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« آشنايي کلي با مکان کارآموزي »
آشنايي کلي با مکان کارآموزي

شرکت صنعتي پارس مينو ( سهامي عام ) در سال 1338 بصورت سهامي عام تاسيس وتحت شماره 6980 در اداره ثبت شرکت ها و مالکيت صنعتي به ثبت رسيد و در مهر ماه سال 1360 مشمول بند « ب » قانون توسعه  و حفاظت صنايع ايران  و تحت پوشش سازمان صنايع ملي قرار گرفت. 
تاريخچه کارخانه:
مقدمات اوليه کارخانه مينو در سال 1340 توسط آقاي خسرو شاهي آماده شد .وبنا بر تصميم گيري ايشان به نام فرزند بزرگشان « مينو » ناميده شد. در سال 1343 کارگاه آبنبات سازي که توليد آن در دو بخش آبنبات و تافي بود راهاندازي شد. اين کارگاه به کارخانه مينوي خرمدره منتقل شد. اواخر سال 1343 کارگاه ويفر ، بيسکويت سازي ، لوازم آرايشي وبهداشتي ( بجاي کارگاه سوخاري کنوني ) شروع بکار کرد که پس از آن آدامس دراژه در سال 1346 ، کارگاه پفک در سال 1347 و آدامس بادکنکي 1348 و  آدامس استيک در سال 1349 و نهايتا" در سال  1352از کارگاه توليد سوخاري بهره برداري شد. پس از سال 1352 زمين مجاور کارگاه ها خريداري شد و کارگاه دارويي به آنجا منتقل شد. تا سال 1359 مديريت کارخانه به عهده آقاي خسرو شاهي بود که تهران شامل دو بخش : بخش قاسم و پرسيس ( توليد اجناس صادراتي ) و کارخانه مينوي خرمدره تحت پوشش ايشان بود. سرانجام کارخانه در همان سال توسط دولت مصادره شد و زير نظر سازمان گسترش صنايع ملي در آمد. در حال حاضر مدير عامل مهندس امامي و کارگاه دارويي وغذايي تحت مديريت متفاوت مشغول بکارند. مساحت کلي کارخانه220000 مترمربع است. کارگاههاي غذايي تحت ليسانس انگلستان و کارگاههاي آرايشي و بهداشتي تحت ليسانس پارس هستند که پس ازانقلاب بصورت مستقل عمل کرده . اين کارخانه هم اکنون وابسته به بنياد وتحت نظر سازمان صنايع ملي ايران است. در سال 1371 شرکت صنعتي پارس مينو از لحاظ صادرات در بين 75 شرکت صادر کننده  سازمان صنايع ملي ايران در مقام اول  قرار گرفت و داراي گواهي  ISO مي باشد.
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شرکت صنعتي پارس مينو کيلو متر 8 جاده مخصوص کرج در کنار شرکت پارسه قوه تحت پوشش گروه صنايع  ملي ايران يکي از عظيم ترين کارخانجات مواد غذايي در خاور ميانه مي باشد و در حال حاضر فعاليت خود را گسترش مي دهد.
نوع توليدات :
محصولات غذايي : 

بيسکويت ،ويفر ، شکلات ، آدامس ،پفک نمکي ، سوخاري ،کشمش 

محصولات دارويي:

قرص، آمپول، شربت، پماد، قطره 

محصولات آرايشي - بهداشتي:

شامپو ،کرم، عطر، رنگ مو، ادو توالت، گليسيرين 

مقدمه:

 درک موقعيت تاريخي انسان در گذر از مرز قرن ها در ابعاد متفاوت ،گسترده وسيعي را در جنبه هاي مختلف در مقابل متفکرين  گسترده است آنچه در اين ميان بيش از هر موضوع ديگري اذعان به محدود بودن منابع غذايي در جهان ونيز پراکندگي غير عادلانه آن در جوامع کنوني اين حجم وسيع دندانهاي گشوده را که با ضريب نزديک به 3% در سال نيز در حال گسترش است.با چه غذايي مي توان پر کرد؟ و با کدام فرضيه قابل قبول مي توان نظريه ماستوس را مردود دانست و با توليدي به حجم قرين به نياز بيش از 7 ميليارد ي کره خاکي رسيد.که اين خود فقط بخشي ضروري از نيازهاي بستري در قرن آتي است که آنها نيز هر يک به فاجعهاي مي مانند در همين ابعاد.

گفته مي شود « سده بيست ويکم ، نزاع بر سر منابع غذا وآب خواهد بود ... »
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منتزع از فاجعه جهاني موضوع ، اگر مسئله را در چهارچوب جغرافيايي کشورمان نيز مطرح نماييم ، سرزمين مقدسي که خداوند آب و هواي هفت اقليم عالم را در آن به وديعه نهاده و بر گستردۀ خاکش ثروتي عظيم و تواني بي کران منظور داشته است ، اگر شکر نعمتش  را با همت مردانه اي برنياوريم و با گريز از وادي بي برنامگي و سر درگمي ،تصميمات غير منطقي ، روش هاي خلق الساعه و مديريتهاي ضعيف و غير علمي نعمتش را سپاس نگوييم خيلي سريعتر از آنچه  به وهم گنجد ابعاد فاجعه ملموس خواهد بود  
سده بيستم ميلادي هنوز به سالهاي مياني نرسيده بود که نام آن را قرن اتم گذاشتند ودر همان سالها بود که نخستين بمبهاي اتمي به دست آدمي آزمايش مي شد وآزمايشگاه آن پهنه زيست محيطي خود آدمي و موجودات زنده ديگر انتخاب شده بود!چند سالي نگذشته بود نام ديگري بر روي اين قرن نهادند و آن را « قرن تکنولوژي» يا «  قرن فن آوري » خواندند و در سالهاي پاياني اين قرن به قرن فضا ،قرن موشک و قرن کامپيوتر مشهور شد. هنوز در سالهاي آغازين قرن 21 هستيم که نام « قرن غذا »را برايش برگزيدهاند واين نامي است که از سوي دانشمندان و متخصصان مواد غذايي انتخاب و بسياري از جامعه شناسان وسياستمداران نيز اين حقيقت شگفت را پذيرفته اند که در قرن بيست ويکم هيچ گونه سلاح کشتار جمعي به کار گرفته نخواهد شد،اما نبايد پنداشت که در قرن حاضر هيچ گونه تهديدي براي آدميان و موجودات زنده ديگر وجود نخواهد داشت ولحظه انفجار نزديک است.
آنچه قطعي است و برخورد با آن گريزي نيست واقعيت حدود 80ميليون جمعيت در گذر از قرن حاضر است. در کشوري که در ابعاد فرهنگي در جدالي نامحدود با قدرت هاي جهاني است و در همين راستا الگويي معتبر که اگر خودمان را در اين صفحاتي که در دسترس داريد، محدود به تربيت نيروي انساني آن هم محدود در موضوع غذا  بدانيم، باري بس سنگين تر از توانمان بر دوش داريم. انتظاري که از شما عالمان در علوم غذايي  وشما صاحبان صنايع غذايي در گذر  از اين راه داريم اين است که در حصول به هدف ياريمان کنيد ودر يافتن طريق معرف در اين برهوت راهگشايمان باشيد. 
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مواد مورد استفاده در کارخانه: 

نمک طعام: نمک طعام به عنوان يک تشديد کننده طعم در محصولات استفاده مي شود. به ميزان ( 0/2-0/3 ) درصد. برخي موارد به عنوان نگهدارنده نيز کاربرد دارد.

نشاسته: نشاسته پليمري از مولکول هاي گلوکز است. اين ماده در بافت هاي گياهي بصورت دانه هاي جدا از هم يا گرانول وجود دارد. 

رنگ هاي مجاز خوراکي: رنگ هاي مجاز خوراکي جزء دسته رنگ هاي که بطور طبيعي وجود نداشته و به صورت سنتيتک ساخته مي شوند. تاييد شده را که محلول در آب هستندمي توان از طريق رسوب روي هيدروکسيد آلومينيم به صورت پودري نامحلول در آب درآورد.حدود مجاز استفاده از اين  رنگ ها در موارد مختلف متفاوت است.
آرد گندم : آرد گندم محصول عمده در توليد فرآورده هاي ي مثل بيسکويت  وکيک ها مي باشد که داراي ترکيباتي چون پروتئين ، چربي ،هيدراتهاي کربن و... مي باشد که اين ترکيبات بسته به نوع گندم ،منطقه کشت و درجه آرد متفاوت هستند.
روغن نباتي: روغن نباتي جهت افزايش طعم و انرژي همچنين قابليت انعطاف و برش پذيري  بهتر محصولات استفاده مي شود.

شير خشک: شير خشک هم از جهت افزايش ارزش غذايي ، طعم وحجم بيشتر کاربرد دارد و هم با خاصيت بافري خود تا اندازهاي به عمل تخمير فرمانتاسيون کمک مي کند. در تهيه بيسکويت ها از شير خشک بدون چربي به ميزان 14-12% استفاده مي کنند.
بي کربنات سديم وآمونيوم: بي کربنات سديم وآمونيوم ترکيب شيميايي هستند که جهت  ترد کردن يا پوک کردن در محصولات استفاده مي شود. لازم به ذکر است که در صورت استفاده از  بي کربنات آمونيوم دقت شود تا محصول نهايي بوي اوره يا آمونياک به خود نگيرد.

پيرو فسفات : پيرو فسفات ترکيب شيميايي است که جهت ترد کردن يا پوک کردن در محصولات استفاده مي شود.
اسانس : اسانس ها موادي هستند که يا بصورت شيميايي يا بصورت سنتيتک وجود داشته و جهت ايجاد طعم يا مزه يا عطر خاصي به کار ميروند.
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پودر کاکائو: پودر حاصل از آسياب شدن دانه کاکائوتميز شده،برشته شده را پودر کاکائو مي گويند.

کره  کاکائو: کاکائو چربي خارج شده از پودر کاکائو که داراي (50-52) %چربي است را کره  کاکائو مي گويند. که داراي نقطه ذوب 33 درجه.

ليسيتين: ليسيتين به منظور کاهش ويسکوزيته کره  کاکائو استفاده مي شود.
متابي سولفيت سديم : از دسته مواد شيميايي مورد استفاده در تهيه محصول مي باشد.داراي خاصيت نگهدارندگي با قليايي کردن محيط.
گلوکز: يک مونو ساکاريد است که در دسته قندهاي احياء کننده مي باشد.

شربت اينورت: شربت اينورت حاصل از دو مونو ساکاريد گلوکز و فروکتوز مي باشد. قهوه اي رنگ است و براي استفاده بايد خنثي شود.

آلبومين:يکي از چهار جزء اصلي پروتئين گندم است که در آب محلول بوده و در اثر حرارت منعقد مي شود.
پودر نارگيل: از آسياب شدن ميوۀ نارگيل حاصل شده و در انواع بيسکويت هاي نارگيلي و شکلات پرشين استفاده مي شود.
کارنو با واکس: پودري شبيه به پودر شير خشک که کار آن ايجاد حالت براق در دراژه هاي مرواريد مي باشد. از برگ هاي درخت پالم بدست مي آيد.
کوپاژل CMC: امولسيفايرقوام دهنده شربت است که در تهيه آدامس کاربرد دارد. (کربوکسي متيل سلولز)
پودر آب پنير: طعم دهنده وتقويت کننده
Base آدامس :  Base آدامس نامحلول در آببا منشأ گياهي يا سنتيتيک(پلي اتيلن پارافين و آنتي اکسيدان ها وچيکل )  Base (15-30)% آدامس را تشکيل مي دهد.
پودر شکر: پودر شکر به عنوان طعم دهنده و افزايش دهنده انرژي
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گليسيرين : گليسيرين الکلي پلي هيدريک ، جاذب الرطوبه و نرم کننده ، اصلاح کننده کريستاليزاسيون است.
وانيل : وانيل معطر کننده طبيعي يا سنتتيک مشتق شده از ليگنين ليکدر هاي سولفيت آب پنير   مي باشد. 
کلسيم کلرايد: افزودني عمومي است.
دکستروز (گلوکز) : حاصل از ذرت که بصورت صنعتي در اثر حرارت و اسيد يا آنزيم بر نشاسته وهيدروليز آن گلوکز را توليد مي کنند.
عصارۀ مالت: قسمت اعظم در صنايع تخميري بکار گرفته مي شود. منبع آن آلفا آميلاز است که باعث هيدروليز نشاسته به قندهاي  قابل تخمير  مثل دکسترين و مالتوز مي شود.

اسيد سيتريک: آنتي اکسيداني خوراکي حاصل از تخمير  محلول هاي قندي  توسط کپک هاست، جاذب الرطوبه و ترش مزه است.
سوربيتول: الکلي پلي هيدريک تثبيت کننده رطوبت با حلاليت زياد است.

آمونيوم کلرايد : تقويت کننده خمير وتشديد کننده طعم در کالاهاي نانوايي ومنبع نيتروژن براي مخمرها.
« آزمايشات کنترل کيفيت »
آزمايشات کنترل کيفيت
واحد کنترل کيفيت وآزمايشگاه :

اين واحد شامل 4قسمت اصلي ميباشد:

· آزمايشگاه شيمي مواد غذايي     
· آزمايشگاه ميکروبيولوژي مواد غذايي
· دپارتمان توسعه وتحقيقات
· کنترل کيفيت    
آزمايشگاه شيمي مواد غذايي:

در اين آزمايشگاه با سه نوع ماده برخورد داريم که آزمايشهايمخصوص و مرتبط با آنها انجام ميگردد

الف)مواد اوليه خوراکي در صنعت غلات که عبارتند از:

آرد- روغن – شکر – نشاسته – شيرخشک - پودر آب پنير – پودر کاکائو – گلوکز- شربت اينورت – اسانس هاي مجاز خوراکي – رنگ هاي مجاز خوراکي – مواد افزودني مانند ليسيتين – بي کربنات آمونيوم - بي کربنات کلسيم وپتاسيم

ب)مواد بسته بندي :

سابقه بسته بندي مواد غذايي هنوز کاملا" مشخص نيست اما از زمان هاي بسيار قديم  به روش هاي ابتدايي از بسته بندي مواد غذايي استفاده شده است به عنوان مثال ميتوان به کاربرد صدف هاي تو خالي ،الوار هايي تو خالي پوست حيوانات اشاره کرد.

تغير اساسي وعمده  در وضعيت بسته بندي مواد غذايي را مي توان به صورت زير خلاصه کرد:

 1-حفاظت از کيفيت وکميت موا د غذايي تا مرحله مصرف

 2-سهولت در حمل ونقل و توزيع و مصرف مواد غذايي  
آزمايشات کنترل کيفيت
3-ارائه اطلاعات مورد نياز در ماده اوليه کيفيت  طول عمر و نحوه مصرف محصول
4-ارائه اطلاعات مربوط به امکان استفاده مجدد از ماده بسته بندي شده 

5-سهولت امکان استفاده از ماده غذايي بسته بندي شده در صورتي که قرار است در چند نوبت از آن استفاده شود .

يکي از نکاتي که در اين آزمايشگاه  در مورد مواد اوليه بسته بندي بايد مورد توجه قرار گيرد به شرح زير است 

1-براي ماده غذايي سمي نباشد 

2-از نظر شکل ظاهري مناسب باشد و توجه مصرف کننده را جلب کند وبتواند به فروش محصول کمک کند . 

3-در برابر نور، رطوبت، گرما، چربي، گاز، بو مقاوم  باشند .هر چند که در برخي  موارد خاص بايد نسبت به نفوذ رطوبت و گاز قابل نفوذ باشد .

4-از نظر اقتصادي  مقرون به صرفه باشد.

5-در برابر عوامل خارجي مانند ضربات مکانيکي،حشرات وميکروارگانيسم ها مقاوم باشند.

در حال حاضر مواد مورد مصرف در بسته بندي مواد غذايي شامل موارد زير است

1-فراوردهاي گياهي

 2- فلزات

(                       الف)سفال      

3-سراميک

   (                    ب)شيشه

4-پلاستيک

بخش وسيعي از فراوردهاي گياهي کاغذ ها هستند . از ديگر موارد سلوفان ها ارز انواع    MXXT/A، MXXT/S،  M، CM  مي باشد .
در اين  کارخانه بيشتر از مواد بسته بندي گياهي يعني همان کاغذ ، انواع سلوفان و روکش هاي مخصوص استفاده ميشود.
آزمايشات کنترل کيفيت
ويژگي هاي مواد بسته بندي بايد  با استانداردهاي ملي شماره  3341(  ويژگي هاي جعبه هايي مقوايي مواد  خوراکي) مطابقت داشته باشد.
روي بسته نيز بايد  موارد ذيل درج شود :

1- نوع ونام فرآورده

2- نام ونشاني کامل محل توليد
3- نامواد  متشکله (ترکيبات )

4- وزن خالص
5- شماره پروانه ساخت، وزارت بهداشت، درمان وآموزش پزشکي
6- شماره سري ساخت
7- قيمت براي مصرف کننده
8- شرايط نگهداري 
9- تاريخ توليد و انقضاي مصرف ماه وسال
10- بار کد
11- آرم شرکت  
12- عبارت ساخت ايران
آزمايشات کنترل کيفيت
ليست مواد شيميايي پودري انبار پايه کار آزمايشگاه شيمي مواد غذايي:
رديف          نام                                               فرمول

1)    اتيلن گليکول                               (     ( (((((2
2)    استات آمونيوم(((((((((    (((((((((
3)    بي کربنات پتاسيم  (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 3 ((((( 

4)    تيو سولفات سديم (((((((((((3 ((2(2(
5)    دي سولفيت سديم       ((((((((( ((2(2(5
6)    دکسترين                       (2(  ( (• n (6(10(5))
7)    سولفات هيدروژن سديم  (2(            ((•  S((aN (
8)    سود ((((    (  (((((((((((O((
9)    سولفات آمونيمO(   (   (((((((((S2H()N)
10)   تارتارات مضاعف سديم پتاسيم(2(  (((•6((N (4(4 k 
11)    ساکارز (1((((((((((  ((((((((((
12)    تيتانيوم دي اکسايد    (((   (((((((((((((((((((     (((  ((i T
13)    تري سديم سيترات .((((                  ((7(3a(((((
14)    دي فنيل آمين(((1((((((((      (((((((( 
15)    دي فروکتوز (کريستال)   (6(1((6( (((((((
آزمايشات کنترل کيفيت
ليست مواد شيميايي پودري آزمايشگاهي غذايي پارس مينو
رديف        نام                                              فرمول

1)     فنل فتالئين                          

 2)    کربنات سديم                                                  3OC Na
3)    کربنات پتاسيم                                        3OC 2K
4)    کربنات کلسيم                                        3OC aC 

5)    کرومات  پتاسيم                                      4OrC2K
6)    نشاسته  (C6(10(5)8                                    
7)    نيترات    پتاسيم                                    3ON K
8)    نيترات  جيوه                                O2H2.2(3 ON) 2 gH
9)    نيترات سرب                                                 3(3ON) bP
10)   نيترات   نقره                                                  3O N gA
11)   هيدروکسيد پتاسيم                                     HO K
12)   هيدروکسيد باريم                       O2H8. 2(HO)  aB
13)   يدات  پتاسيم                                            3 OIK 

 14)   يدور پتاسيم                                                           I K 
15)    مرفولين                                            ON9H4C
16)    تولوئن                                                              8H7C
17)   تري کلر اتيل                                                 3 lC 2 H C
آزمايشات کنترل کيفيت
ليست مواد شيميايي پودري آزمايشگاهي غذايي پارس مينو
رديف          نام                                           فرمول

18)   تري اتانول آمتين                                           3ON 5H6C

 19)   دي کلرو بترن                                             2lC 4H6C
20)   کلروفرم                                                         3lC C H
 21)  متانول(                                         O 3H C
22)   يد
                                                           2I
23)   آب اکسيژنه                                        2(2(
24)   اتيلن گليکول                                              (((((2 

25)   پتروليوم

 26)  يد هانوس

آزمايشات کنترل کيفيت
ليست مواد شيميايي مايع آزمايشگاه غذايي پارس مينو
رديف          نام                                               فرمول

1)        اسيد سولفوريک    98%                                  4 So H2
2)        اسيد استيک        
                
   CH3CooH

3)        اسيد کلريدريک
HCL                        
4)        اسيد نيتريک                                                             3ON H
5)        اسيد فرميک
                                       H ooCH 
6)        اسيد پر کلريک                     
           
HCLo4
7)        اسيد فسفريک   
       
o4P3H

8)        استات اتيل                       
          
C4H8O2
9)        آميل الکل   
 O12H5C

10)      آمونياک  25%                                                         3HN
11)      اکتان                                                              18 H8C

12)      استيک آنهيدرِِيد                                    O2       (CH3CO )
13)       برم                                                        

14)      بترن    

15)     بوتانول                                           Ho 3 ( 2CH) 3HC
16)     بترآلوهيد                                                oHC5H6C

17)     پروپانول                                       HO 2HC2HC3HC

18)     نپريدين                                                      N5H5C

آزمايشات کنترل کيفيت
آزمايشات کنترل کيفيت آرد :

عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه گيري اسيديته    
رفرانس : استاندارد شماره 103 آرد

مواد مورد نياز:

- محلول هيدرواكسيد سديم 10/ نرمال 
- الکل اتليک 67% خنثي شده 
- محلول فنل فتالئين (3 گرم در 100 ميلي ليتر الکل)

روش كار -  
10گرم نمونه را در ارلن ماير 125 ميلي ليتري بريزيد 50 ميلي ليتر الکل اتليک به آن افزوده و در آن را گذاشته و با بهم زن برقي به مدت 5 دقيقه  و يا  با دست به مدت 10 دقيقه  بهم بزنيد. را مدتي ساکن گذاشته تا مواد داخل آن  ته نشين شود.  سپس محلول بالايي را  از کاغذ صافي  عبور مي دهيم . در طول عمل صاف کردن شيشه ساعت را روي قيف قرار داده تا از تبخير الکل جلوگيري شود . سپس 25 ميلي ليتري از محلول صاف شده را  در يک ارلن ماير ريخته و 3 قطره فنل فتالئين به آن افزوده وبا محلو ل هيدرواكسيد  سديم0.1 نرمال تيتر نمائيم به محض ظاهر شدن رنگ صورتي عمل  تيتر اسيون را متوقف نموده و مقدار سود مصرفي را يادداشت مي کنيم .

محاسبه :               2  ×  ميلي ليتر هيدرواكسيد سديم 10/ نرمال : عدد اسيديته  
آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه گيري اسيديته    
رفرانس : استاندارد شماره 103 آرد

اندازه گيري اسيديته روش   Kent Jonesانجام شود.
مواد مورد نياز:

- محلول هيدرواكسيد پتاسيم 0/05 نرمال 
- اتر نقت با نقطه جوش 40-60 درجه سلسيوس

- مخلوط بنزن و الكل اتيليك -  100ميلي ليتر بنزن و  100ميلي ليتر الكل اتيليك را با هم مخلوط نمائيد. سپس 2 ميلي ليتر محلول فنل فتالئين  1درصد به آن اضافه نموده و با محلول 0/05 نرمال هيدرواكسيد پتاسيم رنگ آن را تا حد صورتي كم رنگ تنظيم نمائيد.

 روش كار –
 10گرم آرد را با اتر نفت وسيله دستگاه سوكسله يا نوع ديگر دستگاه استخراج چربي براي مدت  16ساعت عمل استخراج را انجام دهيد. سپس حلال آن را جدا نموده و باقيمانده را در  50ميلي ليتر مخلوط بنزن و الكل اتيليك حل نموده و آن را وسيله محلول هيدرواكسيد پتاسيم 0/05 نرمال تا رنگ صورتي رنگ تيتر نمائيد.

 محاسبه :

 نتيجه را بر حسب مقدار ميلي ليتر هيدرواكسيد پتاسيم نرمال مصرف شده براي 100 گرم آرد و يا بر حسب ميلي گرم هيدرواكسيد پتاسيم لازم براي خنثي كردن  1گرم چربي تعيين نمائيد.
 1ميلي ليتر هيدرواكسيد پتاسيم 0/05 نرمال مساوي است با 2/8ميلي گرم هيدرواكسيد پتاسيم.

 

 
آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه  گيري  PH 

رفرانس : استاندارد شماره 37 بيسکويت

 وسيله مورد نياز ـ دستگاه  PHمتر
 روش كار :

  10گرم بيسكويت را با  100ميلي ليتر آب مقطر تازه جوشيده شده كاملا مخلوط نموده بگذاريد مدت 20دقيقه بماند و ته نشين گردد. سپس بدون صاف كردن ، PHمحلول فوقاني را به وسيله  PH متر كه قبلا با توجه  به  PHمحلول ، با محلول بافر تنظيم شده است تعيين نمائيد.
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون تعيين خاكستر غلات ,حبوبات و فرآورده‏هاي آنها: 
رفرانس : استاندارد شماره 2706 
دوروش براي تعيين خاكستر غلات و فرآورده‏هاي آنها در نظر گرفته شده است اختلاف اصلي بين دو روش درجه حرارت بكار رفته براي سوزاندن مواد و در نتيجه كاربرد آنها ميباشد. در يك روش درجه حرارت 900±25 درجه سلسيوس و در روش ديگر 550±10 درجه سلسيوس ميباشد. براي تعيين ميزان خاكستر غلات , حبوبات و فرآورده‏هاي آنها در صنايع آسياب كردن وآرد سازي و همچنين درارتباط با معاملات بازرگاني درجه حرارت 900±25 درجه سلسيوس بكار برده ميشود زيرا اين روش سريع‏تر است.
 روش ديگر 500±10 درجه سلسيوس كندتر بوده ولي عموميت بيشتري دارد.
1 - روش اول كه مواد در درجه حرارت 900±25 سوزانده ميشود براي غلات و غلات آسياب شده كه مورد مصرف انسان است بكار برده ميشود.

2 - روش دوم كه مواد دردرجه حرارت 550±10 سوزانده ميشود درموارد زيركاربرد دارد.

 - فرآورده‏هاي غلات غير از محصولات آسياب شده كه مورد استفاده انسان قرار مي‏گيرد.

 - آرد و غلات تركيبي كه براي ساختن محصولات رژيمي بكار برده ميشود.
 - حبوبات و فرآورده‏هاي آن
- روش (2) را نبايستي براي تعيين خاكستر غلات و فرآورده‏هاي آن كه مورد استفاده انسان قرار مي‏گيرد بكار برد. از روش (1) كه سريع ‏تر انجام ميگيرد بيشتر در قرار دادهاي تجاري استفاده ميشود.
آزمايشات کنترل کيفيت

هيچكدام از اين دو روش براي تعيين خاكستر غلات و فرآورده‏هاي آن كه براي خوراك دام مورد استفاده قرار مي‏گيرد نشاسته و فرآورده‏هاي آن همچنين براي بذور و غلات و حبوبات بكار برده نمي شود.
 ميزان خاكستر- عبارتست از باقيمانده حاصل ازسوزاندن مواد طبق شرايط مذكوردراين روش  اصول روش:  سوزاندن تكه آزمونه در مجاورت هوا و درجه حرارت 900±25 تحت شرايط مذكور درروش ( الف ) يا ( ب ) تا سوختن كامل مواد آلي و توزين باقيمانده حاصل .
معرف: اتانول كه درجه خلوص آن از 95 درصد حجمي كمتر نباشد و يا روغن نباتي كه در اثر سوختن باقيمانده بجا نگهدارد.
 وسائل: 
1. آسياب - آسيابي كه براي نرم كردن دانه‏هاي كامل و يا مواد درشت بكار برده ميشود بايد داراي مشخصات زير باشد.

 الف - تميز كردن آن آسان بوده و تا جائيكه ممكن است فضاي مرده آن كم باشد.

 ب - بتوان بوسيله آن عمل نرم كردن را بطور سريع و يكنواخت و بدون ايجاد حرارت قابل ملاحظه‏اي انجام داد و تا جائيكه ممكن است تماس آن با هواي خارج كم باشد.
2. ظرف براي سوزاندن مواد - ظرف مورد استفاده ترجيحا از پلاتين يا هر نوع مواد ديگري بوده كه تحت شرايط آزمايش مواد روي آن بلا اثر باشد و حداقل 20 ميلي ليتر ظرفيت داشته باشد. قسمت تحتاني ظرف بايد صاف بوده و حداقل سطح آن 15 سانتي متر مربع باشد مثلا ظرف با قطر 50-55 ميلي متر و بلندي 25-20 ميلي متر براي تميز كردن ظرف ( نو و يا كاركرده ) ابتدا آنرا با اسيد كلرئيدريك رقيق جوشانده و بعد با آب معمولي و سپس با آب مقطر بايد كاملا شست و بلافاصله قبل از استفاده ظرف را در كوره  و درجه حرارتي كه طبق روش مربوطه براي سوزاندن مواد بكار برده شود قرار داده و آنرا حرارت داد و سپس در دستگاه خنك كن  بگذاريد و تا حرارت محيط آنرا سرد نموده و با دقت 0/0001 گرم توزين نمائيد.

3. گرم كن الكتريكي يا چراغ گاز
 آزمايشات کنترل کيفيت

4. كوره الكتريكي - با گردش هواي كافي مجهز به دستگاه تنظيم درجه حرارت و داراي پوشش نسوز كه در درجه حرارت خاكستر كردن ذراتي از آن جدا نگردد و بتوان درجه حرارت آنرا در حدي كه براي روش مربوط مشخص شده است تنظيم نمود.

5. دستگاه خنك كن - اين دستگاه بايد مانع جذب رطوبت وسيله مواد باشد.( مثلا دسيكاتوري كه داراي مواد جاذب الرطوبه موثر باشد مناسب است مانند كلرور كلسيم , سيلكاژل وغيره )

6. ميله شيشه‏اي كه يك سر ان پهن شده باشد.

7. ترازوي آزمايشگاهي

8. صفحه صاف مقاوم در مقابل حرارت

  روش كار:
- روش تهيه آزمونه : 

 الف ـ غلات و يا حبوبات كامل و يا محصولات درشت : آسياب  را روشن نموده ابتدا چند گرم نمونه را داخل آن بريزيد و پس از نرم كردن آنرا دور ريخته سپس 2-6 گرم از نمونه را برداريد ( مقدار نمونه بستگي به خاكستر مورد انتظار دارد ) در مورد دانه‏هاي كامل غلات و حبوبات بهتر است كه كل مواد نرم شده را بعنوان نمونه مورد آزمايش بكار برد كه بدين ترتيب از تفكيك قسمتهاي مختلف دانه جلوگيري شود.

ب ـ مواد نرم شده : مواد نرم شده كه اندازه ذرات آنها كمتر يا مساوي 1/7 ميلي متر بوده و يا اينكه كمتر از 10 درصد جرمي آن از يك ميلي متر بزرگتر و بيش از 50 درصد جرمي آن از 0/5 ميلي متر كمتر باشد نياز به نرم كردن بيشتر ندارد.

- تكه آزمونه : تقريبا 2-6 گرم ( بسته به ميزان خاكستر مورد انتظار ) از آزمونه  را داخل ظرف جهت سوزاندن كه آماده و توزين شده باشد ريخته و بدون اينكه فشاري به آن وارد شود پخش نمائيد تا تشكيل لايه يكنواختي بدهد. و بطور سريع با دقت 0/001 گرم آنرا توزين نمائيد. ميزان مواد پخش شده درسطح ظرف نبايستي از 0/3 گرم درهر سانتي متر مربع تجاوز نمايد.
 ـ محاسبه رطوبت : سريعا ميزان رطوبت را طبق استانداردهاي مربوطه تعيين نمائيد.
آزمايشات کنترل کيفيت

ـ آماده سازي مواد جهت سوزاندن:  بمنظورخاكستر كردن بطور يكنواخت، نمونه آزمايش داخل ظرف را قبل ازعمل سوزاندن اوليه با1-2ميلي ليتراتانول يا روغن نباتي مرطوب نمائيد. 
ـ روش الف : 
 1 ـ سوزاندن اوليه : در كوره الكتريكي  را باز نموده و ظرف محتوي نمونه مورد آزمايش براي سوزاندن را در دهانه كوره كه قبلا درجه حرارت ان به 900±25 درجه سلسيوس رسيده است قرار دهيد تا اينكه مواد داخل ظرف بسوزد دقت شود كه از احتراق سريع مواد كه موجب پرتاب شدن ذرات آن به خارج ميشود جلوگيري گردد.

 2 ـ سوزاندن كامل : به مجرد اينكه شعله حاصل از سوختن مواد داخل ظرف تمام شد بدقت ظرف را داخل كوره  كه درجه حرارت آن 900±25 درجه سلسيوس تنظيم شده است قرار دهيد عمل سوزاندن را تا سوختن كامل مواد و هر نوع ذرات كربن باقيمانده ادامه دهيد.

 يادآوري 1 ـ در اين درجه عمل سوزاندن نمونه‏اي كه خاكستر آن از 1 درصد جرمي كمتر باشد در مدت 2 ساعت كامل خواهد شد.

 3 ـ تعيين خاكستر : پس از اينكه عمل سوزاندن كامل گرديد و رنگ ثابتي بدست آمد ظرف را از داخل كوره خارج نموده و آنرا براي مدت يك دقيقه روي صفحه مقاوم در مقابل حرارت  قرار دهيد تا خنك شود.

 بعد آنرا داخل دستگاه خنك كن  قرار دهيد تا اينكه سرد شود.

 به مجرد اينكه درجه حرارت آن به درجه حرارت محيط رسيد بسرعت آنرا با دقت 0/0001 گرم توزين نمائيد.

 يادآوري 2 ـ در مواردي كه يك سري نمونه آزمايش ميشود در يك زمان بيش از 4 نمونه داخل دستگاه خنك كن قرار ندهيد.

ـ روش ب : 
1 ـ سوزاندن اوليه : ظرف محتوي نمونه آزمايش را روي گرم كن الكتريكي يا چراغ گاز قرار دهيد و آنرا با دقت حرارت داده تا مواد داخل ظرف بسوزد دقت نمائيد كه عمل سوختن بطور سريع انجام نشود زيرا در غير اينصورت ذرات مواد به خارج پرتاب خواهد شد. 
2 ـ سوزاندن كامل : به مجرد اينكه شعله حاصل از سوختن مواد داخل ظرف تمام شد ظرف
آزمايشات کنترل کيفيت

 را بدقت داخل كوره الكتريكي  كه قبلا درجه حرارت آن روي 550±10 درجه سانتيگراد تنظيم شده است قرار دهيد. عمل سوزاندن را آنقدر ادامه دهيد كه مواد داخل ظرف و ذرات كربن باقيمانده در خاكستر بطور كامل بسوزد.

 يادآوري 3 ـ بمنظور تسريع عمل سوزاندن نمونه مورد آزمايش ظرف محتوي خاكستر را از داخل كوره بيرون بياوريد و آنرا روي صفحه مقاوم در مقابل حرارت قرار داده و خاكستر محتوي ظرف را با چند قطره آب مقطر مرطوب نموده و ذرات كربن خاكستر را با ميله شيشه‏اي  مالش دهيد. سپس ميله شيشه‏اي را با آب مقطر شسته بطوريكه آب شستشو داخل ظرف محتوي خاكستر بريزد . بعد بگذاريد آب آن تبخير شده و آنوقت ظرف محتوي خاكستر را داخل كوره قرار داده و با دقت و به تدريج آنرا حرارت دهيد.

 3 ـ توزين خاكستر باقيمانده : موقعيكه عمل خاكستر كردن كامل گرديد ظرف محتوي خاكستر را از داخل كوره بيرون آورده و براي مدت يك دقيقه روي صفحه مقاوم در مقابل حرارت قرار داده تا سرد شود سپس آنرا داخل دستگاه خنك كن قرار دهيد بمجرد اينكه درجه حرارت آن به درجه حرارت محيط رسيد سريعا آنرا با دقت 0/0001 گرم توزين نمائيد.

 يادآوري 4 ـ در مواردي كه يك سري نمونه آزمايش ميشود در يك زمان بيش از 4 نمونه داخل دستگاه خنك كن قرار ندهيد.

 عمل حرارت دادن سرد كردن و توزين را تا موقعيكه اختلاف بين دو توزين متوالي و بفاصله يكساعت حرارت دادن از 0/0002 گرم تجاوز ننمايد ادامه دهيد.

ـ تعداد آزمايش : حداقل لازم است دو آزمايش روي يك آزمونه انجام پذيرد.
ـ روش و فرمول محاسبه : خاكستر حاصل به حسب درصد جرمي ماده خشك از رابطه زير بدست مي‏آيد.
100                  100
                              —————  × —————  ×  M1= درصد خاكستر
m​o             100 - H
كه در آن :     m​o= جرم تكه آزمونه برحسب گرم

M1 = جرم خاكستر باقيمانده (الف-3 و ب-3) برحسب گرم

  H = درصد جرمي رطوبت تكه آزمونه  برحسب گرم
آزمايشات کنترل کيفيت

در صورتيكه نتيجه تكرار رضايتبخش بود متوسط دو محاسبه را تعيين نمائيد.

 ـ تكرار آزمايش : اختلاف بين دو آزمايش انجام شده بطور هم زمان و يا دو آزمايش انجام شده به وسيله يك نفر كه متواليا و با سرعت انجام شده باشد نبايد از مقادير زير تجاوز نمايد.

 - 0/02 قدر مطلق براي خاكستر كمتر از 1 درصد جرمي

 - 2 درصد متوسط خاكستر براي خاكستر بيشتر از 1 درصد جرمي

 اگر اختلاف از حدود فوق الذكر تجاوز نمايد آزمايش دو گانه بايستي تكرار شود .

