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  هدف-1

روغن هاي گياهي خوراكي و تعيين تي واحدهاي توليد كننده انواع هدف از تدوين اين ضوابط،  تعيين حداقل ضوابط فني و بهداش

 تجهيزات لازم خطوط توليد و آزمايشگاهي و بهبود روند توليد مي باشد.

 

 دامنه عملکرد-2

كارخانه ضوابط و الزامات برنامه  و جهت تاسيس كاربرد دارد ياهيگ يخوراك يانواع روغن هامورد واحدهاي توليد كننده  اين ضوابط در

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد. PRPs يازيشنيپ يها

 

   مسئولیت -3

آن بر عهده   يو نظارت بر حسن اجرا يو مناطق آزاد تجار يعلوم پزشک يضابطه بر عهده كارشناسان دانشگاه ها نيا ياجرا تيمسئول

 باشد. ينظارت در مناطق آزاد م رانيغذا و دارو و مد نيمعاون

 تعاریف و اصطلاحات -4

بزرگترين  منبع  توليد روغن هاي گياهي ، دانه هاي روغني مانند سويا، آفتابگردان ، كلزا، ذرت، پنبه دانه،  :روغن های گیاهی خوراکی

 نارگيل و... هستند.،  بادام زميني و ... و ميوه هاي درختي مانند پالم، زيتون

 

اين نوع روغن ها از قسمت هاي دانه و ميوه گياه بدست مي آيد . روغن هاي گياهي مجاز عبارتند از  :روغن های گیاهی خوراکی مایع

 . لرنگ، كلزا، پالم  و بادام زميني، زيتون، كنجد، نارگيل، گاي تخم پنبه ، سويا ، آفتابگردان، ذرتروغن ه

 

و يا تواماً از دانه خالص گياهي به نام يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ، ي است كه به وسيله فشار مکانيکيروغندانه:  پنبه روغن●

GROSSY PIUM . SPP   پنبه ناميده مي شود بدست مي آيد كه تخم. 

وش هاي فوق الذكر داراي ويژگي ( ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك ازر 1384سال   8632) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره  

 هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

مجاز خوراكي و يا تواماً از دانه خالص گياهي به نام  2، يا استخراج با حلال1ي است كه به وسيله فشار مکانيکيروغن سویا: روغن●

Glycine Max ( L ) Merr   (  1384سال  2392كه سويا ناميده مي شود به دست مي آيد. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره
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) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع 

 مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از دانه خالص گياهي به نام  ني است كه به وسيله فشار مکانيکيروغ آفتابگردان: روغن ●

Helianthus  Annus . L  روغن هاي استحصالي توسط  1381سال  1300بدست مي آيد. )مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره ( )

هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد 

 لحاظ گردد.( 

 

يله فشار مکانيکي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از گياهك دانه روغني گياهي به نام  روغني است كه به وس ذرت: روغن ●

Zea  Mays   روغن هاي استحصالي توسط هر يك از  1384سال  8634بدست مي آيد. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره ( )

 ميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شي

 

  Lروغني است كه به وسيله فشار مکانيکي، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از هسته ميوه گياهي به نام انگور:  هسته روغن ●

. Vitis Vinifera   روغن هاي استحصالي توسط هر يك  1385سال  8920ملي ايران به شماره بدست مي آيد. ) مطابق با استاندارد ( )

از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ 

 گردد.(

 

روغني است كه از دانـه هاي روغنـي حـاوي اسيد اروسيك پائين گونه : کلزای با اسید اروسیك پائین خوراکی ( روغن)  کلزا روغن ●

 Brassica، براسيکا جونس Brassica Compestris . L، براسيکا كامپستروس   Brassica Napus . Lهاي گياه براسيکا ناپوس 

Juncea . L ي آيد به طوري كه ميزان اسيد اروسيك ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً بدست مبه وسيله فشار مکانيکي

 30دربخش جامد دانه كمتر از  GLUCOSINOLATEاسيدهاي چرب آن و ميزان گلوكوزينولات  %2دربخش روغني دانه كمتر از 

