
  

  Journal of the Hellenic Veterinary Medical Society

   Vol 32, No 3 (1981)

  

 

  

  Technological data of the industrial sausages
production 

  ΧΡΥΣΑΝΘΟΣ TP. ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΣ   

  doi: 10.12681/jhvms.21501 

 

  

  Copyright © 2019, ΧΡΥΣΑΝΘΟΣ TP. ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΣ 

  

This work is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0.

To cite this article:
  
ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΣ Χ. T. (2019). Technological data of the industrial sausages production. Journal of the Hellenic
Veterinary Medical Society, 32(3), 228–242. https://doi.org/10.12681/jhvms.21501

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://epublishing.ekt.gr  |  e-Publisher: EKT  |  Downloaded at: 19/12/2024 15:06:21



- 2 2 8 -

ΛΕΛΤΙΟΝ ΕΛΛ. ΚΤΗΝ. ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ, 1981, Τ. 32. t. 3 

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΤΗΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗΣ 
ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΤΩΝ ΑΛΛΑΝΤΙΚΩΝ 

'Υπό 

ΧΡΥΣΑΝΘΟΥ TP. ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΥ 

TECHNOLOGICAL DATA OF THE INDUSTRIAL SAUSAGES PRODUCTION 

By 

CHRYSANTHOS T. PAPADOPOULOSv« 

S U M M A R Y 

Sausages are a food that is prepared from comminuted and seasoned meat and is usually for
med into a symetrical shape. 

The stages of the manufacturing sausages production can be estimated as follows: 
a) The choise of the sausage ingredients. In this chapter we examined the animal tissues and 

mainly the lean skeletal meats, the moisture, the proteins, the fat, the salt, the sweetening agents, 
the seasoning and the extenders that are non meat materials and are classified as binders animal 
or vegetable origin, as fillers, flour processed and as stabilizers, non meat extenders. 

b) The sausage emulsion , that is a two-phase system, consisting from salt-soluble meat 
mainly proteins and fat tissue. 

c) The color development in cooked sausages, through a process generally used with nitrite 
salts mainly in the curing formula. 

d) Filling of the comminuted meat in natural or manufactured casings, or in metal molds. 

Τα αλλαντικά γενικά είναι μια τροφή πολύ πλούσια σέ θρεπτικά συστατι
κά. Παρασκευάζονται άπο κρέας λειοτριβημένο και άρτυμένο, ένθηκεύονται, 
στη συνέχεια της επεξεργασίας τους, μέσα σέ φυσικές ή τεχνικές θήκες, παίρ
νοντας έτσι διάφορα συμμετρικά γεωμετρικά σχήματα. 

Ή πρώτη σκέψη της παραγωγής αλλαντικών φαίνεται νά ξεκίνησε άπο 
τήν αποτυχία διατήρησης τοΰ νωπού κρέατος για πολύ μεγάλο χρόνο. Έτσι οί 
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πρωτόγονοι λαοί δημιούργησαν διάφορα παρασκευάσματα, άπο το κρέας των 
θηραμάτων κυρίως, πού τά διατηρούσαν με ποικίλες μεθόδους, δπως τό αλάτι
σμα, τό κάπνισμα, το βράσιμο κι' άλλες. 

Μέ τήν πάροδο δμως τοϋ χρόνου καί τήν γεωγραφική επέκταση της κοι
νωνίας των λαών, οί ποικίλες κλιματολογικές συνθήκες, άπό τόν ένα τόπο 
στον άλλο, δημιούργησαν τήν ανάγκη της βιομηχανικής επεξεργασίας καί 
χρησιμοποίησης των διαφόρων τμημάτων του σφαγίου του ζώου, πού μέχρι 
τήν στιγμή εκείνη δέν μπορούσαν νά τά επεξεργασθούν. Έτσι παρασκεύασαν 
διάφορα κρεατοπαρασκευάσματα, τά όποια ποίκιλλαν άπό τόπο σέ τόπο καί α
νάλογα μέ τις συνήθειες τών λαών. Μεταξύ αυτών τών διαφόρων κρεατοπαρα-
σκευασμάτων κύρια θέση κατείχαν τά αλλαντικά. 

Λόγω ακριβώς τής μεγάλης ποικιλίας τών αλλαντικών πού κυκλοφορούν 
σήμερα στον κόσμο, είναι πάρα πολύ δύσκολος ό τρόπος ταξινόμησης αυτών. 
'Υπάρχουν πολλοί τρόποι ταξινόμησης τών αλλαντικών, φαίνεται δμως δτι ό 
καλλίτερος άπ' αυτούς είναι μέ βάση τήν τεχνική παρασκευής τους. Οί ποικί
λες τεχνικές επεξεργασίας τών αλλαντικών πού υπάρχουν σήμερα, δίνουν 
προϊόντα μέ χαρακτηριστικά πού μπορούμε εύκολα νά τά αναγνωρίσουμε καί 
νά τά κατατάξουμε. 

Άπό τους πολύ παλιούς χρόνους ή παρασκευή τών αλλαντικών εθεωρείτο 
σάν μια τεχνική εργασία μέ πάρα πολλά μυστικά. Σήμερα, ακόμα για ένα καί 
τό αυτό είδος άλλαντικοΰ, ή μέθοδος παρασκευής του μπορεί νά ποικίλλει άπό 
τήν μια βιοτεχνία στην άλλη, μέ αποτέλεσμα νά μή μπορούμε νά περιγράψου
με μέ κάθε λεπτομέρεια τόν τρόπο τής βιομηχανικής του επεξεργασίας. 

Γενικά τά στάδια τής βιομηχανικής παραγωγής τών αλλαντικών μπορούμε 
νά τά κατατάξουμε ως έξης: 
α) Επιλογή τών πρώτων υλών παρασκευής 
β) Σχηματισμός τού γαλακτώματος 
γ) 'Ανάπτυξη τού χρώματος στά αλλαντικά 
δ) Γέμισμα τών θηκών μέ τήν κρεατομάζα, καί 
ε) Θερμική επεξεργασία τών αλλαντικών. 

Στην μελέτη μας, για τεχνικούς καθαρά λόγους, προτάσσουμε τό κεφάλαιο 
τού σχηματισμού τού γαλακτώματος, ένώ ή επιλογή τών πρώτων υλών παρα
σκευής ακολουθεί τήν θερμική επεξεργασία. 

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΓΑΛΑΚΤΩΜΑΤΩΝ ΣΤΗΝ ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΙΑ 

Όπως είναι γνωστό άπ' τή φυσική τό γαλάκτωμα είναι ένα διφασικό σύ
στημα μέ μέτρια ρευστότητα, πού αποτελείται άπό δύο ήμιδιαλυτά υγρά, πού 
τό ένα διασκορπίζεται μέσα στο άλλο. 'Επί παραδείγματι τό νερό καί τό λάδι 
είναι δύο υγρά πού δέν διαλύονται μεταξύ τους, δταν δμως τά αναμίξουμε, μέ 
τή μορφή ενός εναιωρήματος, τότε μας δίνουν ένα σταθερό μίγμα πού τό χα
ρακτηρίζουμε σάν «κολλοειδές εναιώρημα». 

Είδικώτερα στά γαλακτώματα τών αλλαντικών τό ένα άπό τά υγρά άποτε-
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λειται άπό πρωτεΐνες διαλυμένες μέσα σέ νερό και τό άλλο άπό λιποσφαιρίδια 
πού περιβάλλονται άπό τό πρώτο υγρό. Για να πετύχουμε §να σταθερό γαλάκ
τωμα στην αλλαντοποιία χρειάζεται απαραίτητα οί πρωτεΐνες να μπορούν νά 
διαλυθούν εύκολα μέσα στό ύδωρ, αυτό δε μπορεί εύκολα νά πραγματοποιηθεί 
μέ τήν έμβάπτυση άπαχου κρέατος μέσα σέ άλατοδιάλυση μέ σκοπό την διά
λυση των άλατοδιαλυτών μυοϊνωδών πρωτεϊνών και κυρίως της μυοσίνης και 
της άκτίνης. 

