت پستانداران
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

:تهیه وتنظیم    
(HSE) کارشناس تغذیه واحد    

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 :ایط قبل ازانجمادگوشت پستاندارانشر
 )شرایط کشتارگاه             (

قــبل ازمــنجمدکردن گوشــت پســتانداران
درسردخانه بایدازشرایط بهداشتی نگهداری

 :آن درکشتارگاه مطمئن بود

لاشـه هـای حـیوانات ذبح شده تابالای نقطه
بمــدت)درجــه ســانتیگراد 20-10(انجمــاد
 .ساعت سردشده باشند20حداقل 

ایـــن عمـــل باعـــث میشودگوشـــت ســـفت
 .نشودوآلودگی آن نیز به حداقل برسد

ــواع  ــی انـــ ــتها گو برخـــ ــت(شـــ گوشـــ
ــایدبمدت چــندروزدردرجه)گاویاگوســاله ب

نگهداری شده)غـیرازانجماد (حـرارت سـرما   
 .باشند
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انجمادچیست؟    
 
 

ــرارت ــه حـ ــاهش درجـ ــی کـ انجمادیعنـ
ــا ــه-18معمولاتـــــــــــــ درجـــــــــــــ

ســـانتیگرادویاکمترومتبلورکردن قســـمتی
 ..ازآب وبرخی موادمحلول

 
اگرانجماددرخصــــــــــوص انــــــــــواع

ــورت  ــتهابخوبی صـ ــیزان گوشـ بگیرد،مـ
ازدست دهی موادغذایی به حداقل میرسد
وگوشـــت کیفیـــت ،تـــردی وتلزگـــی

 .خودراحفظ میکند
 

1 
 
1

 
 

 

 :عملیات قبل ازانجماد
 

 

بـه تکـه هـای بـزرگ تقسیم شونداین عمل-1
ادمغذیباعـث مـی شودمیزان ازدست دهی مو       

 .آن به حداقل برسد

چربـــیهای قـــابل رویـــت آن درحدامکـــان-2
 .ه شده باشدگرفت

ــیری-3 ــت جلوگــ ــت جهــ ــروری اســ ضــ
ــت ــی ازانجماد،گوشـــ ــوختگی ناشـــ ازســـ
درموادبسـته بـندی بـادوام ومقـاوم دربرابرنفوذ
ــه ــبیده بـ ــورت چسـ ــیژن وبخارآب،بصـ اکسـ

 محصول بسته بندی گردد
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