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  خ        فهرست

 قدردانی

چیز اما صادقانه،   چند نا که این توفیق را عنایت فرمود تا این کار هر سپاس از خداوند متعال

 خدمتی باشد برای دانشجویان عزیز کشورمان

 سپاس و قدردانی فراوان از

 نیفرد دیسصندوق رفاه دانشجویان و آقای دکتر  رئیسمهر، جناب آقای مهندس ذوالفقار یزدان
خود، مسیر را برای تدوین و انتشار کتاب هموار  ۀحمایت ویژزاده معاون تسهیلات دانشجویی که با  تقی

 نمودند.
 

 های شایانی داشتند: سپاس و قدردانی ویژه از همراهانی که در تدوین این کتاب کمک

جزی )دانشگاه فنی و  سلطانی )دانشگاه صنعتی امیرکبیر(، خانم سرور رباط خانم زهرا کرم

تهران(، آقای محمد شهری )دانشگاه تبریز(، آقای هادی باقری ای(، خانم آرزو صاحبی )دانشگاه  حرفه

ثالث )دانشگاه حضرت معصومه )س( قم(، آقای دکتر امیر سالاری )دانشگاه فردوسی مشهد(، آقای 

 مسعود سرگلزایی مقدم )دانشگاه شیراز(

 

ا را در داد تیپ غذای دانشجویی که م گروه تدوین قرار سپاس و قدردانی از اعضای بزرگوار کار

 :کردندتهیه مطالب یاری 

زاده )دانشگاه اصفهان(، آقای دکتر  امام رضا یدسآقای فردین امیرخانی )دانشگاه خوارزمی(، آقای 

حسن ذکی دیزجی )دانشگاه شهید چمران اهواز(، آقای رامین رزمی )دانشگاه ارومیه(، خانم نسرین 

طاهری )دانشگاه تهران(، آقای دکتر بابك صفاریان )دانشگاه شهید چمران اهواز(، آقای محمد 

 آقای مالك عزیزی ) صندوق رفاه دانشجویان( محمدیان )دانشگاه شهید چمران اهواز(،
 

 سپاس از همکاران صندوق رفاه دانشجویان:

خانم نعیمه سیده و خانم زهرا فراهانی که با زحمات خود، در به نتیجه رسیدن این کتاب نقش 

 سزایی داشتند. ب
 حسن جعفری                                                                                                  

 ریزی و ارزیابی پژوهش، برنامه ۀکمیت رئیس                                                                                               

 صندوق رفاه دانشجویان                                                                                                   
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   مقدمه

یی است. در این خصوص تغذیۀ دانشجوخدمات دانشجویی،  در زمینۀهای مهم   یکی از موضوع

و  شدتشکیل و مشغول به فعالیت  1393در بهمن ماه  " داد تیپ غذای دانشجویی تدوین قرار "گروه  کار

 11یی از تغذیۀ دانشجو ۀپس از پنج ماه کار مستمر و فشرده با حضور متخصصان و کارشناسان حوز

این تلاش جمعی به نتیجه  1394هار گانه و صندوق رفاه در ب دانشگاه، نمایندگان دبیران مناطق هشت

یی با پنج تغذیۀ دانشجودست آمد که در قالب قراردادهای پیشنهادی  نشست و مطالب مفیدی به

، بهداشتی غذای دانشجویی ۀنام آیین، الزامی مواد غذایی های شاخصاستانداردها و پیوست شامل 

مواد اولیه و پخت غذای  سازی آماده ۀنام شیوهو  آنالیز غذای پیشنهادی، فهرست تخلفات و جرایم

مواجه استقبال بسیاری از آنان  باقرار گرفت که  ها دانشگاههای دانشجویی در اختیار معاونت دانشجویی

. کنیمتبدیل  ی تغذیه دانشجوییها کتابمجموعه و به  کردهتر مطالب را جامعکه  داشت واو ما را شد 

کیفیت  افزایشبودجه،  ۀهزینه کردن بهینجویی اقتصادی،  رفهص شامل ی استفاده از این مجموعه مزایا

مندی  نهایت رضایت اطلاعات پیمانکاران غذا و در ارتقایغذای دانشجویی، افزایش ضریب بهداشتی، 

در تمامی مراکز  ییو یکنواخت شدن غذای دانشجو سازی در راستای استاندارددانشجویان است که 

 های کشور است.  آموزش عالی و دانشگاه

ظر جسمی و فکری کنند، از ندانشجویان که بیشتر وقت خود را در دانشگاه سپری میبدیهی است 

توان موجب رشد و میای و رعایت استانداردها با بهبود کیفیت تغذیه و نیاز دارندبه تغذیه مناسب 

برای تهیه غذایی با کیفیت مناسب، لازم است از مواد اولیه  .اهم آوردشکوفایی هرچه بیشتر آنان را فر

های کیفی هر ماده مناسب و مرغوب استفاده شود که شناخت مرغوبیت مواد با دانستن شاخص

فصل تنظیم شده که در  پنجدر مطالب )استانداردهای تغذیه دانشجویی(  در این جلدپذیر است.  امکان

تشخیص سلامت مواد بر اساس استانداردهای وزارت  های  شاخصهر بخش سعی گردیده است تا 

 ؛بهداشت برای برخی از مواد غذایی پرمصرف بر اساس هرم غذایی )گروه مواد خوراکی نان و غلات

بیان ( ها و سایر فرآوردهها  یها، افزودن چاشنی ؛ها چربی ؛پروتئین، لبنیات و حبوبات ؛ها ها و سبزی میوه

 . گردد

و سعی  گردیدههای مختلف، استفاده  های دانشگاه در انجام این کار از تجربهکه شایان ذکر است 

کاربردی باشد و  شده هیتهتا مطالب  شودشده است که مسائل علمی و تجارب عملی با هم آمیخته 

و ابزاری در دست مدیران و  شودهای آموزش عالی  سسهؤو م ها دانشگاه ۀغذیتموجب بهبود وضعیت 



 استانداردهای تغذیه دانشجویی         ر

 دانیم که این مجموعه می نیكالبته  دانشگاهی برای خدمت بیشتر به دانشجویان کشور باشد. مسئولان

و  ییدانشجوتغذیه  مسئولان و کمك و نظر متخصصانآن، مستلزم و تکمیل و اصلاح  نبودهکامل 

پایان از خوانندگان محترم استدعا داریم که با رهنمودهای  در .خواهد بودهمچنین دانشجویان عزیز 

 .ارزشمند خود ما را در جهت رفع نقایص احتمالی یاری نمایند
 

 ریزی و ارزیابی صندوق رفاه دانشجویان پژوهش، برنامه ۀکمیت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 فصل اول
 غلات نان و 

 برنج  

های  دانه است.  Sativaه و گون Oryza، جنس Poaceae، خانواده Poalesراسته  از  علفی  برنج گیاهی 

 پز(، ای، سفید و نیمبراساس واریته، فناوری تولید، نوع فرآوری )برنج قهوهمختلفی  های  بندی  تقسیم  برنج 

و  عطری  واکسی، برنج  (، کیفیت )برنج کوتاه دانه  و  متوسط   دانه  بلند، دانه  بلند،  دانه خیلی  برنج  ابعاد )

 دارند.  میزان آمیلوز(  با  برنج 
             

 انواع  برنج  براساس کیفیت: 

 سفید بر  برنج بندی  درجه برای  است. متفاوت  میزان آمیلوز   با  برنج و  عطری  واکسی، برنج  شامل برنج 

استفاده  پخت  کیفیت  بر گذار  تاثیر عامل   ترینمهم  عنوان به  آمیلوز   میزان  از پخت،   کیفیت مبنای 

  شود. می

 

 برنج  واکسی )گلوتنی( 

آندوستپرم   نشاستته   تمام  تقریبا  و   بوده مات  سفید  کاملاً  آن  که دانه  شود  می گفته   برنج از  ای  به گونه

واکستی    هتای   برنج نشاسته  آمیلوز  جزء کند.  می چسبندگی  ایجاد   پخت از  پس   و  است آمیلوپکتین   از   آن 

  . است درصد  دو  تا  صفر  

 

 برنج عطری  

بتوی     یترولین پ جمله استتیل و   معطر از ترکیبات  داشتن  به دلیل  که  شود می گفته  برنج  از   انواعی به 

بنتدی     درجته  ضعیف  و  قوی، متوسط   درجه سه   مربوط به عوامل  ضعف   و شدت  مبنای  بر  و مخصوص دارد  

  شود.  می 

 

 انواع برنج  براساس فناوری تولید:

  ریخته است. ترا  و ارگانیك   انتخابی،  زایی، جهش سنتی،    مختلف های روش به  برنج  تولید  شامل 



2        استانداردهای تغذیه دانشجویی 

 ( Transgenic،Genetically Modified  Rice (GMO)برنج تراریخته )

بتا    (DNA) نوکلئیتك  استید   مولکتول   چنتد   یا  یك   آن اصلاح  مراحل   در  که  شود  می گفته  برنجی  به 

تولیتد  هتا  هایی که با ایتن روش استفاده از دانه باشد.  شده  منتقل   آن به  جدید  زیستی  فناوری  های روش 

 شود.ها به هیچ عنوان توصیه نمی معلوم بودن عوارض جانبی مصرف آن اند به علت ناشده

 

 اساس رقم یا واریته :انواع  برنج  بر

یك گونته    مجموعه  زیر که  گیاهان  از  پایدار   و یکنواخت   متمایز، ای  مجموعه از  است   عبارت  برنج رقم 

م بومی یا محلی مرغوب ایرانی، دم سیاه، هاشمی، حسن سرایی و طتارم  و از  از ارقا  دهند.می  تشکیل  را 

 توان نام برد.ارقام پر محصول خزر، ندا، فجر و دانیال را می

 

 انواع  برنج  براساس مراحل و نوع فرآوری:

  . شلتوک  1

 (.1شود )شکل  میده میشلتوك نا  باشد،  نشده  پالئا( آن گرفته و   )لما پوسته خارجی  برنجی که  دانه  
 

 
 مشخصات دانه برنج -1 شکل
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 دار( سبوس(ای برنج  قهوه .2

  نشتده  گرفتته    ستبوس آن  لایته   باشد امتا    شده گرفته   آن  خارجی  پوسته که  شود  می گفته  برنجی  به 

 باشد.

 

 . سبوس 3

گفته   آلورون لایه  و  خورش  بافت   دانه،  پوشش پریکارپ،  شامل  ای  قهوه برنج  بیرونی    لایه ۀ مجموع به 

 (.1)شکل    شود می 

 

 . برنج سفید 4

داشتته    یکنتواختی   رنت   و  شتده   گرفتته    آن جنین   و سبوس   تقریباً تمام که  شود  می گفته  برنجی  به 

  سفید است. اده الع  فوق  برنج و  سفید  کاملاً  برنج   سفید،  نیمه برنج  دسته  سه شامل  که  باشد   
 

 . برنج  نیمه سفید 5

 باشد. نشده  گرفته  کامل   به طور  آن جنین    از بخشی  و  سبوس   که شود  می گفته  برنجی  به 

 

 . برنج کاملاً سفید 6

مانتده   بتاقی    آن جنتین    از ناچیزی  قسمت   و  شده گرفته   آن سبوس   تمام  که شود  می گفته  برنجی  به 

 باشد. 
 

 . برنج فوق العاده  سفید 7

 باشد. شده   جدا آن  از  جنین   و  سبوس  تقریباً تمام   که شود  می گفته  برنجی  به 

 

 ( Parboiled Riceپز ) . برنج نیم8

در  گتردد.   ی تولیتد   ا قهوه برنج  یا   ( شلتوك Hydrothermalگرمابی ) فراوری  طریق   از که   است  برنجی

و   شتده  ژلاتینته   به طتور کامتل    برنج  نشاسته  دادن،   حرارت و  آب  در  خیساندن  عمل   با ، ابتدا  فراوری این  

بته   توانتد  ( متی parboiling) کتردن   پتز   نتیم   فرآیند شدت  به   توجه با  نیم پز  برنج   شود. می خشك  سپس  

و همچنتین   کتردن    پتز  نتیم   فرآینتد   شتدت   پز، بته    نیم  برنج رن   شود. ژلاتینه  ناکامل  یا  و  کامل  صورت 

بته   ستبوس    در  موجتود  هتای  رنگدانته  از  مقداری  که این  دلیل  دارد. به  بستگی سبوس  و  رقم  خصوصیات  
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زعفرانتی   رن   از  تواند  می  پز  نیم برنج  گردد، رن   می  تثبیت و   کرده  نفوذ برنج  دانه  ای  نشاسته بافت  داخل  

  بود. خواهد  ای  شیشه آن  بافت  ولی  کند  تغییر  روشن  ایی  قهوه تا  روشن  

 

 انواع برنج براساس میانگین طول: 

شتکلی    بتد   یتا  بتودن   شکستتگی، نتارس      نتوع   هر بدون   آزمایشگاهی که  نمونه های دانه طول  میانگین 

میتانگین    در نظتر گترفتن    با برنج  انواع  نه است. به طور کلی دا طول  میانگین  باشند، روشی برای محاسبه  

  (.2شود )شکل  می کوتاه   دانه و   متوسط  دانه بلند،  دانه  بلند،   خیلی  دانه برنج  دانه شامل  طول  
 

 بلند   خیلی . برنج  دانه1

  متر باشد.یلیم 5/7آن حداقل  طول  میانگین  که  شود  می  گفته برنجی کامل   دانه  به
 

 . برنج دانه  بلند  2

 متر است.  میلی 5/7تا  8/6آن  طول  میانگین  که  شود  می  گفته برنجی  کامل  دانه   به

 

 . برنج دانه متوسط  3

  .    باشد متر میلی 8/6تا  6طول آن حداکثر  میانگین  که  شود  می گفته  برنجی  کامل   دانه به 
  

 و گرده   . برنج دانه کوتاه4

  متر باشد. میلی 6طول آن حداکثر  میانگین   که  شود  می گفته   برنجی کامل   دانه به 
 

 . برنج دانه کامل  5

بتا   دانته   از   قسمتی باشد و یا  شکستگی  هر گونه  بدون   که  شودمی گفته  ای  قهوه  یا سفید  برنج  دانه   به

 باشد . آزمایش  های مورد دانه میانگین طول  9/0 از بیشتر   یا  برابر طول  

 

 . برنج دانه سرشکسته  6

طتول   میتانگین    9/0از  و کمتتر   4/3مساوی  یا  بیشتر  طول   با  دانه   از  قسمتی یا  کامل برنجی   دانه به 

 شود.می گفته  آزمایش  های مورد  دانه
  



 5        نان و غلات  –فصل اول 

 . برنج  دانه شکسته )نیم دانه( 7 

آزمتایش   دانته هتای متورد     طتول   میتانگین    4/3از  کمتتر   هتا  آن دانه برنجی که طول  هایی ازقسمت 

 شود. شکسته کوچك می   و  متوسط بزرگ،  شکسته  دانه  شامل   و باشد   می

 

 .  برنج  دانه شکسته بزرگ )نیم دانه درشت(8

 . شود می  گفته آزمایش    های مورددانه طول  میانگین   4/3تا  2/1بین  طول  با  دانه برنجی  از  قسمتی  به 

 

 . برنج  دانه شکسته متوسط )نیم دانه متوسط(  9

 شود. می گفته  آزمایش    مورد  های  دانه طول  میانگین 2/1تا 4/1بین  طول   با دانه برنج  از  قسمتی  به 

 

 دانه کوچک( . برنج  دانه شکسته کوچک )نیم10

آزمتایش     هتای متورد   دانته  طتول   میانگین  4/1مساوی  یا  کمتر  آن  طول  که  دانه برنجی  از  قسمتی  به 

 عبور نکند. متر   میلی  4/1قطر با   آزمایشگاهی  الك  از اما  باشد،  

 

 . ریزه خرد   11

 4/1قطتر   و  گترد    های  چشمه با  آزمایشگاهی  فلزی  الك  از   که شود    می گفته  دانه برنجی  از  قسمتی  به 

 کند.  عبور  متر  میلی
 

 
 های برنج اندازه دانه -2شکل 

 شکستته  دانته   -6،  شکستته   دانته ستر   -5کوچتك،    شکسته  دانه -4،  شکسته متوسط دانه  -3،  شکسته   دانه -2کامل، دانه -1

 .  ریزه  -7دانه(،  )نیم
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 های برنج از لحاظ سلامت و شکل ظاهری: انواع دانه

 آسیب دیده  های. دانه1

سایر  و  ها بیماری ،  انباری آفات   زراعی،  آفات  رطوبت، اثر  در   که برنج شکسته  یا   سرشکسته کامل،   دانه

  شوند. نمی  اثر گرما  در  دیده   آسیب های  دانه شامل  باشند، اما  دیده  صدمه   عوامل 

 

 های آسیب دیده در اثر گرما   . دانه2

هتای   واکتنش  از  حاصتل   گرمای  نتیجه   در  آن طبیعی   رن  که  برنج  شکسته  یا  سرشکسته   کامل، دانه 

هایی است که رنت   پز، شامل دانه این گروه در مورد همه انواع برنج غیر از برنج نیم  کند. تغییر   میکروبی  

هتا  نتارنجی تتا    روبتی رنت  آن  پز، در نتیجه تغییرات میک ها زرد تا زرد تیره است و در مورد برنج نیم آن

 نارنجی تیره است.

 

 طبیعی یا غیرهای نارس و . دانه3

  باشد. شده  طبیعی  غیر  و  شکل  بد رشد  طول   در  یا  نارس که   برنج شکسته  یا  سرشکسته   کامل، دانه 

 

 های گچی   . دانه4  

تمتام   یتا   قستمتی   واکستی کته     برنج  و  پز  نیم برنج  از  غیر  برنج انواع  شکسته   یا  سرشکسته  کامل،  دانه

  شود. می دیده  آردی  و  مات  رن   به   آن  سطح 

 

 های قرمز  . دانه5

  قرمتز  ستبوس   را  دانته   ستطح     4/1  از  بیشتتر  کته  برنج، بته طتوری   شکسته  یا  سر شکسته  کامل،  دانه 

  باشد. پوشانده 

 

 قرمز  ۀ های دارای رگ. دانه6

صتورت   بته     آن ختارجی    ستطح  روی  مانتده  بتاقی  ستبوس   که  برنج  شکسته  یا  سرشکسته   کامل، دانه 

هتای    رگه مجموع   باشد؛ ولی کامل  دانه  طول  متوسط   نصف مساوی  یا  بیشتر  طول  به  رنگی  قرمز  های  رگه 

  باشد. کمتر  دانه  کل   سطح  4/1  از نباید  قرمز  
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 های نیمه ژلاتینه  دانه .7

ستفید    مات های  قسمت  و نشده  ژلاتینه  کامل  به طور  پز که  نیم برنج شکسته  یا  سرشکسته   کامل  دانه

  شود. می دیده   آن روی  بر  مجزا   صورت  به 

 

 های سرسوخته . دانه 8

دانته    ستطح   4/1از  بیشتتر    پخت فرایند  نتیجه  در   که پز  نیم برنج  شکسته  یا  شکسته سر کامل،   یدانه

  باشد. شده   رن   سیاه یا  تیره  ایی  قهوه 

 

 مواد خارجی: 

آلتی   و  معتدنی   ختارجی   متواد    شامل که  شود   می گفته  برنج  شکسته  یا  کامل  دانه  از  غیر  چیزی   هر  به

معدنی  خارجی مواد   از هستند.  خوراکی  غیر  و  خوراکی  معدنی   ترکیبات شامل  معدنی   خارجی  مواد  است. 

و  ختوراکی    آلتی   ترکیبتات  شتامل    آلتی   ختارجی   مواد  برد. نام   خاك  و  شن  ،  سن  از  توان می خوراکی  غیر 

،  یستم  غیتر    ختارجی  هتای   دانته  ستبوس،      تتوان  متی    ختوراکی  آلتی    خارجی مواد  از  هستند.   خوراکی  غیر 

متواد   آلتوده )  اجتزای   خوراکی شتامل   غیر   آلی  خارجی  مواد   برد. نام  غذایی را  مواد  سایر   و  آرد های  کلوخه

  باشد. کاه می از  قسمتی   و پوسته  ها(، آن اجزای  و  مرده  حشرات   شامل حیوانی  مبدأ  با   خارجی 

 

 های دانه برنجی:  ویژگی

 عمومی   های . ویژگی1

بتوی    از هرگونته  و  یکنواختت باشتد     ، تمیتز   ، سالم  باید کامل   یا شکسته   ، سفید ،  ای قهوه  برنج های  دانه

در صورتی که بترنج دارای بتوی غیرطبیعتی نتامطبوع       فساد باشد، عاری باشد.  نشانۀ که  بویی   یا  خارجی 

 باشد، معادل با وجود همه عوامل نامنطبق است.

 

 بندی  های فیزیکی، شیمیایی و درجه. ویژگی2

ی آن  بنتد  بترنج  ودرجته   انتواع   باشد. در ارتبتاط بتا اتفتت     درصد 5/13  حداکثر  باید  برنج انواع  رطوبت 

  بیان شده است. 2و  1اطلاعات لازم در جداول 
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 انواع برنج افت -1 دولج

  ی  ا قهوه   برنج  سفید برنج    پز نیم   ایی قهوهبرنج   پز نیم سفید   برنج
 های ویژگی

 وزنی(  درصد  )حداکثر
 ردیف

 1  معدنی  خارجی  مواد 25/0 25/0 25/0 25/0

 2  آلی خارجی    مواد 5/0 25/0 5/0 25/0

 3  شلتوك 5/2 1/0 5/2 1/0

 4 ای برنج قهوه - 2/0 2/0 2/0

 5  سفید  برنج 1 - 1 1

 6  پز نیم ای   برنج قهوه 1 1 - 1

 7  پز نیم برنج سفید  1 1 1 -

 8  ریزه 1/0 1/0 1/0 1/0

 9  گرما  اثر  در  دیده آسیب های  دانه 2/0 2/0 2/0 2/0

 10  دیدهآسیب های   دانه 4/0 4/0 4/0 4/0

 11  غیر طبیعی  و یا نارس  های دانه 2 5/0 2 5/0

 12  گچی هایدانه 5 5 - -

1 a1 1 a 1 13  قرمز رگه   دارای و قرمز های دانه 

11 b 11 - - 14  ژلاتینه نیمه  های دانه 

 15  سوخته های سردانه 0 0 2/0 2/0

1 b1 1  b1 16  برنج واکسی 

 17  افت  بیشینه 10 8 16 12

 
  a   است. نظر  )کارگو( مورد   کاملا قرمز ای  قهوه برنج  فقط 

b    کردن  سفید  از بعد 

 

  



 9        نان و غلات  –فصل اول 

   1بندی انواع برنج درجه -2جدول 

  کوتاه دانه

  وگرده 

 درجه          بلند  خیلی دانه   بلند  دانه    متوسط  دانه

 

 ها ویژگی                      

 ردیف

  1  درجه 2 درجه  3 درجه  1 درجه   2 درجه  3 درجه  1 درجه   2 درجه  3 درجه 

- 60 70 80 60 70 80 60 70 80 
 کامل  دانه 

 وزنی( درصد  )حداقل
 1 

 حداکثر

99/5  

 حداقل

 6  

 حداقل

 6  

 حداقل

 6  

 حداقل

  8/6  

  حداقل

 8/6  

 حداقل

  8/6  

  حداقل

5/7 

  حداقل

5/7   

  حداقل

 5/7   
 2  2متر( )به میلی   ل دانه طو

 
 

  
 

  
2 1  1 

 بلند  دانه  برنج 

  وزنی(  درصد )حداکثر
 3 

 
 

  
2  1  1  1 5/0 5/0 

 متوسط  دانه  برنج 

  وزنی(  درصد )حداکثر
4 

 
 15 1 

 
2 1 

 
1/0 

  

   کوتاه دانه  برنج 

  وزنی( درصد )حداکثر
 5 

 
2 1/ 12/  3  3 3 7/2 7/2 7/2 

 قطر   به طول  نسبت 

  متر( )حداقل به میلی
 6 

  7 4 1 7 4 1 7 4  1 
 شلتوك 

 کیلوگرم( در  دانه  )حداکثر 
7 

5 1 5/0  2/0 25/0 2/0 
 

25/0 2/0 
 

  قرمز  رگه   و ای، قرمز  قهوه دانه 

   وزنی(  درصد  )حداکثر
8 

1/0 1/0 1/0 
 

1/0 
  

1/0 
  

  گرما   اثر  در   دیده آسیب  دانه 

  وزنی(   درصد )حداکثر 
9 

 1 2/0 2/0  9 2/0  2/0 
 

 2/0 2/0 
 

 طبیعی غیر  و یا  نارس   دانه

 وزنی(  درصد حداکثر  ) 
1 

3/0 3/0 2/0 1/0 1/0 
  

1/0 
 

 
 دیده آسیب دانه  

  وزنی( درصد   )حداکثر 
11 

1 8  6 4  6 5 2  4  3  1 
 گچی  دانه 

  وزنی(   درصد  حداکثر ) 
12 

7/3 5/4 5/4 5/4 2/5 2/5 2/5 65/0 65/0 65/0 
  شکسته  سر دانه 

 متر(میلی  به اندازه  )حداقل 
13 

5 12 9 5 12 8 4 12 8 4 
  ریزه   و کوچك  شکسته  دانه 

  وزنی(  درصد حداکثر  )
14 

3/0 5/0 3/0  5/0 3/0  5/0 3/0  
  خارجی   مواد

  وزنی(   درصد حداکثر  )
15 

22-
17 

تر
یش
ب

از 
 و 25 

تر
کم
از 

 18   

تر
یش
ب

از 
 و   23 

ر 
مت
ک

از 
99/

24 

تر
یش
ب

از 
 و   18 

ر 
مت
ک

از 
99/

22
 

تر
یش
ب

از 
 25 

از 
ر 
مت
وک

18
 

 
تر
یش
ب

از 
 و   23 

ر 
مت
ک

از 
99/

24 

تر
یش
ب

از 
 و   18 

ر 
مت
ک

از 
99/

22
 

تر
یش
ب

از  
 و   25 

ر 
مت
ک

از 
18  

 

 
تر
یش
ب

از 
 و   23 

ر 
مت
ک

از 
99/

24 

تر
یش
ب

از 
 و   18 

ر 
مت
ک

از 
99/

22
 

  برنج   آمیلوز  

 بر مبنای  سفید 

   خشك   ماده  

  وزنی(  )درصد

16 
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  دانه

کوتاه 

  گرده  و 

  بلند  خیلی   دانه  بلند  دانه   متوسط  دانه 
 درجه            

  ها  ویژگی

 ردیف

  1 درجه   2 درجه   3 درجه   1 درجه     2 درجه   3 درجه   1 درجه  2 درجه   3 درجه  

 - 3  2  1 3  2  1 3 2  1 
 ارقام  سایر

  وزنی(  درصد  )حداکثر 
17 

ط 
وس
مت
ل 
داق
ح

  

ف 
عی
ض

 
ط  
وس
مت

 
 

 قو
 تا
ی
  

ط 
وس
مت

 
 

ف 
عی
ض

 
ط  
وس
مت

 
ط  
وس
مت
تا 
ی 
قو

 
 

ف 
عی
ض

 
ط  
وس
مت

 
 

ی 
قو

 
ط
وس
مت
تا 

   
 

   عطر

  برنج

  سفید 

18 

 

  های  بهداشتی. ویژگی3

آور از قبیل آفت زنده که با چشم غیر مستلح دیتده شتود و     زیان  یا سمی  مواد  هرگونه  فاقد  برنج باید 

مطابق   ها، مایکوتوکسین 12013شماره  به  ایران  ملی  استاندارد  مطابق   انباری های کشاورزی وکشآفت

 12968   شماره به  ایران  ملی  استاندارد  مطابق  باید  سنگین و فلزات 5925شماره  به  ایران  ملی  استاندارد  

  باشد. ایران   ملی استانداردهای   ویرایش  آخرین مطابق  باید  ها آلاینده مجاز  سطوح  باشد. حداکثر 

 

 های قراردادی  . ویژگی4

  واضتح  به صورت  باید  تن(  100داخلی )بالای  های قرارداد و  خارجی  فروش  و  خرید   قراردادهای  همه

  باشند:  زیر  موارد  شامل 

بنتدی   طبقته  شتده   توافتق   هتای  بنتدی  درجته  اساس  بر که  مجاز   شده  شکسته های دانه درصد  کل    -1

  درجات. این  از  یك  هر نسبی  سهم  و   اند  شده 

آن  آزمتون   های  روش که   1  جدول  با مطابق   برنج های  ویژگی همه  برای  مجاز   وزنی  درصد حداکثر  - 2

  است. 6  بند  با مطابق  

  عطر بدون   و  ( ضعیف  – متوسط –)قوی  برنج بودن   معطر وضعیت    آزمایش    مورد -3

  رطوبت  میزان -  4

  رقم  نوع -  5

  رف مص نوع  - 6

 تراریختگی وضعیت  - 7
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 گندم

)گنتدم نتان( از ختانواده     Triticum aestivumگندم گیتاهی تتك لپته و یتك ستاله بتا نتام علمتی         

Gramineae  .کنتد و  هایی تشکیل شده است که سطح دانه گندم را احاطه متی از لایه پوسته گندماست

ای دانه گندم است که از مواد نشاستته بیشترین ترکیب آن مواد سلولزی است. اندوسپرم قسمت داخلی 

 و پروتئینی تشکیل شده است. انواع دانه گندم شامل موارد زیر می باشد:

 

 شکسته های.دانه1

 .باشد رؤیت قابل آن آندوسپرم از قسمتی که هستند گندمی هایدانه

 

 چروکیده های. دانه2

 کند. عبور mm  2×2 منافذ با الك از که هستند ایچروکیده گندم هایدانه

 

 زدهجوانه های. دانه3

 .باشد رؤیت قابل راحتی به چه، ریشه حداقل و کرده رشد هاآن در رویان که گندمی هایدانه

 

 جوانه در یافته رنگ تغییر های. دانه4

 به متمایل ایقهوه یا ایقهوه رن  به آن جوانه )رویان( قسمت یا و پوسته که هستند گندمی هایدانه

 باشد. نشده ظاهر هاآن در زنی علائم جوانه و درآمده سیاه

 

 دیده گرما های. دانه5

 .باشد کرده تغییر دانه سطح از نیمی از بیش رن  گرما اثر در که هستند گندمی هایدانه
 

 زده کپک های. دانه6

 .باشد دیدن قابل غیر مسلح چشم با هاآن در کپك وجود که هستند گندمی هایدانه

 

 زده سیاهک هایدانه. 7

 آن از رنگتی  ستیاه  پتودر  پوسته روی بر فشار با و داده رن  و شکل تغییر که هستند گندمی هایدانه

 شود. داده تشخیص آن در قارچ اسپور وجود خارج شود و
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 زدهسن های. دانه8

 نقطته  وجتود  آن آثار ظاهری و قرارگرفته تغذیه مورد سن حشره نیش با که هستند گندمی هایدانه

 .باشد همراه نیز دانه چروکیدگی با تواندمی روشن هالۀ است که با دانه رن  رویسیاه
 

 زدگی گندم آفت

 مفیتد  غیتر  و مفیتد  آفتت  شتامل  و گتردد متی  گندم مرغوبیت و خلوص کاهش موجب که عاملی هر

 هتای شامل دانه و شودمی آن کیفیت کاهش موجب گندم در آن وجود که است نوع مفید آفتی .شود می

 تغییتر  هتای دانته  شتامل  همچنتین  کند؛ عبور mm  2×2 منافذ با الك از که ای استچروکیده و شکسته

 آفت .است چاودار و جو مانند غلات سایر و زده حشره زده، جوانه نارس، )رویان(، جوانه محل در یافته رن 

 بتذر  پرندگان(، بقایای کزل، و کاه شن، خاك، ها )سن ،ناخالصی شامل و مصرف است غیرقابل غیرمفید

 ناخنتك )ارگتوت(،   زده، ستیاهك  هتای دانته  مضتر،  ستمی و  هتای دانه غیرسمی(، و هرز )سمی هایعلف

هتای لازم بترای    ویژگتی  .شودمی های گرمادیدهدانه و زده کپك های دانه زدگی(، حشره جز زدگی )به آفت

 بیان گردیده است. 3انواع گندم  در جدول 
 

های گندم ویژگی -3 لجدو  
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12بیشینه   1 0 0 0 0 0 1/0  5 1/0  درجه یک 79 2 3 1 1 

11بیشینه   5/1  2/0  5/0  5/0  025/0  2/0  5/0  8 2/0  درجه دو 76 4 5 2 2 

5/9کمینه   5/2  5/0  1 1/0  05/0  3/0  1 12 3/0  درجه سه 73 7 8 4 3 

5/9بیشینه    
بیشینه 
10 

کمینه 
8 

کمینه 
7 

چهاردرجه  60  

 

 به صورت بیشینه است. 3تا  1های درجه  تمام مقادیر برای افت مفید و غیرمفید در گندم -

 "طیتور  و دام "ختوراك  مخصتوص  4 درجته  گندم و "انسان "خوراك مخصوص 3،2،1 درجه گندم -

 .است

 باشد. صفر باید گندم، هایدرجه همه گندم برای ناقص سیاهك میزان -

 .باشد ترپایین 1 شماره جدول دو درجه گندم از نباید وارداتی، های گندم ویژگی  -
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 .باشد صفر باید وارداتی های گندم زدگی سن میزان  -

 نباتات حفظ سازمان -جهادکشاورزی وزارت غیرسمی، و سمی بذور تشخیص برای صلاحذی مرجع -

 پزشکی است. گیاه تحقیقات موسسه و

 

 بلغور گندم

هتای مختلتف گنتدم از جملته     کنده و خرد شده است که شامل کلیه بختش دانه گندم کامل پوست 

پوسته، آندوسپرم و جوانه گندم می شود. بلغور گندم باید رن ، بو و مزه طبیعی و مخصوص به ختود را  

طبیعی مانند تندی و ترشیدگی باشد. علاوه بتر ایتن، بلغتور گنتدم     ه و عاری از هر نوع بو و مزه غیرداشت

هتای هترز(،   مواد خارجی )ذرات آهن، شن، خاك، فضولات پرندگان، جونتدگان، بتذر علتف   باید عاری از 

های فیزیکی و شیمیایی لازم برای بلغتور گنتدم در    زدگی و سیاهك زدگی باشد. سایر ویژگی آفت، کپك

 بیان شده است. 4جدول 
 

 های فیزیکی و شیمیایی بلغور گندم ویژگی -4جدول 

 های آزمونروش قابل قبولحد/حدود  هاویژگی ردیف

 درصد 13بیشینه  رطوبت 1
 طبق استاندارد ملی ایران 

 )275شماره (

 درصد 8/1بیشینه  خاکستر کل بر اساس ماده خشك 2
 طبق استاندارد ملی ایران 

 )276شماره (

3 
 خاکستر نامحلول در هیدروژن 

 کلرید براساس ماده خشك
 / درصد5بیشینه 

 طبق استاندارد ملی ایران 

 )37شماره (

 درصد 9کمینه  اساس ماده خشكپروتئین بر 4
 طبق استاندارد ملی ایران 

 ) 2863 شماره(

 درصد وزنی 5/1بیشینه  دانه نارس 5
 استاندارد ملی ایران طبق 

 )19714شماره (

 درصد وزنی 3بیشینه  دانه کامل گندم 6
 استاندارد ملی ایران  طبق

 )19714 شماره(

 / درصد وزنی5بیشینه  های سایر غلاتدانه 7
 استاندارد ملی ایران طبق 

 )19714شماره (

 درصد وزنی 5/1بیشینه  آرد گندم 8
 استاندارد ملی ایران طبق 

 )19714شماره (
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 بلغور جو 

است. بلغتور   Gramineaeاز خانواده  Hordeum Vulgareجو گیاهی تك لپه و یك ساله با نام علمی 

هتای مختلتف آن از جملته پوستته،     جو، دانه جو کامل پوست کنده و خرد شده استت کته کلیته بختش    

و مخصتوص بته ختود را     یعت یرن ، بو و متزه طب  دیبا جوبلغور را شامل می شود.  آندوسپرم و جوانه جو

 دیت با جوبلغور  ن،یباشد. علاوه بر ا یدگیو ترش یمانند تند یعیطب ریاز هر نوع بو و مزه غ یداشته و عار

 و هترز(، آفتت   هتای  )ذرات آهن، شن، خاك، فضولات پرندگان، جوندگان، بذر علف یاز مواد خارج یعار

 شده است. انیب 5در جدول  جوبلغور  یلازم برا ییایمیو ش یکیزیف یها یژگیو ریباشد. سا یزدگ کپك
 

 جوهای فیزیکی و شیمیایی بلغور  ویژگی -5 جدول

 های آزمونروش حد/حدود قابل قبول هاویژگی ردیف

 درصد 13بیشینه  رطوبت 1
 طبق استاندارد ملی ایران 

 )275شماره (

 درصد 8/1بیشینه  خاکستر کل براساس ماده خشك 2
 طبق استاندارد ملی ایران 

 )276شماره (

3 
خاکستر نامحلول در هیدروژن کلرید 

 براساس ماده خشك
 درصد 5/0بیشینه 

 طبق استاندارد ملی ایران 

 ) 37شماره (

 درصد 9کمینه  پروتئین براساس ماده خشك 4
 طبق استاندارد ملی ایران 

 )2863شماره (

 درصد وزنی 5/1بیشینه  دانه نارس 5
 استاندارد ملی ایرانطبق 

 )19715شماره ( 

 درصد وزنی 3بیشینه  دانه کامل جو 6
 استاندارد ملی ایران طبق 

 )19715شماره (

 درصد وزنی 5/0بیشینه  های سایر غلاتدانه 7
 استاندارد ملی ایران طبق 

 )19715شماره (

 درصد وزنی 5/1بیشینه  آرد جو 8
 استاندارد ملی ایران طبق 

 )19715شماره (

 

 نان

یك به عنوان در سراسر دنیا و  است  ترین غذاهایی است که بشر آنرا تهیه نموده نان یکی از قدیمی

میزان گلوتن آن  زیراکنند،  شود. معمولاً از آرد گندم در تهیه نان استفاده می غذای اصلی محسوب می
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به تنهایی یا مخلوط با آرد گندم در تهیه نان  نیزبسیار زیاد است. آرد گندم سیاه، جو، ذرت و جو دوسر 

 فراخور و تناسب  برحسب ها نان این از کدام هر  و ها دارای انواع متفاوتی هستند نان .روند به کار می

هایی که  در کشورهای خارجی معمولاً از نان. شوند می طبخ متفاوتی های شکل به منطقه مردم اقلیم

ها به نان  کنند. این نان استفاده می ،اند بندی شده های نازك بسته بافت صافی داشته و به صورت برش

 ها تحت نام باگت یچ معمولاً از گروه دیگری از نانانواع ساندومعروفند. در تهیه  «toast» تست

«baguette» شان فضای آزادی وجود دارد که مواد  ها ضخیم هستند و داخل شود. این نان استفاده می

 دهند.  داخل ساندویچ را در این قسمت جا می

 

 های اصیل ایرانی انواع نان

 :نان بربری

ستاره، آرد معمولی )سبوس گرفته( و یا مخلوطی از این دو، آب، نان سنتی مسطحی است که با آرد 

دهی به صورت  دهای تخمیر تهیه شده و پس از شکلنمك، مخمر صنعتی و یا خمیرترش طی فرآین

نان بربری در حال حاضر به صورت سنتی و ماشینی پخت  .شود خاص خود برروی سطح داغ پخته می

 که است جوش شیرین ناشی از استفاده از ترکیب آب و مقدار کمیطعم و بوی ویژه این نان  .شود می

 15الی  10مدت پخت برای نان در حدود  .شود می مالیده نان خمیر روی نانوا به وسیله پخت از پیش

  باشد. دقیقه می

 

 :نان سنگگ

ها  بالاترین درجه کیفیت در بین نانپزند و  می تنور در داغ های ریزه سن  روی که است نان نوعی 

توان آن را نان ملی ایران  براین میبنا ؛سنگك نانی است که هم اکنون فقط در ایران رایج است. را دارد

آید. هیچ آرد دیگری  مرغوب و سالم و آب خالص و نمك به دست می گندم نامید. نان سنگك از آرد

صورت ه نان سنگك ب توان برای پختن نان سنگك استفاده کرد. را نمی اتحتی آرد جو یا سایر حبوب

اما اگر در سفره باقی بماند بد طعم می شودو برای تازه ماندن  ،کاملاً تازه و خشك شده خوشمزه است

 نمود.  را فریز توان آن می

 

 :نان لواش  .3

نان سنتی مسطحی است که از آرد معمولی، آب، نمك، مخمر صنعتی و یا خمیر ترش طی 

شود.  دهی به صورت خاص خود بر روی سطح داغ پخته می دهای تخمیر تهیه شده و پس از شکلفرآین

 5نمایند و مدت پخت این نوع نان برای هر  معمولا نان لواش را در دو اندازه بزرگ و کوچك تهیه می

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%88%D8%B4_%D8%B4%DB%8C%D8%B1%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%86%DA%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%86%D9%88%D8%B1
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توان برای مدت طولانی آن را  ثانیه می باشد. لواش نانی است بسیار نازك و می 30الی  25عدد لواش 

ترین نان مورد مصرفی  میلیمتر نازك 2-3خامت ضو با  بوده رن  سفیدبه نان لواش  .نگهداری کرد

 باشد.  مردم ایران می

 

 :نان شیرمال. 4

های گوناگون  باشد که روی نان را با طرح متر می این نان به شکل گرد و با قطر یك تا دو سانتی

روغن، زرده تخم مرغ و شکر استفاده  ،آن از شیر پختدر  ،ها کنند. برخلاف بقیه نان حی و پخت میاطر

 یی در عیدهاو پذیرا نان شیرمال بیشتر به کیك شبیه است تا نان که بیشتر برای صبحانه. شود می

  .شود یمصرف م
 

 :نان سفید .5

 .شود دانه غلات استفاده می شود که در تهیه آن فقط از ین نان از آرد سفید تهیه میا

 

 :نان قهوه ای . 6

به نان  ،رود درصد پوسته دانه )سبوس( به کار می 10این نان به دلیل آنکه در تهیه آن دانه و 

  .ای معروف است قهوه
 

 :کاملنان  . 7

شود که در تهیه آن، دانه کامل گندم )دانه به همراه  برای پخت نان کامل از آردی استفاده می

 .شده است بردهسبوس( به کار 
 

 :دار نان سبوس . 8

بیشتری ویتامین، مواد معدنی و مواد فیبری  و شود ها محسوب می ترین نان نیغدار جزو  نان سبوس

 . داردنسبت به نان سفید 
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  سنتی های نان های ویژگی
 

 سنتی های نان های ویژگی - 6 جدول

 ردیف ویژگی تعاریف امتیاز دهنده کاهش عوامل

 

 نامتقارن شکل و فرم

 نان از قسمتی رفتن بین از یا پارگی

 غیرمتعارف خالی یفضا یا حفره نوع هر وجود

 برآمدگی از یعار و یکنواخت باید نان شکل

 باشد. یعاد غیر های فرورفتگی و
 

 1 شکل

 نان فوقانی سطح سوختگی

 بودن خمیر

 یکنواختی عدم و پارگی

 و ظریف پوسته یدارا باید نان رویی سطح
 .باشد نداشته چرمی لتحا و بوده یکنواخت

 

 2 رویی سطح های ویژگی

 نان زیرین سطح سوختگی

 بودن خمیر

 یعاد غیر سطح و چروك و چین پارگی،

 از یعار و یکنواخت باید نان زیرین سطح

 باشد. پارگی و خمیر سوختگی، علائم
 

 3 زیرین سطح های ویژگی

 بیش تیرگی و )روشنی رن  شدن غیرطبیعی

 (حد از
 به مخصوص طبیعی رن  یدارا باید نان

 باشد. خود
 4 رن 

 دیعا غیر نرمی یا و بودن خمیر

 نان بودن سفت

 یعاد غیر شکنندگیو ترد

 پاره کشیدن اثر در راحتی به باید نان بافت

 .شود لقمه راحت و شده 
 5 بافت

 نان بودن سفت و خشك

 دهان در یخمیر توده به تبدیل و شدن گلوله

 ها دندان و دهان به چسبیدن

 در و شده جویده راحتی به باید نان

 نیاز زیاد فشار و یانرژ به جویدن هنگام

 باشد. نداشته
 

 6 جویدن یتقابل

 نامطبوعهای بو
 

 خود به مخصوص معطر یبو یدارا باید نان

 .باشد
 7 بو و عطر

 شتر و مزه بی ،تلخ ،شور زننده، و تند طعم
 

 یعاد غیرمزه  و طعم از یعار باید نان
 باشد

 8 طعم

 

 نان صنعتی: 

با ماشین آلات و  تقریباً بدون دخالت دست (خط تولید یاز ابتدا تا انتها)نانی که فرآیند تولید آن 

ای نان هم حفظ  ضمن اینکه تخمیر مناسب روی خمیر انجام گیرد و ارزش تغذیهاتوماتیك انجام شود، 

  .شود
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 صنعتی های نان های ویژگی

 
 صنعتی های نان های ویژگی -7جدول 

 ردیف  ویژگی و شرح  تعاریف

 1 شکل ظاهری باشد. یعاد غیر های فرورفتگی و برآمدگی از یعار و یکنواخت باید نان شکل 

ای روشن یا طلایی  به رن  قهوه و بوده یکنواخت و ظریف پوسته یدارا باید نان رویی سطح 

 .باشد
 2 ه نانروی پوسته سطح

بایست خلل و فرج نسبتا ریز و تقریبا یکنواخت و غیر  های داخل نان می در کلیه قسمت

 متراکم باشد. 
 3 تخلخل

شدن  نیروی متعارف و برداشته پذیر باشد که پس از وارد شدن ای برگشت نان باید به اندازه

 گردد.آن به آرامی به حالت اول بر

پذیری  برگشت

 )الاستیسیته(
4 

نچسبد و قطعات بریده شده به راحتی  نحوی باشد که هنگام برش به چاقو به باید نان بافت

 از هم تفکیك نشود. ضمناً زبر، خمیری و خیلی خشك نباشد.
 5 )ساختار( بافت

، فاقد بوهای نامطبوع، مثل ترشیدگی، مزه خود به مخصوص معطر یبو یدارا باید نان

 .ای باشد قلیایی و مزه نشاسته
 6 و مزه بو ،عطر

 

 های صنعتی: بندی و عرضه نان اصول بسته

نایع تص ایرتب بتمناس و زاتمج ادوتم از باید های صنعتی ننا یبند بسته ایبر اد مورد استفادهمو

 دهستفاا ردمو ادمو تتکیفی تد.باش ناخوشایند یبو و گیدلوآ هرگونه ونبد و خشك ،نو، سالم، ییاغذ

. نرساند صدمه هکنند فرتمص لامتتس هتب و هدتنش لوتمحص یتکیف فتا موجب باشدکهای گونه به باید

 پلی ت،الاترفتتت یلنتتا یتپل ،تیلنا پلی جنس ،لایه چند یپلیمر یکیسهها ان ازتو می یبند بسته ایبر

 رهماتش انرتیا یتمل اردستاندا )مطابق ملومنیوآ لایه با هشد دهماآ یها فلفا، کیراخو جهدر با میدآ

 د.کر دهستفا( ا3341 رهشما انیرا ملی اردستاندا )مطابق ییامقو جعبهو  ییامقو ورق یا( و 3115

 حلامر طی در یبتسآ هتهرگون رتبابر درکالا  از کامل حفاظت که باشد ایگونه به باید یبند بسته

از دست  های صنعتی پس از تولید رطوبت خود را نان .ددگر تامین آوردهفر نقل و حمل و رشنباا

بندی آن بستگی دارد. بنابراین  دهند و میزان آن به عواملی از قبیل نوع، شکل، ابعاد و نوع بسته می

 ز نماید.تجاو 8کاهش وزن در انواع نان متفاوت بوده و نباید از حدود ذکر شده در جدول 
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 کاهش وزن نان در اثر از دست دادن رطوبتحدود  -8جدول 

 حد مجاز کاهش وزن وزن نان  ردیف 

 درصد 6 گرم 300تا  1

 درصد 5 گرم 400تا  301از  2

 درصد 4 گرم 500تا  401از  3

 درصد 3 گرم 500بیش از  4

 

 نان جو

اصلی شامل آرد جو، آرد گنتدم، آب، خمیتر    حاصل از موادۀ شود که از خمیر ورآمد به نانی گفته می

های مجاز شامل شکر، روغتن، ستبوس، ادویته،     مایه و نمك خوراکی بدست آید و در صورت نیاز افزودنی

شود. استفاده از مواد افزودنی به جز متوارد یتاد شتده     های معطر به آن اضافه می های معطر و دانه سبزی

کربنات سدیم و هرگونه رنت    باشد. استفاده از بی 1ارد ملی مربوطباید با منشأ طبیعی و با رعایت استاند

به طور کلی نتان جتو شتامل انتواع حجتیم، نیمته        2افزودنی مصنوعی در تولید این فرآورده مجاز نیست.

 حجیم و تخت است.

 

 نان جو حجیم -1

آن پتس از  درصد آرد آن، از آرد جو تهیه شده باشتد و ضتخامت    3شود که حداقل  به نانی گفته می

 متر باشد. سانتی 5پخت و قبل از برش بیشتر از 
 

 نان جو نیمه حجیم -2

درصد آرد آن، از آرد جو تهیه شده باشتد و ضتخامت آن پتس از     3شود که حداقل  به نانی گفته می

 متر باشد. سانتی 5 – 5/2پخت و قبل از برش 

 

 نان جو تخت -3

آن، از آرد جتو تهیته شتده باشتد و     ۀ متورد استتفاد  درصتد آرد   4شود که حتداقل   به نانی گفته می

 متر باشد.سانتی 5/2ضخامت آن پس از پخت و قبل از برش کمتر از 

________________________________________________________ 
 صلاح وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی است.در حال حاضر مرجع قانونی و ذی  -1

، آب 103شماره ، آرد گندم مطابق با استاندارد ملی ایران 2337های آرد جو مطابق با استانداردملی ایران شماره  ویژگی -2

و نمك 1577، خمیر مایه مطابق با استاندارد ملی ایران شماره 1011و  1053های  مطابق با استاندارد ملی ایران شماره

 باشد. 26خوراکی مطابق با استاندارد ملی ایران شماره 
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 ها آردها و  رشته
 آرد گندم

ذرات ریز حاصل از آسیاب کردن گندم بوجاری شده است که باید رن ، بو و مزه طبیعتی داشتته و   

درصتد بتر    5/0عاری از هر نوع آفت و مواد خارجی باشد. خاکستر غیر محلول در اسید آرد باید حداکثر 

 باشد. انواع آرد شامل موارد زیر است: 5/6تا  6/5آن باید  pH مبنای ماده خشك و 

 

 1آرد نول  -

های متذکور در ایتن استتاندارد را    شود و ویژگیآردی است که از قسمت مرکزی اندوسپرم تهیه می

 شود. هایی مانند ویفر، شیرینی، کیك و کلوچه استفاده میدارد. این آرد بیشتر در تولید فرآورده

 

 2آرد نول  -

ذکور در ایتن استتاندارد را دارد.   های مت  شود و ویژگیآردی است که از قسمتی از اندوسپرم تهیه می

 شود.   هایی مانند بیسکویت، کراکر و برخی از انواع شیرینی استفاده میاین آرد بیشتر در تولید فرآورده

 

 2و1آرد ستاره  -

های مذکور در ایتن استتاندارد را دارد. ایتن    شود و ویژگیآردی است که بیشتر از اندوسپرم تهیه می

های حجیم، نیمه حجیم و برخی از انواع شیرینی کاربرد هایی مانند انواع نانفرآوردهآرد بیشتر در تولید 

 دارد.