Ινίετά τήν πρώτη φάση ακολουθεί ή δεύτερη, πού είναι ή περικάλυψη τών 
λιποσφαιριδύον, πού προήλθαν άπό τήν διάσπαση τοΰ λίπους, κατά τήν πρώτη 
φάση επεξεργασίας, άπό τήν σχηματισθείσα στό μεταξύ λεπτή πρωτεϊνική μεμ
βράνη. 

Είναι γνωστό δτι ή εύδιαλυτότητα τών άλατοδιαλυτών πρωτεϊνών ευνοεί
ται πάρα πολύ άπό τήν οξύτητα και τά ίόντα τοΰ γαλακτώματος και εξαρτάται 
άπό τήν οξύτητα τοΰ κρέατος πού προορίζεται για γαλακτωματοποίηση καί ά
πό τήν πυκνότητα της άλατοδιάλυσης. 

Τό κρέας, πού προέρχεται άπό ζώα πού έχουν θανατωθεί φυσιολογικά καί 
πέρασαν τό στάδιο της νεκρικής ακαμψίας, έχει συνήθως οξύτητα πού κυμαί
νεται άπό 5,3-5,7, ένώ τό «ίσοηλεκτρικό σημείο» τών άλατοδιαλυτών πρωτεϊ
νών βρίσκεται πλησίον τοΰ 5,0. Γιά νά επιτευχθεί λοιπόν στην πράξη ή οξύ
τητα αυτή τοΰ κρέατος, πού προορίζεται γιά γαλακτωματοποίηση, πρέπει νά 
λαμβάνονται σοβαρά ύπ' δψιν τά ακόλουθα: 
α) τό κρέας πού πρόκειται νά λειοτριβηθεΐ νά είναι δσο τό δυνατό πιο φρέσκο. 
β) νά βρίσκεται στό στάδιο της βαθεΐς κατάψυξης, καί 
γ) νά αλατίζεται αμέσως προσθέτοντας σ' αυτό ταυτόχρονα τά άρτύματα καί 
τον πάγο. 

Έάν τά πιο πάνω ληφθούν σοβαρά ύπ' δψιν άπό τους κατασκευαστές στην 
πράξη, τότε τό γαλάκτωμα τών βραστών αλλαντικών θά σχηματισθεί μέ τήν 
προσθήκη, ταυτόχρονα μέσα στον αναμικτήρα, άπαχου κρέατος, πάγου, ή ύδα
τος, άλατος μαζύ μέ καρυκεύματα καί συντηρητικές ουσίες. Έάν δλα τά συ
στατικά αυτά λειοτριβοΰνται ταυτόχρονα (συνήθως γι' αυτό απαιτείται χρόνος 
1-6 λεπτά), προστίθεται μετά τό λιπαρό κρέας καί ή λειοτρίβηση συνεχίζεται 
γιά μερικά λεπτά ακόμη μέχρι πού νά σταθεροποιηθεί τό γαλάκτωμα καί νά 
δημιουργηθεί ή επιθυμητή πυκνότητα του. 

Ό λόγος πού τό αλάτι καί τό νερό προστίθενται στον αναμικτήρα, ταυτό
χρονα μέ τό άπαχο κρέας, στην αρχή της ανάμιξης, οφείλεται στον σχηματι
σμό τής άλατοδιάλυσης γιά τήν άμεσο διάλυση τών άλατοδιαλυτών πρωτεϊ
νών τοΰ κρέατος μέσα σ' αυτήν, ένώ ή άπό κοινοΰ προσθήκη τών συντηρητι
κών ουσιών καί τών άρτυμάτων στην φάση αυτή, έχει σαν σκοπό τήν ανάπτυ
ξη τοΰ χρώματος τής κρεατομάζας. 

Έάν ό κατασκευαστής κρίνει σκόπιμο νά προσθέσει καί μή κρεάτινες πρω
τεΐνες, δπως είναι οί λακτοπρωτεΐνες ή οί φυτικές πρωτεΐνες, πρέπει κι' αυτές 
νά προσθέτονται στην αρχή τής ανάμιξης, μαζύ μέ τό άπαχο κρέας καί πριν α
κόμη προστεθεί τό λίπος ή τό λιπαρό κρέας στον αναμικτήρα. 
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Ή προσθήκη άμυλοειδών ουσιών, αντίθετα, πρέπει νά γίνεται μετά τήν α
νάμιξη του λίπους, γιατί οί άμυλοειδείς ουσίες, λόγω της μικρής των γαλακ-
τωματοποιητικής Ικανότητας, είναι δυνατό νά άναστείλλουν τήν γαλακτωμμα-
τοποίηση, με τήν ίδιότητα τους νά απορροφούν τήν υγρασία του γαλακτώμα
τος. 

Ή θερμοκρασία, κατά το στάδιο της γαλακτωματοποίησης, θα πρέπει νά 
κυμαίνεται μεταξύ 3° — 11° C. Στην περίπτωση πού χρησιμοποιείται αναμικ
τήρας υψηλών ταχυτήτων τότε το λιπαρό κρέας προστίθεται μόλις ή θερμοκ
ρασία του γαλακτώματος μέσα στον αναμικτήρα φθάσει τους 11°C, ένώ στους 
συνηθισμένους αναμικτήρες ή προσθήκη του λιπαρού κρέατος γίνεται στην 
θερμοκρασία τών 4° — 7°C. 

Έάν τα γαλακτώματα παρασκευάζονται μέσα σε αναμικτήρες τότε ή θερ
μοκρασία αυτών δέν πρέπει νά υπερβαίνει τους 10°—16°C, ένώ αντίθετα στό 
μύλο τών κολλοειδών ουσιών ή θερμοκρασία μπορεί νά ξεπεράσει τους 16°C, 
οχι δμως και τους 21°C. Κατά τά τελευταία χρόνια οί αναμικτήρες χρησι
μεύουν σαν λειοτριβητικές μηχανές, για τόν τεμαχισμό τοΰ κρέατος καί σάν α
ναμικτήρες, για τήν ταυτόχρονη ανάμιξη τών συστατικών κατεργασίας. Έτσι 
ή παραγωγή γαλακτωμάτων πραγματοποιείται μέσα στους αναμικτήρες μέ τήν 
ταυτόχρονη προσθήκη τοΰ άπαχου κρέατος καί τών υπολοίπων συστατικών 
παραγωγής τού γαλακτώματος, ένώ ή σταθεροποίηση του ολοκληρώνεται μέ
σα στό μύλο κολλοειδών ουσιών. 

ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΟΥ ΧΡΩΜΑΤΟΣ ΤΩΝ ΑΛΛΑΝΤΙΚΩΝ 

Ή ανάπτυξη τοΰ χρώματος, γενικά τών κρεατοπαρασκευασμάτων καί είδι-
κώτερα τών αλλαντικών, επιτυγχάνεται μέ μια τεχνική πού είναι γνωστή σάν 
«ταρίχευση τοΰ γαλακτώματος» (emulsion curing). Ή χημική αυτή επεξεργασία 
λαμβάνει χώρα έφ' δσον νιτρικά ή νιτρώδη άλατα περιλαμβάνονται μέσα στή 
σύνθεση τών συστατικών τής ταρίχευσης. 

Ή παρουσία τών νιτρικών αλάτων κρίνεται απαραίτητη στην ανάπτυξη 
τοΰ χρώματος γιατί τά άλατα αυτά αντιδρούν μέ τήν μυοσφαιρίνη τοΰ μυός 
καί προκαλοΰν διόρθωση τοΰ χρώματος τής κρεατομάζας, ένώ συγχρόνως έ
χουν καί βακτηριοστατικές Ιδιότητες. 