   ـ گزارش آزمايش: گزارش آزمايش بايستي روش بكار برده شده و نتايج حاصل را نشان دهد . همچنين بايد هر نوع شرايط عمل كه در اين روش مشخص نشده و يا اينكه بعنوان شرايط اختياري در نظر گرفته شده است و بالاخره هر نوع شرايطي كه روي نتيجه عمل موثر باشد بخصوص شرايط زير در گزارش قيد گردد.
- درجه حرارتي كه براي خاكستر كردن بكار برده شده است.

 - مصرف اتانول و يا روغن نباتي

 گزارش بايستي شامل كليه جزئيات براي تشخيص كامل نمونه باشد.
عنوان سند :  دستورالعمل روش اندازه‏گيري خاكستر كل 
شماره سند :CLWIO 75  

رفرانس : استاندارد شماره 3332 پروتئين
وسايل لازم :

 - بوته آزمايش پلاتيني يا چيني                    - اجاق برقي 

- كوره برقي   
                                          - دسيكاتور
 - ترازوي حساس با دقت يكدهم ميلي گرم  

شرح آزمايش:

 2 گرم از آزمونه را با دقت يكدهم ميلي گرم وزن كرده و آن را در يك بوته آزمايش كه قبلا با همين دقت وزن شده با شعله مناسب آتش زده و حدود يك ساعت بسوزانيد . سپس عمل آتش زدن را با قرار دادن نمونه در داخل يك كوره با دماي 550 تا 600 درجه سلسيوس ادامه دهيد 
آزمايشات کنترل کيفيت

تاخاكستر سفيد رنگ شده و اثري از ذرات كربن سياه رنگ ديده نشود. سپس بوته را در داخل دسيكاتور سرد كرده و وزن نمائيد. عمل قرار دادن در كوره 
را هر نيم ساعت تكرار كنيد تا اختلاف وزن بين دو توزين كمتر از يك ميلي گرم بشود و در اين حالت كمترين وزن را يادداشت كرده و مبناي محاسبه قرار دهيد .

 يادآوري - خاكستر را براي اندازه‏گيري خاكستر غير محلول در اسيد نگهداريد 

 روش محاسبه : مقدار خاكستر تام را با روش زير محاسبه كنيد . 


 (M2 - M1 )

100 ×  ——————   = خاكستر تام ( بر مبناي را ماده خشك ) برحسب درصد وزني


M1 – M
M2=  وزن بوته آزمايش با خاكستر برحسب گرم 

M1=  وزن بوته آزمايش خالي برحسب گرم

M = وزن بوته آزمايش با نمونه خشک مورد آزمايش( برحسب گرم )

 عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه  گيري خاكستر غير محلول در اسيد
رفرانس : استاندارد شماره 37 بيسکويت

وسايل و و محلول مورد نياز :

1) بوته چيني يا پلاتيني             2) كوره الكتريكي           3) حمام آب         
4) دسيكاتور                        5) اسيد كلريدريك  5نرمال
روش كار:

 مقدار  5ـ 2گرم نمونه را خرد  كرده و به دقت در بوته چيني يا پلاتيني كه قبلا به وزن ثابت رسيده است وزن كنيد. سپس در كوره 060 درجه سلسيوس قرار داده تا به رنگ سفيد مايل به  خاكستري درآيد. بوته را از كوه خارج نموده و درحرارت محيط سرد نمائيد.  25ميلي ليتراسيد كلريدريك  5نرمال به آن افزوده و با شيشه ساعت آن را بپوشانيد و به مدت  10دقيقه روي بن 
آزمايشات کنترل کيفيت

ماري در حال جوش قرار دهيد. گاهگاهي آن رابهم زده سپس توسط كاغذ صافي صاف نمائيد. كاغذ صافي را با آب مقطرآنقدر بشوئيد تا آب شستشو عاري ازاسيد كلريدريك گردد. ( با بكار بردن كاغذ تورنسل آبي ). كاغذ صافي را مجددا در داخل همان بوته قرار داده بسوزانيد ودر كوره خاكستر نمائيد. بعد بوته را دردسيكاتور سرد كرده  و وزن نمائيد.  25 ميلي ليتر اسيد كلريدريك را توسط يك كاغذ مشابه صاف نموده و آن را در يك بوته چيني يا پلاتيني كه قبلا به
وزن ثابت رسيده است قراردهيد. سپس آن را بسوزانيد ودرداخل كوره مانند نمونه خاكستر
نموده  پس از سرد شدن در دسيكاتور آن را وزن نمائيد.
· محاسبه :




(W1-W) – (W`1-W`)
————————————————  × 100  =  خاکستر غير محلول در اسيد در 100گرم نمونه





W2
كه درآن :=W1 وزن بوته حاوي خاكستر غيرمحلول در اسيد نمونه بر حسب گرم
 =W وزن بوته خالي بر حسب گرم
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 = وزن بوته حاوي خاكستر غيرمحلول در اسيد كاغذ صافي بر حسب گرم
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 = وزن بوته خالي كه براي تعيين خاكسترغيرمحلول دراسيد كاغذ صافي بكار رفته بر حسب گرم

= W2 وزن نمونه 

نکته: در صورت استفاده از بوته چيني محتويات بوته چيني را پس ازسرد کردن با 25 ميلي ليتراسيد كلريدريك 5 نرمال به يک شيرمنتقل کرده وسپس به مدت 15 دقيقه با گذاردن سرپوش شيشه ساعت روي بن ماري جوش حرارت دهيد و سپس صاف کنيد.  

آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون الک بندي آرد
رفرانس : استاندارد شماره 103 آرد
وسيله مورد نياز: 

1) دستگاه لرزاننده الک 

2) الک هاي با چشمه  106 125 180 475 ميکرون و pan

3) ترازو با حساسيت 0.01 گرم 
روش كار:
ابتدا هريک ازالک ها و pan راجداگانه وزن مي کنيم ( اين وزن، وزن اوليه مي باشد) وبعد به ترتيب از 106 تا 475 از پايين به بالا روي دستگاه لرزاننده الک  قرارمي دهيم و pan را زير الک 106 قرارمي دهيم. 100گرم نمونه را وزن كنيد. و روي الک 475 ميريزيم. دستگاه را روشن کرده  تا به مدت 30 تا 45 دقيقه کار کند. بعد دستگاه را خاموش کرده والک ها و pan را مجددا"(وزن مي كنيم. ( اين  وزن، وزن  ثانويه است ). اختلاف اين وزن را براي هر الک  بر مبناي درصد محاسبه مي کنيم .
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه‏گيري رطوبت ( روش معمولي )
رفرانس : استاندارد شماره 2705 رطوبت
كاربرد اين روش براي اندازه‏گيري رطوبت غلات وفرآورده‏هاي آن( باستثناي ذرت) ميباشد.

 ميزان رطوبت - عبارتست از درصد افت حاصل در جرم ماده كه تحت شرايط مشخص شده‏اي در اين روش قرار گرفته باشد.

  اصول روش : اصول روش بر اين پايه استوار است كه قسمتي از اين نمونه نرم شده را تحت شرايطي معين در درجه حرارت 130 تا 133 درجه سلسيوس قرار گيرد.
كه درصد رطوبت حاصله با آنچه طبق روش پايه ( استاندارد شماره 2704) بدست مي‏آيد تقريبا مطابقت داشته باشد.

  وسائل مورد نياز:
·  ترازوي آزمايشگاهي
آزمايشات کنترل کيفيت

- آسياب جهت نرم كردن نمونه , اين آسياب بايستي داراي مشخصات زير باشد .

 الف - از ماده‏اي ساخته شده باشد كه رطوبت جذب ننمايد .

 ب - تميز كردن آن آسان بوده و تا جائيكه ممكن است فضاي مرده آن كم باشد .

 ج - نرم كردن نمونه وسيله آن بطور سريع , يكنواخت و بدون ايجاد حرارت قابل ملاحظه‏اي ميسر بوده و تا جائيكه ممكن است تماس آن با هواي خارج كم باشد .

 د- قابل تنظيم بوده بطوريكه بتوان به وسيله آن ذرات ابعاد مذكوردر بند(1) را بدست آورد.
- ظرف فلزي : اين ظرف بايستي تحت شرايط آزمايش باشد اگر چنين ظرفي در دسترس نبود ميتوان از ظرف شيشه‏اي استفاده كرد در هر حال درب ظرف بايستي به آندازه كافي محكم و آب بندي گردد و ظرف بايستي داراي سطح موثر كافي بوده بطوريكه جرم نمونه پخش شده در واحد سطح پس از پخش كردن در سطح ظرف از 30/  گرم در سانتي متر مربع بيشتر نباشد.

- دستگاه خشك كن با درجه حرارت ثابت: دستگاهي كه به وسيله برق گرم شده و داراي وسيله كنترل درجه حرارت بوده بطوريكه درموقع كار معمولي بتوان درجه حرارت را درحوالي محل هائيكه نمونه قرارداده شده است بين 130 تا133 درجه سانتي گراد كنترل نمود. دستگاه بايستي داراي چنان ظرفيت حرارتي باشد كه پس ازتنظيم اوليه درجه حرارت درحد 130 تا 133درجه حرارت سانتي گراد بعد از قرار دادن حداكثر تعداد نمونه‏هاي مورد آزمايش در آن براي خشك كردن آنها بطور همزمان د كمتر از45 دقيقه ( ترجيحا در كمتر از 30 دقيقه ) مجددا به درجه حرارت اوليه يعني 130 تا 133 درجه سانتي گراد برسد.

 موثر بودن تهويه دستگاه خشك كننده را ميتوان با بكار بردن سموليناي گندم دوروم  با حداكثر اندازه يك ميلي متر بعنوان ماده مورد آزمايش تعيين نمود. تهويه دستگاه بايستي به ميزاني باشد كه اگر حداكثر تعداد نمونه مورد آزمايش را كه دستگاه گنجايش آن را دارد به مدت دو ساعت دردرجه حرارت 130 تا 133 درجه سلسيوس درآن خشك و توزين كنيد و مجددا همان نمونه‏ها را پس از يك ساعت در همان درجه حرارت خشك و توزين نمائيد . اختلاف ميزان دو رطوبت محاسبه شده نبايد از 0/15 گرم درصد تجاوز نمايد.

 ـ دسيكاتور : دسيكاتور بايد محتوي ماده خشك كننده موثر باشد.
آزمايشات کنترل کيفيت

روش كار: 
ـ تهيه آزمونه:
1) موادي كه احتياج به نرم كردن ندارد: موارديكه اندازه ذرات آنها بيش از1/7 ميلي مترنباشد و يا اينكه كمتراز 10 درصد جرمي آنها بيش ازيك ميلي متر بوده و بيش از 50 درصد جرمي آنها كمتر از 0/5 ميلي متر باشد نيازي به نرم كردن آنها قبل از تعيين رطوبت نمي‏باشد. دراين حالت آزمونه را قبل ازاينكه ازآن تكه آزمونه  گرفته شود خوب مخلوط نمائيد.

2) موادي كه احتياج به نرم كردن دارد: اگراندازه ذرات با آنچه شرح داده شده مطابقت نداشته باشد بايستي آن را يا بدون عمل مشروط كردن قبلي  يا با عمل مشروط كردن قبلي نرم نمود. 1-1) نرم كردن بدون عمل مشروط كردن قبلي: در مورد موادي كه احتمال تغيير رطوبت آنها درموقع نرم كردن نباشد ( بطوركلي موادي كه رطوبت آنها بين 7 و17 درصد جرمي ميباشد ) عمل نرم كردن را بدون عمل مشروط كردن قبلي انجام دهيد.
در اين حالت آسياب را طوري تنظيم نمائيد كه اندازه ذرات حاصل با آنچه که ذكر شده مطابقت داشته باشد.ابتدا مقداركمي ازنمونه را آسياب نموده وآن را دوربريزيد. بعد بسرعت مقداري از آزمونه را كه مختصري بيش از تكه آزمونه باشد.( درحدود5 گرم) به وسيله آسياب نرم نمائيد و بلافاصله طبق بند(1-2)عمل كنيد .

1-2) نرم كردن با عمل مشروط كردن قبلي : موادي كه احتمال تغييررطوبت آنها درموقع آسياب كردن باشد ( بطور كلي موادي كه رطوبت آنها بيش از 17 %جرمي ويا كمتراز 7% جرمي باشد ) بايستي قبل ازنرم كردن عمل مشروط كردن قبلي روي آنها انجام شده بطوريكه رطوبت محتوي آنها بين 7 % و 17% جرمي برسد ( ترجيحا بين 9% و 15 %) توجه شود.

 اگر رطوبت محتوي مواد بيش از 17 درصد باشد  مقدار كافي  نمونه آزمايشگاهي را با دقت 1ميلي گرم توزين نمائيد. بطوريكه بتوان نمونه را با وزن كمي بيش از 5 گرم تهيه نمود.سپس آن را طبق دستورالعمل مذكور خشك نمائيد باستثناي اينكه دراين حالت زمان حرارت دادن در دستگاه گرم كننده از 7 تا 10 دقيقه بوده وسرد كردن ماده تا درجه حرارت آزمايشگاه درظرف  بدون در و بدون استفاده ازدسيكاتور براي مدت حداقل دوساعت انجام خواهد شد.
آزمايشات کنترل کيفيت
 در حالتي كه ماده رطوبتي كمتر از 7%جرمي داشته باشد مقدار كافي از نمونه آزمايشگاهي را با دقت يك ميلي گرم توزين نموده بطوري كه بتوان كمي بيش از5 گرم نمونه مورد آزمايش را تهيه نمود سپس آن را در محيط مناسبي قرار داده ( معمولا درمحيط آزمايشگاه )  وبگذاريد
تا رطوبت آن در حد رطوبت 7  تا  17 %برسد. وبعد نمونه را با دقت يك ميلي گرم توزين
نمائيد وبلافاصله آن را نرم نموده وعمل نرم كردن را طوري كنترل كنيد كه اندازه ذرات نمونه پس ازنرم كردن با آنچه در بند(1) توضيح داده شده است مطابقت داشته باشد. پس ازنرم كردن بلافاصله طبق بند ( 2-1 ) عمل نمائيد.

ـ تكه آزمونه : 

الف) درمورد موادي كه نيازبه نرم كردن ندارد بسرعت مقداركمي بيش5 گرم از آزمونه را با دقت درظرف فلزي كه قبلا با درآن خشك وبادقت1ميلي گرم وزن شده باشد توزين مي نمائيم

ب )  در مورد موادي كه بايستي نرم شود كل ماده نرم شده بدست آمده را با دقت يك ميلي گرم در ظرف فلزي  كه قبلا با در آن خشك و با دقت يك ميلي گرم وزن شده باشد توزين نمائيد.

ـ خشك كردن : ظرف دربازمحتوي تكه آزمونه راهمراه با سرپوش آن دردستگاه گرم كننده با درجه حرارت ثابت قرار دهيد وبگذاريد براي مدت دوساعت بماند.( درمورد آرد 09 دقيقه) اين زمان ازلحظه‏اي است كه درجه حرارت به  130تا 133درجه سلسيوس برسد. سپس بلافاصله ظرف فلزي را از دستگاه گرم كن با درجه حرارت ثابت خارج نموده و درآن را با سرپوش مربوط پوشانيده و داخل دسيكاتورقرار دهيد. درمواردي كه چند نمونه بطور همزمان آزمايش ميشود هرگز ظروف فلزي را داخل دسيكاتور روي هم قرار ندهيد.

زمانيکه نمونه‏ها تا درجه حرارت آزمايشگاه سرد شد ( معمولا پس از 30 الي 45 دقيقه بعد از قرار دادن داخل دسيكاتور) آن را با دقت يك ميلي گرم وزن نمائيد.

 تعداد آزمايش : دو تكرار از روي دو نمونه مورد آزمايش كه بشرح فوق از نمونه آزمايشگاهي گرفته شده است انجام شود .
آزمايشات کنترل کيفيت

ـ محاسبه : الف - بدون عمل مشروط كردن قبلي :

               
m1 - 0m       
                                        100  ×  (  —————  )  =  درصد رطوبت


             0m
ب - با عمل مشروط كردن قبلي :  
m1 × m3  
                                (  100 ×—————   - 1 ) = درصد رطوبت

  m2 × 0m
که در آن : m0 = جرم تکه آزمونه بر حسب گرم
m1 = جرم تکه آزمونه پس از خشک کردن بر حسب گرم

m2 = جرم تکه آزمونه قبل از عمل مشروط كردن قبلي بر حسب گرم

m3 = جرم تکه آزمونه مشروط شده بر حسب گرم
تكرار : نتايج حاصله از دو آزمايش كه بطور همزمان انجام شده باشد و يا اينكه با سرعت متواليا توسط يك آزمايش كننده انجام شود نبايد از 0/15 گرم رطوبت در 100 گرم نمونه تجاوز نمايد . اگر از اين حد تجاوز نمود بايستي آزمايش تكرار شود .

 يادآوري - در صورتيكه نتايج بدست آمده وسيله اين روش با نتايج حاصل از روش پايه مقايسه گردد معمولا اختلاف بين آنها كمتر از 0/15 گرم رطوبت درصد گرم نمونه ميباشد .

نكته 1 ـ ميزان رطوبت داده شده براي مشروط كردن قبل از عمل نرم كردن تقريبا با شرايط محيط آزمايشگاهي داراي دما معادل 20 درجه سلسيوس و رطوبت نسبي معادل 40 تا 70 درصد باشد مطابقت دارد براي شرايط محيطي غير از اين بايستي رطوبت را تغيير داد .

نكته 2ـ نبايد مواد مرطوب را داخل دستگاه خشك كن كه محتوي نمونه‏هاي مورد آزمايش و در پايان مرحله خشك كردن ميباشد قرار داد زيرا در اين صورت نمونه‏هاي خشك شده مجددا رطوبت جذب مي‏نمايد. 
نكته 3ـ درمواردي كه ازدستگاه‏هاي خشك كن مجهز به ترازو استفاده ميشود نياز به بستن درب ظرف نميباشد
 آزمايشات کنترل کيفيت

گزارش آزمايش:
 گزارش آزمايش بايد روش بكار رفته و نتايج حاصل را نشان دهد.همچنين كليه عملياتي كه در اين روش مشخص نشده ويا بعنوان عمل اختياري در نظر گرفته شده است وبالاخره هر عملي
كه روي نتايج آزمايش موثر باشد بايد در گزارش قيد شود. گزارش آزمايش بايد شامل جزئيات لازم براي تشخيص كامل نمونه بوده و مخصوصا"(بايد شامل تاريخ انجام آزمايش باشد.
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون گلوتن خشک و رطوبت  آرد
رفرانس : کنترل کيفي و آزمايشهاي  شيميايي  مواد غذايي دکتر ويدا پروانه 

15گرم نمونه آرد را وزن مي کنيم بعد cc 55 آب نمک 25% افزوده و با آژيتاتور مخلوط کرده تا خمير يکنواختي بدست آيد سپس آن را  در دستگاه گلوتن شوي قرار مي دهيم و  دستگاه را روشن کرده بعد شير آب را باز تا نشاسته ها شسته شود  وآب خروجي شفاف شود . (گلو تن در آب نامحلول است ) . سپس دستگاه را خاموش کرده   و   گلو تن را درآورده وزير شير آب گرفته و با دست مي شوييم تا مطمئن شويم نشاسته اي وجود ندارد بعد آن را دو قسمت کرده و در سانتريفيوژ مخصوص قرار مي دهيم   تا به مدت يک دقيقه بچرخد سپس آن را درآورده و آن را  وزن مي كنيم.

نکته: 

درصورت نبودن دستگاه سانتريفيوژمي توان گلوتن مرطوب را به کمک دست خشک کرد. (البته اين عمل را تا هنگامي انجام مي دهيم که گلوتن به دست نچسبد) وبعد آنرا وزن مي کنيم.

M:وزن گلو تن پس از آبگيري                             10×  M = درصد گلوتن 

 براي بدست آوردن گلوتن خشک مي توان گلو تن مرطوب را بر روي تکه کاغذي که قبلا  وزن شده است پهن کرد  وسپس در داخل آون 105درجه سلسيوس قرار داد و پس از خشک  شدن کامل آن را برداشته و وزن  مي کنيم. 

گلوتن خشک ( درصد پروتئين آرد ) از نظر عددي 1.3 گلو تن مرطوب است.
نکته:
 درصد گلو تن مرطوب را مي توان تقسيم بر3 کرد تا درصد گلوتن خشک بدست مي آيد.
 آزمايشات کنترل کيفيت
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون رطوبت با دستگاه ساريترلوين
رفرانس : کاتالوگ دستگاه 
ظرف آلومينيومي  مخصوص قرار گرفتن  نمونه را در محل خود داخل دستگاه قرار داده و کليدEnter  را فشار مي دهيم علامت TAR از روي صفحه نمايش محو مي شود و علامت 00.00000 ظاهر مي شود. سپس نمونه را بطور يکنواخت روي ظرف آلومينيومي   ريخته تا زماني که  علامت Start  بر روي صفحه نمايش مشخص شود سپس درب رطوبت  سنج را مي گذاريم. خود دستگاه بطور اتوماتيک  بعد از گرفته شدن رطوبت  ماده  مورد نظر زنگ مي زند يا بر روي صفحه نمايش کليدEnd  مشاهده مي شود سپس مي توانيم درصد رطوبت را مي توانيم از روي صفحه نمايش بخوانيم .
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه‏گيري چربي غلات و فرآورده‏هاي آن : 
رفرانس : استاندارد شماره : 2862
 اين استاندارد براي تعيين ميزان چربي موجود در غلات و فرآورده‏هاي آن كه شامل محصولات پخته  و انواع ماكاروني , رشته و اسپاگتي نيز ميباشد كاربرد دارد.

ـ چربي كل : عبارتست از كل مواد استخراج شده وسيله هگزان تحت شرايط مشخص شده در اين استاندارد .

   ـ اصول روش : 
 اصول روش عبارتست از هيدروليز نمونه مورد آزمايش به وسيله اسيد كلرئيدريك و در حضور الكل اتيليك و اسيد فرميك كه در نتيجه اتصال ليپيدها با پروتئين‏ها و قندها آزاد مي‏گردد و در محيط اتيل فرمات بوجود مي‏آيد كه حلال ليپيدها ميباشد وچربي آزاد شده را به وسيله هگزان استخراج نموده و پس از تبخير حلال باقيمانده حاصل عبارت خواهد بود از كل چربي موجود در ماده مورد آزمايش .

 آزمايشات کنترل کيفيت

5 ـ معرفها: 
 معرف‏هاي مصرفي بايد از نوع خالص آزمايشگاهي باشد آب مورد مصرف بايستي آب مقطر و يا آبيكه حداقل كيفيتي معادل آب مقطر داشته باشد .
 ـ نرمال هگزان : داراي نقطه جوش 70-68 درجه سلسيوس و باقيمانده آن پس از تبخير كمتر از 0/001 گرم در هر 100 ميلي ليتر باشد . در صورتيكه اين نوع از نرمال هگزان در دسترس نباشد نرمال هگزان با نقطه جوش 70-68 درجه سلسيوس كه باقيمانده آن پس از تبخير كمتر از 0/002 گرم در هر 100 ميلي ليتر باشد ميتوان بكار برد و باقيمانده حاصل را بايستي در نتيجه محاسبات منظور نمود .

ـ الكل اتيليك 95 درصد حجم به حجم

 ـ اسيد فرميك 99 درصد حجم به حجم

 ـ محلول اسيد كلرئيدريك : 7 حجم اسيد كلرئيدريك غليظ ( با وزن مخصوص 1/19 گرم بر ميلي ليتر در 20 درجه سلسيوس ) را با 3 حجم آب رقيق نمائيد.

ـ ازت

   ـ وسائل: 
ـ آسياب مكانيكي براي نرم كردن نمونه       

ـ الك با چشمه 500 ميكرومتر
ـ ترازوي دقيق آزمايشگاهي

ـ دستگاه تقطيرترجيحا از نوع تبخيركننده چرخشي و فشار كم
ـ حمام آب داراي ترموستات و قابل تنظيم در درجه حرارت 75±1 درجه سلسيوس

ـ بهمزن مغناطيسي با ميله پوشيده شده ازPTFE باابعاد تقريبي قطر 0/9cm و طول 4/5cm
 ـ بالن براي هيدروليزواستخراج : اين بالن طبق شكل شماره 1 داراي دهانه سمباده‏اي و لوله جانبي داراي گنجايش كافي جهت نگهداريي فاز آبي و قسمت كمي از فاز هگزان ميباشد.

 ابعاد و شكل بالن مطابق شكل شماره 1 بوده كه گنجايش آن 317 ميلي ليتر و گنجايش لوله جانبي آن 51 ميلي ليتر است.
  آزمايشات کنترل کيفيت

ـ مبرد برگشت دهنده : داراي اتصال سمباده‏اي 29/32 قابل نصب روي بالن مذكور در بند
ـ بالن ته گرد : با گنجايش 250 ميلي ليتر قابل نصب با دستگاه تقطير 

ـ روش كار: 
1. تهيه آزمونه : قسمتي از نمونه آزمايشگاهي كاملا مخلوط شده را برداشت نموده و در صورت لزوم آن را وسيله آسياب كه كاملا تميز شده باشد نرم نموده بطوريكه 95 درصد آن از الك عبور نمايد و پس از نرم كردن آن را كاملا مخلوط و يكنواخت نمائيد .
2. آماده نمودن بالن :بالن را در اتو خشك نموده و بعد آن را در محيط آزمايشگاه و تا دماي محل كار سرد نموده و بعد آن را تا تقريب 0/1 ميلي گرم توزين نمائيد .
3. تكه آزمونه :از آزمونه تكه آزمونه به وزن حدود 8 گرم انتخاب و با دقت 0/01 گرم وزن نمائيد و به بالن هيدروليز و استخراج كه داخل آن ميله‏هاي بهمزن مغناطيسي قرار داده شده است منتقل نمائيد .
4. هيدروليز : تكه آزمونه داخل بالن را در ته آن پهن نمائيد سپس 10 ميلي ليتر الكل اتيليك را به آن اضافه نموده و بالن را روي دستگاه بهمزن مغناطيسي قرار داده و آن را بهم زنيد بطوريكه مخلوط تا جائيكه ممكن است بصورت خمير يكنواختي درآيد . در اين وقت 8 ميلي ليتر اسيد فرميك و 12 ميلي ليتر از محلول اسيد كلرئيدريك 4 به آن اضافه نموده و مخلوط را بهم بزنيد تا بصورت يكنواخت درآيد .

 سپس مبرد برگشت دهنده را به بالن وصل نموده و بالن را روي حمام آب كه با دماي 75±1 درجه سلسيوس تنظيم شده است براي مدت 20 دقيقه قرار دهيد . بعد مبرد برگشت دهنده را برداشته و بالن را سرد نموده و مجددا آن را روي دستگاه بهمزن مغناطيسي قرار دهيد . 
5. استخراج :  18ميلي ليتر الكل اتيليك و 50 ميلي ليتر هگزان را داخل بالن ريخته و براي 5 دقيقه مخلوط را با حداكثر سرعت چرخش ميله مغناطيسي بهم بزنيد البته بطوريكه مواد داخل بالن به بيرون ريخته نشود.بعد مخلوط را بگذاريد بماند. تا اينكه فازها بطور كامل از هم جدا شوند. درصورت لزوم عمل جدا شدن فازها را با حرارت دادن بالن براي مدت 20 ثانيه روي حمام آبكه حرارت آن در75±1درجه سلسيوس تنظيم شده است تسريع نمائيد. بعد بگذاريد مخلوط سرد شود.
 آزمايشات کنترل کيفيت
حال فاز هگزان را به بالن آماده شده منتقل نمائيد . بطوريكه فاز آبي در لوله پهلوئي بالن نگاه داشته شود . دهانه بالن را با چند قطره هگزان بشوئيد . سپس 30 ميلي متر هگزان را داخل
بالن اولي بريزيد و مانند بالا آن را براي مدت 30 دقيقه بهم بزنيد . بعد بگذاريد فازها از هم جدا شوند. بعد فاز هگزان را به بالن دومي‏كه محتوي اولين محلول استخراج شده است منتقل نمائيد. عمل استخراج را دوبار تكرار نموده و در هر بار 30 ميلي ليتر هگزان بكار بريد .

 .6حذف حلال و توزين ماده باقيمانده : حلال مواد محتوي بالن دومي ( محلول استخراج شده ) را وسيله عمل تبخير حذف نمائيد . ترجيحا عمل تبخير در فشار كم صورت پذيرد . براي اين كار از دستگاه تقطير استفاده نمائيد . بلافاصله پس از عمل تبخير براي مدت 10 دقيقه جرياني از ازت  از بالن عبور دهيد . بدقت بدنه بيروني بالن را با پارچه خشك نموده و در هواي آزمايشگاه تا حرارت اطاق سرد نمائيد سپس آن را با دقت 0/1 ميلي گرم وزن نمائيد.
 يادآوري مربوط به روش كار : 
اگر معلق نمودن نمونه در معرف قبل از عمل هيدروليز ممكن نگرديد و يا اگر عمل جداسازي ( دكانته كردن ) فاز فوقاني بعد از عمل استخراج وسيه هگزان مشكل بود توصيه ميشود كه آزمايش روي تكه آزمون كمتر از 8 گرم ولي با همان مقدار مصرف‏ها انجام شود.
· محاسبه : 
چربي كل محتوي نمونه دريافتي را برحسب درصد جرمي به شرح زير تعيين نمائيد.

  m2 - m1
=   ————————  × 100چربي كل نمونه دريافتي

      m0
که در آن :  m0=  جرم تکه آزمونه
m1 = جرم بالن
m2= جرم بالن ومواد باقيمانده
نتايج حاصل را با دقت 0/01 درصد تعيين نمائيد .
آزمايشات کنترل کيفيت

يادآوري: ميتوان ميزان درصدچربي نمونه رابرحسب ماده خشك طبق فرمول زيرمحاسبه نمود.

100
                                       ——————— ×  S = درصد  چربي بر حسب ماده

100 -  H
که در آن : S = درصد  چربي كل نمونه دريافتي
H = درصد  رطوبت نمونه دريافتي که طبق  دستورالعمل روش آزمون اندازه‏گيري رطوبت ( روش معمولي ) که در استاندارد شماره 2705 رطوبت تعيين شده است.
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آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل  روش اندازه‏گيري چربي تام 
شماره سند :CLWIO 75  

رفرانس : استاندارد شماره 3332 پروتئين
 وسايل مورد نياز :
 - دستگاه سوكسله 

 - كارتوش ( تيمبل ) 
  مواد لازم :
 - اتر اتيليك يا اتر دوپترول با نقطه جوش زير 65 درجه سلسيوس 

  شرح آزمايش :
 حدود 10 گرم از آزمونه را روي يك كاغذ صافي بدون چربي ( كارتوش ) وزن كرده و درون دستگاه سوكسله قرار دهيد . بالن دستگاه را قبل از شروع آزمايش بدقت توزين كنيد و وزن آنرا را يادداشت نمائيد . سپس حلال مورد نظر را داخل بالن ريخته و چربي نمونه را بمدت 6 ساعت استخراج نموده و سپس كارتوش حاوي نمونه را از دستگاه خارج كرده پس از جداسازي حلال بالن را درون اتو 45 الي 55 درجه بمدت 2 ساعت قرار دهيد و پس از مطمئن شدن ازاينكه بالن محتوي چربي عاري از حلال مي‏باشد آن را توزين كنيد و مقدار روغن موجود در نمونه را طبق فرمول زير محاسبه نمائيد . 

     
100× (M1 - M2 )

—————————— = مقدار چربي بر حسب درصد وزني


M3
 كه در آن :

= M2 وزن بالن حاوي چربي بر حسب گرم 

= M1 وزن بالن خالي بر حسب گرم 

= M3 وزن نمونه مورد آزمايش 
آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل  روش اندازه‏گيري فيبر خام 
شماره سند :CLWIO 75  

رفرانس : استاندارد شماره 3332 پروتئين
 مواد لازم و وسايل مورد نياز:

 - اسيد سولفوريك رقيق %1/25 وزن به حجم كه بدقت تهيه شده باشد. 

 - محلول هيدروكسيد سديم %1/25 وزن به حجم كه بدقت تهيه شده باشد. 

 - الكل اتيليك 95 درصد 

 - اترودوپترول - نقطه جوش پايين‏تر از 65 درجه سلسيوس 

 - دستگاه سوكسله چربي                  - كوره 

  - بوته يا گوچ                            - اتوو
 - دستگاه تقطير بر گردان (Reflux)

  شرح آزمايش :
 5 گرم از ماده مورد آزمايش را تا وزن ثابت در يك اتوو الكتريكي در 1 ± 105 درجه سلسيوس خشك نمائيد. 2/5 گرم از ماده خشك را بدقت وزن كرده و در داخل كارتوش قرار داده و سپس در دستگاه سوكسله نمائيد با اتوو دوپترول چربي آنرا استخراج و در يك بالن سوكسله به گنجايش يك ليتر جمع آوري نمائيد , 200 ميلي ليتر از محلول اسيد سولفوريك را در داخل بشري ريخته و تا نقطه جوش حرارت دهيد . سپس تمامي اسيد جوشان را به بالن اضافه نمائيد و بلافاصله بالن را به دستگاه تقطير كه بخارات تقطير شده را به بالن بر مي‏گرداند (Reflux) وصل كرده و حرارت دهيد تا اينكه محتوي بالن در عرض يك دقيقه بجوش آيد.

محتوي بالن را گاهگاهي تكان دهيد و مراقبت نمائيد كه ماده مورد آزمايش به جدار بالن نچسبد چون در اينصورت از قرار گرفتن در معرض اسيد جلوگيري مي‏شود. 
عمل جوشاندن را بمدت 30دقيقه ادامه دهيد.سپس بالن را ازدستگاه خارج كرده و محتويات
آنرا با استفاده از صافي نايلوني كه درهرسانتيمتر آن 18 ليف كه روي قيفي قرار گرفته صاف نمائيد و با آب جوش شستشو دهيد تا آب شستشو عاري ازاسيد گردد.
 آزمايشات کنترل کيفيت
( با استفاده از كاغذ ليمتوس ) سپس 200 ميلي ليتر از محلول هيدروكسيد سديم را تا نقطه جوش در دستگاه تقطير (Reflux) حرارت دهيد و باقيمانده را روي صافي نايلوني را با محلول هيدروكسيد سديم جوشان بشوئيد بنحوي كه در بالن جمع آوري شود سپس بالن را بلافاصله به مبرد (Reflux) وصل كرده و نيم ساعت حرارت دهيد, سپس بالن را از دستگاه خارج كرده و محتوي آن را از صافي نايلوني رد نمائيد باقيمانده روي صافي را با آب جوشان كاملا بشوئيد وآن را به بوته  "كوچ" كه دركف آن يك لايه نازك و فشرده ازپنبه نسوز كه قبلا با اسيد شسته شده و حدود 2 ساعت در كوره 600 درجه سلسيوس قرار گرفته منتقل نمائيد. 

باقيمانده را اول با آب جوش و سپس با حدود 15 ميلي ليتر الكل اتيليك شستشو دهيد. بوته " گوچ " محتوي آنرا در حرارت 2 ± 105 در يك آون معمولي تا وزن ثابت خشك نمائيد بوته را بگذاريد سرد شود و وزن نمائيد . محتوي بوته گوچ را در يك كوره 2 ± 600 درجه سلسيوس بسوزانيد تا اينكه تمام مواد كربنه بسوزد و سپس بوته كوچ را كه محتوي خاكستر مي‏باشد در يك دسيكاتور سرد كرده و وزن نمائيد. 

 روش محاسبه :

 مقدار فيبر خام را بروش زير محاسبه نمائيد . 



100× ( MZ - M I )

—————————— = مقدار فيبر خام بر مبناي ماده خشک بر حسب درصد 


 
  
M
 كه در آن :  = M I وزن بوته كوچ و محتوي آن قبل از خاكستر كردن بر حسب گرم 

= MZ وزن بوته گوچ و محتوي آن بعد از خاكستر كردن بر حسب گرم 

= M وزن ماده خشك شده نمونه بر حسب گرم
آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون  پروتئين با كجدال
رفرانس : استاندارد شماره 2863 پروتئين
معرفها و مواد مورد نياز:

1- اسيد سولفوريك غليظ ( وزن مخصوص : 1/84) عاري از ازت

 2- اكسيد سلينوم تصفيه شده (SeO2)

 3- سولفات مس (5H2O ,CuSO4) پودر با درجه خلوص آزمايشگاهي 

4- سولفات پتاسيم (K2SO4)
5- محلول سود سوز آور 40 درصد وزني حجمي , عاري از ازت ( براي تهيه 400 گرم هيدروكسيد سديم را در آب حل نموده و با حجم يك ليتر رقيق نمائيد )

 6- معرف مخلوط : 0/1 گرم متيل ردو 0/1 گرم بلودومتيلن را در 100 ميلي ليتر اتانول كاملا " حل نمائيد .

