
المرتفعة في نس��بة الدهن تك��ون عرضة أكثر 
للفساد والتلف من الأسماك قليلة الدهن إذا لم 

تبرد مباشرة بعد الصيد.
� مراحل قبل التدخين: وتشمل مايلي :

ـ  الإعداد : ويش��مل إزالة الأحش��اء الداخلية 
وتجهيز السمك في شكل فيليه ، ويفضل أن 

يكون جانبي الفيليه ملتصقين.
ـ التمليح : ويهدف إلى إزالة أو التخلص من 
جزء مقدر م��ن الرطوبة الأصلي��ة الموجودة 
في جس��م الس��مكة ، مم��ا ينتج عن��ه تصلب 
عض�لات الأس��ماك ويصب��ح قوامه��ا أكثر 
تماس��كاً، كم��ا ي��ؤدي المل��ح إل��ى تثبيط نمو 
بع��ض الأحي��اء الدقيق��ة خاص��ة البكتيريا، 
وأيض��اً يس��اعد عل��ى من��ع ح��دوث التلون 
للح��م الس��مك، ويس��اعد   )discoloration(
عل��ى تكوي��ن النكهة الخاصة للأس��ماك بعد 
تصنيعها . تعتمد ج��ودة التمليح على درجة 
تركيز الملح ودرجة نقاوته ، ويجب المحافظة 
على درجة التركيز المطلوبة باس��تخدام ملح 

عالي الجودة.
تعتمد درجة تركيز الملح المستخدم ومدة 
التمليح على عدة عوامل منها: نوع الس��مك، 
والنكهة أو الطعم المرغوب في الناتج النهائي، 
ومدة حفظه. يشترط في التدخين الحديث أن 
تكون كمية الملح في الناتج النهائي بين 2ـ%3  
ل��ذا فإن المل��ح به��ذا التركيز يكون ل��ه تأثير 
ضعيف على نمو البكتيريا المس��ببة للفساد، 
أم��ا في التدخين التقليدي ال��ذي كان معمولاً 
به منذ قديم الزمن فإن الناتج النهائي للملح 
يك��ون بتركي��ز يصل إلى 15% مل��ح، ولذلك 
ف��إن هذا التركيز العالي يكون له تأثير مثبط 

لنمو البكتيريا المسببة للفساد.
كذلك يج��ب أن يخترق الملح ويتخلل إلى 
عضلات الأسماك ، ولذلك لا بد من الأخذ في 

الحسبان العوامل التالية :
)أ( حجم السمك ) السطح النوعي( .

)ب( ش��كل الس��مك، حيث يكون للأس��ماك 
المس��تديرة س��طح نوعي قليل وبالتالي فإن 
عملية التخلل تكون بمعدل منخفض عنه في 
الأس��ماك المفلطحة التي تتميز بس��طح كبير 

)عند تساوي الحجم(.
)ج( درجة الحرارة المحيطة أثناء عملية التمليح.

)د( حجم حبيبات الملح المستخدمة .

يس��تعرض هــــ��ذا المقـــ��ال منتجـــ��ات 
الجـ��ودة  وخصائ��ص  الأس��ماك  لح��وم 
لمنتجــ��ات اللحـ��وم المصنع��ة س��واءً كان��ت 

حمراء أو بيضـاء .

منتجـــــات لحـــوم الأ�سمــــاك

تع��د الأس��ماك مص��دراً هام��اً للبروتين 
والده��ون والفيتامينات والأم�لاح المعدنية، 
كما أن لها اس��تخدامات عدي��دة، حيث يمكن 
أن تكون مصدراً لمنتجات طبية، مثل فيتامين 
)أ( و)د(. كذلك يمكن الاستفادة من مخلفات 
والبطاري��خ  والزي��وت  الأس��ماك والجل��ود 
والإنزيم��ات والصمغ في صناعـــ��ة العديد 

من المنتجات.
تشمل منتجات لحوم الأسماك ما يلي:

• الأسمـــاك المدخنــة
عرف��ت طريقة حفظ الأس��ماك بالتدخين 
من عدة قرون ، وخلال هذه الفترة الطويلة لم 
يطرأ عليها إلا تغيرات طفيفة تتعلق بتفاصيل 
العملية، مثل: ط��ول الوقت الذي يعرض فيه 
الس��مك للمعاملة بالدخ��ان، أو درجة حرارة 
التدخ�ني المس��تخدمة. وف��ي الثلاث�ني عاماً 

منتجات صناعة اللحوم

الماضية وبظهور أفران التدخين الآلية حدثت 
بعض التعديلات على الطريقة التقليدية التي 