Είναι γνωστό δτι τά νιτρικά ή τά νιτρώδη άλατα τοΰ καλίου ή τοΰ να
τρίου, μέ τήν παρουσία τών «νιτρο-άναγωγικών» βακτηριδίων, ανάγονται σέ 
νιτρώδη άλατα καί μετά σέ νιτρώδες οξύ. Αυτό μέ τή σειρά του, παρουσία 
βακτηριδίων καί σακχάρων, ανάγεται σέ οξείδιο τοΰ αζώτου πού ενώνεται μέ 
τή μυοσφαιρίνη τών μυών καί σχηματίζεται έτσι μια ασταθής ένωση, ή άζωτο-
όξυαιμοσφαιρίνη. Ή ένωση αυτή, κατά τόν βρασμό τών αλλαντικών, μετα
σχηματίζεται σέ άζωτο-όξύ-αίμοχρωμογόνο, πού είναι μια σταθερή στό βρα
σμό χημική ουσία, άδιάλυτη στό ΰδωρ καί δίδει τό σταθερό κόκκινο χρώμα 
στό προϊόν. ( 

Ή αναγωγική αυτή επεξεργασία τών νιτρωδών αλάτων γίνεται εύκολώτερα 
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σέ όξινο περιβάλον (pH 5,6 περίπου) πού επιτυγχάνεται μέ τήν παρουσία σακ
χάρων μέσα στην κρεατομάζα. Τα σάκχαρα σταθεροποιούν τήν οξύτητα της 
κρεατομάζας, μέ τη διάσπαση των καί τήν παραγωγή οξέων, κΓ αυτό έχει σαν 
αποτέλεσμα τήν αύξηση του αριθμού των νιτροαναγωγικών βακτηριδίων, μέ
χρι ενός ορισμένου ορίου, γιατί ή μεγάλη αύξηση των βακτηριδίων αυτών μέ
σα στην κρεατομάζα μπορεί νά προκαλέσει διάσπαση κι' αυτών τών λευκωμά
των καί τών λιπών. Τά σάκχαρα προστίθενται μέσα στην άλατοδιάλυση μαζί 
μέ τά νιτρώδη άλατα σέ αναλογία 0,3% περίπου. 

Κατά τά τελευταία χρόνια έπροτάθη ή μερική αντικατάσταση τών νιτρικών 
κυρίως αλάτων μέ τό άσκορβικό οξύ. Τό άσκορβικο οξύ καί τά άλατα του, ό
πως τό άσκορβικό νάτριο, αποτελούν μια σπουδαία ουσία νίτρωσης, γιατί δια
σπούν γρήγορα τό νιτρώδες οξύ σέ οξείδιο τοΰ αζώτου, ένώ συγχρόνως απο
τελούν κΓ £να ανασταλτικό παράγοντα της υπέρμετρης δράσης τών οξειδωτι
κών ένζυμων. 

Ή αλλαγή τοΰ χρώματος της κρεατομάζας καί ή ανάπτυξη νέου χρώματος 
είναι συνάρτηση τριών παραγόντων, α) τού χρόνου επίδρασης τών άρτυμάτων 
έπί της κρεατομάζας, β) της θερμοκρασίας τοΰ προϊόντος καί γ) της παρου
σίας οξυγόνου. Ή επίδραση αυτή της αλλαγής τού χρώματος στην κρεατομά
ζα δέν γίνεται αμέσως, άλλα αρχίζει μέ τήν γαλακτωματοποίηση καί συμπλη
ρώνεται στό τελικό προϊόν μέ τήν επίδραση τής θερμοκρασίας κατά τήν διάρ
κεια τοΰ βρασμού. 

Ή περιεκτικότητα τών αλλαντικών σέ νιτρώδες νάτριο δέν πρέπει νά υ
περβαίνει τά 15 γραμμάρια κατά 100 χιλιόγραμμα κρέατος (δηλαδή 0,15% πε
ρίπου), ένώ τό ποσοστό τοΰ προστιθεμένου νιτρικού νατρίου πρέπει νά ελέ
γχεται στό ελάχιστο δυνατό. Τό άσκορβικό οξύ τέλος προστίθεται σέ αναλο
γία 52 γραμμαρίων άνά 100 χιλιόγραμμα κρέατος (δηλαδή 0,52% περίπου) 
καί τό άσκορβικό νάτριο στην αυτή περίπου αναλογία. 

ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΚΑΙ ΚΑΠΝΙΣΗ ΤΩΝ ΑΛΛΑΝΤΙΚΩΝ 

Ή τεχνική επεξεργασία τής βιομηχανικής παραγωγής τών αλλαντικών 
συμπληρώνεται μέ τή θέρμανση ή τήν κάπνιση τών τελικών προϊόντων. 

Ή θέρμανση επιτυγχάνεται μέ δύο τρόπους, τήν υγρή θέρμανση, δηλαδή 
τον βρασμό καί τήν ξηρή θέρμανση, δηλαδή τό κάπνισμα. Αυτή έχει σαν σκο
πό: α) τήν σταθεροποίηση τών αλλαντικών, άπό τήν άποψη τής πήξης τών 
πρωτεϊνών των καί τής μερικής των αφυδάτωσης, β) τήν διατήρηση τού χρώ
ματος τών άρτυμένων καί γ) τήν παστερίωση των, δηλαδή τήν παράταση τής 
διάρκειας συντήρησης αυτών. 

Κατά τήν διάρκεια τής θέρμανσης τών αλλαντικών επιτυγχάνεται ή αύξη
ση τής τελικής «εσωτερικής» θερμοκρασίας αυτών, ή οποία πρέπει νά φθάνει 
σέ υψηλά επίπεδα. Τά τελευταία χρόνια ή παρατήρηση αυτή απέκτησε πολύ 
μεγάλη σημασία, γιατί μέ τον τρόπο αυτό παρατείνεται πάρα πολύ ή διάρκεια 
ζωής τού προϊόντος, ένώ συγχρόνως δημιουργείται στ' αλλαντικά Ενα καλό 
καί σταθερό χρώμα. 
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Ή καλλίτερη θερμοκρασία βρασμού για τά αλλαντικά κυμαίνεται μεταξύ 
70° — 78°C. Ή θερμοκρασία αυτή προσεγγίζει το μέγιστο σημείο της κατά το 
πρώτο ήμισυ του χρόνου θέρμανσης και κατέρχεται στή συνέχεια σταδιακά 
μέχρι το τέλος αυτής τής περιόδου. Είδικώτερα για αλλαντικά πού βρίσκονται 
μέσα σέ μεταλλικά κουτιά ή θερμοκρασία τοΰ βρασμού διατηρείται σέ χαμη-
λώτερα επίπεδα καί ποικίλλει άπό 66°—68°C. 

Ή θερμοκρασία βρασμού αποτελεί ένα σταθερό κριτήριο για τήν καλή 
ποιότητα των αλλαντικών, γιατί ή θέρμανση τους σέ χαμηλώτερες θερμοκρα
σίες έκτος άπό τον κίνδυνο αποξήρανσης των, έχει καί σαν αποτέλεσμα τήν 
παράταση τοΰ βρασμού για μεγαλύτερο χρόνο μέ αποτέλεσμα τήν προσρόφη
ση ύδατος. Ό βρασμός αντίθετα σέ υψηλές θερμοκρασίες προκαλεί συρρίκνω
ση ή ρήξη τοΰ περιβλήματος αυτών. Ό χρόνος θέρμανσης τών αλλαντικών 
γενικά ποικίλλει καί εξαρτάται άπό τό είδος τοΰ προϊόντος καί άπό τήν διάμε
τρο αύτοΰ. 