 7- اسيد بوريك 4 درصد وزني حجمي

 8- اسيد كلرئيدريك دسي نرمال و يا اسيد سولفوريك دسي نرمال

 9- سنگ جوش بصورت گرانول 
 10- پارافين جامد

 11- سولفات پتاسيم

 12- ساكاروز 

وسائل :

 1- ترازوي دقيق با حساسيت 0/5 ميلي گرم

 2- بالن هضم كجدال 800 ميلي ليتري تميز و خشك

 3- رابط بالن تقطير كجدال

 4- دستگاه گرم كن 

 5- بورت 50 ميلي ليتري مدرج با تقسيمات 0/05 - 0/1 ميلي ليتر

 6- آسياب براي نرم كردن نمونه

 7- ارلن ماير 300 ميلي ليتري براي تيتراسيون
آزمايشات کنترل کيفيت
اصول روش :

 اصول اين روش عبارتست از اكسيده كردن مواد آلي موجود در نمونه وسيله اسيد سولفوريك غليط و در مجاورت كاتاليزور كه در نتيجه كل ازت موجود در نمونه تبديل به سولفات آمونيوم SO4 2(NH4) خواهد شد و سپس به كمك قليا آمونياك سولفات آمونيوم را آزاد و تقطير نموده و آمونياك آزاد شده را جذب اسيد با تيتر معين نموده و بعد با تيتراسيون ميزان آمونياك آزاد شده را محاسبه و از روي ميزان آمونياك ازت موجود در نمونه را حساب كرده و با ضرب نمودن ميزان ازت در ضريب مربوط به جسم مورد آزمايش ميزان پروتئين نمونه را تعيين مينمائيم.
 ضريب مخصوص : عبارتست از نسبت پروتئين به ازت موجود در آن

  روش كار:

· تهيه آزمونه : قسمتي از نمونه آزمايشگاهي كاملا " مخلوط شده را برداشته و آن را وسيله آسياب نرم نموده بطوريكه حداقل 90 درصد آن از الك آزمايشگاهي با چشمه 1 ميلي متر عبور نمايد و پس از نرم كردن آن را كاملا " مخلوط و يكنواخت نمائيد .
 - از آزمونه ، تكه آزمونه بوزن يك تا دو گرم برداشته و با دقت 0/001 گرم توزين نمائيد و سپس كاملا " آن را وارد بالن هضم  نمائيد. بعد 0/1گرم اكسيد سلينوم , 0/5گرم پودر سولفات مس, 5گرم سولفات پتاسيم به آن اضافه نمائيد.( بمنظورانتقال كامل نمونه توزين شده ومعرفهاي خشك به داخل بالن هضم و جلوگيري ازپراكنده شدن ذرات آنها به اطراف بدنه بالن بهتر است نمونه را داخل كاغذ نازك بدون ازت توزين نموده وسپس اكسيد سلينوم, سولفات مس و سولفات پتاسيم روي آن ريخته و بعد كاغذ را بسته و داخل بالن بياندازيد). 
سپس 20 ميلي ليتر اسيد سولفوريك غليظ  به آن اضافه كنيد. اگر وزن نمونه بيشتر از يك گرم باشد بازاي هر گرم نمونه اضافي 10 ميلي ليتراسيد سولفوريك بيشتر اضافه شود. همينطور ميزان ساير معرفهاي فوق را نيز متناسب با افزايش وزن نمونه اضافه كنيد. 
حال بالن هضم را بطور مورب روي دستگاه  گرم كن قرار داده و به آرامي حرارت دهيد. 
آزمايشات کنترل کيفيت

 تا عمل كف كردن متوقف شود . در صورت  لزوم بمنظور كاهش عمل كف كردن مقدار كمي پارافين جامد به آن اضافه كنيد پس از پايان عمل كف كردن آن را با شدت بيشتري بجوشانيد تا مخلوط  به صورت شفاف درآيد و پس از آن لااقل براي مدت 30 دقيقه ديگر آن را به همان شدت  بجوشانيد.

سپس آن را سرد نموده وحدود 200 ميلي ليترآب به آن اضافه نمائيد وپس ازآن مجددا" محلول را سرد نمائيد. در اين موقع چند دانه سنگ جوش و مقدار كمي پارافين جامد به آن اضافه كنيد  كه از كف كردن و بالا پريدن , محلول  جلوگيري بعمل آيد. بعد 50 ميلي ليتر ( يا به اندازه كافي تا حد قليائي شدن ) محلول سود  بآهستگي و بدون بهم زدن به آن اضافه كنيد و فورا " بالن را از طريق رابطه بالن تقطير  به مبرد كه سر آن داخل 25 ميلي ليتر اسيد بوريك موجود در ارلن ماير ميباشد متصل نمائيد.

 دقت كنيد كه سر مبرد به آندازه كافي داخل محلول اسيد بوريك فرو رود بطوريكه از فرار آمونياك حاصل جلوگيري نمايد . در اين موقع بالن هضم را كه از طريق رابط متصل به مبرد است تكان دهيد تا محتويات آن مخلوط شود . بعد آن را حرارت دهيد تا كليه آمونياك مخلوط آزاد و تقطير و جذب اسيد بوريك گردد ( حداقل 150 ميلي ليتر بايستي تقطير شود ) 
پس از پايان عمل تقطير آمونياك جذب شده وسيله اسيد بوريك را با اسيد كلرئيدريك يا اسيد سولفوريك دسي نرمال  و با استفاده از معرف مخلوط تيتر نمائيد .
آزمايش شاهد :
 بطور همزمان مانند آزمايش فوق كه در آن بجاي نمونه و معادل وزن آن ساكاروز بكار برده ميشود آزمايش شاهد انجام دهيد.
محاسبه:  
                    وزن نمونه( F× N× A × 1.4 × (B - S ):  پروتئين
: B  اسيد مصرفي براي نمونه                     : N   نرماليته اسيد
: S  اسيد مصرفي براي شاهد                      : A  ضريب پروتئين
آزمايشات کنترل کيفيت

محاسبه درصد پروتئين خام :
 درصد پروتئين خام بر اساس وزن نمونه خشك از رابطه زير بدست مي آيد .
V1 - V2) F × 0/0014008 × 10000  )
—————————————— = درصد پروتئين خام براساس وزن نمونه خشك 

E  × ( 100  - W  )          
كه در آن : V1 = حجم اسيد كلرئيدريك يا اسيد سولفوريك دسي نرمال مصرف شده در تيتراسيون در مورد تكه آزمونه
V2 = حجم اسيد كلرئيدريك يا اسيد سولفوريك دسي نرمال مصرف شده در تيتراسيون در مورد شاهد

 E = وزن تكه آزمونه به گرم

 F = ضريب مخصوص باري تبديل ازت به پروتئين

 W = درصد رطوبت نمونه
يادآوري -  يك ميلي ليتر اسيد سولفوريك يا اسيد كلرئيدريك دسي نرمال معادل 1/4008 ميلي گرم ازت است .
دقت آزمايش:اختلاف نتايج دو آزمايش انجام شده بطور همزمان و يا سريع و پي در پي توسط يك آزمايش كننده نبايستي از يك درصد نسبي تجاوز نمايد .
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه گيري پروتئين كل 
شماره سند : CLWIO75

 رفرانس : استاندارد شماره 3332 پروتئين   

براي اندازه‏گيري پروتئين از روش كجلدال بشرح زير استفاده مي‏شود :
 مواد لازم :                                 

- اسيد سولفوريك [image: image4.wmf]10
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 نرمال                          - معرف متيل رد                           
- محلول ئيدروكسيد سديم [image: image5.wmf]10
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 نرمال                  - آب مقطر                                   
آزمايشات کنترل کيفيت

- سولفات سديم يا پتاسيم بدون آب               - سولفات مس 

- اسيد سولفوريك غليظ                                  - سود خشك

- ضد كف 

وسائل لازم :
 - ترازوي حساس با دقت يك دهم ميلي گرم      - دستگاه ماكروكجلدال 

 - وسائل شيشه‏اي معمول آزمايشگاه                   - اجاق برقي
 شرح آزمايش :

 يك گرم از آزمونه را بدقت يكدهم ميلي گرم توزين كرده در يك بالن هضم كجلدال به ظرفيت نيم ليتر بريزيد دقت نمائيد كه ذرات به دهانه بالن نچسبد ( براي اين منظور بهتر است نمونه را در يك كاغذ بدون ازت توزين نموده آنرا پيچيده و داخل بالن بيندازيد ) حدود 10 گرم سولفات سديم يا پتاسيم بدون آب و 0/2 تا 0/3 گرم سولفات مس و حدود 20 ميلي ليتر اسيد سولفوريك غليظ به بالن هضم اضافه كنيد , سپس بالن را بصورت مورب روي اجاق قرار داده و به آرامي در پايين‏تر از دماي نقطه جوش اسيد سولفوريك تا توقف كامل كف كردن حرارت دهيد , سپس حرارت را بالا بريد تا اسيد سولفوريك بشدت بجوشد و عمل هضم كردن را بمدت 30 دقيقه پس از شفاف شدن محلول ادامه دهيد پس از سرد شدن محتوي بالن 200 ميلي ليتر آب مقطر با آن اضافه كرده و بخوبي مخلوط نموده چند دانه گلوله شيشه يا قطعات ريز كاشي شكسته كه با اسيد شسته شده باشد درون آن بيندازيد و 50 ميلي ليتر سود 5 درصد را بآرامي بنحوي كه نوك پي پت روي جدار دهانه بالن قرار گيرد به بالن اضافه م(يئيد تا ته بالن قرار گيرد سپس محتوي بالن را  به آرامي مخلوط كرده و آنرا به دستگاه تقطير وصل نمائيد و عمل تقطير را تا جمع شدن تمامي گاز آمونياك در بشر محتوي اسيد سولفوريك با عيار مشخص ([image: image6.wmf]10
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نرمال ) كه 2 تا 3 قطره معرف متيل رد به آن اضافه شده است , ادامه دهيد انتهاي دستگاه تقطير را كه در داخل بشر قرار دارد بخوبي بشوئيد و با محلول ئيدروكسيد سديم عيار سنجي نمائيد. 

يادآوري - آزمايش مشابهي بدون افزودن آزمونه بعنوان آزمايش شاهد انجام دهيد. 
 آزمايشات کنترل کيفيت

روش محاسبه :
 مقدار پروتئين را با روش زير محاسبه نمائيد.
 8/75 × B –S )  ) ×  N
   ————————————  = در صد وزني پروتئين
 ( 100- m ) × M
كه در آن:  B = حجم محلول هيدروكسيد سديم استاندارد بر حسب ميلي ليتر كه براي خنثي كردن اسيد در آزمايش شاهد بكار برده شده است
 A = حجم محلول هيدروكسيد سديم استاندارد بر حسب ميلي ليتر كه براي خنثي كردن اسيد در آزمايش نمونه بكار برده شده 

 N = نرماليته محلول هيدروكسيد سديم استاندارد بكار برده شده 

 M = مقدار نمونه بكار رفته به گرم 

 m = درصد وزني رطوبت نمونه 
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون استخراج چربي 
رفرانس : استاندارد شماره 37 بيسکويت

وسايل و مواد مورد نياز:

1) دستگاه روتاري يا دستگاه سوكسله      2) آسياب برقي     3) محلول هگزان
روش كار :

مقداري از نمونه را كه چربي استخراجي آن حدود  13گرم باشد خرد نموده و مقداري حلال به آن بيفزاييد بطوري كه كاملا روي آن را بپوشاند سپس آن را مخلوط كرده و مدتي بگذاريد بماند تا طبقه حلال شفاف گردد. بعد آن را توسط دستگاه روتاري يا سوكسله جدا نموده و روغن باقيمانده را براي آزمونهاي پراكسيد، اسيديته و كرايس مورد استفاده قرار دهيد. 

آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه  گيري پراكسيد چربي استخراجي

رفرانس : استاندارد شماره 37 بيسکويت

وسايل و محولهاي مورد نياز: 
- مخلوط اسيد استيك  99تا  100درصد خالص و كلروفرم (اسيد استيك گلاسيال  3قسمت و كلروفرم 2 قسمت )

- محلول هيپوسولفيت سديم  0/01نرمال
- محلول نشاسته ـ  1گرم پودر نشاسته را در مقدار كمي آب مقطر سرد حل نموده و سپس  100ميلي ليتر آب مقطر در حال جوش به آن اضافه نمائيد.

- محلول اشباع شده يدور پتاسيم ـ مقداري يدور پتاسيم  را در كمي آب مقطر حل نموده بطوريكه مقداري از بلور آن در ته ظرف باقي بماند. اين محلول را تازه تهيه نمائيد.

روش كار :

 مقدار  4 - 5گرم از چربي استخراج شده طبق بند 9ـ 5اين استاندارد را دريك ارلن ماير در سمباده  اي  250ميلي ليتري وزن نموده و  30ميلي ليتر مخلوط اسيد استيك وكلروفرم به آن 
اضافه نمائيد.سپس 0/5 ميلي ليتر محلول اشباع يدورپتاسيم به آن اضافه كنيد و به مدت  1دقيقه
بگذاريد بماند. سپس  30ميلي ليتر آب مقطر  به آن افزوده و چند قطره محلول نشاسته اضافه
نموده و محلول را با هيپوسولفيت سديم  0/01نرمال تا از بين رفتن رنگ آبي تيتر نمائيد.
محاسبه :

1000  × V × N
–––––––––––––––– =عدد پراکسيد بر حسب اکي والان اکسيژن در کيلو گرم روغن استخراجي


W
كه در آن : =Vمقدار ميلي ليتر هيپوسولفيت سديم مصرفي
=N نرماليته محلول هيپوسولفيت سديم

 =Wوزن چربي بر حسب گرم
آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اندازه گيري اسيديته چربي استخراجي

رفرانس : استاندارد شماره 37 بيسکويت
 وسايل و محلولهاي مورد نياز:
- الكل اتيليك  95درصد - اين محلول بايد قبل از آزمايش به وسيله محلول سود  0/01نرمال در مجاورت فنل فتالئين تا پيدايش  رنگ صورتي كمرنگ و ثابت خنثي گردد.
- محلول يك درصد فنل فتالئين در الكل  95درصد حجمي

- محلول سود  0/01نرمال
روش كار ـ مقدار  3-  2/5گرم از روغن استخراجي طبق بند 9ـ 5اين استاندارد را در يك ارلن ماير  250ميلي ليتري وزن نموده و مقدار  30ميلي ليتر الكل گرم خنثي شده و  2ميلي ليتر معرف فنل فتالئين به آن بيفزائيد و با محلول سود   0/01نرمال تا پيدايش رنگ صورتي كمرنگ تيتر نمائيد.
محاسبه :



N × V × 28.2
———————————              =  اسيدهاي آزاد بر حسب اسيد اولئيک در  100 گرم نمونه




W
كه در آن:  =Vحجم سود مصرفي بر حسب ميلي ليتر

 =Nنرماليته محلول سود مصرفي

 =Wوزن نمونه بر حسب گرم
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون تندي روغن استخراجي (آزمون  كرايس )

رفرانس : استاندارد شماره 37 بيسکويت

وسايل مورد نياز و محلولهاي مورد نياز:                   

 -محلول فلوروگلوسينول  1درصد در اتراتيليك   - درپوش لاستيكي                                               - اسيد كلريدريك خالص با وزن مخصوص         1/184 - لوله آزمايش
آزمايشات کنترل کيفيت

روش كار :

مقدار  5ميلي ليتر از روغن استخراجي طبق بند  9ـ 5اين استاندارد را در يك لوله آزمايش ريخته  و به  آن  5ميلي ليتر اسيد كلريدريك اضافه كنيد و به وسيله  درپوش لاستيكي در آن را ببنديد وبا احتياط  بمدت  30ثانيه آن را بهم بزنيد. سپس 5 ميلي ليتر محلول فلوروگلوسينول  به  آن  افزوده  و  پس از بستن در لوله آزمايش با احتياط به مدت 30 ثانيه آن را بهم بزنيد و مدت  10دقيقه بگذاريد بماند. در صورتيكه طبقه اسيدي  قرمز يا ارغواني گرديد آزمون مثبت است.
 عنوان سند :  دستورالعمل روش اندازه گيري نمك خوراكي :
رفرانس : استاندارد شماره 2550 
 3 گرم از نمونه را كشيده, به كمك 25 ميلي‏ليتر محلول[image: image7.wmf]10
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 نرمال نيترات نقره و 2 ميلي ليتر اسيد نيتريك غليظ و آب مقطر به حجم يكصد ميلي‏ليتر رسانده , آن را صاف كنيد 50 ميلي‏ليتر محلول فري سولفات آمونيم  اضافه نموده با محلول 0/1 نرمال آمونيم تيوسيانات تا ايجاد آجري روشن تيتر نماييد . 
محاسبه :      

00585/0  ×  (B  2 - A )



100((×  ———————————  = مقدار درصد نمك طعام

مقدار نمونه
که در آن : A = مقدار مصرفي  نيترات نقره 0/1  نرمال
B = مقدار مصرفي آمونيم تيوسيانات0/1  نرمال
آزمايشات کنترل کيفيت

عنوان سند :  دستورالعمل روش اندازه گيري قند كل :
رفرانس : استاندارد شماره 2550
26 گرم از نمونه يكنواخت شده را توزين نموده , مقدار كمي زغال اكتيو ( حدود يك گرم ) افزوده با آب مقطر به حجم 100 سانتي متر مكعب برسانيد محلول فوق را صاف نموده از صاف شده 25 سانتي‏متر مكعب برداشت كرده در بالن 100 سانتي‏متر مكعبي ريخته به آن 10 سانتي‏متر مكعب اسيد كلريدريك غليظ و مقداري آب مقطر ( حدود 10 سانتي‏متر مكعب ) افزوده سپس در بن ماري 70 ـ 60 درجه سلسيوس به مدت سه دقيقه چرخشي و 7 دقيقه ثابت گذاشته تا عمل هيدروليز انجام گيرد.

 بالن حاوي محلول فوق را زير بشر آب , سرد كرده , چند قطره فنل فتالئين افزوده آن را با سود خنثي كنيد. سپس آن را سر كرده به حجم 100 سانتي‏متر مكعب برسانيد . صاف كرده محلول فوق را با 5 سانتي‏متر مكعب فهلينگ A و 5 سانتي‏متر مكعب فهلينگ B در مجاورت 2 ـ 1 سانتي‏متر مكعب معرف بلو دو متيلن كه به آن مقداري آب مقطر و چند دانه پرل افزوده‏ايد در حال گرما دادن تيتر كنيد .

                        100× 100× 100 × عيار فهلينگ 

   ——————————————————————— =  فرمول قند بعد هيدروليز

Vحجم تيتراسيون × گرم نمونه × 25 سانتي‏متر مكعب از صاف شده برداشته    
عنوان سند :  دستورالعمل روش اندازه‏گيري قابليت تعليق در آب :
رفرانس : استاندارد شماره 7725 خمير مايه ( مخمر )  
 حدود 5 گرم از خمير مايه خشك و يا 20 گرم خمير مايه تر را وزن نموده و در يك بشر 250 ميلي‏ليتري بريزيد و به آن 100 ميلي‏ليتر آب مقطر 40 درجه سانتي‏گراد بيافزائيد, بگذاريد بدون بهم خوردن مدت 5 دقيقه بماند . بعدا براي دو دقيقه آن را بطور مداوم هم بزنيد  سپس محتويات را بيك استوانه مدرج يك ليتري منتقل كنيد . بعد به آن 800 ميلي‏ليتر آب مقطر 
آزمايشات کنترل کيفيت

40 درجه سانتيگراد بيفزائيد. بشر را با 100 ميلي‏ليتر آب مقطر شسته و حاصل شست و شو را به استوانه مدرج برگردانيد . بگذاريد 5 دقيقه بدون حركت بماند. سپس رسوب تشكيل شده را بررسي كنيد. اگر رسوب معادل يك چهارم حجم اوليه باشد , آزمايش رضايت‏بخش است.

عنوان سند :  دستورالعمل روش اندازه‏گيري قدرت تخميري ( توليد گاز ) :

رفرانس : استاندارد شماره 7725 خمير مايه ( مخمر )  
  وسايل  و مواد شيميائي لازم :

 1- دستگاه مناسب و آماده شده طبق شكل شماره 1 اين استاندارد .

 اين دستگاه شامل يك بالن ته صاف 250 ميلي‏ليتري A مي‏باشد كه دهانه آن داراي اتصال در سمباده‏اي مي‏باشد واز آن لوله شيشه‏اي با زاويه قائمه خارج مي‏گردد و به يك شير سه راه (B) كه ازطرفي به آن مانومتر 100 ميلي‏ليتري D متصل است, وصل مي‏گردد. مخزن مانومتر يك بالن 250 ميلي‏ليتري E است و مانومتر توسط يك لوله لاستيكي به اين بالن متصل مي‏گردد.

 ( بالن و بورت و اتصالات بايد در سمباده‏اي باشند )

 2- بارومتر

 3- ترمومتر

 4- مخلوط فسفات و قند

 400 گرم ساكارز , 25 گرم فسفات هيدروژن دي آمونيم (NH4)HPO4 و 25 گرم فسفات هيدروژن دي پتاسيم (K2HPO4) را سائيده و كاملا مخلوط كنيد .
5- محلول سولفات كلسيم

 30 گرم محلول سولفات كلسيم اشباع شده را (CaSO4, 2H2O) با 70 گرم آب رقيق كنيد.

 6- محلول مانومتر

 200 گرم كلروركلسيم بي آب را با 10 گرم كلرور مس Cu و Cl وزن كرده و در آب مقطر حل كنيد. سپس كمي اسيد كلريدريك به آن بيفزائيد تا pH نهائي پس از تهيه محلول و رساندن به حجم 2 ليتر بيشتر از 5 نباشد.

آزمايشات کنترل کيفيت

دستور كار : 
6/75 گرم مخلوط فسفات و قند را در 75 ميلي‏ليتر محلول سولفات كلسيم در يك بشر حل كنيد. 3/75 گرم خمير مايه‏تر و يا 0/893 گرم خمير مايه خشك به آن بيفزائيد . خوب تكان داده تا نمونه به صورت معلق در آيد . در طول آزمايش بالن 250 ميلي‏ليتري A را در حمام آبي كه 30 درجه سانتي‏گراد حرارت دارد نگاه داريد.

 شير سه راه (B) را در موقعيتي قرار دهيد كه براي 13 دقيقه اول هواي اوليه داخل بالن A و دي‏اكسيد كربن ايجاد شده از آن خارج گردند بطوري كه مايع داخل مانومتر فشاري را نشان ندهد. سپس شير سه را (B) را در وضعي بگذاريد كه دي‏اكسيد كربن توليد شده وارد مانومتر شده و باعث جابجائي محلول داخل مانومتر شود .

 هر 10 دقيقه يكبار محتويات بالن را تكان دهيد .

1- هنگامي كه مقدار گاز را مي‏خوانيد سطح مايع داخل مانومتر بايد به وسيله جابجا كردن مخزن مانومتر( بالن E) تنظيم شده و حجم گاز توليد شده را در اين فشار( برابر با فشار جو) اندازه‏گيري شود.

 به محض خواندن مقدار گاز توليد شده , با تغيير موقعيت شير سه راه , گاز CO2 را خارج كرده و مجدا شير را طوري قرار دهيد كه براي اندازه‏گيري بعدي آماده باشد.

درمورد خميرمايه تر, اندازه‏گيري بايد هر 10دقيقه يكبار و براي خمير مايه خشك , اندازه‏گيري هر نيم ساعت يكبار انجام شود.

 در هر دو حالت اندازه‏گيري بايد براي سه ساعت انجام گيرد.

 دماي اطاق و فشار جو نيز بايد در طي آزمايش كنترل و در جدولي يادداشت شوند.

محاسبه :

حجم كل گاز توليد شده و تصحيح شده در فشار 760 ميلي‏متر جيوه و دماي 20 درجه سانتي ‏گراد از فرمول زير بدست مي‏آيد .
×293)حجم مشاهده شده× ميانگين فشارمشاهده شده( 
  ————————————————————= قدرت تخميري)حجم تصحيح شده به ميلي‏ليتر )


))دماي اطاق + 273) (760×
آزمايشات کنترل کيفيت

[image: image8.jpg]A Y
o
Eae
L. 960
wf
]
— /
360
=
£,01080 o
Lol -
e I 1
o e e gt
JUCTE RN PR JPIS SV I POV . 04




عنوان سند :  دستورالعمل روش اندازه‏گيري قابليت ور آمدن 
رفرانس : استاندارد شماره 7725 خمير مايه ( مخمر )  

  ( اين آزمايش بايد در اطاقي كه 30 درجه سانتي‏گراد حرارت دارد انجام شود )
 مواد لازم:
1- آرد ـ با مشخصات زير :

 درصد خاكستر 0/551 تا 0/750 و درصد استخراج آرد حدود 77±1
آزمايشات کنترل کيفيت

دستوركار:

 4 گرم خمير مايه تر و يا 1 گرم خمير مايه خشك را در 50 ميلي‏ليتر آب 40 درجه سانتي‏گراد حل نموده , بگذاريد حداقل 5 دقيقه بماند سپس آن را بخوبي بهم زده و يا 100 گرم آرد مخلوط كنيد و مقداري آب ( حدود 20 ميلي ليتر ) به آن بيفزائيد خوب ورز دهيد پس از آن بدون اينكه خمير پاره شود طوري آن را در مزور شيشه‏اي قرار دهيد كه از محل خروج گاز جلوگيري بعمل آيد و گاز توليد شده از مخمر خارج نگردد.

 سطح بالا آمده را از ته ظرف تعيين كنيد. سپس در آن را بسته و براي يك ساعت آن را بحال خود بگذاريد. در پايان اين مدت مجددا سطح بالا آمده را تعيين كنيد.

 چنانچه سطح بالا آمده خمير مايع تر حداقل 80% حجم اوليه وسطح بالا آمده خمير مايه خشك حداقل 70% حجم اوليه باشد نتيجه آزمايش درموردهردورضايت‏بخش است.

 8-5- اندازه‏گيري pH
 10 گرم خمير مايه تر را و يا معادل 2/65 گرم خمير مايه خشك را با 90 ميلي‏ليتر آب مخلوط نموده , خوب هم بزنيد و پس از نيم ساعت , pH آن را توسط دستگاه pH متر بخوانيد .
اندازه‏گيري رطوبت
مواد و وسايل لازم :

 1- ظرف آلومينيومي داراي درپوش بارتفاع تقريبي 25 و قطر 75 ميلي متر

 2- ميله بهم زن شيشه‏اي ته صاف , بطول تقريبي 60 ميلي متر

 3- الكل اتيليك

دستور كار : ظرف آلومينيومي را همراه با دروميله شيشه‏اي بهم زن وزن كنيد. حدود 2/5 گرم خمير مايه خشك و يا 10 گرم خمير مايه تر را به آن منتقل كرده , مجددا" تا تقريب ميلي گرم وزن كنيد. سپس در آن را برداشته 5 ميلي‏ليتر الكل اتيليك به آن بيفزائيد , كاملا به وسيله بهم زن هم زده , بگذاريد ميله در ظرف باقي بماند. 
آزمايشات کنترل کيفيت

 ظرف و محتوياتش را براي 180±2 دقيقه در دماي 105±1 درجه سانتي‏گراد خشك كنيد. سپس در دسيكاتور سرد و مجددا وزن كنيد . درصد وزني رطوبت را از رابطه زير بدست آوريد .
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 = درصد وزني رطوبت

M1 = وزن ظرف با نمونه قبل از خشك كردن به گرم

M2 = وزن ظرف با نمونه بعد از خشك كردن به گرم

 M = وزن ظرف خالي به گرم

 

آزمايشات کنترل کيفيت

آزمايشات کنترل کيفيت شکلات
عنوان سند :  دستورالعمل روش  تعيين انديس رفراكسيون
شماره سند : CLWIO75

رفرانس : استاندارد شماره  609 كره كاكائو
دستگاه لازم : دستگاه رفراكتومتر
روش کار: دستگاه رفراكتومتررا طوري قرار دهيد كه از نوروز و يا نورمصنوعي براي روشنائي استفاده گردد.سپس آنرا با آب مقطر 20°c طوري تنظيم كنيد كه انديس رفراكسيون معادل 1/3330 را نشان دهد.اين مشاهدات را به وسيله ,دومايع آلي كه انديس رفراكسيون نمونه در داخل حدود انديسهاي رفراكسيون استاندارد آنها قرار دارد كنترل شود.  

در هنگام كار با دستگاه مذكورابتدا دو منشور دوبله را از يكديگر باز كرده ومقداري از نمونه را روي آن بماليد.  

 اندازه‏گيري بر اساس مشاهده موقعيت خط مرزي انعكاس كامل نسبت به سطح منشور مي‏باشد.  

 اين خط مرزي را بوسيله , چرخاندن منشورها به داخل حوزه ديد تلسكوپ بياوريد. دايره را ثابت نگهداشته و به نحوي تنظيم كنيد كه حوزه ديد به دو قسمت تاريك و روشن تقسيم گردد.  خطي كه اين دوقسمت رااز هم جدا مي‏كند خط مرزي ناميده مي‏شود.كه درحقيقت يك خط دقيق نبوده ولي يك باند رنگي است كه رنگها بوسيله چرخاندن پيچ محوتا كاملا بيرنگ مي‏شوند خط مرزي را طوري تنظيم كنيد كه روي مركز تقاطع بيفتد.انديس رامستقيمأ روي صفحه بخوانيد.  فاكتورتصحيح درجه حرارت را در مورد دستگاه در نظر گرفته و محاسبه كنيد. 
 عنوان سند :  دستورالعمل روش  تعيين وزن مخصوص 
شماره سند : CLWIO87

 رفرانس : استاندارد شماره 609
 دستگاه لازم ـ دستگاه پيكنومتر
 روش کار: پيكنومتر را تميز وخشك نموده و با نمونه پر كنيد ودرحمام آب با دماي ثابت مدت
30 دقيقه نگهداريد. پيكنومتر پرشده را همراه با در آن از روي حمام برداشته خوب خشك و
آزمايشات کنترل کيفيت
 وزن كنيد. وزن پيكنو متر خالي با در را از وزن با نمونه كم نمائيد. اين عمل را بار ديگر با آب انجام دهيد و پس از كسر, وزن آب را به دست آوريد. وزن نمونه حاصل را بر وزن آب به دست آمده تقسيم نمائيد. خارج قسمت وزن مخصوص مي‏باشد.  
عنوان سند :  دستورالعمل روش  تعيين نقطه ذوب 
شماره سند : CLWIO87

 رفرانس : استاندارد شماره 609
 وسايل لازم : 

- لوله شيشه‏اي موئين به قطر داخلي 1 ميلي متر و به قطر خارجي 2 ميلي متر و طول 50 الي 80 ميلي متر

- گرماسنج كه از 3 تا 68°c با فواصل 0/2 درجه مدرج شده است.  

- بشر 600 ميلي ليتري

- چراغ گاز يا اجاق برقي مجهز به تنظيم كننده دما

 دستور كار:
 نمونه را ذوب وكاملا مخلوط و از كاغذ صافي عبور دهيد تا علاوه برجدا كردن مواد خارجي رطوبت آن نيز گرفته شود. حداقل سه لوله موئين را در نمونه ذوب شده فرو بريد بطوري كه نمونه به اندازه 10ميلي متر درهريك از لوله‏ها وارد شود. سپس لوله‏ها را از نمونه خارج كنيد و انتهاي آنها را به وسيله , شعله ملايم ببنديد ( دقت كنيد كه نمونه نسوزد ) لوله‏ها را در بشر قرار داده و در يخچال با دماي°c (10 -4) قرار دهيد. بگذاريد 16 ساعت بماند. سپس لوله‏ها را از يخچال خارج كرده وآنها را به طورجداگانه به دماسنج به نحوي وصل كنيد
كه قسمت محتوي روغن با مخزن جيوه هم سطح قرارگيرند. يك بشر 600 ميلي ليتري را با  آب تا نيمه پر كنيد و دماسنج را درحالي كه از گيره‏اي آويزان است طوري داخل بشر كنيد كه
حدود 3 سانتي متر در آب فرو رود. دماي آب بشر بايد 8 تا 10 درجه پائين‏تر از نقطه ذوب نمونه باشد.

بشر را طوري حرارت دهيد كه درهر دقيقه 0/5°cحرارت آن بالا رود.آب را با يك همزن 
آزمايشات کنترل کيفيت

آرام هم بزنيد و لوله‏هاي موئين نمونه را به دقت ملاحظه كنيد هر موقع چربي كاملا ذوب و شفاف گرديد دما را يادداشت كرده و از مجموعه سه نمونه ميانگين بگيريد.عدد حاصل نقطه ذوب خواهد بود. 
عنوان سند :  دستورالعمل روش تعيين عدد صابوني 
شماره سند : CLWIO87

 رفرانس : استاندارد شماره 609
مواد شيميائي لازم:
 محلول اسيد كلريدريك نيم نرمال كه به دقت تعيين غلظت شده باشد .  

بند (2) :  محلول پتاس الكلي : 

 مقدار 1 تا 1/5 ليتر الكل 95 درصد حجمي را در بالن دو ليتري بريزيد و مقدار 10 گرم پتاس و 6 گرم آلومينيوم ورقه‏اي به آن بيفزائيد و تحت مبرد عمودي مدت 30 تا 60 دقيقه حرارت دهيد و بعدا" آن را توسط مبرد مايل تقطير كنيد. 50 ميلي ليتر از تقطير ابتدائي را دور بريزيد و بقيه حاصل تقطير را در بالن تميزي جمع آوري و با پتاسي كه داراي حداقل كربنات باشد محلول 40 گرم در ليتر تهيه كنيد. اين محلول را در ظرف شيشه‏اي قهوه‏اي رنگ در سمباده‏اي در حرارت پائين‏تر از 15/5°c نگهداري كنيد.  

 يادآوري ـ در صورتي كه پتاس الكلي داراي ذرات معلق باشد بايد از پنبه شيشه‏اي و يا صافي‏هاي سيليسي عبور داده شود.  

بند  (3) :  شناساگر فنل فتالئين: يك گرم فنل فتالئين را در الكل 95 درصد حجمي حل كنيد
 دستور كار:
در صورتي كه نمونه به صورت مايع نباشد آن را ذوب كرده واز صافي عبور دهيد. دقيقا" 5 گرم از نمونه را در يك ارلن ماير300 ـ250 ميلي ليتري وزن كنيد و توسط پي پت حبابدار 50ميلي ليتر محلول پتاس الكلي بند (2) را بر روي نمونه موجود در ظرف بريزيد. پي پت
را مدتي نگاه داريد تا كاملا" محتوي آن بچكد ـ سپس ارلن ماير را به يك مبرد وصل كرده
 آزمايشات کنترل کيفيت

وتحت خنك كن هوائي قرار داده ومدت 30 دقيقه درحالت جوش نگاهداريد تاعمل صابوني شدن به طور كامل انجام شود. پس از آن دستگاه را خنك كرده وارلن مايررا جدا كنيد و به آن چند قطره فنل فتالئين بند (3) افزوده و با محلول اسيد كلريدريك 0/5 نرمال عيار سنجي كنيد. آزمايش شاهد را همراه با آزمايش نمونه انجام دهيد و دقت كنيد كه از همان پي پت نمونه استفاده شود.  

عدد صابوني را با استفاده از فرمول زير به دست آوريد.  

28.05  × ( S - B )
—————————   = عدد صابوني )ميلي گرم پتاس لازم براي صابوني کردن يک گرم چربي )

مقدار نمونه به گرم
 B= مقدار( حجم مصرفي ) اسيد كلريدريك نيم نرمال براي خنثي كردن شاهد

 S= حجم مصرفي اسيد كلريدريك نيم نرمال براي خنثي كردن نمونه 
عنوان سند :  دستورالعمل روش تعيين آلوده كننده‏هاي فلزي 
شماره سند : CLWIO87

 رفرانس : استاندارد شماره 609 
مقادير آلوده كننده‏هاي فلزي:
مقادير آلوده كننده‏ها برطبق روشهاي استاندارد مربوط به اندازه ‏گيري فلزات با دستگاه اتميك ابزربشن تعيين مي‏شود. درصورت دسترس نبودن دستگاه مذكور, تعيين ارسنيك به روش رنگ سنجي با استفاده از دي اتيل دي تيو كاربامات نقره ( استاندارد ملي ايران شماره 2856 ( ونيز تعيين مس به روش رنگ سنجي با استفاده از دي اتيل دي ـ تيو كاربامات و تعيين سرب به روش رنگ سنجي با استفاده از دي تيزون پس از هضم كامل... انجام شود.

آزمايشات کنترل کيفيت
عنوان سند : دستورالعمل آزمون اندازه‏گيري عدد يدي به روش هانوس درروغنها و چربيهاي خوراكي 
شماره سند : CLWIO75

 رفرانس : استاندارد شماره 4886 

عدد يدي : عبارت است از مقدار گرم يدي كه توسط 100 گرم چربي در شرايط مشخص شده در اين آزمون جذب شده است.

اصول روش: براي انجام آزمايش, نمونه روغن را در حلال حل نموده و با حجم معيني از محلول هالوژن, در يك ظرف در بسته به مدت معلومي در تاريكي قرار دهيد. پتاسيم آيدايد وآب افزوده و يد آزاد شده ازهالوژن اضافي را با محلول سديم تيوسولفات استاندارد عيار سنجي كنيد.هم زمان با آزمايش نمونه بايد آزمايش شاهد انجام شود وبه همراه با عدد يدي بدست آمده بايد روش به كار رفته نيز ذكر شود واكنشهاي انجام شده بصورت زير است.
   c'- + Br2 -→ -'c -  IBr +  -'c=c'٢
          I   '     I'          
IBr  +   KI   →  KBr  +  I2  باقيمانده
I2 + 2Na2S2O3 ( Na2S4O6 + 2NaI
يادآوري 1:

بمنظوراضافه شدن هالوژن به پيوندهاي اشباع نشده ( بطوركمي ) لازم است كه درپايان واكنش به ميزان 100%هالوژن اضافي در محيط باشد. براي اين منظورمقدارچربي را ثابت نگه داشته و حجم هالوژن را زياد كنيد و يا حجم هالوژن را ثابت نگهداشته و وزن نمونه را كم كنيد. 

يادآوري 2:
نوع هاليد يد (مونو بروما يديد يا مونو كلرايد) بكار رفته, روي نتيجه محاسبه تأثير نمي‏گذارد, زيرا قبل از عيار سنجي, هالوژن اضافي با پتاسيم آيدايد واكنش زير را انجام داده و يد آزاد مي‏شود.
آزمايشات کنترل کيفيت
Icl   +   KI  (  I2  +  kcl    

IBr  +  KI   ( I2  +  KBr   
مواد لازم: 
كليه مواد مورد استفاده بايد داراي خلوص آزمايشگاهي و آب مصرفي , آب مقطر باشد.