 

 آرد بربری -

هتای متذکور در ایتن استتاندارد را دارد. ایتن آرد      شود و ویژگیآردی است که از اندوسپرم تهیه می

 شود. بیشتر در تولید نان بربری استفاده می

 

 آرد تافتون ولواش -

هتای متذکور در ایتن استتاندارد را دارد. ایتن آرد      شود و ویژگیکه از اندوسپرم تهیه میآردی است 

 بیشتر در تولید نان تافتون و لواش کاربرد دارد.
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 آرد سنگگ -

متذکور در   هتای  ویژگتی شود و دارای آردی است که از تمامی اندوسپرم و بخشی از پوسته تهیه می

 شود. در تولید نان سنگ  استفاده می این استاندارد است. این آرد بیشتر

 

 آرد کامل -

های متذکور در   شود و ویژگیگیری اولیه تهیه می آردی است که از تمامی اجزای دانه پس از پوست

 این استاندارد را دارد.

 

 آرد ماکارونی -

 های مذکور در ایتن  ذرات آردی است که از اندوسپرم گندم سخت یا نیمه سخت تهیه شده و ویژگی

هایی مانند انواع محصولات خمیری و ماکارونی کاربرد  استاندارد را دارد. این آرد بیشتر در تولید فرآورده

 دارد.
 

 آرد سمولینا -

هتای متذکور در ایتن     ذرات زبری است که معمولا از اندوستپرم گنتدم دوروم تهیته شتده و ویژگتی     

ماننتد انتواع محصتولات خمیتری و ماکتارونی       هتایی  استاندارد را دارد. سمولینا بیشتر در تولید فترآورده 

 کاربرد دارد.

 

 های آرد سوخاری: ویژگی

ای روشن بوده و عطر و طعم مخصوص به خود را داشته  رن  آرد سوخاری باید کرم روشن یا قهوه -

 باشد.

 ها باشد.   عاری از هر نوع آلودگی اعم از آفت، مرض و سموم ترشح شده از آن -

 درصد است.   7حداکثر رطوبت مجاز برای آرد سوخاری  -

 درصد باشد.   9پروتئین آرد سوخاری نباید کمتر از  -

 درصد باشد.   1حداکثر درصد وزنی چربی در آرد سوخاری نباید بیش از  -

 گرم تجاوز کند.   مقدار افلاتوکسین نباید از یك میکروگرم در کیلو -

های تمیز و مناسب از جتنس کربتاس و یتا متقتال یتا       ید از کیسهبندی آرد سوخاری با برای بسته -

 های الیاف مصنوعی استفاده شده باشد. گونی یا کیسه
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 ها  رشته

 رشته آشی:

ای است که از مخلوط آرد گندم )نول و یتا ستتاره(، آب، نمتك ختوراکی و یتا بتدون نمتك        فرآورده

بته رنت     دیبا یرشته آششود.  آوری، تولید و سپس خشك می خوراکی پس از طی مراحل مختلف عمل

  نته یو بته طتول کم   یمتواد ختارج   ،یبتدون لتك، تترك ختوردگ     کنواختت، یصاف،  ،به کرم لیما دیسف

   باشد. متر یسانت 15

 

 رشته پلویی:

ای است که از مخلوط آرد گندم )نول و یتا ستتاره(، آب، نمتك ختوراکی و یتا بتدون نمتك         فرآورده

گاه خشتك گردیتده و ستپس در دمتای بتالا      آوری، تولید و آن از طی مراحل مختلف عمل خوراکی پس

و بتدون هرگونته رنت      ای بته رنت  قهتوه   شود. رشته پلتوی بایتد    ای( داده می تغییر رن  )به رن  قهوه

 متر باشد.سانتی 15صاف، یکنواخت، بدون مواد خارجی و به طول کمینه  ی،سوختگ

 

 نقص:های دارای  اشکال رشته

 های ناهمگون رشته -

هتای آشتی و   هتای بته هتم چستبیده )دو رشتته یتا تعتدادی از رشتته        فرآورده ای است که از رشته

 های پلویی(، به صورت عصایی و قطعات خمیر خشك تشکیل شده است. رشته

 

 های نیمه شکسته  رشته -

متتر تشتکیل    ستانتی  15از  متر و کمتتر  سانتی 5هایی به طول بیشتر از ای است که از رشتهفرآورده

 شده است.

 

 های شکسته  رشته -

 متر تشکیل شده است. سانتی 5هایی به طول کمتر از ای است که از رشتهفرآورده

 

 ترک خوردگی -

 شود.   های تیره رنگی است که در سطح فرآورده مشاهده می نقاط نسبتاً درشت و برجستگی
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 های بهداشتی ویژگی

(، 1836رشته آشی و رشته پلویی باید مطابق با استاندارد ملی ایتران )شتماره   های بهداشتی ویژگی

 آیین کار اصول کلی بهداشت در مواد غذایی باشد. واحدهای تولیدکننده مواد غذایی و

 

 ای:های خمیری رشتهفراورده

آب  هتا و گروهی از محصولات خمیری که از مواد اولیه اصتلی ستمولینا، آرد گنتدم، مخلتوطی از آن    

تتوان از متواد زیتر )در اشتکال     گردد. علاوه بر مواد اولیه اصلی میبدون استراحت اولیه خمیر حاصل می

شده، فیبر  غذایی، پتودر پنیتر یتا آب پنیتر،     مختلف( در تهیه ماکارونی استفاده نمود: نمك طعام تصفیه

گیتری(، لستیتین،   پس از روغتن های سویا )ها، گوجه فرنگی، انواع فراوردهتخم مرغ، گلوتن، شیر، سبزی

های طبیعی خوراکی مانند بتاکاروتن، سبوس گنتدم  سیستین، سسیتئین، انواع ادویه معمول، انواع رن 

های غلات، پودر کاکائو، آرد ستایر غتلات )دارای ستبوس بتودن یتا نبتودن(،       و سایر غلات، انواع فراورده

 مالت، عصاره مالت و انواع امولسیفایرها.

کلیه مواد به کار رفته در ماکارونی باید با استانداردهای ملی مربوط مطابقت داشته باشد  های ویژگی

. انواع مختلفی از این محصتولات وجتود دارد کته    1صلاح بهداشتی باشدو یا دارای مجوز از مراجع و ذی

 توان به موارد زیر اشاره نمود:   می

 

 ماکارونی بلند )اسپاگتی( .1

 های بلند، باریك و توپر است.صورت رشته نوعی ماکارونی که به

 

 ماکارونی نواری )تخت(. 2

متر استت،  میلی 25های متفاوت و با عرض حداکثر به نوعی از ماکارونی که به شکل نواری در اندازه

 شود. گفته می

 

 .  ورمیشل3

پیچیده )کتلاف  متر(، توپر و  میلی 1های نازك )ضخامت حدود به نوعی ماکارونی که به صورت رشته

 شود.مانند( گفته می

 

________________________________________________________ 
 صلاح کشور در حال حاضر وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی است.مرجع قانونی و ذی -1
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 .  محصولات سوپی4

ختورده و یتا اشتکال مختلتف     تواند به صورت قطعات برششود که میبه نوعی از ماکارونی گفته می

 باشد.

 

 . لازانیا5

 متر و پهن است.میلی 2-1های نازك با ضخامت نوعی ماکارونی که به صورت ورقه

 

 .  ماکارونی توخالی6

 باشد.نوعی ماکارونی که قطر آن بیشتر از اسپاگتی و توخالی می 

 

 .  ماکارونی فرمی )کوتاه(7

 شود که ممکن است توپر یا توخالی باشد.به نوعی از ماکارونی با اشکال خاص گفته می

 

 عیوب ماکارونی
 خوردگیترک -

 شود.شود، گفته میهای طولی و عرضی که در سطح محصول مشاهده میبه شکاف

 

 شدهقطعات خرد -

ای )لازانیا( به تر از یك سوم طول و در اشکال ورقههای شکسته کوتاههای بلند به رشته در ماکارونی

های فرمی بته حتالتی کته    شود. در ماکارونی سطح گفته می 4/1های طولی و عرضی بیشتر از شکستگی

 شود.باشد، گفته میماکارونی به دلیل شکستگی، شکل اولیه خود را از دست داده 

 

 چسبیدگیهم به -

 شود که دو یا تعدادی ماکارونی به هم چسبیده باشد.در مورد انواع ماکارونی به مواردی گفته می

 

 تغییرشکل -

 شود که محصول شکل اولیه خود را از دست داده باشد.به حالتی گفته می



 25        نان و غلات  –فصل اول 

 بندی ماکارونی بسته

را از تتاثیر  نحوی باشد که ضتمن قابتل رویتت بتودن محصتول، آن     بندی ماکارونی باید به مواد بسته

عوامل محیطی مانند رطوبت، آلودگی و شکستگی حفظ کند. بترای ایتن منظتور از متوادی نظیتر انتواع       

 2کیلوگرم با حدود رواداری  2ها شود. حداکثر وزن بسته پروپیلن، آلومینیم فویل و مقوا استفاده می پلی

قبتول بته صتورت      ماکتارونی متورد  ماکارونی به صتورت فلته غیتر مجتاز استت.      باشد و عرضه درصد می

هتای تولیتدی معتبتر و     بندی و تولید شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و انقضا از واحتد  بسته

ماکارونی باید عاری از هر نوع آفت زنده باشد و رن  طبیعتی )زرد کهربتایی( و   ترجیحاً غنی شده است. 

 بندی ماکارونی الزامی است: ص به خود را داشته باشد. درج علائم زیر بر روی بستهبوی مخصو

 نام محصول -

 کننده نشانی و علامت تجاری تولید -

 نام مواد مصرفی -

 وزن خالص -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیۀ پروانۀ شمار -
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 فصل دوم
 ها  ها و سبزی میوه

ها که بسیار برای بتدن لازم و ضتروری هستتند از طریتق مصترف      فیبر، مواد معدنی و انواع ویتامین

رستند و همتین نکتته اهمیتت ایتن گتروه و دقتت در انتختاب و رعایتت          ها به بدن متی ها و میوهسبزی

گتذاری ستبزی و   بندی و نشتانه  ها، بسته  دهد. در این قسمت تعیین ویژگینشان میهای لازم را  شاخص

   گیرد. ها مورد بررسی قرار می میوه

 

 ها:  ها و میوهاصطلاحات مشترک سبزی

 مراحل از یك هر ها )درقارچ و هاکنه حشرات، مانند ایزنده هر موجود منظور از آفت،زنده:  آفت-

 .رسانندمی زیان و کنندمی حمله میوه به برداشت از پس یا و رشد که طی است رشد(

عبارت است از وجود آثار فعالیت آفات در داخل یا خارج میوه و سبزی کته بتا چشتم     زدگی: آفت-

 مسلح قابل رؤیت باشد.   غیر

 شود. به آثار ناشی از فعالیت قارچ روی میوه گفته می زدگی: کپک-

 گویند.   نبود استحکام کافی در بافت میوه و بعضی از سبزیجات را نرمی می نرمی: -

 عبارت است از: وجود گل و خاك و سایر مواد خارجی روی میوه و سبزی.   آلودگی:-

حالتی است که قسمت آبدار میوه در اثر سردی هتوا منجمتد شتود و در نتیجته وضتع       زدگی: یخ -

 ه یا سبزی تغییر کرده باشد.  میو  فیزیکی و ارگانولپتیکی )حسی(

یك دست نبودن میوه موجود در محموله از نظر رقتم، انتداره، شتکل و رنت       یکنواخت نبودن: - 

 است.  

 شدن تمام یا قسمتی از نسج گوشت میوه یا سبزی را گویند.  فاسد گندیدگی: -

گونه  مواد غیر از میوه و سبزی مانند زوایتد گیتاهی از قبیتل دم، بترگ،      وجود هر مواد خارجی: -

 ریزه و... را گویند. شاخه، شن و سن 

پاشتی   خشك شدن و پلاسیدن که در اثر تابش شدید آفتاب یا ستم  خشکیدگی و چروکیدگی: -

ادابی میتوه و ستبزی   شود و موجتب از بتین رفتتن شت     نادرست و یا زیاد ماندن بعد از برداشت ایجاد می

 شود.   می
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سموم دفع آفات نباتی روی میوه یا ستبزی کته در هنگتام رشتد بترای      ۀ ماند ماندن سموم: باقی -

 کنترل آفات به مصرف رسیده باشد. 

 نظر در میوه و سبزی را گویند.  نداشتن رن  طبیعی و یکنواخت مورد رنگی: بد -

داری زیاد یتك لایته نیمته خشتبی در زیتر       شود که در اثر نگه به حالتی گفته می ای شدن:پنبه -

 گردد و در نتیجه میوه در اثر فشار جزیی فرو خواهد رفت.  پوست خیار ایجاد می

شود که در اثر وجود برختی از متواد شتیمیایی میتوه یتا ستبزی طعتم         به حالتی گفته می تلخی: -

 مزه شود. تلخطبیعی خود را از دست بدهد و 

معمتولا   .شتود  متی  گفتته  بندی نادرست بسته یا و داری نگه برداشت، اثر در دم نداشتن بهدمی:  بی-

 .گرددمی عرضه دم با مصرف، بازار در آلبالو و گیلاس تازه هایی نظیر میوه

 ختراش،  بترش،  .شتود می گفته مکانیکی و فیزیکی طبیعی، عوامل از ناشی آثار بهدیدگی:  آسیب-

 بوجتود  پوست میوه اپیدرم در که مکانیکی و فیزیکی های فعالیت از ناشی ساییدگی شدگی، له سوختگی،

 شود. می تلقی ، آسیب کندمی نفوذ نیز میوه گوشت درون به مواردی در و آید می

 گفتته  باشتد،  نیتاورده  دستت  بته  را ختود  طبیعتی  رن  که میوه یا سبزی ناکافی رشد بهنارسی:  -

 .شود می

 استت،  میتوه  طبیعی غیر رشد از ناشی که خود، به مربوط رقم طبیعی شکل نداشتن بهشکلی:  بد -

 .شودمی گفته

 وارده را گویند. فشار مقابل در میوه مقاومت به میوه بافت سفتیمیوه:  بافت سفتی -

عبارت است از صدمات مکانیکی که علاوه بر آسیب رساندن به پوست میوه سبب خوردگی:  ترک -

 از طریق آب حد از بیش جذب گردد که در برخی موارد به علت  پاره شدن بافت خارجی و درونی آن می

 شود.نیز ایجاد می سطح میوه در کلسیم کمبود اثر در درشت و ریز های ترك ایجاد و میوه پوست

 . شودمی گفته مورد دو این از ترکیبی یا و فشار، ضربه از ناشی آسیب بهمیوه:  ساییدگی -

 آن بته  دستی برداشت هنگام میوه دم که است ایعارضه میوه: دم شدن ایقهوه و چروکیدگی -

 سریع رفتن دست از موجب آن چیدن زمان در میوه دم به مکانیکی های آسیب آمدن وارد .گرددمی مبتلا

 شود. می آن شدن ای قهوه و شدن خشك در و تسریع میوه دم رطوبت

 .است تیز نوك و برنده اجسام با سطح میوه تماس از ناشی سطحی های زخم خراشیدگی: -

گرفتن در برابر تتابش مستتقیم    عبارت است از حالتی که میوه یا سبزی در اثر قرارزدگی:  آفتاب -

دهتد و بته صتورت    رطوبت، حالت طبیعی ختود را از دستت متی   دادن مقداری از  آفتاب و در اثر از دست

 آید. پژمرده و پلاسیده در می
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ای( که روی پوست )یا غتلاف در متورد باقتالا،     های رنگی )بیشتر قرمز یا قهوهوجود خال زدگی: خال -

 کاهد، را گویند.    شود و از کیفیت میوه می لوبیا و نخود( ظاهر می

های ناشی از اثر مستقیم نور خورشید و یتا خشتکی در روی پوستت     زیان زدگی(: سفیدی )خال لکه -

 ندیده، که اختلاف رن  با سایر نقاط میوه دارد. نور

 ای( بر روی میوه را گویند.  های رنگی )بیشتر قرمز قهوه وجود لکه شتری: لب -

زرد و یتا نتارنجی رنت     هتای   ها که به صورت لکه قارچۀ عبارت است از آثار ناشی از حملزدگی:  زنگ -

 شود. بسیار ریز در روی میوه یا سبزی تازه مشاهده می

: به هرگونه بو و طعم غیر از بتو و طعتم طبیعتی ستیر، بتو و طعتم غیرطبیعتی        بو و طعم غیرطبیعی -

 گویند. می

کنند و موجب افتت کیفیتت محصتول    ای که از گیاهان تغذیه می : به هرگونه حشرات زندهنباتی آفات -

 شود. گردند، گفته می می

 و یتا  ظتاهری  شتکل  در استت  ممکن که در میوه یا سبزی نظر صرف قابل عیب وجودجزئی :  عیوب -

 .شود مشاهده آن، گیری میزان رن 

 لایته  تشتکیل  ماننتد  عتواملی  اثتر  در هایی نظیر انگور( خوشه )در میوه از حبه جداشدنحبه:  ریزش -

 و برداشتت ۀ نحتو  رقتم،  بته  آن شتدت  کته  بندی است بسته و برداشت زمان در آسیب یا و جداشونده

 .دارد بستگی داری نگه شرایط بندی و بسته

پاشی و غیره است که به صورت تغییتر   زدگی، سم اثر ناشی از عوامل متعددی مانند آفتاب سوختگی: -

 کاهد.   رن  قسمتی از پوست قابل رؤیت بوده و از کیفیت میوه می

 های خاص را گویند. های ناشی از تگرگ روی سطح خارجی میوه به صورت لکه زیان زدگی: تگرگ -

رنگتی گوشتت محستوب     به عنوان مثال اگر گوشت طتالبی ستبز رنت  نباشتد، بتد      رنگی گوشت: بد -

 گردد. می

 بافتت  و پوستت  صتورت  بته  و رفتته  بین میوه از گوشتی بافت که شود می گفته حالتی بهپوسیدگی:  -

 .باشد کرده تغییر باشد و همچنین شکل ظاهری آن آمده در سبکی

 تبدیل اسید و الکل به میوه قندی مواد ها، باکتری و مخمرها فعالیت اثر در که است حالتی ترشیدگی: -

 .کند می تغییر آن و مزه طعم و کرده شده، میوه ترش

با قند زیتاد و رطوبتت کتم     هایی میوه )میوه در موجود قند که شود می گفته حالتی بهزدگی:  شکرک -

 .باشد شده نمایان بلورهایی به صورت آن پوست زیر یا و خارجی سطح در و شده مانند خرما( متبلور
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بنتدی   خوردگی موضعی که هنگام برداشت، بستته  رفتگی، ترك عبارت است از فرو صدمات مکانیکی: -

 شود.و حمل و نقل روی محصول وارد می

ای رشتد کترده   هایی نظیر سیب زمینی و پیاز( بته انتدازه  حالتی است که جوانه )سبزی زدگی: جوانه -

 باشد که به آسانی قابل دیدن باشد.  

ها در فرآورده موجب عدم مصرف و یا به خطتر  منظور عواملی است که وجود آن عوامل ناپذیرفتنی: -

 شود.   کننده می افتادن سلامتی مصرف

 

  رسیدگی میوه: درجه

شود. ایتن  می میوه تعیین در موجود اسید و قند میزان گیریاندازه با برداشت زمان و رسیدگی درجه

 .رسد می آن به خود طبیعی تکامل و رشد طی میوه که است کیفی و کمی تخمین معیار نوعی
 

  میوه: کیفیت ارزیابی

 جامتد  متواد  میتزان میتوه،   کتل  وزن بته  هسته وزن قطر، درصد وزن، مانند میوه هایویژگی تخمین

 هتای  آزمتون  از استتفاده  با میوه دم وزن و میوه، طول دم خوردگی خراش رن ، اسیدیته،  درآب، محلول

 شده را گویند. انجام عملی و نظری
 

 ها: ها و سبزی بندی میوه درجه
 میوه آلبالو

یا  قرمز به مربوط بندی تقسیم که این شده تقسیم مورلوها و  هاآمارول گانه دو هایگروه در آلبالو میوه

 میوه آب دارای ها آمارول و پررن  و قرمز مورلوها آن طی در است که میوه آب و رن  گوشت، بودن شفاف

 بنتدی،  درجته  نظر متغیر است. از تیره قرمز تا روشن قرمز از آلبالو میوه رن  .هستند رن  بی ولی شفاف

 مایتل  )ترش خود به مخصوص بو و طعم باید آلبالو یابد گسترش میوه تمامی روی بر تیره قرمز رن  باید

 .باشد زدگی کپك و شدگی تند از ناشی خارجی بوی هرگونه از عاری را داشته باشد و شیرین( به
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 بندی آلبالو براساس درجه های حسی و کیفی میوۀ ویژگی -1جدول 

 

 ها ویژگی

 1درجه 

 )گروه الف(

 2درجه

 )گروه ب(

 3درجه 

  ج( )گروه

های  میوه روش آزمون

 رسیده
 درشت

های  میوه

 رسیده
 متوسط

های  میوه

 رسیده
 ریز

وزن میوه با هسته و 

 دم )گرم( بی
6 7 45/5 5/6 8/4 3/4 

طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 

اندازه قطر میوه 

 متر( )سانتی
5/1 7/1 35/1 45/1 3/1 25/1 - 

 100تعداد میوه در 

 )گرم(
17 14 19 16 21 24 

طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 

 - 40/0 43/0 48/0 44/0 56/0 5/0 وزن هسته )گرم(

وزن میوه بدون هسته 

 دم )گرم( و 
5/5 44/6 01/5 02/6 37/4 1/3 - 

 - 028/0 033/0 042/0 038/0 048/0 045/0 وزن دم )گرم(

وزن میوه با هسته و 

 دم )گرم( 
045/6 048/7 488/5 542/6 833/4 328/4 - 

طول دم میوه 

 متر( )سانتی
4-5/4 5/4-5 5-5/5  

 0 0 0 آفت
طبق این استاندارد 

 ملی

 5 4 2 دمی )درصد( بی
طبق این استاندارد 

 ملی

 5/2 5/1 75/0 نارسی )درصد(
طبق این استاندارد 

 ملی

 4 5/3 3 آسیب طبیعی )درصد(
طبق این استاندارد 

 ملی

آسیب مکانیکی 

 )درصد(
2 5/2 3 

طبق این استاندارد 

 ملی

 5/1 1 75/0 شکلی )درصد( بد
طبق این استاندارد 

 ملی

یکنواختی شکل و رن  

 )درصد(
95 90 85 

طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 

یکنواختی وزنی اندازه 

 )درصد(
 حداکثر 8/1 6/1 42/1

طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 

)تعداد در هسته جدا 

100) 
3 4 5 

طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 
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وزن هسته به وزن کل 

 میوه )درصد(
15/8 36/7 12/9 

طبق این استاندارد 

 ملی

 1 75/0 5/0 زدگی )درصد( آفت
طبق این استاندارد 

 ملی

وزن مواد خارجی 

 )درصد(
75/0 1 5/1 

طبق این استاندارد 

 ملی

خوردگی میوه  ترك

 )درصد(
4-5 5-7 7-8 

طبق این استاندارد 

 ملی

 رن  متوسط خوش رن  خوش رن  بسیار خوش رن  میوه
طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 

 رن  متوسط خوش رن  خوش طعم بسیار خوش طعم میوه
طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 

 4-8/3 5/5-5 8-7 درجه رسیدگی
طبق این استاندارد 

 ملی

 (1-1-6و عاری از هرگونه ترشیدگی و بوهای خارجی )مطابق بند  طبیعی بو
طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 

 سفتی بافت میوه

 خوری( دارای بافت محکم و گوشتی ترد و سفت )برای مصارف تازه -1

دارای حالتی نرم وسفتی بافت مطابق شرایط پذیرش کارخانه )جهت مصارف  -2

 4-1-6صنعتی( طبق بند 

طبق استاندارد ملی 

 2485ایران شماره 

 

 میوه انار  

استت. بته هستته و     Lythraceaeاز ختانواده    Punica granatum( .L)میوه درخت انار با نام علمتی  

انار گفته ۀ انار و به قسمت سخت درونی دانه میوه انار، هستۀ اطراف میوه انار، دان 1دار قسمت پوشش آب

 شود:درجه زیر تقسیم میشود. میوه انار به سه گفته می

 

 درجه ممتاز .1

دهنتده خصوصتیات    های آن باید نشان میوه انار در این درجه باید کیفیت عالی داشته باشد و ویژگی

هتای جزئتی، میتوه بایتد     گیری انار باشد. در این درجه به استتثنای عیتب   رقم، شکل، میزان رشد و رن 

بنتدی تتأثیر   داری و بستته  ظاهری، کیفیت، شرایط نگهبدون هرگونه عیب باشد و این عیوب در وضعیت 

 نداشته باشد.
 

 

 

________________________________________________________ 
1- Aril 



 33        ها ها و سبزی میوه  –فصل دوم 

 . درجه یک2

های آن باید نشان دهنده خصوصیات  میوه انار در این درجه باید کیفیت خوبی داشته باشد و ویژگی

قبول استت، مشتروط بتر ایتن کته بتر        های جزئی زیر قابلرقم میوه انار مربوط باشد. در این درجه عیب

 بندی تأثیر منفی نگذارد: ظاهری میوه، کیفیت دانه میوه، انبارداری و بسته وضعیت

 عیب جزئی در شکل ظاهری.  -

 گیری. عیب جزئی در میزان رن   -

 عیب جزئی در پوست انار از جمله خراشیدگی جزئی.  -
 

 . درجه دو3

هتای   ایتن درجته عیتب    گیرد. دربندی درجه ممتاز و درجه یك قرار نمی میوه اناری است که در رده

های میوه، انبتارداری  قبول است، مشروط بر این که به وضعیت ظاهری میوه، کیفیت دانه جزئی زیر قابل

 بندی تأثیر منفی نگذارد: و بسته

 نکرده باشد. عیب جزئی در شکل ظاهری، به طوری که طعم طبیعی آن، تغییر  -

 نکرده باشد. طبیعی آن، تغییرگیری، به طوری که طعم  عیب جزئی در میزان رن   -

خوردگی به طوری که قسمت خوراکی میتوه از   عیب جزئی در پوست انار از جمله خراشیدگی و ترك  -

 بیرون قابل مشاهده نباشد.  

 

زده، غیتر   ها میوه انار شامل تعداد درصد میوه انار آفت زده، آسیب دیتده، نتارس، کپتك   سایر ویژگی

 باشد. 2خارجی متناسب با درجه آن باید مطابق جدول یکنواختی و درصد وزنی مواد 
 

 انارۀ های میو ویژگی -2جدول 

 ردیف

 ویژگی         

 

 درجه

ب
صد آسی

در
 

ی
دیدگ

 

 
شینه(

)بی
 

صد
در

 

شینه(
ی )بی

ت زدگ
آف

شینه( 
ی )بی

صد نارس
در

 

ی مواد 
صد وزن

در
 

شینه(
ی )بی

خارج
ی 

صد غیریکنواخت
در

 

 
شینه(

)بی
 

ک
صد کپ

در
ی

زدگ
 

 
شینه(

)بی
 

 1 2 5/0 1 2 5 ممتاز 1

 2 4 1 2 3 7 یك 2

 3 7 5/1 3 4 1 دو 3
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ستوختگی، خراشتیدگی، ستفید    های ناشی از آفتابدیدگی، مجموع نشانهجا، منظور از آسیب در این

 زدگی در میوه انار است.شدگی و لكخوردگی، سوراخهای انار ارقام دانه قرمز، تركشدن دانه

 

 قابل مصرف کردن( میوه انار:)غیر  عوامل ناپذیرفتنی

 سوختگی . آفتاب1

رنت    حالتی است که در اثر تابش مستقیم نور خورشید، رن  پوستت میتوه انتار تغییریافتته و تیتره     

سوختگی، قسمت درونی میوه صدمه دیده و بافت و هسته دانه آن سخت  شود. در حالت شدید آفتاب می

 دهند.شده و تغییر رن  میآب  های میوه انار کمشود؛ همچنین دانه می

 

 . خراشیدگی2

 دهد.آسیب ناشی از عوامل مکانیکی است که پوست میوه انار را  به صورت سطحی خراش می

 

 های انارشدن دانه . سفید3

های انار رن  طبیعی مورد انتظار را به خود نگرفته و یا رن  طبیعی ختود را از  حالتی است که دانه

 دهند.دست می

 

 زدگی لک. 4

آثار ناشی از فعالیت عوامل زنده مانند لارو کرم گلوگاه و عوامل غیر زنده مانند ضربه و سوراخ شتدن  

 شود.به صورت سطحی روی پوست میوه که موجب نرم شدن بافت و تغییر رن  پوست میوه انار می

 

 خوردگی . ترک5

 قابل دیدن هستند. های انارشدن پوست میوه است که در حالت پیشرفته دانه شکافته

 

 خشکیدگی پوست .6

دادن تدریجی رطوبت است که در ظاهر میوه دیده شتود.   تغییر حالت پوست میوه انار در اثر از دست

 شود.شدن رن  پوست دیده می این تغییر حالت به طور عمومی به صورت چروکیدگی و تیره
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 زدگی . سرما7

تر از حد بحرانی است. آثار ظاهری آن در دمای پایین حالتی است که در نتیجه قرار گرفتن میوه انار

ای رنت  تیتره و   ای رن  روشن تا قهتوه های قهوهروی سطح پوست و یا بافت درونی میوه به صورت لکه

 فرورفته دیده شود.

 

 زدگی . یخ8

شتود و   تتر از حتد انجمتاد ایجتاد متی     داری میتوه در دمتای پتایین    حالتی است کته در نتیجته نگته   

زدگتی، وضتع فیزیکتی و چشتایی آن تغییتر      شتود. در نتیجته یتخ   های یخ در میوه تشکیل می لکریستا

 کند.آن تغییر پیدا میۀ بیند و رن  و مز می کند، به طوری که پوست و دانه میوه انار آسیب می

 

 های میوه انار:ناپذیرفتنی

 ، میوه انار مورد قبول نیست:7تا  1نکردن بندهای  در صورت رعایت

 میوه انار محتوی یك بسته باید بدون آفت زنده باشد. -1

 میوه انار داخل بسته باید بدون فساد باشد. -2

 سوختگی شدید باشد.هایی از آفتابمیوه انار داخل بسته باید بدون نشانه -3

 هایی از سرمازدگی و یخ زدگی باشد.میوه انار داخل بسته باید بدون نشانه -4

 زدگی باشد. سته باید بدون لكمیوه انار داخل ب -5

 هایی از خشکیدگی باشد.میوه انار داخل بسته باید بدون نشانه -6

میوه انار داخل بسته باید بدون رطوبت بیرونی غیر عادی ناشی از عوامل مختلف )به جز رطوبتت   -7

 جمع شده پس از خارج کردن میوه انار از سردخانه( باشد.
 

 انگور میوه

 (Vitaceae)از خانواده رزیتان   .Vitis vinifera L علمی نام با انگور درخت گوناگون هایرقم تازه میوه

 در آن کاشتت  لحتا   همتین  بته  و دارد را هتوایی  و آب هتای اقلیم اکثر با تطابق قابلیت انگور ارقام .است

 آن رقم 50 تقریباً که دارد وجود تاك رقم 400 حدود ایران در .است شده متداول مختلف جهان مناطق

 تقستیم  زیتر  درجه سه از لحلظ درجه بندی به انگور میوه .شودمی برداری بهره و تجاری کشت سطح در

 شود: می
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  ممتاز درجه .1

های آن باید نشتان دهنتده    خوشه هایویژگی بوده و عالی کیفیت دارای باید درجه این در انگور میوه

 هتای عیتب  بته استتثنای   انگور درجه این باشد. در انگور گیری رن  و رشد میزان شکل، خصوصیات رقم،

 عیتب  هرگونته  بتدون  بندی( بایتد  و بسته دارینگه شرایط کیفیت، ظاهری، وضعیت جزئی )عدم تاثیر در

 نداشتته  ریتزش  و چستبیده  محور خوشته  به محکم و بوده رسیده باید انگور های حبه درجه این باشد. در

 .باشد نخورده دست و سالم حبه روی و لایه موم یکنواخت باید خوشه روی بر انگور های حبه باشد. توزیع
 

  یک . درجه2

 انگتور  گیتری  رنت   و رشد میزان شکل، رقم، خصوصیات دهنده نشان باید آن هایخوشه هایویژگی

 موم امکان حد تا و باشد نداشته ریزش و بچسبد هاخوشه محور به محکم و باشد سفت ها بایدباشد. حبه

 وضعیت از کمتر تواندمی هاخوشه محور روی بر هاحبه توزیع باشد. یکنواختی دست نخورده هاحبه روی

 ظاهری وضعیت به که براین مشروط است قبول قابل زیر جزئی های عیب درجه باشد. در این ممتاز درجه

 نگذارد: منفی بندی تأثیر بسته و کیفیت، انبارداری ها،خوشه

 

 هاحبه و خوشه ظاهری شکل در جزئی عیب -

 گیریرن  میزان در جزئی عیب -

 باشد. گذاشته اثر هاحبه پوست در تنها که جزیی خیلی سوختگی آفتاب -

 بنتدی  درجته  ایتن  در که وزن( نظر )از انگور هایحبه و خوشه از درصد ده تنها لازم به ذکر است که 

 .گیرند قرار دو درجهۀ محدود در و نباشند یك درجه های ویژگی با توانند مطابقمی گیرند، می قرار
 

 . درجه دو3

 خوشته و  درجته،  ایتن  گیرد. درنمی قرار یك درجه و ممتاز درجه بندی در رده که است انگوری میوه

 کته  صتورتی  در گیتری عیتب جزئتی دارنتد،     رن  و رسیدگی میزان ظاهری، شکل نظر از انگور های حبه

 کتافی  حد به باید انگور های حبه درجه، این در  .نگذارد منفی تأثیر رقم های روی ویژگی مذکور های عیب

باشتد. ممکتن استت توزیتع      نداشتته  ریتزش  و چسبیده خوشه محور به قابل قبول حد در و باشد رسیده

 هتای  عیب  .نواختی کمتری داشته باشد های انگور درجه دو نسبت به انگور درجه یك بر خوشه یك حبه

 تتأثیر  بنتدی  بستته  و انبارداری داری، نگه کیفیت، روی که آن بر و مشروط رقم هایویژگی به توجه با زیر

 است: قبول قابل نگذارد،

 هاحبه و خوشه ظاهری شکل در جزئی عیب -



 37        ها ها و سبزی میوه  –فصل دوم 

 گیری رن  میزان در جزئی عیب -

 باشد. گذاشته اثر هاحبه پوست در تنها که جزئی سوختگی آفتاب -

 جزئی خراشیدگی -

 پوست در جزئی هایعیب سایر -

 

 انگور: میوه رسیدگی

 آن ظتاهر  و کنتد  رشد کافی حد به نیز باید انگور هایحبه و شود چیده دقت با باید انگور هایخوشه

 که: باشد نحوی به باید تازه انگور ظاهری وضعیت و رسیدگی باشد. درجه آن بودن نشانگر رسیده

 .کند تحمل را نقل و حمل شرایط - الف

 .باشد بخش داشته رضایت شرایط و کیفیت باید مقصد در - ب

 باشد. 16 کمینه باید رسیده انگور میوه )بریکس( آب در محلول جامد میزان مواد -ج

 

 های میوه انگور:ناپذیرفتنی

 . باشد زدگی آفت بدون باید بسته یك محتوی انگور هایخوشه -

 . باشد خارجی مواد بدون باید بسته یك محتوی انگور هایخوشه -

 . باشد زدگی کپك بدون باید بسته یك محتوی انگور هایخوشه -

 .باشد زدگی یخ و سرمازدگی بدون باید بسته یك محتوی انگور هایخوشه -

 .باشد سوختگی آفتاب و خشکیدگی از هایی نشانه بدون باید بسته یك محتوی انگور هایخوشه -

 )بته  مختلف عوامل از ناشی غیرعادی بیرونی رطوبت بدون باید بسته یك محتوی انگور هایخوشه -

 .باشد سردخانه( از انگور کردن خارج از پس شده جمع جز رطوبت
 

 پیاز 

گفتته   Liliaceaeۀ از ختانواد  .Allium Cepa L  های پیاز با نام علمتی  های آماس کرده رقم به بخش 

پیتاز ایرانتی ارقتام     دار استت. شتیرین و آب های زرد، سفید و قرمز با طعم تنتد یتا    پیاز به رن  شود. می

مختلفی مانند درچه اصفهانی، قرمز آذرشهر، بومی آذربایجان شرقی، سفید کاشان، سفید ستاری، طتارم   

 به شرح زیر است: و سالم های پیاز تازه زنجان و بومی کردستان را شامل می شود. ویژگی

 گندیدگی باشد.زدگی و  پیاز باید عاری از هرگونه آفت، یخ -1

 المقدور یکنواخت باشد.  پیازهای موجود در یك بهر باید از نظر رقم کاملاً و از نظر اندازه حتی -2

 % ( بیشتر باشد.  2/0میزان مواد خارجی در بسته پیاز نباید از دو دهم درصد ) -3



38        استانداردهای تغذیه دانشجویی 

 %( باشد.  4دیده نباید بیش از چهار درصد )تعداد پیازهای آسیب -4

 %( باشد. 3تعداد پیازهای دارای سوختگی نباید بیش از سه درصد ) -5

 %( باشد.  1تعداد پیازهای جوانه زده نباید بیش از یك درصد ) -6

 %( باشد.  3تعداد پیازهای بدشکل نباید بیش از سه درصد ) -7

 %( باشد.2تعداد پیازهای آفت زده )به استثنای گندیدگی( نباید بیش از دو درصد ) -8

مانده سموم نبایتد بتیش از حتد تعیتین شتده از ستوی موسسته تحقیقتات آفتات و          میزان باقی -9

 های گیاهی باشد.   بیماری

 

 گذاری بندی و نشانه بستهاصول 

یتا کتارتن یتا جعبته     هایی مانند گونی از جتنس چتتایی   توان در بستهبندی: پیاز را می لوازم بسته -

های موجود در یتك   بندی کرد. بستهخریدار و فروشنده باشد، بسته هایی که مورد توافق چوبی و یا بسته

 بندی، وزن، اندازه و محتویات آن یکنواخت باشد.بهر باید از نظر نوع بسته

شود باید ستالم، تمیتز،   بندی پیاز به کار برده میبندی: لوازمی که برای بسته مشخصات لوازم بسته -

بندی در کارتن و جعبه چوبی است، باید طوری باشتد   چه بسته خشك و بدون بوی نامطبوع باشد. چنان

 که تهویه مناسب انجام گیرد.

که متورد تقاضتای    بندی: وزن خالص هر بسته نباید از سی کیلوگرم بیشتر باشد، مگر آن وزن بسته -

 خریدار باشد. 

)در صتورت وجتود( و   های مانند نام کالا و رقم آن، نام یا علامت تجارتی ویژه صتادر کننتده   نشانه -

وزن خالص )کیلوگرم( باید روی هر بسته به زبان فارسی و در صورت صدور به خارج به زبان انگلیستی و  

 یا زبان کشور خریدار نوشته و یا برچسب شود.  

 

 پیاز سرخ شده

ای است آماده مصرف که از فرآوری پیاز تتازه پتاك شتده و ستالم پتس از جتور کتردن،        فرآورده

گیری، برش و انجام تیمارهای ضروری با رعایتت شترایط ختوب سترخ کتردن بته        پوستشو،  و شست

آید. انواع پیاز سرخ شده شتامل متوارد زیتر     روش صنعتی در روغن گیاهی سرخ کردنی به دست می

 باشد: می

 پیاز سرخ شده تند یخ زده   -1

 پیاز سرخ شده کنسرو شده  - 2

 بندی شده پیاز سرخ شده بسته - 3
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شتود کته   ای )چهار گوش یا نگینی( تهیه و عرضته متی  شده در دو نوع خلالی و قطعه پیاز سرخ

 گونی باشد.  درصد یکنواختی و هم 90باید دارای کمینه 

 

 عوامل ناپذیرفتنی

 هاآفات و بیماری -1

زا ماننتد   هتا، نماتتدها( و عوامتل بیمتاری    پایان، کنه ها )ششهر موجود زنده، مرده و یا بقایای آن

ها که به طور مستقیم و یا غیرمستقیم موجب آلودگی و کتاهش کمتی و    ها و ویروس ها، باکتری قارچ

 کیفی فرآورده شود.    

 

 مواد خارجی -2

هتای سترخ شتده    ای به جتز قطعته  ریزه و به هرگونه ماده به وجود شن، خاك، گرد و غبار، سن 

   شود.پیازگفته می

 

 بقایای گیاهی   -3

های خشك یتا   به وجود هر گونه زواید و بقایای گیاهی پیاز مانند پوست، ریشه، ساقه سبز، ساقه

 شود.چوبی و سایر اجزای ناخواسته گیاهی پیاز گفته می

 

 دار بودن  روغن -4

 شتده بایتد بتدون    روغن در اطراف و کف ظرف محتوی نمونه نباید وجود داشته باشد. پیاز سترخ 

 دار باشد.حالت گریسی و روغن

 

 شده پیاز خشک

گردد. در نوع  تهیه و عرضه می ای( ای( و خلالی )تکه)حلقه ایپیاز خشك شده در انواع مختلف برگه

شوند؛ در حالی که پیاز خشك شده خلالی  متر به وسیله الك جدا میمیلی از چهار تر کوچك اول قطعات

 رنت   .ندارد مشخصی کند و اندازه می عبور مترمیلی 4 قطر به هایی چشمه با الك از که است ای فرآورده

 تتا  رنت  ستفید   از زرد پیاز و سفید پیاز باشد که برای خود رقم طبیعی رن  دارای باید شده پیازخشك

 از پتس  شتده بایتد   خشتك  همچنین پیتاز  .قرمز است رن  تا صورتی رن  از قرمز پیاز برای و کرم رن 

   .خود باشد رقم طبیعی و بوی طعم عطر، دارای کردن مرطوب
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 هاناپذیرفتنی

 زنتده، کپتك، حشترات    برشته، آفتت  و سوخته قطعات بدون بسته باید یك محتوی شده خشك پیاز

 استت،  دیتدن  قابتل  غیرمستلح  چشتم  با که از جوندگان حاصله های آلودگی و حشرات بدن قطعات مرده،

 .باشد
 

 فرنگی توت

فقط  سرخیان( است. )گل Rosaceae از خانواده Vescaتوت فرنگی: توت فرنگی میوه رسیده درخت  

 های زیر را داشته باشند: شوند که ویژگی بندی می هایی مشمول استاندارد و درجهفرنگی توت
 گونه آفت زنده آفت: عاری از هر -1

 درصد آفت زده  1زدگی: حداکثر  آفت -2

درصد  1/0  عملاً عاری از هرگونه مواد خارجی و در صورت وجود نباید مقدار آن ازمواد خارجی:  -3

 تجاوز کند.

 درصد 94یکنواختی: حداقل  -4

 درصد 4نارسی: حداکثر  --5

 درصد تجاوز کند. 1آلودگی: عملاً عاری از آلودگی و در صورت وجود مقدار آن نباید از   -6

 درصد 5لهیدگی: حداکثر   -7

 درصد 1گی: حداکثر گندید -8

 درصد 10صدمات مکانیکی: حداکثر   -9

 درصد 1زدگی: حداکثر  کپك -10

 

 بندی توت فرنگی درجه

 شود: بندی می فرنگی در چهار درجه زیر رتبه توت

 باشد. 90که امتیاز آن بیش از   هاییفرنگی درجه یك: توت -

 و شامل آن باشد. 9 0تا  70که امتیاز آن بیش از   هاییفرنگی درجه دو: توت -

 و شامل آن باشد. 70تا  40که امتیاز آن بیش از   هاییفرنگی درجه سه: توت -

 و شامل آن باشد. 40که امتیاز آن بیش از صفر تا  هاییفرنگی درجه چهار: توت -
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گیترد. روش   هایی است که در نتیجته آزمتون بته آن تعلتق متی     بندی براساس نمره مبنای این درجه

بندی به  آزمون در مورد عوامل موثر در درجهۀ دادن به این طریق است که پس از معلوم شدن نتیج نمره

 شود: هر یك از عوامل نمراتی به شرح زیر داده می

درصتد  1نمره منفتی بترای   20نمره منفی جمعاً  1درصد آفت زدگی  05/0 زدگی: به ازای هر آفت -

 زدگی.   آفت

 نمتره منفتی بترای    10نمره منفتی جمعتاً    1درصد مواد خارجی  01/0 رمواد خارجی: به ازای ه -

 درصد مواد خارجی. 1/0

نمره منفی بترای   21نمره منفی جمعاً  1درصد یکنواخت نبودن  5/0  نبودن: به ازای هر یکنواخت -

 درصد یکنواخت نبودن.   6

در درصتد نارستی.    4نمره منفی برای  8نمره منفی جمعاً  1درصد نارسی  5/0 نارسی: به ازای هر -

 نارسی آن است.    ۀ دهند فرنگی سبز بودن تمام یا قسمتی از میوه نشان مورد توت

درصتد   10نمتره منفتی بترای     20درصد آلودگی یك نمره منفی جمعتاً   5/0آلودگی: به ازای هر  -

 آلودگی.  

درصتد   2نمتره منفتی بترای     20نمره منفی جمعتاً    1درصد لهیدگی 01/0 لهیدگی:  به ازای هر -

 لهیدگی. 

 گندیدگی: توت فرنگی باید عاری از هرگونه گندیدگی باشد. -

نمره منفی بترای   10نمره منفی جمعاً  1درصد صدمات مکانیکی  1صدمات مکانیکی: به ازای هر  -

 درصد صدمات مکانیکی.   10

 زدگی باشد. نه کپكفرنگی باید عاری از هر گو زدگی: توت کپك -

شتود،   صلاح تعیین متی سموم نباید از مقادیری که از سوی مراجع ذیۀ ماندسموم: باقیۀ ماندباقی -

 های گیاهی است.آفات و بیماریۀ آن مؤسسۀ تجاوز کند که در حال حاضر مرجع تعیین کنند

کنتیم  کم متی  100عدد های منفی را با هم جمع کرده و از پس از تعیین نمره منفی هر عامل، نمره

هتای  این است که جمع نمره 1های منفی از عدد علت کسر کردن نمره تا نمره مثبت نمونه معلوم شود.

فرنگی عاری  خواهد بود و مفهوم مخالف آن این است که اگر توت 100منفی نمونه قابل قبول استاندارد 

که عیب داشته باشد به همان نسبت نمتره   خواهد بود و هر اندازه1از هر گونه عیب باشد نمره مثبت آن 

نمونته   شتود. کستر متی   1هتای منفتی از عتدد     کمتر خواهد شد. بدین لحا  جمع نمتره  1مثبت آن از 

 گردد.   آورد به درجات یاد شده تقسیم می دست میفرنگی برحسب نمره مثبتی که به توت
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 داری توت فرنگی بندی و نگه بسته

رود باید خشك، تمیز و عاری از هرگونته آلتودگی    کار میتوت فرنگی بهبندی  موادی که در بسته -1

 باشد.

هتای چتوبی انجتام گیترد. ابعتاد و وزن ختالص        تواند در قوطی مقتوایی یتا جعبته   بندی می بسته -2

هتا بایتد ستوراخ یتا شتکاف       شود. بسته های محتوی محصول با توافق خریدار و فروشنده تعیین می بسته

 باشند. برای تهویه داشته

شوند، باید کامل، ستالم، تتازه،    داری در سردخانه در نظر گرفته میهایی که برای نگه توت فرنگی -3

 بندی درخور باشد. زدگی، بدون بو یا مزه نامطبوع و دارای بسته بدون گندیدگی، بدون آفت

است؛ بته شترط    سلسیوس)سانتی گراد(درجه  6فرنگی از صفر تا  داری توتت دمای بهینه برای نگه4

کردن سترمای اطتراف    بیشتر نشود. برای یکنواخت سلسیوس)سانتی گراد(درجه  ±1آن که نوسان آن از 

 گیری شود. ها بهتر است از گردش هوا بهرهمیوه

توان در دمای بهینه سفارش شده بسته به کیفیت میوه، پایانه ترابتری و تنتدی    فرنگی را می توت -5

داری کرد. با افزایش دما متدت نگته   روز نگه 8تا  3داری به مدت شرایط نگه)سرعت( سرد شدن و دیگر 

بته شترح زیتر     سلسیوس)سانتی گتراد( داری در صفر درجه داری کوتاه تر خواهد شد. بیشینه مدت نگه

 است:

 روز. 6تا  3اند،  ای که برای فروش در نظر گرفته شده های تازه ت میوه 

 روز . 8اند،  ر نظر گرفته شدههایی که برای فرآیند د ت میوه 

 روز. 3های بدون کاسه گل و دم،  فرنگی ت توت 

 

 خرما

کته دارای مراحتل رشتد     آیتد ( به دستت متی   .Phoenix dactylifera L خرما ) درخت میوه خرما از

 رشد از ایشود. خارك مرحله فیزیولوژیکی مختلفی است و در مراحل مختلف چیده و به بازار عرضه می

 رقم به بسته رن  آن و بوده سفت بافتی دارای میوه که است رطب مرحله از قبل خرما میوه فیزیولوژیکی

 و نترم  بتافتی  دارای میتوه  کته  استت  خرما میوه فیزیولوژیکی رشد از ایرطب مرحله .است متفاوت خرما

 برداشتت  فیزیولتوژیکی رشد  مرحله آخرین محصول خرما در. بالاست آن رطوبت و میزان شودلطیف می

 فیزیولتوژیکی  رشتد  از ایمرحله در آن رشد که خرمایی .است رطب از کمتر آن رطوبت میزان و شودمی

 و بتوده  چروکیتده  و رنت   کتم  وزن، خرما کم حالت این شود. در شود، خرمای نارس نامیده میمی متوقف

 باید مراحل زیر طی شود:به بازار  برای عرضه خرما .است خشن یا و لاستیکی بافتی دارای
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شتامل   را انتدازه  و رنت   هتای  ویژگتی  براستاس  سالم و مرغوب خرماهای جداکردنبندی:  درجه -1

 .شود می

 قطعتات ریتز   مترده،  حشترات  شتن،  خاك، مانند گرد و خارجی ماده حذف هرگونهکردن:  تمیز -2

 خرما که با استفاده از جریان محصول سطح از پرندگان پر و فضولات سموم، مانده باقی گیاهی، های اندام

 شود. آب انجام می یا و هوا

 مختلتف  مراحتل  در زنتده  آفت و حشره وجود هرگونه از خرما محصول کردن عاریعفونی:  ضد -3

 از مختلفتی  هایاز روش خرما محصول ضدعفونی برای .شود بالغ( را شامل می و حشره لارو شفیره،(رشد

 .شوداستفاده می بروماید متیل جایگزین عنوان به و پرتودهی برودت حرارت، (،PH3فسفین ) جمله

 برابتر  در را بستته  محتتوای  کته  ایگونته  بته  آن بستتن  و گنجایه در خرما گذاشتن بندی: بسته -4

 .کند محافظت حشرات و خاك و گرد رطوبت، نفوذ داری، نگه و نقل، جایی، حمل جابه از ناشی های آسیب

 ممکن است خرما، رقم به بسته بندی بسته هایکارگاه در رطوبت: میزان کاهش /دهی رطوبت -5

 بافتت  و یکنواختت  رطوبتت  میتزان  بتا  محصتولی  منظور عرضه به رطوبت کاهش یا دهی  رطوبت عملیات

 در رطوبتت  میتزان  و افزایش بافت شدن نرم به منجر دهی شود. رطوبت انجام خرما محصول روی مناسب

 درصتد  20از  نبایتد  دهتی  رطوبتت  پتس از  خرما رطوبت میزان .شود می خشك نیمه خشك و خرماهای

 داشت. خواهد وجود خرما فساد و هافعالیت میکروارگانیسم امکان صورت این غیر باشد زیرا در بیشتر

 

 خرمای مضافتی

دار به رن  بنفش تیره متمایل به سیاه و دارای شهد  های درشت و گوشت حصول دارای میوهاین م

عدد  75گرم آن  500نظر باید نسبتاً درشت بوده و در هر  خرمای مضافتی موردۀ است. انداز خوش طعم

 نظر دیده شود: خرما وجود داشته باشد. آثار یا عوامل زیر نباید در خرمای مضافتی مورد

 زدگی )متبلور شدن قند موجود در خرما(  شکرك -

 زدگی و تغییر رن  لك -

 مایان شدن هسته آن( لهیدگی )نرم شدن خرما و ن -

 ای از رشد و خشکیده یا چروکیده شدن آن(  نارسی )متوقف شدن خرما در مرحله -

 وجود آفت زنده در هر یك از مراحل زندگی -

 وجود خاك، اشیاء فلزی، سنگریزه و شیشه به هر میزان -

 استشمام بوی تخمیر و ترشیدگی -

 ها  های قابل رؤیت قارچ وجود پرگنه -
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 داری خرمای مضافتی بندی و نگه ستهاصول ب

های تولیدی معتبر است.  بندی شده در واحد قبول از نوع ممتاز و بسته  خرمای مضافتی مورد

ای باشد که محتوی بسته را در برابر صدمات مکانیکی، رطوبت و آفات  های خرما باید به گونه بسته

دار(، عبارت ممتاز، محل تولید و وزن  انباری حفظ کند. بدیهی است که نوع خرما )مضافتی هسته

 خالص، تاریخ تولید و مصرف باید بر روی بسته خرما درج شده باشد.