زينولات ـ  بوتنيل گلوكو 2ـ  پنتنيل گلوكوزينولات  4ـ  بوتنيل گلوكوزينولات  3ميـکرومول از هريك يا مخـلوطي از گلوكوزينولات هاي 

ـ پنتنيل گلوكوزينولات درهر گرم ماده جامد ) بدون باقيمانده روغن از روغن كشي ( خشك شده درهوا باشد. ) مطابق 4ـ4ـ هيدروكسي 2و 

( ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي  فوق الذكر داراي ويژگي هاي 1378سال  4935با استاندارد ملي ايران به شماره 

 يميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(فيزيکي و ش
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ز ميوه درخت زيتون  روغني است كه به وسيله فشار مکانيکي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً و منحصراً ا زیتون: روغن ●

Olea- Europaea  وني است كه با روش مکانيکي از ميوه تازه و ضابطه منظور روغن زيتبه دست آمده باشد و روغن زيتون خام در اين

مده بدون هيچگونه عمل آوري به جز شستشو، جدا سازي و صاف كردن بدست آ ( GMPسالم زيتون با رعايت شرايط خوب ساخت ) 

وق الذكر داراي ر يك از روش هاي ف( ) روغن هاي استحصالي توسط ه1381سال  1446باشد. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

 ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.( 

 :انواع روغن زیتون -

منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است كه مجموع اسيدهاي چرب آزاد آن  كمتر  : Extra Virgin Oil ممتاز طبيعي زيتون روغن●

 برحسب  اسيد اولئيك باشد .  %0/  8از  

منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است كه مجموع اسيدهاي چرب آزاد  Fine Virgin Olive Oil:  يك درجه طبيعي زيتون روغن● 

 اشد.%  برحسب  اسيد اولئيك ب 2آن  كمتر از 

  Ordinary Virgin Olive Oil معمولي طبيعي زيتون روغن● 

 %  برحسب  اسيد اولئيك باشد.  3/3منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است كه مجموع اسيدهاي چرب آزاد آن  كمتر از 

  Refined Olive Oil شده پالايش زيتون روغن● 

بوبري شده ( روغن هاي خالص و طبيعي زيتون به گونه اي كه باعث ايجاد تغيير روغن زيتون حاصل از پالايش ) خنثي سازي ، رنگ بري و 

 درصد برحسب اسيد اولئيك باشد.  3/0درساختار اوليه گليسريد ها نشود و مجموع اسيدهاي چرب آزاد آن كمتر از 

 (مخلوط) زيتون روغن●

 درصد است. 5/1مخلوط روغن زيتون حاصل از روغن هاي طبيعي و روغن پالايش شده به گونه اي كه اسيدهاي چرب آزاد آن كمتر از       

 

، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از دانه خالص گياهي به نام ني است كه به وسيله فشار مکانيکيروغ: زمینی بادام روغن●

Arachis Hypogaea . L  1384سال   8633. ) مطابق با استانـدارد ملي ايران به شمـاره زميني ناميده مي شود بدست مي آيدكه بادام 

جه (  ) روغـن هاي استحصـالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكـر داراي ويژگي هاي فيـزيکي و شيميـايي خـاص خود بوده كه با تو

 صرف بايد لحاظ گردد.(مبه منابع مربوط به منظـور 

 

روغني است كه به وسيله فشار مکانيکي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از دانه خالص گياهي به نام   :کنجد روغن●

Sesamum Indicum . L  روغن هاي استحصالي توسط 1384سال   8636بدست مي آيد . ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره ( )
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هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد 

 لحاظ گردد .(

 انواع روغن کنجد -

به دست آمده  ماً روغني است كه از دانه كنجد به روش فشار مکانيکي يا استخراج بوسيله حلال خوراكي مجاز ويا توا :خام کنجد روغن●

 باشد و به همان صورت بدون طي فرآيند پالايش به مصرف خوراكي انسان برسد.