1- محلول هانوس:
 13/615 گرم يد خالص را به كمك حرارت در 825 ميلي ليتر اسيد استيك بند (7-4) حل كنيد پس از سرد كردن 25 ميلي ليتر از آن را برداشته و با سديم تيوسولفات 0/1 نرمال استاندارد  عيار سنجي كنيد. به طور جداگانه به 200 ميلي ليتر اسيد استيك 3 ميلي ليتر برم بيفزائيد , 5 ميلي ليتر از ارلن محلول را برداشته , 10 ميلي ليتر پتاسيم آيدايد 15 درصد به آن افزوده و با سديم تيوسولفات 0/1 نرمال عيار سنجي كنيد , با توجه به نتايج حاصل از دو عيار سنجي , مقدار محلول برم مورد نياز براي دو برابر كردن هالوژن موجود در 800 ميلي ليتر محلول يد باقيمانده را به طريق زير محاسبه كنيد :

B                                                          

X = ———                                                        

C                                                          
X = محلول برم مورد نياز بر حسب ميلي ليتر
B =  800× حجم سديم تيوسولفات مصرف شده براي عيار سنجي يك ميلي ليتر محلول يد

C = حجم سديم تيوسولفات مصرف شده براي عيار سنجي يك ميلي ليتر محلول برم

يادآوري :

اگر لازم است , محلول مخلوط را توسط دقيق كردن با اسيد استيك به غلظت مناسب برسانيد.
2- پتاسيم آيدايد
15 گرم پتاسيم آيدايد را با آب مقطر به حجم 100 ميلي ليتر برسانيد.
3- سديم تيو سولفات محلول استاندارد حجمي 0/1 نرمال
يادآوري 1: محلول استاندارد حجمي سديم تيو سولفات به صورت تيترازل عرضه مي‏گردد.

يادآوري 2: عيار سديم تيوسولفات به تدريج كاهش مي‏يابد و بايد 7 روز يا كمتر قبل از مصرف استاندارد شده باشد.

آزمايشات کنترل کيفيت
طرز تهيه : مقدار 25 گرم سديم تيوسولفات را در يك ليتر آب مقطر جوشيده سرد شده حل كرده وبه مدت 5 دقيقه به آرامي بجوشانيد. سپس بدون سرد كردن, آنرا به يك بطري كاملا" تميزمنتقل كرده و در تاريكي نگهداري كنيد. چون پايداري محلولهاي رقيقتر كمتراست. چنانچه  محلولي با غلظت كمتر از0.1 نرمال مورد نياز باشد, بايد به طورروزانه ازهمين محلول غلظت مورد نياز را تهيه نمود.

1- استاندارد نمودن محلول سديم تيوسولفات

به دقت 0/2 تا 0/23 گرم پتاسيم دي كرومات را وزن كنيد و در ارلن درب سمباده‏اي بريزيد. در 80 ميلي ليتر آب بدون كلر داراي 2 گرم پتاسيم آيدايد حل كنيد. در حالي كه بالن را مي‏چرخانيد 20 ميلي ليتر اسيد كلريدريك در حدود يك نرمال اضافه كرده و فورا" براي مدت 10 دقيقه در تاريكي نگهداريد و سپس با محلول سديم تيوسولفات 0.1 نرمال عيار سنجي كنيد. پس از اينكه بيشتر يد به مصرف رسيد محلول نشاسته را اضافه و در هنگام عيارسنجي خوب تكان دهيد تا رنگ زرد كم رنگ ظاهر شود و 1 تا 2 ميلي ليتر شناساگر نشاسته اضافه كنيد و عيارسنجي را ادامه دهيد و سديم تيوسولفات را به آرامي بيفزائيد تا رنگ سبز آبي ظاهر شود. 



    
20.394  ×  وزن  پتاسيم دي كرومات
  ——————————————————————=  نرماليته سديم تيوسولفات
حجم محلول سديم تيوسولفات (ميلي ليتر) 
294/2= وزن اكي والان پتاسيم دي كرومات

        
1000  تبديل ميلي ليتر به ليتر

     
20.394    =     ————————————
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    ———— 
6 = تغيير درجه اكسايش                                                   6
آزمايشات کنترل کيفيت
- پتاسيم دي كرومات: 
پودر پتاسيم دي كرومات را بايد در دماي 105 درجه سلسيوس براي دو ساعت خشك كنيد و سپس در دسيكاتور سرد كنيد .

5- شناساگر نشاسته يك درصد :

حدود يك گرم نشاسته را با مقدار كافي آب سرد مخلوط كنيد تا بصورت  خمير رقيق درآيد, 100 ميلي ليترآب در حال جوش اضافه نموده و درضمن بهم زدن به مدت 1 دقيقه بجوشانيد.

6- كلروفرم 
7- اسيد استيك خالص ( حداقل 99/8 درصد ) ( مربوط به تهيه محلول هانوس .)

8- يد خالص ( مربوط به تهيه محلول هانوس )

وسائل و دستگاههاي لازم:
1- ارلن ماير درب سمباده‏اي : 500 ميلي ليتري و كاملا " خشك

2- ترازو با دقت 0/1 ميلي گرم

3- پي پت حباب دار 20 و 25 ميلي ليتر 
  شرح  آزمايش :
توزين آزمونه: 
مقدار 0/5 گرم نمونه جامد و يا 0/25 گرم از نمونه روغن مايع را در يك ارلن ماير درب سمباده‏اي تميز به دقت وزن كنيد.

1) 10 ميلي ليتر كلروفرم به آن افزوده و روغن را در آن حل كنيد.

2) به وسيله يك پي پت , 25 ميلي ليتر محلول هانوس سرا به آرامي به بالن بيفزائيد در بالن را گذاشته , آن را به آرامي هم زده و به مدت نيم ساعت در تاريكي بگذاريد و گاهي ارلن را تكان دهيد.
يادآوري 1:

در هنگام استفاده از پي پت براي انتقال محلول هانوس نبايد از دهان استفاده كنيد.

يادآوري 2:
 زمان خالي شدن پي پت براي نمونه و شاهد بايد مشابه باشد . 
آزمايشات کنترل کيفيت
3) آزمايش آزمونه را حتما " به صورت دو تكرار انجام داده و همراه با آزمايش آزمونه , آزمايش شاهد را دقيقا " با همان شرايط و در ظروف همانند , انجام دهيد .

4) پس از 30 دقيقه , در بالن را برداشته , 10 ميلي ليتر محلول پتاسيم آيدايد افزوده و ارلن را كاملا " تكان دهيد و سپس با آب مقطر تازه جوشيده درب و جدار ارلن را بشوئيد.
5) محلول را با سديم تيوسولفات كه به صورت قطره قطره اضافه مي‏شود و در حالي كه ارلن را بطور يكنواخت تكان مي‏دهيد،عيارسنجي كنيد تا محلول زرد رنگ تقريبا" بي رنگ شود. سپس چند قطره شناساگر نشاسته به آن افزوده و عيارسنجي را ادامه دهيد تا رنگ آبي كاملا " از بين برود. در خاتمه عمل درب ارلن را گذاشته و آن را به شدت تكان دهيد تا هر گونه يد باقيمانده به صورت محلول در كلروفرم جذب محلول پتاسيم آيدايد شود. ( رنگ آبي دوباره ظاهر نشود.)

   
         12.69 ×N×(V1-V2) 
                                     —————————  = عدد يدي


        M

- روش محاسبه: 
عدد يدي به روش هانوس با استفاده از فرمول زير تعيين مي‏گردد :
0.1269                                                                   ×(V شاهد -V نمونهm =N× (
که در آن : N = نرماليته سديم تيوسولفات 

V1= حجم محلول سديم تيوسولفات مصرفي براي شاهد  - بر حسب ميلي ليتر

V2= حجم محلول سديم تيوسولفات مصرفي براي  نمونه  - بر حسب ميلي ليتر 

بر حسب گرم -وزن نمونه   = M

عددي است که ازمجموعه محاسبات زير بدست مي آيد:=12.69
تغير درجه اکسيداسيون يد  =2

 آزمايشات کنترل کيفيت


M  

———  =  تعداد ميلي اکي والان      
Eqw            
                  ——
100   
M       

Eqw  =                 ———   
N        
                                                            M                                     

                                                   ——————————  =  نمونه - نمونه شاهد) V ) × N  

                                                             126.9                                  
                                                           —————                      
                                                             1000                                  
                    نمونه  گرم W                                                               گرم يد M         
          m×100        N × ( vنمونه     -  v شاهد)  ×  12.69
                    100            x= ————— = ———————————————————

        W                       W
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون رنگ:
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها
باسل 131 ميليمتر ([image: image10.wmf]4
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اينچ) با دستگاه لاوينباوند
 دستگاه لاوينباند براي سنجش رنگ مواد غذائي و يا محلول‏هاي رنگي ديگر بكار مي‏رود اين عمل بوسيله مقايسه رنگ نمونه با صفحه‏هاي رنگي استاندارد انجام مي‏گيرد , اين استانداردها شامل يك سري صفحه‏هاي شيشه‏اي رنگي متحرك مي‏باشد كه از رنگهاي قرمز , زرد , آبي تشكيل شده وهر كدام از اين رنگها از يك سري صفحه رنگي خيلي كمرنگ ( تقريبأ بي‏رنگ) تا خيلي پر رنگ ساخته شده , بطوريكه نمونه‏ها را مي‏توان با مقايسه با يكي از صفحه‏ها و يا تركيب چند صفحه استاندارد معين كرد مثلا" رنگ نارنجي را مي‏توان با تركيب صفحه‏هاي مناسب قرمز و زرد مقايسه كرد وبراي نمونه‏هاي مايع ظروف شيشه‏اي با حجم‏هاي مختلف تهيه شده كه نور ازآن عبور
آزمايشات کنترل کيفيت
مي‏كند براي روغن ظروف نمونه به حجم‏هاي 25 ميليمتر و 131 ميليمتر مدرج شده است. در روش استاندارد براي روغن‏ها ظرف 131 ميليمتري ([image: image11.wmf]4
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اينچي ) در نظر گرفته شده است.
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون نقطه ذوب
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 
روغن‏ها چربي‏هاي طبيعي كه مبناي آنها حيواني ويا نباتي است مخلوطي از گليسريدها و تركيبات ديگر مي‏باشد. كه داراي نقطه ذوب معين ومشخص نيستند, به عبارت ديگرهيچگاه نقطه ذوب يك روغن يا چربي نمي‏تواند داراي همان دقت وقطعيت نقطه ذوب يك ماده خالص باشد.
 چربيها قبل از ميعان كامل از مراحل مختلفي عبور مي‏كنند بنابراين نقطه ذوب بايستي با توجه به شرايط خاص روش آزمون انتخابي تعريف شود.

نقطه ذوب درجه حرارتي است كه در آن نمونه بطور كامل تبديل به مايع زلالي شود. در اين استاندارد دو روش براي تعيين نقطه ذوب تعيين گرديده است :

.1  تعيين نقطه ذوب به روش لوله موئين : اين روش در مورد چربيهاي حيواني و نباتي طبيعي بكار مي‏رود.
وسايل لازم :

 - لوله شيشه‏اي موئين با قطر داخلي 1 ميلي‏متر و قطر خارجي 2 ميليمتر و طول بين 50 تا 80 ميلي متر.

 - گرماسنج آزمون كه از 2 تا 68 درجه سانتيگراد با فواصل 0/2 درجه مدرج شده.

 - بشر 600 ميلي‏ليتري

 - چراغ گاز يا اجاق برقي با حرارت قابل تنظيم

روش كار: 
 نمونه را ذوب و كاملا مخلوط كنيد و از كاغذ صافي عبور دهيد تا علاوه بر جدا كردن مواد خارجي رطوبت آن نيز گرفته شود.حداقل سه لوله موئينه را در نمونه ذوب شده فرو بريد بطوريكه
آزمايشات کنترل کيفيت
نمونه به اندازه 10 ميليمتر در لوله وارد شود سپس لوله‏ها را از نمونه خارج كنيد و انتهاي لوله‏ها را بوسيله شعله ملايم به نحوي ببنديد كه نمونه نسوزد.

 لوله‏ها را در بشر بگذاريد و در يخچال كه درجه حرارت آن بين 4+ تا 10+ درجه سانتي‏گراد تنظيم شده قرار دهيد.

 به مدت 16 ساعت بگذاريد بماند , سپس لوله‏ها را از يخچال خارج كنيد و آنها را با گرماسنج به نحوي وصل كنيد كه قسمت محتوي روغن با مخزن جيوه در تماس باشد . گرماسنج را از گيره‏اي كه روي پايه سوار شده به نحوي آويزان كنيد كه در داخل بشري كه تا نصفه آب مقطر دارد حدود 3 سانتي‏متر در آب فرو رود. درجه حرارت آب بشر بايد 8 تا 10 درجه پايين‏تر از نقطه ذوب نمونه باشد و در آن جريان ملايم هوا را به منظور بهم ‏زدن محتوي بشر تنظيم كنيد و بشر را حرارت دهيد به نحوي كه در هر دقيقه 0/5 درجه افزايش يابد. لوله‏هاي محتوي نمونه را مورد دقت قرار داده و هر موقع چربي كاملا ذوب گرديد درجه حرارت را يادداشت كنيد و از مجموعه سه نمونه ميانگين گرفته عدد حاصل نقطه ذوب خواهد بود.

 .2تعيين نقطه ذوب به روش ويلي :
 نقطه ذوب به روش ويلي عبارت است از درجه حرارتي كه نمونه در ضمن حرارت از حالت قرص ( ديسك ) به صورت كروي كامل درآيد . اين روش براي انواع چربيها قابل اجراست. 
وسايل لازم :
 - در صورتي كه يخچال با درجه بين 8+ تا 10+ در دسترس باشد صفحه پولادي چهارگوش به كلفتي 10 ميليمتر و به اضلاع 150 ميليمتر را در يخچال قرار دهيد.

 - صفحه آلومينيوم چهارگوش به كلفتي حدود 0/32 ميليمتر ([image: image12.wmf]8
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اينچ ) و طول اضلاع 10/16 سانتيمتر (4 اينچ ) و داراي 9 سوراخ به قطر 0/959 ميليمتر ([image: image13.wmf]8
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اينچ )

 يادآوري : دو صفحه بالا بايد به نحوي باشند كه روي يكديگر كاملا منطبق گردند.

- گرماسنج : از 2 تا 68 درجه سانتي‏گراد كه به فواصل 0/2 درجه تقسيم‏بندي شده .

 - لوله آزمايش به طول 200 و قطر داخلي بين 35 تا 38 ميليمتر 

 - بشر به ارتفاع 200 و قطر حدود 85 ميليمتر
آزمايشات کنترل کيفيت
روش كار: 
 الكل 95 % و آب مقطر را بطور جداگانه به مدت ده دقيقه بجوشانيد.( تا گازهاي موجود در آنها خارج گردد) ابتدا يك دوم لوله را آب و نصف ديگر را الكل بريزيد.(الكل را از جدار لوله به آهستگي درون لوله بريزيد تا ازمخلوط شدن آن با آب جلوگيري شود) اشكالي ندارد كه لوله پر گردد معمولا تا حدود 7 سانتي‏متر آزمون عملا قابل اجراست در موقعي كه صفحه پولادي را بكار مي‏بريد لازم است آنرا در يخچال بگذاريد تا كاملا سرد گردد. درصورتي كه از حمام سرد كن استفاده مي‏شود لازم است آن را از يخ و آب پر كنيد. صفحه آلومينيوم را روي صفحه آلومينيوم حمام سردكن قراردهيد. پس از اينكه صفحه سرد شد ازنمونه آماده شده (كه قبلا" ذوب و يكنواخت واز كاغذ صافي عبور داده و كاملا" خشك گرديده است) روي سوراخ آلومينيوم بريزيد و مدت 2 ساعت بگذاريد بماند (در يخچال يا حمام سرد كن) مقدار اضافي را بوسيله كاردك از روي صفحه آلومينيوم جدا كنيد ونمونه داخل سوراخ را در لوله فوق‏ الذكر بيندازيد اين قرص (ديسك) در قسمت فصل مشترك آب و الكل قرار مي‏گيرد.

 لوله آزمون را داخل بشر كه محتوي آب است بوسيله گيره به نحوي قرار دهيد كه در وسط بشر قرار گيرد سپس بشر را گرم كنيد و براي يكنواخت كردن آب بشر جريان ملايم هوا را از آن عبور دهيد در اين ضمن گرماسنج را بطور دوراني حركت دهيد.(درجه فصل مشترك آب و الكل يكنواخت گردد.) درجه حرارتي كه به بشر مي‏رسد، بايد به نحوي ميزان گردد كه در مدت ده دقيقه
2 درجه حرارت آن اضافه گردد, نمونه محتوي لوله بتدريج از حالت ديسك خارج و به صورت كروي در مي‏آيد و در موقعي كه كره كامل گرديد درجه حرارت در اين لحظه نقطه ذوب خواهد بود. دراين موقع حرارت آب بشرنبايد 1/5 درجه بيش ازحرارت لوله آزمايش باشد.

يادآوري : در حالي كه نمونه به جدار لوله بچسبد آزمون بايد تجديد گردد.
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون تعيين رطوبت
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 
رطوبت موجود در روغن و چربيهاي معمولي بوسيله اين روش اندازه‏گيري مي‏شود ولي در مورد نمونه‏هائي كه شامل اسانس و مواد فرار و قابل امتزاج در آب باشد و همچنين نمونه‏هائي كه شامل
آزمايشات کنترل کيفيت
مونوگليسيريدها است نتيجه حاصل صحيح نمي‏باشد رطبت چربيها و مواد فرار در روغن‏ها و چربيها را مي‏توان با هر دو روش زير تعيين كرد.

  -1 تعيين رطوبت به روش تقطير: 
 دراين روش رطوبت بوسيله عمل تقطير وبا كمك مايع غير قابل امتزاج درآب تعيين مي‏گردد.

وسايل لازم: 
 - بالن گردن كوتاه ته‏گرد به ظرفيت 500 و 1000 ميلي‏ليتر

 - خنك‏كن ( اين قسمت حدود 7 ميليمتر بالاتر از سطح مايع دريافت‏كن قرار مي‏گيرد.)

 - دريافت ‏كن كه از شيشه مخصوص ( مقاوم در مقابل حرارت از لحاظ انقباض و انبساط ) ساخته شده و قسمت درجه بندي آن به حجم 5 ميلي‏ليتر به قسمتهاي [image: image14.wmf]10
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 ميلي‏ليتري مدرج گرديده و بيشينه حد اشتباه براي هر درجه از 0/05 ميلي‏ليتر كمتر است. شكل (6) ديده شود.

 يادآوري (1) - بوسيله پيچيدن پنبه نسوز به قسمت رابط بين قرع و خنك‏كن و يا پوشاندن قرع بوسيله پنبه نسوز كه به علت نزديك بودن به دستگاه تقطير مي‏باشد عمل تقطير را مي‏توان بهتر كنترل كرد.
يادآوري (2) - دريافت‏كن را به روش زير ميزان كنيد و دقت درجه‏هاي آنرا كنترل كنيد. مقدار 0/1 ± 1 ميلي‏ليتر آب مقطر 10 سانتي‏متر مكعب تولوئن كه در بالن تقطير مي‏باشد.
بيفزائيد وعمل تقطير را انجام دهيد و طبق محاسبه‏اي كه در طي بند 7- 2-4 شرح داده شد, مقدار آب تقطير در دريافت‏كن را محاسبه كنيد.

پس از سرد كردن دوباره يك ميلي‏ليتر ديگر آب مقطر به بالن بيفزائيد و عمل تقطير را انجام دهيد واين عمل را آنقدر ادامه دهيد و محاسبه كنيد تا تمام درجه‏هاي دريافت‏كن پرازآب گردد. 
- پي‏پت يك ميلي‏ليتري كه تا 0/01 ميلي‏ليتر تقسيم‏بندي شده. 

- منبع حرارتي با درجه كنترل , ممكن است گازي يا حمام روغني يا الكتريكي باشد.

- سيم مسي يا نيكل كرم داراي طول كافي ( بلندتر از طول خنك‏كن ) كه يك طرف آن پيچيده به فرم مخروط ( كه قطر آن مناسب با بالا و پائين بردن به داخل دريافت‏كن است ) باشد.

 مواد شيميائي مؤثر: 
حلال : تولوئن خالص شيميايي 
 آزمايشات کنترل کيفيت
آماده كردن نمونه : چون در موقع مهيا كردن نمونه بر اثر حرارت دادن ملايم ممكن است مقداري آب جدا شود , لذا بايد توجه داشت به نحوي عمل مخلوط كردن را انجام دهيد كه نمونه يكنواخت گردد. خمير گردن بايد به صورتي انجام گيرد كه نمونه كاملا ذوب نگردد.
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روش كار :

 تمام قسمتهاي داخلي دستگاه بايد با محلول سولفوركرميك خوب تميز و شسته شود تا قطرات آب به ديواره‏هاي خنك‏كن و يا لوله گيرنده نچسبد, پيش از شروع آزمون بايد دستگاه خوب شسته و كاملا خشك باشد. مقدار نمونه برداشتي براي آزمون بستگي به مقدار آب موجود در نمونه دارد.
حدود مقدار رطوبت                       مقدار نمونه برداشتي 

اگر کمتر از يک گرم درصد باشد.      
200 گرم 

اگر بين 1 تا 5 گرم باشد. 
       100 گرم

 در مورد رطوبت‏هاي زيادتر مقدار برداشتي نمونه كمتر خواهد بود. نمونه مورد آزمون را كه مقدارآن به روش بالا مشخص شده است در بالن تقطير بريزيد ومقدارهم حجم آن حلال به بالن بيافزائيد.( مقدار خلال درهرصورت نبايد كمتر از100 ميلي‏ليتر باشد) وبالن را بچرخانيد تا مخلوط محتوي آن خوب بهم زده شود. بالن را به دستگاه وصل كنيد و ازبالاي سردكن آنقدر حلال به لوله
 آزمايشات کنترل کيفيت
گيرنده بيفزائيد تا حلال در بالن تقطير بريزد يك تكه پنبه بطور آزاد در بالاي سردكن قرار دهيد تا از ورود رطوبت هوا به سردكن جلوگيري كند. حرارتي را كه به بالن داده مي‏شود به نحوي ميزان كنيد كه تعداد قطراتي كه از سردكن به داخل دريافت‏كن وارد مي‏شود , حدود 100 قطره در دقيقه باشد. وقتي كه قسمت زيادتري از آب موجود تقطير شد حرارت را زيادتر كنيد بطوريكه تعداد قطرات به 200 قطره در دقيقه برسد. هنگامي كه سطح آب در قسمت دريافت‏كن بمدت نيم ساعت ثابت بماند انتهاي عمل خواهد بود.

 حرارت را قطع كنيد سپس قطرات آبي را كه به جدار خنك‏كن يا لوله دريافت كننده چسبيده است بوسيله لوله فلزي به داخل دريافت‏كن هدايت كنيد و بوسيله پي‏پت با حدود 5 ميلي‏ليتر تولوئن جدار خنك‏كننده را بشوئيد تا به داخل دريافت‏كن وارد شود.

 دريافت‏كن را در آب 25 درجه سانتيگراد حداقل به مدت 15 دقيقه قرار دهيد تا اينكه سطح تولوئن كاملا زلال گردد سپس حجم آب را بخوانيد.
99/7      ×V
                                        ————   = درصد مقدار رطوبت
W      
 V = حجم آب خوانده شده بر حسب ميلي‏ليتر

 W = وزن نمونه بر حسب گرم

 يادآوري: در صورتي كه تولوئن در اختيار نباشد مي‏توان از پاراگسيلن Paraxylen استفاده نمود. درصورتي كه روغن با تولوئن ويا گسيلن كف زياد كرد مي‏توان بجاي آنها بنزن مصرف نموده ويا 1الي2 گرم پارافين شيميايي خالص بدون آب داخل كرده تاازكف كردن جلوگيري كند.
-2 تعيين رطوبت و مواد فرار به روش اتو و با جريان هواي خشك: 
 اين روش در مورد چربي‏هاي حيواني و نباتي قابل اجراست ولي روي روغن‏هائي كه خشك شونده يا نيم خشك شونده هستند وهمچنين گروه روغنهاي نارگيل و چربيهايي كه بدان مونوگليسريد افزوده شده است قابل اجرا نيست و بوسيله اين روش رطوبت و موادي كه تحت اين شرايط فرار هستند،  تعيين مي‏شود.
آزمايشات کنترل کيفيت
وسايل لازم: 
 - اتوو با جريان هواي خشك

 - ظرف آلومينيومي به ارتفاع 19 و قطر 50 ميليمتر در كاملا جزم و به شكل استوانه , در آن بايد طوري باشد كه وقتي بسته است تبادل رطوبت و مواد فرار با محيط خارج نداشته باشد.

 - دسيكاتور با يك ماده جاذب‏الرطوبه مناسب

 يادآوري: درموقع خميري كردن نمونه با حرارت بايد توجه کنيد كه آب آن جدا نگردد و ضمن گرم كردن كاملا" بهم زده شود تارطوبت آن يكنواخت وعمل خميري كردن به آهستگي انجام گردد. 
روش كار:

 در حدود 5 گرم نمونه را با دقت در ظرف آلومينيومي ( كه قبلا خشك شده و در دسيكاتور سرد و سپس وزن شده ) توزين كنيد , بدين ترتيب كه نمونه را در ظرف بريزيد , بلافاصله در آنرا بسته و وزن كنيد. در ظرف را باز كنيد و بلافاصله آنرا در اتووي كه درجه حرارت آن
1 ± 101 باشد قرار دهيد. پس از نيم ساعت ظرف را از اتوو درآوريد و در دسيكاتور قرار دهيد . پس از خنك شدن در آنرا ببنديد و وزن كنيد و عمل توزين را تكرار كنيد موقعي كه اختلاف دو توزين به مدت نيم ساعت در اتوو بيش از 0/05 درصد نباشد , عمل خشك كردن را متوقف و به طريق زير محاسبه كنيد.
( W1 –W2 )
 ———————————  ×100                            =  درصد رطوبت و مواد فرار
W1 - W
 W2 = وزن ظرف با نمونه پس از اينكه نمونه خشك گرديد بر حسب گرم

 W1 = وزن ظرف با نمونه بر حسب گرم

 W = وزن ظرف خالي بر حسب گرم

  عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون عدد اسيد 
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 
 اين روش در مورد روغنها و چربيهاي خام يا تصفيه شده حيواني و نباتي و چربيهاي حيوانات دريايي و فرآورده‏هاي آنها قابل اجرا است.
 آزمايشات کنترل کيفيت
عدد اسيد عبارت است از مقدار ميلي‏گرم هاي پتاس است كه براي خنثي كردن اسيدهاي چرب آزاد موجود دريك گرم نمونه مصرف مي‏شود ( درنمونه‏هايي كه اسيدهاي موجود آن فقط اسيدهاي چرب است مي‏توان با درنظر گرفتن فاكتورهاي مناسب بر حسب يكي از اسيدهاي چرب آزاد مقدار درصد اسيدها را محاسبه كرد.)

وسايل لازم و مواد شيميايي مؤثر لازم:
- ارلن ماير 250 يا 300 ميلي‏ليتري

· محلول پتاس [image: image16.wmf]10

N

 نرمال - مقدار 6 گرم پتاس خالص را در يك ليتر آب مقطر در ارلن ماير دو
ليتري بريزيد و حل كنيد.
پس ازجوشاندن به مدت 10دقيقه درضمن بهم زدن مقدار 2گرم هيدرات باريم خالص به آن بيفزائيد وعمل جوشاندن را به مدت5 تا 10دقيقه ديگرادامه دهيد. پس ازسرد شدن درارلن ماير را ببنديد ودوساعت بگذاريد بماند سپس آنرا بوسيله قيف صافي‏دارفشرده شيشه‏ايSinterdglass به داخل ظرف شيشه‏اي مقاوم در مقابل پتاس صاف كنيد و در آنرا ببنديد و در جاي محفوظ نگهداري كنيد.

 براي تعيين غلظت دقيق آن از فنالات مونوپتاسيك خالص از روش زير استفاده كنيد:

 فنالات ‏مونوپتاسيك خالص شيميايي - KHCHOS را در هاون خرد كنيد و از الك شماره 100 عبور دهيد و2ساعت در اتوو 200 درجه سانتيگراد حرارت دهيد وسپس دردسيكاتورسرد كنيد.
مقدار 0/8169 گرم از فنالات‏مونوپتاسيك را كه معادل با 40 ميلي‏ليتر از محلول مورد آزمون باشد به دقت توزين وبه ارلن ماير در سمباده‏ي 300 ميلي‏ليتري منتقل كنيد وسپس 50 ميلي‏ليتر آب بري ازانيدريدكريك شسته منتقل كنيد و سپس 50 ميلي‏ليتر آب بري ازانيدريد كربنيك به آن بيفزائيد ودر آنرا ببنديد وبه آهستگي آنرا بهم بزنيد تا حل گردد.درارلن ماير را باز كنيد و از بورت محلول كه بايد استاندارد گردد بريزيد وسه قطره محلول فنل فتالئين به آن بيفزائيد و عمل عيارسنجي را ادامه دهيد تا تغيير رنگ حاصل گردد. دقت شود كه انيدريدكربنيك محيط روي عيارسنجي تأثيري نكند و روي شاهد نيز اعمال بالا را انجام بدهيد.
 آزمايشات کنترل کيفيت
                      W  × 1000 

        
                     ———————— =  نرماليته

=W وزن  فنالات مونوپتاسيك                                              V × 20/4229
V=حجم حاصل ازعيارسنجي فنالات مونوپتاسيك يامحصول استاندارد منهاي حجم عيارسنجي براي شاهد

عدد  8169/0  به طريق زير بدست آمده



                   
 N     



          KHC8H4O4                   —
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            40 × 20/4229  
                                                                              8169/0  =  X= —————————    
- محلول فنل فتالئين يك درصد الكل ايزوپروپليك    
                           1000
- مخلوط الكل ايزپروپليك خالص شيميايي و تولوئن خالص به حجم مساوي.

 روش كار: از محلول فنل فتالئين به نسبت حجمي 2 ميلي‏ليتر به 125 ميلي‏ليتر به حلال بيفزائيد و بوسيله عيارسنجي محلول پتاس آنرا به رنگ ارغواني كمرنگ برسانيد و طبق جدول شماره 2 از نمونه‏اي كه كاملا مخلوط شده در ارلن ماير وزن كنيد.

جدول شماره (2) ويژگي هاي نمونه آماده شده
	جدول شماره 3 عدد اسيدي 
	وزن نمونه بر حسب گرم
	 ميزان رقت  بر حسب گرم

	1 - 0
	22-18
	0.05

	4-1
	11-1
	0.02

	15-4
	2.75-2.25
	0.01

	75-15
	055-0.45
	0.001

	75 به بالا
	0.11-0.90
	0.002


 آزمايشات کنترل کيفيت
 125ميلي‏ليتر از حلال خنثي بدان بيفزائيد و مخلوط كنيد و قبل از اندازه‏گيري نمونه بايد در حلال حل گردد ودربعضي موارد گرم كردن لازم است.اندازه‏گيري اسيد) درضمن بهم زدن شديد محتوي ارلن ) با محلول پتاس تا وقتي كه رنگ ارغواني به مدت 30 ثانيه بماند خاتمه مي‏يابد.
محاسبه عدد اسيدي: 



    56.11 × V × N×  F
                             ———————— = عدد اسيدي


W
  که در آن : V = حجم پتاس مصرفي بر حسب ميلي ليتر 
 N = نرماليته پتاس
W = وزن نمونه 
 F= فاکتور محلول نرمال پتاس

 در صورتي كه عدد اسيدي نمونه آزمودني بر حسب اسيدهاي چرب از قبيل اسيداولئيك , اسيدلوريك و يا اسيدپالمتيك مورد نظر باشد عدد اسيدي حاصل محاسبه بالا را به ترتيب 1/99 و 2/81 و 2/19 قسمت كنيد.

 يادآوري : عدد اسيدي كه در آزمايشگاه مختلف انجام گرفته براي نمونه‏هائي كه عدد اسيد آنها كمتر از 4 باشد نبايد از 0/22 و براي نمونه‏هائي كه عدد اسيد آنها بين 4 تا 20 باشد نبايد از 0/36 بيشتر اختلاف داشته باشد.

 عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون اسيدهاي چرب آزاد 
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 

 اين روش را مي‏توان روي روغن‏هاي خام وتصفيه شده و نباتي و روغن حيوانات دريايي و چربيهاي حيواني بكاربرد.بوسيله اين روش اسيدهاي چرب آزاد موجود درنمونه تعيين مي‏شود.
 مواد شيميايي مؤثر لازم:
· الكل مصرفي بايد طوري باشد كه در موقع خنثي كردن با محلول قليايي در مجاورت فنل‏فتالئين ختم عمل را بطور وضوح و مشخص نشان دهد و قبل از هر آزمون بايد الكل محتوي قليايي
آزمايشات کنترل کيفيت
تا رسيدن به رنگ ارغواني كم رنگ ولي ثابت خنثي گردد. (بعضي از الكل‏ها به واسطه ناخالصي موجود در آن انتهاي عمل را به دقت نشان نمي‏دهند.)

- محلول يك درصد فنل‏فتالئين در الكل 95 درصد حجمي
- محلول سود با نرماليته N و [image: image17.wmf]2

N

 و [image: image18.wmf]4

N

 كه به دقت غلظت آن تعيين شده باشد. 
روش كار :نمونه آزمودني را در صورتي كه مايع نباشد ذوب و كاملا مخلوط كنيد و با توجه به جدول شماره 3 مقدار لازم را در ارلن ماير وزن كنيد.

	درصد اسيدهاي چرب آزاد موجود 
	مقدار نمونه  بر حسب گرم
	الکل لازم بر حسب ميلي ليتر 
	غلظت سود بر حسب نرمال 

	0.2-0.001
	0.2 ± 56.4
	50
	0.1

	1-0.2
	0.2 ± 28.2
	50
	0.1

	30-1
	0.05±7.05
	75
	0.25

	50-30
	0.05± 7.05
	100
	1-0.25

	100-50
	0.001 ±3.525
	100
	1


جدول شماره 3: حد توزين

و سپس مقدار لازم الكل گرم و 2ميلي‏ليتر شناساگر فنل‏فتالئين روي آن بيفزائيد و در ضمن بهم‏زدن با محلول سود آنرا عيارسنجي كنيد تا زماني كه رنگ ارغواني كمرنگ ظاهر شود , در صورتي كه مدت 30 ثانيه اين رنگ بماند اسيد موجود در نمونه خنثي گرديده والا عيارسنجي را ادامه دهيد تا رنگ به مدت 30 ثانيه بماند.

 محاسبه :

 اسيدهاي چرب آزاد را در اكثر روغنها و چربيها برحسب اسيد اولئيك و در روغن نارگيل وهسته نخل بر حسب اسيد لوريك , در روغن خرما به حسب اسيد پالمتيك درصد گرم نمونه گزارش دهيد. 
آزمايشات کنترل کيفيت

     28.2× V×N
————————————  =اسيدهاي چرب آزاد بر حسب اسيداولئيك درصد گرم نمونه

       W

                 20× V ×N
———————————  =اسيدهاي چرب آزاد بر حسب اسيدلوريك درصد گرم نمونه


W
      25.6 × V ×N
——————————  = اسيدهاي چرب آزاد بر حسب اسيدپالمتيك درصد گرم نمونه
W
که در آن :  V = حجم سود مصرفي بر حسب ميلي‏ليتر
 N = نرماليته

 W = وزن نمونه بر حسب گرم
 عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون عدد پراكسيد 
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 
 اين روش براي انواع روغن و چربي‏هاي معمولي و مارگارين قابل اجراست و چون دقيق است با هر تغيير جزئي در روش كار نتيجه تغيير خواهد كرد .

 تعريف :در اين روش تمام موادي كه مي‏توانند يدوردوپتاسيم را در شرايط آزمون اكسيد كنند مقدار آن بر حسب ميلي‏اكي‏والان پراكسيد در كيلوگرم نمونه چربي تعيين مي‏كنند و اين مواد معمولا حاصل اكسيداسيون روغن يا چربي مي‏باشد.

روش اول :

 1. مواد شيميايي مؤثر لازم: 
 - محلول اسيداستيك گلاسيال 99 تا 100 درصد خالص و كلروفرم ( اسيداستيك گلاسيال 3 قسمت و كلروفرم 2 قسمت )

 - محلول يدور دوپتاسيم اشباع شده - اين محلول را با آب مقطر جوشيده تهيه كنيد. در موقع سرد شدن بايد مقداري از بلور آن در ته ظرف باقي بماند . آنرا در جاي تاريك يا در ظرف شيشه‏اي قهوه‏اي نگاهداري كنيد . پيش از مصرف آزمون زير را روي آن انجام دهيد. 
آزمايشات کنترل کيفيت
مقدار0/5 ميلي‏ليترازمحلول را در ارلن ماير محتوي 30 ميلي‏ليتر محلول كلروفرم واسيداستيك مي‏باشد بريزيد و روي آن دو قطره محلول نشاسته اضافه كنيد , در صورتي كه آبي رنگ گرديد،
نبايد بيشتر از يك قطره از محلول هيپوسولفيت دوسود يكدهم نرمال براي بيرنگ كردن آن مصرف گردد در غير اينصورت بايد محلول را دوباره تهيه كنيد.
- محلول هيپوسولفيت دوسود يكصدم نرمال : مقدار 100 ميلي‏ليتر از محلول هيپوسولفيت دو سود يكدهم نرمال را با پي‏پت حبابدار صد ميلي‏ليتري به بالن ژوژه يك ليتري منتقل و سپس با آب مقطر تازه جوشيده و سرد شده تا خط نشاسته پر كنيد.
- محلول نشاسته : يك گرم پودر نشاسته را در صد ميلي‏ليتر آب مقطر حل كنيد.