 

 خیار

 :شود می تقسیم درجه ممتاز، درجه یك و درجه دو سه به میوه خیار
 

 ممتاز: درجه -1

 باشد: داشته زیر را نظر مورد رقم های ویژگیۀ هم و عالی کیفیت باید خیار ممتاز

خیتار(   متتر  در هر یتك ستانتی   متر میلی یك انحراف درجه حداکثر(کشیده  تقریباً و طبیعی شکل -

 .باشد

 .زرد( باشد یا زردی )پلاسیده، متمایل به از عیوب عاری و خیار رقم نمونه مطابق رن  -

 .باشد مشاهده قابل خارجی ماده هرگونه از عاری  -

 .باشد نداده دست از رطوبت و بوده سفت -

 .باشد خارجی طعم و عطر از عاری  -

 .باشد نکرده رشد و بوده نرم باید خیار هایتخم -

 

 درجه یک: -2

 دمای یا جایی جابه ساییدگی، ناشی از پوست جزئی رن  و آسیب شکل و تغییر عیوب درجه این در 

 است.  قبول باشد، قابل نداشته تاثیر کیفیت که بر طوری به پایین
 

 دو: درجه -3

امتا   ندارنتد،  را بتالاتر  درجتات  در گترفتن  قترار  برای لازم شرایط که است خیارهایی شامل درجه این

 عیتوب  دارای است ممکن دارند. نمونه های مربوط به این گروه را بالا در شده تعیین های ویژگی حداقل

 :باشند زیر

 دانه بزرگی از غیر شکل مهم تغییر -
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عیتب   ایتن  ،1گلخانته  در یافته خیارهای پرورش مورد در (باشد پوشانده را سطح 3/1تا   رن  عیوب -

 .)است مجاز غیر و توجه قابل

ظتاهر   و کیفیتت  حفتظ  در جدی طور به که جایی جابه و ساییدگی اثر در آمده وجود به جزئی عیب -

 .باشد نداشته تاثیر خیار

برچستب   بایتد  بنتدی  بستته  صتورت  در باشتند کته   بزرگ انحراف دارای است ممکن کج خیارهای  -

 .داشته باشند را " خمیده خیارهای"

 

 2اندازه خیار

و  گترم  180 آزاد هتوای  در رشتدیافته  خیارهتایی  وزن شتود. حتداقل   متی  تعیتین  خیار وزن با اندازه

و  ممتتاز  بترای درجته   لازم انتدازه  استت.  گرم 250ای( گلخانه (مصنوعی شرایط در رشد یافته خیارهایی

از  نبایتد  یکستان  بنتدی  بسته در میوه ترینسبك و ترینسنگین بین وزن است. تفاوت اجباری یكۀ درج

 .کند تجاوز گرم 50
 

 بندی خیار بسته

 جایی جابه و نقل و داری، حمل نگه دوره طول در خیارها کیفیت که باشد طوری باید خیار بندی بسته

 کته  ترشی خیارهای و شوندمی مصرف خوری برای تازه که متوسط طول با سالادی خیارهای .حفظ شود

 بنتدی  بستته  دار ستوراخ  فیبری هایجعبه یا چوبی بزرگ های جعبه در باید رسند،می مصارف صنعتی به

 تحتت  کته  ستالادی  خیارهای و  )متر سانتی 6 تا متر سانتی 3 از (ترشی  کوچك خیلی خیارهای .شوند

 دارستوراخ  فیبتری  هایجعبه یا چوبی بزرگ هایجعبه در باید کردند، ای( رشدگلخانه(شرایط مصنوعی 

 چید. طبقه طبقه صورت به را هاآن باید بندی خیارهای سالادی، بسته برای .بندی شوند بسته

 

 داری خیار اصول نگه

 نقتل  و حمل و داری ممکن نگه زمان ترینکوتاه در باید است، پذیر فساد بسیار خیار که با توجه به آن

 دمای در است. سلسیوس)سانتی گراد( درجه 10تا  7 بین خیار نقل و حمل و داری نگهۀ بهین شود. دمای

 در میتوه  شوند. کیفیتت می پژمرده روز 10 مدت طی خیارها ،سلسیوس)سانتی گراد(درجه  10 از بالاتر

 روز 10 متدت  بته  درصد 95تا  90بین نسبی رطوبت و سلسیوس)سانتی گراد( درجه 10تا  7بین  دمای

 .حفظ شود تواندمی

________________________________________________________ 
1- Glasshouse. 

2- Sizing. 
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 خیارها باشند.نمی مناسب حمل و نقل و داری برای نگه خیارها زردی، به رن  تغییر شروع محض به

 درجته  10تتا   7دمتای   بتا  سترد  انبار زمان بارگیری به تا و شده بندی بسته از برداشت، بعد بلافاصله باید

 بایتد  هتوا  نقل، گتردش  حمل و و داری نگه دوره طول همچنین در .شوند منتقل گراد( )سانتی سلسیوس

 خیارها شود.می خیارها سریع شدن زرد موجب اتیلن گاز .شود ثابت حفظ صورت به دما که باشد طوری

 تولیتد  اتتیلن  گاز که  )و مرکبات خربزه فرنگی، موز، گوجه هلو، گلابی، سیب، مانند:(محصولاتی  با نباید

 شوند، بندی بسته اتیلنی پلی پوشش در تك تك خیارها اگر .شوند حمل یا داری نگه محل یك در کنند،می

 هفتته  دو متدت  بته  گتراد(  )سانتی سلسیوس درجه 13تا  12دمای  در توان  می شده کنترل شرایط تحت

 گتراد(  )سانتی سلسیوس درجه 7 از کمتر دمای ترابری شده در یا شده داری نگه خیارهای .داری کرد نگه

در  زیترا  شتوند؛  مصترف  مقصتد  بته  محض رسیدن به و یا انبارداری از بعد بلافاصله یا روز 4 تا 2بین  باید

علائتم   ستریعاً  بتالاتر  دمتای  عرضته در  صتورت  در انتد،  شده داری نگه تر پایین دمای در قبلاً که هایی میوه

 فعالیت از ناشی فساد آن به دنبال که عمق کم های سطحی رفتگی فرو سرما )شامل از ناشی دیدگی آسیب

 .شود می آید( ظاهر می وجود به ها ارگانیسم میکرو

 

 زردآلو

سرخیان( از راسته  گلۀ )تیر Rosaceaeاز گیاهان تیره  Prunus Armanicaزردآلو با نام علمی 

دراز است و  شکل و یا نوك گیلاس است. میوه آن تقریباً گرد و گوشتی و بعضی از انواع آن تقریباً بیضی

شود. از عمق این شیارها نیز برای تعیین نوع یا واریته  به دو قسمت مساوی تقسیم میشیاری ۀ بواسط

تر دارد که برای های درشتکنند. به طورکلی انواع دیررس بافت محکم و میوهزردآلو استفاده می

 داریهای ریزتر که قابلیت نگهداری مناسب هستند ولی انواع زودرس دارای بافتی لطیف با میوه نگه

ها و موادمعدنی کمیاب و سایر مواد مورد نیاز بدن انسان  کمی دارند. میوه زردآلو سرشار از ویتامین

آورد که علاج نفخ  خونی مؤثر شناخته شده و مصرف میوه تازه کمی نفخ می است. زردآلو در درمان کم

 حاصل از آن خوردن هسته خود میوه است. 

 

 داری زردآلواصول نگه

باشد. چنانچه قبل از رسیدن کامل از داری نمیای است که برای مدت طولانی قابل نگهزردآلو میوه

کردن روی آن  ، آفات و امراض باشد و همچنین عمل سرد درخت چیده و میوه سالم و عاری از آسیب

داری در داری کرد. زردآلوهایی که برای نگههفته آن را نگه 3تا  2انجام گیرد، ممکن است بتوان

های فیزیکی، مکانیکی و دیدگی شوند، باید سالم و عاری از آسیب گرفته می خانه درنظرسرد

فیزیولوژیکی بوده و بر روی آن فساد در اثر باکتری یا قارچ و یا آفات زنده موجود نباشد. درجه حرارت 
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است. در بعضی از کشورها  گراد( )سانتی سلسیوس+ درجه 5/0تا  -5/0داری زردآلو در سردخانه بین نگه

ای شدن میوه از داخل و یا خارج وجود دارد، با توجه به شرایط اقلیمی برای زمانی که احتمال قهوه

گردد. در توصیه می گراد( )سانتی سلسیوسدرجه  8تا  5داری ارقام خاص از زردآلو درجه حرارت نگه

 گردد.می تر داری کوتاهاین درجه حرارت مدت نگه

داری آن  درصد بترای نگته  95یابد، بنابراین دمه نسبی بر اثر تبخیر به سرعت کاهش می ردآلودوزن ز

تتوان در  هفتته متی   4شود. درصورتی که تمامی شترایط مناستب باشتد، زردآلتو را بته متدت       توصیه می

 داری کرد.  سردخانه نگه

 

 زیتون

زیتون ارزش غذایی، دارویتی و  ۀ است. میو 3و گونۀ اروپئا 2، جنس اولئا1اولئاسهۀ زیتون متعلق به تیر

کتالری   224طتور متوستط    زیتون بهۀ گرم قسمت خوراکی میو 100در   صنعتی فراوان و مختلفی دارد.

 122گترم امتلاح و    3/0گترم پتروتئین،    1گترم متواد قنتدی،     10گرم چربتی،   20گرم آب،  60انرژی، 

ی زیتتون  علاوه بتر آن میتوه   است( وجود دارد. گرم کلسیم )که بیش از کلسیم موجود در شیر گاو میلی

ها، ستالادها و  ی انواع سساز میوه و روغن زیتون در تهیه جز ویتامین ث( دارد. های متعدد )به ویتامین

 شود.   کنسروها استفاده می

الایام مورد توجه بشر قترار گرفتته استت. از جملته      میوه و روغن زیتون ارزش دارویی دارد و از قدیم

ختون،   ختون و قنتد   توان به موارد کاهش کلسترول خون، کتاهش فشتار   مصارف دارویی این محصول می

های پوستتی، کتاهش دردهتای عضتلانی، درمتان      های دستگاه گوارشی و بیماریی بیماریکننده درمان

ۀ کننتد  بتودن، رفتع   کننتدگی و ملتین   نقرس، جلوگیری از ریزش مو و نیز تقویت مو، دارای خاصیت نترم 

ی دهنتده  هتای صتفراوی، تستکین   سن ۀ کنند های حاصل از فلزات سنگین مانند سرب، دفعسمومیتم

زدگی و جلوگیری از تصلب شرائن اشاره کترد. زیتتون بته اشتکال      های شدید و خشك، رفع آفتاب سرفه

 شود: مختلف در تولید غذا و آشپزی استفاده می

 

 زیتون روغنی ةمیو

شود که بسته به نوع رقتم زیتتون و شترایط اقلیمتی      زیتون گفته می ی تولید شده از درختبه میوه

 ی کافی رسیده باشد.محل تولید، به اندازه

 

________________________________________________________ 
1- Oleaceae 

2- Olea 

3- Europaea 
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 روغن زیتون

 های مکانیکی استخراج شده باشد.ی زیتون با یکی از روشرسیدهۀ عبارت است از روغنی که از میو

 

 زیتون سالم ةمیو

گونه آسیبی از لحا  فیزیکی، شتیمیایی  و ترابری هیچشود که در حین برداشت  ای گفته می به میوه

 یا بیولوژیکی به آن وارد نشده باشد.

 

 درختی سیب

 آن پوستت  و ستالم  بایتد  دم محل دم، نداشتن صورت در و باشد کامل، سالم و سفت باید سیب میوه

 از ستیب  انتدازه شتود.   می ارزیابی میوه رقم های ویژگی با میوه متناسب سفتی .باشد دیدگی آسیب فاقد

 کمینه سیب، ارقام تمام برای شود. می تعیین آن وزن با یا و میوه هر در عرضی برش بیشینه با قطر طریق

 طعتم  و متزه، رنت    بتو،  بایتد  سیب میوه .است گرم 90میوه  وزن کمینه و متر میلی 60 میوه قطر اندازه

ایتن محصتول    .طبیعتی باشتد   غیر  و خارجی مزه و طعم، رن  بو، بدون و باشد داشته را خود رقم طبیعی

 با کامل )متناسب رسیدگی و رسیدن مرحله ادامه به که قادر شود برداشت رسیدگی از ایمرحله در باید

 تقسیم زیر درجه سه به داخلی و ظاهری عیوب مجاز بیشینه طبق سیب میوه .باشد رقم(، هر های ویژگی

 شود:می

 

 ممتاز درجه -1

 هایویژگی و سالم میوه گوشت که نحوی به داشته باشد، بالایی کیفیت باید درجه این در سیب میوه

 ستطحی  جزئتی  عیوب استثنای به میوه درجه این باشد. در مربوط سیب رقم خصوصیات دهنده نشان آن

 هرگونته  فاقتد  میوه( بایتد  بندی بسته و داری نگه کیفیت محصول، کیفیت ظاهری، وضعیت بر )فاقد تاثیر

وزن(  یتا  تعداد نظر از(ها  سیب از درصد پنج تنها باشد. 1 جدول مطابق باید میوه عیوب سایر باشد. عیبی

 داشتته  یك درجه سیب هایویژگی با مطابق هاییویژگی تواندمی گیرند، می قرار بندی درجه این در که

 .باشد
 

 یک درجه -2

 هایویژگی و سالم میوه گوشت که نحوی به باشد، خوبی کیفیت دارای باید درجه این در سیب میوه

 که صورتی در زیر کوچك جزئی درجه عیوب این در باشد. مربوط سیب رقم خصوصیات دهنده نشان آن
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 قبول قابل باشد، نداشته تأثیری میوه بندیبسته و دارینگه کیفیت محصول، کیفیت ظاهری، وضعیت بر

 .است

 اندازه و شکل در جزئی عیوب - 

 گیری رن  میزان در جزئی عیوب -

 1جدول  مطابق مجاز عیوب سایر -

 گیرند، می قرار بندی درجه این در که  (وزن یا تعداد نظر از( ها سیب از درصد ده بدیهی است که تنها

 یا تعداد نظر از(ها سیب درصد یك .باشد داشته دو درجه سیب هایبا ویژگی مطابق هاییویژگی تواند می

 .داخلی باشد نقص یا فساد دارای تواند می وزن(
 

 دو درجه -3

 ولی گیرد نمی قرار یك درجه و ممتاز درجه در کیفیت نظر از که است سیبی میوه شامل درجه این

 که صورتی در زیر عیوب درجه این دارد. در مطابقت استاندارد این در شده اعلام هایویژگی با آن کیفیت

 قبول قابل باشد، نداشته تأثیری میوه بندی بسته و دارینگه کیفیت محصول، کیفیت ظاهری، وضعیت بر

 .است

 اندازه و شکل در عیوب -

 گیری رن  میزان در عیوب -

 3 جدول مطابق مجاز عیوب سایر -

 گیرند، می قرار بندی درجه این در که )وزن یا تعداد نظر از (ها سیب از درصد ده تنها بدیهی است که 

 توانتد  وزن( متی  یا نظرعدد ها )از سیب از %2 نباشد. بیشینه دو درجه های سیبویژگی با مطابق تواند می

 باشد: داشته را زیر عیوب

 ای(پنبه چوب )لکه تلخی لکه -

 .است مشاهده قابل میوه درون در تنها که زدگی آفت -

 پوست جزئی خوردگی ترك -
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 مجاز سایر عیوبۀ بیشین -3 جدول

 درجه دو درجه یک درجه ممتاز عیوب مجاز ردیف

1 
سطح زنگار 

 میوه

 سطح سیب 3 ای )درصد( زنگار شبکه
سطح  20

 سیب

سطح  50

 سیب

 سطح سیب 5 سطح سیب 1 ای توپر زنگار لکه
سطح  33

 سیب

 سطح سیب 3 مجموع سطح آسیب دیده از هر دو نوع زنگار
سطح  20

 سیب

سطح  50

 سیب

 دیدگی آسیب 2

  متر مربع( )سانتیرن   های جزئی بی لکه

 

5/0 

1 1 

های ترمیم محل تگرگ  ها شامل لکه سایر لکه

 متر مربع( )سانتی
1 5/2 

 1 25/0 صفر متر مربع( های سیاه سیب )سانتی لکه

3 
شده به صورت جزئی یا کامل(  گاه )ترمیم خوردگی محل دم ترك

 متر( )سانتی
 1 5/0 صفر

 4 2 صفر متر( )سانتیای  های رگه حداکثر طول لکه 4

 

 عیوب سیب 

 زنگار:

 بتا  و شتود  متی  شروع دم محل از معمولا که است میوه پوست روی ایقهوه زبر نقاط یا هارگه سطوح،

 غیتر  تغذیته  ماننتد  مختلفتی  عوامتل  اثر در زنگار یابد. می گسترش میوه اطراف به خسارت شدت افزایش

 .شود می ایجاد رطوبتی های تنش و اصولی
 

 تلخی: لکه

 روی آن اثترات  شتود کته  متی  گفتته  میوه در بافت موجود رن  ایقهوه کوچك هایلکه به اصطلاحاً

 دلیل به تواندمی هالکه این آمدن وجود شوند. بهمی مشاهده رنگی ایقهوه یا سبز نواحی صورت به پوست

 سخت و کوچك هایحفره ایجاد موجب پیشرفته شرایط در باشد.  (Ca)کلسیم یا و(B)  بور کمبود عناصر

 .یابد می تغییر تلخی به شیرینی از میوه طعم و شود می هاحفره زیر در میوه گوشت شدن
 

 داخلی: نقص

 فقط سیب که داخلی شدن ایقهوه و شدن آردی گزیدگی، آب سیب، پوکی مانند میوه درگوشت عیب

 .شودمی مشاهده میوه عرضی یا طولی برش از پس
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 ها:ناپذیرفتنی

 .باشد محصول کلی ظاهر بر گذار زنده و آفت زدگی تاثیر آفت بدون باید سیب میوه -1

 .باشد خارجی و طبیعی غیر مزه و بو بدون سیب باید میوه -2

 .باشد سرمازدگی( و )سوختگی دما تغییرات از حاصل هایآسیب بدون باید سیب میوه -4

 .باشد چروکیدگی بدون باید سیب میوه -5

 شتده  جمع رطوبت جز مختلف )به عوامل از ناشی عادی غیر بیرونی رطوبت بدون باید سیب میوه -6

 .باشد خانه( سرد از سیب میوه کردن از خارج پس
 

 زمینی سیب

ها و سایر ستبزیجات در برابتر درجته حترارت استتثنایی      زمینی در مقایسه با میوه العمل سیب عکس

را کمتتر   زدن و فستاد آن جلتوگیری و میتزان تتنفس آن     جوانهاست. به طور کلی درجه حرارت پایین از 

کند؛ اما طعم سیب زمینی شیرین خواهد شد. بالا بردن درجه حرارت موجب بالا رفتن میزان تنفس می

بترای انتواع    4یابد. اگرچه درجات حرارت توصتیه شتده در جتدول    گردد و مقدار قند آن کاهش می می

 باشد. زمینی متفاوت است؛ لیکن این درجات برای بیشتر انواع مناسب می مختلف سیب

 
 زمینی شده برای پخت انواع مختلف سیب درجات حرارت توصیه -4جدول 

 درجه حرارت نوع مصرف

 سلسیوس)سانتی گراد(درجه  7تا  4 زمینی برای مصرف پخت سیب

 )دارای قند کمتری خواهد بود( سلسیوس)سانتی گراد(درجه  12تا  7 زمینی برای چیپس سیب

 سلسیوس)سانتی گراد(درجه  8تا  5 کردن و خشك کردن زمینی برای سرخ سیب

 

توان با بالا بردن درجه حترارت  در صورت افزایش مقدار قند سیب زمینی در مورد بعضی از انواع می

 برای مدت یك هفته یا بیشتر میزان قند آن را کاهش داد. گراد( )سانتی سلسیوسدرجه  20تا  16به 

 

 زمینی داری انواع سیب اصول نگه

داری شتود و در صتورت امکتان قبتل از انبتار کتردن        زمینی باید جداگانته نگته   هریك از انواع سیب

وجتود  توان در خود انبار نیتز انجتام داد.   کردن را می ای خشك شده باشد. عمل خشك محصول تا اندازه

گتردد؛ بنتابراین   زمینی عمل تجدید هوا را کند نموده و موجب فستاد متی   لای سیب خاك مزرعه در لابه

 10تتا   8زمینی مدت  زمینی قبل از انبارکردن ضروری است. تحت شرایط صحیح سیب پاك کردن سیب
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ته خواهد شد و زمینی کاس درصد از وزن سیب 3داری حدود  داری است. در یك ماه اول نگه ماه قابل نگه

 درصد برسد. 8تا  6داری مقدار کاهش وزن ممکن است به  در پایان مدت نگه

که از مرطتوب  درصد باشد. در صورتی 95تا  90داری باید بین  رطوبت نسبی مورد لزوم در محل نگه

شود، درجه حرارت و میزان رطوبت باید به نحوی تنظیم گردد که رطوبتت هتوای    کردن هوا استفاده می

زمینی اگر با وستایل ستردی خنتك نشتود و بترای       در گردش به قطرات آب تبدیل نشود. محصول سیب

داشتن آن از هوای خارج استفاده به عمل آید، احتیاج جداگانه به تجدید هوا نخواهتد داشتت.    خنك نگه

هتا ممکتن استت بتیش از یتك      زمینتی کته محتتوی هتوا درون آن     های مملتو از ستیب  در هر حال اتاق

زمینتی   متر مکعب برای هر تن ستیب  10داشته باشد، احتیاج به تجدید هوا به میزان حدود   CO2ددرص

ساعت خواهد داشت. در انبارهایی که با اصول صحیح ساخته شده است، این مقدار هتوا برابتر    24در هر 

 های تجدید هوا در هر روز است. بزن ساعت کار باد 5با 
تر بسیار نادر است؛ اما بتا افتزایش    و پایین گراد( )سانتی سلسیوسدرجه  4زمینی در  زدن سیب جوانه

هایی کته در درجته    زمینی یابد. پس از دو تا سه ماه سیب درجه حرارت میزان جوانه زدن نیز افزایش می

کنند و این امر موجب شده کته از متواد   اند، شروع به جوانه زدن میداری شده درجه نگه 5حرارت بالای 

 ای جلوگیری از جوانه زدن استفاده شود.شیمیایی بر

 

 سیر 

که برحسب مراحل رشد، برگ، ستاقه   Liliaceۀ از خانواد Allium Sativumگیاهی است با نام علمی 

 شود:   های آن مصرف خوراکی دارد. سیر انواع مختلف سفید، بنفش و صورتی را شامل می و حبه

 سفید باشد.آن ۀ کپۀ ای که رن  پوست سیر سفید: سیر تازه -

 آن بنفش باشد.ۀ کپۀ ای که رن  پوست سیر بنفش: سیر تازه -

 آن صورتی باشد.ۀ کپۀ ای که رن  پوست سیر صورتی: سیر تازه -

 شود: های آن به درجات زیر تقسیم می سیر برحسب ویژگی

 

 درجه یک: -1

آن بته ختوبی تمیتز، بتدون نقتص و دارای      ۀ این نوع سیر باید رن  مخصوص به خود را داشته و کپ

های سیر درجه یك بایتد از   قابل قبول است(. ریشه ±% 2های سفت باشد )وجود انواع دیگر رن  تا  حبه

های سطحی بته شترط    و به صورت مرتب بریده شده باشد. از نظر شکل ظاهری، نقصۀ انتهای ناحیه کپ

مانع است. در سیر درجه یك حداقل قطر نباید از بندی شده بلا آسیب نرساندن به کیفیت محصول بسته

 متر کمتر باشد. میلی 50
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 درجه دو: -2

هتای   سیر درجه دو دارای رن  طبیعی و مخصوص به خود است و در آن کپه مرتب و منظم و حبته 

هتای خیلتی کتم در     تواند بادکردگی بسیار خفیف و پتارگی  به حد کافی سفت هستند. سیر درجه دو می

 متر کمتر باشد. میلی 30ی داشته باشد. در سیر درجه دو حداقل قطر نباید از پوسته خارج

 

 درجه سه: -3

های عمومی و بازار پسند، در هر کپه بیشتینه دو عتدد    تواند با شرط حفظ ویژگی سیر درجه سه می

متتر   میلتی  30های مکانیکی داشته باشد. در سیر درجه سه حداقل قطر نباید از  شده یا آسیب حبه کنده

 کمتر باشد.

 

 داری سیر اصول نگه

رطوبتت نستبی آن در طتی    داری شتود.   سیر به استثنای پیاز نباید در مجاورت سایر محصولات نگته 

ستازی بترای    سیر بایتد مقتاوم بته عملیتات آمتاده      درصد حفظ گردد. 70تا  65داری باید بین مدت نگه

بندی ستیر   در صورت بسته مورد تقاضای بازار باشد.های  مصرف و شرایط حمل و نقل و مطابق با ویژگی

در کیسه باید از گردش هوا در آن اطمینان حاصل کرد. زمان ماندگاری ستیر بستته بته نتوع رقتم ستیر       

روز متغیر است. وضعیت و کیفیت ستیر انبتار شتده     220تا  130کشت شده و روش کاشت آن از مدت 

 )ستانتی گتراد(   سلسیوسداری سیر در سردخانه صفر درجه  روز کنترل شود. دمای نگه 10تا  7باید هر 

 برای جلوگیری از تشکیل ژالته  باشد. گراد( )سانتی سلسیوسدرجه  5/0بوده و تغیرات دما نباید بیش از 

 ها باید دوباره گرم شوند.  بر روی سطح سیر پس از خارج کردن آن از سرد خانه، نمونه )قطره آب(

 

 فلفل تازه  

 در و بوده سبز رن  به ابتدا در که دتباش یتم Capsicum annum L یاهتگ یدهترس اتی ارستن یوهتم

 –بنا به انواع آن )خوراکی  میوه این گیاه را .آید می در رن  قرمز به فیزیولوژیکی رسیدگی مرحله

شکال مختلف نازك کشیده، ضخیم و گوشتی ا به و بنفش و زرد سبز، سرخ، های رن  به( زینتی

لفل شامل ف مهمترین انواع فلفل .توان مشاهده کرد می بیضوی و ضخیم و گوشتی کوتاه، کترویکشیده، 

لفل زرد بزرگ ف ،فلفل شیرین، فلفل سبز تند (،فرنگی شکل گوجهه کوتاه )ب فلفل پیش رس ،قرمزتند

و از تند  طعم فلفل در انواع آن متفاوت است است. ()فلفل خیلی بزرگ شیرینای  فلفل دُلمهو  ایتالیائی

صورت خام و تازه با غذا و یا اضافه نمودن در سالاد مرسوم و ه شود. مصرف فلفل ب تا شیرین یافت می

صورت مخلوط و یا به تنهایی به عنوان ترشی فلفل مورد استفاده قرار ه ها نیز ب معمول است. در ترشی
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ول باید دارای کیفیت مناسب بوده باید پاکیزه و بدون قطرات شبنم باشد. این محصفلفل تازه . گیرد می

ای از حمله قارچ و های فیزیولوژیکی باشد. همچنین نباید هیچ نشانهو بدون کوفتگی و یا ناهنجاری

  باکتری در محصول مشاهده گردد. 

 

 داری فلفل تازه نگه بندی و بسته اصول

بلافاصله پس از برداشت و پیش کردن مقدماتی محصول  سرد ها، پیشداری فلفل برای انتقال و یا نگه

گتراد( و   )ستانتی  درجته سلستیوس   8تتا   7های سبز بایتد در دمتای   شود. فلفلبندی توصیه میاز بسته

داری شوند. باید توجته داشتت کته ایتن      گراد( نگه )سانتی درجه سلسیوس 4تا  6های قرمز باید در  فلفل

گتردد.   امر موجب صدمه دیدگی محصول می تر از حد مطلوب حساس است و اینمیوه به دماهای پایین

درصد است. سیستم تهویه برای فضتای انبتار سترد     90تا  95رطوبت نسبی مناسب برای فلفل تازه بین 

باید رطوبت نسبی و دمای مورد نظر را به طور یکنواخت تضمین کند. مدت زمان انبارداری با توجته بته   

انتواع  روز متغیر است.  30تا  10هوایی منطقه بین  گونه، درجه رسیدگی فلفل و همچنین شرایط آب و

بندی کرد که وزن خالص هر بستته نبایتد    های محکم بستههای چوبی یا کارتن توان در جعبهفلفل را می

 کیلوگرم تجاوز کند. 1از 
 

 ای فلفل دلمه

 شتود. از  هتای قرمتز، زرد، ستبز و نتارنجی یافتت متی       کته بته رنت     استت نوعی فلفل  ای فلفل دلمه

هتای فلفتل نیستت. ایتن ستبزی سرشتار از        این است که به تندی دیگر گونته  ای فلفل دلمههای  ویژگی

 ،ای قرمتز  گترم فلفتل دلمته    100طوری که در  ؛و کاروتن است C اکسیدانی مثل ویتامین ترکیبات آنتی

 میکروگترم  175و  265، 3840و  C گترم ویتتامین   میلتی  120و  120، 140سبز و معمولی بته ترتیتب   

 نیتز هستت.   و تقویتت ایمنتی   کننتدگی  علاوه این سبزی دارای خواص ضتدعفونی  .بتاکاروتن وجود دارد

 ای به شرح زیر است: فلفل دلمهمورد قبول در مورد های  ویژگی

 ای باید عاری از آفت زنده باشد.   آفت: فلفل دلمه -

 درصد تجاوز کند.  1ای نباید از  زدگی در فلفل دلمه زدگی: میزان آفت آفت -

 درصد تجاوز کند. 1ای نباید از مواد خارجی: میزان مواد خارجی در فلفل دلمه -

 درصد تجاوز کند.  1ای نباید از  بد رنگی: میزان بد رنگی در فلفل دلمه -

 درصد تجاوز کند.  1های آلوده نباید از  آلودگی: میزان فلفل -

 درصد تجاوز کند.  1های شکسته نباید از  گسستگی و خوردشدگی: میزان فلفل -

 درصد تجاوز کند.  2های غیر یکنواخت نباید از یکنواختی: میزان فلفل -
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 درصد تجاوز کند.  3سوختگی: میزان سوختگی نباید از  -

 درصد تجاوز کند. 1های له شده نباید از  شدگی: میزان فلفل له -

 

 خوراکی:قارچ 

ای و بوی طبیعی مخصوص بته ختود را داشتته    قارچ خوراکی باید رن  سفید تا کرم متمایل به قهوه

قابتل  ۀ شدن و هر نوع آفت زنده یتا مترد   شدگی، لزج گونه پلاسیدگی، خراشیدگی و له باشد و عاری از هر

)کلاهك به علت بازشتدن  اند هایی که بیش از حد رسیده مسلح و نیز کپك باشد. قارچ رؤیت با چشم غیر

ختورده   قبتول نیستتند. قتارچ بترش      شود( مورد ای می های قهوه دهد و سبب پیدایش لکه تغییر رن  می

آیتد )ضتخامت هتر     ای است که از خشك کردن قارچ خوراکی برش خورده به دست متی  خشك فرآورده

 ، طعتم و متزه مناستب    متر است(. قارچ خوراکی خشك شده باید سالم و از نظتر رنت   میلی 4تا  1برش 

 باشد.
 

 عیوب قارچ

قارچ برش خورده خشکی است که بیش از یك سوم کل سطح خود را از دستت  دیده:  قارچ آسیب

 داده باشد.

ای است کته روی ستطح آن کربونیزاستیون     قارچ خشك شده کامل یا برش خوردهقارچ کربونیزه: 

 حتی به مقدار ناچیز دیده شود.

 هایی توسط لارو حشرات ایجاد شده باشد. است که بر روی آن سوراخقارچی خورده:  قارچ کرم

 

متتر عبتور    میلتی  5در  5هتای   قطعات جدا شده از قارچ است که از الکی با چشمهقارچ خردشده: 

 کند.
 به شرح زیر باشد. 5عیوب قارچ خوراکی خشك شده باید مطابق با جدول 

 

 های خوراکی خشك شده عیوب قارچ -5جدول 

 بیشینه حد قابل پذیرش نوع عیوب ردیف

 1/0 های معدنی )درصد جرمی( ناخالصی 1

 02/0 مواد خارجی گیاهی )درصد جرمی( 2

 5/0 قارچ های کرم خورده )درصد جرمی( 3

 6 های خرد شده )درصد جرمی( قارچ 4

 2 های کربونیزه شده )درصد جرمی( قارچ 5

 2 های آسیب دیده )درصد جرمی( قارچ 6
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 داری قارچ نگه اصول

تترین تولیتدات باغبتانی هستتند.      های خوراکی در مقایسه با سایر محصتولات یکتی از حستاس    قارچ

الامکان بلافاصله پتس از برداشتت مصترف کترد و فقتط در شترایط ختاص در انبتار          ها را باید حتی قارچ

کتردن   هتای ختوراکی پرورشتی متورد نظتر باشتد، خنتك        داری قارچداری کرد. چنانچه انتقال یا نگه نگه

بنتدی در دمتای بتین دو تتا چهتار درجته        مقدماتی محصول بلافاصله پتس از برداشتت و قبتل از بستته    

درجته   2روز در دمتای  5التی   4تتوان بته متدت     هتا را متی  شود. قارچ توصیه می گراد( سلسیوس)سانتی

داری کترد.   نگته  گراد( )سانتی سلسیوسدرجه  5روز در دمای  3الی  2و به مدت  گراد( سلسیوس)سانتی

درصد ممکن استت موجتب    90درصد است. رطوبت نسبی بالاتر از  90رطوبت نسبی مناسب برای قارچ 

 90شتود. در رطوبتت نستبی کمتتر از      ایجاد شبنم گردد که منتج به تغییر رن  و لزج شدن قتارچ متی  

دهند. میتزان رطوبتت قتارچ ختوراکی      تجاعی خود را از دست میها پلاسیده شده، قابلیت ار درصد قارچ

 باشد. 7خشك شده براساس درصد جرمی باید بیشینه 

 

 کیوی

شتود.  گفتته متی   Actinidiaceaاز ختانواده   Actinidia delisiosaهای مختلف درختچته  به میوه رقم

نام اصلاح کننتده آن هتایوارد    شود که به گفته می Actinidia chinesisهایوارد به رقم اصلاح شده گونه 

 گذاری شده است.   نام (1)رایت

 

 داری کیویاصول نگه

داری شتود، زیترا موجتب    های مولد اتیلن مانند سیب، گلابی و موز ترابری و نگته کیوی نباید با میوه

منظم  کنند. میزان اتیلن باید به طورداری میوه را محدود مینرمی میوه شده و به گونه موثری دوره نگه

1پایش
ppbشود و اندازه گاز اتیلن در هوای سالن سردخانه  

گتردد. تهویته متداوم در    سفارش متی  1-5 2

درجته    ± 5/0داری میتوه  گردد. دمتای بهینته بترای نگته    داری موجب کاهش سطح اتیلن میطول نگه

های حیتاتی  فعالیتکردن  داری در دمای کم به منظور کندگردد. نگه سفارش می گراد( سلسیوس)سانتی

ها و جلوگیری از تغییرات سریع کیفی میوه مانند رستیدگی  ها و قارچکردن فعالیت باکتری میوه، محدود

بته   گتراد(  )ستانتی  سلستیوس درجته   - 5/0تتر از   شود. از دمای پایین بیش از حد و نرمی میوه انجام می

 2ن باید اجتناب کرد. اگر میوه در دمای زدگی احتمالی آ داشتن میوه و جلوگیری از یخمنظور سالم نگه

ماهه در مقایسه با دمتای صتفر    1-2داری داری شود، کاهش مدت نگهنگه گراد( )سانتی سلسیوسدرجه 

________________________________________________________ 
1- Monitoring 
2- Part  per billion 
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 5به  گراد( )سانتی سلسیوسشود. افزایش دما از صفر درجه بینی می پیش گراد( )سانتی سلسیوسدرجه 

داری شتدن دوران نگته   شتدن عمتل تتنفس و تقریبتاً نصتف      برابر  موجب دو گراد( )سانتی سلسیوسدرجه 

تر از دمای صتفر درجته    سه برابر سریع گراد( )سانتی سلسیوسدرجه  5شود. همچنین میوه در دمای  می

 نرم خواهد شد. گراد( )سانتی سلسیوس

الا بته منظتور   داری در دمته نستبی بت    % است. نگته  90 - 95داری میوه  دمه نسبی مناسب برای نگه

هتای حیتاتی    کردن گازهای فرار ناشتی از فعالیتت   کاهش تبخیر شدید، جلوگیری از چروکیدگی و خارج

تتر  داری کیتوی طتولانی  ، مدت نگه1داری در سردخانه و هوای کنترل شده پذیرد. با نگه میوه صورت می

 ماه است.   6داری، بیشینه نگهۀ داری میوه کیوی با پیروی از شرایط بهینشود. عمر نگهمی

 

 گوجه فرنگی

 بستیاری  هایواریته دارای گیاه ها است. اینایلپه دو راسته از دار وگل عالی گیاهان از فرنگی گوجه

 ستس  یتا  فرنگتی  گوجته  آن ماننتد رب  محصتولات  از یتا  و شوداستفاده می مختلف غذاهای در که است

 بتا  دقیقتاً  که شوند گرفته نظر در هایی واریته باید فرنگی گوجه کشت در دلیل همین شود؛ بهمی استفاده

 شده تشکیل حفره چند تا دو از سته است و فرنگی گوجهۀ باشند. میو مطابق فرنگی گوجه مصرف شرایط

 شتکل  و استت. رنت    کوچك شکل قلبی هایتخم زیادی تعداد دارای و گوشتی فرنگی گوجه است. میوه

 هتای  واریتته  در میتوه  بودن چروك یا صاف و میوه بودن دار آب یا گوشتی میوه، بودن زودرس یا دیر میوه،

 شکل به کشت محیط براساس که زیادی دارد بسیار ارقام فرنگی است. گوجه متفاوت فرنگی گوجه مختلف

 کیفیتت  گیتاه،  رشد نظر از ها نیز آن از یك هر و اندشده بندی تقسیم ایگلخانه کشت و آزاد فضای کشت

 بتر  را فرنگی گوجه توانمی متفاوتند؛ همچنین یکدیگر با هابیماری آفات و به مقاومت و میوه شکل میوه،

 کرد. در کنسرو( تقسیم یا سس مانند رب،(صنعتی  و استفاده خوری تازه شکل به آن مصرف نحوه اساس

 .شود می استفاده خوری تازه ارقام از بیشتر گلخانه در فرنگی گوجه کشت برای ایران در حاضر حال

 و غیرهمترس  همرس، دسته سه به که است استوار میوه رسیدگی زمان اساس بر بعدی بندی  تقسیم

 از و همترس  غیتر  هایگونه از مدت طولانی هایبرداشت در هاگلخانه در شوند. معمولاًمی تقسیم بینابین

 نظر از توانمی را فرنگی گوجه .شودمی استفاده است، ترکوتاه برداشت زمان مدت که دارای بینابین گونه

 صتاف،  میتوه )گترد، بیضتی،    شتکل  و نتارنجی(  قرمتز،  رنت  )زرد،  بتزرگ(،  و میوه )کوچك اندازه و وزن

 کرد. تقسیم دار( نیز کنگره
 

  

________________________________________________________ 
1- Controlled Atmosphere (CA) 
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 فرنگی عیوب گوجه
 زدگی: آفتاب

 داده، رنت   تغییتر  آفتتاب  مستتقیم  تتابش  اثتر  بر میوه پوست از قسمتی که است فرنگی گوجه حالت

 و هتا قتارچ (زا بیمتاری  عوارض به ابتلا اثر بر که خاکستری و سفید هایلکه .اندشده رن  سفید و خشك

 .شوندمی محسوب کننده حذف جز عوامل شوند،می دیده فرنگی گوجه پوست روی بر غیره( و هاویروس
 

 پلاسیدگی:

 را خود رطوبت از قسمتی نامناسب شرایط در حد از بیش دارینگه اثر بر که است فرنگی حالت گوجه

 .اندداده شکل تغییر و آب کم چروکیده، داده است و از دست
 

 نارسی:

 کتاملاً  هتا  آن گوشت و مانده رن  سبز میوه پوست است و نرسیده کاملاً که است  فرنگی حالت گوجه

 .اند نشده ای ژله
 

 موز

 ترینمهم از یکی موز گیاه. باشد می Musa جنس و Musaceae  خانواده از علفی و ای لپه تك گیاهی

 نوع دو خوراکی نظر از .کندمی نمو و رشد مرطوب و گرم مناطق خصوص به و جهان در که است گیاهانی

 استفاده آن از و خام تازه صورت به که  بانانا و است مصرف قابل پختن از پس که پلانتین دارد، وجود موز

 و میتوه  شکل میوه، کیفیت گیاه، رشد نظر از نیز هان آ از یك هر که زیادی دارد بسیار ارقام شود. موزمی

بندی ژنتومی ارقتام موزهتای محلتی ایتران       رده متفاوتند. براساس یکدیگر با ها بیماری و به آفات مقاومت

هتزار و رقتم فترد    شامل رقم هندی، رقم هاریچال، رقم سه گوش پاکستانی، رقم هزار، رقم مینابی، رقم 

 می باشند.
 

 عیوب موجود در میوه موز  

 خراشیدگی:

 .است تیز نوك و برنده اجسام با موز میوه تماس از ناشی سطحی هایزخم
 

 زدگی: خال

 ظتاهر  متوز  میتوه  پوستت  ستطح  روی بتر  اینقطه شکل به شدن سیاه و رنگی بد صورت به که اثری

 .شود می
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 زدگی: آفت

 قابتل  غیرمستلح  چشتم  با که است موز میوه روی بر آفات سایر و هاکنه حشرات، فعالیت از ناشی آثار

 .باشد دیدن

 

 نارس: موز میوه

 میوه پوست سطح پنجم یك از بیش که است حالتی و است میوه کامل نکردن رشد از ناشی هاینشانه

 .است نشده زرد و بوده رن  هنوز سبز موز
 

  نخودفرنگی

رس گیاه نخودفرنگی. نتام   های نیمه های تازه و سبز حاوی دانهاز غلاف میوه نخودفرنگی عبارت است

 است.  Leguminoseaeو از خانوادهPisum Sativum علمی آن 
 

 های مورد قبول نخودفرنگی برای مصرف ویژگی  -6 جدول

 میزان مورد پذیرش نقص ردیف

 فاقد آفت 1

 درصد وزنی 5/1حداکثر  زدگی آفت 2

 درصد وزنی 1حداکثر  پلاسیدگیزردی و  3

 درصد وزنی 1حداکثر  مواد خارجی 4

 فاقد پلاسیدگی 5

 درصد وزنی 1حداکثر  آلودگی 6

 درصد وزنی 1حداکثر  شدگیله 7

 درصد وزنی 5/2حداکثر  یکنواختیغیر 8

 درصد وزنی 1حداکثر  رسیدگی 9

 درصد وزنی 3حداکثر  زدگی خال 10

 

 فرنگی بندی نخود اصول بسته

بنتدی کترد. در هتر دو     هتای محکتم بستته   های چوبی یا کتارتن توان در جعبهنخودفرنگی تازه را می

 20بندی باید تمیز و منافذی برای تهویه داشته باشد. وزن خالص هر بستته نبایتد از   صورت ظروف بسته

 کیلوگرم تجاوز کند.
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 هویج

استت کته    Umbelifereaeاز ختانواده   Daucus carrotaهویج قسمت متورم ریشته گیتاهی بتا نتام     

صورت سالم و کامل، برش خرده و خرد شده، منجمد و یا خشك شده کاربرد دارد. هویج تازه در انواع  به

 شود که به قرار زیر است: مختلف و اشکال متفاوت عرضه می

ر و تتازه  دا شود که پس از برداشت پلاستیده و یتا پژمترده نشتده، آب    هویج تازه: به هویجی گفته می

 باشد.

 هویج پاك: هویجی که آلودگی نداشته و اگر گرد و غبار روی آن بوده با شستن از میان رفته باشد.

هتای گیتاهی، آستیب    شود کته آفتت، آستیب برخاستته از بیمتاری     هویج سالم: به هویجی گفته می

 مکانیکی نداشته باشد.

 شود.هویج گفته می 1هویج گرد: به هر زیر رقم کروی

هتای گونتاگون ماننتد )انگشتتی، نیمته، چتارك، قتاچی،        را به گونه خورده: هویجی که آن برش هویج

 اند.ای، مکعبی، مکعب مستطیلی( برش دادهای، تکهای، حلقهتسمه

 شود.های کشیده و یا گرد گفته میهویج درسته: به هویج

شود کته درازای آن بتیش از   هویج گفته می 3ایو یا استوانه 2هویج کشیده: به هر زیر رقم مخروطی

 دو برابر ستبرای آن باشد.

 

 عیوب ظاهری متداول در هویج

 خشبی شدن:

های هویج است که در اثر کمبتود آب در مقتاطع مختلتف رشتد بته وجتود        شدن برخی از بافت پوك

 آید. می

 پلاسیدگی:

 شود.دادن بخشی از آب گیاه ایجاد می حالتی است که بر اثر از دست

 دیدگی:آسیب 

 آثار ناشی از فشارهای فیزیکی بر گیاه است.

 یکنواختی: 

 شود.دست بودن هویج از نظر اندازه، رن  و رقم در یك بسته گفته می به یك

________________________________________________________ 
1- Chant nay cultivars  

2- Imperator cultivars  

3- Nantes cultivars 
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 بدشکلی:

هایی است که دارای شکل طبیعی رقم خود نباشند، مانند حالت خمیدگی و دو یا چنتد   وجود هویج

 بودن آن. شاخه

 
 قبول هویج برای مصرف های مورد ویژگی -7جدول

 میزان مورد پذیرش نقص ردیف

 فاقد آفت 1

 فاقد زدگیآفت 2

 درصد وزنی 1حداکثر  خشبی شدن 3

 درصد وزنی 1حداکثر  مواد خارجی 4

 فاقد پلاسیدگی 5

 درصد وزنی 1حداکثر  شکلیبد 6

 درصد وزنی 1حداکثر  دیدگیآسیب 7

 درصد وزنی 2حداکثر  غیر یکنواختی 8

 

 زده  هویج یخ

و تنتد یتخ    1کردن رن  و مزه شو، پایدار و ای است که از هویج تازه، پاك و سالم پس از شستفرآورده

جوش و یتا بختار بتا     گیری از آبکردن رن  و مزه شامل بهره آید. در این فرآیند پایداربه دست می 2زدن

 کردن رن  و مزه هویج است. دما و مدت معین برای پایدار

شود که دمتا در آن بته تنتدی از    های آن گفته میای گرماگیری از هویج یا بریدهزدن به گونه یخ تند

( در سامانه و یا دستگاه سردساز گذشتته و دمتای فترآورده در    -5تا  -1) 3دامنه دمای بیشینه بلورینگی

 رسیده و پایدار بماند. گراد( )سانتی سلسیوسدرجه  -18آن به  4مرکز گرمایی

 

 داری هویج ول نگهاص

سلستیوس  درجته   1را متی تتوان در دمتای صتفر تتا       6های رشد یافتههویج و 5رسیده های کمهویج

هتا نشتان داده استت بتا     داری کترد. بررستی   هفتته نگته   3-4درصد برای  95و دمه نسبی  گراد( )سانتی

شتدن   درآوردن بخش بالایی هویج، ماندگاری آن در سردخانه افزایش یافته است. گاز اتیلن موجتب تلتخ  

________________________________________________________ 
1- Blanching. 

2- Quick freezing. 
3- Maximum crystallization . 

4- Thermal centre. 

5- Young. 

6- Topped. 
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تتر استت.   کربن خیلی حساس اکسید شود. این سبزی به اکسیژن کم حساس و به دیمزه این سبزی می

 98-100، دمته نستبی   گراد( تی)سان سلسیوسدرجه  1توان در دمای صفر تا رسیده را می های کمهویج

های رشتد یافتته را در دمتای     روز و هویج 10کربن صفر درصد تا  اکسید درصد و دی 21درصد، اکسیژن 

کتربن   اکستید  درصتد و دی  21درصد، اکسیژن  98-100، دمه نسبی گراد( )سانتی سلسیوسصفر درجه 

تتوان در دمتای   زده آن را متی  یتخ هتای  داری کرد. هویج و فترآورده  روز نگه 150-240صفر درصد برای 

متاه در سترد    24بیشینه  -24℃ماه و در دمای  12به مدت  -18℃ماه، در دمای  4به مدت  -12℃

 داری کرد. خانه زیر صفر نگه

 

 مرکبات

و  دارای ارزش فراوانی بوده این محصولاتاز تیره سدابیان هستند. و  Citrus نام انگلیسیبا  مرکبات

هتای گیتاهی    فیبتر و رنگدانته   ، قنتدها، متواد معتدنی   ها، ویتامین مانند موادمغذی ضروریمنابع غنی از 

وی باشند. مرکبتات حتا   سدیم می وچربی  بوده و فاقد C ویتامین ترین منبع مهماین محصولات  هستند.