روغن كنجدي است كه مراحل پالايش آن شامل خنثي سازي با قليا، رنگ بري با خاك رنگ بر  :شده پالایش حدودی تا کنجد روغن●

 د استفاده قرار نگرفته باشد.و كربن فعال يا هردو بوده و هيچ گونه مواد شيميايي ديگر درآن مور

رنگ بري  روغني است كه بوسيله فشار مکانيکي يا استخراج بوسيله حلال مجاز خوراكي خنثي سازي با قليا، :شده پالایش کنجد روغن●

ه باشد.)مطابق با خاك رنگ بر و كربن فعال يا هر دو بوده و بوگيري در شرايط خلاء و دماي مناسب بدون هر گونه مواد شيميايي بدست آمد

سال( ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و  1752با استاندارد ملي ايران به شماره

 شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد .(

 

يا تواماً از دانه خالص گياهي به نام  ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ومکانيکيني است كه به وسيله فشار روغ :گلرنگ روغن ●

Carthamus Tinctorious . L  ( 1381سال  2010.) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره كه گلرنگ ناميده مي شود، بدست مي آيد

ژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي وي

 مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد .(

 

روغن پالم اولئين بخش مايع از اولين مرحله جداسازي فاز مايع از روغن پالم است و شامل روغن پالم اولئين خام و  :روغن پالم اولئین ●

لم اولئين تصفيه ، پاپالم اولئين خنثي و رنگبري شدهيه مشتمل بر روغن پالم اولئين خنثي شده، روغن پالم اولئين درمراحل مختلف تصف

 (   1376سال  4466، رنگبري و بوگيري شده ( مي باشد. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره شده )خنثي

 

پالم سوپر اولئين بخش مايع از دومين مرحله جداسازي فاز مايع از روغن پالم است  و شامل روغن پالم سوپر  :اولئین سوپر پالم روغن ●

 (  1376سال  4465اولئين تصفيه شده ) خنثي ، رنگ بري، و بوگيري شده ( است.  )مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

 

يزه اي از انواع روغن هاي مايع خوراكي پالايش شده است كه هر كدام از آنها مي منظور از اين نوع روغن ، آم :مخلوط مایع روغن ●

 (  1382سال  5950بايست با استاندارد ملي مربوط به آن مطابقت داشته باشد . ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره  
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روغن  درجه سانتيگراد ( مركب از يك يا چند 20روغن هاي گياهي سرخ كردني محصولي است سيال ) در :کردنی سرخ های روغن ●

 ( 1371 سال 4152گياهي خوراكي كه جهت استفاده در حرارت بالا مناسب مي باشد ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 اين روغن ها درحالت طبيعي بصورت جامد هستند از جمله : :جامد خوراکی گیاهی های روغن ●

و از مغز خشك شده ) كپرا ( آن ) مغز تازه نارگيل درحدود   Cocos Nucifera . Lاين روغن از پالپ ميوه نارگيل گونه  :نارگیل روغن●

به وسيله فشار مکانيکي، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً بدست مي  داشته و خشك كردن آن ضروري است (%  رطوبت  50

) روغن نارگيل( اشباع بوده و از دسته روغن هاي لوريك است زيرا اسيد چرب رب تشکيل دهنده آن %  اسيدهاي چ 90آيد كه درحدود 

( ) روغن هاي  1384سال   8635.  ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره ه از چربي ها اسيد لوريك مي باشداصلي درتركيب اين دست

ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي 

 منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

 پالم منشاء دو نوع روغن مي باشد.ميوه درخت  :پالم روغن ●

 

روغني است كه به وسيله فشار مکانيکي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً از قسمت هسته ميوه به نام : پالم هسته روغن●

Elaeis Guineensis . L   بدست مي آيد و مشابه روغن نارگيل بوده با رنگ كمتر و نقطه ذوب بالاتر  و مقـاديـر زيادتـري از اسيدهاي

( )  1384سال   8637اري اكسيد اتيـو حرارتي بالا مي باشـد. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره لوريك و ميرستيك كه داراي پايـد

روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع 

 مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

روغني است كه به وسيله فشار مکانيکي ،  :( شده تصفیه پالم روغن و شده خنثی پالم روغن ، خام پالم روغن)  پالم میوه روغن●