Μετά τόν βρασμό ακολουθεί ή ψύξη, πού γίνεται βαθμιαία αρχίζοντας άπό 
τήν έμβάπτιση τών προϊόντων μέσα σέ ύδωρ θερμοκρασίας 37°C καί συνεχίζε
ται μέσα σέ ψυχρό ύδωρ. Αυτό έχει σαν αποτέλεσμα τήν αποφυγή συρρίκνω
σης τής θήκης τών αλλαντικών. 

Ό Γεωργάκης (1967) συνιστά τήν έμβάπτιση τών αλλαντικών μέσα σέ ά-
λατοΰχο διάλυση 2% περίπου, πού αποτελείται άπό χλωριούχο νάτριο καί νι
τρικά άλατα, ένώ γιά τήν αποφυγή εναπόθεσης λιπώδους ίστού πάνω στην ε
πιφάνεια τών αλλαντικών, ό συγγραφέας υποστηρίζει δτι πρέπει αυτά να εμβα
πτίζονται γιά λίγο, μέσα σέ βραστό νερό αμέσως μετά άπό τήν θέρμανση των. 

Ή τεχνική τής κάπνισης τών αλλαντικών έχει τήν ίδια σπουδιαότητα μέ 
τόν βρασμό. Κατά τήν φυσική τους κάπνιση τά αλλαντικά τοποθετούνται μέ
σα σέ ειδικούς χώρους κάπνισης, δπου ό καπνός παράγεται άπό τήν ατελή 
καύση ξύλων καί τά αλλαντικά παραμένουν, μέσα σ' αυτούς τους χώρους, κα
τά τό ελάχιστο δυνατό χρονικό διάστημα. 

Στην πράξη τά ύπό κάπνιση αλλαντικά υφίστανται τήν επίδραση τής βα
θμιαία αυξανομένης θερμοκρασίας, πού αρχίζει, μέσα στους θαλάμους, άπό 
τους 49° — 60°C καί αυξανόμενη σιγά, σιγά φτάνει τους 76° — 82°C. Στην 
περίπτωση λουκάνικων μικρής διαμέτρου καί μεγέθους, δπως είναι τά λουκά
νικα Φραγκφούρτης καί άλλα, ή θερμοκρασία κάπνισης αυτών αυξάνεται συ
νήθως κατά 10°C άνά 15 λεπτά, ένώ γιά τά αλλαντικά αυξάνεται κατά 10°C α
νά δύο ώρες. 

Κατά τήν διάρκεια τής κάπνισης τών αλλαντικών ό αέρας κυκλοφορεί κα
νονικά μέσα στον καπνοθάλαμο. Στό στάδιο αυτό τής κάπνισης τά αλλαντικά, 
κανονικής διαμέτρου, χάνουν ένα μέρος άπό τό βάρος τους, πού κυμαίνεται ά
πό 5-10% περίπου, ένώ στα μεγάλης διαμέτρου αλλαντικά ή απώλεια αυτή εί
ναι μεταξύ 5-6% καί στα μικρής διαμέτρου λουκάνικα 8-10%. Ή απώλεια αυ
τή τοΰ βάρους εϊναι γενικά υγρασία πού φεύγει άπό τό προϊόν κατά τό πρώτο 
τρίτο τοΰ χρόνου τής θερμικής επεξεργασίας τους. 

Ή. υγρασία τοΰ θαλάμου, κατά τό πρώτο στάδιο τής κάπνισης, πλησιάζει 
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τά 50% περίπου, αργότερα ελαττώνεται σταδιακά μέχρι 20%, ένώ ταυτόχρονα 
ελαττώνεται και ό αέρας του θαλάμου. 

Ό χρόνος έκθεσης των αλλαντικών στην επίδραση του καπνού εξαρτάται 
γενικά από τήν πυκνότητα τοϋ καπνού μέσα στον θάλαμο και άπό τήν διάμε
τρο του άλλαντικοο. Μετά τό τέλος της κάπνισης τά διάφορα προϊόντα ρί
πτονται μέσα σε θερμό ύδωρ προς θέρμανση, έφ' δσον απαιτείται κι' αυτή ή ε
πεξεργασία. 

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΤΗΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΤΩΝ ΑΛΛΑΝΤΙΚΩΝ 

1. - ΚΡΕΑΣ: 

Τό κρέας αποτελεί τό βασικώτερο συστατικό για τήν παρασκευή των αλ
λαντικών. Τό πίό κατάλληλο γιά άλλαντοποίηση κρέας είναι τό άπαχο κρέας 
τοΰ βοός. Χρησιμοποιούνται ακόμη και μικροτεμάχια άπό χοιρινό κρέας, ένώ 
τό άπαχο βοδινό μπορεί να αντικατασταθεί καί άπό κρέας προβάτου ή μό
σχου. 

Τά διάφορα μέρη τοΰ σκελετού τοΰ σφαγίου τοΰ ζώου αποτελούνται άπό 
μυϊκές μάζες, πού διαφέρουν μεταξύ τους τόσο κατά τή σχέση ύγρασίας-
πρωτεϊνικής σύστασης, δσο καί κατά τή λιποπεριεκτηκότητά τους. Στην αλ
λαντοποιία σαν βάση γιά τή βιομηχανική χρησιμοποίηση τοΰ κρέατος λαμβά
νεται πάντοτε τό λεγόμενο «δεμένο» ή «γεμάτο» κρέας. 

Όταν λέμε δτι ένα κρέας είναι «γεμάτο» ή «δεμένο», εννοούμε τό αδύνατο 
κρέας τού βοός κυρίως, πού έχει τό πλεονέκτημα νά «δένει» τό νερό με τό λί
πος μέσα στό γαλάκτωμα, σέ τρόπο ώστε τό τελευταίο νά παρουσιάζει μια Ι
σχυρή, ή μέση, ή μέτρια δύναμη. Είδικώτερα τά μικροτεμάχια τοΰ κρέατος της 
κεφαλής έχουν πολύ μικρή Ικανότητα γιά γαλακτωματοποίηση, ένώ τά πολύ 
λιπαρά κρέατα δίνουν ένα πολύ ασθενές γαλάκτωμα, λόγω της μεγάλης πε
ριεκτικότητας τους σέ συνδετικό ίστό. 

Ή σχέση μεταξύ της υγρασίας καί της πρωτεϊνικής σύνθεσης στις διάφο
ρες μυϊκές ομάδες στό σφάγιο τοΰ ζώου, είναι ποικίλη καί παίζει σπουδαίο ρό
λο στην παρασκευή τών αλλαντικών γιατί ρυθμίζει τήν σύνθεση τοΰ τελικοΰ 
προϊόντος στα συστατικά αυτά. 

Στον παρακάτω πίνακα (αριθμός 1) είναι γραμμένη ή κατά προσέγγιση ε
κατοστιαία αναλογία τών διαφόρων τμημάτων τοΰ σφαγίου τοΰ βοός καί τοΰ 
χοίρου, σέ ύδωρ καί πρωτεΐνες πού χρησιμοποιούνται στην αλλαντοποιία καί 
ή σχέση μεταξύ τών δύο αυτών συστατικών. 