بته   ؛باشتد  کتم متی   این محصتولات مقدار متوسط انرژی بوده و قندهای ساده فروکتوز، گلوکز و ساکاروز 

از  .انترژی دارنتد   کیلوکتالری  90کیلوکتالری و گریتپ فتروت     80تتا  60یك پرتقال متوستط  طوری که 

 توان به موارد زیر اشاره کرد: های خانواده مرکبات می ترین انواع میوه محبوب

 خونی، کارا کارا، ناول های شیرین: والنسیا، پرتقال پرتقال

 ها: ایرانی، کافیر، کی لایم لیمو ترش

 گریپ فروت: سفید، سرخ یاقوتی، اوروبلانکو

 لیموها: یورکا، مایر

توان به پرتقال شهسواری، آملتی،   می ،ند شو که در ایران پرورش داده می شیرین های محلی از پرتقال

و والنسیا نیتز در   های نافدار همچون تامسون ناول اشاره نمود. پرتقال یافا پرتقال و جهرمی، دارابی، بمی

در کلمانتین و نارنگی ساتسوما یا اونشتو   محلی، های ارقام مختلفی از نارنگی شوند. ایران پرورش داده می

 نیتز  قرمز و سفید گوشت های میوه با فروت گریپ از مختلفی شوند. همچنین ارقام کشور پرورش داده می

 شوند.  می تولید ایران در
 

 مرکباتهای  ویژگی

زدگی و  هر نوع کپكو مواد خارجی  ،، عاری از گرد و خاكسالمهای محتوی یك بسته باید  میوه

 25بودن بیش از  میوه محتوی یك بسته باید فاقد یخ زدگی بوده و در صورت داراهمچنین فساد باشد. 

باید عاری از ضرب دیدگی، خراشیدگی، بریدگی  این محصولاتهای یك بسته نباشد.  درصد تعداد میوه

https://article.tebyan.net/1147/%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86-C
https://article.tebyan.net/1147/%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86-C
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های محتوی یك بسته باید از نظر شکل، رن ، رقم و  آثار لهیدگی و سوراخ شدگی باشد. میوه ،سطحی

 .بندی از نظر اندازه یك دست باشد در صورت طبقه

 

 بندی مرکبات اصول بسته

 های با تهویه مناسب در دمای برداشت در ساختمانتوان پس از  را میهای تازه با کیفیت بالا  میوه

ه حداقل به مدت یك ماه مورد نظر میواگر نگهداری  درجه سلسیوس نگهداری کرد. 15  تا 10 بین

بار چینی کرده و در شرایط مناسب از  مناسبی مجاز و دبن در بستهباید های آماده شده را  هومی ،باشد

، های مورد استفاده باید نو، خشك و تمیز بسته .(8 )جدول داری کنند هتهویه نگ ودما، رطوبت نظر 

 .وزنه جهت تهویه باشندر یا کافدارای ش و بدون هرگونه بو خارجی، مقاوم در برابر جابجائی
 

 دما و میزان رطوبت نگهداری مرکبات در انبار -8جدول 

 رطوبت نسبی بر حسب درصد
 دما

 ()سانتی گراد( سلسیوس)
 نوع میوه

 انواع پرتقال 7-5 90-85

 )شمال کشور( نارنگی کلمانتین 7-4 90-85

 نارنگی بم و میناب 8-5 90-85

 فروت )شمال کشور( گریپ 10 90-85

 لیموشیرین 5/14 90-85

 ترش لیمو 10-8 90-85
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 فصل سوم
 گروه پروتئین، لبنیات و حبوبات

 شود.  ها، تخم مرغ، لبنیات و حبوبات میاین گروه شامل انواع گوشت

 

 :تعریف گوشت از نظر استاندارد

هتای چربتی و پیونتدی     ای کشتاری که با بافتهی داماسکلتی لاشه -های عضلانیمجموعه بافت به

همراه باشد. در ضمن به اعضای خوراکی دام مانند دل، جگر، قلوه، مغز و زبان نیتز اصتطلاحاً   مربوط نیز 

 .شود اعضای گوشتی گفته می

 

  :گوشتیة فرآورد

ها را گوشت تشکیل داده باشد. محصولات گوشتی نیمی از آن دست کمکه  نامند هایی را می فراورده

و تنها در کشور آلمان کته یکتی از بزرگتترین     آیند میهای غذایی به شمار  وردهآترین فرمصرف یکی از پر

نوع محصول با اسامی مختلف وجود  500بیش از است،  های گوشتی کننده فرآورده کننده و مصرف تولید

 دارد.
 

 :بندی گوشت مصرفی دسته

 شود:دسته کلی تقسیم می دوگوشت به عنوان یکی از مواد غذایی از لحا  مصرفی بودن به 

شتتر   و گوشت قرمز که شامل گوشت گاو، گوسفند، گوساله و در مواردی شامل گوشت اسب، بتز  -1

 .شودمی

گوشت ماهیتان و  است و مرغ، بوقلمون، مرغابی و غاز  مانندگوشت طیور  شاملگوشت سفید که  -2

 .استآبزیان دریایی که شامل انواع ماهی و میگو 

 

 :گوشتارزش غذایی 

و املاحی ماننتد آهتن، روی، منیتزیم و      Bگروه هایویتامین، پروتئین از مهمی غذایی منبع گوشت

گوشتت دارای مقتدار    و میزان پروتئین انواع گوشت نسبت به پروتئین گیاهی بیشتتر استت   .فسفر است

قدار زیادی از چربی حیوانی در بافتت  م همچنین است؛ بدن نیاز مورد ضروری هایآمینه زیادی از اسید
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روند. گوشت یکتی از منتابع   گوشت حیوانات قرار گرفته است که منبع مهم انرژی برای بدن به شمار می

 متواد . رونتد متی  بتین  از حرارت اثر در ها ویتامین این از مقداری که است  Bهای سرشار از انواع ویتامین

در ارزش غذایی گوشت هستند که به صورت ترکیبات آلی  موثر عوامل از یکی گوشت در موجود معدنی

 شوند. منیزیم و... نیز دیده می کلر،، روی، سدیم آهن، مانندو املاح معدنی 

 

 : مقایسه انواع گوشت

 گوشت قرمز:

های کشتاری است که میوگلوبین آن بسیار بیشتر از گوشت سفید پرندگان و ماهی است گوشت دام

ظاهر گوشت قرمتز ستالم نبایتد لتزج و چستبنده و      است. که شامل گوشت گاو، گوسفند و گوساله و بره 

بتودن آن    داری گوشت در شرایط نامناسب و غیر بهداشتی و یا چروکیتده  م نگهئاز علازیرا مترشح باشد، 

داشتن انگشت عضلات گوشت از لحا  سفتی و قوام باید طبیعی باشد و با فشار انگشت، پس از بر است.

طبیعی و نتامطبوع ماننتد ترشتیدگی، عفونتت و     م فساد گوشت به بوی غیرئبه حالت اولیه برگردد. از علا

ن  طبیعی گوشت با توجه بته نتوع دام کشتتاری    توان اشاره کرد. رمیزدگی و یا تعفن  گندیدگی، کپك

و بیمتاری متزمن دام    خونی رن  بودن گوشت ممکن است علامت کم کم و صورتی متمایل به قرمز است

کامل خون در هنگام ذبح است کته  خارج نشدن رنگی گوشت علامت  رن  بودن و تیره پر کشتاری باشد.

 دار یا مرگ دام قبل از کشتار است. خود از علائم احتمالی ابتلای دام به بیماری عفونی و تب

 

 گوشت شتر:

اهلتی تفتاوت دارد. گوشتت شتتر در     هتای    گوشت شتر از جهت ترکیب شیمیایی با گوشت سایر دام

دارد و از لحتا  شتکل    )متواد معتدنی(   چربتی و خاکستتر   ،مقایسه با گوشت گاو میزان کمتری پروتئین

آمینته ضتروری نظیتر     هتای گوشتت شتتر فاقتد استیدهای      ظاهری شبیه گوشت گوسفند است. پروتئین

بته   در آن ضتروری هیستتیدین    ههمچنین استیدآمینه نیمت   است؛تریپتوفان، والین، لوسین و ایزولوسین 

، امتا میتزان پتاستیم آن    داردها سدیم بیشتتری   این گوشت در مقایسه با سایر گوشتندارد. مقدار کافی 

در نتیجه بترای   است؛بسیار متفاوت   pHکمتر است و در مقایسه با گوشت گاو و گوسفند از لحا  درجه

 .عملیات فرآوری گوشت بسیار مناسب است

 

 :گوشت ماهی

ها و مواد مورد نیتاز بتدن استت. بته عقیتده کارشناستان و        سرشار از پروتئین، ویتامینگوشت ماهی 

دهنتده اثترات ستو تغذیته استتفاده       توانند به عنوان یك منبع مطمئن و کاهش نظران، آبزیان می صاحب
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د اثتر  آمینته لازم و عوامتل محترك رشت     . پروتئین حیوانی به ویژه ماهی به دلیل داشتن استیدهای شوند

نقتش و تتاثیر    . برخلافها و سلامتی و شادابی انسان و به طور کلی رشد بدن داردمهمی در ترمیم بافت

 متا  کشتور  در آبزیتان ۀ ستران  مصرف جامعه، افراد سلامتی ضریب افزایش در آبزیان سایر و مصرف ماهی

 .است ناچیز جهانی سرانه مصرف با مقایسه در که است کیلوگرم 5 اکنون هم

 

 گوشت مرغ:

بته   تقریبتاً و  شتود  اکثر افتراد مصترف متی    از سویگوشت مرغ یکی از انواع گوشت سفید است که 

درصتد   70گترم آن   120مرغ منبع خیلی خوب پروتئین است و  .شود های سنی توصیه می تمامی گروه

کیلوکتالری انترژی    190گرم از گوشت مرغ حدود  100سازد. هر بدن را برآورده میروزانه ین ئنیاز پروت

میتزان   .گرم است که در مقایسه با گوشتت قرمتز بستیار کتم استت      میلی 89دارد و میزان کلسترول آن 

پروتئین گوشت مرغ در مقایسه با گوشت گاو یکسان است، اما انترژی دریتافتی از آن بته علتت داشتتن      

ی کته  بتال بترای افتراد    های چرب مرغ ماننتد ران و  مصرف قسمت .تر به مراتب کمتر است چربی پایین

گوشتت ایتن قستمت     زیترا ها بهتر استت،  مضر است و مصرف گوشت سینه برای آن دارند کلسترول بالا

  .کلسترول کمتری دارد
 

 شت بلدرچین:گو

هتا و روی موجتود در   ارزش غذایی گوشت بلدرچین تقریباً مشابه گوشت مرغ است و مقدار ویتامین

است  B5 و B3 هایگوشت بلدرچین حاوی مقدار مناسبی ویتامین سازد. این گوشت آن را ارزشمند می

گوشت این پرنده کلسترول کمی دارد و چربی کلی آن نیز پتایین   .که در ترمیم بافت نقش مهمی دارند

  توانند از آن استفاده کنند.افراد در هر گروه سنی می بنابرایناست. 

 

 گوشت بوقلمون:

در بین انواع گوشت ستفید   است که مورد علاقه در کشورهای غربیگوشت بوقلمون یکی از غذاهای 

و بافتت  بتافتی   چربی میان نداشتندلیل بوقلمون به گوشت حجم کالری را دارد.  و چربیمیزان کمترین 

فترد گوشتت     بته   هتای منحصتر   شود. یکی از ویژگی کم نمی ها گوشتسایر عکس در هنگام پخت بر ویژه

 تقویتت  در مهمتی  نقتش  کته  است آن در موجود A های سفید، ویتامینگوشتبوقلمون نسبت به سایر 

مقدار پروتئین این گوشت نیز مناسب است و منع مصترف خاصتی جتز در    کند. می بازی ایمنی سیستم

 بیماران مبتلا به نقرس ندارد. 
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 گوشت کبک:

، آهتن  B6 تفاوت در میزان ویتتامین  و گوشت کبك تفاوت چندانی با گوشت مرغ، غاز و اردك ندارد

از لحا  آهن گوشت کبك فقیر استت و در مقایسته بتا گوشتت شتترمرغ و       .استموجود در آن و چربی 

 .کمتر از گوشت مرغ استنیز میزان چربی و کلسترول گوشت کبك  مرغ آهن کمتری دارد.
 

 وشت شترمرغ:گ

گیرد، امتا گوشتت آن جتز    ماکیان قرار میهای شترمرغ این است که اگرچه در دسته  یکی از ویژگی

های قرمتز کمتتر   از گوشت آن کالری اماهای قرمز است. از لحا  کالری اگرچه گوشت قرمز است  گوشت

کمتتر   درصد 66 چربی موجود در گوشت شترمرغ تر است.است و میزان چربی و کلسترول آن هم پایین

 هتای  ویژگی نی از پروتئین بوده و یکی دیگر ازاز چربی گوشت گاو و مرغ است. گوشت شترمرغ منبع غ

و  قرمتز  گوشتت  با همسان شترمرغ گوشت در موجود آهن میزان. است آن بالای آهن آن فرد به منحصر

 حتی کمی بیشتر از آن است.
 

 بندی گوشت قرمز: دسته

    گردند: های زیر تقسیم می به دسته در بدن دام یریگ براساس محل قرار قرمز گوشت

 

 ران: 

هتای   چربتی استتخوان   و پیونتدی  ،غضروفی ،های استخوانی هایی که همراه با بافت ماهیچه  مجموعه 

بتز را در  و گوستفند  ، گتاومیش  ،گتاو ۀ ران، درشت نی، نازك نی، لگن )خاصره، ورك و عانه( و عجز لاش

 شود:   به سه بخش زیر تقسیم میلاشه  برگرفته است. هر ران

 

 ماهیچه ران:  - 1

   .را در برگرفته است نی لاشه نی و نازك های درشت هایی که استخوان ماهیچه

 

 گرد ران:   - 2

 را در برگرفته است.    استخوان ران لاشه هایی که ماهیچه

 

 کعب ران:  - 3

 را در برگرفته است.    و عجز( لاشه های لگن )خاصره، ورك و عانه هایی که استخوان ماهیچه
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 (.523گیری در بدن دام )استاندارد ملی شماره  بندی گوشت براساس محل قرار دسته -1 شکل

 

 راسته: 

هتای پشتت    مهتره  تمتامی چربی  و پیوندی ،غضروفی ،های استخوانی هایی که همراه با بافت ماهیچه 

هتای کمتر    و مهتره  گاو یتا گتاومیش  ۀ لاشمهره کمر(  6های کمر )هر  پشت( و مهره 13تا مهره  5)مهره 

بز به سه بختش   وگوسفند گاو، گاومیش، راسته در برگرفته است. را  لاشه گوسفند یا بز مهره( 7)تعداد 

 شود:   زیر تقسیم می

 

 فیله:   -1

مهتره   7)هتر   و مهره کمر( لاشه گاو یا گتاومیش  6)هر  های کمر هایی که سطح زیرین مهره ماهیچه

هتای لگتن ادامته     یینی استتخوان ابز را در برگرفته است و دنبالته آن تتا ستطح پت     یاکمر( لاشه گوسفند 

 یابد.   می
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 راسته رانی:  -2

 یتا   لاشته گوستفند   و مهره کمر( لاشه گاو یا گاومیش  6)هر  های کمر مهره تمامیهایی که  ماهیچه

 شود.   فیله نیز نامیده می ،این بخش از راستهدر بعضی تعاریف مهره کمر( را در برگرفته است.  7)هر  بز

 

 راسته گردنی:  -3 

لاشته  و پشت( لاشه گتاو یتا گتاومیش     13تا مهره  5های پشت )از مهره  هایی که کلیه مهره ماهیچه

 در برگرفته است.  ا مهره( ر 12تعداد ه )ب گوسفند یا بز

 

 راسته بدون استخوان:  

هتای پشتت )از    های مهره را از استخوان که آنبز و گاومیش، گوسفند  ،گاو یلاشهۀ های راست ماهیچه

 مهره کمر( جدا کرده باشند.  6های کمر )هر  پشت( و مهره 13تا مهره  5مهره 

 

 گاه:   قلوه

بز قترار  و گوسفند ، گاومیش ،گاوۀ هایی که در حد فاصل ران، راسته رانی و آخرین دنده لاش ماهیچه

 است. گرفته

 

 دنده: 

بتز را  و گوسفند ، گاومیش ،گاوۀ وج دنده قفسه سینه لاشز 13های تعداد  هایی که استخوان ماهیچه

   است. در برگرفته

 

 سینه:  پیش

 بتز را در برگرفتته  و گوستفند  ، گتاومیش  ،گتاو ۀ هایی که استخوان جناغ سینه لاشت  مجموعه ماهیچه

 شود.  این نوع قطعه گوشت، سرسینه نیز نامیده میاست. 

 

 سرشانه:  

 گوستفند ، گاومیش ،گاوۀ پشت( لاش 4تا مهره  1های پشت )از مهره  هایی که مهره مجموعه ماهیچه

 بز را در برگرفته است.  و 
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 دست: 

هتای شتانه، بتازو،     چربی استخوان و پیوندی ،غضروفی ،های استخوانیهایی که همراه با بافت ماهیچه

 ،گتاو ۀ بتز را در برگرفتته استت. هتر دستت لاشت       وگوستفند  ، گتاومیش  ،زند اعلی و زند اسفل لاشه گاو

 شود:  بز به دو بخش زیر تقسیم میو گوسفند ، گاومیش

 

 سر دست:  - 1

 در برگرفته است.   بز را وگوسفند ، گاومیش ،های شانه و بازوی لاشه گاو هایی که استخوان ماهیچه

 

 ماهیچه دست:  - 2

بز را  وگوسفند ، گاومیش ،زند اعلی و زند اسفل لاشه گاوهای  هایی که استخوان به مجموعه ماهیچه

 شود.   قلم دست نیز نامیده می ،در برگرفته است. این نوع قطعه گوشت

 

 گردن: 

های گتردن )هتر    چربی کلیه مهره و پیوندی ،غضروفی ،های استخوانی هایی که همراه با بافت ماهیچه

 در برگرفته است.  را بز  وگوسفند  ،گاومیش ،مهره گردن( لاشه گاو 7

 

 :ها ماهیچهبر مبنای اسامی  قرمز بندی گوشت تقسیم

(، دستت ۀ ماهیچت ) پوشتاند هتای زنتداعلی و زنداستفل را متی    هایی استت کته استتخوان    شامل عضله

هتایی کته    کلیته عضتله  (، ماهیچته پتا  ) پوشتاند  نتی را متی   نی و نازك های درشتهایی که استخوان عضله

(، ران کعتب ) پوشتاند های لگن را متی  هایی که استخوان کلیه عضله(، گرد ران) پوشانداستخوان ران را می

 های ختارجی قترار دارد   هایی که در سطح تحتانی قسمت خلفی بدن یعنی هفت مهره کمر و مهره عضله

عضتلات  (، راستته ) پوشاند های کمر و پشت را می عضلاتی که سطوح فوقانی و زوائد عرضی مهره (،فیله)

هتایی کته استتخوان ستینه      عضتله (، هتا  دنتده ) پوشاند دنده آخرین را می 7 عضلاتی که(، گاه قلوه ) شکم

 پوشتاند  مهره گردن و قسمتی از جدوگاه را متی  7 هایی که عضله(، سرسینه) پوشاند دنده اولیه را می 6 و

   (.سردست) پوشاند هایی که استخوان کتف و بازو را می عضله( و گردن و جدوگاه)
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 بندی گوشت قرمز  قطعه
 لاشه:

گیتری، جتداکردن )ستر،    ای است که پس از کشتار و انجام فراینتدهای بریتدن ستر، ختون    مجموعه

هتای  لگتن و برداشتت چربتی   ، های ستینه، شتکم   ها و دم(، پوست کنی، بیرون آوردن اندرونه حفره پاچه

 .دست آید ذخیره به
 

 لاشه )شقه(: نیم

 .آیددست میها و برداشتن نخاع به کردن لاشه در درازای ستون مهره ای است که از دو نیم مجموعه
 

 چارک لاشه:

ها بته گونته مستتقیم بتا بترش       نیم لاشه از پهنا در فاصله دنده ای است که از دو نیم کردن مجموعه

و گتاه  قلتوه ، آید. این دو برش یکی دارای ران با راستته بتدون دنتده    ای و یا پیستوله به دست میطپانچه

های مانده روی برشهای باقیدر چارك لاشه، شمار دنده .گاه است دیگری دارای سردست با دنده و قلوه

 باشد. تواند دگرگونران یا دست می
 

 گوشت بدون استخوان:

هتای اصتلی دیتده شتدنی     هتا و پتی  رگ، های لنفاویدژپیه، هاغضروف، های که همه استخوانگوشت

 . از آن جداکرده و بیرون آورده باشند گیری از ابزار مناسب  به طور کامل با بهرموجود 

 

 چربی: بدون گوشت 

گیری از ابتزار مناستب از آن    هشدنی آن را نیز با بهر های دیده گوشت بدون استخوانی است که چربی

 جدا و خارج کرده باشند.

 

 قطعه بزرگ گوشت: 

ماهیچته دستت    ،سردست ،سینه پیش ،دنده ،گاه قلوه ،راسته ،کعب ران ،گرد ران ،تمامی ماهیچه ران

 است.   دام کشتار شدهیا گردن شقه لاشه و 
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 تکه کوچک گوشت: 

ماهیچته   ،سردستت  ،ستینه  پتیش  ،دنتده  ،گتاه  قلوه ،راسته ،کعب ران ،گرد ران ،ماهیچه ران بخشی از

 است.   دام کشتار شدهیا گردن شقه لاشه و دست 

 

 قرمز  بندی گوشت درجه

 بندی گوشت گاو یا گاومیش:   درجه

فیله، راسته رانی، راسته گردنی، ران، سرشانه، دستت،   کیفیت و ارزش نوع گوشت با توجه به این که

توجه به کام پذیری و درصتد گوشتت بتدون    یك لاشه گاو یا گاومیش با گردن، سرسینه، دنده و قلوه گاه

های گوناگون گوشت گاو یتا   بندی قطعه یدن به درجهبنابراین برای رس ،همدیگر تفاوت دارند استخوان با

خودی خود و همچنین نسبت به همتدیگر بتر روی یتك    ه ها ب گاومیش باید ارزیابی کیفی این نوع قطعه

های گوشت یك لاشه براساس حاصتل جمتع امتیتاز     قطعهبدین منظور ارزیابی کیفی لاشه انجام پذیرد. 

هر قطعته گوشتت، برابتر مفتاد و شترح جتدول شتماره یتك          درصد گوشت بدون استخوان پذیری و کام

 گردد:   تعیین و مقرر می (4274و  4609 ی شمارهاستاندارد مل)

 امتیتاز  = پذیری نوع قطعه گوشت امتیاز درصد گوشت بدون استخوان نوع قطعه گوشت+ امتیاز کام 

   .ارزیابی کیفی نوع قطعه گوشت

 
 های گوناگون گوشت گاو یا گاومیش  بر روی یك لاشه  چگونگی ارزیابی کیفی نوع قطعه - 1جدول 

 ردیف
نام نوع قطعه 

 گوشت

نمره امتیاز )درصد گوشت 

 بدون استخوان( 

 نوع قطعه گوشت

پذیری(  نمره امتیاز )کام

 نوع قطعه گوشت

نمره امتیاز )ارزیابی 

 کیفی( نوع قطعه گوشت

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

 فیله

 راسته رانی

 راسته گردنی

 ران

 سرشانه

 دست

 گردن

 سرسینه

 دنده

 گاه قلوه

10 

5/7 

5/5 

8 

6 

5/8 

6 

4 

3 

10 

10 

9 

5/7 

9 

5/6 

7 

6 

3 

2 

1 

20 

5/16 

13 

17 

5/12 

5/15 

12 

7 

5 

11 
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بته معنتای   ی پتذیر امامتیاز درصد گوشت بدون استخوان نوع قطعه گوشت تقریبی و نسبی است. کت 

نوع قطعه گوشت بر مبنتای  ی پذیرامتیاز کامخوش خوراك بودن و کیفیت بهتر نوع قطعه گوشت است. 

مرغوبیت و کیفیت نوع قطعه گوشت و همچنین چگونگی علاقمندی و اقبال مردم کشور نسبت به تهیه 

تعیین شده است. چون  و نسبی و برپایه عرف جامعه ارزیابی طوربه که  و مصرف نوع قطعه گوشت است

بنابراین نمره امتیاز درصد گوشت بتدون استتخوان آن در    فاقد استخوان است، گاه اساساً گوشت نوع قلوه

ارزیابی کیفی نوع قطعته گوشتت گتاو یتا      تعیین شده است. پس از تعیین امتیاز 10 ،جدول شماره یك

 شود: زیر مشخص می به شرح گاومیش، درجه نوع قطعه گوشت بر روی یك لاشه

 باشد.   20امتیاز ارزیابی کیفی آن  شود که نمره به نوع قطعه گوشتی گفته می :درجه ممتاز -1 

 باشد.   20تا  15شود که نمره امتیاز ارزیابی کیفی آن  به نوع قطعه گوشتی می :درجه یك -2 

 باشد.  15تا  12شود که نمره امتیاز ارزیابی کیفی آن  گفته می به نوع قطعه گوشتی :درجه دو -3 

 باشد.  12تا  5که نمره امتیاز ارزیابی کیفی آن  شود به نوع قطعه گوشتی گفته می :درجه سه -4 

 

 :بندی گوشت گوسفند و بز درجه

ها است و بتدین   ین حیوانی، چربی، مواد معدنی و ویتامینئترین منابع پروت گوشت گوسفند و بز از مهم

بایتد   ابتتدا بندی گوشت گوسفند یا بتز   درجهبرای لحا  از دیدگاه خوراك انسان دارای ارزش فراوان است. 

بندی و امتیاز هر لاشه را تعیین کرد. پتس از تعیتین امتیتاز طبقته هتر لاشته،        لاشه گوسفند یا بز را طبقه

به نوع قطعه گوشت آن لاشه بر پایه درصد تقریبی گوشتت بتدون استتخوان هتر نتوع       ارزیابی کیفی امتیاز

 (.2جدول ندی است )ب که جمع این دو امتیاز مبنای درجه شود آن داده می پذیری قطعه و کام

  

 :بندی لاشه گوسفند یا بز طبقه

دار  های گوسفند یا بز براساس گونه )گوسفند یا بز(، جنس )نر یا ماده(، نتژاد )دنبته   لاشه بندی طبقه 

هر لاشه گوسفند یتا بتز ستالم     .است دنبه(، سن و چگونگی وضعیت ظاهری لاشه )چاقی یا لاغری( یا بی

بنتدی کترد. در ایتن روش بایتد بته       طبقته  ایتن روش بر پایه  بندی از قطعه تازه خنك شده را باید پیش

 ۀلاشت ( و 3 )جدول امتیازهایی داده شود ،گیرد بندی لاشه دام انجام می هایی که بر پایه آن طبقه ویژگی

 شود:  بندی می به شرح زیر طبقهحاصل گوسفند براساس جمع امتیاز 

 باشد.   6و یا  5شود که جمع امتیاز آن  به لاشه گوسفندی گفته می :طبقه یك -1 

 باشد.   4و یا  3شود که جمع امتیاز آن  به لاشه گوسفندی گفته می :طبقه دو -2 

 باشد.   2و یا  1شود که جمع امتیاز آن  به لاشه گوسفندی گفته می :طبقه سه -3 

 باشد.   صفر شود که جمع امتیاز آن به لاشه گوسفندی گفته می :طبقه چهار -4 
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 های گوشت گوسفند یا بز و امتیازهای آن چگونگی ارزیابی کیفی انواع قطعه -2 جدول

شماره 

 ردیف

نام نوع قطعه 

 گوشت

امتیاز درصد گوشت بدون 

 استخوان قطعه

قطعه   پذیری امتیاز کام

 گوشت

امتیاز ارزیابی 

 کیفی گوشت

 5/15 10 5/5 راسته 1

 16 8 8 ران 2

 14 5/6 5/7 دست 3

 5/11 5/7 4 گردن 4

 5/6 5/1 5 سینه 5

 7 4 3 دنده 6

 11 1 10 گاه قلوه 7

 
 بندی لاشه گوسفند یا بز چگونگی امتیاز دادن برای طبقه -3 جدول

 امتیاز نام ویژگی ردیف

 

 جنس 1
 1 نر

 0 ماده

 نژاد 2
 1 دنبه بی

 0 دار دنبه

3 
 سن

 

 3 از شش ماه تا یکسال و نیم

 2 دو سال و نیماز یکسال و نیم تا 

 1 از دو سال و نیم تا سه سال و نیم

 0 بیش از سه سال و نیم

 وضعیت ظاهری لاشه 4
 1 چاقی

 0 لاغری

  
بندی شده، باید امتیازهای ارزیابی کیفی هر نوع قطعه  طبقهبرای تعیین درجه گوشت گوسفند یا بز 

 دست آمده است، برابر فرمول زیر جمع کرد:  هب ای که قطعه از آن بندی لاشه گوشت را با امتیاز طبقه
 

 بندی گوشت امتیاز درجه =بندی لاشه  امتیاز ارزیابی کیفی گوشت + امتیاز طبقه
 

گیرد. گوشتت   نمی بدون استخوان گوسفند یا بز را دربر گوشت فیله بندی این درجه بدیهی است که

گتردد. پتس از تعیتین امتیتاز      فیله بدون استخوان گوسفند یا بز، گوشت با درجته ممتتاز محستوب متی    

 شود:   زیر مشخص می به شرحبندی گوشت گوسفند یا بز، درجه آن  درجه

 یا بیشتر از آن باشد.   17شود که امتیاز آن  به گوشتی گفته می: درجه یك -1 

 باشد.   17تا  5/11شود که امتیاز آن  به گوشتی گفته می :درجه دو -2 
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 باشد.  5/11شود که امتیاز آن کمتر از  به گوشتی گفته می :درجه سه -3 

 

 )گاو، گاو میش، گوسفند و بز(: اصول نگهداری گوشت قرمز

از باید برابر مقررات ساختمانی و بهداشتی صادره  تداری گوشوضع ساختمانی و بهداشتی محل نگه

خوبی تهویه شتود و بایتد نتور    ه باید ب محل نگهداریهوای صلاح کشور باشد. قانونی و ذی سوی مراجع 

و ستپس  نمود شو وداری گوشت را باید هر بار پس از تخلیه کامل آن شستباشد. محل نگه داشتهکافی 

کتار اشتتغال   ه بت داری گوشتت  کارکنانی که در محل نگته  د.کرکننده مجاز ضد عفونی  با مواد ضدعفونی

صتلاح کشتور باشتند و مقتررات     قتانونی و ذی دارند، باید دارای کارت معاینه بهداشتی معتبر از مراجتع  

از حالت انجماد و هر محموله گوشت تازه خنك شده  جایی هجاببهداشتی مربوط را همواره رعایت کنند. 

زشکی کشور انجام شود. انتقال هر در کشور باید با اطلاع و موافقت مکتوب سازمان دامپ آن خارج کردن

گیتری از   داری بایتد بتا بهتره    بندی بته محتل نگته    محموله گوشت تازه خنك شده از محل تولید و بسته

مجاز انجتام   دار کامیون مخصوص سردخانهو در مورد گوشت منجمد با  دار های مخصوص یخچال کامیون

داری باید بته ترتیبتی باشتد     شت در محل نگههای حاوی گوها و یا کارتنشود. گذاشتن و چیدن گنجایه

داری و یتا  بنتدی آن زودتتر در محتل نگته     هایی که بنا به تتاریخ تولیتد و بستته   یا کارتن ها وکه گنجایه

   .داری و یا سردخانه بیرون آورده شونداند، زودتر از محل نگهسردخانه گذاشته شده

هتای   لکته ، ن هرگونه مواد خارجی قابتل دیتدن  گوشت مورد عرضه در هنگام عرضه باید پاکیزه و بدو

کردن گوشت منجمتد و   از حالت انجماد خارج مردگی و آثار قارچ زدگی، کوفتگی و له شدگی باشد. خون

گوشت را در هیچ شرایطی نبایتد در   ممنوع است. همچنین دوباره منجمد کردن آن در هر شرایط اکیداً

در کنتار متواد و    آن را نبایتد  همچنتین  حرارتتی قترار داد.  برابر تابش مستقیم آفتاب یا نزدیك وستایل  

 داری کرد.   ماهی و یا میگو نگه های بودار مانند سیر، فرآورده

تازه خنك شده را در فروشگاه گوشت تا زمان عرضته و فتروش    گاو، گاو میش، گوسفند و بز گوشت

گتاو، گتاو متیش،     گوشتت  داری کترد. باید در یخچال و دمای صفر تا منهای یك درجه سلستیوس نگته  

درجته   18منجمد را تا زمان عرضه به مصرف کننده باید در فریزر و سرمای حداقل منهای  گوسفند و بز

 692شرایط نگهداری انواع گوشت قرمز تازه و منجمد مطابق استاندارد ملی شتماره  . قرار دادسلسیوس 

تتوان بته   برابر استاندارد را می و بزگوسفند  گوشت تازه خنك شدهاشاره گردیده است.  5و  4 در جدول

برابتر   گوسفند و بز داری کرد. گوشت منجمد مدت حداکثر تا یك هفته پس از کشتار آن در یخچال نگه

 داری کترد متاه پتس از کشتتار آن در ستردخانه نگته      10الی  6توان به مدت حداکثر تا استاندارد را می

 10توان به مدت حداکثر تا  ومیش تازه خنك شده را میگوشت گاو یا گا (.4515)استاندارد ملی شماره 
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سال پس از کشتتار آن   توان به مدت حداکثر تا یك منجمد را می نوع وروز پس از کشتار آن در یخچال 

 (.4608)استاندارد ملی شماره  داری کرددر سردخانه نگه

 
 گوشت(های داری گوشت قرمز تازه )لاشه کامل و یا قطعه شرایط نگه -4جدول 

 نام ماده خوراکی
دما )به درجه 

 سلسیوس(

دمه نسبی )به 

 درصد(
 شکل عرضه

  داری مدت نگه

 )به روز(

 5 لاشهنیم 88-92 7تا  لاشه گاو و گاومیش

 های گوشت گاو قطعه

 ()با یا بدون استخوان
 88-92 4صفر تا 

بندی معمولی در گنجایه بسته

 یکبار مصرف
3 

 های گوشت گاو قطعه

 (یا بدون استخوان)با 
 88-92 4صفر تا 

بندی شده در خلا در بسته

 گنجایه یکبار مصرف
7 

 های گوشت گاو قطعه

 ()با یا بدون استخوان
 88-92 4صفر تا 

بندی با آتمسفر بسته

شده در گنجایه یکبار  اصلاح

 مصرف

10 

 3 بندیبدون بسته 85-95 7تا  لاشه درسته گوسفند و بز

گوسفند و های گوشت قطعه

 (بز )با یا بدون استخوان
 85-95 4صفر تا 

بندی معمولی در گنجایه بسته

 یکبار مصرف
3 

های گوشت گوسفند و قطعه

 (بز )با یا بدون استخوان
 85-95 4صفر تا 

بندی شده در خلا در بسته

 گنجایه یکبار مصرف
5 

های گوشت گوسفند و قطعه

 (بز )با یا بدون استخوان
 85-95 4صفر تا 

بندی با آتمسفر بسته

شده در گنجایه یکبار  اصلاح

 مصرف

7 

 

سازمان دامپزشکی کشور  26/07/1382مورخ  50731/44گرفته از بخشنامه شماره این جدول بر

 باشد.  با عنوان عمر ماندگاری می

 
 های گوشت()لاشه کامل و یا قطعه زدهداری گوشت قرمز یخ شرایط نگه -5جدول 

 خوراکینام ماده 
دما )به درجه 

 سلسیوس(

 دمه نسبی

 )به درصد(
 شکل عرضه

  داری مدت نگه

 ) به روز(

 360 با لفاف پیچی 90-95 -18 لاشه(لاشه گاو و گاومیش )چارك و نیم

 های گوشت گاو و گاومیش قطعه

 )با یا بدون استخوان(
18- 95-90 

بندی بسته

 کارتنی
360 

 270 با لفاف پیچ 90-95 -18 لاشه درسته گوسفند و بز

 های گوشت گوسفند و بز قطعه

 )با یا بدون استخوان(
18- 95-90 

بندی بسته

 کارتنی
270 
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سازمان دامپزشکی کشور  26/07/1382مورخ  50731/44گرفته از بخشنامه شماره این جدول بر

 باشد. با عنوان عمر ماندگاری می

 

 های قرمز: بندی گوشت اصول بسته

داری کوتتاه یتا بلنتد    بترای نگته  تتوان   را می بدون استخوان لاشه دامو های گوشت با استخوان  قطعه

 کرد. بندی منجمد بستهیا  و صورت تازه خنك شدهه مدت ب

 

  : تازه خنک شدهصورت ه بندی ب بسته -1

باید بندی  این نوع بستهدر شوند.  میبندی  بسته در ظرف یا کارتنهای گوشت تازه خنك شده  قطعه

سالم، پتاکیزه،  ، از جنس مناسب هایی و کارتن پلاستیکی یکبار مصرف های ظرفقطعات گوشت را درون 

حاوی یك نتوع قطعته گوشتت     حاوی گوشت باید یا کارتن  ظرف .قرار داد خشك و دارای استحکام لازم

چربتی   وزن خالص گوشت بدون استخوان و یا بی باشد.مانند ماهیچه ران یا گرد ران یا کعب ران یا فیله 

 بتا  بایتد  حاوی گوشتت را  کیلوگرم بیشتر باشد. روی هر ظرف 5/2نباید از  یا کارتنموجود در هر ظرف 

ای پوشاند که هوای درون ظرف برای حفظ کیفیت گوشت ختارج   ورقه نازك و شفاف پلاستیکی به گونه

 کیلتوگرم  5/2وزن ختالص گوشتت    با ای حاوی گوشته شده و ورقه پلاستیکی به گوشت بچسبد. ظرف

ردیتف بتر روی هتم در     4کیلوگرم حداکثر در  5/2وزن خالص کمتر از  ظروف باحداکثر در سه ردیف و 

هتای بتزرگ روبتاز پلاستتیکی از      داخل سبدهای فلزی بزرگ مشبك از جنس فلز زن  نزن یتا گنجایته  

چربی موجتود در هتر ستبد     ون استخوان و یا بیوزن خالص کل گوشت بدگیرند.  قرار میجنس مناسب 

هتای   گتذاری کتارتن   . پس از انجام نشانهباشدکیلوگرم بیشتر  30از نباید فلزی یا هر گنجایه پلاستیکی 

های فلزی یا پلاستتیکی از   گیری از تسمه  هباید در هر کارتن را با بهر (گذاری برابر مفاد بخش نشانه)کالا 

هتای فلتزی یتا     در صتورت در دستترس نبتودن تستمه     .+ یتا  ++ بستت   جنس و نوع مناسب به صتورت 

   استفاده نمود. چسب کاغذی ویژهگیری از نوار توان در هر کارتن را با بهره پلاستیکی، می

 

 صورت منجمد: ه بندی ب بسته -2

 های بتزرگ یتا کوچتك بتا     توان گوشت دام را برای انجماد به صورت قطعه بندی می بسته نوعدر این 

کتارتن   د درهتای گوشتت موجتو    همه بسته .بندی کرد بسته و لفاف کیسهدر ستخوان یا بدون استخوان ا

از نظر وزن خالص گوشت موجود در هتر بستته تتا    و حاوی یك نوع قطعه گوشت باشندد برای انجماد بای

بایتد  های منجمد بندی گوشت ( بسته3228بر اساس استاندارد ملی )شماره سان باشند.  همممکن  جای

شتدن و   هتای آن را حفاظتت کنتد و در برابتر تصتعید، خشتك       های حسی، نمایی و سایر ویژگتی ویژگی
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و  هتا کیسته  .های بیرونی جلوگیری کنتد رن  و دیگر عامل، داری نموده و از رخنه بو، مزه ها نگهآلودگی

کتار  ه منجمتد بت  بندی شده به صورت تازه خنك شده و یا  بندی گوشت دام قطعه که برای بسته ظروفی

 رود، باید لزوماً دارای مشخصات و شرایط زیر باشد:  می

  .نو، سالم، خشك و استفاده نشده باشد -

 از آن ناچیز باشد.  و بخار آب قابلیت عبور هوا -

 آسان باشد. به بازار آن و عرضه جایی هجاب حمل، -

 به آسانی از گوشت دام جدا شود.  و قابلیت جذب چربی نداشته باشد -

 بندی مواد غذایی مناسب و مجاز باشد. جنس آن برای بسته می و از مواد بازیافتی نباشد وغیرس -

 خوبی قابل دیدن باشد. ه ای که محتویات آن از بیرون ب به گونه ؛رن  و کاملا شفاف باشدبی، بو بی -

ات درجه حرارت محیط، قابلیت انبساط و انقباض آن در مقابل تغییرو  دارای استحکام لازم باشد -

 ناچیز باشد. 

 .درون ظروف نباید خونابه و یا مواد خارجی وجود داشته باشد -

 .بندی مجاز است استفاده از مواد جذب کننده رطوبت )پد( درون ظروف بسته -

 

در داخل تونل انجماد گذاشته شتود. دمتای داختل    بلافاصله های گوشت باید  های حاوی بسته کارتن

ای  تترین بختش ماهیچته    حجم دمای عمق پرو  بودهدرجه سلسیوس  35تونل انجماد باید حداقل منهای 

 .درجته سلستیوس رستیده باشتد     10هنگام بیرون آوردن کالا از تونل انجماد حداقل به منهتای  گوشت 

. دمتای داختل   شودداری و در آنجا نگه ه شدهفرستادبه سرد خانه  بایدهای حاوی گوشت منجمد  کارتن

داری کالا در سردخانه باید حفظ شتود.  در طول زمان نگهکه  استدرجه سلسیوس  18سردخانه منهای 

تتا   90)رطوبتت  درجه سلسیوس  15بندی شده در دمای منهای  گوسفند یا بز منجمد بسته ،گوشت بره

تتا   90 )رطوبتت درجه سلستیوس  18تا  2و در دمای منهای  ماه 6الی  3توان حداکثر  میرا  (درصد 95

 داری کرد.  ماه پس از کشتار نگه 10الی  6 (درصد 95
 

 گذاری گوشت قرمز: اصول نشانه

شود که در هر  شه کشتار شده به انواع سالم و قابل مصرف و یا قابل مصرف مشروط تقسیم میلا

مهر قانونی مخصوص و مربوط سازمان مذکور مهر  کشتارگاه برابر مقررات سازمان دامپزشکی کشور با

شود. لاشه  شود. لاشه کشتار شده سالم و قابل مصرف با جوهر مخصوص و مجاز به رن  آبی مهر می می

 اطلاعاتبدیهی است که قابل مصرف مشروط را باید با جوهر مخصوص و مجاز به رن  سبز مهر کرد. 
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گذاری  چاپ و یا برچسب صورت تازه خنك شده و یا منجمد)به زیر باید بر روی هر بسته گوشت قرمز 

  :شود

 ورده آنام و نوع فر

 بندی نام و نشانی کشتارگاه و یا واحد بسته

 برداری از سازمان دامپزشکی کشور کد پروانه بهره

  بندی شده شماره مجوز بهداشتی ترابری گوشت بسته

  (بندی گوشت شماره کد بسته) قابلیت ردیابی

 خالص هر بسته به کیلوگرموزن 

 تاریخ تولید یا کشتار )روز، ماه و سال(

 تاریخ سپری شدن قابلیت مصرف )روز، ماه و سال(

 داری شرایط نگه

 زده وارداتی واژه ذبح اسلامی الزامی است.  در ارتباط با گوشت قرمز یخ

 

 :قرمز های گوشتی فرآورده

 گوشت قرمز منجمد  

بدون زائده، ضمائم و چربی ذخیره ، گوشت قرمز منجمد باید 3228براساس استاندارد ملی شماره

زده باید کاملاً پاکیزه، بدون داغ سرما،  های سینه، شکم و لگن باشد. همچنین گوشت قرمز یخحفره

باشد. رن  های بیرونی، آثار ناشی از اکسیداسیون و هیدرولیز دیدگی، بیماری، ذره مردگی، آسیب خون

اندام و دارای نمای فیزیکی سرشتی باشد. در درون   زده باید رن  سرشتی گوشت هم گوشت قرمز یخ

نمونه آزمایشگاهی  .زده وجود داشته باشد زده نیز نباید خونابه و یا آب یخ بندی گوشت قرمز یخ بسته

ها  قرار داد که بدین منظور نمونههای مورد اشاره مورد آزمایش  توان از جنبه زده را می گوشت قرمز یخ

 زدایی گردند. باید یخ

 

 کباب کوبیده خام

درصدگوشت چرخ شده که به همراه سایر مواد اولیه در شرایط ختوب   70 ای است با حداقل فرآورده

استتاندارد ملتی شتماره    گذاری شده باشتد )  بندی و نشانه های حلال گوشت تولید، بسته بهداشتی از دام

متواد مجتاز در تولیتد ایتن      .توان به صورت تازه و یا منجمد عرضه کرد کوبیده خام را می کباب(. 4622

 باشد:   فراورده به این شرح می

    قرمز گوشت
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  باشد( میبلامانع  آورده،فر ینا تولید در رطیو و قرمز گوشت طمخلو از دهستفا)ا رطیو گوشت

    آن یها آوردهفر و غمر تخم

    آوردهفر یها یژگیو  مایع غنرو

   راکیخوی ها یسبز سایر و زپیا

  کیراخو نمك

 فقتموا کسب و تأیید با تنها اورده،فر یندرا ها ینرزلئوا وها  سانسا ،طبیعی  رهعصا از دهستفا)ا یهادو

     باشد( می بلامانع ر،کشو حیصلاذ و قانونی جعامر از زملا

 زمجا صددر 2بتته میتتزان کثر احد فتتراورده ینا در دهستفاا ردمو ریسوخا آرد ار)مقدآرد ستتوخاری 

    باشد( می

    انعفرز
 

 های کباب کوبیده خامناپذیرفتنی

های ادراری و تناسلی )مثانته، پستتان(، زبتان، نختاع،     ای و شکمی، اندامهای سینهاستفاده از اندرونه

های فوقتانی  قسمتای )غدد بزاقی(، غدد لنفاوی، غضروف شفاف )غضروف موجود در های غدهمغز، بافت

های قرمتز و ستفید جداستازی    های صفاقی، پوست، گوشت سر و صورت، گوشتدستگاه تنفسی(، چربی

همچنین در این  .شده به روش مکانیکی )خمیرگوشت و خمیر مرغ( و دنبه در این فرآورده ممنوع است

هتای   هتا و استانس   ، رنت  هتای استتخوانی   دارنده، استتخوان و بافتت   فرآورده استفاده از هرگونه مواد نگه

هتای  هتای آن، ستایر پتروتئین   باشد. لازم به ذکر است که استفاده از سویا و فرآورده مصنوعی ممنوع می

 گیاهی و  هرگونه مواد افزودنی دیگر مانند جوش شیرین در تولید این فرآورده مجاز نیست.  

 

 گوشت سفید 

 گوشت مرغ:  

ای اسکلتی لاشه کامل مرغ است که در وضع و شکل سرشتی ختود   های ماهیچه ای از بافت مجموعه

 های مربوط به آن است.   ها و پی های چربی، پیوندی، غضروفی، استخوانی و رگ همراه با بافت

 

   گوشت مرغ بدون استخوان:

هتای اصتلی    هتا و پتی   گهای لنفتاوی و ر  ها، دژپیه ها، غضروف است که همه استخوان گوشت مرغی 

 شدنی مربوط و موجود در آن را به طور کامل از آن جدا و خارج کرده باشند.   دیده
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  شده: گوشت مرغ تازه خنک

گتذاری آن بته روش فنتی بهداشتتی و      بندی و نشانه کشتار، بسته شود که به گوشت مرغی گفته می

گتذاری   نشتانه  و بنتدی  بستته  کشتار، )استاندارد 3835و  3834به شماره برابر استانداردهای ملی ایران 

درجته سلستیوس کتاهش      2تتا 1 بته  باید دمای آن مرغ، پس از کشتار انجام گرفته باشد. گوشت طیور(

 داری شده باشد.  نگهاین دما تا هنگام مصرف در  وداده شده 

 

  شده: لاشه کامل مرغ تازه خنک

لاشه کامل مرغ است که مراحل کشتار صنعتی را از آغاز تا پایان مرحله سرد کردن لاشته گذرانیتده   

درجه  2تا 1ای آن تا حدود   ترین بخش ماهیچه و پس از سرد کردن لاشه کامل مرغ، دمای عمق حجیم

 ستاعت در اطتاق سترد توقتف     24ساعت و حداکثر  12سلسیوس رسیده باشد. این محصول بایدحداقل 

 داشته باشد.  