بدست مي آيد . ) روغن هاي   Elaeis Guineensis . Lيا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً از قسمت گوشتي ميوه به نام 

فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به   استحصالي توسط هر يك از روش هاي

 منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

فقط به طريق پرس مکانيکي  Elaeis Guineensisعبارت از روغني است كه از قسمت گوشتي ميوه پالم روغني گونه : خام پالم روغن●

 استخراج شده باشد.
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 روغني است كه از خنثي سازي روغن پالم  خام توسط قليا به دست آمده باشد.  :شده خنثی پالم روغن●

 

روغني است كه از روغن پالم خام يا روغن پالم نيمه تصفيه حاصل شده و توسط قليا خنثي شده ، با خاك هاي  :شده تصفیه پالم روغن●

سال  4467بخار بوگيري شده باشد . ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره رنگ بر يا كربن فعال و يا هر دو رنگ بري شده و توسط 

1376 ) 

 

اين روغن بخش جامد به دست آمده از اولين مرحله جداسازي فازهاي مايع و جامد روغن پالم است كه از قسمت  :الم استئارینپ روغن●

گيري را طي كرده باشد. ) مطابق بو و، رنگبري استخراج شده  و مراحل خنثي سازي Elaeis guineensisگوشتي ميوه پالم روغني گونه 

 ( 8631با استاندارد ملي ايران به شماره 

 

ردان خوراكي مجاز نظير: روغن هاي سويا، آفتابگروغني است كه از پايه روغن هاي گياهي : (جامد گیاهی)خانوار مصرف خوراکی روغن ●

نه كنجد و ... و با استفاده از تکنيك هاي مختلف فرايند از قبيل: هيدروژ انواع پالم،  بادام زميني، ذرت، زيتون،، كلزا، گلرنگ، پنبه دانه، 

به ، مخلوط كردن و كريستاليزاسيون تهيه مي شود )مطابق با استاندارد ملي ايران كردن نسبي،  استري كردن داخلي،  تفکيك جزء به جزء

 (.9131شماره 

 

مخلوط همگن و يکنواخت يك يا چند نوع روغن گياهي كه  طي فرآيند خاص براي تامين مشخصات فيزيکي و  :آردی شیرینی چربی ●

شيميايي و پلاستيسيته لازم براي شيريني هاي آردي توليد مي شود تا مقاومت و تازگي آن ها را حفظ نمايد. ) مطابق با استاندارد ملي 

 ( 1381سال  156-1به شماره  ايران

 

كره گياهي عبارت است از مخلوطي يکنواخت از انواع روغن هاي گياهي و يك فاز آبي مي باشد كه با  به كار  :(گیاهی کره) مارگارین ●

ز بردن امولسيفايرهاي مناسب تهيه شده است و فاز آبي آن از آب يا شير و يا فرآورده هاي آن و يا مخلوط آنها، فاز روغني و يا چربي آن ا

نمك، طعم  تشکيل مي شود، همچنين مقاديري از مواد مجاز خوراكي مانند، راكي و يا مخلوطي ازآنمجاز خومخلوط روغن ها و چربي هاي 

 ( 1384سال  143نيز به آن افزوده مي شود. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره آنتي اكسيدان و ويتامين ، دهنده، امولسيون كننده

 واني ) زميني و دريايي( به جز چربي شير در تهيه مارگارين ) كره گياهي ( مجاز نمي باشد.استفاده از روغن ها و چربي هاي حي -یاد آوری

  

 كره كاكائو عبارتست از چربي حاصل از يك يا چند مورد از موارد زير: :کاکائو کره روغن ●
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، كيك كاكائو و پودر كاكائو كه توسط فرآيند مکانيکي و يا با كمك حلال هاي مجاز به دست مي آيد. دانه كاكائو، مغز كاكائو، خمير كاكائو

) روغن هاي استحصالي  ، متجاوز از نسبتي كه معمولاً در دانه كامل وجود دارد باشد.شامل چربي پوسته و يا چربي گياهككره كاكائو نبايد 

به منظور مصرف  يژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوطتوسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي و

رنگ كره كاكائو بايد داراي رنگ طبيعي خود باشد. معمولاً زرد مايل به سفيد است و بايد داراي بو و طعم طبيعي خود  بايد لحاظ گردد.(

 بوده ، عاري از هرگونه بو و طعم خارجي و تندي باشد.