Ή λιποπεριεκτικότητα τών διαφόρων μυϊκών μαζών επηρεάζεται πρωταρ
χικά άπό τήν ποιότητα τοΰ σφαγίου τοΰ ζώου καί μερικά άπό τό τμήμα ή τον 
τύπο τών μικροτεμαχιδίων καί άπό τήν περιεκτηκότητα αυτών σέ μυοσφαιρί
νη. Ά π ' δλα τά μέρη τοΰ σφαγίου τοΰ ζώου οί καρδιές καί οί μύες τοΰ στή
θους είναι τά πιο πλούσια σέ μυοσφαιρίνη τμήματα αύτοΰ, πού μπορούν νά 
χρησιμοποιηθούν γιά νά σταθεροποιούν τό χρώμα τών προϊόντων στα όποια 
προστίθενται. 
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ΠΙΝΑΚΑΣ 1 

Που παρουσιάζει την υγρασία και την πρωτεϊνική σύσταση 
άπό τα διάφορα μέρη του σφαγίου του ζώου 

ΤΜΗΜΑΤΑ ΤΟΥ 
ΣΦΑΓΙΟΥ ΥΓΡΑΣΙΑ %ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ % 

ΒΟΔΙΝΟ ΚΡΕΑΣ 
Καρδιές 
Κρέας άπό κοιλιακά τοιχώματα 
Κρέας μηρού 
Κρέας πλευρών-στήθους 
Κρέας άπό μικροτεμαχίδια 

ΧΟΙΡΙΝΟ ΚΡΕΑΣ 
'Υποδόριο λίπος 
Κρέας άπό μικροτεμαχίδια 
Κρέας άπό κοιλιακά τοιχώματα 
Κρέας κεφαλής 
Κρέας στήθους 
Κρέας χοντρό 

79,0 
72,0 
52,0 
70,6 
72,0 

6,2 
27,0 
53,5 
63,1 
71,7 
73,6 

16,0 
15,2 
15,4 
19,2 
20,0 

1,3 
7,0 

14,1 
16,4 
19,6 
21,2 

ΣΧΕΣΗ 
ΥΓΡΑΣΙΑΣ-

ΠΡΩΤΕΪΝΩΝ 

4:9 
4:7 
3:8 
3:7 
3:6 

4:6 
3:9 
3:8 
3:8 
3:7 
3:4 

2. - ΥΓΡΑΣΙΑ: 

Ή υγρασία είναι τό πιο σπουδαίο συστατικό στα αλλαντικά, πού υπολογί
ζεται σε 45-55% περίπου έπί τού συνολικού βάρους των. Ή ακριβής περιεκ-
τηκότητα της υγρασίας ποικίλλει και εξαρτάται άπό τό ύδωρ πού προστίθεται 
στην παρασκευή και άπό την σχέση άπαχου κρέατος-ύγρασίας μέσα στα αλ
λαντικά. 

Κατά τήν παρασκευή προστίθενται συνήθως 20 κιλά ύδωρ σέ κάθε 100 κι
λά άπαχου κρέατος, δηλαδή μια αναλογία 20% περίπου. 

Ή υγρασία στο τελικό προϊόν δέν πρέπει νά υπερβαίνει τό 4πλάσιο της 
πρωτεϊνικής σύστασης καί έπί πλέον 10%. 

ΕΪναι γνωστό, άπό τήν τεχνολογία της παρασκευής των αλλαντικών, δτι οί 
πρωτεΐνες τού κρέατος καί των μή ζωικών συστατικών τών αλλαντικών, δπως 
της σόγιας, τού αμύλου καί άλλων, πρέπει νά βγαίνουν απαραίτητα κατά τήν 
επεξεργασία για τό σχηματισμό τού γαλακτώματος. 

Ή μεγάλη σημασία τού ύδατος στηρίζεται στο γεγονός δτι διαλύει τίς ά-
λατοδυαλυτές πρωτεΐνες, μέ τόν σχηματισμό άλατούχου διάλυσης καί ακόμη, 
αυξάνει τήν διαλυτική ίκανότητα τών ύδατοδιαλυτών πρωτεϊνών. Ό περιορι
σμός της υγρασίας τού γαλακτώματος έχει σαν αποτέλεσμα τήν ελάττωση τής 
γαλακτωματοποιητικής Ικανότητας του κρέατος. 
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Κατά την διάρκεια της παρασκευής του γαλακτώματος, μέσα στον αναμικ
τήρα ή τον μΰλο κολλειδών ουσιών, αναπτύσσεται υψηλή θερμότητα πού έχει 
σαν αποτέλεσμα τήν αστάθεια τού γαλακτώματος. Για να αποφύγουμε ακρι
βώς τήν ανάπτυξη αυτής τής θερμότητας προσθέτουμε μέσα στον αναμικτήρα 
υγρασία, μέ τή μορφή πάγου ή ψυχρού ύδατος. Ή υγρασία έχει σάν σκοπό α
κόμη, νά προσδίδει στο γαλάκτωμα τήν απαραίτητη ρευστότητα σέ τρόπο ώ
στε τά γαλακτώματα μέ υψηλή γλοιότητα νά παρουσιάζονται περισσότερο ευ
παθή σέ φυσική διάσπαση άπό τά γαλακτώματα μέ χαμηλή γλοιότητα. 

ι 

3. - ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ: 

Μετά τό ύδωρ, οί πρωτεΐνες αποτελούν τό δεύτερο σέ αφθονία συστατικό 
τών ζωϊκών ιστών. Στην βιομηχανία παραγωγής αλλαντικών, τό άπαχο κρέας 
θεωρείται ταυτόσημο μέ τις πρωτεΐνες, γιατί συνεισφέρει πάρα πολύ στην στα
θερότητα του γαλακτώματος, άλλα καί στίς φυσικές Ιδιότητες τού τελικού 
προϊόντος. 

Κατά τήν παρασκευή τού γαλακτώματος ό ρόλος τών πρωτεϊνών είναι δι
πλός, άφ' ενός μέν οί πρωτεΐνες γαλακτωματοποιοΰν τά λίπη καί άφ' έτερου 
προκαλούν συμπύκνωση τού ύδατος. 

Έάν ή μιά, άπό τις δύο ιδιότητες τών πρωτεϊνών, δέν συμπληρωθεί απόλυ
τα, τότε τό γαλάκτωμα θα είναι ασταθές καί θα καταστραφεί κατά τήν διάρκεια 
τού βρασμού τών αλλαντικών. 

Τά μυϊκά ινίδια περιέχουν τις σπουδαιότερες άπό τίς πρωτεΐνες τού κρέα
τος, πού είναι οί ενδοκυτταρικές πρωτεΐνες, δηλαδή οί άλατοδιαλυτές μυοϊνώ-
δεις πρωτεΐνες καί γΓ αυτό έχουν μεγαλύτερο ενδιαφέρον άπό τό μυϊκό σαρ-
κείλημα, πού περιέχει κυρίως έξωκυτταρικές ύδατοδιαλυτές πρωτεΐνες. 

Τό μεγαλύτερο ποσοστό τών μυϊκών πρωτεϊνών, 60% περίπου, είναι μυοϊ-
νώδεις πρωτεΐνες, πού αποτελούνται κυρίως άπό τήν μυοσίνη καί τήν άκτίνη. 
Κατά τήν νεκρική ακαμψία οί δύο αυτές πρωτεΐνες συνδέονται μεταξύ τους 
καί σχηματίζουν δύο νέες πρωτεΐνες, τήν άκτομυοσίνη καί τήν τροπομυοσίνη, 
πού παίζουν πρωτεύοντα ρόλο στην άλλαντοποίηση. 

Άπό τίς πρωτεΐνες τού συνδετικού ίστοΰ ή πιό διαδεδομένη είναι τό κολ
λαγόνο. Ή παρουσία μεγάλης ποσότητας κολλαγόνου μέσα στα αλλαντικά εί
ναι ανεπιθύμητη, γιατί τό κολλαγόνο είναι άδιάλυτο στο ύδωρ, ένώ δταν θερ
μανθεί, παρουσία υγρασίας στους 60° — 65°C, οί ίνες του συστέλλονται, κατά 
τό ένα τρίτο τού αρχικού των μεγέθους καί δταν ή θέρμανση συνεχιστεί καί 
πέρα άπό τους 65°C τότε τό κολλαγόνο μετατρέπεται σέ ζελατίνα. 

Οί δύο αυτές ιδιότητες τού κολλαγόνου, ή μικρή του δηλαδή διαλυτότητα 
καί ή συστολή του καί μετατροπή του σέ ζελατίνα μέ τήν θέρμανση, έχει σάν 
αποτέλεσμα τήν ελάττωση τής φυσικότητας τών γαλακτωμάτων, πού περιέ
χουν μεγάλες ποσότητες άπ' αυτό. 