 

   قطعه گوشت مرغ:

ی کامل مرغ تازه خنك بندی لاشه عبارت است از تکه گوشت مرغ که در هر مرحله از فرآیند قطعه 

هتای مجتتاز گوشتت مترغ بتته     کننتتده تهیته و بترای فتتروش در فروشتگاه    شتده بنتا بتته تقاضتای مصترف    

 شود.   کنندگان عرضه می مصرف

 

 های قطعات بندی و ویژگی تقسیم

 :  (5515و  4847، 1251)استاندارد ملی شماره  قرار زیر استه های قطعات ببندی و ویژگی تقسیم 

 

 سینه: 

(، نیمتی از  1(، غرابتی )بته تعتداد    1های کتف )به تعداد  هایی که استخوان مجموعه پوست و ماهیچه

هتای یتك    لیته دنتده  جناغ سینه )در راستای درازای لاشه(، نیمی از ترقوه )نیم مربوط به یك طترف(، ک 

مهتره پشتت( لاشته مترغ را در بتر       7های پشتی )به تعداد  دنده( و نیمی از کلیه مهره 7طرف )به تعداد 

هتای   هتا و پتی   های پیونتدی، چربتی، غضتروفی و استتخوانی و رگ     گرفته است. این قطعه همراه با بافت

 مربوط به آن است.
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 ها:  ران

( لاشه مرغ را در بر گرفتته استت. ایتن    1استخوان ران )به تعداد هایی که  مجموعه پوست و ماهیچه

 های مربوط به آن است. ها و پی های پیوندی، چربی، غضروفی و استخوانی و رگ قطعه همراه با بافت

 

 ها:   بال

هتای   است که استخوان بازو )ساعد(، زند اعلی و زند اسفل، استخوان هایی پوست و ماهیچه مجموعه

 شوند. پوشاند و از محل مفصل بازو و کتف قطع می انگشتان را میمچ و بندهای 

 

 گردن: 

مهره گردن( لاشه کامل مترغ را در بتر    13های گردن )به تعداد  هایی که کلیه مهره مجموعه ماهیچه

هتای   هتا و پتی   های پیونتدی، چربتی، غضتروفی و استتخوانی و رگ     گرفته است. این قطعه همراه با بافت

 ت.  مربوط به آن اس

 

 ها:   قلم پا و پنجه

 پوشاند. های قلم و بند اول و دوم و سوم پا را می هایی که استخوان و تاندون ، ماهیچهشامل پوست

 

  دنبالچه:

مهتره دنبالچته( لاشته کامتل      5های دنبالچه )به تعداد  هایی که کلیه مهره مجموعه پوست و ماهیچه

هتا و   های پیوندی، چربی، غضروفی و استتخوانی و رگ  مرغ را در بر گرفته است. این قطعه همراه با بافت

خوراك انستان   های مربوط به آن است. نوع قطعه دنبالچه، در حال حاضر به طور معمول برای مصرف پی

 شود.   به بازار عرضه نمی

 

  مچ دست:

استخوان( لاشته کامتل    2های مچ دست )به تعداد  هایی که کلیه استخوان مجموعه پوست و ماهیچه

هتا و   های پیوندی، چربی، غضروفی و استتخوانی و رگ  مرغ را در بر گرفته است. این قطعه همراه با بافت

 های مربوط به آن است. پی
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 ها(: ها و ساق رانی )لگن، ران -لگنیبخش 

های پیوندی، چربتی، غضتروفی و استتخوانی، کلیته      هایی که همراه با بافت مجموعه پوست و ماهیچه

 های درشت نی و نازك نی، کشکك، ران و لگن لاشه کامل مرغ را در بر گرفته است.     استخوان

 

 لگن: 

های کمری لاشته کامتل مترغ را در بتر      مهره های لگن و هایی که استخوان مجموعه پوست و ماهیچه

های مربتوط   ها و پی های پیوندی، چربی، غضروفی، استخوانی و رگ گرفته است. این قطعه همراه با بافت

 به آن است.

 

 : ساق

( لاشته  1های درشت نی و نازك نی )هر کدام بته تعتداد   هایی که استخوان پوست و ماهیچهۀ مجموع

هتا و   های پیوندی، چربی، غضتروفی، استتخوانی و رگ   این قطعه همراه با بافتمرغ را در بر گرفته است. 

 های مربوط به آن است. پی

 

 ای بازویی:  بخش سینه

های بازو، زند اعلی و زند اسفل، کتف، غرابی، جناغ  هایی که کلیه استخوان مجموعه پوست و ماهیچه

مهره پشت( لاشه کامتل مترغ را    7تی )به تعداد های پش دنده( و مهره 14ها )به تعداد  سینه و کلیه دنده

 در بر گرفته است.  

 

 ای بازویی:   قطعه سینه

(، زنداعلی و زنداستفل )هتر کتدام    1هایی که کلیه استخوان بازو )به تعداد  مجموعه پوست و ماهیچه

(، نیمی از جنتاغ ستینه )در راستتای درازای لاشته(،     1(، غرابی )به تعداد 1(، کتف )به تعداد 1به تعداد 

لاشه( و نیمتی از  دنده سمت راست و یا سمت چپ  7های یك طرف )به تعداد  نیمی از ترقوه، کلیه دنده

مهره پشت(. این قطعته همتراه بتا     7های پشتی لاشه کامل مرغ را در بر گرفته است)به تعداد  کلیه مهره

ای  های مربوط به آن است. هر قطعته ستینه   ها و پی های پیوندی، چربی، غضروفی، استخوانی و رگ بافت

 های گوشت مرغ زیر است:   بازویی شامل انواع قطعه
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 بازو:  

( لاشه مرغ را در بر گرفتته استت. ایتن    1هایی که استخوان بازو )به تعداد  پوست و ماهیچهۀ مجموع

 های مربوط به آن است. ها و پی های پیوندی، چربی، غضروفی و استخوانی و رگ قطعه همراه با بافت

 

 ساعد:  

( لاشته  1ه تعتداد  های زند اعلی و زند اسفل )هر کدام ب هایی که استخوان پوست و ماهیچهۀ مجموع

هتا و   های پیوندی، چربی، غضتروفی و استتخوانی و رگ   مرغ را در برگرفته است. این قطعه همراه با بافت

 های مربوط به آن است. پی

 

 های قابل مصرف:   اندرونه

کبتد   ،نگدان بدون بافت پوششی و شاخی تمیز شتده سعضلات ، قلب های قابل مصرف شامل اندرونه

هتای قابتل مصترف     اندرونه است.سنگدان کاملا تمیز و عاری از هرگونه مواد خارجی  و بدون کیسه صفرا

 دارای رن  طبیعی و حجم معمولی باشند. باید کاملاً
 

 بندی گوشت مرغ طبقه

بندی گوشت مرغ تتازه   طبقهاست.  پایه سن و وزن بندی گوشت مرغ تازه خنك شده بیشتر بر طبقه

 شرح زیر است:ه ب ،بندی شده است سلامت آن بستهخنك شده که پس از احراز و تایید 

 

 :گوشت جوجه کبابی

 6شود که سن آن نزدیك به  به لاشه کامل جوجه گوشتی از هر دو جنس مرغ و یا خروس گفته می

گرم باشد. پوستت   1000 - 800هفته و وزن خالص لاشه کامل آن بسته به نژادهای گوناگون نزدیك به 

بافت ظریف و دارای رشد خوب، رن  گوشت سفید مایل به زرد،  یها یچهماه بدن نازك و قابل انعطاف،

بترای  های این گوشت است که  از ویژگیقابل انعطاف   و کم چربی، استخوان سینه غضروفی و کاملاً نرم

 رود. کار میه کباب کردن ب

 

  گوشت مرغ گوشتی:

هفته و وزن ختالص لاشته    8-7 بهشود که سن آن نزدیك  به لاشه کامل مرغ و یا خروسی گفته می

گرم باشد. پوست بدن نترم و کمتی قابتل     1800 - 1000کامل آن بسته به نژادهای گوناگون نزدیك به 

نترم و دارای   بافتت  ها دارای رشد کامل، رن  گوشت تیره تر از گوشتت جوجته کبتابی،    انعطاف، ماهیچه
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های این گوشتت استت    از ویژگیغضروفی  استخوان سینه کاملا استخوانی نشده و نیمه و مقداری چربی

رود. گوشت جوجه کبابی و گوشت مرغ گوشتتی بهتتر استت بته      کار میه برای پختن و سرخ کردن ب که

 مصرف مستقیم خوراك انسان رسانیده شود.  

 

 گذار: گوشت مرغ تخم

شود که پس از پایان دوره تولید کشتار شده و وزن خالص لاشه کامتل   به لاشه کامل مرغی گفته می

گرم باشتد. پوستت بتدن ضتخیم و خشتن، رنت  گوشتت         1600 - 1000آن بسته به نژادهای گوناگون 

هتای ایتن    از ویژگتی استخوانی و سخت  سفت، استخوان سینه کاملاًبافت تر از گوشت مرغ گوشتی،  تیره

 .  گوشت است

 

 گذار: خمگوشت مرغ مادر ت

شتود کته پتس از پایتان دوره تولیتد کشتتار شتده و وزن         گذاری گفته می به لاشه کامل مرغی تخم 

گرم باشد. پوست بتدن ضتخیم، رنت      2000خالص لاشه کامل آن بسته به نژادهای گوناگون نزدیك به 

از استتخوانی و ستخت    ستفت و استتخوان ستینه کتاملاً    بافتت  تر از گوشتت مترغ گوشتتی،     گوشت تیره

 .  های این گوشت است ویژگی

 

 گوشت مرغ و خروس مادر گوشتی:

شود که پس از پایان دوره تولید کشتار شده و وزن ختالص   به لاشه کامل مرغ و یا خروسی گفته می

گرم باشد. پوست بتدن خیلتی ضتخیم، رنت       3500 - 2000لاشه کامل آن بسته به نژادهای گوناگون 

استخوانی، درشتت   سفت و چرب، استخوان سینه کاملاًبافت گوشتی، تر از گوشت مرغ  گوشت کمی تیره

گذار و گوشت مترغ   گوشت مرغ مادر تخم ،گذار . گوشت مرغ تخمهای این گوشت است از ویژگیو سخت 

 و خروس مادر گوشتی بهتر است به مصرف صنایع خوراکی تبدیلی برای خوراك انسان رسانیده شود.  

 

 مرغ گوشت بندی درجه

. گوشتت مترغ تتازه    استت های ظاهری بر پایه ویژگیبندی گوشت مرغ تازه خنك شده بیشتر  درجه

ها ستالم و   شود که در لاشه کامل آن شکل بدن طبیعی، استخوان بندی می ای مشمول درجه خنك شده

بدون شکستگی، جای بریدن پاها درست از مفصل زانو و مقعد آن به طور کامتل بتا بتورس فابرستیوس     

بنتدی   بندی گوشت مرغ تازه خنك شده که پس از احراز و تایید سلامت بسته ده باشد. درجهبرداشته ش

 است:   6شرح جدول   هب ،شده است
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 بندی شده به صورت لاشه کامل بندی گوشت مرغ تازه خنك و بسته درجه -6جدول 

 ردیف
عوامل موثر در 

 بندی درجه
 2درجه  1درجه 

 رن  سفید مایل به صورتی یا مایل به خاکستری کم رن  یا کهربایی کمسفید مایل به زرد  رن  پوست الف

 با پارگی جزئی بدون پارگی سلامت پوست ب

 سفید مایل به قرمز یا مایل به خاکستری سفید مایل به صورتی رن  گوشت پ

 هاوضع رشد ماهیچه ت

ها به طور کاملاً هماهن  و قرینه به ماهیچه

 نحو کامل رشد کرده است.

 باشد. های ران و سینه چاق میماهیچه

 ها رشد نسبتاً خوبی دارند. ماهیچه

 چربی ث
بدون چربی انباشته شده در بدن است و 

 باشد. چربی زیر پوست بسیار ناچیز می

شود و  چربی انباشته در بدن به مقدار جزئی دیده می

 باشد. دارای مقداری چربی در زیر پوست بدن می

 زاویه سینه قائمه یا حاده است. سینه منفرجه است. زاویه زاویه سینه ج

 استخوان سینه چ
در بساوایی ظاهری بدن استخوان سینه 

 باشد. قابل لمس نمی

در بساوایی ظاهری بدن استخوان سینه قابل لمس 

 باشد. می

 ح
های سلامت بافت

 بدن و کوفتگی

های بدن سالم و بدون  شکل ظاهری بافت

 خوردگی است. ضربآثار کوفتگی و 

های بدن در نقاطی آثار کوفتگی و شکل ظاهری بافت

 خوردگی است. ضرب

 

بنتدی شتده تنهتا در     بندی گوشت لاشه کامل مترغ تتازه خنتك و بستته     لازم به ذکر است که درجه

قطعتات گوشتت   باشتد.   شده این استاندارد می گوشت جوجه کبابی و گوشت مرغ گوشتی گفتهۀ برگیرند

  :شوند بندی می فروش به صورت زیر درجهمرغ برای 

 قطعات درجه یك: ران و سینه -

 های قابل مصرف ها و اندرونهقطعات درجه دو: پشت و بال -

 قطعات درجه سه: گردن و قلم پا و پنجه و سر -

 

 گوشت طیوربندی  بسته

صتنعتی رستیده   ول فنی بهداشتی کشتتارگاه  ئاز نظر فنی بهداشتی به تأیید مس کههای طیور  لاشه

داری کوتاه مدت و یا بلند مدت باید در اسرع وقت به دو  پس از انجام مراحل کشتار به منظور نگه، است

باید در داختل   طیور بندی بسته (.3835استاندارد ملی ) بندی کرد بسته و منجمد شکل تازه خنك شده

استات وینیل و یا کلترور وینیلیتدین   مرهای کمکی از کلرور وینیل یا  اتیلن یا پلی ای از جنس پلی کیسه

کته پوشتش بته لاشته      شودشود. هوای داخل کیسه برای حفظ کیفیت لاشه باید به طوری خارج  انجام

 در کیسه حاوی لاشته را بایتد طتوری بستت کته کتاملاً       ،کارگیری دستگاه مخصوصه کامل بچسبد. با ب

حداکثر در سه ردیف بر روی هم در داختل  گذاری شده باید  بندی و نشانه های طبقه دربندی شود. بسته

خشتك و دارای   ،گنجایه بزرگ روباز مناسب از جنس پلاستیك گذاشته شود. گنجایه باید سالم، پاکیزه
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تتوان در  ه بستته را بت   12استحکام لازم باشد و گنجایش هر گنجایه در حدی باشد کته حتداکثر شتمار    

گترم   50ها بایتد بتا اختتلاف حتداکثر      ر گنجایهطیور موجود د های داخل آن گذاشت. وزن خالص لاشه

 .کیلوگرم بیشتر باشد 2وزن خالص هر ظرف نباید از  بوده ویکنواخت 

بنتدی شتده    توان با توجه به نیاز بازار به صورت کامتل و یتا قطعته    را می تازه خنك شده لاشه طیور

درجته سلستیوس    2-1گوشت طیور به صتورت تتازه خنتك شتده را در دمتای حتدود        .بندی کرد بسته

   .(7 )جدول داری کرد بندی آن نگه روز پس از کشتار و بسته 3توان حداکثر تا  می
 

 طیور تازه گوشت ماندگاری عمر و داری نگه شرایط -7 جدول

 شکل عرضه
 داری شرایط نگه

 عمر ماندگاری
 درصد رطوبت (سلسیوس)دما 

 روز 3 85-90 +4تا  0 بندی معمولی بسته

 روز 5 85-90 +4تا  0 در خلأبندی  بسته

 روز 7 85-90 +4تا  0 1بندی با اتمسفر اصلاح شده بسته
 
 

درن  به سردخانه انتقتال داده شتود. بترودت داختل تونتل       منجمد شده باید بی های لاشههای  بسته

ستاعت بترودت عمتق     5درجه سلسیوس باشد و حداکثر در مدت زمتان   30انجماد باید حداقل منهای 

. گوشتت طیتور منجمتد    برستد درجه سلستیوس   8ترین عضلات گوشت طیور حداقل به منهای  پرحجم

داری در سردخانه نگه درجه سلسیوس به مدت شش ماه 18منهای  در دمای توان بندی شده را می بسته

 کرد.  
 

  :گوشت طیور گذاری نشانه

بتدیهی استت کته    بهداشتی انجام شود.  رایط کاملاًگذاری گوشت طیور باید در ش بندی و نشانه بسته

 گذاری گوشت طیور باید در داخل یتا مجتاور کشتتارگاه صتنعتی طیتور باشتد.       بندی و نشانه محل بسته

بنتدی   روی هر بسته گوشت طیور )لاشه کامل و یا قطعهبر مشخصات زیر باید به صورت خوانا همچنین 

 گذاری شود:   برچسب شده به صورت تازه و خنك شده و یا منجمد(

   نوع و تعداد فرآورده ،نام

 بندی صنعتی گوشت طیور.  کشتارگاه و محل بستهیا علامت تجارتی نام و نشانی 

 پایان مصرفیا تهیه و  تاریخ روز کشتار

 .  کیلوگرم به وزن خالص هر بسته گوشت طیور

 برداری کشتارگاه صنعتی طیور و شماره مجوز بهداشتی کالا از کشتارگاه صنعتی   شماره پروانه بهره

________________________________________________________ 
1- Modified Atmosphere Packaging (MAP) 
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 بندی صنعتی گوشت طیور.   برداری محل بسته شماره پروانه بهره

 داری. و شرایط نگه بندی شده درجه مرغ قطعه
 

 ظاهری و میکروبیولوژی گوشت طیور: های ویژگی

 باشد. شده خارج کاملا آن اندرونه و بوده سر و پا شود، بدون پرکنی کامل طور به باید لاشه

، تتورم ، ختراش  هرگونته آلتودگی،   بتدون  و شتده  کشتیده  بتدن  روی یکنواختت  طتور  بته  باید پوست

 .باشد رن  تغییر و مردگی خون

 آن به از تعفن یا ترشیدگی بوی مانند غیرطبیعی بوی گونه هیچ و بوده طبیعی کاملا باید گوشت بوی

 .نرسد مشام

 .باشد خود طبیعی قوام و سفتی و دارای طبیعی رن  به باید گوشت

 وستیله  بته  شده جذب آب و بندی بسته درون شده جمع آب مجموع) گوشت از شده تراوش آب وزن

 .شود بیشتر شده بندی بسته گوشت وزن درصد 6 از نباید )جاذبۀ ماد

 .است مجاز غیر طیور گوشت در هورمون مانده باقی هرگونه وجود

 9جتدول   یتا  کامتل( و  )لاشته  8جتدول   بتا  مطابق باید طیور  تازه گوشت میکروبیولوژی های ویژگی

  .باشد کرده( چرخ )گوشت 10جدول  یا گوشت( و های )قطعه

 
 کامل( )لاشه طیور تازه گوشت میکروبیولوژی های ویژگی -8 جدول

 N C m M شرح آزمون ردیف

 106 105 2 5 (در گرم) ها  شمارش کلی میکروارگانیسم 1

 - منفی 0 5 (گرم 25در ) سالمونلا  2
 

      Nهایی که باید برداشته شود. : تعداد نمونه 

      Cهای معیوب قابل اغماض است. : نمونه 

M        وm  .حدود قابل قبول نمونه هستند : 
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 گوشت( های )قطعه طیور تازه گوشت میکروبیولوژی های ویژگی -9 جدول

 N C m M آزمون شرح ردیف

 106 105 3 5 (در گرم)ها  شمارش کلی میکروارگانیسم 1

 103 102 2 5 (در گرم)های کوآگولاز مثبت  استافیلوکوکوس 2

 - منفی 0 5 (گرم 25 در)سالمونلا  3

 500 50 2 5 (گرم در)کلی  اشرشیا 4

 
 کرده( )چرخ طیور تازه گوشت میکروبیولوژی های ویژگی -10 جدول

 N C m M شرح آزمون ردیف

 5×106 5×105 2 5 (در گرم)ها  شمارش کلی میکروارگانیسم 1

 5×103 5×102 2 5 (در گرم)های کوآگولاز مثبت  استافیلوکوکوس 2

 - منفی 0 5 (گرم 25 در)سالمونلا  3

 500 50 2 5 (گرم در)کلی  اشرشیا 4

 

 های حاصل از فرآوری گوشت مرغ فرآورده

 مرغ منجمد سوخاری های فرآورده

 آرد، متعتدد  هتای لایته  با اولیه سازی آماده از پس که است مرغ منجمد یا تازه گوشت از هاییفرآورده

 در هتا  شتوند. ایتن فترآورده    متی  تهیته  پخته نیم یا و پخته صورت به و شده پوشیده پودرسوخاری لعاب و

ستوخاری،   پوشتش  بتا  برگر مرغ مرغ، ناگت شوند و شامل می عرضه مصرف بازار به منجمد و زمان حداقل

 . (9868سوخاری هستند )استاندارد ملی  مرغ قطعات مرغ و شنیتسل، سوخاری مرغ فیله
 

 بتا یتا   مترغ  گوشتت  از شامل مخلوطی و بوده مرغ منجمد های سوخاریفرآورده انواع از ناگتناگت: 

 تهیته  مختلتف  اشتکال  مکتانیکی بته   دستتگاه  مجاز است که بتا  هایافزودنی و اختیاری اولیه مواد بدون

 مترغ  ناگتت  شتود.  می بندی تقسیم مخلوط ناگت و مرغ ناگت به آن متشکله مواد مبنای بر ناگت .شود می
 آن تهیته  در که است ناگت نوعی مخلوط مرغ است. ناگت گوشت درصد 70 حداقل است که ناگت نوعی

 است. شده استفاده مجاز نیزاولیه  مواد سایر از مرغ گوشت درصد 50 حداقل بر علاوه

 

 عمتل  بال( که و گردن فیله، سینه، ران، )مانند مرغ مناسب گوشت قطعات سوخاری: مرغ قطعات

 .شود می منجمد سپس و تهیه پخته نیم یا و پخته صورت به شدن سوخاری از پس و شده آوری
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 یتا  و تتازه  استکلتی  های ماهیچه آن،ۀ برای تهی که است ای فرآوردهسوخاری:  پوشش با برگر مرغ

 چرخ وشو(شست و گیریاستخوان چربی، هایبافت حذف و گیری سازی )پوست از آماده پس مرغ منجمد

 از تهیه می شتود. ایتن محصتول پتس     مناسب اشکال به زنی قالب با دستگاه آوری عمل از پس و گردیده

 .شود می منجمد سپس و در آمده پخته یا نیم و پخته صورت به شدنسوخاری
 

 )استتیك  ایتکته  یا شده چرخ مرغ سینه گوشت آن، تهیه برای که است ایفرآوردهمرغ:  شنیتسل

 منجمد سپس و تهیه پخته نیم یا و پخته صورت به شدن سوخاری و سازی آماده از عملیات پس گوشت(

مرغ زنده مناسب برای تهیه گوشت شنیتسل، مرغ نیمچه گوشتی است )مرغی از نژاد گوشتتی   .شود می

گترم و وزن لاشته کامتل آن حتدود      2000-1800روز، وزن زنتده آن   56روز تتا   42که ستن آن بتین   

های گوشت شنیتسل مرغ و بهبود طعم، رنت  و شتکل    گرم باشد(. برای ترد کردن قطعه 1350-1800

هتا شتامل    شود. این افزودنیی مجاز به مقدار معین و در شرایط بهداشتی به آن افزوده میها آن افزودنی

های معطر )سیر، گشتنیز، متریم گلتی،     ، انواع فلفل، پودر جوز هندی(، سبزیادویه جات )نمك خوراکی

 ها )انجیر و غوره( هستند. های کوهی( و میوه پونه و سبزی

  

 سازی گوشت شنیتسل مرغ آماده

سازی گوشت شنیتسل مرغ باید بته روش درستت و بهداشتتی انجتام گیترد و مراحتل آن بته         آماده 

کتردن،   گیری، بتدون استتخوان   گیری و چربی های گوشت مناسب، پوست ترتیب شامل انتخاب نوع قطعه

 گیری گوشت است.   چکان شدن، پرورانیدن و نم وشوی، آب شست

 

   های گوشت مرغ مناسب: انتخاب نوع قطعه

بنتدی لاشته کامتل مترغ بترای تهیته، تولیتد و         هر نوع قطعه گوشت مرغ بته دستت آمتده از قطعته    

سازی گوشت شنیتستل مترغ بایتد از     سازی گوشت شنیتسل مرغ مناسب نیست. برای تهیه و آماده آماده

 استفاده کرد. استتفاده از ستایر   ییای بازو سینههای مناسب مرغ نیمچه گوشتی شامل سینه و  نوع قطعه

 های گوشت مرغ برای تهیه و تولید گوشت شنیتسل مرغ مناسب نیست.   نوع قطعه

 

   گیری و بدون استخوان کردن گوشت مرغ: گیری، چربی پوست

هتای   های مناسب گوشت شنیتسل مرغ، بایتد یکایتك نتوع قطعته     پس از تعیین و انتخاب نوع قطعه

گیتری هتر نتوع     گیری کرد. پس از پوستت  ستگوشت مرغ را با استفاده از دستگاه برقی به طور کامل پو

های دیده شدنی آن را با استفاده از کارد تیز، مناسب و پتاکیزه و نیتز بتا کمتك فشتار       قطعه، باید چربی
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توان بتا   گیری در دسترس نباشد، می مناسب انگشتان دست جدا نمود. چنانچه دستگاه برقی ویژه پوست

  گیری نوع قطعه کمك فشار مناسب انگشتان دست نسبت به پوستاستفاده از کارد تیز و پاکیزه و نیز با 

های گوشت مرغ با استتفاده از دستتگاه برقتی     اقدام کرد. در ادامه باید استخوان را به طور کامل از قطعه

های گوشتت   ویژه بدون استخوان کردن گوشت مرغ و یا کارد مناسب به طور یکنواخت خارج کرد. قطعه

دار مناسب )آبکش( از جنس فلز زنت    دار و سوراخ ه باید در گنجایه فلزی دیوارهمرغ بدون استخوان شد

وشوی گوشت را باید در هر روز کاری بتا آب  نزن قرار گیرد. گنجایه فلزی مورد استفاده در مرحله شست

 گرم پاکیزه و بهداشتی به خوبی شست و سپس با مواد ضدعفونی مجاز ضدعفونی کرد.

 

   شدن گوشت مرغ: وشوی و آبچکانشست

گیتری از دوش دستتی و بتا استتفاده از آب      هتای گوشتت مترغ را بتا بهتره      در این مرحله باید قطعه

های گوشت مرغ به ختوبی   ای که کلیه قطعه وشو داد؛ به گونهآشامیدنی خنك، پاکیزه و بهداشتی شست

دقیقته و   5)حتداقل  وشوی بایتد بته متدت لازم     های مناسب شنیتسل پس از شست شسته شوند. قطعه

وشتوی  های آنها )حاصتل از شستت   دقیقه( در درون آبکش باقی بمانند تا آب موجود بر پهنه 10حداکثر 

های گوشت مترغ بته    های موجود بر کف گنجایه فلزی خارج شود. سپس نوع قطعه گوشت( از راه سوراخ

هتای   ی کاهش رطوبت قطعته داری شود. این مرحله براساعت نگه 2اطاق سرد منتقل و به مدت حداقل 

 گیرد.   ها انجام میگوشت مرغ و افزایش کیفیت آن

 

   پرورانیدن گوشت مرغ:

گیتری از دستتگاه برقتی     های گوشت مناسب شنیتسل مرغ پس از آبچکان شدن باید بتا بهتره   قطعه

ای کته   های مجاز پرورده کترد؛ بته گونته    ها و افزودنی کن با مایع مخلوط سفیده و زرده تخم مرغ مخلوط

های قطعه گوشت با مایع مخلوط آغشته و پوشانیده شود. سپس باید هر قطعه گوشت  ها و لبه همه پهنه

بته  نتد؛  شنیتسل مرغ آغشته شده به مایع مخلوط مزبور را در آرد سوخاری موجود بته طتور کامتل غلطا   

های نوع قطعه گوشت بتا آرد ستوخاری آغشتته و پوشتانیده شتود. بتدیهی        ها و لبه ای که همه پهنه گونه

های مجاز نباید از پنج درصد وزن نوع قطعه گوشت مرغ بیشتتر باشتد.    است که حداکثر مجموع افزودنی

یدن گوشتت را بایتد   های فلزی مورد استفاده در مرحله پروران محفظه دستگاه برقی مخلوط کن و سینی

کننده مجتاز ضتدعفونی    پس از پایان کار با آب گرم بهداشتی به خوبی شست و سپس با مواد ضدعفونی

 کرد.  
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   گیری گوشت مرغ: نم

های گوشت مرغ پرورده باید در هوای آزاد باقی بماند تا نم سطحی آن به میتزان لازم و کتافی    قطعه

های گوشت  دقیقه است(. پس از آن قطعه 10معمول حداقل  از دست داده شود )این مدت زمان به طور

 بندی است.   شنیتسل مرغ آماده برای بسته

 

 جوجه کبابی: 

روز نباشتد و وزن آن   38روز و بیشتتر از   28شود کته ستن آن کمتتر از     به جوجه گوشتی گفته می

 (.5519 )استاندارد ملی گرم باشد 1200-900گرم و وزن لاشه کامل آن حدود  1200-1500

 

  گوشت جوجه کبابی:

ای اسکلتی لاشته کامتل مترغ مربتوط استت کته در وضتع و شتکل          های ماهیچه ای از بافت مجموعه

هتای   هتا و پتی   های چربی، پیوندی، غضروفی، استخوانی و نیز استخوان، رگ سرشتی خود همراه با بافت

 مربوط به آن است.  

 

   گوشت جوجه کبابی بدون استخوان:

های اصلی دیده شدنی مربتوط و موجتود    ها و پی ها، رگ ها، غضروف گوشتی است که همه استخوان 

 در آن را به طور کامل از آن جدا و خارج کرده باشند. 

 

  سازی گوشت جوجه کبابی: آماده

شتده مناستب بترای تهیته      های گوشت مرغ تازه خنك شود که روی قطعهبه همه کارهایی گفته می 

ستازی   رای جوجه کباب آماده شوند. آمتاده های گوشت مرغ ب شود تا قطعهکبابی انجام می گوشت جوجه

بنتدی و   کامتل مترغ و بستته   ۀ بندی لاشت  گوشت جوجه کبابی در بخش جداگانه و مجزا از قسمت قطعه

 کردن، شستن داری پیاز و محل انجام کارهای پاكگذاری قرار دارد. لازم به ذکر است که محل نگه نشانه

سازی گوشت جوجه کبابی است( باید مجتزا   های مجاز برای آماده کردن پیاز )پیاز یکی از افزودنی و خرد

 کبابی باشند.   سازی گوشت جوجه دیگر باشد و نیز هر دو محل یاد شده باید مجزا از محل آماده از هم
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 پیرایش گوشت جوجه کبابی: 

های گوشتت جوجته کبتابی و     های اضافی و ناموزون از پهنه و پیرامون قطعه بریدن و جدا کردن تکه

گیری از ابزار مناسب و به روش درست و  های گوشت مزبور با بهره یکنواخت ساختن شکل و حجم قطعه

 بهداشتی است.  

 

  پرورانیدن گوشت جوجه کبابی:

های گوشتت جوجته کبتابی بته مقتدار لازم و در       ه قطعههای مجاز ب عبارت است از افزودن افزودنی 

کردن گوشت جوجه کبابی انجام می شود. در ایتن فرآینتد    و خوشمزه  شرایط بهداشتی که به منظور ترد

هتای گوشتت، بته هتم زدن مخلتوط گوشتت و        هتای قطعته   ها به درون بافتت  برای جذب بیشتر افزودنی

( در شترایط ختلا و بته    Merinatorص دستگاه بالا بتان ) مخصوۀ تهیه شده در درون محفظ  های افزودنی

 گیرد.   مدت لازم صورت می

 

 های مجاز گوشت جوجه کبابی:  افزودنی

کتردن   شود که برای تترد  ها و روغن مایع گفته می ها، میوه به آب لیمو، آب غوره، ادویه جات، سبزی 

شود. شرایط بهداشتی به آن افزوده می و بهبود مزه، رن  و بوی گوشت جوجه کبابی به مقدار لازم و در

ها )پیاز، سیر، فلفتل،   های مجاز شامل ادویه جات )نمك دود، فلفل، زعفران و پودر جوز(، سبزی افزودنی

 ها )انجیر( و روغن مایع )روغن زیتون( هستند.   گلی و نعناع(، میوه ترخان، مریم

 

 گیری گوشت جوجه کبابی:  آب

های گوشت در مرحله پرورانیدن گوشت جوجته   قطعه  نشده به درون بافت خارج شدن مایعات جذب

 گیری از ابزار مناسب و به روش بهداشتی است.  کبابی با بهره

  

 بازرسی بهداشتی: 

ستازی گوشتت جوجته کبتابی از ستوی دکتتر        شود که در محل آمادههایی گفته میبه همه فعالیت 

های فنی بهداشتی انجام متی شتود تتا     اشتی آن محل برابر مقررات و دستورالعملدامپزشك مسؤول بهد

 سازی شده تامین گردد.   بهداشت گوشت جوجه کبابی آماده
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 گذاری گوشت جوجه کبابی بندی و نشانه بسته

سازی شده )بدون استتخوان یتا بتا استتخوان( بایتد بته        گوشت جوجه کبابی تازه خنك شده و آماده

ستازی شتده شتامل     های گوشت جوجه کبابی آمتاده  بندی کرد. قطعه درست و بهداشتی بستههای  روش

ه گردآوری کترد و یتا مخلتوطی از    های ران، سینه، ساق و بال مرغ را باید تفکیك و به طور جداگان قطعه

هتای پلاستتیکی از    سازی شده را بایتد در درون ظترف   های جوجه کبابی آماده ها گذاشته شود. قطعه آن

بندی مواد غذایی گذاشت. این در حالی استت کته یتك قطعته پتد در       جنس مناسب و مجاز برای بسته

های گوشتت جوجته کبتابی قترار داده      سطح درونی کف هر ظرف پلاستیکی باید پیش از گذاشتن قطعه

های گوشت جوجه کبابی را روی پد گذاشت. پد نوعی لایه محتافظ استت بتا انتدازه      شود و سپس قطعه

دار از جنس مناسب است کته در بتین دو لایته متواد جتذب       که شامل دو لایه پلاستیکی سوراخکوچك 

کننده و نگهدارنده رطوبت مانند پنبه آرایشی و بهداشتی جاذب الرطوبه قرار داده شده است. درازای پد 

متتر استت و در    ستانتی  1ستانتیمتر و ضتخامت آن حتدود     4-3سانتیمتر، پهنای آن حدود  7-5حدود 

سازی شده نقش دارد. برای حفتظ کیفیتت گوشتت     داری رطوبت گوشت جوجه کبابی آمادهجذب و نگه

های پلاستیکی محتوی را باید با ورقه نازك و شتفاف پلاستتیکی از جتنس مناستب      جوجه کبابی، ظرف

 های ران یتا ستینه   ها خارج شده باشد و ورقه پلاستیکی به قطعه پوشاند؛ به طوری که هوای درون ظرف

توان از پوشش مخصتوص همتراه بتا ختلا      سازی شده بچسبد. علاوه بر این می گوشت جوجه کبابی آماده

 استفاده کرد.  

گذاری شده محتوی کالا را باید حداکثر در سه ردیف بر روی هم و در گنجایه روباز  های نشانه ظرف 

باشتد. گنجتایش هتر     به صورت یکنواخت گذاشت. گنجایه بایتد ستالم، خشتك و دارای استتحکام لازم    

ظرف محتوی کتالا را بتتوان درون آن گذاشتت. وزن     12ای باشد که حداکثر شمار  گنجایه باید به اندازه

های موجتود درون هتر گنجایته بایتد      کیلوگرم و وزن خالص کلیه بسته 2-1خالص هر بسته باید حدود 

 یکنواخت باشد.  

بندی شده را می تتوان بتا    با استخوان بستهگوشت جوجه کبابی تازه خنك شده بدون استخوان و یا 

داری کرد. چنانچه از درجه سلسیوس نگه 2-1استفاده از روش استریچ فیلم حداکثر تا دو روز در دمای 

داری آن در دمتای   سازی شده استفاده شتود، نگته   بندی جوجه کبابی آماده خلا )فشار منفی( برای بسته

ز افزایش خواهد یافت. لازم به ذکر است کته مشخصتات زیتر    رو 20درجه سلسیوس تا  4صفر تا منهای 

 گذاری شود:   سازی شده برچسب باید به صورت خوانا بر روی هر بسته گوشت جوجه کبابی آماده

 نام و نوع کالا

 ها.   بندی کالا و یا نشانه بازرگانی آن سازی و بسته نام و نشانی محل آماده

 ه روز و ماه و سال.  بندی کالا ب سازی و بسته تاریخ آماده
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 تاریخ پایان مصرف کالا به روز و ماه و سال.  

 بندی کالا.   سازی و بسته شماره کد بهداشتی محل آماده

 وزن خالص هر بسته.  

 ها(. ساق، ران، بال و یا مخلوطی از آننام نوع قطعه مرغ گوشت جوجه کبابی )

 داری کالا )دما و رطوبت(. شرایط نگه

 

 ماهیان

داران آبزی، خونسرد و دارای آبشش هستتند کته شتامل سته رده ماهیتان استتخوانی، ماهیتان          مهره

باشند. بدن ماهیان دارای اجزای ستاختاری متفتاوت بتا ستایر      غضروفی و ماهیان غضروفی استخوانی می

شدن پوست بدن به وجتود آمتده و غشتای ستخت و مقتاومی را       در اثر شاخیماهی جانوران است. فلس 

نماید. کیسه شنای ماهیان یکی از اعضای لاشه متاهی استت کته در حقیقتت      بدن ایجاد می برای حفظ

ها اعضای اصلی دستگاه تنفس ماهیان هستتند کته در    اورساز بدن ماهی در آب است. آبششدستگاه شن

 زوجه بال و )باله پشتی، مقعدی و دمی( فرد اند. ماهیان دارای دو نوع بالهدو طرف ناحیه حلق قرار گرفته

 )امعا و احشتا( های درونی شکم لاشه، اندرونه ماهی  به مجموع اندام (.2)شکلهستند  ای، شکمی( )سینه

هتا   ها )ماهی ماده( و بیضته  ، قلب و تخمدان ها، معده، کیسه شنا، کبد، کلیه شود که شامل روده گفته می

 باشد. اعضای خوراکی اندرونه ماهی شامل کبد و اشبل ماهی است. )ماهی نر( و غدد مترشحه داخلی می

 

 
 ساختمان خارجی بدن ماهی  -2شکل 
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 ماهی تازه

سازی بتر روی آن بته    گونه فرآیند آمادهجمود نعشی را طی کرده و هیچای است که ماهی صید شده

 منظور عرضه به بازار مصرف صورت نگرفته باشد.  

 

 ماهی شکم خالی

شود که پس از برش طولی میانی و سراسری در راستای درازای بدن ماهی به ماهی کاملی گفته می

 ماهی خارج گردیده باشد.و بر روی خط شکمی، اندرونه آن از درون محوطه شکمی 

 

 کنده ماهی پوست

های پوششتی بتدن    شود که پوست بدن آن همراه با فلس به ماهی شکم خالی سر و دم زده گفته می

 به طور کامل از بدن ماهی جدا گردیده باشد.

 

 کردن ماهی فیله

ای کته   گونته زده، بته   بندی کردن بدن ماهی شکم ختالی ستر و دم   دادن و قطعه عبارت است از برش

 های ستون فقرات باشد. ها در راستای درازای بدن ماهی و به موازات مهره برش

 

 کردن ماهی استیک

 های عرضی و در صورت نیاز طولی در ماهی است. بندی کردن ماهی با ایجاد برش دادن و قطعه برش

 

 سرد کردن ماهی

رین ماهیچه بدن لاشته متاهی بته    ت اهی به گونه ای که دمای عمق حجیمپایین آوردن دمای لاشه م

 صفر درجه سلسیوس برسد.

 

 بندی ماهی قطعه

بنتدی   آید که بته ایتن فرآینتد قطعته     دست می های گوشت ماهی به دهی ماهی نوع قطعه بر اثر برش

هتای طتولی بتر هتر      نوعی قطعه گوشت ماهی است که بر اثر ایجاد برش شود. فیله ماهی ماهی گفته می

های عرضی بتر   دست آید. در صورت نیاز، با ایجاد برش درازای بدن لاشه ماهی به لاشه ماهی در راستای

 استیك ماهی دست آورد. تر را به های کوچك توان قطعه های طولی می آمده از برش های بدست نوع قطعه
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های عرضی بر هر لاشته متاهی در جهتت عمتود بتر       نوعی قطعه گوشت ماهی است که بر اثر ایجاد برش

 دست آید. ها و در اعضای بدن لاشه ماهی به هستون مهر
 

 جمود نعشی ماهی

های گونتاگون   عبارت است از صلابت بدن پس از مرگ ماهی که در نتیجه تغییرات پیچیده در بافت

های بدن ماهی نرم، سست و قابتل انعطتاف    شود. پیش از جمود نعشی هنوز ماهیچهبدن ماهی ایجاد می

 شود. های بدن ماهی سخت، سفت و غیر قابل انعطاف می یچهاست. متعاقب جمود نعشی ماه

 

 خمیر ماهی

)ماهیتان   عبارت است از گوشت متاهی بتدون استتخوان )ماهیتان استتخوانی( و یتا بتدون غضتروف        

های صنعتی در شترایط لازم بته شتکل    گیری از ماشین غضروفی( که به روش درست و بهداشتی با بهره

 خمیر در آمده باشد.

 

 سازی گوشت ماهی آماده

هتای متاهی بتا گوشتت متاهی تتازه        شود که روی ماهی و نوع قطعه هایی گفته میبه تمامی فعالیت

کردن آمتاده   کردن و یا کباب های گوشت ماهی برای پختن یا سرخ شود تا نوع قطعه خنك شده انجام می

انتواع ماهیتان از همتدیگر،     وشتوی اولیته ماهیتان، تفکیتك    ها به ترتیب شامل شستت شوند. این فعالیت

کنتی متاهی،    کردن اعضای درونی( ماهی، پوست بازرسی فنی بهداشتی اولیه ماهی، تخلیه اندرونه )خارج

 یینهتا  یبهداشت یفن یبازرس وشوی نهایی ماهی، آبچگان شدن ماهی، کردن دم و سر ماهی، شست قطع

 بندی آن است. دهی ماهی و قطعه کردن ماهی، برش ی، سردماه

 

 وشوی اولیه ماهیان:شست

ها انجام گیترد. بتدین منظتور بایتد بتا       سازی آن س از صید ماهیان و آمادهاین مرحله باید بلافاصله پ

تترین زمتان    وشو داده شوند. مراحل مشتروحه بایتد در کوتتاه    گیری از آب تمیز ماهیان کاملاً شست بهره

)ترجیحاً نزدیك به صفر درجه سلسیوس( انجام درجه سلسیوس  10ممکن و در دمای محیطی کمتر از 

 پذیرد.
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 بازرسی فنی بهداشتی اولیه ماهی

سازی از سوی مسئول فنی  در این مرحله باید ماهیان در نظر گرفته شده و مورد استفاده برای آماده

ماهیتانی کته   سازی به طور کلی مورد بازرسی فنی بهداشتی اولیه قرار گیرند. تنهتا   بهداشتی محل آماده

اند بایتد   سالم بوده و سلامت آنها از سوی مسئول فنی بهداشتی محل آماده سازی مورد تایید قرار گرفته

 به مرحله بعدی هدایت شوند.

همه ماهیانی که پس از انجام بازرسی فنی و بهداشتی اولیه بنا به تشخیص مسئول فنتی بهداشتتی   

شده تشخیص داده شوند، بایتد از ماهیتان ستالم      ضایعات و تلفسازی معیوب، مجروح، دارای  محل آماده

 جدا شده و پس از گردآوری از مسیر و جریان کار که حذف گردند.

 

 تخلیه اندرونه )امعا و احشا( ماهی

در این مرحله ابتدا باید ماهیان را به محل ویژه کار تخلیه شکم ماهی هدایت کرد. عامل انجتام کتار   

یك دست به طور ثابت نگه دارد و سپس با دست دیگر یك برش طتولی و سراستری    باید هر ماهی را با

بر روی خط میانی شکم در راستای درازای بدن ماهی از ناحیه گلو تا ناحیه مخرج ماهی ایجاد کند، بته  

هتای   های شکمی بدن ماهی شکافته شود )طتول بترش برحستب گونته     ای که تنها پوست و ماهیچه گونه

است(. در ادامه عامل انجام کار باید نسبت به بیرون آوردن کامل اندرونه )امعتا و احشتا(    ماهیان متفاوت

آوردن اندرونته و   ای انجتام شتود کته پتس از بیترون      های ماهی اقدام کند. این کار باید به گونته  و آبشش

رونته غیتر   هتای متاهی بتاقی بمانتد. اعضتا اند      ها و اسکلت بدن ماهی به همراه بالته  آبشش، تنها ماهیچه

خوراکی ماهیان باید به قسمت تبدیل ضایعات هدایت شوند تا تبدیل به پودر ماهی شتده و بته مصتارف    

ویژه خود رسانیده شوند. لازم به ذکر است که برای پایین آوردن بار باکتریایی ماهی ضتروری استت کته    

. کتار تخلیته اندرونته شتکمی     در هنگام تخلیه اندرونه ماهی از پاره شدن امعا و احشا اکیداً پرهیتز شتود  

ترین زمان ممکن انجام پذیرد و پس از تخلیه محوطه درونی شکم ماهی بایتد بتا آب    ماهی باید در کوتاه

 وشو شود. آشامیدنی سرد به خوبی شست

 

 کنی ماهی پوست

کنتی   سازی و پوست کنندگان باید آماده به تقاضای مصرف این مرحله تنها شامل ماهیانی است که بنا

های بتدن متاهی پتیش از مرحلته تخلیته       وند. اگر ماهی فقط باید بدون فلس گردد، عمل کندن فلسش

کنتی شتود،    شود؛ لیکن چنانچه ماهی باید پوست کردن شکم ماهی انجام می اندرونه شکمی و پیش از باز

کتردن  کنی ماهی باید پس از مرحله تخلیه اندرونه شکمی ماهی و پتس از بتاز    صورت کار پوستدر این

 شکم ماهی انجام پذیرد.
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 قطع دم و سر ماهی

ها تخلیه شتده استت و یتا ماهیتانی کته پوستت کنتی         قطع دم و سر ماهیانی که اندرونه شکمی آن

های مخصوص و یا کارد ویژه ماهی انجام می شتود. بتدین منظتور بتا یتك      اند، با استفاده از ماشین شده

هتای   ، دم ماهی از محل اتصال اولین مهره دم به مهتره برش عمیق و مستقیم عمود بر درازای بدن ماهی

ستون فقرات ماهی کاملًا قطع می شود. پس از قطع دم هر متاهی بایتد بتا ایجتاد یتك بترش عمیتق و        

های ستون فقترات   گردنی به مهرهۀ مستقیم عمود بر درازای بدن ماهی، سر آن از محل اتصال اولین مهر

 های آبششی از بقیه بدن ماهی جدا گردد.   که سر ماهی و استخوانای  ماهی کاملاً قطع شود؛ به گونه

 

 و شوی نهایی ماهی شست 

در این مرحله باید ماهیان قطع دم و سر شتده را بتا استتفاده از آب آشتامیدنی بتا فشتار لازم و بته        

هتا و   کلیهای که بقایای  گونهوشو دهند؛ به  صورت فواره از بیرون و درون محوطه شکمی به خوبی شست

 های موجود در درون محوطه شکمی کاملاً از لاشه ماهی زدوده شود. همچنین خونابه

 

 آبچکان شدن ماهی

وشو شده را درون سبدهای بتزرگ از جتنس مناستب گذاشتت تتا       در این مرحله باید ماهیان شست

ن سبدهای بزرگ چیتد  ها به طور کامل انجام پذیرد. ماهیان را باید به گونه ای در درو شدن لاشه آبچکان

که بلندای ماهیان بر روی همدیگر از سه لایه بیشتر نباشد. معمولا در مدت زمان پنج تتا ده دقیقته آب   

شتدن متاهی بایتد در     شود. لازم به ذکر است که آبچکان کاملاً چکیده میها  های ماهی از آن اضافی لاشه

 صفر درجه سلسیوس( انجام پذیرد. درجه سیلسیوس )ترجیحاً نزدیك به 10دمای محیطی کمتر از 

 

 بازرسی فنی بهداشتی نهایی ماهی

هتای باکتریتایی، ویروستی، انگلتی، قتارچی و       انجام بازرسی ظاهری و بازرسی ویژه )انجتام آزمتایش  

بیوشیمیایی( لاشه ماهی برای تشخیص نهایی و حصول اطمینان از تندرستی و سلامت و یا بیمتاری آن  

ستازی   از سوی مسئول فنتی بهداشتتی محتل آمتاده    ها  لم ماهیان که سلامت آنهای سا تنها لاشهاست. 

هتر متاهی کته پتس از انجتام      ۀ اند، به مرحله بعدی هدایت می شوند. لاشت  مورد تایید نهایی قرار گرفته

سازی معیوب بوده و  به تشخیص مسئول فنی بهداشتی محل آماده بازرسی فنی بهداشتی نهایی ماهی بنا

عات تشخیص داده شود، باید از لاشه های ماهیان سالم جتدا گتردد و پتس از گتردآوری از     یا دارای ضای

 سازی حذف شود. مسیر و کار آماده
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 سردکردن ماهی

کتردن لاشته    این مرحله باید بلافاصله پس از بازرسی فنی بهداشتی نهایی ماهی انجتام گیترد. سترد   

تمیتز دریتا و یتخ، آب آشتامیدنی یتا آب تمیتز        ماهی با استفاده از مخلوط آب آشتامیدنی و یتخ یتا آب   

ستاعت در   72توان تا مدت زمتان بیشتینه    شده دریا و هوای سرد انجام می شود. لاشه ماهی را می سرد

داری کرد. بدیهی است که یخ باید از آب آشتامیدنی یتا    مخلوط آب آشامیدنی یا آب تمیز دریا و یخ نگه

گوشت ماهی تهیه شده باشد. در فرآیند سترد کتردن متاهی بتا     سازی  آب تمیز دریا در خود محل آماده

درجته سیلستیوس باشتد کته بتا       1استفاده از هوای سرد، سرمای داخل اطاق سرد باید صفر تا منهتای  

 داری کرد. ساعت نگه 72های ماهیان تازه را تا مدت زمان بیشینه  توان لاشه استفاده از آن می

 

 ع گوشت ماهیداری و توزی بندی، نگه اصول بسته

باشتد.   692گذاری گوشت ماهی مورد عرضه باید برابر استاندارد ملی ایران شماره  بندی و نشانه بسته

نخورده باشتد. متاهی تتازه بایتد      کاستی و دست بندی گوشت ماهی در هنگام عرضه باید بی پوشش بسته

ت ماهی در هنگام عرضه های آن به راحتی جدا نشود. گوش دارای چشمان براق، شکم سفت بوده و فلس

زدگتی و   مردگتی، آثتار قتارچ    هتای ختون   باید پاکیزه بوده و بدون هرگونه مواد خارجی قابل دیتدن، لکته  

طبیعتی و   هرگونته بتوی غیتر    فاقتد نظر باید رن  روشن و درخشان داشتته و    ماهی موردکوفتگی باشد. 

زده به خریتدار   گوشت ماهی منجمد باید به صورت کاملاً یخ و بافت نرم یا شل نداشته باشد. باشدکدری 

 عرضه شود و درهنگام عرضه بدون آثار سوختگی در اثر انجماد باشد.

کار اشتغال دارند، باید دارای کتارت معاینته    داری گوشت ماهی به کارگران و کسانی که در محل نگه

ور باشند و مقررات مربوط را همواره رعایت صلاح کش بهداشتی معتبر صادره از سوی مراجع قانونی و ذی

داری گوشت ماهی را باید پیش از گذاشتن کالا و پس از تخلیه آن درصورت نیاز مرمتت   کنند. محل نگه

های حاوی گوشت ماهی باید بته ترتیبتی    ها و یا کارتن عفونی کرد. چیدن گنجایه مجاز ضد کرد و با مواد

بنتدی آن زودتتر در محتل     هایی که بر حستب تتاریخ تولیتد و بستته     نها و یا کارت انجام گیرد که گنجایه

داری و یتا ستردخانه    اند، برای پخش و مصرف نیز زودتر از محل نگه داری و یا سردخانه گذاشته شده نگه

 بیرون آورده شوند.