 - محلول هيپوسولفيت دو سود0.1  نرمال Na2O3S2 , 5H2O: اين محلول را بايد به دقت تهيه نمائيد. ( تعيين غلظت گردد )

 وسايل لازم:
 - پي‏پت يك ميلي‏ليتري

 - ارلن ماير در سمباده‏اي 250 ميلي‏ليتري

 روش كار:
 مقدار 5 گرم نمونه آماده شده را در ارلن ماير در سمباده‏اي 250 ميلي‏ليتري وزن كنيد و 30 ميلي‏ليتر مخلوط كلروفرم و اسيداستيك به آن بيفزائيد . مخلوط را به مدت يك دقيقه بگذاريد بماند و گاهگاهي آنرا بهم بزنيد بعد مقدار 30 ميلي‏ليتر آب مقطر اضافه كنيد و با محلول يكدهم نرمال هيپوسولفيت آنرا عيارسنجي كنيد موقعي كه رنگ محلول ارلن ماير زرد شد مقدار 0/5 ميلي‏ليتر محلول نشاسته به آن بيفزائيد و تا از بين رفتن رنگ آبي در محلول عيارسنجي را ادامه دهيد و عدد پراكسيد را محاسبه كنيد.

يادآوري (1) : درصورتيكه مقدار محلول هيپوسولفيت دوسود مصرفي كمتر از 0/5 گرديد آزمون را تجديد و با محلول هيپوسولفيت دوسود يكصدم نرمال عيار سنجي را انجام دهيد.

يادآوري (2) : براي هر آزمون يك شاهد (بدون نمونه) آزمون شود (مقدار مصرفي هيپوسولفيت دوسود يكدهم نرمال نبايد از 0/1 ميلي ليتر زيادتر گردد).

آزمايشات کنترل کيفيت
محاسبه:

             1000×V× N

——————  = عدد پر اکسيد بر حسب ميلي اکي والان در کيلو گرم



W
که در آن :  = V مقدار ميلي ليترهاي مصرفي هيپوسولفيت دوسود

= N نرماليته محلول هيپوسولفيت دوسود

= W وزن نمونه برحسب گرم

روش دوم براي مارگاين:  
آماده كردن نمونه: نمونه را داخل بشر 250 ميلي ليتري بريزيد روي اجاق برقي با بهم زدن مداوم يا در اتوو با درجه حرارت 60 تا 70 درجه سانتيگراد گرم كنيد (بايد از زياد ماندن در حرارت خودداري گردد) به محض اينكه نمونه ذوب گرديد ظرف را از روي اجاق برقي يا از اتوو خارج و در جاي گرمي قرار دهيد (پائين تر از 40 درجه سانتيگراد) تا كاملا قسمتهاي روغني جدا شود سپس قسمت روغني را به بشر تميز ديگري منتقل كنيد و آنرا با كاغذ صافي واتمن شماره 4 (يا مشابه آن) در بشر ديگر صاف كنيد و طبق روش آزمون پراكسيد، عدد پراكسيد آنرا تعيين كنيد. (نمونه صاف شده بايد روشن و زلال باشد).
 يادآوري (1) : در مورد تعيين غلظت محلول هيپوسولفيت دوسود طبق روشي كه در بند (13) عدد يد گفته شده عمل كنيد .

 يادآوري (2) : در مورد تعيين محلول نشاسته طبق روشي كه در بند (13) گفته شده محلول را تهيه كنيد .

 يادآوري (3) : نمونه آماده شده بايد زلال و خنك باشد درصورتي كه مايع نباشد آنرا ذوب كنيد 
( درجه حرارت نبايد بيش از 10 درجه سانتيگراد بالاتر از نقطه ذوب شود.)

 سپس از كاغذ واتمن شماره 4 در بشر تميز و خشك صاف كنيد.
آزمايشات کنترل کيفيت
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون تندي روغن و چربي‏ها Rancidite :
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 
آزمون كرايس - kreiss method  : مقدار 5 ميلي‏ليتر ازنمونه آماده شده را داخل لوله آزمون بريزيد و بدان 5 ميلي‏ليتر اسيد كلريدريك خالص ( وزن مخصوص 1/184) اضافه كنيد , بوسيله چوب پنبه لاستيك تميز در لوله آزمون را به بنديد و با احتياط به مدت 30 ثانيه آنرا بهم بزنيد, پس
از باز كردن در لوله مقدار5 ميلي‏ليتر محلول فلورورگلوسينول يك درصد در اتر اتيليك بدان بيفزائيد, دوباره در لوله آزمايش را به بنديد و مدت 30 ثانيه آنرا با احتياط بهم بزنيد و به مدت 10
دقيقه بگذاريد بماند ( مي‏توان پس از 2الي5دقيقه آنرا سانتيريفوژ نمود.) درصورتي كه طبقه اسيدي قرمز يا ارغواني گرد يد آزمون را به روش زير ادامه دهيد.
دو مخلوط از نمونه به نسبت‏هاي زير رقيق كنيد:

 1 - يك قسمت روغن را با 9 قسمت پارافين مايع رقيق كنيد.

 2 - يك قسمت روغن را با 19 قسمت پارافين مايع رقيق كنيد سه حالت ممكن است پيش آيد:

 حالت اولك آزمون اوليه كرايس مثبت ولي نمونه‏هاي رقيق شده منفي است: در اين صورت روغن شروع به فساد كرده ( ولي قابل مصرف است و بايد هر چه زودتر مصرف گردد .)

 حالت دوم : آزمون اوليه و نمونه رقيق شده [image: image19.wmf]10
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 مثبت ولي نمونه [image: image20.wmf]20
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 منفي است :

 در اين حالت فساد پيشرفته است واگر امكان مصرف آن بلافاصله نباشد بايد آنرا تصفيه و بي‏بو نمود.

 حالت سوم : آزمون اوليه و نمونه‏هاي رقيق شده مثبت است در اين حالت اين روغن قابل مصرف نمي‏باشد.
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون عدد صابوني value – Snponifioncion:
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 
عدد صابوني عبارت است از مقدار ميلي گرم پتاس لازم براي صابوني كردن يك گرم نمونه.
 مواد شيميايي مؤثر لازم:
 - محلول اسيد كلريدريك ~~ نرمال كه به دقت تعيين غلظت شده باشد.

 آزمايشات کنترل کيفيت
- پتاس الكلي : مقدار 1 تا 1/5 ليتر الكل 95 درصد حجمي را در بالن دو ليتري بريزيد و روي آن مقدار10گرم پتاس و 6 گرم آلومينيوم ورقه‏اي بيفزائيد و تحت خنك كن عمودي بمدت 30 تا 60
دقيقه حرارت دهيد و بعدا تحت خنك كن مايل آنرا تقطير كنيد.
مقدار 50 ميلي‏ليتر از تقطير ابتدائي را دور بريزيد و بقيه حاصل تقطير را دربالن تميزي
جمع‏آوري و با پتاسي كه داراي حداقل كربنات باشد محلول 40 گرم در ليتر تهيه كنيد. اين محلول را در ظرف شيشه‏اي قهوه‏اي رنگ در سمباده‏اي در حرارت پائين تراز 15/5 درجه سانتيگراد نگاهداري كنيد.

يادآوري : در صورتي كه پتاس الكلي داراي ذرات معلقي باشد بايد از پنبه شيشه‏اي و يا صافي‏هاي سيليسي عبور داده شود.
- محلول فنل فتالئين : مقدار يك گرم فنل فتالئين را در الكل 95 درصد حجمي حل كنيد.
روش كار :

 در صورتي كه نمونه به صورت مايع نباشد آنرا ذوب كنيد و از كاغذ صافي عبور دهيد تا علاوه بر موارد خارجي رطوبت آنهم گرفته شود.

مقدار 4 تا 5گرم از نمونه را به دقت در ارلن ماير وزن كنيد ( اين مقدار بايد به اندازه‏ي باشد كه عيارسنجي پتاس اضافي بوسيله اسيد كلريدريك در حدود 45 تا 55 درصد شاهد گردد) و بوسيله پي‏پت حبابدار مقدار 50 ميلي‏ليتر از محلول پتاس الكلي روي آن بيفزائيد ( زمان خالي شدن پي‏پت را در نظر بگيريد.)

 در ارلن ماير ديگري مقدار 50 ميلي‏ليتر پتاس الكلي روي نمونه بريزيد و تحت خنك كن هوائي هر دو ارلن ماير را قرار دهيد و به مدت 30 دقيقه در حال جوش نگاهداريد تا عمل صابوني شدن خاتمه يابد. بايد توجه شود كه حلقه بخار الكلي به انتهاي خنك كننده نرسد ( پيش از بوجود آمدن چنين حالتي بايد درجه حرارت را پائين آورد.) پيش از سرد كردن كامل ( ژله شدن محتوي ارلن ماير) خنك كن را با چند سانتي‏متر مكعب آب مقطر بشوئيد و خنك كن را از ارلن ماير جدا كرده و بدان چند قطره محلول فنل فتالئين بيفزائيد و با محلول اسيد كلريدريك 0/5 نرمال عيارسنجي كنيد.

آزمايشات کنترل کيفيت
  محاسبه : 


(v1 – v2 ) × 28.05


————————  = عدد صابوني


W
V2= مقدار ميلي‏ليترهاي اسيد كلريدريك 0/5 نرمال كه براي خنثي كردن شاهد بكاررفته است.

V1= مقدار ميلي‏ليترهاي اسيد كلريدريك 0/5 نرمال كه براي خنثي كردن نمونه بكاررفته است.

 W = وزن نمونه بر حسب گرم
يادآوري (1) - در صورتي كه پتاس داراي كربنات زيادي است لازم است علاوه بر پتاس كه به نسبت 40 گرم در ليتر در الكل اضافه مي‏شود مقدار 45 گرم آهك به صورت پودر اضافه گردد تا اسيد كربنيك به صورت كربنات كالسيم رسوب كنيد و از محيط عمل با صاف كردن روي پنبه شيشه‏اي يا صافي سيليسي خارج گردد.

يادآوري (2) - بعضي از نمونه‏ها بخصوص آنهائي كه دير صابوني مي‏شوند لازم است زمان صابوني كردن آنها حتي بيش از يك ساعت انجام گيرد و پايان كار موقعي است كه محتوي ارلن زلال و يكنواخت گردد.

 يادآوري (3) - در مورد الكل‏هائي داراي مقدار كمي آلدئيد مي‏باشند جوشانيدن قسمت خنك كن عمودي در مجاورت پتاس و آلومينيوم ضروري است.

 يادآوري (4) - روغن‏هايي كه داراي رنگ تيره است تغيير رنگ فنل فتالئين به سختي قابل تشخيص است و افزايش ميزان فنل فتالئين براي تشخيص تغيير رنگ موجب تغيير نتيجه آزمون خواهد شد.

در اينگونه موارد بهتر است تيمول مصرف گردد كه مي‏توان باغلظتي ده برابر بيشتربكار برد.

 دقت روش : در بهترين شرايط دقت علم 0/5 درصد مي‏باشد.

 عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون عدد يد: 

رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها
 عدد يدي مقدار سانتي گرم هادي يدي است كه بوسيله يك گرم روغن يا چربي جذب شود. بوسيله اين روش مي‏توان عدد يد چربي‏هاي معمولي را تعيين نمود , به استثناء مواردي كه اتصال بطور
 آزمايشات کنترل کيفيت
يك در ميان باشد ( در اين مورد استخلاف بايد مضاعف به سختي انجام مي‏گيرد, مگر زمان آن بيش از 3 ساعت طول بكشد ) در اين استاندارد اندازه‏گيري عدد يدي با روش ويجس  و هانوس  و روش هوبل  انجام مي‏يابد.

 روش آزمون ويجس       : Wigs 
 وسايل لازم:
· ارلن مايرهاي مخصوص اندازه‏گيري يد          - كاغذ واتمن به شماره H - 41
- چ ماير در سمباده‏ي مخصوص 500 ميلي‏ليتري    - پي‏پت پركن

 - بالن پيمانه يك ليتري در سمباده‏ي                 - پي‏پت حبابدار 20 و 25 ميلي‏ليتري

 - رف شيشه‏اي در سمباده‏ي قوه رنگ يك ليتري

مواد شيميايي مؤثر لازم:
 الف - اسيد استيك گلاسيال 99 تا 100 درصد خالص شيميايي : قبل از بكار بردن اين اسيد بايد آزمون شاهدي بشرح زير روي آن انجام گيرد:

 مقدار 2 ميلي‏ليتر از اسيد مزبور را با 10 ميلي‏ليتر آب مقطر رقيق كنيد و به آن 0/1 ميلي ‏ليتر محلول پرمنگنات يكدهم نرمال بيفزاييد و پس از بهمزدن اين رنگ به مدت دو ساعت بايد باقي بماند , در صورتي كه رنگ آن از بين رفت بايد از مصرف چنين اسيدي خودداري گردد.

 ب - يدور پتاسيم خالص شيميائي:
 مقدار 150 گرم يد ورپتاسيم را در بشر 250 ميلي‏ليتري تميز توزين كنيد و سپس در آب مقطر بتدريج حل كنيد و آنرا به بالن پيمانه يك ليتري منتقل كنيد , پس از اينكه تمام يدور پتاسيم به بالن منتقل شد بالن را تا خط نشانه از آب مقطر پر كنيد.

 پ - گاز كلر 99/8 درصد:
 درصورتي كه گاز در سيلندر باشد پيش از مصرف بايد آنرا از اسيد سولفوريك با وزن مخصوص 1/84 عبور داد تا خشك گردد. گاز كلر را ممكن است از تأثير اسيد كلريدريك بر پرمنگنات پتاسيم يا مخلوطي از پرمنگنات پتاسيم و بي‏اكسيد منگنز بدست آورد.
براي اين منظور اسيد كلريدريك بايد با وزن مخصوص1/19باشد و گاز را پيش از اينكه درمحلول يد وارد شود از اسيد سولفوريك كه داراي وزن مخصوص 1/84 است عبور دهيد تا خشك گردد.

 آزمايشات کنترل کيفيت
ت - تتراكلرور دوكربن خالص شيميائي

ث - اسيد كلريدريك با وزن مخصوص 1/19
 ج - محلول نشاسته :

 مقدار 10 گرم نشاسته را به بشر يك ليتري منتقل كنيد و سپس مقدار كمي آب سرد بدان بيفزائيد و با بهم زن شيشه‏اي آنرا يكنواخت كنيد. مقدار يك ليتر آب مقطر جوش در ضمن بهم زدن بدان بيفزاييد و مقدار 1/25 گرم اسيد ساليسيليك به عنوان نگاهدارنده بدان اضافه كنيد , در صورتي كه مقدار مصرفي در آزمايشگاه كم باشد مقادير فوق را به يكدهم تقليل دهيد. روي 
محلول مقدار يك گرم از نشاسته را در مقدار كمي آب در ارلن ماير 500 ميلي‏ليتري به صورت خمير درآوريد. در ضمن بهم زدن مقدار 200 ميلي‏ليتر آب مقطر در حال جوش بيفزاييد در اين محلول 5 ميلي‏ليتر آنرا در ارلن ماير 250 ميلي‏ليتري بريزيد و بدان 100 ميلي‏ليتر آب مقطر و مقدار 0/05 ميلي‏ليتر محلول يد يكدهم نرمال اضافه كنيد و رنگ آبي پررنگ حاصل بايد با 0/05 ميلي‏ليتر محلول تيوسولفات يكدهم نرمال بي‏رنگ گردد. و در چنين صورتي نشاسته را مي‏توان به عنوان شناساگر بكار برد.

 يادآوري : اين آزمون بايد با ميله و بورت انجام گيرد. در صورتي كه چنين بورتي در دسترس نباشد اين آزمون را بوسيله محلول‏هاي يد و هيپو سولفيت يكصدم نرمال با بورت 10 ميلي‏ليتري و قطر حدود نيم ميلي‏ليتر مي‏توان انجام داد. ( مقدار محلول يد مصرف شده بايد 0/5 ميلي‏ليتر باشد.)

 چ - بي‏كرمات پتاسيم خالص شيميايي :
پيش از مصرف آنرا به صورت پودر درآوريد و در حرارت 110 درجه سانتيگراد به وزن ثابت برسانيد. بي‏كرمات پتاسيم را قبلا در هاون تميز به صورت پودر درآوريد و در داخل كپلو چيني بريزيد , بعد در اتوو 110 درجه سانتيگراد مدت 2 ساعت قرار دهيد سپس در دسيكاتوري كه محتوي اسيد سولفوريك است آنرا سرد و سپس توزين كنيد و چند بار اين عمل را انجام دهيد تا وقتي كه دو توزين پي‏درپي يكسان گردد.
براي تهيه محلول يكدهم نرمال بي‏كرمات دو پتاسيم , مقدار 4/902 گرم از بي‏كرمات پتاسيم كه قبلا تهيه شده ( سائيده و خشك گرديده ) در بشر50 ميلي‏ليتري با ظرف مخصوص توزين كنيد,
آزمايشات کنترل کيفيت
بعد آنرا در آب حل كنيد و پس از انتقال به بالن پيمانه يك ليتري در حرارت 25 درجه سانتي‏گراد منتقل و بالن را با آب مقطر تا خط نشانه پر كنيد.

 ح - هيپو سولفريت دوسديم متبلور: 
 براي تعيين غلظت محلول هيپو سولفيت مقدار 25 ميلي‏ليتر از محلول بيكرمات پتاسيم را در ارلن ماير در سمباده‏اي بريزيد و مقدار 5 ميلي‏ليتر اسيد كلريدريك و 10ميلي‏ليتر محلول يدور دوپتاس و   100 ميلي‏ليتر آب مقطر بدان اضافه كنيد و ضمن بهمزدن محلول هيپوسولفريت سديم از بورت به
آن بيفزائيد تا وقتي كه رنگ آن كم‏رنگ گردد و يك ياد و قطره محلول نشاسته بدان اضافه كنيد و عيارسنجي را ادامه دهيد تا رنگ آبي از بين برود (محلول سبز به رنگ سبز كمرنگ تبديل خواهد شد كه انتهاي عمل مي‏باشد.) 

2.5


      ——  = N


V
غلظت محلول هيپوسولفيت دو سديم به حسب نرماليته عبارتست از :
 v = مقدار ميلي‏ليترهاي هيپوسولفيت دو سديم مصرفي

 خ - يد خالص شيميايي

 د - اسيد سولفوريك با وزن مخصوص 6/84
 ذ - محلول ويجس :

 مقدار 13 گرم يد ادريك ليتر اسيد استيك گلاسيال حل كنيد. مقدار 100 تا 200 ميلي‏ليتر آنرا در ظرف ديگري بريزيد واز روي مانده گاز كلر خشك عبور دهيد تا غلظت‏ها لوژن‏ها تقريبأ مضاعف گردد.(معمولا رنگ روشن تر مي‏گردد) در صورتيكه غلظت زيادتر از حد مضاعف گرديد در اين صورت از دو قسمت جداگانه آزمون به عمل آيد و سپس به نسبتي با هم مخلوط كنيد كه غلظت مخلوط حدود مضاعف نسبت به محلول هيپوسولفريت سديم0.1  نرمال گردد.

 روش كار: در صورتي كه نمونه به صورت مايع نباشد آنرا ذوب كنيد ( درجه ذوب نبايد بيش از 10°cبالاتر از نقطه ذوب گردد) واز كاغذ صافي عبور دهيد تا علاوه بر ذرات ناخالص غيرمحلول درروغن آب آن گرفته شود.( وسايل مورد استفاده بايد كاملا" خشك وتميز باشد.) با توجه به جدول
آزمايشات کنترل کيفيت
توزين (4) مقدار مناسب روغن يا چربي را به دقت وزن كنيد.( در ظرف توزين كوچك) و آنرا با ظرف به ارلن ماير 500 ميلي‏ليتري منتقل كنيد و 20 ميلي‏ليتر تتراكلرور كربن روي آن اضافه كنيد و ارلن ماير را به آهستگي و افقي تكان دهيد تا روغن خوب در اين حلال حل شود. سپس 25 ميلي‏ليتر بوسيله پي‏پت حبابدار محلول ويجس به آن بيفزائيد و زمان خالي شدن پي‏پت را درنظر بگيريد و به همين نحو شاهدي انتخاب كنيد ارلن مايرها را درجاي تاريك كه درجه حرارت آن 0/5 ي 25°c پباشد قرار دهيد و گاهگاهي آنرا بطور افقي بهم بزنيد مدت توقف حداقل بايد 30 دقيقه باشد. 
ارلن مايرها را از محوطه تاريك خارج كنيد و 20 ميلي‏ليتر يدور دوپتاس و 100 ميلي‏ليتر آب مقطر روي هركدام آنها به ترتيب اضافه كنيد و عيارسنجي را با محلول هيپوسولفيت دو سود يكدهم نرمال انجام دهيد وقتي رنگ محتوي ارلن ماير نزديك به زرد كمرمگ گرديد چند قطره از محلول نشاسته بيفزائيد و عيارسنجي را تا حد بي‏رنگ شدن ادامه دهيد .

محاسبه :


        12.69 ×N × (V1 -V  )


                                  ——————————   = عدد يد



W 
 W = وزن نمونه بر حسب گرم

 V1 = مقدار ميلي‏ليتر محلول يد و هيپوسولفيت دو سود مصرفي براي شاهد

 V = مقدار ميلي‏ليتر محلول هيپوسولفيت دو سود مصرفي براي نمونه

 N = نرماليته محلول هيپوسولفيت سديم 
يادآوري (1) - از هر نمونه آزمون دو تايي انجام گيرد واز نتايج حاصل ميانگين گرفته شود.

 يادآوري (2) - در موقعي كه محلول ويجس را بارلن ماير مي‏ريزيد بايد در زمان خالي شدن بي‏پت دقت گردد و عين همين عمل روي شاهد انجام گيرد.

 يادآوري (3) - مقدار محلول باقيمانده ويجس كه با محلول هيپوسولفيت سديم اندازه‏گيري مي‏شود بايد 60-50درصد باشد.( دراين آزمون چون 25ميلي‏ليتر انتخاب شده مقدار باقيمانده محلول ويجس 12/5 تا 15ميلي‏ليتر مي‏باشد كه اين مقدار معادل با 25 تا 30 ميلي‏ليتر محلول هيپوسولفيت سديم يكدهم نرمال است.)
آزمايشات کنترل کيفيت
يادآوري 4) - مقدار نمونه توزيني بايد بين اعداد داده شده در جدول (4) باشد.

 يادآوري (5) - محلول‏هاي مصرفي در اين روش در مقابل حرارت و نور و بعضي از آنها مانند خود محلول ويجس در مقابل رطوبت حساسيت دارند. لذا  آنها را بايد در جاي تاريك و يا در شيشه‏هاي قهوه‏اي و پائين تراز 30°c نگهداري نمود .

يادآوري (6) - چنانچه بهم زن مكانيكي در موقع عيارسنجي بكار رود مناسبتر است
جدول شماره (4) : توزين

	انديس يد 


	100در صد اضافي 

	150 درصد اضافي  
	حد دقت در توزين 



	کمتر از 3
	10 گرم
	10 گرم
	0.001 ±

	کمتر از 3
	10/576
	8/4613
	± 0.005

	کمتر از 5
	6/346
	5/00770
	± 0.005

	کمتر از 10
	3/1730
	2.5384
	± 0.0002

	کمتر از 20
	1/5865
	0.8461
	± 0.0002

	کمتر از 40
	0.7935
	0.6346
	± 0.0002

	کمتر از 60
	0.5288
	0.4231
	± 0.0002

	کمتر از 80
	0.3966
	0.3173
	
± 0.0002

	کمتر از 100
	0.3173
	0.2538
	± 0.0001

	کمتر از 120
	0.2644
	0. 2115
	± 0.0001

	کمتر از 140
کمتر از 160
	0.2266
	0.1813
	± 0.0001

	
	0.1983
	0.1587
	± 0.0001

	کمتر از 180
	0.1762
	0.1410
	± 0.0001

	کمتر از 200
	0.1582
	0.1269
	± 0.0001


آزمايشات کنترل کيفيت
يادآوري (7) -عدد يد حاصل كه به روش  ويجس اندازه‏گيري مي‏شود قدر بيشتر از روش هانوس است. مثلا درمورد نمونه‏هائي كه عدد يد آن روش ويجس در حدود100است اختلاف در حدود 2 مي‏باشد.

 يادآوري (8) - در مورد مواد شيميايي فوق‏الذكر لازم است دقت در خلوص آنها به عمل آيد.

 يادآوري (9) - محلول ويجس را نمي‏شود بيش از 30 روي نگهداري كرد.

يادآوري (10) - در مورد نمونه‏هائي كه عدد يد آنها بالاتر از 150 باشد لازم است زمان آن ( در درجه حرارت 25±0/5) به يك ساعت برسد.

 3 - روش هانوس : Hanus
مواد شيميايي مؤثر لازم:
- محلول يدور پتاسيم 15 درصد : مقدار 15 گرم يدور پتاسيم را در آب مقطر تازه جوشيده و سرد شده حل كنيد و حجم آنرا با آب مقطر به 100 ميلي‏ليتر برسانيد.

 - محلول نشاسته : مقدار يك گرم نشاسته را با مقدار كافي آب مقطر مخلوط كنيد و به صورت خمير در آوري و مقدار 100 ميلي‏ليتر آب مقطر در حال جوش به آن بيفزاييد و به مدت يك دقيقه در ضمن بهمزدن بجوشانيد.
 - بيكرمات پتاسيم خالص شيميائي          

 - كلرورفرم خالص شيميايي

- اسيد استيك 99 تا 100 درصد خالص شيميايي

- محول هانوس : مقدار 13/2 گرم يد خالص را در يك ليتر اسيد استيك 99 تا 100 درصد حل كنيد ( اين حلال نبايد در مقابل اسيد سولفوريك و بي‏كرمات پتاسيم احيأ گردد ) و مقدار كافي برم اضافه كنيد ( حدود 3 ميلي‏ليتر ) تا محلول مضاعف هالوژن بدست آيد. در موقع حل كردن يد بايد اسيد استيك گرم شود , تهيه اين محلول بهتر است به روش زير انجام گيرد:

مقدار 13/615 گرم يد خالص را در825 ميلي‏ليتر اسيد استيك به كمك حرارت حل كنيد.(در زير هوت) پس از سرد كردن 25 ميلي‏ليتر از اين محلول را با محلول هيپوسولفيت دو سود يكدهم نرمال رقيق عيارسنجي كنيد. مقدار 3ميلي‏ليتر از برم را در 200ميلي‏ليتر اسيد استيك حل كنيد 5ميلي‏ليتر از اين محلول را كه بدان 10 ميلي‏ليتر يدور پتاسيم 15 درصد اضافه كرده‏ايد با
آزمايشات کنترل کيفيت
هيپوسولفيت دو سديم يكدهم نرمال عيارسنجي كنيد.
مقدار محلول برم كه براي 800 ميلي‏ليتر محلول يد لازم است اضافه گردد تا محلول مضاعف هالوژن بدست آيد از محاسبه زير بدست مي‏آيد :


A


v = ———


B
 V = مقدار ميلي‏ليترهاي محلول برم لازم

 A = حجم محلول هيپوسولفيت لازم براي يك ميلي‏ليتر از محلول يدور 800 ميلي ليتر.

 B = حجم محلول هيپوسولفيت لازم براي يك ميلي‏ليتر از محلول برم

 يادآوري - تهيه محلول هيپوسولفيت دوسديم و تعيين غلظت آن در روش ويجس ذكر گرديده.

 روش كار:
 حدود 0/5000 گرم از چربي و يا 0/2500 گرم از روغن ( براي روغن‏هايي كه تركيبات غير اشباع زيادي دارند حدود 0/1000 تا 0/2000) در ظرف در سمباده‏ي 500 ميلي‏ليتري وزن كنيد ومقدار 10 ميلي‏ليتر كلرورفرم بوسيله پي‏پت حبابداري روي آن بيفزاييد , مقدار25 ميلي ‏ليتر از محلول هانوس بوسيله پي‏پت حبابدار با توجه به زمان خالي شدن روي آن اضافه كنيد و در آنرا به بنديد و به مدت 30 دقيقه در جاي تاريكي آنرا قرار دهيد در ضمن گاه گاهي آنرا بهم بزنيد.

 پس از 30 دقيقه بر روي آن مقدار 15 ميلي‏ليتر يد ورپتاسيم اضافه كنيد و پس از بهم زدن 100 ميلي‏ليتر آب مقطر تازه جوشيده و سرد شده به نحوي اضافه كنيد كه محلول‏هايي كه به اطراف ارلن ماير چسبيده شسته شود . سپس با محلول هيپوسولفيت دو سود يكدهم نرمال عيارسنجي كنيد . تا موقعي كه رنگ زرد محلول حاصل شود چند قطره از  محلول نشاسته اضافه كنيد و عيارسنجي را تا از بين رفتن رنگ آبي ادامه دهيد ( در پايان عمل در ارلن ماير را ببنديد و بشدت تكان دهيد تا رنگ كلروفرم كاملا سفيد گردد) اعمال فوق را بهمان نحوي كه روي نمونه انجام داديد, روي يك شاهد نيز انجام دهيد وعدد يد را به روش زير محاسبه كنيد. 
N × ( V1 – V2 ) × 12.69 


                             ———————————   = عدد يد

W
آزمايشات کنترل کيفيت
که در آن:  V1 = مقدار ميلي‏ليترهاي مصرفي هيپوسولفيت دو سديم براي شاهد

 V2 = مقدار ميلي‏ليترهاي مصرفي هيپوسولفيت دوسديم براي نمونه

 W = وزن نمونه بر حسب گرم
4 -  عدد يد به روش هوبل : HUBL
 مواد شيميايي مؤثر لازم : 
- 25 گرم يد در 500 ميلي‏ليتر الكل 96 درجه بري از الكل‏هاي سنگين حل كنيد.
- 30 گرم سوبلمه را در 500ميلي‏ليتر الكل 96درجه‏بري از الكل‏هاي سنگين حل كنيد , دو محلول را با كاغذ صافي , صاف كنيد و بطور مجزا نگه داريد.

- محل هيپو سولفيت دو سود يكدهم نرمال

- محلول يدور پتاسيم 20 درصد

 روش كار :

 حدود 0/5 گرم روغن جامد يا 0/18 گرم روغن مايع برداريد و دقيقأ آنرا داخل يك كپسول چيني  وزن كنيد اين كپسول را داخل يك ظرف شيشه‏اي 500 ميلي‏ليتري سر سمباده‏ي منتقل كنيد و مقدار 20 ميلي‏ليتر كلروفرم اضافه كنيد. بعدا" ازمخلوط يد در الكل و سوبلمه درالكل را كه در 24ساعت قبل از عمل بايد مخلوط شده باشند به مقدار 25 تا 30 ميلي‏ليتر در روي آن بريزيد و يك شاهد نيز با در نظر گرفتن تمام شرايط اولي فقط بدون چربي تهيه كنيد , اين دو ظرف را در يك جاي تاريك به مدت 24 ساعت قرار دهيد بعدا در داخل هر يك از آنها 20 ميلي‏ليتر محلول يدور پتاسيم و بين 100 تا 150 ميلي‏ليتر آب مقطر اضافه كنيد , هر يك را بوسيله هيپوسولفيت يكدهم نرمال در مجاورت كمي محلول نشاسته عيارسنجي كنيد.

محاسبه:

100× 12.69× N×  F× ( V2 - V1 )

             ——————————————    =  عدد يد

100× W
آزمايشات کنترل کيفيت
که در آن:  V2 - V1 = تفاوت شاهد و جسم اصلي براي مصرف هيپوسولفيت دو سود

 N = نرماليته هيپوسولفيت دو سود

 W = وزن نمونه بر حسب گرم 
F = فاكتور هيپوسولفيت دوسود
عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون مواد صابوني نشدني 
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 
 اين روش روي روغن و چربي‏هاي معمولي حيواني و نباتي قابل اجرا است و براي روغن‏ها و چربي‏هايي كه مواد صابوني نشدني آنها زياد است نمي‏شود بكار برد ( مانند روغنهاي حيوانات دريايي )

 لوازم و محلول‏هاي شيميايي موثر لازم:
 - استوانه مدرج سرسمباده‏اي به طول 300 و قطر35 ميلي‏متر- سيفون

 - ارلن ماير سرسمباده‏اي 100 تا 200 ميلي‏ليتري         - قيف جدا كن 500 ميلي‏ليتري

- الكل اتيليك 95 درصد حجمي                             - اترد و پترول

 - محلول پتاس 50 درصد وزني                           - محلول سود 0/02 نرمال

 - محلول فنل فتالئين يك درصد در الكل 95 درصد حجمي

 روش كار:
 مقدار 5گرم از نمونه را كه كاملا مخلوط و هم نواخت شده در ارلن ماير به دقت وزن كنيد, مقدار 30ميلي‏ليتر الكل 95درجه و 5ميلي‏ليتر محلول پتاس 50% يدان افزوده وتحت خنك كن عمودي به مدت نيمساعت به آرامي و يكنواخت حرارت دهيد تا عمل صابوني شدن كامل گردد.

 محتوي ارلن ماير را به استوانه مدرج منتقل و تا 40 ميلي‏ليتر با الكل 95 درجه ارلن ماير را شسته به استوانه مدرج منتقل كنيد. دوباره ارلن ماير را ابتدا با آب گرم و سپس آب سرد شسته به استوانه بريزيد و حجم كل استوانه نبايستي از 80 ميلي‏ليتر تجاوز كند , پس از سرد كردن محتوي
استوانه (20 تا 25 درجه ) مقدار 50 ميلي‏ليتر اترد و پترل به استوانه افزوده و به مدت حداقل
يك دقيقه بشدت تكان دهيد و بگذاريد بماند تا دو طبقه تشكيل شود, طبقه اتري را بوسيله سيفون
آزمايشات کنترل کيفيت
به قيف جدا كن 500 ميلي‏ليتري منتقل كنيد.

 عمل استخراج با اتر دوپترول را حداقل 6 مرتبه و هر مرتبه با 50 ميلي‏ليتر اترد و پترول طبق روش بالا انجام دهيد مجموع اترهاي استخراج شده را در قيف جدا كن سه مرتبه و هر مرتبه با 25 ميلي‏ليتر الكل 10 درصد بشوئيد. عمل شستن را با بهم زدن شديد انجام دهيد. 
اتر محتوي قيف جدا كردن را به ارلن ماير وزن شده منتقل و آنرا روي حكام آب تحت جريان هواي خشك تبخير كنيد. سپس آنرا در اتو و 75 تا 80 درجه تحت خلاء 200 ميلي‏متر جيوه به وزن ثابت برسانيد. پس از وزن كردن مقدار 50 ميلي‏ليتر الكل 95 درصد خنثي كه به درجه حرارت 50 درجه سانتيگراد رسيده باشد خنثي كنيد , و بارلن اضافه كنيد و بوسيله سود 0/02 نرمال در مجاورت فنل فتالئين آنرا عيارسنجي كنيد.

  محاسبه: 



W1- W

W = V×0/0056   

 100×W3 = —————————



W2
که در آن :  V = حجم سود 0/02 نرمال مصرف شده بر حسب ميلي‏ليتر

 W = وزن اسيد چرب موجود از حاصل استخراج بر حسب گرم

 W1 = وزن مواد استخراجي بر حسب گرم

 W2 = وزن نمونه مورد آزمون بر حسب گرم

 W3 = وزن مواد صابوني نشدني درصد گرم

 عنوان سند :  دستورالعمل روش آزمون دوام روغن 
رفرانس : استاندارد شماره 493  آزمون روغن‏ها و چربي‏ها 
 اين روش روي چربي در روغن‏هاي معمولي حيواني و نباتي كه براي مصرف انسان در نظر گرفته شده است قابل اجرا مي‏باشد ولي روي اسيدهاي چرب بكار برده نمي‏شود. اين روش بطور عمده تجربي است و براي اينكه نتايج مورد انتظار حاصل شود مي‏بايستي جزئيات لازم مورد دقت
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قرار گيرد. دو منشأ مهم احتمال اشتباه وجود دارد يكي تميز نبودن دستگاه بحد كافي و ديگري عدم
كنترل حرارت, لذا لازم است تمام دستگاه بطور دقيق تميز باشد سولفوركرميك واسيدهاي تميزكننده ديگر نبايد براي اين منظور بكار برده شود زيرا ازبين بردن اثرآنها مشكل است حتي آب مقطر در صورتي داراي اثري از فلزات سنگين بخصوص مس باشد خود منبعي ازاشتباه خواهد بود.حمام يا گرم‏كننده بايد بوسيله دستگاه كنترل حرارت تحت شرايط مخصوص آزمون كه شامل جريان هوا باشد كنترل شود بعد از آنكه گرم كن نشان داد كه كارش در جريان عمل رضايت بخش است. حرارت سنج را در يكي از لوله‏ها بگذاريد تا معرف حرارت ساير لوله‏ها باشد. نمونه محتوي ترمومتر از همان روغني انتخاب شود كه مورد آزمون است و بايد تحت همان شرايط باشد. براي اندازه‏گيري دوام روغن روش اكسيژن فعال ذكر مي‏شود.

 با اين روش زمان لازم ( به حسب ساعت )  براي رسانيدن عدد پراكسيد روغن يا چربي به حد معيني در شرايط مشخص آزمون تعيين مي‏شود. عدد حاصل به عنوان مقاومت روغن يا چربي در مقابل فساد در نظر گرفته مي‏شود . بطور دقيق ارتباط بين عدد پراكسيد با فساد واقعي و مقاومت اكسيد شدن هنوز تعيين نشده است.