كانت متبعة منذ قديم الزمن .
تهدف عملية تدخين الأس��ماك إلى إطالة 
مدة حفظها، وإلى إنتاج أس��ماك متميزة من 
حيث الطعم واللون. تش��مل طريقة التدخين 
جمي��ع الخطوات المس��تخدمة في حفظ المادة 
الخ��ام ب��دءاً م��ن التملي��ح والتجفي��ف إل��ى 
المعامل��ة بالدخان ، والتي ينتج عنها تغير في 
لون الم��ادة الخام إلى اللون الذهبي، ويصبح 
الق��وام أكث��ر صلاب��ة نتيج��ة لفع��ل التمليح 
والتجفي��ف ، كم��ا يكتس��ب لح��م الأس��ماك 
الطعم المدخ��ن نتيجة للمعاملة بالدخان، وقد 
يكتس��ب أيضاً الطعم الملح��ي نتيجة للتمليح 
الشديد ، أما بالنسبة لرائحة الأسماك فيجب 

أن تظهر عليها رائحة واضحة للدخان .
ويشترط أن تكون الأسماك المعدة للتدخين 
طازجة وذات جودة عالية ، وأن تدخل مراحل 
التدخين مباشرة، وإلا فيجب أن تبرد بواسطة 
الثل��ج لكي تنخفض درج��ة حرارتها إلى قرب 
الصف��ر المئ��وي )الس��مك الحي يأخ��ذ درجة 
حرارة الوس��ط المحي��ط به لأن��ه ذو دم بارد( 
حتى بداية التصنيع ، مع ملاحظة أن الأسماك 

تناول الجزء الأول من مق��ال صناعة اللحوم ومنتجاتها تصنيع اللحوم الحمراء 
ولحوم الدواجن، حيث تم اس��تعراض صناعة اللحوم بش��كل عام واللحوم الحمراء 
ولح��وم الدواجن بش��كل خاص ، وكذلك القيم��ة الغذائية للح��وم المصنعة وأنواعها 

)المفرومة وغير المفرومة والمجففة والمدخنة(.

)2ــ2(

د. إبراهيم عبدالرحمن الشدي
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منتجات �صناعة اللحوم

)هـ( التركيـب الكيميائــي للأسمــاك خاصة 
الدهـن.

)و( درجة طزاجة الأس��ماك أو مدى تماسك 
العضلات ونفاذية الجلد .

وهناك طريقتان لتمليح الأسماك هما:
1ـ التمليح الرطب: وفيه يتم غمر الأس��ماك 
في محلول ملحي مع تقليبه بلطف للحصول 
على وس��ط متجانس من المحلول والجس��م 
الصلب )الأسماك(، وفي هذه الحالة يختلف 
مظهر الناتج النهائي للأس��ماك المملحة بهذه 
الطريقة حسب درجة تركيز المحلول الملحي، 

وذلك وفقاً لما يلي :
)أ( عن��د اس��تخدام محل��ول ملح��ي مش��بع 
100% ) أي تركي��زه 25ـ26% مل��ح( عل��ى 
درجة ح��رارة الغرفة العادية، ف��إن بلورات 
الملح س��وف تظهر على سطح الأسماك على 

هيئة مسحوق أبيض.
)ب( عند استخدام تركيز بنسبة 90 ـ %100 
من التش��بع يكون هناك فقد في وزن الناتج 
النهائي بمق��دار 2ـ3% نتيجة خروج الماء من 

العضلات )سحب الماء( .
)ج( عن��د اس��تخدام محل��ول ملحي بنس��بة 
50% م��ن التش��بع يح��دث انتف��اخ بس��يط 
لجسم الأسماك نتيجة لدخول الماء إلى داخل 
الجس��م، مما ينتج عنه زي��ادة الوزن بمقدار 
2ـ3 % . وعلي��ه ف��إن الزي��ادة ف��ي الماء يجب 
التخلص منه��ا في خطوة التجفيف حتى تتم 

عملية التدخين بصورة سليمة.
يش��ترط في عملية التمليح الرطب تغيير 
المحالي��ل المس��تخدمة كل ي��وم عل��ى الأقل ، 
وبع��د كل عملية يجب تنظي��ف الأحواض أو 
البراميل تنظيفاً جيداً جداً ، وإلا فإن الس��مك 
س��وف يك��ون عرض��ة للتل��وث بالبكتيري��ا 
الت��ي تس��تطيع النمو ف��ي المحالي��ل المركزة، 
كذل��ك توج��د قش��ور وأج��زاء م��ن الأمع��اء 
موجودة في المحلول من الأس��ماك الس��ابقة 
يج��ب إزالته��ا. ع�لاوة على ذلك ف��إن بعض 
البروتين��ات الذائبة التي تخ��رج مع الماء من 
جسم الأسماك تتجمع وتترسب على سطح 
الأس��ماك وتس��يء إل��ى المظه��ر ف��ي الناتج 