Μέ βάση λοιπόν δλα τά πιό πάνω καταλήγουμε στό συμπέρασμα δτι οί 
πρωτεΐνες τού τελικού προϊόντος δέν πρέπει νά περιέχουν κολλαγόνο περισ
σότερο άπό 25% περίπου. 
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4. - ΛΙΠΟΣ: 

Tò λίπος ή ô λιπώδης ίστός, αποτελεί ένα άπό τα κυριώτερα ζωικά συστα
τικά των αλλαντικών, πού συνεισφέρει πάρα πολύ στην γευστικότητα τών τε
λικών προϊόντων, ένώ άπό το άλλο μέρος αποτελεί και τήν αΐτία πολλών προ
βλημάτων στην αλλαντοποιία. 

Κατά τήν διάρκεια δλων τών σταδίων της τεχνικής επεξεργασίας για τήν 
παρασκευή τών αλλαντικών, πρέπει να γίνεται εξαιρετικά λεπτομερής έλεγχος, 
σέ τρόπο ώστε να μή παρουσιάζεται σχεδόν καθόλου μή γαλακτωματοποιημέ-
νο λίπος μέσα στό τελικό προϊόν. 

Τό λίπος προστίθεται μέσα στό γαλάκτωμα στην αρχή της επεξεργασίας 
και κυρίως πριν άπό τήν προσθήκη τών τεμαχίων του βοδινού και του χοιρι
νού κρέατος. 

Ή θερμοκρασία τήξης του λίπους παίζει πρωταρχικό ρόλο στην σταθερό
τητα τού γαλακτώματος. Έτσι τό χοιρινό λίπος, πού εμφανίζει σημείο τήξης 
28°C, σχηματίζει ασταθέστερο γαλάκτωμα άπό τό βοδινό λίπος πού έχει ση
μείο τήξης 46°C καϊ γιά τό λόγο αυτόν σχηματίζει περισσότερο σταθερό γα
λάκτωμα. Έάν δμως κατά τήν διάρκεια της γαλακτωματοποίησης ή θερμοκρα
σία του χοιρινού λίπους διατηρηθεί σέ χαμηλά επίπεδα, τότε ή διαφορά σταθε
ρότητας τών δύο γαλακτωμάτων, τού χοιρινού και τού βοδινού, θά είναι ελά
χιστη. 

Στα περισσότερα εϊδη τών αλλαντικών τό μεγαλύτερο ποσοστό τού προσ
τιθέμενου λίπους δέν πρέπει νά υπερβαίνει τό 30% περίπου. 

5. - ΧΛΩΡΙΟΥΧΟ ΝΑΤΡΙΟ: 

Τό μαγειρικό αλάτι αποτελεί τό πιό κοινό συστατικό τών αλλαντικών, στά 
όποια ή αναλογία του πρέπει νά κυμαίνεται άπό 1-5% περίπου. 

Τό χλωριούχο νάτριο προστιθέμενο στά αλλαντικά προσδίδει πολλά πλεο
νεκτήματα σ' αυτά, πού τα σπουδαιώτερα είναι ή διόρθωση της γεύσης στην 
κρεατομάζα τών αλλαντικών, ή διατήρηση τού τελικού προϊόντος γιά μακρό-
τερο χρόνο και ή εύδιαλυτότητα τών πρωτεϊνών τού κρέατος. 

Ή ποσότητα τού χλωριούχου νατρίου πού προστίθεται μέσα στην κρεατο
μάζα τών αλλαντικών εΓναι ποικίλη και εξαρτάται άπό τόν τόπο παρασκευής 
και άπό τό είδος τού άλλαντικού, κυμαίνεται δέ συνήθως άπό 3-5% γιά τα 
βραστά αλλαντικά και άπό 1,5-2% γιά τα νωπά αλλαντικά. 

Ό βαθμός λειοτρίβησης τού χρησιμοποιημένου κρέατος επηρεάζει πάρα 
πολύ τήν περιεκτηκότητα τού τελικού προϊόντος σέ χλωριούχο νάτριο. Έτσι 
ένα χοντροκομένο άλλαντικό χρειάζεται λιγότερο αλάτι άπό ένα λεπτοκομμένο 
αλλαντικά. 

Τό χλωριούχο νάτριο επίσης παίζει ένςμσπουδαίο ρόλο συντηρητικού, επι
βραδύνοντας, μέ τήν παρουσία του, τήν ανάπτυξη τών μικροβίων μέσα στό 
άλλαντικό. Οί βακτηριοστατικές ίδιότητες τού χλωριούχου νατρίου εξαρτών
ται άπό τήν πυκνότητα του μέσα στην κρεατομάζα τού άλλαντικού, γενικά δέ 
άλατοδιάλυση πυκνότητας 4-5% κρίνεται σαν Ικανοποιητική. 
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Ή συντηρητική ικανότητα του χλωριούχου νατρίου μέσα στα αλλαντικά 
υποβοηθείται πάρα πολύ και από τήν παρουσία, μέσα στην άλατοδιάλυση, των 
νιτρωδών αλάτων. 

Μια άλλη ιδιότητα του χλωριούχου νατρίου, πάρα πολύ μεγάλης σπου
δαιότητας, είναι ή Ικανότητα του να κάνει εύδιάλυτες τις άλατοδιαλυτές πρω
τείνες του κρέατος, πού με τη σειρά τους υποβοηθούν πάρα πολύ στην δη
μιουργία του γαλακτώματος. 

6. ΓΛΥΚΑΝΤΙΚΕ! ΟΥΣΙΕΣ: 

Στις γλυκαντικές ουσίες άνείκουν τα πολυάριθμα σάκχαρα. Ά π ' αυτά τα 
πιό διαδεδομένα στην αλλαντοποιία είναι ή σουκρόζη, ή δεξτρόζη και το σιρό
πι άπό τον αραβόσιτο, κυρίως δμως τά δύο πρώτα. 

Ή χρησιμοποίηση γλυκαντικών ουσιών στην αλλαντοβιομηχανία δέν υπό
κειται σε περιορισμούς, γιατί αυτές προστίθενται σέ περιορισμένες ποσότητες. 
Έτσι ή δεξτρόζη προστίθεται σέ ποσοστό 1% περίπου, ένώ χρησιμοποιείται 
πάρα πολύ καί ή άπαχη σκόνη άπό γάλα πού περιέχει λακτόζη σέ ποσοστό 
50% περίπου. 

7. - ΑΡΤΥΜΑΤΑ: 

Μέ τον δρο «άρτύματα» εννοούμε τμήματα άπό διάφορα φυτά ή εκχυλίσμα
τα άπ' αυτά, πού, μόνα τους ή σέ συνδυασμό μέ άλλα, δίνουν γευστηκότητα 
στα κρεατοπαρασκευάσματα καί συγχρόνως εξασκούν ευεργετική επίδραση 
στα όργανα της πέψης. 

Ειδικά για τά άρτύματα τών αλλαντικών, αυτά είναι κυρίως μίγματα άπό 
ποικίλα καρυκεύματα. Για τον σκοπό Ομως αυτόν μπορούν να χρησιμοποιη
θούν καί διάφορες χημικές ουσίες, δπως είναι τό γλουταμινικό μονονάτριο, οί 
ύδρολυμένες πρωτείνες, τά νουκλεοτίδια κι' άλλες. ΕΙδικά τά νουκλεοτίδια έ
χουν σαν σκοπό τήν αύξηση της γευστικότητας του προϊόντος, ένώ οί φυτικές 
πρωτεΐνες δίνουν στο προϊόν πού προστίθενται μια χαρακτηριστική γεύση άπό 
κρέας. 