داری گوشتت   داری شتود و دمتای محتل نگته     گوشت ماهی تازه خنك شده باید در محل خنك نگته 

داری شتود و سترمای    نگته   خانه درجه سلسیوس باشد. گوشت ماهی منجمد باید در سرد 2-1ماهی باید 

داری  داری سایر کالاها در محل نگه درجه سلسیوس باشد. از نگه 18خانه باید حداقل منهای  داخل سرد

تتوان حتداکثر بته متدت سته روز پتس از        ماهی خودداری شود. گوشت ماهی تتازه خنتك شتده را متی    

توان در مورد ماهیان چرب معمتولی بته متدت     داری کرد. گوشت ماهی منجمد را می آن نگه بندی بسته
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داری کترد.   بنتدی نگته   ستال پتس از بستته    1چربی به مدت بیشینه  ماه و در مورد ماهیان کم 6بیشینه 

هتای متورد    توان به حداکثر متدت  درجه سلسیوس باشد، می 22خانه منهای  چنانچه سرمای داخل سرد

 تا مدت سه ماه افزود. اشاره

برای حفظ کیفیت و سلامت گوشت ماهی، پخش آن باید به روش درست و بهداشتتی انجتام گیترد.    

جایی و پخش بازرگانی باید دارای مجوز حمتل بهداشتتی لازم صتادره از ستوی      گوشت ماهی برای جابه

و در منتاطق گرمستیر   صلاح کشور باشد. پخش گوشت ماهی به ویژه در فصول گرم  مراجع قانونی و ذی

جتایی   تر شبانه روز انجام متی شتود. بترای پختش گوشتت متاهی بایتد از وستایل جابته          درساعات خنك

جتایی گوشتت    دار و سر پوشیده استفاده کرد. دمای داخل کانتین یخچال مورداستفاده برای جابه یخچال

جایی  استفاده برای جابهدرجه سلسیوس و سرمای داخل سرد خانه مورد  2-1خنك شده باید  ماهی تازه

درج علائم مشخصتات متاهی، تتاریخ    درجه سلسیوس باشد. 18گوشت ماهی منجمد باید کمینه منهای 

فتروش   و  هتای خریتد    . کلیته فتاکتور  انقضا و وزن بسته روی برچسب واحد تولیدی الزامی استت و  تولید

کننده و شبکه پخش کتالا، تتاریخ    یدگوشت ماهی نیز افزون بر آگاهی متداول باید دارای نام و نشانی تول

ۀ جتایی محمولته، شتمار    سازی کالا، شماره مجتوز حمتل بهداشتتی کتالا بترای جابته       صید ماهی و آماده

هتای گوشتت متاهی موجتود در هتر       های محموله حاوی گوشت ماهی و شمار بسته ها و یا کارتن گنجایه

 گنجایه و یا هر کارتن باشند.

 

 لبنیات

 ماست:

درجته   90-80دادن شتیر تتا دمتای      حترارت کته متعاقتب   لبنی تخمیری است ۀ فرآوردماست یك 

، افزودن مایه ماستت  گراد درجه سانتی 45کردن تا دمای   سرد ،تخریب پروتئین کازئین شیر ،گراد سانتی

آید. در ایتن فرآینتد بته منظتور      ساعت به دست می 4-7 طی ها( و گرم نگه داشتن )مخلوطی از باکتری

درصد( و مایه ماست به شیر تازه اضتافه متی گتردد.     2-1مواد جامد شیر، شیر خشك )به مقدار  افزایش

مایه ماست معمولاً مخلوطی از باکترهای استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس بلگاریکوس بتوده  

و  استید موجتب تخمیتر شتیر     های لاکتیك گردد. برای تولید ماست باکتری به صورت پودر عرضه میکه 

ۀ شتد  هتای لبنتی بتا روش توصتیه     این پودرهتا در کارخانته   شوند. تبدیل قند لاکتوز به اسیدلاکتیك می

شوند؛ البته اگتر   های فعال در آمده و برای تولید ماست به کار برده می سازنده به صورت باکتریۀ کارخان

استتفاده کترد. معمتولاً     ماستت ۀ تولید ماست در خانه انجام شود، می توان از ماست تازه به عنتوان مایت  

ستاعت در دمتای    5/3 -5/2شیر مایه ختورده بایتد بته متدت      .درصد است 2تا  5/0 یمصرفۀ میزان مای

تتر   های شیرین، شتیر را در دمتای پتایین    داری شود )برای تولید ماست درجه سانتی گراد نگه 40حدود 
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ماست تازه منعقد شده باید قبل از ارائته بته    .یابد( میگذاری نیز افزایش  خانه مایه زده و مدت زمان گرم

 .داری شود ساعت در سردخانه یا یخچال نگه 24بازار فروش یا مصرف حداقل به مدت 

زده وجود دارد. در تولید ماست قالبی، مراحتل   از نظر ویژگی بافتی دو نوع ماست قالبی و ماست هم 

شود و ماست شتکل ظترف را بته ختود      م میبندی انجا بندی و متعاقب آن سردکردن در ظروف بسته ژل

زنی ژل در مخزن تخمیر انجتام و ستپس وارد    زده، ابتدا مراحل تخمیر و هم در تولید ماست هم گیرد. می

زده گرانتروی بافتت    ترین ویژگی ماست قالبی، سفتی و ویژگی ماست هم مهم .شود بندی می مرحله بسته

به دلیل غلظت آن نیست؛ زیرا ممکن است ماستی غلظت  بودن بافت ماست الزاماً  سفت یا شل .آن است

و  تتازه  ،برای تولید ماست باید از شیر بتا کیفیتت بتالا    .کمی داشته باشد اما میزان گرانروی آن بالا باشد

استفاده شود. اگر شیر از دامی که دچار بیماری ورم پستان است تهیه شتود، ایتن شتیر بته دلیتل       سالم

بیوتیکی برای تولید ماست قابل استفاده  آنتیۀ ماند چنین احتمال داشتن باقیترکیبات غیر طبیعی و هم

 .نخواهد بود

 

 ای ماست ارزش تغذیه

ها مورد تایید علم جدید نیز قرار  در طب قدیم فواید فراوانی را برای ماست قائل بودند که بیشتر آن

مغذی شیر است که تحت تاثیر نوع  اتگرفته است. به طور کلی ترکیب مواد مغذی ماست همان ترکیب

  .های به کار رفته کمی تغییر یافته است و مدت تخمیر و نوع میکروب

توانند به جای شیر از ماست استفاده کنند،  افراد دچار عدم تحمل لاکتوز )قند موجود در شیر( می

وز موجود در شیر توسط ها بروز کند؛ زیرا لاکت که عوارض ناشی از نداشتن تحمل لاکتوز در آن بدون این

لاکتوز به وسیله ۀ ها نشان داده که تجزی شود. بررسی های ماست تبدیل به اسیدلاکتیك می باکتری

 .های ماست پس از هضم نیز ادامه دارد باکتری

بیشتر از شیر است، زیرا در تهیه ماست مقداری  معمولا ای های کارخانه مقدار پروتئین در ماست

شود. این اعتقاد وجود دارد که  اضافه می آننیز به منظور ایجاد قوام بیشتر به شیر خشك بدون چربی 

کننده در مراحل اولیه هضم  های تخمیر شود؛ زیرا باکتری تر از شیر هضم می پروتئین ماست بسیار راحت

. بیشتر خواهد شد نیز داری ماست، هضم پروتئین آن با افزایش زمان نگه .دهند پروتئین را انجام می

  .های ماست در مقایسه با شیر کیفیت زیستی بسیار بالایی دارند بنابراین پروتئین

بیشتر است. آن خشك ۀ بالاتر بودن ماد دلیلحجم به  در مقایسه با شیر هم ماستمیزان املاح 

 املاح از  منبع بسیار خوب سایر لبنیاتهای علمی نشان داده که ماست نیز مانند  یافته

گیری از پوکی استخوان  پیشو  های محکم است. برای داشتن استخوان روی و فسفر کلسیم،

 کند. گرم کلسیم لازم است که سه لیوان ماست آن را تأمین می میلی 1000تا  800)استئوپروز(، روزانه 
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اصولا فرآیند تخمیر و مراحل مربتوط بته آن ماننتد حترارت و پاستوریزاستیون، اولترافیلتراستیون و       

هتا نستبت بته     شود، زیترا ویتتامین   های ماست در مقایسه با املاح آن می کاهش ویتامینزدن موجب  هم

علاوه نوع کشت میکروبی به کتار رفتته بترای    به  .تر از املاح هستند تغییر عوامل محیطی بسیار حساس

بترای رشتد و    اسید های باکتری لاکتیك گونه .مؤثر است ماستهای  تخمیر نیز بر کاهش مقدار ویتامین

هتای   است. بنابراین، انتخاب دقیق گونته  B12  ترین آنها نیاز دارند که مهم B های گروه تکثیر به ویتامین

 B12 گیری از کاهش قابل توجته  تواند عامل مهمی در راستای پیش باکتری به کار رفته برای تخمیر می

 .در محصول نهایی باشد

و از نظتر درصتد چربتی بته سته دستته       ماست را می توان با درصدهای مختلف چربتی تهیته کترد     

یتك لیتوان ماستت بتا چربتی متوستط حتاوی        شتود.   چرب، با چربی متوسط و پرچترب تقستیم متی    کم

مطالعات نشان می دهد کته غلظتت استید لینولئیتك کونژوگته در ماستت        .کیلوکالری انرژی است130

 دارد.بیشتر از شیر است. این اسید چرب خاصیت تحریك سیستم ایمنی و ضد سرطانی 

کتاهش   رابتاکتری هلیکوبتاکترپیلوری    ناشتی از کند و سوزش معده  ماست اسید معده را معتدل می

ماست به دلیل داشتن لاکتوباسیلوس در درمتان   می دهد کههای اخیر در تایوان نشان  دهد. پژوهش می

گیتری از   پتیش  توانتایی  .دهد هلیکوباکتر مفید است و خطر ابتلا به سرطان معده را کاهش می با عفونت

ها نشتان   هاست. همچنین پژوهش ترین خواص لاکتوباسیلوس زا در روده از مهم های بیماری رشد باکتری

 A اسید از طریق ماست موجب افزایش ترشح ایمونوگلوبولین اند که مصرف خوراکی باکتری لاکتیك داده

 .کننده آن در روده کوچك موش شده است های ترشح و افزایش تعداد سلول

 

 انواع ماست  و فرآورده های آن

 :ماست پاستوریزه و استریل -1

 14شود و مانتدگاری آن در یخچتال حتدود     این ماست با روشی که در بالا شرح داده شد، تولید می

داری ماست، آن را پس از تولید و تنظیم شدن اسید بتا دستتگاه    گاهی برای افزایش مدت نگه .روز است

ماه استت. در   6تا  4کنند. این نوع ماست دارای ماندگاری طولانی  مخصوصی حرارت داده و استریل می

 .نمی توان خواص ماست تازه را برای آن قائل دانست و روند های ماست از بین می این روش باکتری
 

  :دوغ -2

استیدلاکتیك  ۀ کننتد  باشتد و بتا استتفاده از بتاکتری تولیتد      این محصول مخصتوص کشتور متا متی    

شود. این فراورده  اولیه استفاده میۀ از ماست تازه به عنوان ماد که در آن شود باسیلوس( تولید می )لاکتو

 .روز است 15گاری آن حدود حالت آبکی دارد و ماند
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 :ماست چکیده -3

به علت داشتن اسید  آنماندگاری  و کاهش آب ماست تولید می کننداستفاده از  این محصول را با 

 .روز در دمای یخچال است10بالا حدود 

 

 :کشک -4

محصتول،  ایتن  ۀ ویژه ای از ماست با ماندگاری طولانی است. برای تهی  وردهآاین محصول در اصل فر

دادن و حذف آب اضتافی بته صتورت تغلتیظ شتده یتا خشتك در         کردن، حرارت ماست را پس از فرموله

 .آورند می

 

 :قره قروت -5

را )  آب ماستت  آن معمتولاً ۀ این فرآورده محصول جانبی در تولید ماست چکیتده استت. بترای تهیت    

کننتد. ایتن    بنتدی متی   شود( با حرارت تغلیظ و بستته  بخشی از ماست را که هنگام تغلیظ از آن جدا می

 .شود محصول بسیار ترش مزه بوده و به عنوان چاشنی همراه غذاهای مختلف مصرف می

 

 :ماست منجمد -6

در پتس از فرمولاستیون، ماستت را    در آن  این محصول به نام بستنی ماست هم معتروف استت کته    

 .کنند ساز منجمد کرده و به صورت دسر مصرف می فریزرهای بستنی

 

 :ای مخلوط ماست میوه -7

 هستتند. شتده   فتراوری )شتیرین(  هتای   ای حاوی ماست ساده با مخلتوطی از میتوه   های میوه ماست

ای بتا   های میتوه  های یکسانی دارند، اما کالری و قند موجود در ماست ای مخلوط  ویژگی های میوه ماست

تولیتد  کته شتامل   برای تولید این محصول روش های مختلفی وجتود دارد   .می شودکنترل   مقدار میوه

روش  دراستت.   یتوه مربا یا مارمتالاد م  و همچنین با ای با استفاده از اسانس و رن  خوراکی ماست میوه

 کننتد.  بنتدی متی   کننده به ماست افتزوده و بستته   مورد نظر را همراه با مواد پایدارۀ رن  و طعم میو اول

شتود کته مصترف آن در بعضتی کشتورها بتا        های شیمیایی استفاده متی  معمولاً در این فرایند از اسانس

کننتده مخلتوط و    ماست را با مربا یا مارمتالاد میتوه و متواد پایتدار    روش دوم در  .محدودیت همراه است

 کنند.  بندی می بسته

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=2798
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=2798
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   :دار های طعم ماست -8

تنتوع بخشتیدن بته بتازار صتنایع غتذایی و تتامین نظتر          های طعتم دار هدف اصلی از تولید ماست 

های گذشته ماست را بیشتر با گیاهان سنتی  های متفاوت است. در زمان ها و ذائقه هایی با سلیقه مشتری

به لبنیات  و شکر کردند اما امروزه افزودن موادی مانند فلفل دار می طعم پونه و نعناع شوید، بابونه، مانند

هتای   . ماستت ستاده در مقایسته بتا ماستت     رایج گردیده استت  برای حضور در بازار رقابت جذب مشتری

های  استفاده از ماستتوصیه نمی گردد اما های طعم دار  مصرف مداوم ماست تر است. کالری دار، کم طعم

 .بار بلامانع است روز یك 3یا  2دار هر  طعم

 

 :ماست یونانی -9

طتولانی آبگیتری بستیار غلتیظ استت. کتالری ماستت یونتانی در          احلماست به دلیل مرنوع از  این 

هتای جامتد سترم     های سنتی کمتر و به علت فرایند طولانی مدت تغلیظ آن با پروتئین مقایسه با ماست

گترم    24کتالری و    160یتك فنجتان ماستت ستاده یونتانی دارای       .شیر دارای پروتئین بیشتتری استت  

 نتوع  ایتن . استت  قنتد  گرم 5 تنها و سدیم گرم میلی  85 کلسترول، گرم میلی 10 چربی، گرم 3 ن،پروتئی

 کیفیتت  گترم  و سترد  دسترهای  در و باشد غذایی های دستورالعمل در خوب ترکیب یك تواند می ماست

 نتوع  6 تتا  5 حاوی ها آنهای یونانی این است که  یکی دیگر از مزایای ماست .کند د را بهتر حفظ میخو

 . کنند می تبدیل پروبیوتیك یك به را ها آن طبیعی طور به که هستند باکتریایی کشت

 

 :ماست فرنی -10

ینتدهای  آیونتانی تحتت فر   نتوع تر است. این نوع ماستت بترخلاف    معمولی غلیظ انواعاز  ماست فرنی

شتود. ایتن    تغلتیظ متی  دهنده )آگتار، ژلاتتین(    شدن عوامل غلظت شود؛ بلکه با اضافه طولانی تغلیظ نمی

کنتد کته موجتب     افزاید و اساساً یك تغییتر بتافتی در آن ایجتاد متی     ترکیبات بر مزیت ماست فرنی نمی

 .ها متفاوت باشد شود این نوع ماست با انواع دیگر ماست می

 

 :کفیر -11

هتای ستنتی    هتای ماستت   کفیر با باکتری موجود در نوع باکتریکه  کفیر یك ماست نوشیدنی است

کننتد.   زا را کنترل متی  مخرب بیماری باکتری هایوت دارد و معمولاً حاوی مخمرهای مفید است که تفا

ول کلستتر  گترم  میلتی  10 گترم چربتی،   2 ،گرم پروتئین  11 ،کالری  160یك فنجان کفیر حاوی تقریباً 

 .است سدیم گرم میلی 125 و
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 :چرب، بدون چربی ماست پرچرب، کم -12

تفاوت میان این سه نوع ماست در میزان چربی شیر و کالری آن است. ماست پرچرب یا ماست شیر 

 .است کالری 225 یك فنجان ماست ساده پرچرب دارای تقریباً ودرصد چربی دارد  5/3کامل تقریباً 

کیلوکالری دارد. 150تقریباً  آنیك فنجان  است که چربی درصد 5 درصد تا 2 چرب حاوی ماست کم

 50دارای  که شود و دارای مقدار اندکی چربی است ماست بدون چربی از شیر بدون چربی تهیه می

 .کالری است

 

   :ماست پروبیوتیک -13

استت و ستازمان    "بترای زنتدگی  "که ریشه لاتین دارد، بته معنتی    (probiotic) اصطلاح پروبیوتیك

کند که در صورت مصترف بته میتزان     ای اطلاق می های زنده به ارگانیسمجهانی بهداشت این اصطلاح را 

هتای غتذایی    ها به دو صتورت مکمتل   پروبیوتیك. زایی موثری برای میزبان خود دارند لازم اثرات سلامت

هتا )ماستت حتاوی پروبیوتیتك( مصترف       شده با پروبیوتیتك  و یا مواد غذایی غنی )پودر، شربت یا قرص(

شوند و برای سیستم گتوارش بستیار مفیتد     ها موجب توازن میکروبی می در روده ها كشوند. پروبیوتی می

های فعال موجود  باکتریاز طرفی  دهد. ها ایمنی بدن را افزایش می مصرف پروبیوتیكهمچنین  .هستند

این نوع ماست بخش عمده بازار را  .تر اسهال دارد های پروبیوتیك نقش مهمی در درمان سریع در ماست

آمدن رقابت تبلیغاتی قابل توجهی شده استت، امتا بایتد توجته      خود اختصاص داده و موجب به وجود به

 .تر از نوع معمولی هستند ها گران داشت که این نوع ماست
 

 مشکلات و عیوب تولید ماست 

 دار، شنی و آبکی:  ماست دانه -1

تتوان بته    هتا متی   آنۀ که از جملکننده رشد باکتری است  در این حالت شیر دارای ترکیبات ممانعت

مواد شوینده و غیره اشاره نمود. برای حل این مشتکل بایتد از شتیری    ۀ بیوتیك ها، باقی ماند وجود آنتی

متورد استتفاده از دیگتر عوامتل وجتود ایتن         ضعیف بودن یا آلوده بودن مایه .با کیفیت بالا استفاده کرد

ماست در دمای بستیار  ۀ همچنین افزودن مای .استفاده کرد ضایعه است که برای رفع آن باید از مایه تازه

های مایه ماست آسیب دیده و ایتن حالتت راموجتب شتود. بنتابراین       بالا به شیر نیز می تواند به باکتری

 .گراد باشد سانتیۀ درج 45 -42دمای مرحله افزودن مایه به شیر باید بین 
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 آب انداختگی ماست: - 2

شتیر و   خشتك ۀ بودن ماد دهی مناسب به شیر، کم تواند ناشی ازعدم حرارت آب انداختگی ماست می

اصتلاح   توان با تنظیم دما و افزودن شیرخشك آن را گذاری شود.از این رو می کوتاه بودن زمان گرم خانه

 نمود.
 

 مزگی ماست: بد -3

شتیر در  ۀ انتداز دادن بتیش از   حترارت وگتذاری   خانته  بودن زمان گرم طولانی ماست،ۀ آلوده بودن مای

انتقتال ستریع    ماستت، ۀ تعتویض مایت   تواند منجر به بدمزگی ماست شود. سازی می ماستۀ ابتدای مرحل

است کته بترای   خانه به سردخانه یا یخچال و حرارت مناسب از جمله اقداماتی  ماست منعقد شده از گرم

 توان انجام داد. مزگی ماست می رفع بد
 

 بندی ماست اصول نگهداری و بسته

 ومطبتوع   گونته طعتم و بتوی نتا     داشته باشد و عاری از هتر دار )یکپارچه(  قوام باید بافت نرم و ماست

درصتد( بته    3تا  5/1چرب یا  با درصد چربی معین )کم  ماست تازهدر این زمینه خالصی ظاهری باشد.  نا

قبتول استت.     هتای تولیتدی معتبتر متورد     بندی مناستب از واحتد   صورت پاستوریزه و هموژنیزه در بسته

ۀ پایدارکننده به ماست افزوده شده باشد، باید روی بستت ماده براساس استاندارد بهداشت موادغذایی، اگر 

قتدر بته     هرچته ماست متورد استتفاده   باشد.  2/4تا  7/3ت هنگام مصرف باید بین ماسpH .آن قید شود

هتای مفیتد ماستت در      باکتری .تر خواهند بود  های مفید آن فعال  باکتری ،تر باشد  نزدیك آن تاریخ تولید

ر . دنمتود و مصترف   داشتت نگته   باید در شترایط سترد  را  ؛ بنابراین ماست مانند  گرمای طولانی زنده نمی

در هر گرم  107های اختصاصی ماست زنده بوده و تعداد آن از حدود  های شیمیایی باید باکتری آزمایش

 10 و 100کمتر از آن به ترتیب  زا های غیر بیماری کپكو  زا کمتر نباشد و تعداد مخمرهای غیر بیماری

 درج مشخصات زیر روی ظروف ماست الزامی است:  بدیهی است که عدد در هر گرم باشد. 

 سازندهۀ نام یا علامت تجاری کارخان -

 درصد(  5/1چرب ) کمۀ واژ -

 نوع شیر مصرفی )گاوی یا گوسفندی(  -

 وزن خالص -

 روز بعد از تاریخ تولید( با ذکر روز و ماه 10تاریخ مصرف )حداکثر  -

 درمان و آموزش پزشکیساخت از وزارت بهداشت و ۀ پروانۀ شمار -
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 حبوبات و بقولات

 تعاریف کلی:

هتا و ستایر عوامتل میکروبتی      هتا، ویتروس   هتا، بتاکتری   قتارچ  ها، جوندگان مضر،  رات، کنهحش آفت:

بندی به آن حمله کرده و  توانند در هر یك از مراحل رشد دانه و بسته زای گیاهی هستند که می خسارت

 شوند. میموجب کاهش کمی و کیفی محصول 

شود کته بتا چشتم غیتر مستلح و       ها روی محصول گفته می به آثار ناشی از فعالیت آفت زدگی: آفت

تغذیته  های ریتز محتل ورود و    مسلح قابل دیدن است. این آثار در مورد برخی حشرات به صورت سوراخ

یتا شتفیره   های بزرگ محتل ختروج حشتره بتالغ، وجتود تختم و پوستته لارو         ها، حفره یا سوراخ لارو آن

هتا و ستایر   هتا، قتارچ  شتود و در متورد بتاکتری    چسبیده به دانه و تغییر رن  و شکل دانه مشتخص متی  

 های گیاهی به صورت تغییر رن ، بو، مزه و شکل قابل تشخیص هستند. بیماری

های ناشی از عوامل فیزیکی و مکانیکی در مراحل مختلف رشد دانه از مزرعه  آسیبدیدگی:  آسیب

 شود. شدگی دیده می بندی که به صورت نارسی، شکستگی، لکه دارشدن و له بسته تا پس از

رشد ناکافی دانه است که بر اثر آن دانه، اندازه، رن  و شکل، بافت و مزه طبیعی ختود را از  نارسی: 

 خورده است.   بیرونی آن معمولاً چینۀ نارس لاغر و پهنۀ دهد. دان دست می

 شود. ها از نظر رن  و اندازه گفته می ها یا لپه دانه: به یکدست نبودن ناهمسانی

بنتدی   به جدا شدن دو لپه نخود از یکدیگر )در نخودهایی که به صتورت درستته بستته    شکستگی:

 شود. ها به تنهایی گفته می شوند( یا کامل نبودن و حذف قسمتی از دانه کامل و یا هر یك از لپه می

به غیر از دانه نخود در یك بسته نخود که با چشم قابل دیتدن   آلی و غیرآلیۀ هر مادمواد خارجی: 

 باشد.

های سخت گیاهی، پوستته  های نازك و اندامهای غلاف، برگ، شاخه تکهمواد آلی با منشأ گیاهی: 

 آور گیاهی است.های سمی و یا زیانعلف هرز، دانه های انواع دیگر حبوبات، های غلات و دانهدانه، دانه

ی تخم حشرات و فضتولات جتانوری   حشرات مرده، لارو، شفیره، پوستهآلی با منشأ جانوری: مواد 

 است.

 لای سخت شده، شیشه و فلز است.وریزه، گلشن، سن  مواد غیر آلی:

 شود.به سموم ناشی از فعالیت قارچی در دانه گفته میها:  مایکوتوکسین
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 لوبیا

ی کته دانته   Leguminosaeاز ختانواده   phasaeolus vulgarais-Lگیاهی است یك ساله با نام علمی 

انتد. لوبیتا در    ای به یکدیگر چسبیده ها با پوسته آن مصرف خوراکی دارد. دانه گیاه لوبیا دو لپه بوده و لپه

اند. انواع لوبیای مورد نظر این استاندارد، لوبیای چیتتی،  ارقام مختلف از نظر رن ، شکل و اندازه متفاوت

یکتی از   چشتم بلبلتی   لوبیتا لوبیای قرمز، لوبیای سفید، لوبیای چشم بلبلتی و لوبیتای عتروس هستتند.     

چیتی کته   لوبیا .ترین انواع لوبیاها است که بیشترین مقدار پروتئین را در میان گروه لوبیاها دارد قدیمی

ار فیبتر بتر ستایر لوبیاهتا     از نظتر مقتد   بوده و آمینواسید فراواندارای  گویند، به آن لوبیای رومی هم می

گویند،  لوبیا قرمز که به خاطر شکل و شمایلش به آن لوبیای فلفلی یا لوبیای کلیوی هم می .برتری دارد

تترین منتابع    لوبیتای ستیاه یکتی از غنتی    کیلو کالری انترژی را دارد.   در مقایسه با سایر لوبیاها بیشترین

شود. این لوبیتا   ظر یك ماده غذایی ضدسرطان محسوب میها است و از این ن اکسیدان دریافت انواع آنتی

طعمی بین گوشتت قرمتز و قتارچ    است و لوبیاها  نسبت به سایر انواعمقدار اسیدفولیك  دارای بیشترین

لوبیتا  گیترد.   در بسیاری از کشورهای آمریکای جنوبی و شمالی مورد استفاده قترار متی  که  داردخوراکی 

لوبیتا   .در مقایسه با سایر لوبیاهتا بیشتترین مقتدار ستدیم را دارد     یکی دیگر از انواع لوبیا است که سفید

تتری بته نستبت لوبیاهتای دیگتر دارد.       هتای درشتت   لوبیایی است که ظاهر جذاب و دانهعروس از نمونه 

   .تفاوت عمده لوبیا عروس با سایر محصولات مشابه در ظاهر این لوبیا است

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لوبیای قرمز لوبیای چیتی چشم بلبلی لوبیای

 لوبیای عروس لوبیای سفید لوبیای سیاه
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 بندی شده: های لوبیای بسته ویژگی

لوبیا باید شکل و رن  مربوط به نوع خود را داشته و عاری از هرگونه بوی غیرطبیعی باشتد. میتزان   

تتا   2وزنی بوده و میزان آسیب دیدگی در آن نباید بیشتتر از  درصد  1مواد خارجی در لوبیا باید کمتر از

درصد وزنی است. میزان نارسی در لوبیتا   12تا  10درصد وزنی باشد. رطوبت مناسب در لوبیا کمتر از  3

درصتد وزنتی باشتد. میتزان      2تتا  1زدگی آن نباید بیشتتر از  درصد وزنی و میزان آفت 2نباید بیشتر از 

لوبیا در انتواع  ۀ اندازدرصد وزنی باشد.  2و  4ناهمسانی لوبیا از نظر رن  و رقم به ترتیب نباید بیشتر از 

 گرم به صورت زیر است: 100آن بر حسب تعداد دانه در هر 

 دانه نباشد. 330لوبیا سفید: کمتر از 

 دانه نباشد. 330از لوبیا قرمز: کمتر 

 دانه نباشد. 235لوبیا چیتی: کمتر از 

 دانه نباشد. 460بلبلی: کمتر از  لوبیا چشم
دانه و کنف بنگالی وجود آور و سمی کرچك، تاتوره، سیاههای گیاهی زیان ی لوبیا نباید دانهدر بسته

لوبیا غیر قابل پتذیرش استت.    یداشته باشد. همچنین وجود آفت زنده یا مرده و دانه های ناپز در بسته

 بیان گردیده است. 11 میزان مجاز فلزات سنگین در لوبیا در  جدول
 

 میزان فلزات سنگین قابل قبول در انواع لوبیا  - 11 جدول

 )برحسب میلی گرم بر کیلوگرم( aمیزان مجاز آلاینده فلزی

 2/0بیشینه  سرب

 1/0بیشینه  کادمیم

               a  خوراك انسان و دام 12968استاندارد ملی ایران شماره 
 

 نخود 

ی آن بته مصترف   از خانواده لگومینوزه کته دانته   Cicer arietinumگیاهی است یکساله با نام علمی 

اند. نختود از  ای کامل به یکدیگر چسبیدهها با پوستهرسد. دانه نخود دو لپه بوده و لپهخوراك انسان می

شود. نخودهای تیپ کتابلی اکثتراً   تقسیم می به دو گروه نخود تیپ کابلی و تیپ دسی نظر رن  و شکل

دارای پوست زرد یا کرم رن  و عموماً دانه درشت هستند. این نخودها در ایران به نخود ستفید معتروف   

دانته   ای مایل به قرمز و یا سیاه( و معمتولاً اکثراً دارای پوست رنگین )قهوه هستند. نخودهای تیپ دسی

 گیرد:شوند. نخود از لحا  اندازه در سه طبقه زیر قرار میریز هستند و برای تهیه لپه مصرف می

 متر است.میلی 8: قطر آن بیشتر از  نخود درشت -

 متر است.میلی 6متر و بیشتر از میلی 8نخود متوسط: قطر آن کمتر از  -

 متر است.میلی 5/4 متر و بیشتر ازمیلی 6نخود ریز: قطر آن کمتر از  -
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 بندی شده  های نخود بستهویژگی

 ی نخود باید پاکیزه و مناسب برای مصرف انسان باشد.دانه -

 نخود باید بدون بو و مزه غیرطبیعی باشد. -

 میزان مواد خارجی در نخود نباید بیشتر از یك درصد وزنی باشد. -

 درصد وزنی باشد. 14تا  10میزان رطوبت نخود نباید بیشتر از  -

 عدد است.  210گرم نخود درجه یك ممتاز حداکثر  100ها در هر  تعداد دانه -

 درصد وزنی باشد. 2دیدگی حداکثر درصد )برحسب تعداد( و میزان آسیب 1زدگی حداکثرمیزان آفت -

 درصد وزنی باشد. 5ناهمسانی رن ، اندازه و رقم حداکثر  درصد وزنی و میزان 2میزان نارسی حداکثر  -

آور و یا سمی )دانه کرچك، داتتوره، ستیاه دانته ستمی و     های گیاهی زیان دانه نخود باید فاقد دانه -

 کنف بنگالی( باشد.

اتتیلن(  هایی با جنس چتایی، متقال، گونی، الیتاف مصتنوعی )پلتی    بندی نخود باید در کیسه بسته -

 گرم نباشد.  کیلو 10بوده و وزن هر کیسه بیشتر از 

 

 عدس:
هتای   است کته در انتواع و رنت     نخود گیاهی کوچك شبیه به Lens esculinaris نام علمیبا  عدس

به به رن  سبز مایل  پوی، سیاه، زرد و ای قهوه ، سبز، قرمز عدسشامل  انواع عدس .گوناگونی وجود دارد
 .شوند که توسط کشورهایی مختلف در دنیا تولید میآبی است 

 بندی شدههای عدس بستهویژگی
بندی شده در شرایط بهداشتی و کارخانجات معتبر مورد قبول است. این محصتول بایتد    عدس بسته

درصتد باشتد. عتدس     2دیتدگی آن نبایتد بیشتتر از     زدگی و آسیب عاری از آفت زنده بوده و میزان آفت
و بتوی   ای متقالی یا پلاستیکی و عاری از آلتودگی  های کنفی، کیسه بندی بندی شده  باید در بسته بسته
 10درصد و میزان رطوبت آن نباید بیشتتر از   2طبیعی باشد. همچنین میزان نارسی نباید بیشتر از  غیر

 درصد باشد.  
 

 لپه
از ختانواده   cicer arietiumای از گیاه نخود با نام علمی  های ویژه گرفته رقم رسیده و پوستۀ دان نیمه

Leguminosae جدا شده، پوست کنده و خشك شده حبوبتات گفتته   های  به طور کلی به دانه است. لپه
 است.لپه سبز  و لپه زرد، لپه هندی  ،(دالِ تور )لپه معمولی شامل انواع لپهمی شود. 

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%AE%D9%88%D8%AF
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 بندی شده های لپه بسته ویژگی

 لپه باید دارای رن  طبیعی و بوی مخصوص به خود باشد.   -

 عدد است.  1200گرم نمونه حدوداً  100تعداد دانه در هر  -

 درصد وزنی باشد. 1میزان مواد خارجی و آسیب دیدگی در لپه نباید بیشتر از  -

 درصد وزنی باشد. 5/0میزان نارسی و آفت زدگی در لپه نباید بیشتر از  -

 وزنی باشد.درصد  1میزان ناهمسانی لپه از نظر رن  و اندازه نباید بیشتر از  -

 درصد وزنی باشد. 12میزان رطوبت لپه نباید بیشتر از  -

 درصد وزنی باشد. 5/0میزان پوسته چسبیده به لپه نباید بیشتر از  -

های گیاهی سمی کرچك، تاتوره، سیاه دانته و کنتف بنگتالی وجتود      در بسته حاوی لپه نباید دانه -
 داشته باشد.

                    ه یا مرده وجود داشته باشد.                                                                                                                                             در بسته حاوی لپه نباید آفت زند -

 بندی شده در شرایط بهداشتی معتبر است. از نوع درجه یك و بسته  لپه -

ای متقالی یتا پلاستتیکی و عتاری از آلتودگی و بتوی       های کنفی یا کیسه  بندی باید در بسته بسته -

 طبیعی باشد.   غیر

 

 ماش
نخود و عدس است که در ۀ نوعی بنشن کوچك و سبز رن  از تیر Vigna radiate با نام علمی  ماش

هتا و   دانیاکست  پروتئین، فیبر، آنتتی از  میزان فراوانی و  رود غذاهای متفاوتی در سراسر جهان به کار می

، ماش (ای شکل به رن  سبز روشن و قلوه)ماش گوهر انواع این محصول شامل  مواد مغذی گیاهی دارد.
 (است.ای شکل به رن  سبزروشن و استوانه)ماش مهر  و (به رن  سبز تیره و گرد)پرتو 

 

 بندی شده های ماش بسته ویژگی
بندی شده در شرایط بهداشتی و کارخانجات معتبر مورد قبول است. ایتن محصتول بایتد     ماش بسته

درصد باشد. متاش بایتد    2دیدگی آن نباید بیشتر از  زدگی و آسیب عاری از آفت زنده بوده و میزان آفت
ی باشتد.  طبیعت  ای متقالی یا پلاستیکی و عتاری از آلتودگی و بتوی غیتر     های کنفی، کیسه بندی در بسته
درصد و میزان رطوبتت آن نبایتد بیشتتر از     2بیشتر از  نباید ناهمسانی ماش از نظر رن  و اندازهمیزان 
 درصد باشد.   10
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 باقلای خشک سبز:
آید. در  باقالا از خانواده حبوبات است و گیاه بومی جنوب غرب آسیا و شمال آفریقا به حساب می

به صورت خام یا پخته )باقلای معمولی  از این محصول کشت می شود که شامل ایران دو نوع عمده
 باقلای. لازم به ذکر است که شود لوبیا مانند گیلان است که خام خورده نمی باقلایو  (شود مصرف می
باقالا در مقایسه با سایر حبوبات بیشترین فیبر غذایی را  .سبز است باقلایخشك شده نوع زرد همان 

 .تازه است باقلایخشك شده بیشتر از  باقلایارزش غذایی  و دارد
 

 بندی شده های باقلای سبز بسته ویژگی
 بندی شده باشد.   قبول بایداز نوع درجه یك و در شرایط بهداشتی بسته  ی خشك موردباقلا -

 درصد تجاوز نکند.   2زدگی از  نظر باید عاری از آفت زنده بوده و میزان آفت محصول مورد -

 درصد باشد.   5نباید بیشتر از  ی محصولدیدگ میزان آسیب -

یکنتواختی آن از نظتر    المقدور یکنواخت باشد و میتزان غیتر   ی خشك باید از نظر اندازه حتی باقلا -

 درصد تجاوز نکند.   5رن  و شکل عرضه از 

 درصد باشد.   10میزان رطوبت نمونه نباید بیشتر از  -

ی ای متقالی یتا پلاستتیکی و عتاری از آلتودگی و بتو      های کنفی یا کیسه  بندی باید در بسته بسته -

 طبیعی باشد. غیر

 



 

 

 فصل چهارم

 هاچربی

 تعاریف کلی:

اختلاط به صورت یکنواخت و همگن کردن چند نوع روغتن ختوراکی بتا یکتدیگر     : 1مخلوط کردن

 است.

افزایش هیدروژن بر روی پیوندهای دوگانه اسید چرب غیتر  :  2هیدروژنه کردن)هیدروژناسیون(

و کاتالیزور که منجر بته بتالا رفتتن درجته اشتباعیت       3اشباع با استفاده از دما، فشار هیدروژن، هم زدن

 شود. می

ۀ دهنتد  تشکیل 5گلیسرولاسیلهای تریجایی اسیدهای چرب مولکولجابه: 4کردن داخلی استری

 اده از کاتالیزور و آنزیم مناسب است.یك یا چند روغن با استف

ی یك روغن کته بته لحتا  ماهیتت     دهندهجداسازی اجزای مختلف تشکیل:  6تفکیک جز به جز 

 فیزیکی، نقطه ذوب و اندیس یدی با هم متفاوت هستند.

فرآیندی است که طتی آن بلتور جامتد از روغتن متایع و یتا ذوب شتده ایجتاد         کریستالیزاسیون: 

 شود.   بو سازی انجام میآیند پس از عملیات بیشود. این فر می

 

 ها: روغنانواع 

 روغن مایع مصرفی خانوار:  

های پالایش شده گیاهی مجاز مانند سویا، آفتتابگردان، کلتزا، گلرنت ،    روغنی است که از پایه روغن

های مختلف از تکنیكها و با استفاده پنبه دانه، انواع پالم، بادام زمینی، ذرت، زیتون، کنجد و همانند آن

کردن داخلی، تفکیك جز به جز مخلوط کردن و کریستالیزاسیون تهیه از قبیل هیدروژنه کردن، استری

 گردان، کانولا و سویا هستند.  قبول شامل روغن مایع ذرت، آفتاب  های مایع موردشود. انواع روغن می
 

________________________________________________________ 
1- Blending. 

2- Partial Hydrogenation 

3- Circulation 
4- Interesterification 

5- Triacylglycerol 

6- Fractionation 
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 روغن مایع مخلوط:

خوراکی پالایش شده )روغن آفتابگردان، کلزا، سویا، ذرت، پنبه دانه، های مایع  ی از انواع روغنآمیزه

 ها مطابقت داشته باشد.  پالم اولئین، پالم سوپراولئین، گلرن ، کنجد( است که با استانداردهای ملی آن

 

 کردن:روغن مایع مخصوص سرخ

های استاندارد ملی  روغنی است متشکل از یك یا دو و یا چند روغن مجاز خوراکی )مطابق با ویژگی

 کردن سطحی و عمیق مناسب باشد.  ها برای سرخ( که از نظر ویژگی 4152شماره 

 

 روغن سرخ کردنی دورریز:

ای کته تغییترات   کردن مواد غذایی در آن انجام گرفته باشتد، بته گونته   روغنی است که فرایند سرخ

دود، ترکیبات قطبی( استتفاده مجتدد از   ظاهری )تغییر رن  و بو( و تغییرات فیزیکی و شیمیایی )نقطه 

کردن باید این نوع روغن به طور کامتل  آن را ناممکن سازد. باید توجه داشت که برای ادامه فرایند سرخ

 با روغن خوراکی تازه جایگزین شود.

 

 های روغن مایع مصرفی خانوار: ویژگی

خالصتی   داشته و غلیظ نشتده و یتا نتا   نظر باید هنگام باز شدن رن  و بوی طبیعی  روغن مایع مورد 

هتا در شترایط    گفته شده صرفاً برای پختن برنج و در تهیه و پخت غتذا   های مایعپیدا نکرده باشد. روغن

های چترب اشتباع شتده نبایتد      معمولی )غیر سرخ کردن( کاربرد دارد.  در روغن مایع ذرت مقدار اسید

درصتد باشتد.    58اشباع یتا دوگانته بایتد کمتتر از      ب غیرهای چر درصد باشد و مقدار اسید 12بیشتر از 

والان در هتر کیلتوگرم استت. محصتولات دارای استتاندارد      اکی 5اکسید مجاز در روغن مایع حداکثر پر

HACCP       برای مصرف اولویت دارند. استفاده از انواع روغن بکر و هر نتوع متواد طعتم دهنتده در تولیتد

های مجاز در یتن   ها و تشدیدکننده ع است. استفاده از آنتی اکسیدانوروغن خوراکی مصرفی خانوار ممن

های مجاز مورد مصرف در روغن خوراکی مصترفی ختانوار   باشد. رن   2و  1 فرآورده باید مطابق جدول

ویتتامین    ،Eو استرهای آن، ویتامین Aافزودن ویتامین های انواع بتاکاروتن و کاروتنوئیدها است. شامل 

D آن به روغن مصرفی خانوار باید مطابق با مقررات و ضوابط صادره از ستوی ستازمان ملتی     و استرهای

صلاح کشور باشتد. افتزودن امولستیفایر در روغتن      استاندارد، وزارت بهداشت و سایر مراجع قانونی و ذی

خوراکی مصرفی خانوار ممنوع است. حدود رواداری مجاز وزن خالص هر بسته روغن مایع مخلوط بترای  

 مصرف به شرح زیر است:

 گرم5 ±گرم  900تا وزن  -
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 گرم 8 ±گرم  2000گرم تا  901از وزن  -

 گرم 10 ±گرم  3000گرم تا  2001از وزن  -

 گرم 20 ±گرم  5000گرم تا  3001از وزن  -

 گرم است. 40±کیلوگرم  19بندی فلزی تا بیشینه  حد رواداری مجاز وزن خالص در بسته -

 
 های مورد استفاده در روغن مایع مصرفی خانوار آنتی اکسیدان -1جدول 

 نام آنتی اکسیدان ردیف

 1توکوفرول)آلفا و دلتا( 1

 2(37bکنستانتره مخلوط توکوفرول) 2

 3( 37a،37cتوکوفرول) 3

 4استرهای آسکوربیل 4

 5(PGپروپیل گالات) 5

 6(TBHQترشری هیدروکونین بوتیل) 6

 7(BHAآنیزول) بوتیلات هیدروکسی 7

 8(BHTبوتیلات هیدروکسی تولوئن ) 8

 BHA،BHT،TBHQ تمام ترکیبات پروپیل گالات، 9

 9سیترات های ایزوپروپیل  10

 10تترا استیك اسید اتیلن دی آمین  11

 11تیو دی پروپیونات ها 12

 

 های مورد استفاده در روغن مایع مصرفی خانوار تشدیدکننده -2جدول 

 کننده تشدیدنام  ردیف

 سیتریك اسید 1

 سدیم دی هیدروژن سیترات 2

 تری سدیم سیترات 3

 ایزوپروپیل سیترات 4

 های گلیسرول اسید چرب و سیتریك اسیداسترل 5

________________________________________________________ 
1- Tocopherol , d-alpha. 

2- Tocopherol concentrate, mixed. 
3- Tocopherol, dl-alpha. 

4- Ascorbyl esters. 

5- Propyl gallate. 
6- Tertiary butylhydroquinone. 

7- Butylated hydroxy anisole. 

8- Butylated hydroxy toluene. 
9- Isopropyl citrates. 

10- Ethylenediaminetetraacetic acid . 

11- Thiodipropionates. 
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 های روغن مایع سرخ کردنی: ویژگی

در این فتراورده   ضد کف )پلی دی متیل سیلوکسان و پلی متیل سیلوکسان(های استفاده از افزودنی

های تفاله کردنی ممنوع است. استفاده ازروغندهنده به روغن سرخ مجاز است. افزودن هر نوع مواد طعم

ها در تهیه این روغن ممنوع است. بدیهی است زیتون، نارگیل و انواع روغن پالم به تنهایی یا مخلوط آن

استفاده از انواع روغن بکتر   لایش نهایی شده باشد.که در صورت استفاده از انواع روغن پالم باید از نوع پا

و  1سیلوکستتان متیتتل دی کردنتتی ممنتتوع استتت. استتتفاده از ضتتد کتتف پلتتی   در تولیتتد روغتتن ستترخ 

کردنی مجاز است. روغن مایع مخصوص سرخ کردن باید هنگتام بتاز    در روغن سرخ 2سیلوکسان متیل پلی

خالصی باشد. روغن متایع مخصتوص    گونه  نا شدن رن  و بوی طبیعی داشته و غلیظ نشده و عاری از هر

هتای چترب    دادن استفاده شود. مقدار استید کردن و یا تفتطبخ، سرخۀ سرخ کردن صرفاً باید برای شیو

درصتد باشتد. حتداکثر     5درصد و مجمتوع ایزومرهتای تترانس بیشتتر از      12نباید بیشتر از  اشباع شده

ها در روغتن متایع سترخ     اکسیدان اکی والان در هر کیلوگرم. مقدار آنتی 5پراکسید مجاز در روغن مایع 

 برای مصرف اولویت دارند.     HACCPکردنی باید در حد مجاز باشد. محصولات دارای استاندارد 

 

 بندی و نگهداری روغن مایع مصرفی خانوار: صول بستها

بنتدی بایتد بته     بندی شود. دربندی ظتروف بستته   روغن باید در ظروف محکم و غیر قابل نفوذ بسته

کننده وجود نداشتته باشتد.   نحوی باشد که امکان دخل و تصرف در آن پیش از رسیدن به دست مصرف

بنتدی روغتن متایع سترخ کردنتی را       ن داشته باشد و بستهبندی نباید اثر نامطلوب روی روغ جنس بسته

( 149ای )( و شیشته 1161،2314) (، پلیمتری 2237و  1881توان در ظروف فلزی )استتاندارد ملتی   می

غیتر مجتاز استت. همچنتین      PVCبندی روغن سترخ کردنتی، استتفاده از ظتروف      انجام داد. برای بسته

در صتورت   .نیستت  مجتاز  غتذایی  متواد  بنتدی بسته ظروف تهیهبازیافت )دسته دوم( در  مواد از استفاده

هتا  بندی آن ها تدوین نشده است، بستههایی که استاندارد ملی ایران برای آنبندی استفاده از سایر بسته

باید دارای مجوز از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باشد. وزن خالص هتر بستته روغتن سترخ     

کردنتی در مصتارف صتنایع     م مجاز است. وزن خالص هر بستته روغتن سترخ   کیلوگر 3کردنی بیشینه تا 

کیلوگرم مجاز است. حدود مجاز تغییرات وزن خالص در هر بستته روغتن    20غذایی و اصناف بیشینه تا 

 باشد: 3سرخ کردنی باید مطابق جدول 

 
  

________________________________________________________ 
1- Di methyl siloxane 

2- Poly di methyl siloxane 
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 های سرخ کردنی حدود مجاز تغییرات وزن خالص در روغن -3جدول 

 حدود مجاز تغییرات وزن)گرم(  وزن ردیف

 گرم بیشتر یا کمتر 5 گرم 1000تا  1

 گرم بیشتر یا کمتر 8 گرم 2000تا  1001از وزن  2

 گرم بیشتر یا کمتر 10 گرم 5000تا  3001از وزن  3

 گرم بیشتر یا کمتر 20 گرم 10000تا  5001از  4

 گرم بیشتر یا کمتر 30 گرم 20000تا  10001از  5

 گرم بیشتر یا کمتر 40 گرم 20000بیشتر از  6

 

)ماننتد متواد    بر تقاضای خریدار در ظروف مجاز فلزیکیلوگرم، بنا 19بندی در اوزان بیشتر از  بسته

هتای زیتر   صلاح کشور مجاز استت. آگهتی  زن ( و پلاستیکی و با کسب مجوز از مراجع قانونی و ذیضد

 باید در نشانه گذاری فرآورده روی هر بسته با رعایت استاندارد ملی ایران برچسب شود. 

 های متشکله(نام و نوع فرآورده )ذکر نام روغن -

لینولئیك برحسب  میزان اسیدهای چرب ترانس، اسیدهای چرب اشباع و اسید لینولنیك و اسید -

 درصد.