النهائي .
2ـ التمليح الجاف: وفيه يتم استخدام الملح 
الصلب، وتعد هذه الطريقة أسهل من طريقة 
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تعتم��د عملي��ة التجفي��ف الأول��ي عل��ى 
الرطوب��ة النس��بية للجو المحيط، ف��إذا كانت 
منخفضة فإنها تتم خارج فرن التدخين، أما 
إذا كانت عالية فإن العملية تجرى داخل فرن 

التدخين أو أحياناً في أفران تجفيف.
ـ المرحلة الأولى للتجفيف، وتعتمد كفاءتها 
عل��ى الرطوب��ة النس��بية ف��ي الج��و المحيط، 
وتتراوح الرطوبة النسبية المناسبة للتدخين 
ب�ني 60ـ70 % مع درجة ح��رارة 29مْ، لأنه 
إذا زادت الرطوب��ة النس��بية ع��ن 70% ف��إن 
التجفي��ف يأخذ مدة طويل��ة ، أما إذا قلت عن 
60% ف��إن التجفي��ف يحدث بس��رعة ويؤثر 
عل��ى ق��وام الن��اتج النهائ��ي . لذل��ك تعتم��د 
سرعة تجفيف الأسماك أساساً على تركيب 
الداخ��ل للف��رن. فعندم��ا  اله��واء  وصف��ات 
يكون الهواء الداخل ال��ى الفرن جاف وبارد 
فإنه يك��ون أخف بكثير من اله��واء خارجه، 
وبالتال��ي يتجه بس��رعة إلى أعلى الأس��ماك 
 .)Smoke klin oven( وإل��ى قمة فرن التدخين
تتوقف كمي��ة الماء التي يحملها أو يكتس��بها 
الهواء داخل الفرن على درجة حرارة الفرن، 
حيث أن تس��خين الهواء الب��ارد الجاف يزيد 
م��ن قدرته على التش��بع بالم��اء، وبذلك يزيل 
الرطوب��ة، عك��س الهواء الرط��ب الذي تكون 

كفاءته على التجفيف أقل.
ـ المرحل��ة الثانية للتجفي��ف، وفيها يكون 
س��طح الأس��ماك ق��د ج��ف وتك��ون درج��ة 
حرارة الس��مك متماثلة م��ع الجو المحيط بها 
أي درج��ة ح��رارة الف��رن )مخل��وط اله��واء 
والدخ��ان(، وف��ي ه��ذه المرحلة تقل س��رعة 
التجفي��ف وبالتال��ي لا يخرج الم��اء الموجود 

داخل العضلات بسهولة.
� التدخين، وينقسم  في حالة الأسماك إلى 

نوعين :
ـ التدخني� عل��ى الب��ارد : ويتم عن��د درجة 
حرارة الغرفة )29ـ35 مْ ( حيث يتم النضج 
باس��تخدام تركيزات عالية من الملح . وتمتاز 
هذه الطريقة بأنها عند إتباع ش��روط معينة 
يمك��ن أن تجعل المنتج صالح��اً للأكل لمدة قد 
تص��ل إلى ع��ام. وتصل��ح ه��ذه الطريقة في 
الب�لاد النامية لأن المس��تهلك يهتم أكثر بمدة 
الحف��ظ ولي��س بالج��ودة أو الطع��م. وتع��د 

التمليح الرطب والأكثر ش��يوعاً في الماضي. 
تتجمع المياه خارج الأسماك بعد فترة 4ـ12 
س��اعة م��ن التملي��ح به��ذه الطريق��ة مكونة 
محل��ول ملح��ي مش��بع س��رعان م��ا يغطي 
الس��طح في حال��ة التمليح في وع��اء مقفل ، 
أم��ا إذا كان التملي��ح في أكوام ) مثل: س��مك 
البكلاي ( فإن المحلول المتكون يتجمع أسفل 
الأس��ماك، وفي هذه الحالة يجب السماح له 
بالتس��رب حتى لا يكون بيئ��ة صالحة لنمو 
لاحتوائ��ه  الفس��اد  وبالتال��ي  الميكروب��ات، 
عل��ى بروت�ني ودم وأملاح مما يش��جع نمو 

البكتيريا المسببة للفساد . 
أم��ا ف��ي حال��ة اس��تخدام تملي��ح لم��دة 
أس��بوعين أو أكث��ر، فيج��ب نق��ع الأس��ماك 
المملح��ة لمدة يوم كامل في م��اء للتخلص من 
ج��زء كبير م��ن الملوح��ة الزائدة ه��ذه )على 
حس��ب ذوق المس��تهلك(، ث��م ش��طف المنتج 
بالم��اء لإزال��ة بل��ورات المل��ح الت��ي كانت قد 
تراكمت على السطح ، لأنها لو تركت فسوف 
تغطي جزء من السطح، وتمنع مرور الدخان 
في هذا الجزء، مما يجعل الناتج النهائي بعد 
التدخين غير متماثل ف��ي اللون الذهبي. كما 
أن توزي��ع المركب��ات الفعال��ة ض��د الفس��اد 
والموجودة في الدخان لن يكون منتظماً على 