 وسايل لازم :

- حمام يا گرم كن با درجه حرارت ثابت كه كليه نمونه‏ها را در حرارت 97/8±0/2 درجه سانتي ‏گراد ثابت نگه دارد. 

- قسمت توزيع هوا از جنس پولاد زنگ نزن يا نيكل يا آلومينيم يا شيشه لوله‏هاي موئين به نحوي ميزان شود كه جريان هوا در تمام آنها يكنواخت باشد , مقدار هواي جاري در هر لوله 2/33 ميلي ‏ليتر در ثانيه باشد .

- شير هوا تصفيه : شير لوله ورودي هوا از منبع بايد از پولاد زنگ نزدن باشد.

- ستون شست و شوي : ستون شستشوي هوا از استوانه شيشه‏اي به قطر50 و به طول 375 ميلي ‏متر محتوي آب.

- ستون شستشوي هوا با ويژگيهاي بالا محتوي محلول بيكرمات پتاسيم 2 درصد در آب محتوي يك درصد اسيد سولفوريك تا ارتفاع 25 سانتي‏متر بايد باشد ( محتوي اين ستون پس از 72 ساعت كار بايد عوض شود.)
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به محض زرد شدن رنگ ستون شستشوي هوا با مشخصات فوق كه محتوي آب مقطرتا ارتفاع 25سانتي‏متر مي‏باشد, محتوي را دور بريزيد وآب مقطر تازه تا ارتفاع بالا اضافه كنيد.

 - خنك كن آبي دوجداره با طول آب گير 30 سانتي‏متر داراي پنج حباب.

 - بطري دهان گشاد 500 ميلي‏ليتري محتوي پنبه شيشه‏اي

 - ستون‏هاي تنظيم فشار از استوانه‏هاي شيشه‏اي به قطر خارجي 50 و ارتفاع 375 ميلي‏متر محتوي آب تا ارتفاع 20 سانتي‏متر. 
- لوله پخش هوا - از فولاد زنگ نزدن يا شيشه يا نيكل كرم

- مخزن يا منبع هوا با فشار كم كاملا تميز و بري از روغن

 - گرما سنج كه به دقت درجات را از ناحيه 95 تا 110 درجه سانتي‏گراد مشخص كند.

 - فلومتر گازي از نوع مخروطي

 - لوله آزمايش از جنس پيركس با قطر دهانه 25 و ارتفاع 200 ميلي‏متر داراي خط نشانه از ته لوله به حجم 20 ميلي‏متر ( شكل 7) و چوب پنبه لاستيكي ( از جنس نئوپاني دو سوراخه ) مناسب براي لوله آزمايش فوق‏الذكر لوله شيشه‏اي از جنس پيركس به قطر داخلي 5 ميلي متر و از اين لوله شيشه‏اي به اندازه‏هايي كه در شكل (7) داده شده بريده و خم كنيد و بوسيله چوب پنبه لاستيكي روي لوله آزمايش سوار كنيد.
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- حمام مخصوص شست و شوي ظروف و لوله‏ها : از جنس آهن يا فولاد زنگ نزن كه در آن لوله‏هايي از همين جنس براي عبور بخار آب تعبيه شده باشد.

آزمايشات کنترل کيفيت
 - برس جهت تميز كردن لوله‏ها از جنس نايلون

 - انبر يا گيره پنسي از جنس پولاد زنگ نزن يا آب كرم داده شده

 - براي بيرون آوردن لوله‏ها از حمام آب گرم.

 - لوازم جهت تعيين عدد پراكسيد طبق روش مشروح 

 مواد شيميايي مؤثر لازم:
 - اتر دوپترول خالص شيميايي   - پودرهاي پاك كننده ( غير از مواد صابون )  
-  حلال‏ها و مواد شيميايي مشروح در بند 10 ( پراكسيد ) - استن خالص شيميايي

1 - آماده كردن دستگاه:

 چربي‏هاي مانده آزمون قبل را ذوب و تا حد امكان از لوله خارج كنيد و بوسيله حلال مانده چربي را حل كنيد و بيرون بريزيد. براي اين منظور اتر دوپترول مناسب است در صورتي كه پس از آزمون بلافاصله عمل تميز كردن را انجام داده‏ايد و نمونه قبلي داراي عدد يد 100 و يا كمتر باشد اعمال بالا كافي است و الا بايد استن بكار برده شود.
  حمام را از آب محتوي يك درصد پاك كن پر كنيد و بجوش آوريد لوله‏ها را در آن فرو بريد و بوسيله برس نايلوني آنها را تميز كنيد دو مرتبه لوله را در حمام داغ فرو كرده بطوري كه حباب هوايي در آنها نباشد. لوله‏هاي عبور هوا و چوب پنبه لاستيكي را بشدت بجوشانيد. بعد لوله‏ها را با برس نايلوني محكم برس بزنيد , دو مرتبه آنها را در حمام بالا قرار دهيد.

ابتدا آنها را با آب معمولي و بعد با آب مقطر كاملا بشوئيد و در جاي لوله‏اي قرار دهيد , با آب مقطر آنها را پر كنيد و حداقل يك ساعت بگذاريد بماند, لوله‏هاي جريان هوا را ابتدا با آب معمولي و بعد با آب مقطر كاملا بشوئيد و در بشر دو ليتري محتوي آب مقطر بطور عمودي قرار دهيد به نحوي كه لوله‏ها و چوب پنبه لاستيكي در آب غرق شوند و بمدت حداقل يك ساعت بگذاريد بماند. در انتهاي عمل لوله‏هاي آزمايش و لوله‏هاي جريان هوا و چوب‏پنبه‏هاي لاستيكي را يك بار ديگر با آب مقطر بشوئيد و با كاغذ صافي آب آنها را بگيريد و در اتو و 100 تا 105 درجه سانتيگراد خش كنيد و پس از خشك شدن آنها را در محوطه‏اي كه بري از گرد و خاك مي‏باشد قرار دهيد.
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2 - نمونه‏برداري:

 در مورد چربي‏هايي كه در بسته‏بندي هستن در صورت امكان نمونه شامل يك بسته خواهد بود در غير اينصورت از بسته بزرگ با وسيله نمونه‏برداري كه از جنس پولاد زنگ نزن يا آلومينيوم يا نيكل يا شيشه است استفاده شود و نمونه از فاصله 5 سانتي‏متري جدار ظرف برداشته شود و از بسته كوچك نمونه از فاصله 2/5 سانتي‏متري جدار ظرف برداشته شود. 
در مورد روغن‏هاي مايع كه بايد از ظروف نمونه‏برداري شود , دقت شود كه قبلا دهانه خروج روغن را بوسيله پارچه آغشته به استن تميز كنيد.

نمونه‏هاي برداشته شده به ظروف شيشه‏اي تميز گرديده است يا ظرف فلزي پوشيده از قلع (يا اندود مجاز,) منتقل كنيد. اين ظروف نبايد پلاستيك يا كاغذ مومي باشد و نمونه‏هاي برداشتي بايد از هوا و حرارت محفوظ باشد.

روش كار :

 در صورتي كه نمونه كاملا مايع نباشد حداكثر تا ده درجه سانتيگراد بالاي نقطه ذوب آنرا حرارت دهيد تا كاملا ذوب گردد , مقدار 20 ميلي‏ليتر از نمونه را داخل هر يك از 2 تا 3 لوله آزمايش به دقت بريزيد به نحوي كه فقط به مركز لوله آزمايش وارد شو و به جدار بالاي و در نتيجه با چوب‏ پنبه تماس پيدا نكند.

لوله عبورهوا را به نحوي درروغن قراردهيد كه 5 سانتي متر پائينترازسطح نمونه قرار گيرد.

لوله آزمايش آماده شده را در حمام آبجوش به مدت 5 دقيقه بگذاريد بماند و سپس آنرا از آب خارج و اطراف آنرا خشك كنيد و در حكام مخصوص دستگاه كه حرارت آن در 97/8 درجه سانتي‏گراد ثابت شده قرار دهيد و لوله موئين را به لوله هوا مطابق شكل 8 وصل كنيد وجريان هوا
را برقرار و ساعت شروع آزمون را يادداشت كنيد , عددي كه گزارش داده مي‏شود. عبارت است از عدد مقاومت روغني (M.O.A) بر حسب ساعت.

بايد توجه شود كه براي هر نمونه دو آزمون به عمل آيد و از مجموع آنها ميانگين گرفته شود و زماني كه انديس پراكسيد به 100 ميلي‏اكسي والان در كيلو برسد يادداشت شود.
پيش از پايان آزمون عدد پراكسيد را روي مقداري از نمونه محتوي لوله آزمايش طبق روش
عدد پراكسيد تعيين كنيد. با اين تفاوت كه در اين مورد به عوض 5 گرم يك گرم از نمونه را
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انتخاب كنيد, درصورتي كه عدد پراكسيد بين 75 تا 175 ميلي اكي والان در كيلو بود,بلافاصله  نمونه ديگري  به مقدار5 گرم انتخاب كنيد و آزمون پراكسيد را روي آن انجام دهيد و اگرعدد حاصل بالاتر از 175 ميلي اكي والان در كيلو بوده آزمون بايد دوباره تكرار شود.

چنانچه عدد حاصل پائين تراز 75 بود بايد دستگاه مدتي كار كند تا عدد پراكسيد بحد مورد نظر برسد, روي 5 گرم آزمون را انجام دهيد. بطور دقيق پس از يك ساعت آزمون را روي محتويات همان لوله و بهمان مقدار تكرار كنيد. دوعدد حاصل بين 75 و225 خواهد بود. دو
عدد حاصل از آزمون‏ها روي محور عمودي و زمان را به حسب ساعت روي محور افقي 
 ببريد و زمان مربوط به 100 ميلي اكي والان در كيلو را پيدا كنيد.
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« ميکروبيولوژي موادغذايي »

آزمايشات کنترل کيفيت
آزمايشگاه ميکروبيولوژي موادغذايي:
در اين آزمايشگاه ، آزمايش هاي ميکروبي مربوط به مواد اوليه ، محصولات و مواد بسته بندي انجام ونتايج بررسي مي شوند.

به اين ترتيب که مسائل مربوط به ميکروبيولوژي مواد غذايي شامل آلودگي هاي ميکروبي در شير خشک ـ نشاسته ـ پودر آب پنيرـ ژلاتين ـ بلغور ذرت ـ پودر کاکائوـ پفک ـ بيسکويت ـ شکلات و فرآورده هاي قندي بدون کاکائو طبق روش هاي استاندارد مربوطه مورد آزمايش قرار گرفته و ميزان آنها مشخص مي شود و با حد مجاز تعيين شده مقايسه و صحت يا عدم آن اعلام مي گردد.

درآزمايشگاه  ميکروبيولوژي موادغذايي براساس دو هدف اصلي شناسايي باکتري هاي مواد غذايي و شمارش باکتري هاي مواد غذايي آزمايش هاي زير بر حسب نياز انجام مي گردد:
1ـ شمارش باکتري هاي آنتروباکترياسه.

2ـ شمارش باکتري هاي هوازي مزوفيل 

3ـ شمارش کلي فرم ها 

4ـ شمارش اشريشاکلي

5ـ شمارش پزومونامي آنتروژينوزا

6ـ شمارش سالمونلا

7ـ شمارش استافيلو کوکوس اورئوس(کوآگولاز+)

8ـ شمارش اکستريديوم هاي احياء کننده سولفيت 

9ـ شمارش استرپتوکوکوس هاي گروه لانسفيلد

10ـ شمارش باسيلوس سرئوس

11ـ شمارش کپک

12ـ شمارش مخمر
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کنترل کيفيت:

 فعاليت هاي اين بخش شامل نمونه برداري از مواد اوليه و محصولات ، جمع آوري، بسته بندي و ارائه اطلاعات مورد نياز بخش هاي مختلف کارخانه وکنترل کيفيت محصولات درخط توليد ازنظر تطابق روش انجام کار با روش هاي تعيين شده مي باشد.

در هر کارخانه مواد غذايي دو هدف اصلي واساسي دنبال مي شود که عبارتست از :

1)  بالا بردن کيفيت محصول از جنبه هاي مختلف شيميايي ، بهداشتي ، فيزيکي ، داخلي و ارگانولپتيکي 

2) کاهش هزينه تمام شده محصول و رسيدن به سود بيشتر

به طور کلي عوامل موثر در کيفيت موادغذايي عبارتند از:

1)عوامل بيولوژيک يا موجودات زنده 

2) عوامل شيميايي

3) عوامل فيزيکي يا داخلي

4) عوامل محيطي 

5) عوامل حسي

بعد ازمشخص شدن دوهدف اصلي کنترل کيفيت همچنين عوامل موثر در آن وظايف مهم اين بخش را مي توان به صورت زير خلاصه کرد:

1) نمونه برداري صحيح از مواد اوليه محصول 

2) تهيه چک ليست به طور متناوب و منظم از آزمايشات شيميايي وميکروبي که روي مواد اوليه و محصول انجام مي شود.

3) کنترل مواد اوليه و محصول بر اساس قوانين واستانداردهاي خاص کارخانه اي ملي.

4) آناليز و کنترل دقيق و صحيح نقاط بحراني( PCC) از تهيه مواد اوليه و فرمولاسيون تا مراحل بسته بندي و کارتن گذاري محصول نهايي   
5) بررسي نمودارهاي  کنترل وتشخيص نقاط خارجي از کنترل و ارائه راه حل مناسب براي رفع نواقص . 
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 ويژگيهاي ميكروبيولوژيك فرآورده‏هاي شيريني و قنادي :
  فرآورده‏هاي شيريني و قنادي بخش مهمي از توليدات غذائي كشور را تشكيل مي‏دهد كه به صورت صنعتي و صنفي تولدي و عرضه مي‏گردند با توجه به مصرف زياد اين فرآورده‏ها لازم است كه كنترلهاي ميكروبيولوژي هم از نظر بهداشتي و هم از نظر صنعتي به منظور بالا بردن زمان ماندگاري و حفظ كيفيت فرآورده بكار برده شود. 

 با توجه به تفاوت تركيب , شرايط توليد و نگهداري , اين فرآورده‏ها به دو گروه شيريني‏ها (Pastry) و فرآورده‏هاي قنادي (Confectionery) تقسيم مي‏شوند كه در بند 2 اين استاندارد تقسيم‏بندي و تعريف شده‏اند.
 1 ـ فرآورده‏هاي شيريني: در اين استاندارد منظور از شيريني فرآورده‏هايي هستند كه تركيب اصلي آنها آرد ( در بعضي از شيريني‏ها ممكن است آرد برنج يا آرد نخودچي جايگزين آرد گندم شود), روغن و شكر است و ممكن است با نام شيريني‏هاي تر (تازه) يا شيريني‏هاي خشك به بازار عرضه شوند. 

 1ـ1ـ شيريني‏هاي تر : آن دسته از فرآورده‏هاي شيريني است كه داراي بافت اسفنجي و معمولا نرم است و در تهيه آنها خامه , كاكائو , ژله , ميوه بكار مي‏رود و مواد ديگري هم ممكن است به شيريني اصلي اضافه شود , زمان ماندگاري به چند روز محدود است و بايد در شرايط يخچالي نگهداري شود . مانند: رولت - نان خامه‏اي - لطيفه - ناپلئون 

 يادآوري : تعدادي از شيريني‏ها از نظر ميزان رطوبت , زمان ماندگاري و شرايط نگهداري در حد فاصل شيريني‏هاي تر و خشك قرار دارند كه معمولا درتركيب خود داراي كرم ,مربا , مارمالاد ,ميوه دانه‏هاي روغني , پودر نارگيل , شكلات و... مي‏باشند مانند شيريني‏هاي دانماركي , شيريني‏هاي خشك مربائي ,پاي سيب انواع كيك وكلوچه وقطاب كه ازنظر آزمونهاي ميكروبيولوژي طبق جدول شماره 1 مربوط به شيرينيهاي تر آزمايش مي‏شوند. 

 1-2- شيريني‏هاي خشك: آن دسته از فرآورده‏هاي شيريني هستند كه در مقايسه با شيريني‏هاي تر داراي بافت سخت‏تر (محكمتر) بوده رطوبت کم, زمان ماندگاري بيشتر و معمولا دردماي معمولي قابل نگهداري مي‏باشد. مانند: نان , برنجي , نان نخودي , كاك (يوخه) زبان - پاپيوني - بيسكويت
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2- فرآورده‏هاي قنادي: در اين استاندارد منظور از فرآورده‏هاي قنادي آن دسته از توليداتي هستند كه تركيب اصلي آنها را قند (سوكروز و گلوكز) تشكيل داده و ممكن است داراي مقداري روغن باشند اين فرآورده‏ها برحسب داشتن يا نداشتن كاكائو در تركيب خود به دوگروه تقسيم مي‏شود. 

 2-1-فرآورده‏هاي قنادي بدون كاكائو: در تركيب اين فرآورده‏ها كاكائو يا كره كاكائو وجود ندارد و يا ممكن است توليد آنها با استفاده از حرارت بالا (پخت) يا بدون استفاده از حرارت تولدي مي‏شوند . توتهاي قنادي است و از انواعي كه حرارت مي‏بينند مي‏توان از آب نبات , تافي , گز تافي كشي - سوهان عسلي - بادام سوخته- سوهان – آدامس- نقل- بن بن - پاستيل مغزي دار- پشمك نام برد. بعضي از فرآورده‏هائي كه دراين گروه قرار مي‏گيرند مانند مسقطي - راحت الحلقوم و باسلوق به علت دارا بودن آب بيشتر در تركيب خود, بيش از انواع ديگر اين گروه درمعرض آلودگي‏هاي ميكروبي به ويژه قارچها قرار مي‏گيرند. 

 2 ـ2ـ فرآورده‏هاي قنادي داراي كاكائو: اين فرآورده‏ها , در تركيب خود داراي كاكائو يا كره كاكائو هستند و شامل انواع شكلات , تافي كاكائوئي ـ دراژه‏هاي شكلاتي و فرآورده‏هاي شكلاتي نيمه جامد داراي پودر بادام زميني و فندق و... مي‏باشد . 

 يادآوري 1 ـ آزمايش ميكروبيولوژي ويفرهاي شكلاتي شبيه به فرآورده‏هاي قنادي داراي كاكائو انجام مي‏شود. 

 يادآوري 2 ـ آزمايش ميكروبيولوژي ويفرهاي ساده و بيسكوئيتهاي كرمدار و باقلوا شبيه به فرآورده‏هاي قنادي بدون كاكائو انجام مي‏شود. 

  وضعيت آلودگي ميكروبي در فرآورده‏هاي شيريني و قنادي

 1 ـ فرآورده‏هاي شيريني : اين دسته از فرآورده‏ها در مقايسه با فرآورده‏هاي قنادي از نظر كنترلهاي بهداشتي داراي اهميت بيشتري هستند . زيرا مواد الويه و روش تهيه آنها , خطرات بهداشتي را افزايش مي‏دهد اين افزايش خطر در ورد همه فرآورده‏هاي شيريني يكسان نيست به عنوان مثال به شيريني‏هاي خشك پس از بيرون آورده شده از فر معمولا ماده ديگري افزوده 
نمي‏شود به اين دليل كمتر در معرض آلودگي‏هاي ثانوي توسط عوامل بيماري‏زا ناشي از تماس با دست انسان قرار مي‏گيرد و درحاليكه درشيريني‏هاي تر, هم به علت نوع تركيبات و هم تهيه و تزئين آنها احتمال آلودگي باعوامل بيماريزائي كه انسان ناقل آنهاست مانند استافيلوكوكوس اورئوس
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و انواع آنتر و باكتريا سه بيشتر است. 

 2 ـ فرآورده‏هاي قنادي : اين فرآورده‏ها در مقايسه با شيريني‏ها به علت نوع تركيب و روش تهيه بندرت عامل ايجاد بيماري در انسان بوده و از نظر صنعتي نيز چندان در معرض فساد ميكروبي قرار ندارند ولي تعدادي از آنها ممكن است توسط :
 1 ـ مخمرهاي خشكي دوست (Xerophilic)
 2 ـ ليپاز حاصل از فعاليت ميكرو ارگانيسمها
 3 ـ و در مواردي كه رطوبت موجود در آنها بالاست در مدت نگهداري ( انبارداري ) توسط كپك‏ها فاسد شوند . 

 منشأ اصلي آلودگي فرآورده‏هاي قنادي مواد اوليه , محيط و شرايط توليد است. كاكائو , بعضي از صمغهاي طبيعي و بعضي از انواع ادويه , مغزهاي خوراكي Nuts ( بادام زميني فندق -بادام ) ممكن است داراي آلودگي ميكروبي قابل ملاحظه‏اي باشند. شكر , عسل شربتهاي قندي , شيرين‏كننده‏ها نيز مي‏توانند حاوي مخمرهاي خشكي دوست باشند. 

 ژلاتين , شيرخشك , نشاسته , پودر آلبومين تخم‏مرغ نيز مي‏تواند از عوامل آلودگي ميكروبي بشمار روند. 

 يكي از مهمترين عوامل مؤثر در فساد فرآورده‏هاي قنادي ميران فعاليت آب (aw) يا همان  activity  Water مي باشد. 

 يادآوري : در مورد ميكروارگانيسم‏هاي جدا شده از يك فرآورده در صورتي كه بخواهيم نقش آن را به عنوان عامل فساد تائيد كنيم. بايد ميكروارگانيسم را به صورت خالص از فرآورده جدا كرده و سپس از كشت خالص به همان فرآورده تلقيح كرد. در صورتي كه همان نوع فساد در فرآورده مشاهده شود مي‏تواند ميكروارگانيسم را به عنوان عامل فساد شناسائي كرد. 

توليد كننده فرآورده‏هاي قنادي شمارش مخمرهاي اسموفيليك را به منظور حفظ كيفيت و بالا رفتن زمان ماندگاري طبق استاندارد شماره 3196 انجم دهند.
(2): فعاليت ليپازهاي حاصل از ميكروارگانيسم‏ها مي‏توانند باعث تندي فرآورده‏هاي كاكائودار شوند بويژه درمواردي كه بجاي كره كاكائو از روغن‏هاي جانشين كره كاكائو با پايه اسيد لوريك ليپازها
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باعث مي‏شوند كه اسيد لوريك از چربي جدا شده و در نتيجه فرآورده طعم صابوني پيدا مي‏كند.اسيد كاپريك واسيد مريستيك نيز داراي طعم صابوني هستند. ليپازها ممكن است در مواردي كه ميكروارگانيسم توليد كننده آنها در اثر حرارت از بين رفته باشند فعال باقي بمانند مثلا مواردي از وجود طعم صابوني در شكلات‏هاي سفيد گزارش شده است كه ناشي از وجود ليپاز در شيرخشك بكار رفته بوده است. 

 يادآوري 1 ـ شمارش باكتريهاي آنتروباكترياسه :
 به علت وجود قند سوكروز ( ساكارز) در فرآورده‏هاي شيريني و قنادي در صورت استفاده از محيطهاي ويولت رد بايل آگار (VRBA) يامك كانگي.آن دسته ازباكتريهاي خانواده آنتروباكترياسه كه قادر به تخمير لاكتوز نبوده ولي مي‏توانند سوكروز را تخمير نمايند. ( مانند بيشتر پروتئوس‏ها و بعضي انواع ديگر ) با استفاده از قند موجود در اين فرآورده واكنشي مشابه باكتريهاي كلي فرم در روي اين محيطها ايجاد مي‏كنند. آزمايش تكميلي جهت تشخيص و بازشناسي كلي فرم‏هاي واقعي در اين نمونه‏ها اغلب وقت‏گير و پرزحمت مي‏باشد. از اين رو بسياري از كارشناسان توصيه مي‏كنند با افزودن گلوكز به محيط و يولت رد باپل آگار يامك كانگي آگار , كليه پركنه‏هاي قرمز رنگ يا صورتي را شمارش كرده و به عنوان آنتروباكترياسه گزارش شود. بايد متذكر شد كه با اين روش انواع لاكتوز منفي آنتروباكترياسه نيز با استفاده از گلوكز افزوده شده به محيط پرگنه‏هاي قرمز رنگ يا صورتي ايجاد مي‏كنند. 

 طرز تهيه محيط ـ مقداري از پودر خشك محيط و يولت رد بايل آگار يامك كانگي را براي يك ليتر از محيط لازم است توزين كرده و حجم آنرا با آب مقطر به 900 ميلي‏ليتر برسانيد پس از تقسيم در حجم‏هاي 90 ميلي‏ليتري و سترون كردن در هنگام استفاده 10 ميلي‏ليتر از محلول سترون گلوكز 10 درصد را به آن اضافه كنيد. پس از كشت نمونه و گرمخانه‏گذاري كليه پرگنه‏هاي قرمز يا صورتي را شمارش و به عنوان آنترو باكترياسه گزارش كنيد. 

يادآوري 2 ـ شناسائي اشرشياكلي: 
 در مواردي كه اشريشياكلي در يك گرم از نمونه وجود داشته باشد . يك گرم از نمونه اصلي را در لوله محتوي 10 ميلي‏ليتر آبگوشت سبز درخشان معمولي با لوله دورهام و يا 10 ميلي‏ليتر از
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سوسپانسيون اوليه ( رقت  10-1) را در لوله محتوي آبگوشت سبز درخشان مضاعف كشت داده و مدت 48 ساعت در گرمخانه 37°c  قرار دهيد.
چنانچه در لوله دورهام گاز توليد شد نشانه وجود باكتريهاي كلي فرم مي‏باشد . و سپس جهت تائيد اشريشيا كلي آزمايش تكميلي ايك من را طبق استاندارد 437 روش شناسائي و شمارش كلي فرمها در مواد غذائي انجام دهيد. 

عنوان سند : دستورالعمل روش جستجو و شمارش قارچها ( كپك‏ها و مخمرها ) به روش شمارش پرگنه در 25°c:
 رفرانس: استاندارد شماره 997
در اين استاندارد منظور از كپك و مخمر ميكرو اورگانيسم‏هايي هستند كه در دماي 25°c بر روي محيط بند (2-1) پرگنه مشخص توليد ميكنند.
   اساس آزمايش : 
 1- حجم مشخصي از نمونه مورد آزمون در صورت مايع بودن يا حجم مشخصي از سوسپانسيون اوليه در مورد فرآورده‏هاي ديگر و محيط كشت انتخابي به پليت اضافه ميگردد.

 2- پليت‏ها مدت 3 , 4 يا 5 روز در شرايط هوازي و 25°c  نگهداري ميشوند.

 3- پرگنه‏هاي كپك و مخمر مورد بررسي و شمارش قرار ميگيرند و تعداد آنها در يك گرم يا يك ميلي ليتر از نمونه گزارش ميشود.
 محيط كشت و محلولهاي مورد نياز : 
 1- به منظور حصول نتايج بهتر استفاده از محيط تجارتي توصيه ميگردد كه بايستي طبق دستور سازنده عمل شود.

 كليه مواد شيميايي كه در آزمايش بكار ميروند بايد از خلوص كامل برخوردار باشند. آب مورد استفاده نيز بايستي آب مقطر و عاري از هرگونه مواد بازدارنده براي رشد كپك‏ها و مخمرها باشد.

 در مواردي كه محيط كشت و محلول رقيق كننده بلافاصله مورد استفاده قرار نميگيرند بشرطي كه تغييري در تركيبشان ايجاد نگردد تا 1ماه در تاريكي و0تا 5 درجه سلسيوس قابل نگهداري ميباشد.
2- محيطهاي كشت و محلولهاي موردنياز : 
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 ( 2-1)  محيط كشت عصاره مخمر - دكستروز - كلرامفنيكل آگار

Yeast extract- dextrose- chloramphenicol- agar
	تركيب :
	 
	 

	 نام مواد 
	مقدار 
	 

	 عصاره مخمر
	 5 گرم 
	Yeast extract

	 دكستروز 
	 20 گرم 
	Dextrose (C6H12O6)

	 كلرامفنيكل 
	 0/1 گرم 
	Chloramphenicol (C11H12Cl2N2O5)

	 آگار 
	 15 گرم 
	 Agar

	 آب مقطر
	 1 ليتر 
	 Distilled Water


 روش تهيه : 
 تركيبات فوق را با جوشانيدن درآب حل نموده وسپس در ظروف مناسب تقسيم و در اتووكلاو 121 درجه سلسيوس به مدت 15 دقيقه سترون نمائيد. pH نهايي محيط بايستي 6/6 باشد.

 گاهي ممكن است اكسي‏تتراسيكلين به جاي كلرامفنيكل استفاده شود كه در اين صورت محيط بايه را به روش فوق تهيه و كلرامفنيكل را حذف كنيد. محيط را در مقادير 100 ميلي ليتري تقسيم و سترون نمائيد . سپس محلول 0/1 درصد از اكسي‏تتراسيكلين هيدروكلرايد در آب تهيه و توسط صافي سترون نموده و در هنگام آزمايش 10 ميلي ليتر از محلول را به 100 ميلي ليتر از محيط كشت ذوب شده كه دماي , آن در حدود 45 درجه سلسيوس است اضافه نمائيد.

 در صورتيكه محيط تجارتي در دسترس است طبق دستور سازنده عمل نمائيد.
2-2- محلول‏هاي رقيق كننده : 
 محلوهاي رقيق كننده را طبق استاندارد شماره 356 ملي ايران ( آماده كردن نمونه‏هاي موادغذايي و شمارش ميكرو ارگانيسم‏هاي مختلف ) تهيه نمائيد.
 2-3- محلول رنگ‏آميزي لاكتوفنل كاتن بلو Lactio phenol cott on blue
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	 تركيب : 
	 
	 

	 نام مواد 
	 مقدار 
	 

	 فنل 
	 20 گرم 
	 Phenol 

	 اسيد لاكتيك 
	 20 گرم 
	 Lactic acid

	 گليسرين 
	 40 گرم 
	 Glycerine

	 پودر كاتن بلو 
	 50 ميلي گرم 
	Cotten blue powder

	 آب مقطر 
	 20 ميلي ليتر 
	 Distilled water


 
روش تهيه :

ابتدا فنل را به آب مقطر اضافه نموده , حرارت دهيد تا كاملا حل شود سپس اسيدلاكتيك و گليسرين را به آن بيافزائيد و پس از تهيه محلول لاكتوفنل , پودر كاتن بلو را به آن اضافه نموده و به آرامي به هم بزنيد.

دستگاهها و وسايل لازم : 
 از دستگاهها و وسايل معمول در آزمايشگاه ميكروبيولوژي استفاده كنيد.

روش كار: 
- به اندازه 100-90 ميلي متري برداريد و بطور جداگانه به هر يك از پليت‏ها يك ميلي ليتر از نمونه مورد آزمون , در صورت مايع بودن و يا يك ميلي ليتر از سوسپانسيون اوليه را در مورد فرآورده‏هاي غيرمايع اضافه نمائيد.
- در صورت لزوم همين عمل را براي رقت‏هاي 0/1 و 0/01 تكرار كنيد.
- سپس 15 ميلي ليتر از محيط كشت عصاره مخمر - دكستروز - كلرامفنيكل آگار ذوب شده كه دماي آن در حدود 45 درجه سلسيوس ميباشد را به هر يك از پليت‏ها اضافه و به آرامي آنها را مخلوط نمائيد. توجه داشته باشيد كه فاصله زماني بين تهيه رقت و اضافه نمودن محيط كشت به پليت‏ها از 15 دقيقه تجاوز ننمايد.
پس از مخلوط شدن نمونه مورد آزمون و محيط كشت , تا جامد شدن محيط پليت‏ها را بر روي
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سطح صاف و خنك قرار دهيد , سپس آنها را مدت 3 -5 روز در°c  25 نگهداري نمائيد.

- تفسير نتايج : پرگنه‏ها را بعد از 3,4,5 روز بررسي نموده و نتيجه را پس از 5 روز در پليت‏هايي كه كمتر از 150 پرگنه دارند شمارش و گزارش كنيد.

 در صورتيكه بعضي از قسمتهاي پليت با رشد بيش از حد كپك‏ها پوشانده شده است و شمارش پرگنه‏هاي مجزا مشكل ميباشد, پرگنه‏هاي شمارش شده درروزهاي سوم يا چهارم را گزارش نمائيد.

درصورت لزوم بمنظور تشخيص مخمرها ازباكتريها آنها را در زيرميكروسكوپ بررسي كنيد.
 روش‏هاي مطالعه ميكروسكوپي : 
 ساختمان قارچهاي كپكي : 
1- روش خرد كردن پرگنه Teased mount : 
 توسط سوزن سركج پلاتيني قسمت كوچكي از پرگنه قارچ را برداشته و بر روي لام حاوي يك قطره محلول لاكتوفنل كاتن بلو قرار داده و با لامل سطح آن را بپوشانيد.
 سپس رنگ اضافي را خارج نموده و در زير ميكروسكوپ با عدسي با بزرگنمايي 10 و در صورت لزوم با عدسي با بزرگنمايي 40 قارچ را مورد بررسي قرار دهيد. 
با توجه به اينكه درروش خرد كردن پرگنه اغلب, ساختمان‏هاي قارچ وارتباط آن ازبين مي‏رود, براي مطالعه ساختمان قارچها بطوركامل ازروش‏هاي مختلف اسلايدكالچر استفاده ميشود.

روش اسلايد كالچر Slide culture:
وسايل لازم :
 پليت , لوله خميده U شكل , لام , لامل , پنس , بيستوري , محلول لاكتوفنل كاتن بلو ,  محيط كشت بند( 1-2)  که عصاره مخمر - دكستروز - كلرامفنيكل آگارمي باشد.
روش كار :

15 ميلي ليتر از محيط كشت بند (2-1) را درون بليت سترون ريخته و پس از جامد شدن
توسط بيستوري سترون آن را به قطعات چهارگوش 1×1 سانتي‏متري تقسيم نمائيد. 7 الي 8 
ميلي ليتر آب مقطر سترون به پليت حاوي لوله U شكل كه لامي برروي آن قرار داده شده و از 
قبل سترون شده است اضافه نمائيد تا رطوبت لازم جهت رشد قارچ تامين گردد. يك قطعه از محيط
آزمايشات کنترل کيفيت
كشت چهار گوشه بريده شده را در شرايط ستروني بر روي لام درون پليت قرار دهيد و وسط چهار ضلع محيط كشت را با تكه‏هاي كوچك پرگنه قارچ موردنظر تلقيح نمائيد , سپس يك لامل سترون را بر روي محيط كشت تلقيح شده قرار داده , درب پليت را گذاشته و آن را در دماي 25°c نگهداري نمائيد , كشت را مرتبأ از نظر رشد , كونيدي زايي و رطوبت موجود در پليت مورد بررسي و كنترل قرار دهيد و پس از اطمينان از تشكيل ساختمان آن براي مطالعه ميكروسكوپي دو نمونه بطريق زير تهيه نمائيد :

نمونه تهيه شده از لامل : 
 توسط پنس لاملي را كه در اطراف آن قارچ رشد نموده به آرامي از سطح محيط برداشته و بر روي يك لام تميز حاوي يك قطره لاكتوفنل كاتن بلو قرار دهيد. اگر قارچ در اطراف لامل نيز رشد كرده , يك قطره ديگر از لاكتوفنل كاتن بلو بر روي لامل ريخته و با لامل بزرگتري آن را بپوشانيد.
 نمونه تهيه شده از لام :
 محيط كشت را از سطح لام برداريد و داخل پليت بگذاريد , سپس لام را از پليت خارج كرده و يك قطره لاكتوفنل كاتن بلو را در محل رشد پرگنه قارچ اضافه نموده و لاملي را بر روي آن قرار دهيد . در صورت وجود رنگ اضافي در خارج لامل توسط كاغذ خشك كن آن را خشك و براي مسدود نمودن اطراف لامل از لاك ناخن و يا هر ماده مشابه ديگري استفاده نمائيد و سپس لامهاي مزبور را در زير ميكروسكوپ بررسي كنيد.

1-غلظت نهايي بايستي 100 ميكروگرم در هر ميلي ليتر محيط كشت باشد.
آزمايشات کنترل کيفيت
روش جستجو و شمارش كلي فرم‏ها در مواد غذايي : 
استاندارد437

 هدف از تدوين اين استاندارد ارائه روش براي جستجو , و شمارش كلي فرمها به روش پرگنه و بيشترين تعداد احتمالي در مواد غذايي مي‏باشد .  

در اين استاندارد منظور از كلي‏فرمها باكتري‏هايي هستند كه در دماي °c  37 قادرند لاكتوز را تخمير نموده , اسيد و گاز توليد نمايند.  

 محيطهاي كشت و محلولهاي رقيق كننده 

 1 ـ محيطهاي كشت 

1 ـ 1 ـ محيط كشت آبگوشت لوريل سولفات ترپيتوز ( محيط كشت غني كننده انتخابي ) 

 Lauryl sulfate tryptose broth تركيب : 
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آزمايشات کنترل کيفيت
روش تهيه : 

 تركيبات فوق را در آب حل نموده و در صورت لزوم حرارت دهيد .  pH محيط را تنظيم كنيد تا پس از سترون شدن در 25°c ، 6/8 باشد .  
سپس محيط كشت با غلظت معمولي و غلظت دو برابر را در حجمهاي 10 ميلي ليتر به ترتيب در
لوله‏هايي به ابعاد 160*16 و 200*20 ميلي متري داراي لوله درهام مناسب تقسيم و سپس لوله‏ها را در اتوكلاو قرار داده و در 121 درجه سلسيوس به مدت 15 دقيقه سترون نمائيد .  پس از سترون شدن , لوله‏هاي درهام بايستي عاري از حباب هوا باشند.  

 در صورتيكه محيط فوق به صورت تجارتي در دسترس مي‏باشد طبق دستور سازنده عمل نمائيد.  