 )در صورت مصرف( "اکسیدان محتوی آنتی" درج عبارت -

 )بر حسب گرم یا کیلوگرم( وزن خالص روغن -

 داری(. ی نگه)دما، نور و نحوه داریشرایط نگه -

 )به روز، ماه و سال(. تاریخ تولید -

 تاریخ انقضای قابلیت مصرف )به روز، ماه و سال(. -

 شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی. -

 کننده و یا علامت تجاری آن.نشانی تولیدنام و  -
 

 میزان قابل پذیرش اسید های چرب در انواع روغن های خوراکی -4جدول 

 ردیف

 

 

 ها ترکیبینام ویژگی

روش آزمون  حدود قابل پذیرش

مطابق با استاندارد 

 ملی ایران شماره

روغن سرخ کردنی 

 برای خانوار

روغن سرخ کردنی برای 

 غذایی و اصنافمصارف صنایع 

1 
مجموعه اسید چرب اشباع 

 )درصد وزنی()بیشینه(
30 45 

4091/4090 

2 
 اسید چرب ترانس 

 )بیشینه( )درصد چربی(
2 

5 
 نقطه جوش )درجه سلسیوس(

 )کمینه(
220 6074 
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 روغن زیتون

هتای شتیمیایی    دیگر برای استحصال نیاز چنتدانی بته روش   گیاهیهای  برخلاف روغنروغن زیتون 

دهد و حترارت زیتاد باعتث     در اثر حرارت مقداری از طعم و بوی خود را از دست می محصولاین  .ندارد

 و اگر است مناسب های ملایم این روغن برای پخت و پز در حرارتلذا  گردد؛ میثباتی و ناپایداری آن  بی

برحستب ختالص بتودن و کیفیتت      روغن زیتون. تر است شود، سالمبه صورت نپخته و نوع بودار مصرف 

 :است زیر عانوا شامل

 ماده  و بدون استفاده از است روغن زیتون بهترین نوع (:Virginروغن زیتون بکر یا خام ) -1

فیلتراسیون نباید تحت   و شو، جداسازی، سانتریفوژ  و عملیات شست و به جز شود  می تهیه شیمیایی

 .یا زرد تیره است سبزرن  آن بوده و دارای طعم و مزه قوی این روغن  .قرارگیرد فرآیند دیگری 

بو که از تصفیه روغن  یا بیتصفیه شده  روغن زیتون (:Refined) روغن زیتون تصفیه شده -2

ترین نوع روغن زیتون برای  مناسب. این روغن در پخت و پز کاربرد دارد و آید زیتون بکر به دست می

های شیمیایی کاملا خنثی شده و مناسب  سرخ کردن است. طعم و بوی این نوع روغن تحت فرآیند

در بعضی از ترکیبات موثره زیتون با این وجود  .کسانی است که طعم روغن زیتون بکر را دوست ندارند

تر  به همین دلیل کیفیت آن به مراتب پایینو  رود از بین می بو کردن و بی استفاده از فرآیند تصفیه اثر

 های بکر است.  از روغن

تفاله  در از روغن حجم قابل توجهی روغن زیتون بعد از استحصال تفاله زیتون:روغن زیتون  -3

های رایج استحصال  دارد که روغن آن توسط حلال زیتونروغن  درصد 7تا  2ماند و بین  باقی می

ها برای  به دلیل کیفیت بسیار پایین از آن در رستورانو  این روغن به نام پومیس معروف است .شود می

 رسد.  ها به فروش می شود و به ندرت در مغازه های خاص استفاده می پخت غذا

 

 عیوب روغن زیتون

 شتده  ذخیتره  هایزیتون از که است روغنی در شده ایجاد خاص طعمطعم کهنگی، رسوب لجنی: 

 آمده وجود به زمینی زیر مخازن از حاصل رسوب با تماس یا و هوازیبی تخمیر فرآیند مراحل تأثیر تحت

 .است

 طعتم  مشتابه  های زیتون است کهروغن از برخی در شده ایجاد خاص طعماسیدی:  ایطعم سرکه

 مانده باقی زیتون تفاله در یا زیتون و میوه در هوازی تخمیر فرآیند به دلیل عمدتاً طعم است. این سرکه

 و استتات  اتیتل  استید،  استیك تشکیل به و منجر شده ایجاد کامل نکردنپرس به دلیل تمیز  دستگاه از

 .شود می اتانول

 .اندشده شدید اکسایشی فرآیند دچار که است های زیتونیروغن از ناشی تندی خاص بویتندی: 

http://www.akairan.com/health/taghziyeh-salem/5408.html
http://www.akairan.com/health/taghziyeh-salem/5408.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/leaf-vegetable.html
http://www.akairan.com/health/taghziyeh-salem/5408.html
http://www.akairan.com/health/taghziyeh-salem/5408.html
http://www.akairan.com/health/taghziyeh-salem/5408.html
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 بتر  فرآیند حین در که است های زیتونیروغن در شده ایجاد بوی و طعمدیده یا سوخته:  حرارت

 فرآینتد  حتین  در زیتون خمیر که هنگامی خصوص به آید،وجود می به طولانی گرمای و دهیحرارت اثر

 .شود مخلوط نامناسب حرارتی

 

 روغن کنجد

درصد روغن خالص است.  50 هر دانه کنجد دارای و آیدروغن کنجد از دانه گیاه کنجد به دست می

به دلیل مقاومت بتالا در برابتر حترارت، دود و بتوی نتامطبوع      و  این روغن عمدتاً مصرف خوراکی داشته

های مایع درجه حترارت بتالا را    روغناکثر  .شود کند و باعث خوش طعم شدن مواد غذایی می تولید نمی

بنتابراین از ایتن    ؛شتوند  زا تبدیل متی  سرطان به مواد کردن ن سرخسوزند و در جریا و می نکردهتحمل 

روغن کنجد به عنوان یك روغن با . در درجه حرارت بالا استفاده کرد کردن توان برای سرخ ها نمی روغن

هتای ختوراکی بتا     بیشترین مقاومت و ماندگاری را در بین روغتن  و شود قیمت و کیفیت بالا شناخته می

ای است که برای هر سته   درصد بالای چربی غیراشباع دارد. ترکیب اسیدهای چرب روغن کنجد به گونه

این روغن دارای دو نوع بکتر و تصتفیه شتده    . مصرف سرخ کردن، پخت و پز و سالاد قابل استفاده است

 .باشد می
 

 حیوانی هکر

هتای   در چترخ  این متواد کردن  از چرخ و گیرند می دوغ یا شیر ،خامه در اصل روغنی است که از کَره

است و معمولاً در وعده صبحانه مصرف  A کره از منابع مهم انرژی و ویتامین .آید گیری به دست می کره

 شود.   می

 

 های کره حیوانی: ویژگی

گونه ختال یتا لکته باشتد.      ای تا زرد کهربایی و فاقد هر بوده و بین سفید خامهرن  کره باید طبیعی 

طبیعتی نظیتر ترشتیدگی،     گونه مزه و عطر نامناسب غیتر  کره باید دارای طعم طبیعی بوده و عاری از هر

هتای  درصتد بتوده و در صتورت انجتام آزمتایش      80تندی و پنیری باشد. میزان چربی محصول حتدود  

ها و استافیلوکوکوس اورئتوس منفتی باشتد.     های باکتریایی اشرشیا کلی، کلی فرم تستۀ شیمیایی نتیج

حیوانی تهیته شتده   ۀ کرگیاهی )مارگارین( در تولید این روغن ممنوع است. ۀ اختلاط و یا استفاده از کر

د قبول است. بر روی محصتول بایت    بندی شده در شرایط بهداشتی مورد گاوی پاستوریزه و بستهۀ از خام

 مشخصات زیر درج شده باشد:

 سازندهۀ علامت تجاری و نام کارخان -

http://www.akairan.com/health/chagh1/shekam19.html
http://www.akairan.com/health/bimari-behdasht/srtn.html
http://www.akairan.com/health/chagh1/shekam19.html
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%D8%A7%D9%85%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1_(%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%A7%DA%A9%DB%8C)
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1_(%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%A7%DA%A9%DB%8C)
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%88%D8%BA
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  مواد افزودنی )نمك یا مواد رنگی( -

 گاویۀ حیوانی پاستوریزه تهیه شده از خامۀ درج عبارت کر -

 تاریخ تولید و انقضای مصرف -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیۀ پروانۀ شمار -

 وزن خالص  -

 داری شرایط نگه -

 

 کره گیاهی )مارگارین(

درصد چربی بوده و از نظر تولید میزان انترژی هتیچ    80حاوی  حیوانیمارگارین معمولی مانند کره 

در حال حاضتر  تفاوتی با کره ندارد. تنها تفاوت این دو محصول در نوع چربی گیاهی و حیوانی آنهاست. 

در بسیاری از نقتاط جهتان، ستهم بتازار مارگتارین بستیار       و  دانند می حیوانی کره را جایگزین مارگارین

که فتاز آبتی آن از آب یتا     این محصول امولسیون آب در روغن یا روغن در آب است بیشتر از کره است.

هتا و  آیتد. فتاز روغنتی و یتا چربتی آن از روغتن       متی  دستت   ها بته های شیر یا مخلوط آنشیر یا فرآورده

های چنین مقادیری معین از افزودنیشود. هم ها تشکیل میهای خوراکی مجاز و یا مخلوطی از آن چربی

هتا،  کننتده اکستیدان، پایتدار  کننتده، آنتتی  وندهنتده، امولستی   مجاز خوراکی مانند نمك طعم، مواد طعام

شتود.   هتا نیتز بته آن افتزوده متی     ها و ویتامین دارندههای اسیدیته، رن ، نگه کننده ها، تنظیم دهنده بافت

های حیوانی به جز چربی شیر در تهیه کره گیاهی ممنوع استت. انتواع کتره     چربی ها واستفاده از روغن

 کره گیاهی آردی و قنادی است. پخشینه و گیاهی مایع، گیاهی شامل کره
  

 روغن ذرت

ترین محصولات کشتاورزی استت،    ترین و مطمئن روغن ذرت از جوانه گیاه ذرت که یکی از پر کشت

هتای گیتاهی و درنتیجته یکتی از      ترین روغن دلیل فراوانی ذرت یکی از ارزان شود. این روغن به می گرفته

اگرچته ایتن    .توان با فرآیند پرس مارپیچی، تصتفیه و تقطیتر گرفتت    میهاست. روغن ذرت را  ترین رایج

کنتد کته نقطته دود بتالایی دارد کته آن را بته روغنتی عتالی بترای آشتپزی            متی  روش، روغنی را تولید

صتورت فوایتد ستلامتی آن     گیترد کته در ایتن    کند، اما خیلتی از ترکیبتات مفیتد را از آن متی     می تبدیل

هتای   نشده روغن ذرت، چربی و کالری بالایی داشته و نسبت به دیگر روغتن  هشود. حتی نوع تصفی می کم

و ایتن بته    شتود  می  گیاهی مانند روغن زیتون سلامتی کمتری دارد. از روغن ذرت برای آشپزی استفاده

های گیاهی است. کارایی ایتن   خاطر طعم تقریبا خنثی و قیمت پایین این روغن درمقایسه با دیگر روغن

 دارد.   ی سلامتی به منبع و روش فرآوری روغن بستگیروغن برا

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%B1%D9%87_(%D9%84%D8%A8%D9%86%DB%8C%D8%A7%D8%AA)
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  روغن آفتابگردان

های نباتی بتوده و از نظتر کتاربرد و ختواص بترای       ترین روغن یکی از سالم روغن آفتابگردان طبیعی

های گل آفتابگردان توسط فشار مکانیکی )پرس کردن( یا مصارف متعدد مناسب است. این روغن از دانه

آید. روغن آفتتابگردان از نظتر ترکیبتات چترب شتبیه      دست میترکیبی از دو روش به توسط حلال و یا

رن  زرد روشن و طعم مطلوبی دارد و روغنی مناستب   آفتابگردان خواص روغن زیتون بدن است. روغن

مقدار اسید چرب اشتباع در روغتن آفتتابگردان     .های سالاد است برای پخت و پز غذا و استفاده در سس

توان از این روغتن در سترخ کتردن     باشد، لذا می درجه سانتیگراد( می 246و نقطه دود آن بالا )کم بوده 

. بهترین نحوه مصرف روغتن آفتتابگردان در تهیته ستالاد و     مواد غذایی با جذب روغن بالا استفاده نمود

 .پخت و پز با حرارت ملایم است
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 فصل پنجم

 ها و سایر فرآورده ها افزودنی ،ها چاشنی
هتای  شوند که دسته مایع شامل چاشنیاین دسته از مواد غذایی به دو گروه مایع و جامد تقسیم می

 .شتوند لیمتو و آب غتوره( متی    های روان یتا آبکتی )آب  فرنگی و رب انار( و چاشنی نیمه روان )رب گوجه

کتوب )زیتره، هتل و    هتای نتیم  های پودری )نمك، زرد چوبه( و چاشنیهای جامد شامل چاشنی چاشنی

 شوند. دارچین( می

 

 فرنگیرب گوجه

فرنگی فرنگی از آب و گوشت میوه گوجهفرنگی طی فرآیند استخراج و تغلیظ عصاره گوجهرب گوجه

ها برای پختت اکثتر غتذاهای    ترین چاشنیپرکاربردآید که امروزه یکی از دست میبه کمك دما و خلا به

بیتان گردیتده    2و   1 فرنگتی در جتداول   های حسی، فیزیکی و شیمیایی رب گوجته  ایرانی است. ویژگی

 است.

 
 های حسی رب گوجه فرنگی ویژگی -1 جدول

 حدود قابل قبول هاویژگی ردیف

 رن  قرمز گوجه فرنگی رسیده رن  1

 خارجی، ترشیدگی و دارای بوی مخصوص به خودعاری از بوی  بو 2

 عاری از مزه سوختگی و دارای مزه مخصوص به خود مزه 3

 یکنواخت بافت 4

         
 های فیزیکی و شیمیایی رب گوجه فرنگی ویژگی -2 جدول

 حدود قابل قبول هاویژگی ردیف

 90کمینه  پری )درصد( 1

 25کمینه و مساوی  *نمك بر حسب درجه بریکسمواد جامد محلول در آب بدون احتساب  2

3 pH  3/4بیشینه 

 5/1بیشینه  نمك خوراکی)درصد( 4

 10بیشینه  متر )تعداد(میلی 3تا  1مانده پوست با ابعاد  باقی 5

 2بیشینه  مانده دانه شکسته )تعداد( باقی 6

 .شودمی گزارش بریکس درجه و برحسب گیری اندازه رفراکتومتر با سلسیوس درجه 20 در که است آب در محلول جامد مواد مقدار *
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 :فرنگی های رب گوجه ناپذیرفتنی 

به حشره )تخم، لارو، شفیره، قطعات بدن(، گیاه، شن، خاك و سایر مواد معتدنی   مواد خارجی: -1

 شود.در داخل فرآورده گفته می

فرنگی در فرآیند تولید گفتته   رن  ناشی از سوختگی رب گوجه به ذرات سیاه رنگ: ذرات سیاه -2

 شود. می

 شود.فرنگی گفته می مانده در رب گوجه به ذرات دانه گوجه فرنگی باقی مانده دانه کامل: باقی -3

فرنگتی   مانتده در رب گوجته   به ذرات دانه شکسته گوجه فرنگی بتاقی  مانده دانه شکسته: باقی -4

 شود.یگفته م

میلتی متتر در رب    3میلتی متتر تتا     1به ذرات پوست گوجه فرنگی با ابعاد مانده پوست:  باقی -5

 شود.فرنگی گفته می گوجه

 افزودن هر نوع نشاسته و یا ترکیبات آن به رب گوجه فرنگی ممنوع می باشد. نشاسته: -6

 دارنده و رنگ مواد نگه -7

 

 رنگی:ف بندی و نگه داری رب گوجه اصول بسته

 20های فلزی با ورق فولادی ترجیحتاً   بندی شده در شرایط بهداشتی و قوطی فرنگی بسته رب گوجه

کیلوگرمی واجد تاریخ تولید و انقضا معتبر است. قوطی یا حلب مورد استتفاده بایتد ستالم بتوده و فاقتد      

کردن قتوطی فلزی،رنت  رب بایتد قرمتز طبیعتی باشتد و        و بادکردگی باشد. در زمان باز  خوردگی ضرب

هتای کپتك در آن مشتاهده نشتود. محصتولات دارای استتاندارد        ری و سیاهی یا آثار ریسهگونه کد هیچ

HACCP   :برای مصرف اولویت دارند. درج مشخصات زیر روی قوطی برحسب محصول الزامی است 

 نام و نوع فرآورده

 سازندهۀ نام یا علامت تجارتی و نشانی کارخان

 نام مواد افزوده شده

 کیلوگرمی( 20رم )وزن خالص برحسب کیلوگ

 تاریخ تولید و انقضای مصرف و سری ساخت

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیۀ پروانۀ شمار

 

 رب انار 

گیتری  شتو، جتداکردن پوستت از دانته، آب     ورب حاصل از میوه درخت انار است که پتس از شستت  

و بته رنت  قرمتز     ستیال محصولی نیمه)فشردن(، صاف کردن، استحصال آب انار و تغلیظ آن به صورت 
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آید. انار مورد استفاده در تهیه ایتن فترآورده   ای تیره با روش حرارتی تحت خلا به دست میتیره تا قهوه

ایتران باشتد. عوامتل     7231باید تازه، کاملاً رسیده، عاری از آلتودگی و مطتابق استتاندارد ملتی شتماره      

 درج شده است. 3ناپذیرفتنی رب انار در جدول 

 
 عوامل ناپذیرفتنی رب انار -3جدول 

 ویژگی ها ردیف

 بندی دیدگی بسته آسیب 1

 زدگی کپك 2

 دم( بقایای گیاهی )هسته، قطعات برگ و  3

 شن و خاك 4

 ها )تخم ،لارو و شفیره( آفات زنده یا مرده و آثار و بقایای آن 5

 

 داری رب انار بندی و نگه اصول بسته

 (Food gradeمواد غذایی ) یبند بسته هیژو ادمو مناسب جنس از تمیز و سالم فظردر باید رناا رب

 نمکاا هکنند فمصر ستد به نسیدر از قبل که باشد ینحو به باید وفظر یبنددر گردد. یبند بسته

 ملی اردستاندا مطابق باید ارخانو رفمصا ایبر یبند بستهنداشته باشد.  دجوو آن در فتصر و خلد

 باید مطابق عمومی رفمصا ایبر یبند . بستهدیرگصورت  ای شیشه وفظردر 1409 رهشما به انیرا

 روش به ملومینیوآ لایه با لایه چند فنعطاا قابل یها کیسهدر 3116 رهشما به انیرا ملی اردستاندا

 انجام شود.سپتیك ا

 

 های مایع   چاشنی

 .گیرند می ترشلیمو ازبر اثر فشردن نام مایعی است که  آبلیمولیمو:  آب

های مکتانیکی از  ای است تخمیر نشده اما قابل تخمیر که با روشفرآوردهلیموی ترش طبیعی:  آب

 آید.دست می ( بهCitrus aurantifolia Persiaآندوکارپ میوه رسیده و سالم لیموترش )گونه و واریته
 

لیمتو   ای است تخمیر نشده اما قابل تخمیر که از تغلیظ آبفرآوردهلیموی ترش تغلیظ شده:  آب 

درجته   -18آیتد و بایتد بته صتورت منجمتد )     دست می های فیزیکی بهترش طبیعی با استفاده از روش

 شود.داری  سیلسیوس( نگه
 

  

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%84%DB%8C%D9%85%D9%88%D8%AA%D8%B1%D8%B4
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 لیموی ترشهای آب  ویژگی

زدگتی،  لیموترش باید رن ، طعم و بوی طبیعی داشته  و عاری از هرگونه بتوی ختارجی، کپتك    آب

گندیدگی، طعم نامطلوب تخمیر و تلخی شدید باشد. فرآورده باید عاری از شن، ختاك، آفتت و بقایتای    

شتت( میتوه در   گیاهی مانند پوست و هسته بوده و از نظر ظاهری یکنواخت باشد. وجود ذرات پالپ )گو

تواند در حد لیمو ترش موثر است، لذا این ذرات می تثبیت رن ، کاهش نقطه انجماد و پایداری طعم آب

درصد( به صورت معلق یا ته نشین شده در آن وجود داشته باشتد. در صتورت تولیتد     7تا  2معین )بین 

تترش در   نشتین آب لیمتو   . تته لیموی ترش از کنسانتره طبیعی، فرآورده فاقد گوشت میوه خواهد بود آب

داری به صورتی که موجب تغییر رن  و چند لایه شدن نشتود، متورد قبتول استت.      طی زمان مجاز نگه

ستازی )هموژنیزاستیون( و پاستوریزاستیون در طتی مراحتل تولیتد ستهم         وجود فرآیند مناسب همگتن 

لیمتو   دارنتده بته آب  د رنگی و نگهافزودن هر نوع موا سزایی در جلوگیری از دو فاز شدن فرآورده دارد. به

 گرم در صد گرم باشد.   میلی 20محصول باید  Cمجاز نیست. بدیهی است که حداقل ویتامین 
 

 های مجاز آب لیموی ترشافزودنی

 اکسیدان:آنتی

افزودن اسید اسکوربیك به عنوان آنتی اکسیدان به فرآورده با رعایت اصول خوب تولید و مطابق بتا  

 مجاز است. 3444ملی ایران شماره استاندارد 

 

 دارنده: نگه

دارنتده بتا رعایتت شترایط ختوب تولیتد و بته میتزان          استفاده از متابی سولفیت سدیم به عنوان نگه

 در فرآورده مجاز است.  ppm 250حداکثر 

 

  فرآیند: کمک مواد

 است: مجاز فرآیند طی فرآورده به زیر کننده صاف و کننده شفاف مواد از استفاده

 آن مشتقات و دیاتومه خاك -

 آن مشتقات و پرلیت -

 آن مشتقات و بنتونیت -

 آن مشتقات و سیلیکاژل -

 پروپیلیدون پلی وینیل پلی -

 فعال کربن -
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  دهنده: طعم مواد

 مجتاز  شتده  تترش تغلتیظ   لیمتوی  آب تغلیظ به فرآیند به دست آمده از فرار طبیعی مواد افزودن -

 .است

 مجاز غیر شده تغلیظ ترش لیمو آب به مصنوعی و  طبیعی مشابه طبیعی، های دهندهطعم افزودن -

 .است

 شده تغلیظ ترش لیموی آب به دارنده نگه و رن  مصنوعی، و کننده طبیعی شیرین هرگونه افزودن -

 .است مجاز غیر
 

 گذاری آب لیمو: بندی و نشانهاصول بسته

 تمیتز  ستالم و   ظتروف  در بایتد  مصترف   نوع به توجه با شده تغلیظ لیموترش اعم از طبیعی یا  آب

 غذایی بسته بندی محصولات مربوط به های ویژگی باید ایشیشه ظروف  در بندیبندی شود. بسته بسته

نیتز   (تی ای ترفتالات )پی اتیلن پلی با بندیبسته .باشد ایران( را داشته ملی 1409 بهداشتی )استاندارد و

 ایتن  گتذاری نشتانه  ایتران(. در  ملتی  11610)استتاندارد  غذایی باشتد  هایفرآورده بندی بسته باید طبق

 شود: بندی کالا برچسب بسته ظرف هر روی باید زیر فرآورده، موارد
 

 مقدار ترتیب به متشکله و مواد فرآورده نام -

 سلسیوس درجه 20 دمای در بریکس درجه حسب بر فرآورده آب در محلول جامد مواد مقدار -

 کنندهتولید نشانی و نام -

 پزشکی آموزش و درمان بهداشت، وزارت از واردات مجوز شماره یا ساخت پروانه شماره -

 متریك سیستم حسب بر خالص حجم یا خالص وزن -

 سال و ماه روز، به تولید و انقضا تاریخ -

 نور( )دما و دارینگه مصرف و شرایط دستور -

 

 آبغوره:

آبغتوره از  . رود است که برای طعم دادن و ترش کردن غذا به کار متی  غوره عصاره آب غوره یا آبغوره

 ها بسیار موثر است.  شود و همانند انگور در پیشگیری و درمان بیماری های نارس انگور تهیه می دانه

 

  

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%BA%D9%88%D8%B1%D9%87
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 های آبغوره ویژگی

مطبوع در آن وجتود   گونه بوی خارجی و نا محصول باید دارای بو و طعم مربوط به آبغوره بوده و هیچ

زدگی، مواد خارجی )شتن، ماسته و حشترات( و قطعتات      گونه کپك نداشته باشد. آبغوره باید عاری از هر

ی از ذرات پراکنده در آن دیتده  پوسته، هسته، برگ و ساقه باشد. رن  آبغوره باید قرمز شفاف بوده و اثر

آن   درصد بیشتر شتود و میتزان استیدیته    3لیتر آبغوره نباید از میلی 100نشود. مقدار رسوب حاصله از 

-5/1صاف شده باید بین ۀ لیتر باشد. همچنین میزان عصاره آبغورمیلی 100گرم در  5/3-5/2باید بین 

قرار لیتر بیشتر باشد. میلی 100گرم در  25/0نباید از میلی لیتر بوده و میزان نمك آن  100گرم در  2

شود، بنابراین لازم است از انجتام   دادن آبغوره در معرض آفتاب باعث ایجاد تغییرات شیمیایی در آن می

داری آبغوره در ظروف پلاستیکی باعث تجزیه تدریجی این ظتروف و   چنین نگه کار اجتناب شود. هم این 

شتود کته بترای ستلامتی بستیارخطرناك       رگته آن متی   به داخل آبغوره و ظاهر رگه شیمیایی   ورود مواد

ای( معتبتر استت و    بنتدی  شتده در ظتروف مناستب )ترجیحتاً شیشته       پاستتوریزه و بستته  ۀ آبغور است.

 مشخصات زیر باید بر روی برچسب محصول درج شود:

 کننده و یا علامت تجاری آن نام و نشانی تولید

 شدهنوع مواد افزوده 

 وزن خالص

 تاریخ تولید و انقضا

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیۀ پروانۀ شمار

 

 های پودری: چاشنی

کتار   شوند که عمتدتاً بترای ختوش طعتم کتردن غتذا بته        های گیاهی گفته می جات به فرآورده ادویه

دارچین(، گیاهان خشك شده مانند های معمولی )فلفل، زردچوبه و  روند. براین اساس علاوه بر ادویه می

ها  )تیمار( در ادویه و چاشنی زدایی روند. فرآیند آلودگی کار می ها به پیاز، سیر و نعناخشك نیز جزو ادویه

هتای مشتابه    استفاده از مواد شیمیایی، استتخراج، گرمتادهی و ستایر روش    بندی، پرتودهی، شامل دسته

رابر کیفیتت و ترکیتب     به روشی انجام گیرد که کمترین اثر سوءباشد. تیمار باید  فیزیکی و شیمیایی می

 زدایی را داشته باشد. محصول و بیشترین اثر آلودگی
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 فلفل  
 فلفل سیاه:

معمولاً به صورت خشك به عنوان ادویه است که  فلفل خشك شده تیره رن  گیاه میوه فلفل سیاه

دانه های فلفل سیاه دانه های تیره رنگی هستند که پوسته یا پریکارپ آن  .شود می  و چاشنی استفاده

ند. تندی فلفل سیاه هست های فلفل سیاه نابالغ های فلفل سبز در واقع دانه دانه کاملا گرفته نشده باشد.

دیگری ۀ های فلفل سیاه بدون افزودن هیچ ماد از ساییدن دانه. تاس piperine خاطر ماده شیمیاییه ب

ای مایل به خاکستری  نظر از قهوه آید. در این حالت رن  فلفل مورد دانه فلفل سیاه ساییده به دست می

 تا سیاه متغیر است. 
 

 فلفل سفید:

ستیاه رنت    )پریکتارپ(   مجموعه جدارهای میتوه عبارت است از دانه های فلفل سیاه که برون بر یا 

متتر   میلتی  5تتا   3های کروی شتکل بتا قطتر     های فلفل سفید تقریبأ دانه ها برداشت شده است. میوه آن

از  های آن پهن و قطتب مقابتل آن کمتی برجستتگی دارد. رنت  فلفتل ستفید        هستند که یکی از قطب

 ر است.( متغیPale Ivory Whiteخاکستری متمایل به قهوه ای مات تا سفید عاجی )

فلفلی است که بخشی از فرایند تمیز کردن، خشك کتردن، آمتاده    فلفل سفید نیمه فرایند شده:

 بندی روی آن انجام گرفته است. کردن و درجه

فلفلی است که تحت عملیات فرایند تمیز کردن، خشتك کتردن، آمتاده     فلفل سفید فرایندشده: 

 بندی قرار گرفته است. کردن و درجه

های فلفل سفید بدون اضافه کردن هیچگونته   فلفلی است که از ساییدن دانه یده:فلفل سفید سای

 آید. ای به آن )عوامل سفید کننده( به دست می ماده
 

 :  های فلفل ویژگی

د بتوی ناتندشتدگی عتاری باشتد.     عطر و طعم فلفل تنداست و باید از بو، عطر و طعم ختارجی ماننت  

های فلفل بایتد   همچنین دانه تر باشد. ش ظاهر و درشتهای خو دانهتواند معطرتر از  های کوچك می دانه

 ها و حشرات باشد. عاری از کپك
 

 داری فلفل: بندی و نگه اصول بسته

بندی شود. جنس این ظروف باید بته   فلفل باید در ظروف محکم، بادوام، سالم و غیر قابل نفوذ بسته

هتای فلفتل بایتد در     بستته  جزیتی از آن را جتذب نکنتد.   ای باشد که چیزی به آن اضافه نکرده یتا   گونه

داری شود و در برابر حشرات و آفات محفتو    انبارهای سرپوشیده، خشك و عاری از بوهای نامطبوع نگه

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84
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گردد. همچنین تهویه انبارها باید به طوری تنظیم گردد که در شرایط هوای خشك ختارجی تهویته بته    

 رطوب خارجی کاملا متوقف شود. خوبی انجام گیرد و در شرایط هوای م

بنتدی   شده در شرایط بهداشتی و دارای تتاریخ تولیتد معتبتر استت. بتر روی بستته       بندی فلفل بسته

کننده، وزن خالص بر حسب گترم یتا کیلتوگرم، تتاریخ تولیتد و       محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید

ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استتاندارد ایتران درج شتده    ۀ پروانۀ شمار

 باشد.  

 

 زعفران:

تتتا  10گیتتاهی کوچتتك و چنتتد ستتاله بتته ارتفتتاع      Crocus sativus بتتا نتتام علمتتی   زعفتتران

است. قسمت مورد استفاده این گیاه، انتهای خامه و کلاله سته شتاخه استت کته بته نتام        متر سانتی 30

های درجه یتك   زعفران یکی از ادویه .باشد زعفران مشهور است و دارای بوی معطر با طعم کمی تلخ می

 ایرانی است. 

 

 داری زعفران: بندی و نگه اصول بسته

وجتود شتن،   بندی شده در شرایط بهداشتی و دارای تاریخ تولید و انقضاء معتبر استت.   زعفران بسته

هتا   ها در هر یك از مراحل رشد و یا بخشی از آن ، حشرات و کنهقارچ، کپك نخ )در مورد کلاله و خامه(،

. جنس این ظروف بندی شود قابل قبول نیست. زعفران باید در ظروف محکم، سالم و غیرقابل نفوذ بسته

ای باشد که چیزی به آن اضافه نکترده یتا جزیتی از آن را جتذب نکنتد. بتدیهی استت کته          باید به گونه

در اولویت مصرف قرار دارنتد. بتر روی برچستب     HACCPهای استاندارد  های تهیه شده در واحد زعفران

بندی کننده، وزن  م و آدرس بستهشناسی با ذکر دسته، خامه و کلاله(، نا محصول باید نام کالا )اسم گیاه

 بندی و تاریخ انقضاء ذکر گردد.   خالص بر حسب گرم، نام کشور صادرکننده، تاریخ بسته
 

 دارچین 

دارچتین   استت.  Cinnamomum zeylanicum blumeفرآورده حاصل از پوست درخت یتا درختچته   

ای متمایل به قرمز است. بو تا قهوهسی شل و ماداگاسکاری بوده و رن  آن زرد  سریلانکایی،انواع  شامل

و طعم دارچین باید تازه، مشخص و مخصوص به خود بوده و عاری از هر گونه بو و طعم ختارجی ماننتد   

کپك زدگی و بوی کهنگتی باشتد. همچنتین دارچتین بایتد عتاری از حشترات و قطعتات بتدن آن هتا،           

رجی )برگ، ساقه، کاه، شن و خاك(، پوستت  ها و آثار آلودگی با جوندگان باشد. مواد خازدگی، کرم کپك

 های دارچین نیز نباید در محصول نهایی وجود داشته باشد.داخلی تراشیده نشده و تراشه

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%A7%D9%86%D8%AA%DB%8C%E2%80%8C%D9%85%D8%AA%D8%B1
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 داری دارچین: بندی و نگه اصول بسته

بندی شده در شرایط بهداشتی و  دارای تاریخ تولید و انقضتاء معتبتر استت. حتداکثر      دارچین بسته

هتای محکتم، ستالم و     درصد باشد. دارچین باید در بسته 12محصول نهایی باید درصد وزنی رطوبت در 

ای باشتد   ها نیز باید به گونه بندی شود. جنس بسته کیلوگرمی بسته 5غیر قابل نفوذ و در اوزان حداکثر 

بنتدی محصتول بایتد نتام      که چیزی به دارچین اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند. بر روی بسته

ستاخت  ۀ پروانۀ کننده، وزن خالص بر حسب گرم یا کیلوگرم، تاریخ تولید و شمار ، نام و نشانی تولیدکالا

 از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استاندارد ایران درج شده باشد.  

 

 زنجبیل

 Zingiber officinaleهای زیرزمینی )ریزوم( پوست کنده یا با پوست و خشتك شتده گیتاه     به ساقه

Roscoe  ها  از خانواده زنجبیلیZingiberaceae ای و یتا   شود. زنجبیل به صتورت دستته، تکته    گفته می

 شود. سابیده شده )پودر( عرضه می

  

 های زنجبیل: ویژگی

داشتته باشتد و    انواع زنجبیل باید بو و مزه طبیعی و مخصوص )کمی تند، نافذ و لیمویی( بته ختود  

ای روشن باشتد. در صتورتی    زنجبیل باید دارای رن  زرد روشن تا قهوه طبیعی باشد.بدون بو و مزه غیر

پتودر زنجبیتل بایتد     گتردد.  که رن  زنجبیل به وسیله آهك پایدار شده باشد، رن  آن خیلی روشن می

واد ختارجی در  گی دارد. میزان مبدون زبری باشد. میزان نرمی این پودر به توافق خریدارو فروشنده بست

 ای نباید، بیشتر از یك درصد وزنی باشد و در پودر زنجبیل نباید دیده شود.  زنجبیل درسته و تکه

 

 داری زنجبیل: بندی و نگه اصول بسته

پودر زنجبیل  بندی شده در شرایط بهداشتی و دارای تاریخ تولید و انقضاء معتبر است. زنجبیل بسته

بنتدی   بنتدی گردد.بتر روی بستته    کیلوگرم( تمیز و غیر قابتل نفتوذ بستته    2های )حداکثر  بستهباید در 

کننده، وزن خالص بر حسب گترم یتا کیلتوگرم، تتاریخ تولیتد و       محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید

شتده  ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامتت استتاندارد ایتران درج    ۀپروانۀ شمار

 باشد.  
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 زردچوبه 

از ختتانواده  Curcuma Longa Lهتتای اولیتته یتتا ثانویتته حاصتتل از  گیتتاه . عبتتارت استتت از ریتتزوم

Zingebraceae هتا را بتا استتفاده از     ای، قلمی یا شبیه انگشتت وجتود دارد. ریتزوم    که به اشکال استوانه

هتا بایتد خشتك،     خشتکانند. ریتزوم   پرورند و جهت جلوگیری از استحاله می خیساندن در آب جوش می

 کاملا رشد کرده و دارای شکل و رن  واریته خود باشد.

 

 های زردچوبه ویژگی

ای مخصوص به خود بتوده و عتاری از کپتك، حشترات،      ، عطر و طعم ادویهزردچوبه باید دارای رن 

های خشك، کاه، شن، ذرات گل و خاك( و آلودگی حاصله از جونتدگان باشتد.    مواد خارجی )ساقه، برگ

 هتای معیتوب   درصتد تجتاوز نمایتد و نستبت ریتزوم      2در صدد کل مواد خارجی این محصتول نبایتد از   

 درصد جرمی باشد.   5ید بیشتر از )چروکیده، متخلخل، پوك( نبا

    

 بندی و نگه داری زردچوبه بسته اصول

ها باید  بندی گردد. جنس این بسته های سالم و خشك بسته زردچوبه درسته یا ساییده باید در بسته

های فرار )اسانس(  اثر باشد و آن را از جذب رطوبت و کاهش روغن از موادی باشد که بر روی فرآورده بی

هتای زردچوبته بایتد در     بستته کیلتوگرم استت.    5بندی  قبول برای بسته  حداکثر وزن مورد ماید.حفظ ن

ای نگهداری شود که کاملا از تابش آفتتاب و بتاران و حترارت زیتاد محفتو  باشتد.        انبارهای سرپوشیده

زرد های انبار باید خشك و عاری از بوهای خارجی و در برابر ورود حشرات و حیوانات مصون باشد.  اطاق

تولید و انقضاء معتبر است. بدیهی است که بتر   بندی شده در شرایط بهداشتی و دارای تاریخ بستهۀ چوب

کننده، وزن ختالص بتر حستب گترم،      بندی محصول باید نام و نوع فرآورده، نام و نشانی تولید روی بسته

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی درج شده باشد.  ۀ پروانۀتاریخ تولید و شمار

 

 نمک طعام

ها در اشکال مختلف از پایه نمك خوراکی یتا همتان    ها و غذاخوری نمك مورد استفاده در آشپزخانه

شود که به صورت سن  نمك، نمك تصفیه شده، نمك یددار و نمك نمکتدان یتا    کلرید سدیم تهیه می

 شوند. در اثر رطوبت( عرضه می)همان نمك ضد کلوخه یا مقاوم به چسبندگی 
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 نمک تصفیه شده: 

ستازی،   سدیم کلرید متبلور، شورمزه و بدون بو است، که طتی انجتام فرآینتد ختالص     نمك خوراکی:

 فرآوری شده است. 

 

 نمک یُددار: 

نمکی خوراکی است که به روش مناسب و طی فرآیند کنترل شده  بته آن یتدور پتاستیم یتا یتدات      

   شود. پتاسیم افزوده می

 

 های نمک خوراکی ویژگی

میتزان  باشتد.   26های نمك خوراکی مورد مصرف باید مطابق با استاندارد ملی ایتران شتماره    ویژگی

میزان یتد در  %  است. 1های بدون زیان  خالصی محلول و نا % باشد. حداکثر مواد نا1رطوبت باید حداکثر 

ستدیم یتا    گترم در کیلتوگرم باشتد. استتفاده از فروستیانید      میلتی  45±15نمك خوراکی یتد دار  بایتد   

گرم در کیلوگرم )برحسب یون سیانید( به عنوان ضد کلوخه  میلی 1فروسیانید پتاسیم به میزان بیشینه 

در نمك خوراکی یددار مجاز است. افزودن هرگونه ماده افزودنی دیگر منوط به موافقت و کستب مجتوز   

توان استفاده  ان نمك روی میز میهای توزیع غذا و به عنو دار تنها در سالن از نمك یدُ قانونی لازم است.

نمود، زیرا این نوع نمك نسبت به نور و حرارت بسیار حساس بوده و در صورت استفاده در پختت و پتز   

 شود.   سبب تجزیه یدات پتاسیم و ایجاد ترکیبات مضر می
 

 داری نمک خوراکی بندی و نگه اصول بسته

قبتول استت.     محصول کارخانجات معتبر موردبندی شده در شرایط بهداشتی و  نمك خوراکی بسته

های غیر قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبتت باشتد. بتدیهی     بندی باید از نوع بسته نوع بسته

 است که بر روی برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد:

 نام و نشانی واحد تولیدی و علامت تجاری آن -

 وزن خالص بر حسب گرم -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیۀ پروانۀ مارش -

 

 نمک خوراکی در فرآورده

نمك خوراکی است که در فرآورده غذایی وجود دارد و یا در حین فرآیند تولید به صورت مستقیم و 

هتای لبنتی،    شود. میتزان مجتاز نمتك ختوراکی در فترآورده      یا غیرمستقیم به فرآورده غذایی افزوده می
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های آرد غلاّت، حبوبات و ستیب   های غذایی نیمه آماده، فرآورده های گوشتی، فرآورده کنسروی، فرآورده

 بیان گردیده است.  10  تا  4ها در جداول  های خشك، مغزها و سایر فرآورده هزمینی، میو

 
 های لبنی میزان مجاز نمك خوراکی در فرآورده -4جدول 

 شماره استاندارد ملی ایران وزنی(میزان مجاز )درصد  نام فرآورده

 2453 /2-1 دوغ

 11324 /2-1 دوغ پروبیوتیك

 2452 3 کشك مایع

 6127 2 کشك مایع صنعتی

 4658 5/1 پنیر موزارلا )پنیر پیتزا( -های آن شیر و فرآورده

 5881 5/1 ای پنیر خامه

 پنیر رسیده با کپك
3- 5/2 1-2344 

6629 
 پنیر تازه یا نرسیده

 3-5 پنیر رسیده در آب نمك

 12736 3 پنیر تازه با چربی گیاهی )پنیر تازه آنالوگ(

 6629 3 های آغازگر پنیر تازه با استفاده از باکتری

 5/2 های آغازگر پنیر تازه بدون استفاده از باکتری
 

 3 پنیر تازه به روش افزایش ماده خشك

 1188 9 کشك خشك

 1 پاستوریزهماست چکیده طعم دار 

1809 

 و

4046 

 

 ماست طعم دار

 8/0حداکثر 

 ماست شیرین شده

 ماست میوه ای

 ای هم زده ماست میوه

 ماست میوه ای قالبی

 ماست سبزی

 143 1 مارگارین

 11177 /5 نوشیدنی کفیر

 ماست بدون چربی

 695 تعیین نشده است

 ماست کم چرب

 ماست نیم چرب

 پرچربماست 

 ای ماست خامه

 زده بدون چربیماست هم

 ماست هم زده کم چرب

 ماست هم زده نیم چرب

 ماست هم زده پرچرب
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 شماره استاندارد ملی ایران وزنی(میزان مجاز )درصد  نام فرآورده

 ماست هم زده خامه ای

 ماست چکیده کم چرب

 ماست چکیده نیم چرب

 ماست چکیده پرچرب

 ماست خامه ای

 ماست پروبیوتیك بدون چربی

 استتعیین نشده 
11325 

 

 ماست پروبیوتیك کم چرب

 ماست پروبیوتیك نیم چرب

 ماست پروبیوتیك پرچرب

 ماست پروبیوتیك خامه ای

 ماست پروبیوتیك چکیده کم چرب

 ماست پروبیوتیك چکیده نیم چرب

 ماست پروبیوتیك چکیده پرچرب

 ایماست پروبیوتیك چکیده خامه

 13863 4 پنیر لاکتیکی

 
 های کنسروی میزان مجاز نمك خوراکی در فرآورده -5جدول 

 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 9337 5/1 قلیه نیزه ماهی

 736 5/1 ای یا سویا کنسرو لوبیا سبز با گوشت تکه

 1749 5/1 کنسرو ماهی تون با قارچ

 11327 5/1 کنسرو خورشت قیمه با سویا

 1751 2 کنسرو میگو با قارچ

 9573 2 کنسرو میگو در روغن

 225 5/1-3 کنسرو ماهی دود داده شده

 9339 5/1 مارلین ماهی( -کنسرو نیزه ماهی )بادبان

 738 5/1 کنسرو خورش فسنجان

 4292 5/1 کنسرو قورمه سبزی

 4474 2 کنسرو ماهی تن و لوبیای چیتی در سس گوجه فرنگی

 287 5/1 کنسرو ماهی تون در روغن

 کنسرو ماهی ساردین در روغن
2 

 کنسرو ماهی ساردین در سس 334

 5/3 کنسرو ماهی ساردین در آب نمك

 2869 1-2 کنسرو ماهی کیلکا

 3411 5/1 کنسرو ماهی کیلکا در سس گوجه فرنگی

 333 5/1-2 کنسرو ماهی ماکرل در روغن یا سس



138        استانداردهای تغذیه دانشجویی 

 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 713 5/3 نمكکنسرو میگو در آب 

 55 2 کنسرو ماهی آزاد پرورشی در روغن

 5432 2 کنسرو قلیه ماهی

 4854 2 کنسرو خوراك مرغ

 6154 2 کنسرو لوبیا چیتی با گوشت

 333 5/1-2 کنسرو ماهی قباد

 4294 5/1 کنسرو خورشت قیمه

 7719 5/1 کنسرو خورست کرفس

 6178 2 بز( در آب پاچه -گوسفند -کنسرو زبان )گاو

 7719 5/1 کنسرو خورش کرفس

 8758 5/1 کنسرو گوشت قرمز تکه ای

 736 5/1 ای یا سویا کنسرو لوبیا سبز با گوشت تکه

 5559 3 کنسرو لوبیا چیتی و سوسیس در سس گوجه فرنگی

 8758 5/1 کنسرو گوشت قرمز تکه ای

 612 5/2 کنسرو واویشکای ماهی کیلکا

 414 2 کنسرو ماهی کیلکا

 12238 2 کنسرو بادمجان و گوجه فرنگی در روغن

 8692 5/2 کنسرو زیتون پرورده

 4294 5/1 کنسرو خورشت قیمه

 175 5/1 کنسرو سالاد میگو

 7719 5/1 کنسرو خورشت کرفس

 953 5/1 کنسرو آش

 12829 5/1 کنسرو خوراك جوجه کباب

 12586 2 کنسرو لوبیای سویا

 12587 5/1 گوجه فرنگیبا سس  -کنسرو لوبیای سویا

 8165 5/1 کنسرو انواع پلو

 1813 1 رب انار

 1815 /25 آبغوره

 12238 2 کنسرو بادمجان و گوجه فرنگی در روغن

 12239 5/1 کنسرو خورشت سبزی با سویا

 9719 5/1 کنسرو انواع پلو بدون گوشت

 2871 2 کنسرو قارچ

 1259 5/1 کنسرو کشك و بادمجان

 9539 2 لوبیا سفید در آب و کنسرو لوبیا قرمز در آب نمكکنسرو 

 9338 2 مارلین ماهی( در آب نمك -کنسرو نیزه ماهی )بادبان

 5663 5/1 کنسرو سبزی مخلوط

 3762 2 کنسرو خوراك بادمجان
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 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 4943 2 کنسرو لوبیا چیتی با قارچ

 1635 2 کنسرو لوبیا چیتی با سس گوجه فرنگی

 6695 2 کنسرو عدسی

 761 5/1 رب گوجه فرنگی

 119 2 کنسرو لوبیا سبز

 118 6/1 کنسرو نخود سبز

 3762 2 کنسرو خوراك بادمجان

 17813 2/1 سالاد الویه

 5225 5/2 باقلا پخته

 1114 5/1 درسته پوست کنده -کنسرو گوجه فرنگی

 987 5 زیتون  فرآیند شده

  2 کنسرو لوبیا قرمز

 8572 2 در سس گوجه فرنگیکنسرو لوبیا قرمز 

 5876 2 میگو در سس گوجه فرنگی

 6952 2 کنسرو ماهی تن در آب نمك

 681 2 کنسرو ماهیان خاویاری در روغن و نمك

 1224 2 سس پیتزا

 5878 5 سس تند فلفل قرمز

 4552 3 سس خردل

 1283 2 سس سرکه و سبزی

 772 5 سس سویا

 255 5/2 سس گوجه فرنگی )کچاپ(

 5216 2 سس ماکارونی با سویا

 کنسرو گوشت فیله ماهی

 کنسرو گوشت تکه ماهی 7634 5/1

 کنسرو گوشت خرده ماهی

 1226 2 سس همبرگر

 2454 5/0 – 3 های سالاد مایونز و سس

 9446 3 ترشی سیر

 9447 3 ترشی فلفل

 9445 5/2 ترشی کلم

 9444 5/2 ترشی قارچ

 4836 8 شور گوجه سبز درختی

 3438 4 مخلوط شور

 9443 5/2 ترشی موسیر

 116 5 خیار شور

 9442 3 ترشی مخلوط
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 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 19115 2 سس انار

 19256 5/1 سس ماکارونی با سویا

 کنسرو ماهی صبور در روغن

 کنسرو ماهی صبور در آب نمك 8457 2

 کنسرو ماهی صبور در سس گوجه فرنگی

 
 های گوشتی میزان مجاز نمك خوراکی در فرآورده -6جدول 

 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 233 2 سوسیس و کالباس

 5753 2 ژامبون

 4622 5/1 کباب کوبیده خام

 690، 6938 2/1 – 75/1 کباب لقمه خام منجمد

 234 2حدود  همبرگر خام منجمد

 5849 5/1 )نیمه فرآیند/ خام(فیش برگر منجمد 

 
 های غذایی نیمه آماده میزان مجاز نمك خوراکی در فرآورده -7جدول 

 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 1173 5/1 فلافل )نیمه فرآیند( منجمد

 شنیسل مرغ

5/1 9868 
 مرغ برگر با پوشش سوخاری

 قطعات مرغ سوخاری

 انواع ناگت

 سوپ خشك
2 3827 

 کنسرو سوپ

 سالاد ماکارونی

 سالاد ماکارونی مرغ 19256 5/1

 سالاد ماکارونی سوسیس، کالباس و یا ژامبون

 16984 5/1 کتلت گوشت

 کوفته گوشت
5/1 16983 

 سایر کوفته
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 حبوبات و سیب زمینیهای آرد غلاّت،  میزان مجاز نمك خوراکی در فرآورده -8جدول 

 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 1 چیپس ساده
3764 

 5/1 چیپس دار

 288 5/1 های حجیم شده بر پایه بلغور و آرد ذرت فرآورده

 5/4 رشته آشی
218 

 8/1 رشته پلوئی

 2628 8/1 های سنتی نان

 نان جو حجیم
1 6761 

 نان جو تخت

 6761 1 نان جو

 1299 5/1 غلّات و حبوبات –های سرخ شده بر پایه سیب زمینی  فرآورده

 3682 5/1 کراکر

 213 1-2 ماکارونی

 37 5/0 – 1 بیسکویت

 61 1 میوه ها پوره خشك شده

 14728 تعیین نشده پن کیك

 8/1 نان حجیم شده روشن

 4/1 نان حجیم شده تیره 2338

 5/1 مخصوصنان حجیم شده 

 5/1 رشته فوری
11981 

 /4 چاشنی رشته فوری

 
 های میوه خشك و مغزها میزان مجاز نمك خوراکی در فرآورده -9جدول 

 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 1189 3 آلوچه ترش

 1188 3 میوه ترش فرآوری شده

 338 3 لواشك

 2278 3 شدهتمر هندی فرآوری 

 218 /5 مغز پسته

 3338 2 مغز فندق

 16032و   52 2 مغز بادام هندی

 1628 5 تخمه آفتابگردان فرآیند شده

 163 5 تخمه کدو فرآیند شده

 /1 مغز تخمه کدو برشته شده
14616 

 5/1 مغز تخمه کدو طعم دار

 14614 /1 مغز تخمه هندوانه برشته شده
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 شماره استاندارد ملی ایران مجاز )درصد وزنی(میزان  نام فرآورده

 5/1 مغز تخمه هندوانه طعم دار
 

 /1 مغز تخمه آفتابگردان برشته شده
14615 

 5/1 مغز تخمه آفتابگردان طعم دار

 1631 2 مغز بادام درختی

 218 /5 مغز پسته

 3416 2 بادام زمینی

 4919 3 پسته مکانیك خندان فرآوری شده

 15 3 طبیعی برشته شدهپسته 

 218و  4631 5/0 مغز پسته بدون پوسته سوم

 
 ها میزان مجاز نمك خوراکی سایر فرآورده -10جدول 

 شماره استاندارد ملی ایران میزان مجاز )درصد وزنی( نام فرآورده

 3827 2 عصاره گوشت

 3827 2 عصاره استخوان

 3827 2 عصاره سبزی

 17526 /25 آب سبزیجات مخلوط

 17524 /25 آب زرشك

 

 شکر

از  ایتن محصتول  آیتد.   بته دستت متی    چغندر قند یا نیشکر هاست که از عصار یك ماده فرآوری شده

استت   گتالاکتوز  ،فروکتوز ،گلوکز شامل تشکیل شده است و ای ید یا قهوهبه رن  سف بلوری های ریز دانه

  .ها و لبنیات وجود دارد که در بسیاری از گیاهان، میوه

 

 شکرخام:

 ای قهتوه  تتا  زرد آن متلاس و رطوبتت، رنت     مقتداری  داشتن به علت است که اینشده شکر تصفیه

 .باشد می
 

 شکرسفید:

 خشتك  و تبلور تصفیه، استخراج، مختلف فرآیندهای طی نیشکر یا چغندرقند از است که ایفرآورده

 آید.  می دستبه کردن
 

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%DB%8C%D8%B4%DA%A9%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%BA%D9%86%D8%AF%D8%B1_%D9%82%D9%86%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D9%84%D9%88%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%84%D9%88%DA%A9%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%88%DA%A9%D8%AA%D9%88%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D8%A7%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D9%88%D8%B2
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 ای:شکرقهوه

 روی آن نتازك  ایلایته  صورت به که ( است1خوراکی درجه ملاس )با از مقادیری با ساکاروز مخلوط

 .است شده سانتریفوژ و پخته آن با یا نشسته
 

 پودری: شکر

افزوده  آن به شود، آن شدن کلوخه از مانع که موادی لزوم درصورت و شودمی آسیاب که است شکری

 مورد ها شیرینی و ها کیك ها، مانند بیسکویت غذایی محصولات تزیین و یا درتولید پودری شکر .شودمی

 .نامند می نیز شیرینی پزی شکر را پودری شکر .گیردقرارمی استفاده
 

 نرم: سفید شکر

 .دارد به همراه اینورت قند مقداری که است سفید رن  دانه ریز با شده، تصفیه شکر مرطوب،
 

 نرم: ای قهوه شکر

 قنتد  مقتداری  کته  استت  تیتره  ای قهتوه  تا روشن ای قهوه رن  با دانه ریز شده، تصفیه مرطوب، شکر

 .دارد به همراه اینورت
 

 ملاس:

 و گرفتته  آن از تبلتورش  قابتل  قنتد  بیشتینه  استت کته   نیشکر یا قند چغندر شربت باقیمانده ملاس

 .شده باشد استخراج
 

 های انواع شکر ویژگی

 .باشد  11جدول  با مطابق باید نرم ای قهوه و نرم سفید پودری، سفید شکر های ویژگی
 

 نرم ای قهوه و نرم سفید پودری، سفید شکر های ویژگی -11 جدول

 قابل قبولحد  شرح ردیف

 میکرون 25بیشینه  دانه بندی 1

 شیرین، طبیعی و مخصوص به خود طعم 2

 مخصوص به خود و بدون بوی نامطبوع بو 3

 بدون مواد خارجی مواد خارجی 4
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 داری شکر: بندی و نگه اصول بسته

 کیراخو رفمصا ایبر این محصول .دشو یبستهبند آن انمیز و عنوتوجه به  با باید انواع شکر 

 در فمصر هعمد کزامر و ییاغذ صنایع در رفمصاو برای  مکیلوگر یك کثراحد یبستهها در باید ارخانو

 ؛دشو یبستهبند( pp) پیلنوپر پلی جنس از و  وممقا ،سالم کیلوگرمی 20کثر احد یکیسهها

 یکیسهها یها یژگیوبدیهی است که . کند محافظت راکالا  گیدلوآ عنو هر مقابل در کهریبهطو

 ( باشد. 2972 ره)شما ملی اردستاندا با مطابق باید یبستهبند

   

 ای:   های دانه افزودنی

 کشمش:

 متواد  و کتردن  خشتك  روش انگتور،  نتوع  بته  توجته  با که است انگور خشك و رسیدهکشمش میوه 

رسد و ماننتد دیگتر خشتکبارها در     های مختلفی در بازار به فروش می در آن به نام موجود مجاز افزودنی

رن  کشمش از زرد کهربایی تا خرمایی متغیر است. این محصول باید عاری از  .شود تمام سال یافت می

 15و   5، 5/2آفت زنده بوده و میزان کشمش نارس، لهیده و شکرك زده به ترتیتب نبایتد بتیش تتر از     

 درصد است.  16باشد. میزان رطوبت مجاز در کشمش  درصد

 

 داری کشمش بندی و نگه اصول بسته

بندی شده در شترایط بهداشتتی معتبتر استت.      یك و بستهۀ پلویی از نوع درج  کشمش خشك شده

بنتدی کشتمش در    بندی باید نو، تمیتز، خشتك و بتدون بتو باشتد. بستته       مواد مورد استفاده برای بسته

کیلوگرمی قابل قبول است. محتوی هر بسته بایتد از نظتر    1کیلوگرم و یا کارتن  1سلفونی تا های  بسته

شود. همچنین علایم زیر باید بتر   اندازه، رن  و رقم یکنواخت باشد؛ در غیر این صورت مخلوط تلقی می

 های کشمش درج شده باشد: بندی روی بسته

 نام کالا -

 نوع کالا -

 درجه و یکنواختی -

 ریخ تولید و وزن خالص )بر حسب کیلوگرم( تا -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آمورش پزشکیۀ پروانۀ شمار -
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 مغز گردو:

استت.   نوعی خشکبار مقوی است که با خارج کردن آن از پوسته سخت گردو قابل استفاده مغز گردو

دارای  استت. مغتز گتردو    متواد معتدنی   و هتا  اکستیدان  آنتتی  ،ها ویتامین ،فیبر ،پروتئین عالی منبع گردو

است. مغتز گتردو را از نظتر رنت  شتامل      در میان مواد غذایی گیاهی  3اسید چرب امگا  بیشترین اندازه

بنتدی   تتوان طبقته   ای و مخلوط است. مغز گردو را از نظر اندازه به شرح زیر متی  انواع شکری، کرم، قهوه

 کرد:

 

 گرم( 500 . مغز گردوی درسته )تعداد در1

 عدد 70 درشت: حداکثر -الف 

 عدد100  تا 70 فوقمتوسط:  -ب 

 عدد 100  ریز: فوق -پ 

 

 گرم( 500  . مغز گردوی نیمه )تعداد در2

 عدد 150 درشت: حداکثر -الف 

 عدد 225  تا 150 متوسط: فوق -ب 

 عدد 225  ریز: فوق -پ 

 

 های مغز گردو ویژگی

بوی نا، تنتدی  . مغز گردو باید دارای رن ، بو و مزه طبیعی )فاقد بو و مزه غیر طبیعی به خصوص 1

 و تلخی( باشد.