سطح السمكة أو في داخلها .
ـ التجفي��ف الأولي بع��د التمليح : ويجرى 
بغ��رض التخل��ص م��ن الرطوبة الس��طحية 
وج��زء م��ن الرطوب��ة الداخلي��ة قب��ل إجراء 
عملي��ة التدخين، لأن ترس��يب الدخ��ان على 
الس��طح الجاف يتم بس��رعة وبكف��اءة أعلى 
من ترسيب الدخان على سطح رطب أو على 

جسم رطب.



• أسماك رنجة مدخنة على البارد.
أس��ماك الرنج��ة )Herring( من أب��رز الأمثلة 
على طريقة التدخ�ني بالبارد، وفيها تخضع 
الأسماك الطازجة والمبردة عند درجة حرارة 
صفر مئوية أو المجمدة إلى خطوات التصنيع 

التالية:
1ـ إزال��ة القش��رة والأحش��اء والبطاريخ ثم 
الغسيل الجيد وإزالة آثار الدم والتجهيز في 

صورة فيليه.
2ـ إجراء عملية التمليح الرطب حس��ب حجم 
الأس��ماك ونس��بة الدهن بها، حي��ث تحتاج 
الأحج��ام المتوس��طة والت��ي بها نس��بة دهن 
20% إلى 15 دقيقة في محلول بنسبة تشبع 
70 ـ80% ، أما التي بها نسبة دهن منخفضة 
فتحت��اج إل��ى 10 دقائق فق��ط ، بينما تحتاج 
الأحج��ام الكبيرة إلى مدة أطول )حوالي 20 

ـ 30 دقيقة(.
3ـ وضع الأس��ماك على صواني شبكية لمدة 
س��اعة ليتس��اقط المحلول منها. ويلاحظ أن 
لون الناتج النهائي يعتمد على نس��بة الدهن 
الذي يتجه من داخل العضلات إلى الس��طح 
الخارجي. ويتم تدخينها لمدة 4 ـ 5 س��اعات 
ف��ي أف��ران التدخ�ني الحديثة أو لم��دة 6ـ 18 
س��اعة في الأف��ران التقليدية، وذلك حس��ب 
تصمي��م الفرن وحرارة الجو المحيط. ويجب 
أن لا تزي��د حرارة الدخان عل��ى 29مْ، ولكن 
يمك��ن رفعه��ا في الفت��رة الأخي��رة للتدخين 
إلى 35مْ من أج��ل الحصول على لون غامق 

الن��اتج النهائ��ي، ث��م تنظي��ف البط��ن تماماً 
وغسلها وإزالة الرأس. 

3ـ التملي��ح الج��اف ث��م وضع الأس��ماك في 
أحواض من الخشب للسماح بتكوين محلول 
ملح��ي، أو وضعها في محلول ملحي مش��بع 
لمدة 2 ـ 24 ساعة حسب الجو ودرجة الحرارة 
المطلوبة. كما يمكن التمليح في محلول ملحي 

10% لمدة 1 ـ 4 ساعات حسب الحجم.
4ـ الغس��يل تح��ت م��اء ج��اري للتخلص من 

الملح والمخاط.
5ـ تعلي��ق الأس��ماك م��ن الرأس في أس��ياخ 
مع ض��رورة أن تكون البط��ن مفتوحة أثناء 
التدخين للحصول على تدخين متماثل ، ويتم 
التدخين بعد التجفيف في الجو العادي حتى 

تزال الرطوبة السطحية.
6ـ وض��ع الأس��ماك في أف��ران التدخين لمدة 
10 ـ 15 دقيق��ة للتجفيف المبدئ��ي، ثم تقفل 
أبواب الفرن وتت��رك فتحة المدخنة مفتوحة، 
وكذلك الفتح��ات الأمامي��ة الصغيرة ليدخل 
الهواء فيس��اعد على  احتراق للأخشاب ، مع 
الحرص عل��ى أن يكون حجم الن��ار المتكونة 
صغي��ر، ولا يتكون دخ��ان كثيف خلال هذه 
المرحل��ة التي يتم فيها إنضاج الأس��ماك ، ثم 
تضاف نش��ارة الخشب فوق النار للحصول 
عل��ى الدخ��ان وغلق فتح��ات الف��رن وفتحة 

المدخنة لتكوين دخان كثيف لمدة 2 ساعة . 
7ـ حف��ظ الأس��ماك المدخنة ف��ي الثلاجة لمدة 