1 ـ 2 ـ محيط كشت آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز و صفرا ( محيط تائيدي ) 
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 روش تهيه : 

 تركيبات فوق را در آب حل نموده و در صورت لزوم حرارت دهيد .  

 PH محيط را تنظيم نمائيد تا پس از سترون شدن در 25°c ، 7/2 باشد. سپس محيط را درمقادير 10 ميلي ليتري در لوله‏هايي به ابعاد 160*16 ميلي متري داراي لوله درهام تقسيم نموده و در اتو كلاو121°c  به مدت 15 دقيقه سترون نمائيد. پس از سترون شدن , لوله‏هاي درهام بايستي عاري 
از حباب هوا باشند. محيط فوق به صورت تجارتي نيز در دسترس مي‏باشد كه در صورت استفاده از آن طبق دستور سازنده عمل نمائيد.  
آزمايشات کنترل کيفيت
1 ـ 3 ـ محيط كشت آبگوشت لاكتوز Latose broth
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 روش تهيه : 

 مواد فوق را در آب حل نموده و  pH محيط را تنظيم كنيد تا پس از سترون شدن در 25°c 6/9±0/1 باشد. سپس محيط كشت با غلظت معمولي و غلظت دو برابر را در حجمهاي 10 ميلي ليتري به ترتيب در لوله‏هايي به ابعاد 160*16 و 200*20 ميلي متر داراي لوله درهام تقسيم نموده و در اتوكلاو 121°c به مدت 15 دقيقه سترون نمائيد. پس از سترون شدن , لوله‏هاي درهام بايستي عاري از حباب هوا باشند.  

محيط فوق بصورت تجارتي دردسترس مي‏باشد كه بايستي طبق دستورسازنده عمل كنيد.
 1 ـ 4 ـ محيط كشت كريستال ويولت نوترال رد بايل لاكتوز آگار
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 آزمايشات کنترل کيفيت
روش تهيه : 

 تركيبات فوق را در آب مخلوط نموده و ضمن هم زدن محيط به مدت 2 دقيقه آن را بجوشانيد و در بن ماري 45 درجه سلسيوس قرار دهيد.  pH نهايي در 25 درجه سلسيوس بايستي 7/4 باشد.  

 از حرارت زياد و يا حرارت مجدد به محيط بپرهيزيد و سترون بودن محيط كشت را در هنگام آزمايش كنترل نمائيد . محيط را حداكثر تا سه ساعت پس از تهيه مصرف كنيد . محيط فوق به صورت تجارتي در دسترس مي‏باشد كه در صورت استفاده از آن طبق دستور سازنده عمل نمائيد.  

 3 ـ 2 ـ محلولهاي رقيق كننده 

 محلولهاي رقيق كننده را طبق استاندارد شماره 356 ملي ايران ( آماده كردن نمونه‏هاي مواد غذايي و شمارش ميكروارگانيسم‏ها ) تهيه كنيد.  

  4 ـ دستگاهها و وسايل لازم 

 از دستگاهها و وسايل معمول در آزمايشگاه ميكروبيولوژي استفاده نمائيد.
5 ـ آماده سازي نمونه 
نمونه مورد آزمون را طبق استاندارد شماره 356 ملي ايران رقيق كنيد. درمواردي كه نمونه مورد آزمون شديدا آلوده مي‏باشد, نمونه اوليه را رقيق نموده و سپس بر روي رقت تهيه شده آزمايش را انجام دهيد در اين صورت عدد به دست آمده را بايستي در ضريب رقت ضرب نمائيد.  

  روش آزمون :
1 ـ در مواردي كه هدف جستجوي كلي فرم‏ها در يك ميلي ليتر يا يك گرم از نمونه است شمارش مورد نظر نمي‏باشد به ترتيب زير عمل نمائيد : 

 1 ـ 1 ـ يك ميلي متر از نمونه را در صورت مايع بودن به محيط كشت بند (1 ـ 1) با غلظت معمولي و در صورت غير مايع  بودن نمونه 10 ميلي ليتر از سوسپانسيون اوليه را به محيط كشت بند (1 ـ 1) با غلظت دو برابر اضافه نموده و مدت 24 الي 48 ساعت در 37 درجه سلسيوس گرم خانه گذاري نمائيد.  

1 ـ 2 ـ پس از گذشت 48 ساعت اگر در لوله گاز تشكيل نگردد , نمونه از نظر وجود كلي فرم‏ها منفي خواهد بود.
آزمايشات کنترل کيفيت
 1 ـ 3 ـ اگر پس از 48 ساعت در لوله گاز تشكيل شود براي تائيد توسط حلقه كشت ( قطر حلقه سه ميلي متر ) يك حلقه كامل يا با پيپت سترون يك قطره از لوله محتوي گاز برداشت نموده و در محيط كشت بند (3 ـ 1 ـ 2) تلقيح نمائيد و مدت 24 الي 48 ساعت در 37°c گرم خانه گذاري نمائيد.  

 1 ـ 4 ـ اگر پس از 48 ساعت در لوله آزمايش گاز تشكيل نگردد نمونه از نظر وجود كلي فرم‏ها تائيد نمي‏گردد , ولي اگر گاز در لوله تشكيل گردد نمونه از نظر وجود كلي فرمها مثبت تلقي مي‏گردد.  

2 ـ شمارش:
 2 ـ 1 ـ شمارش پرگنه 

 2 ـ 1 ـ 1 دو پليت سترون به اندازه 100 ـ 90 ميلي متري را برداريد و توسط پيپت سترون به هركدام از آنها به طور جداگانه يك ميلي ليتر از نمونه مورد آزمون در صورت مايع بودن و يا 
يك ميلي ليتر از سوسپانسيون اوليه را در مورد فرآورده‏هاي غير مايع اضافه نمائيد. در صورت نياز براي رقتهاي بعدي نيز همين عمل را تكرار كنيد.  

 2 ـ 1 ـ 2 به هر يك از پليت‏ها 15 ميلي ليتر از محيط كشت بند (1 ـ 4) را كه دماي آن در حدود 45°c مي‏باشد را اضافه نمائيد.  

 محيط كشت و نمونه مورد آزمون را به خوبي مخلوط نمائيد و تا جامد شدن محيط آن را بر روي سطح صاف و خنك قرار دهيد زمان بين تهيه اولين رقت و اضافه نمودن محيط كشت نبايستي از 15 دقيقه تجاوز نمايد.  

 براي كنترل ستروني محيط كشت يك پليت شاهد در نظر گرفته و حدود 15 ميلي ليتر محيط كشت به آن بيفزائيد.  

 2 ـ 1 ـ 3 ـ پس از جامد شدن محيط حدود 4 ميلي ليتر ديگر از محيط كشت بند (1 ـ 4) را كه دماي آن در حدود 45°c مي‏باشد را به پليت اضافه كنيد.  

 2-1 -4- پس از جامد شدن محيط پليتها را بطور وارونه به مدت 24±2 ساعت در دماي37°c گرم خانه گذاري نمائيد. در صورت عدم رشد 24 ساعت ديگر نيز آنها را در گرمخانه قرار دهيد.  

آزمايشات کنترل کيفيت
2-1-5- پس از اتمام دوره گرمخانه گذاري پليت‏هاي حاوي كمتر از 150 پرگنه را براي شمارش انتخاب كنيد. پركنه‏هاي قرمز مايل به ارغواني با قطري در حدود 0/5 ميليمتر يا بيشتر كه گاهي با ناحيه قرمز رنگ احاطه شده‏اند را براي شمارش انتخاب كنيد.  

 2-2- شمارش بيشترين تعداد احتمالي به روش سه لوله‏اي 

 2-2-1- نه لوله آزمايش كه 3 تاي آنها حاوي 10 ميلي ليتر محيط كشت بند (1 - 1) با غلظت دو برابر و 6 تاي آن محتوي 10 ميلي ليتر از محيط كشت بند (1 - 1) با غلظت معمولي مي‏باشد را انتخاب نمائيد.  

 2 ـ 2 ـ 2 ـ به هر يك از لوله‏هاي 1 و 2 و 3 طبق نمودار شماره 1 به طور جداگانه توسط پيپت سترون 10 ميلي ليتر از نمونه مورد آزمون در صورت مايع بودن و يا 10 ميلي ليتر از سوسپانسيون اوليه را در مورد فرآورده‏هاي غير مايع اضافه كنيد.
  2 ـ 2 ـ 3 ـ به هر يك از لوله‏هاي 4 و 5 و 6 نمودار شماره 1 به طور جداگانه توسط پيپت سترون 1 ميلي ليتر از نمونه مورد آزمون مايع و يا 1 ميلي ليتر از سوسپانسيون اوليه را در مورد فرآورده‏هاي غير مايع اضافه نمائيد .  

 2 ـ 2 ـ 4 به هر يك از لوله‏هاي 7 و 8 و 9 نمودار شماره 1 به طور جداگانه توسط پيپت سترون 0/1 ميلي ليتر از نمونه مورد آزمون در صورت مايع بودن و يا 0/1 ميلي ليتر از سوسپانسيون اوليه را در مورد فرآورده‏هاي غير مايع اضافه نمائيد .  

 2 ـ 2 ـ 5 ـ نه لوله آزمايش را به مدت 24±2 ساعت در گرمخانه 37°c قرار دهيد پس از طي اين مدت در صورت مشاهده نشدن گاز  لوله‏ها  را براي 24 ساعت ديگر در گرمخانه قرار دهيد .  

 2 ـ 2 ـ6 ـ پس از گذشت 48 ساعت گرمخانه گذاري اگر درهيچ يك از لوله‏ها گاز تشكيل نگردد نمونه از نظر وجود كلي فرم‏ها منفي مي‏باشد.  

 2 ـ 2 ـ 7 ـ اگر در لوله‏هاي بند (2 ـ 2 ـ 5) پس از 48 ساعت گرمخانه گذاري گاز تشكيل گردد ( حتي يك لوله ) هر كدام از لوله‏هاي گاز مثبت را به طور جداگانه از نظر كلي فرم‏ها مورد بررسي قرار دهيد. 
 آزمايشات کنترل کيفيت
2 ـ 2 ـ 8 ـ براي تائيد كليفرم‏ها توسط حلقه كشت ( قطر حلقه سه ميلي متر ) يك حلقه كامل يا با پيپت سترون يك قطره از هر يك از لوله‏هاي محتوي گاز برداشت كرده و به طور جداگانه در محيطهاي بند (1 ـ 2) كشت دهيد و مدت 24 الي 48 ساعت در 37°c گرمخانه گذاري نمائيد.  

 2-2 -9- پس از گذشت 48 ساعت اگر درهيچ يك از لوله‏ها گاز تشكيل نگردد نمونه از نظر وجود كلي‏فرم‏ها تائيد نمي‏گردد و منفي خواهد بود. 

2ـ2ـ10ـ اگر در هر يك از لوله‏هاي بند (2 ـ 2 ـ 8) پس از 24 يا 48 ساعت گاز تشكيل گردد نمونه از نظر وجود كلي فرم‏ها تائيد مي‏گردد.دراين صورت با در نظر گرفتن تعداد لوله‏هايي كه نتيجه آنها از نظر وجود كلي فرم‏ها مثبت مي‏باشند توسط جدول شماره 1 شمارش نمائيد.

فرض كنيد 10 ميلي ليتر از نمونه با 90 ميلي ليتر از محلول رقيق كننده رقيق شده كه رقت [image: image27.wmf]10
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 به دست مي‏آيد. اگر از لوله‏هاي گروه اول يك لوله مثبت و از لوله‏هاي گروه دوم دو لوله مثبت و
لوله‏هاي گروه سوم نيز سه لوله مثبت باشد با مراجعه به جدول عدد 24 به دست  مي‏آيد كه نشان دهنده وجود حداقل 24 باكتري در 100 ميلي ليتر رقت تهيه شده مي‏باشد بنابراين 240=10*24 يعني در هر 100 ميلي ليتر از نمونه اوليه 240 باكتري كلي فرم وجود دارد.  

2 -3 - شمارش به روش 5 لوله‏اي:
 روش فوق مشابه با روش 3 لوله‏اي است با اين تفاوت كه به جاي 3*3 از 5*3 لوله استفاده مي‏شود و در 5 لوله اول 10 ميلي ليتر , در 5 لوله دوم 1 ميلي ليتر و در 5 لوله سوم 0/1 ميلي ليتر از نمونه مورد آزمون در صورت مايع بودن و يا از سوسپانسيون اوليه در مورد فرآورده‏هاي غير مايع اضافه نمائيد. روش آزمون تائيد و بررسي نتايج را مشابه با روش 3 لوله‏اي انجام دهيد و طبق جدول شماره 2 شمارش نمائيد.  

 يادآوري : 

 درصورتيكه محيط كشت بند (1 -1) دردسترس نمي‏باشد، از محيط كشت بند (1-3) استفاده نمائيد.
  آزمايشات کنترل کيفيت
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عنوان سند : دستورالعمل روش شناسايي و شمارش استافيلوكوكوس اورئوس 
رفرانس : استاندارد شماره استاندارد 1197
( كوآگولاز )+ در مواد غذائي ( تجديد نظر )

استافيلوكوكوس اورئوس (Staphylococcus aureus) باكتري گرم مثبت , كاتالاز مثبت , كروي و بدون حركتي است كه گلوكز را در شرايط هوازي تخمير كرده و بصورت توده‏ها و يا خوشه‏هاي نامنظم و يا زنجيره‏هاي كوتاه ديده مي‏شود . و در روي محيطهاي خوندار پر كنه‏هاي طلائي رنگ توليد مي‏كند. گرچه اين صفت يك ويژگي پايدار نيست و برخي از پرگنه‏ها ممكن است  
آزمايشات کنترل کيفيت
بيرنگ و يا سفيد رنگ باشند. ايجاد هموليز بر روي محيط نيز يك ويژگي تغييرپذير است ولي سويه‏هاي (سوش) بيماري زا همولتيك مي‏باشند.

 بيشتر سويه‏هاي استافيلوكوك طلائي در تراكم‏هاي نسبتأ بالا از كلرور سديم %7/5 الي %10 رشد كرده وقادر به تخمير مانيتول هستند.( مانيتول +) اين صفت در بازشناسي استافيلوكوكوس اورئوس از استافيلوكوكوس اپيدرميديس (S.albus)(S.epidermidis) كه (مانيتول-) است به كار مي رود. استافيلوكوكوس اپيدرميديس از نظر شكلي مانند استافيلوكوكوس اورئوس است ولي كوآگولاز منفي مي‏باشد.

روش شناسائي استافيلوكوكوس اورئوس:
1- وسايل لازم ـ همان وسايل معمول در آزمايشگاه‏هاي ميكروبشناسي مي‏باشد.

 2- محيطهاي كشت

 3-1-2-1- محيط كشت گوشت پخته نمكدار (.Salt Medium .Meat .Cooked)

 الف ـ تركيب محيط :
	قلب يا جگر گاو
	Heart or Liver-Beef
	تقريبأ 450 گرم

	پپتن يا پروتئوزپپتين
	Peptone or
proteosepeptone
	تقريبأ 20 گرم

	گلوكز
	Glucose
	2 گرم

	كلرور سديم
	Chloride – Sodium
	100 گرم


3-1-2-1- ب - طرزتهيه :

 1 - مقدار 450 گرم قلب يا جگر گاو را چرخ كرده سپس بآن 450 ميلي ليتر محلول سود [image: image29.wmf]20
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 نرمال افزوده و مدت 20 دقيقه بجوشانيد. محلول را بدفعات هم بزنيد.

 مخلوط بايد 7/2±0/3 باشد . آب اضافي محلول را با گذراندن از چند لايه تنزيب گرفته , سپس روي كاغذ كاهي و يا كاغذ صافي گسترده تا آب آن تبخير و كاملا خشك گردد. 
 آزمايشات کنترل کيفيت
 ب - 2- مقادير ذكر شده كلرور سديم و گلوكزوپپتن را در يك ليتر آب مقطر حل كنيد .

 ب-3– به تعداد كافي لوله‏هاي مك كارتني ( در پيچ‏دار) انتخاب و در داخل هر يك 1/5 - 1 گرم از گوشت خشك شده بند ( ب -1) ريخته و روي هر كدام 10ميلي ليتر از محلول بند ( ب- 2) بيفزائيد. سپس در 121°c بمدت 15 دقيقه سترون كنيد.

 pH نهائي پس از سترون شدن بايد 7 باشد.

 يادآوري - اين محيط ممكن است بصورت تجارتي در دسترس باشد. در اينصورت به ازاء 100 ميلي ليتر از محيط 9 گرم نمك اضافه شود.

 3-1-2-2- محيط برد پاركرآگار Parker Agar - Baird
 3-1-2-2- الف ـ تركيب محيط كشت :
	 پپتن
	 Peptone 
	15 گرم

	 عصاره گوشت
	 Beef extract 
	5 گرم

	 كلرور ليتيوم
	 Lithium chloride
	5 گرم

	 عصاره مخمر
	 Yeast extract
	1 گرم

	 آگار
	 Agar
	17 گرم

	 گليسين
	 Glycine
	12 گرم

	 پيروات سديم
	 Sodium Pyruvate
	10 گرم

	 آب مقطر
	 Distilled water 
	يك ليتر


 (pH محيط بايد 6/8 الي 7 باشد )
3-1-2-2- ب- طرز تهيه محيط كشت :

 ب-1- طرز تهيه محلول تلوريت پتاسيم:
 يك گرم تلوريت پتاسيم را به 100 ميلي ليتر آب مقطر سترون افزوده و خوب هم بزنيد. سپس بكمك صافي باكتريولژيك محلول را سترون و در يخچال نگهداري كنيد.

  آزمايشات کنترل کيفيت
 ب-2- سوسپانسيون زرده تخم مرغ:
 يك يا دو تخم مرغ تازه و سالم را در ظرفي محتوي الكل سفيد بمدت يك يا دو ساعت  به حالت غوطه‏ور قرار دهيد.(اين مدت از 24 ساعت تجاوز نكند) سپس مقابله شعله با وسايل سترون( پنس و غيره ) سفيده را كاملا از زرده جدا كنيد و زرده را به استوانه مدرج سترون منتقل و سپس توسط هم زن شيشه‏اي سترون كاملا يكنواخت , و هم حجم آن تدريجأ سرم فيزيولوژي بآن بيفزائيد و هم بزنيد سپس به شيشه‏هاي در پيچ‏دار منتقل و مدت 10 دقيقه در حمام ماري 60°c بمنظور پاستوريزه شدن قرار دهيد. اين سوسپانسيون حداكثر تا دو هفته در يخچال قابل نگهداري است ولي در صورتيكه بلافاصله به محيط كشت افزوده گردد احتياجي به پاستوريزه كردن ندارد.

 ب-3 - مواد مذكور در بند 3-1-2-2- الف - را بيك ليتر آب مقطر افزوده , و پس از مخلوط كردن چند دقيقه بجوشانيد. سپس مدت 15دقيقه در اتوكلاو در 121°cسترون كنيد. پس ازسرد شدن تا 45°c مقدار10ميلي ليتر تلوريت پتاسيم يك درصد (كه طبق بند 3-1-2-2 ب-1)تهيه شده و50 ميلي ليتر سوسپانسيون زرده تخم مرغ ( كه طبق بند 3-1-2-2-ب - 2 تهيه شده ) به آن افزوده و خوب هم بزنيد ( دقت شود در موقع هم زدن كف ايجاد نگردد) سپس به حجم‏هاي 20-15 ميلي ليتري در ظرفهاي پتري سترون در مقابل شعله تقسيم كنيد. اين محيط چنانچه در يخچال نگهداري شود حداكثر تا 15 روز پس از تهيه قابل استفاده مي‏باشد.

 3-1-2-3- محيط فنل فتالئين دي فسفات با پلي ميكسين Phenol phtahlein diphosphat Agar with polymyxin 
3-1-2-3- الف - تركيب محيط :
	 عصاره گوشت
	Beef extract
	10 گرم

	 پپتن
	Peptone
	10 گرم

	 كلرور سديم
	Sodium chloride
	5 گرم

	 آگار
	Agar
	15 گرم


  آزمايشات کنترل کيفيت
3-1-2-3- ب - طرز تهيه :

 مواد فوق را در يك ليتر آب مقطر حل كنيد. pH محلول در 7/4 تنظيم شود و سپس مدت 15 دقيقه در 121°c سترون كنيد. پس از سترون شدن تا °c (45-50) سرد وسپس مواد زير را كه توسط صافي باكتريولوژيك سترون شده‏اند به محيط بيفزائيد.

 1- مقدار 10 ميلي ليتر از محلول يك درصد فنل فتالئين دي فسفات پتاسيم 

 2-مقدار10 ميلي ليتر ازمحلول سولفات پلي ميكسين B كه داراي 125000 واحد آنتي بيوتيك مي‏باشد.

 3-1-3- دستور كار :

 در بسياري از موارد چون تعداد استافيلوكوك‏هاي موجود در مواد غذائي به اندازه‏اي نيست كه شمارش در مورد آنها انجام شود. بهمين دليل فقط آزمايش جستجو و شناسائي با استفاده از محيط گوشت پخته روي آنها انجام مي‏گيرد.

 1- جستجو: كشت روي محيط گوشت پخته ( تكثير مقدماتي )

 از نمونه غذائي جامد آماده شده طبق استاندارد ( روش آماده كردن مواد غذائي و شمارش ميكروارگانيسم‏ها شماره ...ايران ) حدود يك ميلي ليتر به شيشه‏هاي درپيچ‏دار محتوي محيط گوشت پخته بند 1-2-1 منتقل كنيد سپس لوله‏ها را بمدت 24 الي 48 ساعت در گرمخانه 37°c  قرار دهيد ( بيادآوري 2 بند 1-3-2 توجه كنيد.)

 2- شمارش:
 3-1-3-2- الف - كشت روي محيط برد پاركر
نمونه مورد آزمايش را طبق استاندارد روش آماده كردن نمونه‏غذائي وشمارش ميكروارگانيسم‏ ها و سپس از آن رقتهاي اعشاري تهيه كنيد . سطح محيط بردپاركر بايد قبل از كشت دادن خشك باشد.

به همين منظور ظرفهاي پتري آماده شده در بند (1-2-2- ب - 3) را بمدت 30 دقيقه در دماي °c (50-55)  بطور واژگون و با در باز قرار دهيد.

 سپس از رقتهاي مورد آزمايش 0/5 ميلي ليتر توسط پي پت سترون برداشت كرده و به سطح هر يك از ظرفهاي پتري انتقال و بوسيله ميله پخش كننده شيشه‏اي سترون در سطح محيط كاملا" پخش كنيد. آنگاه ظرفهاي پتري را در گرمخانه 37°c بمدت 30 الي 48 ساعت قرار دهيد. پس از اين  
آزمايشات کنترل کيفيت
مدت پرگنه‏هاي استافيلوكوكوس اورئوس برنگ سياه براق با لبه نازك سفيد و هاله شفاف دراطراف آن (دراثر تجزيه لسيتين) روي محيط آشكار مي‏گردد. كه بايد بر طبق استاندارد روش آماده كردن ماده غذائي و شمارش ميكروارگانيسم‏ها شمارش گردد.

يادآوري1-بيش از90%سويه‏هاي استافيلوكوكوس اورئوس پس از30ساعت گرمخانه‏ گذاري پرگنه ‏هاي سياه مشخص با هاله‏اي شفاف توليد مي‏كنند.پس نتايج بايد حتمأ پس از30ساعت بررسي شوند.

 يادآوري 2 ـ در صورت ظاهر شدن پرگنه‏هاي سياه رنگ بر روي محيط برد پاركر كه ممكنست نشانه كم بودن تعداد استافيلوكوك‏ها در نمونه غذائي باشد. بايد از نمونه كشت داده شده در محيط گوشت پخته بند (1-2-1) مجددا" بر روي محيط برد پاركر كشت داده شود و مدت 24 الي 48 ساعت در گرمخانه 37°c قرارگيرد. آشكار شدن پرگنه‏هاي سياه رنگ نشانه وجود استافيلوكوكوس اورئوس در نمونه غذائي مي‏باشد.

 3-1-3-2- ب - كشت روي محيط فنل فتالئين دي فسفات با پلي ميكسين

 آماده كردن نمونه غذائي وهمچنين خشك كردن سطح محيط فنل فتالئين را طبق شرح مذكور دربند 3-1-3-2-الف انجام داده , سپس نمونه را در سطح محيط فنل فتالئين دي فسفات با پلي ميكسين كشت دهيد.ظرفهاي پتري را مدت 30ساعت در گرمخانه 37°c قرار داده وپس ازاين مدت درپوش ظرفهاي پتري را برداشته و آنها را بمدت چند ثانيه بطور واژگون در بالاي ظرفي كه محتوي آمونياك 5%مي‏باشد نگاه داريد.با اين آزمايش پرگنه‏هاي استافيلوكوكوس اورئوس به رنگ صورتي
درخشان در مي‏آيد (فساتاز)+ و سپس آزمايش كوآگولاز را طبق بند 3-1-3-3- انجام دهيد.
3-1-3-3- آزمايش كوآگولاز

 پس از پيدايش پرگنه‏هاي سياه رنگ روي محيط بردپاركر بتعداد ريشه دوم (جذر) از پرگنه‏ها بداريد و آزمايش كوآگولاز را در مورد آنها انجام دهيد.

 مثال: فرضا" اگر روي محيط برد پاركر 51 پرگنه سياه ظاهر شده است به تعداد 7 كلني كه ريشه دوم 49 مي‏باشد و به 51 نزديكتر است انتخاب كنيد.

آزمايش كوآگولاز بيكي از دو روش زير انجام مي‏شود.
3-1-3-3- الف- روش سريع - در هر انتهاي يك لام , يك قطره محلول [image: image30.wmf]4
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 رينگر ريخته و 
مقداري از پر گنه مورد آزمايش بآن بيفزائيد . يك قطره را بعنوان شاهد منظور كنيد و بديگري
آزمايشات کنترل کيفيت
 يك قطره پلاسماي رقيق نشده خرگوش يا انسان اضافه كنيد. مدت 5 ثانيه توسط سوزن كشت , پلاسما و پرگنه را هم بزنيد. در صورت وجود آنزيم كوآگولاز , قطره حاوي پلاسما بصورت گلوله‏اي در ميآيد كه نشانه مثبت بودن آزمايش است. ( كوآگولاز +)

 3-1-3-3- ب - روش آهسته - در يك لوله آزمايش 0/5 ميلي ليتر از پلاسماي سيتراته خرگوش را كه چهار بار رقيق شده با حجم مساوي از آبگوشت غذائي محتوي كشت 24 تا 30 ساعته استافيلوكوك مورد آزمايش مخلوط كرده و در لوله ديگر 0/5 ميلي ليتر پلاسماي سيتراته را به 0/5 ميلي ليتر آبگوشت غذائي سترون براي كنترل پلاسما بعنوان شاهد منفي بيفزائيد و يك الي چهار ساعت در دماي 37°c قرار دهيد. ( لوله‏هاي منفي را تا 24 ساعت در گرمخانه نگه داشته و سپس بررسي كنيد.) چنانچه استافيلوكوك كواگولاز مثبت بوده و آزمايش درست انجام شده باشد پلاسما در لوله محتوي ميكروارگانيسم منعقد مي‏شود ولي در لوله شاهد منفي پلاسما نبايد منعقد گردد . وجود لخته‏هاي كوچك جدا از هم (1+) مثبت بحساب نيآمده و با مراجعه بشكل زير حالات 2 ,+ 3+ و 4+ مثبت بشمار مي‏آيند.

 يادآوري :

اگر درآزمايشگاه سويه (سوش) استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز (+) وجود داشته باشد بهتر است بعنوان شاهد مثبت در يك لوله ديگر 0/5ميلي ليتر پلاسماي سيتراته و 0/5ميلي ليتر از كشت تازه استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز (+) را مخلوط كرده و در گرمخانه قرار دهيد.
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« فرآوري آدامس ـ بيسکويت »

فرآوري آدامس ـ بيسکويت 
کارگاه  آدامس

 مقدمه:
 آدامس نيز مانند شکلات يک نوع محصول ظريف و فانتزي  مي باشد. اين محصول لوکس داراي  ارزش غذايي چنداني نبوده وگاه نيز در اثر  مصرف مداوم باعث آسيب زدن به ميناي دندان خواهد          شد. اختلافي که در Base  آدامس و فرمولاسيون آنها وجود دارد باعث تفاوت در نوع آدامس مي شود.
و فرمولاسيون باعث ايجاد تفاوت هايي کيفي ارگانولپتيکي(طعم،  Base وهمين تفاوت نوع مزه، بافت، صاف، براق بودن و...) گشته و انتظاراتي را که از يک نوع آدامس داريم بوجود مي آورد و برآورده مي کند. به همين اساس آدامس ها داراي انواع مختلفي بوده که چندين نوع آن را بر حسب شکل، خاصيت وتفاوت نوع فرمولاسيون وبسته بندي در زير آورده ايم:
1ـ آدامس دراژه 

لازم به ذکر است که هر آدامسي که وارد يک دراژه شده و سيروپ خورده شود.حتي قرص را به همين نام يعني دراژه مي خوانند.

2ـ آدامس بادکنکي

3ـ آدامس قلقلي

4ـ آدامس استيک

بايد گفته شود که بعد از جويدن هر نوع آدامس آنچه در دهان باقي مي ماند Base آن است و مواد ديگر مثل:
اسانس ها، شکر، گلوکز، نرم کننده هاو... خورده مي شوند. Base آدامس از کشورهايي نظير ايتاليا،اسپانيا خريداري مي شود که از موادي مانند الاستومر ها، وزين ها، موم ها، کربنات کلسيم وآنتي اکسيدان ها تشکيل شده است.مواد اوليه براي توليد همه آدامس ها يکي است اما تفاوت در نوع ساخت وشکل اسانس مورد مصرف است.
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مواد اوليه آدامس:

آدامس :Base 1 - پايه  يا 

با استفادهاز شيره برخي از درختان تيره کاج و افرفون 20نوع ماده ديگر مانند الاستومرها وغيره Baseرا توليد مي کنند اما چون ساخت Base  با فن آوري خاص وگراني ماده اوليه  همراه است بيشتر شرکت هايي  توليد کننده آدامس آن را از کشورهايي مانند ايتاليا واسپانيا  خريداري مي کنند Base آدامس حاوي ترکيبات زير است .

1 ) الاستومرها                         % (9-7 )   

2) رزين ها وموم ها             % (65-63)   

3 ) نرم کننده ها                       % (5-3 )

4) کربنات کلسيم                 % (25-23)

5) آنتي اکسيدان                          % 1/0

 gum  مي تواند  منشا  گياهي داشته باشد ولي امروزه  بيشتر  از نوع سنتيتيک آن (ase استفاده  مي شود.

2ـ گلوکز:

اين ماده علاوه براينکه داراي طعم شيرين وملايمي است فقط تازگي و رطوبت آدامس نقش موثري دارد. 
اگرچه امروزه از مواد ديگري بعنوان جانشين گلوکز (مانند سوربيتول يا دکستروز به صورت نيمه يا کامل) استفاده مي شود ولي هنوز هم گلوکز يک ترکيب مهم در نتيجه آدامس کاربرد دارد.
3ـ شکر: 

يکي از عمده ترين موادي که از نظر کمي در ساخت آدامس مصرف مي شود که به صورت پودر به نسبت 55 تا 65 درصد بر حسب نوع آدامس مورد استفاده قرار مي گيرد.

را افزايش مي دهد ولي استفاده بيش از حد شکر ((((((((((همچنين زمان مانداري باعث سفتي آدامس مي شود که مي توان اين نقص را از گلوکز هم کمک گرفت.
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4ـ اسانس :

مصرف انواع  اسانس از نظر کميت در ساخت آدامس بسيار جزئي است ولي اثر کيفي آن بي نهايت حائز اهميت است و هماهنگي اسانس مصرفي يکي از مسائل عمده در ساخت آدامس است. چرا که اسانس ها را بر اساس قابليت کار به سه دسته قوي، ضعيف وملايم تقسيم مي شود.شرايط نگهداري اسانس نيز بايد تحت کنترل باشد زيرا اسانس ها حساسيت خاصي به دما ونور دارند. دماي پايين مخصوصا" دماي انجماد کيفيت اسانس را کاهش مي دهد، دماهاي بالاتر از 30 هم (15ـ5) مضر است و بيشترين پايداري اسانس در دماي مي باشد.°c 
جهت نگه داري اسانس ها وجلوگيري از اکسيد شدن سريع آنها بايد از حلال هاي آلي خوراکي براي مخلوط و رقيق کردن آنها استفاده کرد. 
همچنين اسانس ها مختلف در نوع محصولات مختلف مي توانند تاثيراتي در محصول داشته باشد. مثلا اسانس نعنا خمير آدامس را سفت تر از بقيه اسانس ها مي کند.
5ـ مواد نرم کننده:

مواد نرم کننده نقش امولسيفاير را دارند و ترکيبي از سوربيتول ، گلليسرول، لسيتين و … هستند که به مقدار کم استفاده مي شوند که البته گاهي هم از گليسيرين استفاده مي شود که نرمي و تازگي خاصي به آدامس مي دهد اگر چه به تازگي از لسيتين به عنوان نرم کننده  استفاده مي شود. 

6ـ رنگ: 

 استفاده از رنگ هاي خوراکي در اغلب کشور هاي توليد کننده آدامس رايج بوده اما در ايران فقط از 4 رنگ استفاده مي شود. البته هنوز در استفاده از رنگ هاي مجاز خوراکي عارضه خاصي ديده نشده اما مواد رنگي حتي نوع طبيعي تا حدودي روي برخي اعضاي بدن از جمله بد،کليه، ... اثرات جانبي دارند.

7ـ موارد ديگر مورد استفاده:

در تهيه آدامس مي توان به نشاسته ـ تيتانيم ـ دي اکسايد ـ پودر کارنوبا واکس که براي براق کردن کاربرد دارد اشاره کرد.
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خط توليد آدامس دراژه (شيک)

مواد اوليه عبارتند از:

1ـ (((((((((((((% (65/19)((((((((((((((((
2ـ گلوکز  % (58/23)

3ـ پودرشکر، که از آسياب کردن شکر% (35/56) کريستال فرآوري تهيه مي شود. 
4ـ اسانس   42/. %
5ـ رنگ تيتانيم دي اکسايد TiO2 رنگ سفيدي که جهت دراژه کردن به کار برده مي شود. 
نوع مصرفي آن خوراکي با خلوص 99% است.

شرح خط توليد آدامس دراژه:

1- Base را در گرمخانه قرار داده تا نرم شود بعد از خروج خمير از گرمخانه آن را وارد ميکسر مي کنند ميکسر داراي بخش هاي زير است :

الف) دوشفت: که براي مخلوط کردن مواد سفت در نظر گرفته مي شود. دو بازو در خلاف جهت يکديگر مي چرخند. 

ب) بدنه ميکسر: براي اينکه مواد سفت از لابلاي آن نلغزد و نيز براي اينکه فشار قابل توجهي توليد شود. کف ميکسر شبيه خورجين است. ديواره و کف ميکسر دو جداره است و آب گرم در ميان دو جداره جريان دارد. 
ج) درب ميکسر: براي جلوگيري از پاشيده شدن مواد در بالاي آن تعبيه شده است و روي آن دريچه هايي جهت افزودن مواد لازم حين مخلوط شدن قرار دارد.
درهنگام تخليه، اين ميکسر به کمک يک جک هيدروليک کج شده در ميکسر ابتدا گلوکزو Base مخلوط مي شوند.بعد از 5 دقيقه ساير افزودني ها افزوده مي شود. بسته به دماي محيط (40-30)

دقيقه به طول مي انجامد.خمير حاصل تخليه مي شود و مواد داخل آن خارج مي شوند و به قطعاتي
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بريده مي شود.تکه تکه کردن خمير به اين صورت به دو دليل انجام مي گيرد:

الف) فعال سازي ماده تشکيل دهنده طعم و آروما وقوام يافتن مطلوب خمير طي استراحت در گرمخانه 
ب) سهولت در انتقال به اکسترودر 

خميرهاي مذکور را در گرمخانه با دماي°c ( 70 ـ60 ) نگهداري کرده تا براي فرم دهي مصرف مي شود اين مرحله براي تمام آدامس ها يکسان است.