Μερικά άπό τά άρτύματα έχουν συγχρόνως καί άντιοξειδωτικές Ιδιότητες, 
Οπως είναι τό μαύρο πιπέρι, τό μοσχοκάρυδο καί άλλα. 

Τά άρτύματα προέρχονται άπό αποξηραμένες αρωματικές ουσίες καί χρη
σιμοποιούνται, μέ τήν μορφή σκόνης ή αίθερίων ή έλαιορητινών, ένώ μερικά 
άπ' αυτά χρησιμοποιούνται καί σέ ακέραια μορφή, δπως είναι τό μαύρο πιπέ
ρι. 

ΠΡΟΓΘΕΤΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ (ADDITIVES) 

Μια μεγάλη ποικιλία χημικών ουσιών προστίθενται, κατά τήν επεξεργασία 
του κρέατος, μαζύ μέ τά υπόλοιπα ποικίλης φύσης συστατικά τών κρεατοπα-
ρασκευασμάτων, σαν βασικά συστατικά επεξεργασίας τους. Οί ουσίες αυτές 
πού ονομάζονται «προσθετικές», έχουν διάφορα ονόματα καί αποβλέπουν: 
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α) στην βελτίωση της σταθερότητας των παρασκευαζομένων γαλακτωμάτων, 
β) στην συντόμευση της θερμικής επεξεργασίας των τελικών προϊόντων. 
γ) στην διευκόλυνση της Ικανότητας τεμαχισμού των αλλαντικών, 
δ) στην βελτίωση της γεύσης τών διαφόρων προϊόντων άλλαντοποίησης, και 
ε) στην ελάττωση του κόστους παραγωγής τών τελικών προϊόντων. 

'Ανάλογα με τη χημική τους σύσταση, οί προσθετικές ουσίες ταξινομούν
ται, σέ, συσφιγκτικές ουσίες, σέ κυρίως προσθετικές ουσίες και σέ σταθερο
ποιητικές ουσίες. 

Ό δρος «σύσφιγξη» στη βιομηχανία επεξεργασίας του κρέατος, αναφέρεται 
στην ικανότητα του άπαχου κρέατος να συγκρατεί ύδωρ, ή στην αύξηση τής 
συνοχής μεταξύ τών ελευθέρων επιφανειών δύο ή περισσότερων κρεατοτεμα-
χιδίων. 

Είδικά στα γαλακτώματα τών αλλαντικών ή σύσφιγξη αναφέρεται τόσο 
στην Ικανότητα συγκράτησης του ύδατος, δσο και στή γαλακτωματοποίηση 
του λίπους. Έτσι λοιπόν ή ποιότητα ενός καλά «δεμένου» άλλαντικοΰ θα ε
ξαρτηθεί άπό τό είδος καί άπό τήν ίκανότητα εκείνης τής συσφιγκτικής ουσίας 
πού θα δέσει καλλίτερα τό νερό μέ τό κρέας καί συγχρόνως θα γαλακτωματο-
ποιεΐ τό λίπος. 

Οί προσθετικές ουσίες είναι κυρίως αμυλώδεις ουσίες πού προστίθενται μέ
σα στό γαλάκτωμα καί έχουν σαν σκοπό να συγκρατούν νερό πολλαπλάσιο ά
πό τήν προστιθέμενη τους ποσότητα. 

Οί σταθεροποιητικές ουσίες τών τροφίμων, δπως είναι ή κόλλα κ.δ. έχουν 
σαν σκοπό να σταθεροποιούν τα γαλακτώματα τών αλλαντικών μέσα στα ό
ποια προστίθενται, ένώ σήμερα ή χρησιμοποίηση τους είναι πολύ περιωρισμέ-
νη. 

Άπό χημική άποψη ή διαφορά μεταξύ μιας συσφιγκτικής ουσίας άπό μια 
προσθετική είναι δτι οί μέν πρώτες αποτελούνται κυρίως άπό πρωτεΐνες καί έ
χουν τήν ίκανότητα, μέσα στό γαλάκτωμα, να συγκρατούν τό ύδωρ καί να γα-
λακτωματοποιοΰν τό λίπος, ένώ οί προσθετικές ουσίες αποτελούνται άπό υδα
τάνθρακες καί ό ρόλος τους περιορίζεται μόνο στή συγκράτηση του ύδατος 
στό γαλάκτωμα, δχι δέ καί στή γαλακτωματοποίηση τοΰ λίπους του. 

ΣΥΣΦΙΓΚΤΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ (BINDERS): 

'Ανάλογα μέ τή προέλευση τους οί συσφιγκτικές ουσίες ταξινομούνται σέ 
ζωικής προέλευσης συσφιγκτικές ουσίες καί σέ φυτικής προέλευσης συσφιγκ-
τικές ουσίες. Κοινό γνώρισμα καί τών δύο κατηγοριών τών συσφιγκτικών ου
σιών είναι ή πρωτεϊνική τους σύσταση. 

Συσφιγκτικές ουσίες ζωικής προέλευσης θεωρούνται τα ποικίλα προϊόντα 
τοΰ γάλακτος, δπως είναι ή σκόνη τοΰ άπαχου γάλακτος, ό ορός τοΰ γάλακ
τος καί οί λακτωπρωτεΐνες. 

Ή σκόνη τοΰ άπαχου γάλακτος περιέχει 36% πρωτεΐνες περίπου, πού τό 
μεγαλύτερο ποσοστό τους (80% περίπου) είναι καζεΐνη καί τό υπόλοιπο είναι 
λακταλβουμίνες καί λακτογλοβουλίνες. Τό μεγαλύτερο μέρος τής καζεΐνης έ-
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νώνεται μέ το ασβέστιο και σχηματίζει τό καζεϊνικό ασβέστιο, πού κάνει την 
πρωτεΐνη αύτη πάρα πολύ διαλυτή στο ύδωρ. 

Ό ξηρός ορός τοΰ γάλακτος, άπό τόν όποιο Εχει αφαιρεθεί ή καζεΐνη, μέ 
τή μορφή ΐζήματος, περιέχει κυρίως αυξημένες ποσότητες πρωτεϊνών και κυ
ρίως λακταλβουμίνες και λακτογλοβουλίνες. 

Οί λακτοπρωτεΐνες τέλος περιέχουν 85% περίπου πρωτεΐνες και θεωρούν
ται σαν οί περισσότερο χρησιμοποιούμενες στην βιομηχανία των κρεατοπαρα-
σκευασμάτων. 

Συσφιγκτικές ουσίες φυτικής προέλευσης είναι τα διάφορα προϊόντα τής 
σόγιας, πού έχουν, τά τελευταία χρόνια, αυξημένη εφαρμογή στην κρεατοβιο-
μηχανία, λόγω ακριβώς τής υψηλής των πρωτεϊνικής σύστασης. Άπό τά πάρα 
πολλά προϊόντα τής σόγιας τά πιό πολύ διαδεδομένα είναι, οί συμπυκνωμένες 
πρωτεΐνες σόγιας, οί απομονωμένες πρωτεΐνες σόγιας, τό αλεύρι και τά πίτυρα 
τής σόγιας. 

Τό αλεύρι τής σόγιας είναι πάρα πολύ λεπτοκομμένο, ένώ αντίθετα τά πί
τυρα τής σόγιας είναι χονδροκομμένα, ή δέ περιεκτηκότητα καί τών δύο σέ 
πρωτεΐνες ποικίλλει άπό 40-60% περίπου. Χρησιμοποιούνται καί τά δύο στην 
παρασκευή κρεατοπαστών καί corned beef. 

Οί συμπυκνωμένες πρωτεΐνες τής σόγιας περιέχουν περίπου 70% πρωτεΐ
νες, ένώ στις άπομονωθεΐσες πρωτεΐνες ή περιεκτηκότητα τους σέ πρωτεΐνες 
φθάνει τά 90%. Χρησιμοποιούνται, κυρίως οί δεύτερες μέ τή μορφή τοΰ μετά 
νατρίου άλατος τους, στην παρασκευή κρεατοπαρασκευασμάτων. 