من 3 ـ 4 أيام.
•الأسـمـاك المعـلبة

يقصد بحفظ الأس��ماك بالتعليب الإعداد 
الجيد للأس��ماك ث��م التعبئة في عب��وات بها 
وس��ط مناس��ب )صلص��ة ـ زي��ت ـ المحلول 
الغل��ق  إح��كام  ث��م  للأس��ماك(،  الطبيع��ي 
والمعامل��ة الحرارية التجارية التي يقصد بها 
القضاء على الميكروبات المرضية التي تسبب 

الفساد والتسمم الغذائي . 
تقس��م منتجات الأس��ماك المعلبة حسب 
نوع المادة الخام المستخدمة )سمك ـ روبيان 
الطريق��ة  وحس��ب  طحال��ب(،  ـ  كابوري��ا  ـ 
المس��تخدمة للإعداد قبل التعلي��ب، ومن أهم 

هذه المنتجات ما يلي:

للفيلي��ه، وللمس��اعدة على تحريك 
الده��ن م��ن داخل العض�لات إلى 
السطح. وتبلغ مدة الحفظ في هذه 
الحالة م��ن 2 ـ 6 ي��وم على درجة 

حرارة 16مْ.
4ـ إذا كان الفيليه سيخضع لعملية 
تعليب فإنه يدخن لمدة 2 ـ 3 ساعة 
فقط في أفران التدخين الحديثة أو 
لم��دة 4 ـ 10 س��اعات ف��ي الأفران 

التقليدية.
5ـ يمك��ن تدخ�ني أس��ماك الرنجة 
كامل��ة وغي��ر مزالة الأحش��اء في 
حال��ة التملي��ح  الج��اف لم��دة 12 
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س��اعة. وبعد الغس��يل تعلق على أس��ياخ ثم 
تجفف في أفران التدخين ، يلي ذلك التدخين 
عل��ى درج��ات ح��رارة 25 مْ ، وتك��ون مدة 
الحف��ظ 2 ـ3 أي��ام. أم��ا إذا اس��تخدم تمليح 
ش��ديد )1ملح: 2 س��مك( مع تدخين لمدة 2 ـ 
3 أيام على درجة 29مْ  فيمكن أن تصل مدة 
الحف��ظ على درجة حرارة الج��و العادي إلى 

عدة شهور.
ـ التدخني� على الس��اخن : ويتم للأس��ماك 
المملح��ة ف��ي محالي��ل ذات تركي��ز منخفض 
وعن��د درجة ح��رارة عالي��ة )56ـ58مْ( في 
مرحلت��ي النض��خ والتدخين . وتنتش��ر هذه 
الطريق��ة في البلاد المتقدم��ة لأن المواطن في 
ه��ذه الحالة يهتم بج��ودة المنتج وطعمه أكثر 
م��ن اهتمامه بمدة الحفظ الت��ي قد تصل إلى 

أسبوع. 
المنتج��ات  م��ن  الثعاب�ني  س��مك  ويع��د 
المدخنةبه��ذه الطريق��ة، حي��ث أنه��ا تعد أهم 

ناتج مدخن بهذه الطريقة في أوروبا.
 وم��ن أه��م خط��وات التصني��ع  به��ذه 

الطريقة ما يلي:
1ـ تنظيف الأسماك وإزالة المخاط الخارجي 
بواس��طة الملح أو نشارة الخشب. وفي حالة 
الأس��ماك الكاملة يجب تنظيف الجلد بعناية 

للحصول على مظهر جيد للناتج النهائي.
2ـ شق السمكة من أعلى إلى أسفل من ناحية 
البطن وإزالة الأحشاء مع العناية بعدم جرح 
الم��رارة لأنها تعط��ي طعم غي��ر مرغوب في 
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1ـ منتج��ات طبيعي��ة تض��اف إليها فق��ط المواد 
المحسنة للطعم ) ملح ـ توابل ( ، ومن أمثلة هذه 
المنتجات أسماك الماكريل )Mackerel( والرنجة.

أولاً  معاملته��ا  يت��م  وس��طية  منتج��ات  2ـ 
بالتحمي��ر الأول��ي أو التجفي��ف أو الطبخ أو 
التدخ�ني ، تم وضعها في عبوات صفيح قبل 
وضعها داخل العلب مع وسط تعبئة مناسبة 
س��واء كان محلول ملحي أو زيت أو صلصة 

طماطم أو حساء سمك.
3ـ عجائ��ن يت��م فيه��ا فصل لحم الس��مك ثم 
فرم��ه وخلط��ه م��ع زي��وت نباتي��ة أو ده��ن 
حيوان��ي بالإضافة إلى بع��ض الخضروات 
لتكوين كفتة س��مك، ثم التعبئة بعد التحمير 

في الزيت أو محلول الصلصة.
4ـ أسماك يتم خلطها مع الخضار .