2 ـ بعد از خروج خمير از گرمخانه ، وارد اکسترودر مي شود. دستگاه اکسترودر که مجموعا از 6 غلطک تشکيل شده است که خمير را به صورت ورقه اي بيرون مي دهد و اين ورقه از زير لوله هاي صاف کننده و نازک کننده خمير عبور مي کند . براي اين منظور از سه جفت غلطک هاي  پشت سر هم با سرعت هاي متفاوت استفاده مي شود. غلطک هاي آخر سرعت هاي بيشتري دارند .پس از مرحله خمير از زير دو غلتک فرم دهنده که اولي براي برش طولي و دومي برش عرضي عبور مي کند که در نهايت فرم دهي وشکل دهي کاممل مي شود. لازم به ياد آوري است که پودر فرم دهي شامل پودر شکرـ نشاسته ذرت و کربنات کلسيم است و در حين فرم دهي خمير روي سيني هايي که خمير از آن عبور مي کند پاشيده مي شود.اين عمل براي رسيدن به دو ذيل هدف انجام مي گيرد.
1) گرفتن رطوبت سطحي خمير 
2) ممانعت از چسبيدن خمير اکسترودر وغلطک ها 
پودر فرم دهي اضافي در مراحل بعدي توسط غلطکي برسي از روي آدامس پاک مي شود.
3) لايه آدامس خروجي از اکسترودر وارد سردخانه فرم دهي مي شوند که دماي آن حدود°c20 است و3-2 ثانيه در آنجا باقي مي ماند. بعد توسط نوار نقاله از سردخانه خارج و در دسته هاي 4تايي روي تخته هايي قرار مي گيرند وبه سردخانه بزرگي منتقل مي شوند و تقريبا 24 ساعت در
آنجا نگهداري مي شوند ودما دراين قسمت°c (20 ـ 18) است. با سرد شدن قطعات به راحتي جدا
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مي شوند. از هر ورقه بعد از برش 27× 27عدد آدامس بدست مي آيد.
4- دراژه کردن  و روکش دادن قطعات خمير در ديگ هاي  دراژه صورت مي گيرد. ديگ ها گردوسي دراژه روي الکترو موتوري نصب شده و طول محور خود با زاويه 4450درگردش است در قسمت اول عمل آسترکشي با 23 ديگ  وظرفيتKg 70 انجام مي شود. ضمن چرخيدن ديگ هاي دراژه قطعات خمير از هم جدا شده و پس لز مدتي محلول سيروپ را کم کم به ديگ مي افزايند.(هر6 ـ 5 دقيقه يکبار)
عمليات سيروپسازي نيز در تانگ هايي دو جداره صورت مي گيرد که آب را در اين ديگ ها به جوش آورده شکر به آن افزوده و مخلوط مي کنند سپس رنگ تيتانيم دي اکسايد و کمي اسانس هم افزوده و (((((( را تکميل مي کنند. در آخر با افزودن پودر آلبومين ، مواد معلق را از محلول اصل صاف کرده و محلولي شفاف به دست مي آيد و نقش سيروپ عبارتست از:

1ـ شيرين کردن محصول

2ـ چسبندگي دراژه  براي چسبيدن رنگ 

در حين دراژه کردن در ديگ هايي دراژه خرطوم هاي  هوا دهنده در ارتباط  با ديگ ها قرار گرفته که باعث خشک شدن آدامس ها مي شوند. عمل اختلاط  در ديگ ها 12 ساعت به طول مي انجامد پس از خاتمه اين مرحله دراژه به مدت 4 ساعت در سردخانه اي متوقف مي شوند تا رطوبت خود را از دست  بدهند.

5ـ  دراژه ها جهت جلا دادن سطحي به ديگ هاي گلانس منتقل مي شوند. ظرفيت اين ديگها مسي 70  است. در اين مرحله پودر کارنوباواکس با 1 پودربه ازاي 90 آدامس  اضافه مي کنند و20 دقيقه ديگ ها را مي چرخانند. دراژه را پس از خارج کردن از ديگ الک مي کنند تا آدامس هاي شکسته و ضايعات جداسازي شوند. آدامس هاي سالم به قسمت بسته بندي هدايت مي شوند. نقش روکش: 1ـ محافظت 2ـ ايجاد طعم 3ـ شکل مناسب، صاف و براق.
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6ـ بسته بندي  آدامس هادر اندازه هاي متفاوت 4 تايي و12 تايي به کمک دستگاه (((((است. براي بسته بندي از سلوفان هاي با چاپ پذيري خوب مثل (((و ((( استفاده مي شود که به کمک فک هاي حرارتي دوخت خورده و بسته بندي مي گردد.

  با نام پلي پروپيلن داراي وزن مخصوص (0.915ـ0.90) گرم بر سانتي متر (( سلوفان مکعب است و يکي از مهمترين موارد مورد استفاده در صنايع بسته بندي مي باشد  بسيار شفاف  بوده و محصول  بسته بندي شده در آن قابل رويت و داراي استقامت بالايي مي باشد.

همچنين غير قابل نفوذ به روغن مي باشد.

 با نام پلي پروپيلن آرايش يافته  در برابر خوردگي بسيار مقاوم است و در بسته ((( سلوفان بسته بندي ثانويه شکلات ، شيريني و همچنين  ماکاروني کاربرد دارد .

آزمايش هاي کنترل کيفي آدامس :

1-اندازه گيري صمغ 

2-اندازه گيري قند

3-اندازه گيري گليسيرين

4-تعيين عيار فهلينگ

5-اندازه گيري کلسيم
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آدامس شيک ( دراژه ):
                                                            گرمخانه  Base آدامس

(                                                    
مخلوط کن و تشکيل خمير       ( اکسترودر ( دستگاه سرد کننده (برش در اندازه هاي مورد نظر عرضي و طولي

(                                                                                                        

                                                                                  پودر شکر      
(  انبار سرد به مدت 24ساعت (ديگ هاي دراژه   (  ديگ هاي گلانس (    الک کردن

  (        

 انبار بسته بندي

(        

       بازار
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کارگاه بيسکويت:

کارگاه توليد بيسکويت شرکت صنعتي پارس مينو در سال 1345 به بهره برداري رسيد ودر مدت اندکي توانست لخش مهم بازار مصرف داخلي را در اختياربگيرد. از نظر توليد ، بيسکويت به دو نوع نرم ((Soft(( وسخت ((hard(( تقسيم مي شود.

بيسکويت نرم به بيسکويت هاي اطلاق مي شود که در آنها ميزان روغن مصرفي بين 15 تا25%  مواد اوليه تشکيل دهنده آن ميباشد . در حالي که اين مقدار در بيسکويت سخت بين 10 تا15% ميباشد .از نظر فني نيز تجهيزات ودستگاههاي توليد اي نوع  بيسکويت با يکديگر کاملا متفاوتند . در حال حاضر اين کارخانه به عنوان يکي از واحدهاي توليد  بيسکويت  سفت  در کشور مطرح است.

بيسکويت از لغت کاکتوس به معني دوبار پخته شده گرفته شده است. ازمهمترين فرآورده هاي آردي است که به علت سهولت تهيه ونگهداري  و مصرف توليد آن رواج زياد دارد. داراي انواع مختلفي است که براي هر کدام آرد مخصوصي لازم است.
مواد اوليه تهيه بيسکويت:
آرد:

مهمترين ماده اوليه مصرفي تهيه بيسکويت است و موفقيت در پخت  بستگي به اين ماده دارد آرد گندم تنها آردي است که وقتي به نسبت معيني  با آب مخلوط ميشود  پروتئين آرد تشکيل  يک خمير الاستيکي ميدهد و قادر است  يک حالت اسفنجي به محصول پخته شده بدهد آرد بيسکويت از گندم هاي ضعيف و کم توليد ميشود که داراي ويژگي هاي ذيل هستند: 

1-ميزان رطوبت 14%

2-بو و طعم - آرد بايد عاري از هر نوع بو و طعم غيرعادي باشد.
-3رنگ - آرد نبايد تيره  باشد. 
 -4آفت و آفت زدگي - آرد بايد عملا عاري از هر نوع آفت و آفت زدگي و بقاياي آفات باشد.
 -5مواد خارجي - آرد بايد عملا عاري از هر نوع مواد خارجي باشد.
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-6تعداد كپك باكتري نبايد ميزان قابل اغماض استاندارد حد مجاز آلودگيهاي ميكروبي در انواع آرد، رشته و ماكاروني شماره 2393 تجاوز نمايد.

 -7ميزان فلزات سنگين و مواد راديواكتيو نبايد از حد تعيين شده توسط سازمانهاي بهداشتي تجاوز نمايد.

 -8باقيمانده سموم - ميزان باقيمانده سموم در آرد نبايد از حد مجاز تعيين شده در استانداردهاي مربوطه تجاوز نمايد.

 -9ميزان عصاره محلول در آب سرد - حداكثر 7درصد

 -10خاكستر غيرمحلول در اسيد - حداكثر %5درصد

 -11مواد افزودني - تا تصويب استاندارد مواد افزودني مجاز براي آرد نوع و مقدار مواد افزودني موكول به اجازه سازمانهاي ذي صلاح مي باشد.

 -12اسيديته - حداكثر 30بر حسب ميلي گرم پتاس بازاي 100 گرم آرد ميباشد

 14-پروتئين آرد نبايد (5/9-8%) بيشتر باشد پون باعث سفتي بافت بيسکويت ميشود.

اندازاه ذرات از حد معيني کمتر يا بيشتر باشد .

15-از ترکيبات کلره  نبايد براي رنگبري  آرد استفاده کرد.

16-آرد طي مراحل مختلف نبايد زياد حرارت داده شود.

17-از گندم هاي جوانه زده نبايد استفاده کرد

18-روي نمونه آرد علاوه بر آزمون هاي متداول ،آزمون پخت هم انجام شود.
19-مقدار خاکستر 44 / 0 تا 5  / 0 مقدار بالاتر ازاين  باعث تيرگي مي شود .

20-فعاليت آنزيمي آرد کم باشد  چون در ساختن  بيسکويت معمولي از تخمير استفاده مي شود.

شکر وساير شيرين کننده ها:

هدف از افزودن شکر عبارتست از:

1- ايجاد کننده طعم شکر در محصول

2-بهبود حالت فيزيکي  وترومي بافت
فرآوري آدامس ـ بيسکويت
 3- کمک به نگهداري رطوبت در محصول 

4- بهبود رنگ پوسته و حفظ تازگي محصول  ونيز گاهي براي  افزايش انرژي اضافه مي شود. 

هنگام خمير کردن  شکر بايد با ساير  ترکيبات به خوبي مخلوط شود در غير اين صورت  به شکل دانه دانه روي سطح مي ماند .

درهنگام پخت موجب کارامليزاسيون و ايجاد نقطه هاي رنگي  روي سطح محصول مي شود.براي اين منظور مي توان شکر را با روغن داغ  گرم کرده  ويااز  قبل آن را در آب حل نمود. 

انواع شکر مناسب براي صنايع پخت :

1- شکر همراه با 3% نشاسته 

2-گلوکز مايع 

3-لاکتوز

4- مالتوز

5-قند اينورت 

6- عسل 

7- شربت نشاسته 
روغن ها و چربي ها :

کميت وکيفيت روغن اثر زيادي روي محصول نهايي دارد .علل اصلي اهميت آن اين است که باعث تردي وظاهر خوب محصول  مي شود. ارزش روغن به عنوان يک ماده  اوليه  در پخت  بر حسب  نوع بيسکويت متفاوت است .

اعمال روغن حين پخت بيسکويت به شرح زير است:

1- کوچک کردن مولکول و ذره خمير ونيز ايجاد تردي
2- کمک به هوا دادن محصول و کوچک کردن آن 

3- بالا بردن ارزش غذايي وکيفيت محصول 

4- داوام دادن به خمير 

5- بالا بردن  زمان ماندگاري
 فرآوري آدامس ـ بيسکويت
روغن مورد استفاده در بيسکويت سازي بايد داراي مقاومت خوب در برابر فساد  والاستيميته مناسب باشد همچنين داراي بوي ملايم وطبيعي  باشد . هنگام افزودن روغن به خميرهاي روغن بايد با دماي محيط برابر باشد  بهتر است روغن ها و چربي ها در دماي (21-20) قرار بگيرد در ضمن روغن ها و چربي ها بايد از مواد بو دار دور باشند. 

شير :

شيربه صورت تازه وخشک  وبدون چربي استفاده مي شود براي بهبود طعم ،رنگ ، بافت، بالابردن ارزش غذايي بکار مي رود.مقدار مناسب آن 5% وزن آرد بر مبناي شيرخشک 
بدون چربي است.

گاهي از آب پنير هم استفاده مي شود از شيرتازه هم در بيسکويت و هم درمغز ساندويج  

شکلات ها و ويفر ها استفاده مي شود که با توجه به آلودگي هاي احتمالي شير، نگهداري آن  در شرايط مناسب ضروري است. 
نمک طعام : 

نمک براي ايجاد طعم در فرآورده استفاده مي شود . و نيز سبب تسريع در تشکيل شبکه  گلوتني شده و دوام را نيز افزايش  مي دهد. براي افزودن به آرد و خمير بيسکويت از نمک کريستال ريز استفاده مي شود . مقدارمتوسط مورد نياز 1% است اما گاهي در محصول هايي  مثل نارگيلي ، کشمشي،خرما مقدار نمک بيشتر مي شود.

اسانس :
براي بهبود عطر محصول استفاده مي شود نکته مهم دماي پايداري آنها در هنگام پخت است. 
اسانس هاي مثل نارگيل وموز  در دماي پخت پايدارند اما اسانس پرتقال به دليل عدم پايداري در دماي پخت بيشتر در مغز بکار مي رود.
مقدار اسانس 5/0 در هزار است.
مواد پوک کننده وترد کننده:

براي ترد کردن و پوک کردن بافت بيسکويت است. از نمک هايي استفاده مي شود که با افزودن آنها به فرمول در ابتداي ورود خمير به فر CO2 و NH2  آزاد مي کند. افزودن اين مواد به
فرآوري آدامس ـ بيسکويت
بيسکويت هايي که در فرمول آنها  مقدار چربي  يا شکر دارد بهترين راه است که مهمترين آنها  عبارتند از:بي کربنات سديم - بي کربنات آمونيوم.
خط توليد بيسکويت: 

کارگاه توليد بيسکويت شرکت صنعتي پارس مينو در سه طبقه احداث شده است .ابتدا مواد اوليه پس از دريافت از انبار دپوي مربوطه توسط آسانسور به طبقات دوم وسوم و بقيعه مواد اوليه شامل بي کربنات آمونيوم، اسانس،جوش شيرين و غيره به طبقه دوم انتقال داده مي شوند. کليه نقل وانتقالات  مواد اوليه در سطح کارگاه بوسيله چرخ دستي صورت مي پذيرد.

در طبقه سوم آرد و شکر، بي کربنات آمونيوم و جوش شيرين و ضايعات بيسکويت دريافت مي شوند.شکر و ضايعات بوسيله دستگاه هاي برقي آسياب مي شوند وسپس مواد توزين مي شوند. 
به منظور مخلوط کردن  مطلوب اين مواد از سه دستگاه ميکسر در توليد بيسکويت هاي دماوند ، پتي بور وترد استفاده مي شود.
در طبقه دوم شکرآب شده يا معمولي به همراه آب، بي کربنات آمونيوم واسيد سيتريک وارد مخازن دو جداره 2تني مجهز به همزن برقي مي شود و طي حرارت معين شربت تهيه مي شود. حرارت مورد نياز مخزن بوسيله  بويلرهاي کارخانه تأمين مي گردد.

در طبقه سوم نيز سه دستگاه مخلوط کن مي باشد که يکي  براي خط کرم زني وديگري براي مرحله آماده سازي مي باشد. هر سه دستگاه مخلوط کن مي توانند به همديگر سرويس بدهند.

از ديگر دستگاه هاي برقي در طبقه دوم چرخ روغن نباتي  مي باشد که در زمستان ها و در موارد ديگر که روغن نباتي  منجمد مي باشد مورد استفاده  قرار مي گيرد.
در طبقه اول سه خط پخت به ترتيب براي توليد بيسکويت هاي دماوند، پتي بور و ترد وجود دارد.
در خط پخت ترد خمير تهيه شده، ابتدا وارد دستگاه لاميناتور مي شود. که پس از خروج از اين دستگاه خميربصورت لايه لايه درمي آيد. خميرلايه لايه شده بوسيله نقاله وارد غلطک ها مي شود. (سه غلطک وجود دارد) سپس به وسيله نقاله به دستگاه قالب گيري که به صورت کارتر مي باشد، انتقال مي يابد و خمير اضافي مجددا در طي يک سيکل و به وسيله  نوار نقاله به ابتداي خط پخت
فرآوري آدامس ـ بيسکويت
 انتقال داده مي شوند  سپس به وسيله دستگاه هاي  برقي بر روي بيسکويت ها نمک پاشي مي شود. پس از آن به فرها انتقال مي يابد . فرها 8-6مشعلي بوده  که دو مشعل اول کار گرم کردن  2مشعل بعد  و 2مشعل ديگر کار برشته کردن را به عهده دارند.

در خط پخت بيسکويت دماوند، قالب گيري اين  بيسکويت بصورت غلطکي مي باشد ريختن خمير در کانال  مربوطه به وسيله دست صورت مي گيرد و سپس به وسيله تسمه نقاله انتقال مي يابد. بر روي تسمه نقاله يک دستگاه شکر پاش و يک دستگاه لعاب ريزجهت ريختن شکر و لعاب بر روي بيسکويت نصب شده است. در نهايت اين بيسکويت ها وارد فر مشعلي مي شوند.
در خط پخت بيسکويت  پتي بور پس از دريافت خمير و اضافات آن (  بازگشتي از مرحله برش ) به وسيله دستگاه غلطک  سه مرحله اي پهن مي شود و بوسيله کارتر قالب گيري مي شود. سپس خميربه دستگاه فر منتقل مي شود که در اين دستگاه مانند خط توليد عمليات پخت  بيسکويت به وسيله حرارت مستقيم مشعل ها صورت مي پذيرد. و سپس وارد کوره هواي گرم (غير مستقيم) مي شود که هواي گرم غير مستقيم نيز به وسيله مشعل ها توليد مي شود.

پس از مرحله پخت هر سه نوع بيسکويت وارد خط نوار سرد کن مي شوند. که معملا طول آن دو برابر طول  خط پخت مي باشد. در طي اين مسير بيسکويت ها با دماي محيط خنک مي شوند.

در نهايت اين بيسکويت ها وارد خط بسته بندي مي شوند. تعداد هفت دستگاه بسته بندي نان، يک دستگاه اکستريور  معروف به چهار ( بيسکويت سي عددي ) و يک دستگاه SIG  سوئدي جهت بسته بندي پتي مانژ در خط پتي بور وجود دارد.
اکثرا اين دستگاه ها CFM  ساخت ايتاليا  مي باشند. درخط بسته بندي بيسکويت  نزديک دستگاه FMC جهت بسته بندي هشت عددي وبراي دستگاه SIG براي بسته بندي شانزده عددي وجود دارد. درخط بسته بندي بيسکويت  دماوند، 6دستگاه بسته بندي وجود دارد که اکثرا" MCF مي باشند. کليه محصولات پس ازبسته بندي نهايي بوسيله چرخ دستي به انبار محصول نهايي منتقل مي شوند و براي عرضه به بازار تا زمان معين نگهداري مي شوند.
استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 

پيوست الف: جدول ويژگي هاي آرد گندم مناسب براي توليد بيسکويت
	رديف
	       ويژگيها
	حدود قابل قبول

	1
	رطوبت   درصد وزني
	حداکثر 14

	2
	پروتئين   درصد وزني
	10-8

	3
	خاکستر   درصد وزني
	حداکثر 5/.

	4
	PH        
	6.5-5.8

	5
	اندازه ذرات 
	90%در صد قابل عبور از الک 180ميکرون

98 %قابل عبور از الک125ميکرون


1- درمورد بيسكويت كاكائويي بايد حداقل  5درصد وزن بيسكويت كاكائو باشد.
-2 رطوبت بيسكويت هاي حاصل ازآرد كامل وبيسكويت هاي نوع سيم بر(كه خمير آن ضمن شكل گيري دردستگاه مخصوص وسيله سيم بريده مي شود) تا  7درصد و بيسكويت هايي كه در آن ازمغزي با رطوبت بالا استفاده مي شود تا 10درصد مجاز مي باشد.
-3براي بيسكويت هاي كاكائويي و يا آنهايي كه محتوي سبوس مي باشند اسيديته تا 0/35مجازاست

-4اين ويژگي فقط در مواردي كه پراكسيد چربي استخراجي پايين بوده ولي روغن مشكوك به  فساد است الزامي مي‏باشد.
استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 

پيوست ب :جدول ويژگيهاي روغن مناسب براي توليد بيسکويت
	رديف
	   ويژگيها   
	حدود قابل قبول

	1 


	نقطه ذوب
	40-35

	2
	عدديدي
	حداقل70

	3
	اسيديته بر حسب اسيد اولئيک درصد وزني
	حداکثر 05/0

	4
	پراکسيدبر حسب ميلي اکي والاندر کيلو گرم  
	حداکثر 1

	5
	مقاومت به ساعت روش((A.O.M
	حداقل100

	6
	آنتي اکسيدان نوعBHAدرصد وزني
	حداکثر 01/0

	7
	آنتي اکسيدان نوع   BHTدرصد وزني
	حداکثر 01/0


استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 

شكر:

شكر يا ساكارز (C12H22O11) از چغندر قند يا نيشكر بدست مي  آيد. شكر بايستي سالم  ، خالص  ، خشك و داراي دانه  بندي يكنواخت و روان و بدون مواد بيگانه باشد.
 خاكستر:

مواد معدني همراه كريستال شكر را خاكستر نامند.

 رنگ در محلول :

عبارت است از مواد رنگي موجود در شكر كه در محلول شكر جذب نور نموده و باعث كاهش عبور نور (خاموشي ) مي  شود.
 قند وارو (اينورت ):

عبارت است از مخلوط مساوي از مولكولهاي گلوكز و فروكتوز.

 پلاريزاسيون شكر:
عبارت است از ميزان گردش نور پلاريزه  اي كه در محلول ساكارز ناب (خالص ) در آب با غلظت معين در حرارت مشخص ايجاد مي  شود.

در محلولهايي كه فقط از ساكارز خالص در آب به دست آمده  اند، پلاريزاسيون وسيله اندازه  گيري غلظت ساكارز موجود در محلول مي  باشد. در محلولهايي كه علاوه بر ساكارز داراي مواد ديگري هستند كه چرخش نوري ايجاد مي  كنند، رقم قرائت پلاريزاسيون عبارت است از جمع جبري (برآيند) چرخش  هاي نوري مواد موجود در محلول .
عبارت است از مقدار كاهش شدت نور كه در نتيجه جذب نور هنگام عبور از محلول مورد آزمايش حاصل مي  شود.

 -13-3بيناب  سنج (اسپكترو فتومتر):

دستگاهي است كه با بهره  گيري از آن (كاهش عبور نور) را در يك محول اندازه مي  گيرند.

استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 

ويژگي هاي شكر سفيد :

	حدود قابل قبول
	شرح
	رديف

	حداقل 99.7
	پلاريزاسيون ( در صد)
	1

	حداکثر 0.04
	قند وارو (اينورت ) (در صد)
	2

	حداکثر 15
	ايندريد سولفورو ( ميلي گرم در کيلو گرم )
	3

	حداکثر 0.06
	رطوبت (در صد)
	4

	حداکثر1

حداکثر2

حداکثر3
	فلزات( ميلي گرم در کيلو گرم )
ارسنيک

مس

سرب


	5


استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 

مشخصات شير خشک کامل براساس روش تهيه وکيفييت
	غلطکي
	افشان

	پر شده در گاز

	

	معمولي


	درجه يک
	(3)
معمولي

	درجه يک
	(2)

 درجه يک
	(1)
عالي
	

	4
	4
	3
	2.5
	2.5
	2/25
	حداکثر درصد رطوبت

	26
	26
	26
	26
	26
	26
	حداقل درصد چربي

	15
	15
	1
	0.5
	0/5
	0/5
	حداکثر انديس حلاليت      (بر حسب ميلي گرم )

	32/5
	22/5
	22/5
	15
	15
	7/5
	حداکثر درصد ذرات سوخته (بر حسب ميلي گرم )

	0/17


	0/15


	0/17


	0/15


	0/15


	0/15


	حداکثر درصد اسيديته قابل سنجش(بر حسب الاستيک )

	1/5


	1/5


	3
	1/5


	1/5


	1/5


	حداکثرمقدار مس          (بر حسب قسمت در ميليون )

	—
	—
	—
	—
	0/3


	0/2
	اکسيژن

	15
	15
	15
	10
	10


	10


	حداکثرمقدار آهن           (بر حسب قسمت در ميليون )


استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 

ويژگي هاي شيميايي وانيلين :
	حدود قابل قبول
	ويژگي ها
	رديف

	—
	بو


	1

	81/5
	نقطه ذوب بر حسب درجه سانتي گراد
	2

	0/1
	خاکستر سولفاته بر حسب درصد وزني  حداکثر
	3


ويژگي هاي عمومي  شيميايي آرد :
	حدود قابل قبول
	ويژگي ها
	رديف

	درصد 14/2 حداکثر
	رطوبت
	1

	آرد بايد عاري از هر گونه بو ومزه غير طبيعي باشد
	بو ومزه
	2

	آرد بايد داراي رنگ طبيعيمخصوص به خود باشد
	رنگ
	3

	آرد بايد عملا"عاري از هر نوع آفت زنده باشد
	آفت
	4

	آرد بايد عملا"عاري از مواد  خارجي باشد
	مواد خارجي
	5

	درصد بر مبناي ماده خشک   0.05 حداکثر
	خاکسترغيرمحلول در اسيد
	6

	6/5-5/6
	PH
	7


استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 

جدول - ساير ويژگي هاي آرد گندم

	اندازه ذرات به درصد
	حداکثر  اسيديته
	پروتئين
درصد وزني  بر مبناي ماده  خشک
	خاکستر
درصد وزني
بر مبناي ماده خشک
	ويژگي هاي
انواع
	رديف

	کوچکتر از 106 ميکرون


	180-125
ميکرون

	بزرگتراز    475 ميکرون
	
	
	
	
	

	75حداقل
	حداکثر5/8

	1/5 حداکثر

	2/4


	9
	0/380-0/580
	آرد قندي 
	1


	حداکثر 57
	حداکثر30

	2حداکثر

	2/4


	8/5 حداقل
	0/581-0/700
	آرد ستاره درجه يک
	2

	57حداقل
	حداکثر30

	2حداکثر

	2/4


	8/5 حداقل
	0/701-0/860
	آرد ستاره درجه دو 
	3

	45حداقل
	حداکثر45
	2/5 حداکثر
	3/5
	8/5 حداقل
	0/861-1/401


	آرد معمولي

 
	4

	45حداقل
	حداکثر45
	2/5 حداکثر
	¼
	8/5 حداقل
	1/401-1/600
	آرد تيره
	5

	45حداقل
	حداکثر45
	5 حداکثر
	¼
	8/5 حداقل
	1/601-2/200
	آرد کامل 
	6

	حداکثر 57
	حداکثر30
	2 حداکثر
	2/4
	10 حداقل
	0/700 حداکثر

	آرد ماکاروني 
	7

	125
	90 درصد  350
	حداقل ميکرون

	3/5
	10/5 حداقل
	0/700-1/100
	همونيا 
	8


استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 
ويژگيها: ويژگيهاي عمومي - كليه آردها بايد داراي ويژگيهاي عمومي زير باشند:
 -1رطوبت - حداكثر 14درصد.

 -2بو و طعم - آرد بايد عاري از هر نوع بو و طعم غيرعادي باشد.

 -3رنگ - آرد بايد داراي رنگ طبيعي خاص خود باشد. 
 -4آفت و آفت زدگي - آرد بايد عملا عاري ازهر نوع آفت و آفت زدگي و بقاياي آفات باشد.
 -5مواد خارجي - آرد بايد عملا عاري از هر نوع مواد خارجي باشد.

 -6تعداد كپك باكتري نبايد ميزان قابل اغماض استاندارد حد مجاز آلودگيهاي ميكروبي در انواع آرد، رشته و ماكاروني شماره 2393 تجاوز نمايد.

 -7ميزان فلزات سنگين و مواد راديواكتيو نبايد از حد تعيين شده توسط سازمانهاي بهداشتي تجاوز نمايد.

 -8باقيمانده سموم - ميزان باقيمانده سموم در آرد نبايد از حد مجاز تعيين شده در استانداردهاي مربوطه تجاوز نمايد.

 -9ميزان عصاره محلول در آب سرد - حداكثر 7درصد

 -10خاكستر غيرمحلول در اسيد - حداكثر %5درصد

 -11مواد افزودني - تا تصويب استاندارد مواد افزودني مجاز براي آرد نوع و مقدار مواد افزودني موكول به اجازه سازمانهاي ذي صلاح مي باشد.

 -12اسيديته - حداكثر 30بر حسب ميلي گرم پتاس بازاي 100 گرم آرد ميباشد

-6-6/5- -13
 -14اندازه ذرات براي آردهاي مختلف بشرح زير است:
 -آردهاي 150و 95 - 180درصد از لك 475ميكرون و حداقل 55درصد از الك 180ميكرون عبور نمايد.

 -آرهاي 75و 98 - 100درصد از الك 475ميكرون و حداقل 85درصد از الك 180ميكرون عبور نمايد.

 -آرد 100-60درصد از الك 180ميكرون و حداقل 90درصد از الك 106ميكرون عبور نمايد.
 استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 
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طبقه بندي آرد

 -1اساس طبقه بندي - در اين استاندارد آردها بر اساس ميزان خاكستر درصد استخراج، كميت و كيفيت پروتئين با توجه به انواع 4 گندم مورد مصرف طبقه بندي شده است.

 -2آرد -180آردي است كه شامل قسمت اعظم پوسته و جوانه گندم با حداقل درصد استخراج 97درصد بوده و داراي ويژگيهاي مذكور در اين استاندارد باشد.

 -3آرد 150- آردي است كه قسمت كمي از بوسته و جوانه آن گرفته شده باشد (حداكثر درصد استخراج 93).

 -4آرد 100- آردي است كه قسمتي از پوسته و جوانه گندم از آن جدا شده (حداكثر درصد استخراج 82) و داراي ويژگيهاي مذكور در اين استاندارد شد.
استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 
5- آرد 75- آردي است كه داراي قسمتي از پوسته و جوانه بوده (حداكثر درصد استخراج 80) و داراي ويژگيهاي مذكور در اين استاندارد باشد.

6 - آرد 60- آردي است كه بطور عمده از آندوسپرم دانه گندم عملا" عاري از پوسته  و جوانه بوده تشكيل شده و (حداكثر درصد استخراج72) و داراي ويژگيهاي مذكور دراين استانداردباشد.  اين آرد معمولا از گندمهاي سخت تهيه ميگردد.
وضعيت ظاهري
پوسته کيک:پوسته کيک بايد داراي بافت و رنگ يکنواخت ، بدون لک و در مورد کيک هاي ساده به رنگ قهوه اي روشن و ياطلائي و بدون تاول زدگي باشد و سفت ، خشک و خرد نباشد
بافت کيک: بافت کيک بايد يکنواخت با ديواره هاي نازک باشد و هم چنين داراي رنگ مشخص بوده و تغييرات شدت رنگ در آن زياد نباشد.
مزه و بوي کيک: مزه و بوي کيک بايد مطلوب و عادي بوده و فاقد مزه و بوي خارجي ) غير از کيک) باشد.

ساير ويژگيها:
ساير ويژگي ها بايد مطابق با جدول 1 باشد.
يادآوري : در مورد کيک هايي که مغزي و پوشش آنها غير از کرم شامل موادي مانند شکلات ، مربا ، مارمالاد ، ژله و مارش مالو باشد ، تمام آزمون ها فقط بر روي نان کيک انجام مي شود.

يادآوري 1 : نسبت وزن مغزي به وزن کيک براي کيک هاي لايه اي بايد حداقل 15 درصد و براي کيک هايي که مغزي آن تزريق مي شود حداقل 12 درصد باشد .

يادآوري 2 : استفاده از رنگ هاي مصنوعي در توليد کيک مجاز نمي باشد.

يادآوري 3 : استفاده از بي کربنات آمونيوم ، کربنات آمونيوم و آمونياک در کيک مجاز نمي باشد
استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 
جدول 1- ويژگي هاي کيک:
	رديف

	نوع کيک
ويژگي ها
	کيک روغني
	کيک اسفنجي


	1
	رطوبت ( درصد وزني )
	15-20
	22-16


	2
	پروتئين(درصد وزني برمبناي ماده خشک)
	کمينه 7
ضريب پروتئين5/7
	کمينه 8
ضريب پروتئين6

	3
	قندهاي ساده ( مونو ودي ساکاريدها) برحسب دکستروز (درصد وزني برمبناي ماده خشک )
	کمينه 25

	کمينه 27

	4
	چربي استخراجي
) درصد وزني برمبناي ماده خشک)
	کمينه 13

	اين ويژگي مدنظر
 نمي باشد

	5
	انديس پراکسيد چربي استخراجي برحسب
ميلي اکي والان در کيلوگرم
	بيشينه2
	بيشينه 2

	6
	اسيديته چربي استخراجي برحسب اسيداولئيک درصد وزني
	بيشينه0/3
	بيشينه0/4

	7
	فعاليت آبي در 25 درجه سلسيوس
	0/75
	0/75

	8
	pH  
	7-6
	7-6

	9
	خاکستر غير محلول در اسيد (درصد وزني برمبناي ماده خشک )
	بيشينه0/05
	بيشينه0/05

	1--در مورد کيک هاي روغني کاکائويي 0/4  حداکثر اسيديته و در مورد کيک هاي اسفنجي کاکائويي0/55  باشد.



.

  استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 
ويژگي هاي ميکروبي:
ويژگي هاي ميکروبي بايد مطابق استاندارد ملي ايران 2395 : سال 1372 ، ويژگي هاي ميکروبيولوژيک در فرآورده هاي شيريني و قنادي باشد.

نمونه برداري:
نمونه برداري کيک بايد مطابق با استاندارد ملي ايران 2836 : سال 1373 ،نمونه برداري فرآورده هاي کشاورزي بسته بندي شده که مصرف غذايي دارند باشد.
بسته بندي:                                             
کيک بايد داراي بسته بندي مناسب باشد به طوري که از فساد ، آلودگي ، خشک شدن و يا جذب رطوبت و بو از خارج جلوگيري بعمل آورد . براي بسته بندي بايد از لفاف هايي مانند کاغذ مومي ، مقواي پوشش دار ، سلوفان ، آلومينيوم ، پلي اتيلن و پلي پروپيلن استفاده نمود . ويژگي هاي مواد فوق بايد با استانداردهاي ملي ايران مربوط مطابقت داشته باشد.

يادآوري : ميانگين وزني 5 عدد کيک نبايد بيش از 5 درصد وزن ذکر شده روي آن کمتر باشد.
پيوست الف: طرز تهيه شربت اينورت  Invert syrup:
 ( اطلاعاتي )
براي تهيه شربت اينورت 160 کيلوگرم شکر ، 52 / 8 کيلوگرم آب را داخل ظرف دو جداره که به وسيله بخار آب يا به طريق ديگر گرم مي شود بريزيد و با بهم زدن به مرحله جوش برسانيد و خوب بهم زده تاشکر کاملا" در آب حل شود. پس از آن200 گرم اسيد تارتاريک ( بجاى اسيد تارتاريک از اسيدهاى ضعيف مجاز خوراکى نيز ميتوان استفاده کرد.) به آن اضافه نموده و براي مدت 25 دقيقه بجوشانيد و پس از آن با سرعت زياد آن را سرد نمائيد . اگر ظرف دو جداره با بخار آب گرم شود ، بخار آب را قطع نموده و جريان سريع آب سرد از آن عبور دهيد تا حدود40  درجه سلسيوس سرد شود. درصورت لزوم براي تنظيم   pH مي توان بيکربنات سديم ) جوش شيرين ) را در آب حل نموده و به تدريج به شربت اضافه کنيد و به هم بزنيد تا pH آن به 5/4 برسد ، پس از آماده شدن بشرح فوق شربت را وارد تا مخزن نگه داري نمائيد.
استانداردهاي مواد اوليه / استانداردهاي محصول 
پيوست ب: ويژگيهاي آرد گندم مناسب براي توليد کيک:
 ( اطلاعاتي )
جدول 1- ويژگيهاي آرد گندم مناسب براي توليد کيک  

	رديف
	ويژگيها
	حدود قابل قبول

	1
	رطوبت ) درصد وزني)
	بيشينه       14/1

	2
	پروتئين ) درصد وزني با ضريب 5/7)
	بيشينه  5/8

	3
	خاکستر ) درصد وزني)
	0/55

	4
	pH
	5/8-6/ 4


	5
	اندازه ذرات
	98درصد قابل عبور از الک 180ميکرون
90درصد قابل عبور از ا لک 125ميکرون



معايب/ محاسن/ پيشنهادات
معايب: 

1- در هيچ قسمت از خطوط توليد که دست کارگران در تماس مستقيم با محصولات بود از دستکش هاي نخي استفاده نمي شد .

2- استفاده از کلاه توسط  کارگران معمولا براي جلوگيري از ريزش عرق و موي آنهاست،   که با توجه به اين نکته مشاهده  مي شود  که کلاهي که کارگران استفاده مي کنند هيچ گاه کاربردي نداشت .

3- يکي از معايب بارز اين بود که يک مسئول فني براي کليه خطوط توليد در شيفت دوم کاري بود در حالي که بايد براي هر خط توليد  يک مسئول فني داشته باشد .
4-محصول پس از استريل شدن توسط کوره پخت  مجددا قبل از بسته بندي در معرض هجوم حشرات و آلودگي  هاي ثانويه قرار مي گرفت.
محاسن :

 1- OSI (((((موفقيت کسب گواهينامه در کارگاه شکلات                                     
2- تمييز کردن کارگاه بعد از هر شيفت کاري که باعث  رعايت بهداشت مي گردد.

3-برخورداري از آزمايشگاه کنترل کيفي مجهز ومناسب 
پيشنهادات :

1- پيشنهادات مي شود لباس فرم مورد استفاده کارگران فقط در حين کار و در کارگاه استفاده شود و در هنگام صرف غذا در سالن غذا خوري  واستفاده از سرويس هاي بهداشتي عمومي لباس فرم تعويض شود. 

معايب/ محاسن/ پيشنهادات
2- بهتر است در آزمايشگاه ها و خطوط توليد از فارغ التحصيلان و همچنين دانشجويان سال آخر صنايع غذايي استفاده شود تا هم با دانش و علم بيشتر به بهتر شدن محصول کمک کنند وهم موفق به کسب تجربه هاي کاري  مفيد وبا ارزش در حين کار شود.

3- پيشنهادات مي شود در کارخانه براي جلوگيري از انتقال آلودگي توسط  حشرات از حشره کش هاي مکانيکي بي خطر وبدون ضرر استفاده شود.

4- مشاهده شد که در  خطوط توليد کارخانه از نيروي کار زن  استفاده نمي شود اما با توجه به ذوق وسليقه و دقت زنان  در اين زمينه پيشنهادات مي شود از علم وآگاهي آنها در اين خطوط استفاده شود.