ΚΥΡΙΩΣ ΠΡΟΣΘΕΤΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ (FILLERS): 

Σαν κυρίως προσθετικές ουσίες εννοούμε τίς φυτικής προέλευσης ουσίες 
πού είναι πλούσιες σέ υδατάνθρακες καί φτωχές σέ πρωτεΐνες. Έτσι οί κυρίως 
προσθετικές ουσίες, λόγω ακριβώς τής αμυλώδους των σύστασης, δεν χρησι
μοποιούνται σαν γαλακτωματοποιητές, άλλα απλώς σαν συγκρατητές του ύδα
τος μέσα στό γαλάκτωμα. 

Ή περισσότερο διαδεδομένη άπό τίς ουσίες αυτές σήμερα είναι τό πατατά-
λευρο καί σέ πολύ μικρότερη αναλογία τό σιτάλευρο, τό κριθάλευρο, τό αλεύ
ρι τής βρώμης, τό καλαμποκάλευρο, τό σικάλευρο καί τό ριζάλευρο. 

Γενικά στή χρησιμοποίηση τών άμυλοειδών ουσιών στην βιομηχανία τών 
κρεατοπαρασκευασμάτων, πρέπει να υπάρχει καί ή ανάλογη εμπειρία, να λαμ
βάνεται δέ μεγάλη φροντίδα, σέ τρόπο ώστε νά αξιοποιούνται απόλυτα δλες οί 
απορροφητικές ίκανότητες τών ουσιών αυτών, ένώ σέ περίπτωση απειρίας 
χρησιμοποίησης τους είναι δυνατό νά έχουμε αποτελέσματα αντίθετα άπ' αυτά 
πού περιμένουμε. 

Σέ περίπτωση κυρίως θέρμανσης τών άμυλοειδών ουσιών πάνω άπό τή 
θερμοκρασία ζελατινοποίησής των, πού είναι ή θερμοκρασία τών 80°C, εμφα
νίζονται μέσα στό κρέας «άμυλάσες» πού ελαττώνουν τήν απορροφητική ίκα-
νότητα τοΰ αμύλου. Ή θερμοκρασία ζελατινοποίησης τών άμυλοειδών ουσιών 
δέν είναι ή αυτή για δλα τά είδη τών ουσιών αυτών, έτσι π.χ. για τό σιτάρι εί
ναι 52°C καί γιά τό πατατάλευρο 63°C. 
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ΣΤΑΘΕΡΟΠΟΙΗΤΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ (STABILIZERS): 

Σαν σταθεροποιητικές ουσίες εννοούμε τις χημικές εκείνες ουσίες πού στα
θεροποιούν τα διάφορα γαλακτώματα, ένώ συγχρόνως αυξάνουν και τη διάρ
κεια ζωής τών τελικών προϊόντων επεξεργασίας. 

Λόγω ακριβώς τών υδρόφιλων τους ίδιοτήτων οί ουσίες αυτές χαρακτηρί
ζονται γενικά σαν κόμμεα, σπάνια δε χρησιμοποιούνται σήμερα στή βιομηχα
νία τών κρεατοπαρασκευασμάτων. 

ΕΝΘΗΚΕΥΣΗ ΤΩΝ ΔΙΑΦΟΡΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΤΗΣ ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΙΑΣ 

Ή κρεατομάζα τών αλλαντικών, για να υποστεί τήν περαιτέρω επεξεργα
σία του τελικού προϊόντος, γεμίζεται μέσα σέ θήκες. Οί θήκες πού χρησιμο
ποιούνται στην αλλαντοποιία χωρίζονται σέ φυσικές και τεχνικές θήκες, ακό
μη δέ χρησιμοποιούνται, για τήν ένθήκευση τής κρεατομάζας καί δοχεία με
ταλλικά ή υάλινα. 

ΦΥΣΙΚΕΣ ΘΗΚΕΣ: 

Πριν άπό τήν ανακάλυψη τών τεχνιτών θηκών στην αλλαντοβιομηχανία, 
πού έγεινε κατά τή διάρκεια τού έτους 1920, έχρησιμοποιοΰντο αποκλειστικά 
οί φυσικές θήκες. Αυτές προέρχονται άπό τα διάφορα τμήματα τού πεπτικού 
σωλήνα τού χοίρου, τού προβάτου καί τού μόσχου καί υφίστανται μια σειρά 
άπό επεξεργασίες πού έχουν σαν σκοπό τήν καλή διατήρηση τους. 

Οί θήκες πού προέρχονται άπό τον πεπτικό σωλήνα τού χοίρου ταξινο
μούνται σέ πέντε τύπους: α) σφαιρικές ή μικρές θήκες πού λαμβάνονται άπό 
τό λεπτό έντερο, β) μέσης διαμέτρου θήκες, πού προέρχονται άπό τό παχύ έν
τερο, γ) μεγάλης διαμέτρου θήκες πού τις παίρνουμε άπό τό τελικό άκρο τού 
παχέος έντερου, δ) θήκες πού προέρχονται άπό τήν ουροδόχο κύστη καί ε) θή
κες πού λαμβάνονται άπό τό στομάχι. 

Άπό τόν πεπτικό σωλήνα τού προβάτου χρησιμοποιείται κυρίως τό λεπτό 
έντερο καί άπό τόν πεπτικό σωλήνα τού μόσχου χρησιμοποιείται τό λεπτό έν
τερο, τό παχύ έντερο, τό απευθυσμένο, ό οισοφάγος καί ή ουροδόχος κύστη. 

ΤΕΧΝΙΤΕΣ ΘΗΚΕΣ: 

Οί τεχνίτες θήκες ανακαλύφθηκαν στή Γερμανία κατά τό έτος 1920, αργό
τερα δέ επεκτάθηκαν σ' ολόκληρο τόν κόσμο. 'Ανάλογα μέ τήν πρώτη ύλη 
κατασκευής τους ταξινομούνται σέ θήκες, άπό σελουλόζη, θήκες άπό εδώδιμο 
κολλαγόνο, θήκες άπό μή εδώδιμο κολλαγόνο καί πλαστικές θήκες. 

Οί θήκες πού ε?ναι κατασκευασμένες άπό μή εδώδιμο κολλαγόνο παρου
σιάζουν τό πλεονέκτημα δτι είναι απόλυτα όμοιες μέ τις φυσικές, ως προς τό 
πάχος τού τοιχώματος τους καί τήν ομοιομορφία τους καί χρησιμοποιούνται 
για τα αλλαντικά αέρος, λόγω τής καλής των διαπερατότητας καί τής συσταλ
τικής των ίκανότητας. 



- 2 4 2 -

Οί θήκες πού αποτελούνται άπο εδώδιμο κολλαγόνο παρασκευάσθηκαν 
στην αρχή για τα φρέσκα αλλαντικά, άλλα αργότερα χρησιμοποιήθηκαν και 
για τα βραστά αλλαντικά. Τά πλεονεκτήματα τους είναι τό ομοιόμορφο μέγε
θος τους, τό μεταβλητό τους μήκος και ή μεγάλη τους εύχρηστότητα. 

Οι πλαστικές θήκες άπό σελούζη χρησιμοποιούνται για τά αλλαντικά εκεί
να πού δέν καπνίζονται, άλλα δέν παθαίνουν καμιά αλλοίωση άπό τήν επίδρα
ση τής θερμότητας. 

'Ακόμη χρησιμοποιούνται γιά τήν ένθήκευση των αλλαντικών διάφοροι 
τύποι καί σχήματα κυτίων άπό λευκοσίδηρο, πού μπορούν να υποστούν τήν 
επίδραση τής θερμότητας γιά αποστείρωση ή παστερίωση. 
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