5ـ منتج��ات الصدفي��ات مث��ل: الجندوفل��ي 
وبل��ح البحر التي تعامل بط��رق مختلفة قبل 

تعليبها.
� خطوات التعليب، وتشمل ما يلي:

1ـ تجهي��ز صفي��ح التعليب المناس��ب للعبوة 
للعل��ب  الداخلي��ة  الطبق��ة  وطل��ي  المخت��ارة 
بورني��ش طبيع��ي يمنع تفاع��ل الصفيح مع 

الأسماك لزيادة فترة التخزين، مثل:
)أ( أكسيد الخارصين مع راتنجات طبيعية .

)ب( طبقتين من مواد إيبوكسية .
2ـ اختيار المادة الخام المناس��بة مع الاهتمام 

بالجودة العالية .

درجة ح��رارة 73مْ لمدة أس��بوعين، أو 55مْ 
لم��دة 3ـ 5 أيام، بغرض اس��تبعاد العلب التي 

بها عيوب تصنيعية .

خ�صائ�ص الجودة لمنتجات اللحوم الم�صنعة

ت��رت��ب��ط م��ع��اي��ي��ر الج�����ودة الخ��اص��ة 
المنتج  ب��خ��ص��ائ��ص  ال��ل��ح��وم  بم��ن��ت��ج��ات 
الطبيعية والكيميائيــــة والميكروبيولوجيـــة 
والرائحة  والطعم  واللون  والحسية)الشكل 
ـ  والنكهة...إلخ(.  وتقَّيـم هــذه الخصـائص 
عادة ـ بواسطــة كل من السلطات التشريعية 
الغذائية في البلد والمصنع وكذلك المستهلك. 
في  والمقاييس  المواصفـــــات  تضع  فمثلاــــً 
السعودية متطلبات واشتراطات معينة على 
بحيث  النهائي،  المنتج  وكذلك  الخام،  المواد 
تضمن صلاحيتــــه للاستهلاـــك الآدمـــــي، 
وخلوه من أي مادة يقصد من إضافتها غش 
وتضليل المستهلك.  أما المصنع فيضع قيود 
معينة على المواد الخام، وكذلك المنتج النهائي 
لعدة أسباب، منها:  فنية، وأخرى اقتصادية 
فهنــاك  للمستهلك،  بالنسبـــة  أما  تسويقية. 
معايير يحددها في نظره بحيث تجعله يقبل 
آخــر.  دون  مصنـع  من  معــين  منتــج  على 
ومن هـذه المعايير على سبيل المثــال :  المظهر 
والنكهة  والطعم،  وال��ل��ون،  للمنتج،  العام 
والرائحة، والمكونات، وشكل ولـون العبــوة. 

ومن أهــم معايير جودة اللحوم ما يلي : ـ 
•  المعايير الطبيعية

يجب أن تتوفر في اللحوم الخام الداخلة 
في صناعة منتجات اللحوم و التي تضمنتها 
المواصف��ات الس��عودية الخاص��ة بمنتجات 

اللحوم الأتي : 
1 ـ  أن يكون اللحم مصدره حيوانات سليمة 
خالي��ة من الأمراض، وتم ذبحها في مس��لخ 

رسمي وفقاً للشريعة الإسلامية . 
2 ـ  أن يكون اللحم خالياً من علامات الفساد 

والروائح والمواد الغريبة  . 
3 ـ  عدم احتواء اللحم على أنس��جة مخاطية 
أو أعض��اء الجه��از التناس��لي أو الضرع أو 

الرئة أو المرئ أو الأحشاء .  
4 ـ  أن تكون المواد اللحمية والمس��تخدمة في 

3ـ ف��رز وتدريج المادة الخام حس��ب الحجم 
المناسب لكل نوع من التعليب .

4ـ غس��ل الأس��ماك والتأكد م��ن خلوها من 
الميكروبات والمواد المخاطية والدم .

5ـ إزالة القشور.
6ـ تش��ذيب الأس��ماك للتخلص م��ن الأجزاء 

غير  الصالحة للتصنيع .
7ـ التقطيع حسب العبوات المطلوبة .