 درصد بیشتر باشد. 4 . میزان رطوبت مغز گردو نباید از2

 درصد بیشتر باشد. 5و  5/0  . میزان مواد خارجی و چروکیدگی به ترتیب نباید از3

 درصد بیشتر باشد. 4 زدگی نباید از . میزان آفت4

 صورت مغز گردوی ارائه شده باشد.درصد آن به  75 . در انواع مغز گردوی عرضه شده باید حداقل5

شود میزان هر یك از اجزای تشتکیل دهنتده آن    . در مغز گردویی که به صورت مخلوط عرضه می6

 درصد کل نمونه باشد. 75 از  )درسته، نیمه، ربعی، خرده، دندانه و خاکه( باید کمتر

 

  

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%DB%8C%D8%A8%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C%E2%80%8C%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF_%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%86%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%86%D8%B1%D8%A8_%D8%A7%D9%85%DA%AF%D8%A7_%DB%B3
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 داری مغز گردو بندی و نگه اصول بسته

تهیه شده در مراکز بهداشتی دارای تاریخ تولید و انقضاء معتبتر استت.   یك و ۀ مغز گردو از نوع درج

ۀ مومی در اوزان یك تتا پتنج کیلتوگرمی متورد تاییتد استت. کلیت       ۀ بندی مغز گردو در پوشش ورق بسته

بندی،اندازه، وزن و محتویات آن یکسان باشتد. همچنتین    های موجود در یك بهر باید از نظر بسته بسته

بندی کننتده، تتاریخ تولیتد و     ، وزن خالص برحسب کیلوگرم، نام صادر کننده یا بستهمشخصات نام کالا

را بایتد در  مغتز گتردو    انقضاء و شرایط نگه داری محصول باید بر روی کارتن مغز گردو درج شده باشتد. 

هتای   و یتا در جعبته    (36 های مقاوم مطابق با مشخصات مندرج در استاندارد ملی ایران )شتماره  کارتن

بندی بایتد در   این محصولات را پس از بسته بندی نمود. کیلوگرم بسته 12 چوبی به وزن خالص حداکثر

داری  از نگته  المقدور غیرقابل نفتوذ بته آفتات نگهتداری نمتود.      انبارهای بهداشتی، خشك، خنك و حتی

 کالاهای مختلف و مغز گردوهای کهنه و نو در یك انبار باید خودداری شود.
  

  زرشک:

 BERBERIACEAE از خانواده Berberisvulgaris L زرشك خوراکی میوه خشك شده گیاه

میوه زرشك تاکنون به عنوان یك محصول قابل فراوری یا یك محصول تازه خوری به دنیا  .باشد می

ها از زرشك در حد یك گیاه دارویی و زینتی است. در ایران و شناخت سایر کشورمعرفی نشده است 

شود اما به صورت خشك و به عنوان یك  ورت تازه به میزان بسیار کم عرضه میصمیوه زرشك به 

های  ایر فراوردهگیرد. تولید س افزودنی  برای غذاهای سنتی،  تزیین غذا و یا دسر مورد مصرف قرار می

 نیز رایج است.   شكآن  نظیر شربت یا مربای زر

 

 های زرشک ویژگی

زرشك باید عاری از آفت زنده، شن، ماسه و مواد خارجی دیگر بتوده و دارای رنت  و بتوی طبیعتی     

درصد تجتاوز کنتد. همچنتین میتزان      1و  5/1باشد. میزان لهیدگی و نارسی محصول به ترتیب نباید از 

 درصد بیشتر باشد.   16رطوبت زرشك نباید از 

 

 داری زرشک بندی و نگه بستهاصول 

بندی شده در شرایط بهداشتتی و دارای تتاریخ تولیتد و انقضتاء معتبتر استت. بتر روی         زرشك بسته

کننده، وزن خالص بتر حستب گترم، تتاریخ تولیتد و       بندی محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید بسته

و علامت استتاندارد ایتران درج شتده    ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ۀ پروانۀ شمار
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هتای نتایلونی،    کیلتوگرم جهتت انتواع مصتارف در بستته      10گرم تا  50باشد. زرشك معمولا در محدوه 

 شود. بندی می سلفونی و کارتنی بسته
 

 ها ها و شوریترشی

 ها: ترشی

گونته   و عتاری از هتر  باید کاملا سالم   های مختلف گیاهی(  ها )اندام مورد استفاده در ترشیۀ مواد اولی

ها باشد. ایتن فترآورده بایتد      فساد ظاهری )لهیدگی یا صدمات مکانیکی( و فساد ناشی از میکروارگانیسم

ختارجی  ۀ گونه عطر و طعتم و متز   خود بوده و عاری از هرۀ دارای رن  و بوی طبیعی مواد تشکیل دهند

 استاندارد زیر باشد: ها باید مطابق با باشد. درصد ترکیبات شیمیایی موجود در ترشی

 درصد 2-4حسب اسید استیك: کل برۀ اسیدیت -

- pH 5/3-3 

 %4:  نمك )حد اکثر( -

 % 55:  وزن مواد آبکش شده در ترشی مخلوط )حداقل( -

 %   5:  وزن مواد آبکش شده در ترشی ساده )حداقل( -

 %97 میزان پری )حداقل(: -

 / 1/، آرسنیك 5/، سرب 6حسب گرم در لیتر )حداکثر(: مسذرات سنگین بر -

 1در صورت انجام آزمایش میکروبی تعداد کپك و مخمر قابل قبول در یك گرم نمونه در هر متورد  

های مربتوط بته سترکه باشتد.      ها باید مطابق با استاندارد مورد مصرف در ترشیۀ عدد است. نمك و سرک

هتا در ایتن     د رن  در سیرترشتی مجتاز نیستت. استتفاده از نگهدارنتده     استفاده از کارامل به منظور ایجا

سموم دفع آفات نباتی نباید از حد تعیین شده توسط مراجتع ذیصتلاح   ۀ فرآورده مجاز نیست. باقی ماند

 بیشتر شود.

 

 ها: داری ترشی بندی و نگه اصول بسته

ترجیحاً تتك نفتره و دارای تتاریخ    های تهیه شده در شرایط بهداشتی و پاستوریزه شده،  انواع ترشی

های تولیدی معتبر  قبول وزارت بهداشت محصول واحد  بندی شده در ظروف مورد تولید و انقضاء و بسته

قبول استاندارد باشد. همچنین درج علایم نتام و    بندی باید از جنس مورد قبول است. ظروف بسته  مورد

هتا، وزن   دهنده و افزودنی ی تاریخ تولید و انقضاء، مواد تشکیلنوع کالا، نام تجارتی کالا و نام واحد تولید

ستاخت از وزارت بهداشتت و درمتان و آمتوزش پزشتکی بتر روی       ۀ پروانت ۀ خالص بر حسب گرم و شمار

 محصول الزامی است.
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 شور:  خیار

آب  نی مشتخص در قلمتی را در یتك بتازه زمتا     خیتار  آنبترای تهیته    کته  استت  یجاتشور عانوااز 

 .دهند قرار می لاکتیك اسیدهای مشابه مانند یا محلول سرکه و شور

 

 های خیار شور: ویژگی

شور استاندارد دارای رن  سبز زیتونی و یا سبز متمایل به زرد و یا زرد زیتونی است. این  خیار

گونه طعم، عطر و بوی خارجی  محصول باید دارای عطر و طعم مخصوص به خود بوده و عاری از هر

و محصول  شور باید سالم، قلمی، درسته و با پوست بوده مطبوع باشد. خیار مورد استفاده برای خیار نا

نهایی باید ترد، شکننده، وسط آن توپر و بدون آب باشد. افزودن سیر، فلفل سبز یا قرمز، کرفس، 

گرم درصد  5گشنیز، جعفری، نعناع، ترخون و برگ مو مجاز است؛ مشروط به آن که مقدار کل آن از 

ك( و نمك خوراکی وزن خالص بیشتر نشود. حداکثر مقدار مجاز استفاده از سرکه )بر حسب اسید استی

 5/4محصول باید حداکثر  pHگرم درصد محصول شود و  5)بر حسب کلرور سدیم( نباید بیشتر از 

 باشد.کمتر  فظر کل صد حجمدر90 از نباید رشورخیا وکنسر در یبند بسته فظر یپر انمیزباشد. 

 

 داری خیارشور: بندی و نگه اصول بسته

قبول وزارت بهداشت، پاستوریزه شده   بندی شده در ظروف مورد شور ترجیحاً درجه یك، بسته خیار

 استاندارد باشد. قبول و  بندی باید از جنس مورد ظروف بستهو دارای تاریخ تولید و انقضاء معتبر است. 

، یفلز قوطی ،ییاغذ ادمو اریدتنگه جهت ذنفو غیرقابل یفلز وفظر از آوردهفر یبند بسته ایبر

 یبند بسته وزن کثراحدشود.  استفاده میشیشه  و ییاغذ ادموی دتبن ستهتب در فمصر ردمو یها پوشش

 HACCPهای تولیدی دارای استاندارد  واحد. باشد گرم میکیلو 5تا  هیزرپاستو رشورخیا وکنسر در زمجا

ممتاز، نام تجارتی کالا و نام نام کالا و درج عبارت باشند. همچنین درج علایم  در اولویت مصرف می

ها، شرایط نگهداری، علامت استاندارد  دهنده و افزودنی واحد تولیدی، تاریخ تولید و انقضاء، مواد تشکیل

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی بر روی محصول الزامی است.ۀ پروانۀ ایران و شمار
 

 شوری مخلوط:

ی کرفس، ستیر و  اند از گل کلم، هویج، خیار، ساقه شور مخلوط عبارت های مورد استفاده در  فرآورده

گونته  فستاد    یاد شده باید کتاملا ستالم بتوده و عتاری از هتر     ۀ غیره که در آب  نمك قرار دارد. مواد اولی

هتا( باشتد. اجتزای متشتکله در ایتن        ظاهری )لهیدگی، صدمات مکانیکی و فساد ناشی از میکروارگانیسم

 المقدور باید یکسان باشند.   محصول حتی

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%D9%88%D8%B1_(%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%D9%86%DB%8C)
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%DB%8C%D8%A7%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A8_%D8%B4%D9%88%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A8_%D8%B4%D9%88%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A8_%D8%B4%D9%88%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%DA%A9%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%DB%8C%DA%A9_%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF
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گونه  خود بوده و عاری از هرۀ دهند نظر باید دارای طعم و بوی طبیعی مواد تشکیل شور مخلوط مورد

مطبوع خارجی باشد. این فرآورده باید عاری از مواد خارجی از قبیل شتن و ماسته، ختار و     طعم و بوی نا

رات باشد. استفاده از نگهدارنده در این فرآورده خاشاك، گیاهان سمی، فضولات حیوانی، لارو و تخم حش

 5/3-5/4محصول باید بتین   pHدرصد کمتر بوده و  95مجاز نیست. در این محصول پری ظرف نباید از 

 گرم درصد است. 4باشد. مقدار نمك بر حسب کلرور سدیم حداکثر 

 

 داری شوری مخلوط: بندی و نگه اصول بسته

بندی شتده   قبول به صورت پاستوریزه شده و دارای تاریخ تولید و انقضاء و بسته  شوری مخلوط مورد

قبول استاندارد   بندی باید از جنس مورد ظروف بستههای تولیدی معتبر است.  ترجیحاً تك نفره از واحد

 درج علایم زیر بر روی محصول الزامی است:باشد. 

 نام و نوع کالا -

 تجارتی کالا و نام واحد تولیدینام  -

 تاریخ تولید و انقضاء   -

 ها   دهنده و افزودنی مواد تشکیل -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ۀ پروانۀ شمار -
 

 ها سس

ها به کتار   تر به نظر آمدن آن دادن به انواع غذاها یا جذاب که برای طعم و مزه هستندغلیظی  اتمایع

 د.  نرو می

 

 سس مایونز

 دارای و بتوده  درآب روغتن  دائتم  امولستیون  بته صتورت   کته  است ای آماده )چاشنی( غذایی فرآورده

 و یتا  مالیتك  استید  یا سیتریك )سرکه، اسید خوراکی گیاهی، اسیدهای مرغ، روغن مانند تخم ترکیباتی

 ختوراکی  مجتاز  نگهدارنتده  و امولسیفایر ها، دهنده قوام ها، دهنده طعم نمك، شکر،) آبلیمو لاکتیك، اسید

  .است
 

 سالاد های سس

 تختم  لیمو، آب، عصاره لیمو، گیاهی، سرکه، آب روغن از که است سیال یا جامد نیمه غذایی فرآورده

 اختیتاری  ترکیبتات  گتردد.  می تشکیل پخته کاملا یا پز نیم نشاسته خمیر و مرغ تخم یا زرده مرغ کامل
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 ها و جداکننده مالیك، یا سیتریك اسید ها، کننده حجم ها، پایدارکنندهادویه،  ها، کننده نمك، شیرین مثل

 و متایونز  ستس  انواع از لازم به ذکر است که برخی .شود می افزوده ها آن به نیز کریستالی های نگهدارنده

 .هستند مرغ تخم فاقد سالاد

 

 های سس مایونز و سالاد:  ویژگی

رن  ظاهری سس مایونز سفید مایل به کرم، حالت ظاهری نیمه جامتد و قتوام آن همگتن و بتدون     

بریدگی است. در سس فرانسوی رن  ظاهری قرمز متمایل به صورتی یتا نتارنجی، حالتت ظتاهری نتیم      

است. روغتن متورد استتفاده بترای ایتن       5/4محصولات فوق حدود  pHسیال و قوام آن یکنواخت است. 

های روغن مایع باشتد. در صتورت انجتام آزمتایش      باید تصفیه شده، بی بو و مطابق استانداردمحصولات 

 میکروبی باید نتایج زیر حاصل شود )برحسب گرم نمونه(:

 1و در سس فرانسوی حداکثر  1های مزوفیل: در سس مایونز حداکثر  شمارش کلی باکتری -

 عدد 1انتروباکتریاسه: در هر دو نوع  -

 اشرشیا کلی: در هر دو نوع منفی  -

 گرم نمونه نباید وجود داشته باشد. 25سالمونلا: در هر دو نوع در  -

 عدد 1کپك: در هر دو نوع  -

 عدد   1مخمر: در هر دو نوع  -

هتای  چترب(،    دی گلیسترید استید  هتا )  های مجتاز در ایتن محصتولات شتامل امولستیفایر      افزودنی

ها )کربوکستی متیتل و متیتل     های پتاسیم، سدیم و کلسیم(، صمغ نمك ها )اسید آلژنیك و دهنده غلظت

ها )اسید استکوربیك   های سدیم و پتاسیم آن(، آنتی اکسیدان ها )اسید سوربیك و نمك اتیل(، نگهدارنده

BHT  وBHA   چترب بتوده و    نظتر بایتد کتم    و توکوفرول طبیعی یا مصنوعی( هستند. محصتولات متورد

تهیه شده باشند. سس باید عاری از متواد ختارجی    3های چرب امگا حاوی اسید های مرغ ترجیحاً با تخم

)گرد و خاك، قطعات حشرات، شیشه، فلز، کاغذ(، بوی ناشی از اکسید شدن و ترشیدگی ناشی از فستاد  

 باشد.  

 

 داری سس مایونز و سالاد بندی و نگه اصول بسته

هتای   بنتدی شتده در واحتد    چرب، دارای تاریخ تولید و انقضتاء و بستته   سس مایونز و سس سالاد کم

در اولویتت   HACCPهتای بتا استتاندارد     تولیدی معتبر مورد قبول است. محصولات تهیه شده در واحتد 

 درج علایم زیر بر روی محصول الزامی است:مصرف قرار دارند. همچنین 

 واحد تولیدی نام کالا، نام و نشانی -
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 تاریخ تولید و انقضاء    -

 ها دهنده و افزودنی مواد تشکیل -

 شرایط نگهداری   -

 علامت استاندارد ایران  -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیۀ پروانۀ شمار -
 

 رژیمی های سس

 گیاهی های روغن و چربی های جانشین شدن امولسیون از که است سیال یا جامد نیمه غذایی فراورده

 مایونز سس  از کمتر چربی و انرژی دارای شود. این محصول می آماده دیگر های افزودنی و همراه سرکه به

 .سالاد است های سس و

 

 سس تند فلفل قرمز  

آید. مواد  ای است که ازعصاره صاف و دانه گرفته فلفل قرمز طی فرآیند حرارتی به دست می فرآورده

انتواع   دهنده این محصول شامل انواع فلفل قرمتز، سترکه، نمتك و متواد اختیتاری شتامل       اصلی تشکیل

 ها و کربوکسی متیل سلولز هستند. صمغ

 

 های سس تند فلفل قرمز: ویژگی

سس تند دارای طعم و مزه مشخص فلفل است که مزه تند در آن غالب بوده و بایتد عتاری از بتوی    

ید پوست و دانه فلفل، ذرات حاصل از سوختگی و متواد ختارجی   نامطبوع و زننده باشد. در سس تند نبا

وجود داشته باشد. این محصول باید یك سوسپانسیون صاف از ذرات کوچك و یکدست باشد کته در آن  

هتای ختوراکی،    های مجتزا دیتده نشتود. استتفاده از هرگونته متواد افزودنتی مثتل رنت           تفکیك به لایه

 باشد. در این محصول مجاز نمی های شیمیایی ها و اسانس نگهدارنده

 

 سس سویا  

هتای   نمتك، پتروتئین   دانه ستویا، گنتدم،    فرآورده تخمیری است که از عمل آوری مواد اصلی شامل

در فتترآیند   .آیتد  چنین مواد اختیاری شامل شتتکر و سترکه بته دستت متی     گیاهی هیدرولیز شده و هم

 شود. ها استفاده می لاکتوباسیل، آسپرژیلوس اریزا و آسپرژیلوس سوجهتخمیر از کپك 
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 های سس سویا ویژگی

رنت  در مقایسته    های سویای تیتره  رن  باشد. سس تواند غلیظ و پررن  یا رقیق و کم سس سویا می

 بته  نستبت  تری قویتر بوده ولی شوریشان کمتر است، با این حال از طعم و مزه  با انواع روشنشان غلیظ

 .برخوردارند رن  کم سویای های سس

 

 داری سس سویا بندی و نگه اصول بسته

بندی شود که دربندی آن کامل بوده و مبادلته هتوا در آن پتیش از     سس سویا باید در ظروفی بسته

های تك نفتره تتا بیشتینه یتك کیلتوگرم       تواند از بسته ها می ن انجام نشود. گنجایش این گنجایهبازکرد

بسته به تقاضای کتبی خریدار و کسب موافقت مراجتع قتانونی و    بندی بیش از یك کیلوگرم باشد. بسته

 باشد. ذیصلاح کشور )وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی( می

 

 سس گوجه فرنگی  

فرنگتی طتی فرآینتد     ای است که از آب تغلیظ شده میوه رسیده یا از رب رقیق شده گوجته  فرآورده 

ین فرآیند پوست و دانه گوجه فرنگی گرفته شده و به آن در ا آید. به دست می حرارتی و پاستوریزاسیون

 شود. مواد اصلی و اختیاری افزوده می

 

 های سس گوجه فرنگی ویژگی

فرنگی یا رب رقیق شده این محصول شامل شکر، سرکه  مواد اصلی افزودنی بر آب تغلیظ شده گوجه

سیاه، دارچین، جوز هنتدی، میختك،   و نمك طعام است. مواد اختیاری افزودنی شامل فلفل قرمز، فلفل 

اضافه نمودن هر ماده دیگتر ماننتد    های مجاز( است. )نشاسته و صمغهای مجاز  کننده سیر، پیاز و تثبیت

فرنگی باید دارای رن ، متزه و   رن  یا اسانس و مواد نگهدارنده به این محصول مجاز نیست. سس گوجه

، مواد خارجی و ذرات حاصله از ستوختگی باشتد. ایتن    فرنگی بوده و فاقد دانه، پوست بوی طبیعی گوجه

 فراورده باید همگن بوده و فاز جداگانه جامد و مایع در آن دیده نشود.

 

 داری سس گوجه فرنگی بندی و نگه اصول بسته

بنتدی شتود کته دربنتدی آن کامتل بتوده و در متدت         بسته ظروفیفرنگی باید در  سس گوجهانواع 

 2تواند حتداکثر تتا    ها می نگهداری پیش از بازکردن مبادله هوا در آن انجام نشود. گنجایش این گنجایه

بندی  گرمی یا از بسته 5تا  20های کوچك تك نفره یکبار مصرف  توان از بسته کیلوگرم باشد. ضمنأ می

کیلوگرم  2بندی بیش از  گیری نمود. بسته مناسب برای مواد غذایی نیز بهره Laminatedچند لایه شده 
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کیلوگرم موکول به تقاضای کتبی خریدار و بیش از آن علاوه بر تقاضای خریدار موکول به موافقتت   6تا 

 :گذاری شود های زیر باید بر روی هر بسته برچسب نشانهبدیهی است که . امراجع ذیصلاح است

 فرآوردهنام و نوع  -

 نام و نشانی تولید کننده )کارخانه سازنده( -

 ذکر نام مواد تشکیل دهنده -

 شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت -

 شماره سری ساخت -

 تاریخ تولید به روز، ماه و سال -

 تاریخ انقضا -

 شرایط نگهداری و وزن خالص -

 

 خشک چای

 . باشد می سفید سبز و چای سیاه، چای چای مانند چای سبز برگ از شده خشك فرآوری و محصول

 

 سیاه چای

 چتای بتا نتام    بوتته  از هتایی  رقم جوان و ترد های ساقه و ها برگ، ها جوانه از تنها که است  ای فرآورده

 و )تخمیر(اکسیداسیون  مالش، پلاس، از فرایند گیری با بهره Camellia sinensis ( L ) O.Kuntze علمی

 .آید می دست به خشك کردن

 

 معطر چای

 . است شده دار طعم یا و معطر مجاز های دهنده طعم توسط که خشکی است چای

 

 تعاریف

 .شود می گفته چای رقم یك های ریزه یا ها تکه تقریبی بودن اندازه هم بهدستی:  یک

متواد   و غیرمتعتارف  ستاقه  ضتخیم،  پتره  پتو، دمتار،  ( ناخواسته اجزا هرگونه از چای عاری بهتمیزی: 

 . شود گفته می) خارجی

 .شود می گفته خشك چای ذرات بودن خورده پیچ یا دار تاب بهپیچیدگی: 
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 جتدا  بترگ  از متالش  در هنگتام  باشتدکه  متی  چای های لطیف برگ پشت های کرك و ها رگبرگپو: 

شتود.   متی  پرتاب کن خشك دستگاه از بیرون به کردن( خشك )برای گرم دمیدن هوای در پی و شود می

 .شود جدا خشك چای از باید که باشد چای می مواد زائد پو جزء

آن  از بترگ  شتدن  خرد علت به آن مالش که هنگام است چای های برگ شده چوبی ها رگبرگدمار: 

 . شود می جدا

 . شود می گفته چای غیرمشکی و پهن، باز ذرات بهضخیم:  پره

خشتك   درچتای  غیراستتاندارد  چینی برگ علت به که غیرمشکی است ای ساقهمتعارف:  غیر ساقه

 .شود نمی جدا آن گیر از دستگاه ساقه با و شود می ایجاد

 و پره پو ساقه، دمار،)  چای ناخواسته اجزای جداکردن برای است که دستگاهیگیر:  ساقه دستگاه

 .رود می کار به )ضخیم

 یتا  و درازمدت داری نگه پی چای در طعم و عطر از بخشی یا همه است که : حالتیماندگی کهنگی

 .باشد رفته محیط مرطوب ازدست در

و طعتم   و عطر آمده وجود به نامناسب شرایط در چای داری اثر نگه در که است حالتی زدگی: کپک

 .دارد نامطلوب

ستازی در   چای فرایند از داری پیش نگه و ترابری نامطلوب شرایط درپی است که حالتیپوسیدگی: 

 .شود می چای و طعم عطر ناپسندشدن موجب و آید می سبز چای پیش برگ

 آلتودگی  و بهداشتتی  اصتول  رعایتت  عدم دلیل به نامطلوب دراثرشرایط است که حالتی ترشیدگی:

 .شود می چای در ترش طعم و عطر سبب و آید وجود می به و تخمیر مالش دستگاه سطوح

 تغییر عطتر و طعتم   موجب یا غیرمستقیم طور مستقیم به مواد خارجی که است حالتی بوگرفتگی:

 .شود می چای واقعی

 متعتارف پدیتدار   غیر و اندازه از بیش دمای در چای کردن خشك پی در است که حالتیسوختگی: 

 . شود می

 

 های چای سیاه ویژگی

 افزودنی مواد هرگونه از استفاده .باشد 12جدول  با مطابق باید سیاه چای های رقم فیزیکی ها ویژگی

بنتدی   بسته و تولید مراحل همه کننده در شیرین مواد و دهنده طعم مواد رن ، مانند مصنوعی و طبیعی

 است.  غیرمجاز
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 سیاه چای های رقم فیزیکی های ویژگی -12 جدول

 حد قابل پذیرش ویژگی ها ردیف

 ظاهر چای خشك 1
 چای ارتدکس: یك دست، پیچیده و تمیز

 : یك دست، گرانوله و تمیزCTCچای 

 ذرات چای خشكرن   2

چای ارتدکس: مشکی و یا مشکی مایل به 

 خاکستری

 ای : مشکی یا مشکی مایل به قهوهCTCچای 

 بدون هرگونه مواد خارجی مواد خارجی 3

4 
اجزای ناخواسته )بو، دمار، پره ضخیم و ساقه غیرمتعارف( بر پایه 

 سنگینی
 بیشینه یك درصد

 علائم کپك زدگیبدون هرگونه  زدگی( ها )کپك کاستی 5

 

 های چای معطر ویژگی

 هرگونته  افتزودن  .باشد (17226استاندارد ملی )شماره با مطابق باید معطر چای فیزیکی های ویژگی

جامد،  مشابه و طبیعی های دهنده طعم از استفاده.است ممنوع معطر چای به مصنوعی دهنده طعم و رن 

 جهتت  توأم یا تنها صورت به ادویه( شده، خشك های شکوفه ها، شده )میوه خشك گیاهی قطعات و مایع

 هتای  ویژگتی  در تغییتر  که باشد حدی در باید چای به دهنده طعم افزودن.باشد می مجاز چای ساز معطر

 .ایجاد نشود چای شیمیایی

 

 گذاری چای سیاه: نشانه بندی و اصول بسته

 تتأثیر  چتای  برکیفیتت  کته  متوادی  از شده ساخته خشك و تمیز، دربسته ظروف در باید چای سیاه

 ایران ملی استاندارد با مطابق باید گذاری این محصول نشانه و بندی بسته شود. بندی باشند، بسته نداشته

 .( باشد5607)شماره 
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  .گیری میزان چربی آزاد روش آزمونهای گوشتی اندازه گوشت و فرآورده ،743 ،استاندارد ملی ایران

 .های گوشتی تعیین رطوبت به روش مرجع روش آزمون گوشت و فرآورده ،745،استاندارد ملی ایران

  .بندی گوشت مرغ و خروس قطعه ،1251 ،استاندارد ملی ایران

 .ها و روش آزمون گوشت قرمز یخ زده ویژگی ،3228 ،استاندارد ملی ایران

  .گذاری گوشت طیور بندی و نشانه آیین کار بسته ،3835 ،استاندارد ملی ایران

  .بندی گوشت مرغ درجه ،3837،استاندارد ملی ایران

  .بندی گوشت گوسفند و بز بندی لاشه و درجه طبقه ،4274 ،ایراناستاندارد ملی 

  .گذاری گوسفند و بز بندی و نشانه آیین کار بسته ،4275 ،استاندارد ملی ایران

  .آیین کار نگهداری پخش و عرضه گوشت گوسفند و بز ،4515 ،استاندارد ملی ایران

  .گذاری گوشت منجمد گاو و گاومیش بندی و نشانه آیین کار بسته ،4536 ،ایران استاندارد

  .گذاری گوشت تازه گاو و گاومیش بندی و نشانه آیین کار بسته ،4538 ،استاندارد ملی ایران

  .آیین کار پخش و عرضه گوشت گاو و گاومیش ،4607 ،استاندارد ملی ایران

  .پایین کار نگهداری گوشت گاو و گاومیش ،4608 ،استاندارد ملی ایران

  .بندی گوشت گاو و گاومیش درجه ،4609 ،استاندارد ملی ایران

  .های گوسفند و بزآیین کار مهر کردن لاشه ،4611 ،استاندارد ملی ایران

 .شرایط گوشت تازه گاو یا گاومیش مناسب برای مصرف خوراك انسان ،4846 ،استاندارد ملی ایران

 .مرغ مناسب برای مصرف خوراك انسانشرایط گوشت تازه  ،4847 ،استاندارد ملی ایران

 .شرایط گوشت تازه گوسفند یا بز مناسب برای مصرف خوراك انسان ،4850 ،استاندارد ملی ایران

  .های استاندارد گوشت گوسفند و بز قطع  ،4852 ،استاندارد ملی ایران

  .های استاندارد گوشت گاو و گاومیش قطعه ،480094 ،استاندارد ملی ایران

 .های استاندارد گوشت مرغ تازه قطع ،5515 ،استاندارد ملی ایران

 .سازی گوشت شنیتسل مرغ آیین کار آماده ،5518 ،استاندارد ملی ایران

 .گذاری گوشت بندی و نشانه جوجه کبابی آیین کار بسته ،5519 ،استاندارد ملی ایران

 .گذاری گوشت بندی و نشانه جوجه کبابی آیین کار بسته ،5520 ،استاندارد ملی ایران

  .سازی گوشت ماهی ها و آماده های کامل ماهی تازه نوع قطعه برش ،5751 ،استاندارد ملی ایران

  .آیین کار نگهداری پخش و عرضه گوشت ماهی ،5752 ،استاندارد ملی ایران

  .گوشت وآن شاه میگو آیین کار فرآوری و عمل آوری ،7511 ،استاندارد ملی ایران



 161        منابع

های شیلاتی گوشت ماهی سرخ شده به وسیله عملیات  ماهی و فرآورده ،8582 ،استاندارد ملی ایران

 .جداسازی مکانیکی

  .هاگوشت تازه دور ویژگی ،9714 ،استاندارد ملی ایران

  .ها گوشت قرمز تازه ویژگی ،9717 ،استاندارد ملی ایران

های آزمون تجدید نظر  ها و روش منجمد مرغ ویژگیهای سوخاری  فراورده ،9868 ،استاندارد ملی ایران

 .1393اول 

  .های آزمون ها و روش گوشت قرمز و سفید جداسازی شده مکانیکی ویژگی ،1697،استاندارد ملی ایران

  .های گوشت تازه گاو روش ،523 ،استاندارد ملی ایران

  .مسیر کشتار و بازرسی بهداشتی طیور )قبل از کشتار و بعد از کشتار( ،1711 ،استاندارد ملی ایران

  .طبقه بندی لاشه و درجه بندی گوشت گوسفند و بز ،4274 ،استاندارد ملی ایران

  .نامه اشتی گوشت واژهعملیات بهد ،12356 ،استاندارد ملی ایران 

ها تجدید نظر خانه ها و قهوهرستورانها و مقررات بهداشتی چلوکبابی ،2083 ،استاندارد ملی ایران

 .1381اول

های  های فرآورده ها و کارخانه آیین کار و شرایط بهداشتی تولید در کارگاه ،2971 ،استاندارد ملی ایران

 .گوشتی

سازی و فرآوری گوشت  های آماده ن کار بهداشت فردی کارکنان محلآیی ،5036 ،استاندارد ملی ایران 

  .طیور

  .سازی و فرآوری گوشت طیور آیین کار بهداشتی آماده ،5037 ،ملی ایراناستاندارد 

 .سازی و فرآوری گوشت طیور ر بهداشتی وسایل و تجهیزات آمادهآیین کا ،5038 ،استاندارد ملی ایران

های پاکسازی و بهداشتی کردن  های گوشتی روش گوشت و فرآورده ،6796 ،استاندارد ملی ایران

  .تجهیزات آیین کار بهداشتیکارخانه و 

  .های گوشت مرغ و خروس کشته آماده طبخ ویژگی ،284 ،استاندارد ملی ایران

  .روش نگهداری مواد خوراکی در سردخانه ،692 ،استاندارد ملی ایران

  .عملیات بهداشتی گوشت آیین کار ،1218 ،استاندارد ملی ایران

قسمت های پیش نیاز برای ایمنی مواد غذایی  برنامه  قسمت چهارم ،13963 ،استاندارد ملی ایران

  .بندی مواد غذایی چهارم واحدهای تولید و بسته

 .ها ماش جوانه زده ویژگی ،11245 ،استاندارد ملی ایران

های آزمون تجدید نظر چهارم  ها و روش همبرگر خام منجمد ویژگی ،2304 ،استاندارد ملی ایران

1395. 
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 .پنیر سفید رسیده در آب نمك و پنیر تازه آیین کار تولید ،5772 ،استاندارد ملی ایران

های آزمون تجدید نظر  ها و روش های آن پنیر تازه ویژگیشیر و فرآورده ،6629 ،استاندارد ملی ایران

 .1393اول 

 .1381های آزمون تجدید نظر دوم  ها و روش آفتابگردان ویژگی ،1394 ،استاندارد ملی ایران

ها و  های خوراکی روغن پالایش شده کنجد ویژگیها و چربیروغن ،1752 ،استاندارد ملی ایران

 .1392های آزمون تجدید نظر دوم  روش

 .1380ها تجدید نظر اول  های خوراکی روغن سویا ویژگیها و چربیروغن ، 2000 ،استاندارد ملی ایران

های  ها و روش کردنی ویژگیهای خوراکی روغن سرخها و چربیروغن ،4152 ،استاندارد ملی ایران

ها و  روغن پالم سوپر اولئین ویژگی ،4465 ،استاندارد ملی ایران 1394آزمون تجدید نظر دوم 

 .های آزمون روش

 .1391های آزمون تجدید نظر اول  ها و روش روغن پالم اولئین ویژگی ،4466 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش روغن پالم ویژگی ،4467 ،استاندارد ملی ایران

  .های روغن کلزای خوراکی ویژگی ،4935 ،استاندارد ملی ایران

  .های گیاهی و حیوانی روغن خام کلزاها و چربیروغن ،4935 ،استاندارد ملی ایران

  .ها روغن مایع مخلوط ویژگی ،5950 ،استاندارد ملی ایران

 .1392ها تجدید نظر اول  روغن سبوس برنج ویژگی ، 6658 ،استاندارد ملی ایران

  .ها و روش آزمون روغن پالم استئارین ویژگی ،8000131 ،استاندارد ملی ایران

 .1392های آزمون تجدید نظر اول  ها و روش روغن خام پنبه دانه ویژگی ،8632 ،استاندارد ملی ایران 

 .1392های آزمون تجدید نظر اول  ها و روش بادام زمینی ویژگیروغن خام  ،8633 ،استاندارد ملی ایران

های  وشر ها و خام ذرت ویژگی های گیاهی و حیوانی روغنها و چربیروغن ،8634 ،استاندارد ملی ایران

 .1392آزمون تجدید نظر اول 

 .1392های آزمون تجدید نظر اول  ها و روش روغن خام کنجد ویژگی ،1636 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش روغن هسته پالم ویژگی ،8637 ،استاندارد ملی ایران

  .سازی و حمل و نقل به صورت فله پایین کارهای خوراکی ذخیره چربی ،8645 ،استاندارد ملی ایران

های آزمون تجدید نظر اول  ها و روش روغن خوراکی مصرفی خانوار ویژگی ،9131 ،استاندارد ملی ایران

1394. 

های  ها و روش روغن های خوراکی تهیه شده به روش پرس سرد ویژگی ،13392 ،استاندارد ملی ایران

های خوراکی حاوی عصاره  روغن ،14766 ،استاندارد ملی ایران 1393آزمون تجدید نظر اول 

  .های آزمون ها و روش طبیعی ویژگی
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  .روش آزمون روغن زیتون ارزیابی حسی ،18689 ،استاندارد ملی ایران

  .گیری عدد پراکسید های گیاهی و حیوانی اندازهها و چربیروغن ،19197 ،استاندارد ملی ایران 

 .ها های مایع خوراکی ویژگی افشانه روغن  ،19602 ،استاندارد ملی ایران

 .1392، 2های خوراکی روغن سویا اصلاحیه شماره ها و چربیروغن ،2392 ،استاندارد ملی ایران

 .1392، 1های خوراکی روغن آفتابگردان اصلاحیه شماره  بیچر ،1354 ،استاندارد ملی ایران

 .1392، 1روغن مایع مخلوط اصلاحیه شماره  ،5950 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش کره پاستوریزه ویژگی ،162 ،استاندارد ملی ایران

 .1392 ،2های آزمون اصلاحیه شماره  ها و روش ویژگیکره پاستوریزه  ،162 ،استاندارد ملی ایران

 .1394های آزمون تجدید نظر پنجم  ها و روش گیاهی )مارگارین( ویژگی ،143 ،استاندارد ملی ایران 

  .تعیین رطوبت مواد خشك بدون چربی و چربی دوم قسمت –کره  ،8389 ،استاندارد ملی ایران

 .قسمت سوم روش محاسبه مقدار چربی -کره  ،8389 ،استاندارد ملی ایران

 .عملیات خوب کشاورزی ایران زعفران ،16536 ،استاندارد ملی ایران

  .های فلفل سفید ویژگی ،251 ،استاندارد ملی ایران

  .های زرد چوبه درسته و ساییده ویژگی ،252 ،استاندارد ملی ایران

 .1394های آزمون تجدید نظر دوم  ها و روش ویژگی ادویه و چاشنی زنجبیل ،536 ،استاندارد ملی ایران

 .1393های آزمون تجدید نظر دوم  ها و روش دارچین ویژگی ،799 ،استاندارد ملی ایران

  .ها و مواد خارجی گیری ناخالصی ها اندازه ها و چاشنی ادویه ،1032 ،استاندارد ملی ایران

گیری مقدار رطوبت روش بیرون راندن تجدید نظر  دویه و چاشنی اندازها ،1396 ،استاندارد ملی ایران

  .1390اول 

 .گیری آلودگی ادویه و چاشنی اندازه ،1365 ،استاندارد ملی ایران

  .ها ی شیرین خوشگل کامل یا گرم ویژگیفلفل فرنگ ،1378 ،استاندارد ملی ایران

 .نامگذاری ادویه و چاشنی ،2277 ،استاندارد ملی ایران

 .های دارچینویژگی ،2515 ،ایراناستاندارد ملی 

 .ادویه و چاشنی تعیین درجه نرمی ادویه آسیاب شده ،2600 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش فلفل سبز خشك شده ویژگی ،4355 ،استاندارد ملی ایران

  .ادویه و چاشنی مورد استفاده در گوشت فرآوری شده ،1939 7 ،استاندارد ملی ایران

 .1391تجدید نظر دوم  ،های آزمون ها و روش انار ویژگیرب  ،1813،استاندارد ملی ایران

 .1392های آزمون تجدید نظر پنجم  ها و روش آب لیمو ترش ویژگی ،117 ،استاندارد ملی ایران
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های آزمون تجدید نظر هفتم  ها و روش فرنگی ویژگی کنسرو رب گوجه ،761 ،استاندارد ملی ایران

1394. 

  .ادویه و چاشنی تمرهندی فرآوری شده ،2278 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش شکل پودری ویژگی ،1632 14 ،استاندارد ملی ایران

 .های آزمون ها و روش آب لیموترش تغلیظ شده ویژگی ،1726 14 ،استاندارد ملی ایران

 .1392ای آزمون تجدید نظر سوم ه ها و روش چای سیاه ویژگی ،623استاندارد ملی ایران 

 .های آزمون ها و روش چای معطر ویژگی ،1226 17 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش های خشك شده ویژگی سبزی ،1246 19 ،استاندارد ملی ایران

های آزمون تجدید نظر دوم  ها و روش های سالاد ویژگی مایونز و سس ،2454 ،استاندارد ملی ایران

1393. 

 .سس گوجه فرنگی ،2550 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش سس خردل ویژگی ،4552 ،استاندارد ملی ایران

  .ها و روش آزمون سس تند فلفل قرمز ویژگی ،5878 ،استاندارد ملی ایران

  .ها و روش آزمون سس سویا ویژگی ،7720 ،استاندارد ملی ایران

  .های سالاد پایین کار بهداشتی سس مایونز و سس ،10336 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش کباب باربیکیو ویژگی ،13579 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش سس انار ویژگی ،19115 ،استاندارد ملی ایران

 .1394های آزمون تجدید نظر اول  ها و روش ترشی مخلوط ویژگی ،9442 ،استاندارد ملی ایران

  .های آزمون ها و روش خیارشور تخمیری ویژگی ،16928 ،استاندارد ملی ایران

 .های آزمون روش و ها ویژگی - شور مخلوط کنسرو ،3438 ،ایران ملی استاندارد

، 1های آزمون اصلاحیه شماره  ها و روش کنسرو مخلوط شور ویژگی ،3438 ،استاندارد ملی ایران

1392. 

های آزمون اصلاحیه شماره  ها و روش کنسرو زیتون پرورده ویژگی ،8692 ،استاندارد ملی ایران

1،1392. 

  .نامه مواد معطر طبیعی واژه ،20213 ،استاندارد ملی ایران

 1394های آزمون تجدید نظر چهارم  ها و روش نمك خوراکی یددار ویژگی ،1395 ،استاندارد ملی ایران

. 

های غذایی حدود های خوراکی میزان نمك خوراکی در فرآوردهافزودنی ،19917 ،ملی ایران استاندارد

  .مجاز
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های آزمون اصلاحیه شماره  ها و روش دار ویژگی نمك خوراکی کم سدیم ،13529 ،استاندارد ملی ایران

1 ،1393. 

 .نمك طعام ،26 ،استاندارد ملی ایران

 .آزمون های روش و ها ویژگی – شور خیار کنسرو ،116 ،ایران ملی استاندارد

 .آزمون های روش و ها ویژگی – شده فرآیند زیتون ،987 ،ایران ملی استاندارد

 .کلی بهداشتی کاراصول آیین – غذایی مواد کننده تولید واحدهای ،1836 ،ایران ملی استاندارد

  .های سرکه ویژگی ،355 ،ملی ایران استاندارد

  .های خوراکی صمغ ،968 ،ملی ایران استاندارد

 .های آب آشامیدنی ویژگی ،1053 ،ملی ایران استاندارد

 .آلودگی باکتریولوژیکی آب آشامیدنی حدمجاز های بیولوژیکی و ویژگی ،1011 ،ملی ایران استاندارد

 .گذاری موادغذایی برچسب ای در ادعاهای تغذیه ،4711 ،ملی ایران استاندارد

 .ای گذاری تغذیه راهنمای برچسب ،4469 ،ملی ایران استاندارد

 .آشامیدنی های ظروف شیشه برای محصولات غذایی و ویژگی ،1409 ،ملی ایران استاندارد

بندی شده که مصرف غذایی  های کشاورزی بسته فرآورده برداری از نمونه ،2836 ،ملی ایران استاندارد

  .دارد

  .آزمون های روش و ها ویژگی – خردل ،246  ،ایران ملی استاندارد

 .آزمون های روش و ها ویژگی -سفید شکر ،69 ایران ملی استاندارد 

 .بندی بسته های کارگاه تأسیسات و تجهیزات کار آئین - زعفران ،5097 ،ایران ملی استاندارد

 .ها ویژگی - زعفران ،259، ایران ملی استاندارد

نتشارات آموزش و . اها ویتامینو  سبزیجات(. 1394. )امیری خوریه محمد مهدی و دانشیان جهانفر

 .ترویج کشاورزی

عوامل فساد و شرایط نگهداری مواد غذائی در  (.1374) .عذرا، زاده عراقی الله و صادق کرامت ،ایماندل

 انتشارات دانشگاه تهران.  .سردخانه

 .انتشارات دانشگاه علوم پزشکی تبریز .تکنولوژی غلات (.1389. )هادی ،پیغمبردوست

انتشارات دانشگاه فردوسی  .های خوراکی تکنولوژی روغن (.1373. )حداد خداپرست، محمد حسین

 .مشهد

 .انتهره نشگارات دانتشاا .نناژی تکنولو .(1380، ناصر. )زاده جبر

 .انتشارات دانشگاه تهران .کالبدشناسی پرندگان اهلی (.1371) .هدایت اله ،رشیدی

 .تهرانانتشارات دانشگاه  .علوم و صنایع گوشت (.1374) .نوردهر ،رکنی
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  .انتشارات دانشگاه تهران .داروییگیاهان (. 1376. )علی ،زرگری

 انتشارات دانشگاه تهران.  .پرورش طیور گوشتی (.1374) .مراد علی، زهری

 ها. انتشارات دانشگاه سبزی و ها میوه نگهداری و تبدیل (. اصول1374شاهدی، محمد و کدیور، محمد. )

 شهرکرد.

 تهران. دانشگاهی نشر آنها. مرکز تبدیل تکنولوژی و سبزی و (. میوه1374رستم. ) هارمی، فرجی

دانشگاه . های شیمیایی ها ساختارها و واکنش ها و چربی روغن (.1390و قوامی، مهرداد. ) مریم ،قراچورلو

 .واحد علوم و تحقیقاتآزاد اسلامی، 

 .مرکز نشر دانشگاه تهران .اسامی گیاهان ایران (.1374. )هادی ،کرِیمی

 .انتشارات آموزش و ترویج کشاورزی .های نباتی های روغنی و روغن دانه(. 1389مالك، فرشته. )
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