 کاکائو کره جانشین های وغنر ●

روغني برمبناي اسيد لوريك است و پايه آن روغن هاي نارگيل،  :Cocoa Butter Substiute (C.B.S) کاکائو کره جانشین روغن●

 هسته پالم و يا هر دو مي باشد.

هيدروژن دهي روغن وغني است كه به وسيله ر :Cocoa Butter Replacers (CBRS ): کاکائو کره گیرنده جای های روغن●

 مي باشد و نيز داراي ايزومر ترانس است.  C18 , C16. اسيد چرب غالب اين روغن ي گياهي خوراكي مجاز بدست مي آيدها

آميزه اي از روغن هاي پالم است كه اسيدهاي چرب غالب آن  : Equivalent(CBES  Cocoa Butter) کاکائو معادل روغن●

C18  C16   وC 18:1 

 

ي خام حاوي ناخالصي هستند كه برروي مشخصات ظاهري، طعم، بو و به خصوص پايداري و ماندگاري چربي ها و روغن ها :پالایش روغن●

 روغن تاثير منفي دارند. لذا ضروري است كه روغن ها قبل از مصرف تحت فرآيند پالايش و تصفيه قرار گيرند تا كليه ناخالصي ها و تركيبات

، ين مشخصات كيفي از نظر مزه، رنگشوند. هدف از تصفيه روغن حذف آلاينده ها و ناخالصي ها و رسيدن به روغني با بهتر مضر از آنها جدا

، شستشو و ي سازي ) شامل بخش هاي خنثي سازيبو و پايداري مورد قبول مي باشد. فرآيند تصفيه روغن شامل مراحل صمغ گيري، خنث

، پست بليچ ن مراحل ديگري نظير هيدروژناسيونكردن است. بسته به نوع روغن توليدي و كاربردآ خشك كردن ( ، بي رنگ كردن و بي بو

 و زمستانه كردن نيز در طي فرآيند هاي تصفيه انجام مي پذيرد.

 

  روغن پالایش مراحل ●

هدف از عمليات صمغ گيري جداسازي تقريباً كامل فسفاتيد ها و ساير صمغ ها از روغن خام است. صمغ ها در حالت خشك  :گیری صمغ●

) بدون آب ( در روغن خام محلول هستند اما بر اثرهيدارته شدن و جذب آب به صورت تركيبات نامحلول در روغن ته نشين مي شوند. 

ته استوار است. اين فرآيند با اضافه كردن آب به همراه مواد شيميايي نظير اسيد فسفريك در اساس فرآيند صمغ گيري نيز بر همين نک

درجه سانتي گراد( تسريع مي شود. اسيد فسفريك سرعت هيدراته شدن صمغ ها را افزايش مي دهد و زمان   ته  80دماي مناسب)حدود

گيري مي توان به كمك ميکسرهاي مناسب زمان و فرصت كافي براي نشيني و جدا شدن آنها را كوتاه تر مي كند در طي عمليات صمغ 
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،  اسيـد فسفريك و روغن فراهم شود و سپس فسفـاتيدهـاي هيدراتـه كه سـنگين تـر و نامحلول در فاز روغني هستند را توسط اختلاط آب

 سپراتورهايي كه با مکانيسم نيروي گريز از مركز كار مي كنند جداسازي نمود. 