8ـ إضافة ملح ناعم بنس��بة 2.1 ـ 2.5 % من 
وزن الأسماك ، أو غمر الأسماك في محلول 
ملحي بكثافة 1.1 ـ 1.2 جم/س��م3 لمدة 6 ـ 

8 دقائق .
9ـ تجهيز الأسماك للتعبئة حسب نوع المنتج، 

وذلك وفقاً لما يلي :
ـ معاملة بالبخار عند درجة حرارة 95 ـ98مْ 

للأسماك وهي في العلب لمدة 3ـ5 دقائق. 
ـ تحمي��ر الأس��ماك المغطاة بطبق��ة رقيقة من 
الدقي��ق بزي��وت نباتي��ة عن��د درج��ة حرارة 

160مْ .
ـ إنض��اج الأس��ماك وتجفيفه��ا بالف��رن عند 

درجة حرارة 100مْ .
ـ تدخين أولي في حالة الأس��ماك التي سوف 

تعبأ في زيت .
10ـ تجهيز وس��ط التعبئة ال��ذي يوضع مع 
الأسماك داخل العلب قبل الغلق مثل الزيوت 
صلص��ة  أو  الس��مك  ش��وربة  أو  النباتي��ة 
الطماط��م أو الصلص��ة البيض��اء أو صلصة 

المستردة .
التعبئــ��ة  11ـ تجهيـــ��ز علــ��ب 
بالتنظي��ف والتعقيم، ث��م تعبئة 
الأس��ماك حسب وس��ط التعبئة 

وقطع الأسماك .
12ـ تفري��غ اله��واء داخل العبوة 
بإضافة وس��ط تعبئة ساخن أو 
تس��خينه، ومن ثم وضع الغطاء 
تحت التفريغ بواس��طة ماكينات 

القفل.
13ـ المعاملة الحرارية بعد القفل 
عند درجة ح��رارة 115ـ120مْ 

للتأكد من جودة المنتج.
14ـ التبري��د بالم��اء الب��ارد ث��م 
عن��د   )Incubation( التحض�ني 
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إعداد المنت��ج مطابقة للمواصفات القياس��ية 
الخاصة بكل منها . 

الأجه��زة  و  الأدوات  جمي��ع  تك��ون  أن  ـ    5
المستخدمة في تصنيع المنتج نظيفة ومعقمة. 
6 ـ  أن تتم عملية الإنتاج في جو مناس��ب ذو 

درجة حرارة لا تتجاوز 15مْ . 
•المعايير الكيميائية

متعلق��ة  للج��ودة  ع��دة  معايي��ر  هن��اك 
بالمحت��وى الكيميائ��ي يج��ب أن تتوف��ر ف��ي 
المنت��ج النهائي لك��ي يتم مراقب��ة جودته من 
قِبَ��ل الس��لطات الرقابي��ة في البل��د لضمان 
س�لامته وصلاحيت��ه للاس��تهلاك الآدمي, 

ومن أهم تلك المعايير ما يلي : 
 ـ  النس��بة المئوية للرطوبة في المنتج النهائي 
و يتبعه��ا كمية الماء المس��موح بإضافته أثناء 

عملية التصنيع
 ـ  النسبة المئوية للبروتين الكلي . 

 ـ  النسبة المئوية للدهون . 
 ـ  كمية ملح الطعام المضافة . 

 ـ  كمية أملاح النترات والنيتريت المضافة . 
 ـ كميـ��ة المــ��واد المحفــ��زة لتكوي��ن الل��ون 
المق��ددة   اللح��وم  الممي��ز لمنتج��ات  ال��وردي 
)حم��ض الأس��كوربيك والأيزواس��كوربيك 

والأريثوربيك وأملاحهم(. 
 ـ  كمي��ة الم��واد المس��اعدة على احتب��اس الماء 
ف��ي المنت��ج  )أم�لاح فوس��فات الصودي��وم 

الحامضية والقاعدية(. 
 ـ  النسبة المئوية للمواد المالئة  ) نشا  ـ  دقيق 

... إلخ(. 
 ـ  النس��بة المئوية للمواد الرابطة  )بروتينات 
نباتي��ة  ـ  كازين��ات  ـ  حليب ف��رز مجفف ... 

إلخ(.
ـ النسبة المئوية لطبقة التغطية  )البقسماط(.  
 ـ  نس��بة العناص��ر الفلزي��ة الملوث��ة  )زئبق، 

رصاص، زرنيخ، نحاس... إلخ(. 

1 ـ  تغير في لون المنتج عن اللون المألوف له، 
كأن يكون لون باهت أو شاحب بسبب أكسدة 
الصبغة أو أن يكون أخضر أما بشكل عام أو 
يك��ون الإخض��رار فقط في المرك��ز أو يكون 
على هيئة حلقة خارجية، نتيجة لنمو بكتيريا 
معينة أو زيادة في كمية النتريت المضافة، أو 
بسبب وجود بقع بيضاء على السطح نتيجة 
لأكس��دة الده��ون، أو نتيج��ة لوج��ود ثاني 
أكس��يد الكبريت المستخدم كمادة حافظة، أو 
لنم��و الأعفان، ه��ذه التغيرات ق��د تؤدي إلي 

عزوف المستهلك وعدم تقبل للسلعة . 
2 ـ  تغير رائحة ونكهة المنتج إلى تغيرات غير 
مرغوب��ة تقلل من جودت��ه .  فقد يكون هناك 
رائحة تزنخ بفعل أكس��دة الده��ون أو بفعل 
الإنزيمات المحللة للدهون، أو تفس��خ بسبب 
تحل��ل البروتين��ات، أو تعف��ن بس��بب تحلل 
مكون��ات المنتج بفع��ل الميكروب��ات المختلفة، 
أو تك��ون هناك رائح��ة حامضية بفعل تحلل 
بكتيري��ا  بواس��طة  الكربوهيدراتي��ه  الم��واد 
حامض اللاكتيك والتي قد تنمو بين الغلاف 
وس��طح المنتج .  وقد يكون هناك أيضا غياب 
للنكه��ة الممي��زة للتقديد وتك��ون نكهة المنتج 
مش��ابهة لنكه��ة ري��ش الدجاج بس��بب عدم 

كفاية عملية التقديد . 
3 ـ  تغي��ر طع��م المنت��ج بس��بب عي��ب أثن��اء 
العملي��ة الإنتاجي��ة، كأن تض��اف كمية عالية 
م��ن ف��ول الصويا أو م��ن أملاح الفوس��فات 
وخلافهم��ا، أو نتيجة لس��وء عملية التخزين، 
ومن ثم تكوِّن مركب��ات ثانوية أما بفعل نمو 
الميكروب��ات  )طعم حامض��ي لاذع(  أو بفعل 
التحلل الكيميائي  )طعم مر(  لمكونات المنتج.

• المعايير التصنيعية
بالإضافة إل��ى العيوب الحس��ية التذوقية 
هناك عيوب كثيرة أخرى تصنيعية تلعب دوراً 

كبيراً في خفض جودة المنتج ، ومنها مايلي: 
1 ـ  إسالة الدهن بين الغلاف و سطح المنتج . 

2 ـ  تكوّن الجيوب الجيلاتينية . 
3 ـ عدم قابلية التقشير )النقانق، المرتاديلا(. 

4 ـ  التجعيد . 
5 ـ  الانكماش الزائد أثناء الطبخ . 

6 ـ  تمزق الغلاف أثناء الطبخ . 
7 ـ  وجود جيوب هوائية أو انتفاخات غازية.

8 ـ  وجود خطوط طولية وعرضية . 

 ـ  خلو المنتج من المواد الملونة الاصطناعية . 
كل م��ن هذه المعايي��ر و غيرها لها حدود 
يج��ب ألا تتجاوزها في المنت��ج النهائي حيث 
ف��ي حال��ة تجاوزه��ا يعتب��ر المنتج ق��د أخل 
بمواصف��ات الجودة، وبذلك فهو غير مطابق 
للمواصفة القياس��ية الخاصة ب��ه، وبالتالي 
يك��ون المصنع عرض��ة للعقوبات المنصوص 

عليها في مثل هذه الحالات . 

• المعايير الميكروبيولوجية
القياس��ية السعودية  شملت المواصفات 
الخاص��ة بمنتجات اللح��وم المصنع��ة بنوداً 

خاصة تعنى بالجودة الميكروبية للمنتج . 
وته��دف ه��ذه الح��دود لتمدي��د صلاحيته 
لأطول فترة ممكنة ولضمان خلوه من الميكروبات 
الت��ي قـ��د تنتقـل هـي بنفس��هـا أو س��مومها إلى 

المستهلك، ومن هـذه البنـود ما يلي: ـ 
1 ـ  ميكروبات الفساد  )ميكروبات العد الكلي، 

متحملات البرودة، الأعفان والخمائر...إلخ(.
2 ـ  الميكروب��ات الدالة على التلوث  ) بكتيريا 
البكتيري��ا   ،)E.coli( بكتيري��ا  الكوليف��ورم، 

المعوية...إلخ(. 
3 ـ  ميكروبات التسمم الغذائي )الستافلكوكس 

اريس، الكلوستريديم... إلخ(. 
4 ـ  ميكروبات العدوى الغذائية  )السالمونيلا، 
اللستريا، الكلوستريديم برفرنجنز... إلخ(. 

5 ـ  السموم الفطرية وغيرها . 

• المعايير الحسية والتذوقية
يع��د الل��ون والرائح��ة والنكه��ة والطعم 
بالإضافة إلى المظه��ر الخارجي من العوامل 
الرئيس��ة الت��ي بواس��طتها يحكم المس��تهلك 
مباش��رة عل��ى م��دى ج��ودة أي منت��ج م��ن 
منتج��ات اللح��وم المصنعة .  وم��ن التغيرات 
التي تؤدي إلى عزوف المس��تهلك وعدم تقبل 

السلعة ما يلي : ـ 