درطي دوران نگهداري دانه ها و ميوه هاي روغني از زمان برداشت تا زمان استحصال، روغن براثر رطوبت و فعاليت آنزيم  :سازینثی خ●

ها همچنين برخي ميکرو ارگانيسم ها چربي )روغن ( موجود در دانه يا ميوه هيدروليز شده و به اسيد چرب آزاد و گليسرول تبديل ميشود 

به همراه روغن خام استحصال مي شوند. در طي فرآيند تصفيه لازم است كه اسيدهاي  در طي فرآيند استخراج روغن اين اسيدهاي چرب آزاد

صورت شيميايي  چرب آزاد از روغن خام جدا شوند. فرآيند حذف اسيدهاي چرب آزاد از روغن خام كه به خنثي سازي معروف است. به دو

آنها بيشتر متداول است. اسيدهاي چرب روغن هايي كه به طور طبيعي داراي فسفاتيد كمي  و فيزيکي قابل انجام است كه نوع شيميايي

مي توان به كمك تقطير با بخار خارج كرد. اين روش براي كاهش  هستند و يا فسفاتيد آنها خارج شده باشد و به حرارت حساس نباشند را

براي حذف كامل آنها از روش تصفيه قليايي يا خنثي سازي استفاده مي درصد استفاده مي شود و  2/0-5/0اسيدهاي چرب آزاد به حدود 

 كنند.

 فرآيند خنثي سازي شيميايي شامل سه بخش مي باشد: 

درجه سانتي گراد( به منظور  80پس از گرم كردن روغن تا دماي مناسب )حدود  (NaoHاضافه كردن يك تركيب قليايي ) نظير سود  -

 خنثي كردن اسيدهاي چرب آزاد 

 مخلوط كردن كامل روغن و تركيب قليايي مورد نظر در زمان مناسب -

بقاياي صابون موجود انتقال مخلوط فوق الذكر به سپراتور جهت جداسازي خمير صابون و شستشوي روغن خنثي شده به منظور حذف  -

 در آن با آب گرم در دماي مناسب

 خشك كردن روغن خنثي شده به منظور حذف بقاياي رطوبت موجود در آن  -

مخلوط كردن روغن با محلول قليايي سود باعث تبديل شدن اسيدهاي چرب به نمك سديم اسيدهاي چرب كه صابون نام دارد مي شود. 

گريز از مركز از روغن جدا تر بوده و نامحلول در روغن است و لذا به وسيله سپراتورهاي با مکانيسم  محلول صابون درآب از روغن سنگين

. بعضي ديگر از ناخالصي هاي موجود در روغن خام نظير مواد رنگي، باقيمانده فسفاتيدها، پروتئين ها يا اجزاء پروتئيني و تركيبات مي شود

به واسطه واكنش با سود ويا جذب و انحلال در فاز آبي از روغن جدا مي شوند. غلظت و ميزان با خاصيت اسيدي نيز در طي اين عمليات 

سود مصرفي در اين مرحله  برروي كاهش رنگ روغن نيز موثر است و كمکي به فرآيند بعدي تصفيه يعني بي رنگ كردن مي باشد. محصول 

بخش ديگر از عمليات خنثي سازي  درنام دارد.  Soap Stockصابون جانبي اين مرحله از عمليات خنثي سازي ، صابون خام يا خلط 

. دراين بخش به كمك ميکسرهاي است آن را با آب گرم شستشو دهيم شيميايي به منظور حذف باقيمانده صابون موجود در روغن لازم

، صابون محلول سپراتورهاي مخصوص شود سپس به كمكمناسب روغن با آب گرم مجاور مي شود و بقاياي صابون به فاز آبي منتقل مي 

در آب از روغن جدا مي شود. دربخش نهايي فرآيند خنثي سازي شيميايي باقيمانده رطوبت موجود در روغن كه ناشي از عمليات صمغ 
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م ، خنثي سازي  و شستشو است در خلاء و دماي مناسب از روغن حذف مي گردد. اين كار درسيستمهاي خشك كن تحت خلاء انجاگيري

مي پذيرد. باقي ماندن رطوبت درروغن خنثي شده در طي زمان طولاني ممکن است موجب هيدروليز و توليد مجدد اسيدهاي چرب آزاد 

 درروغن شود. 

رنگ بري به فرآيندي گفته مي شود كه در آن تركيبات عامل رنگ به همراه برخي ناخالصي هاي ديگر از  :(رنگبری)  کردن رنگ بی●

شوند. اين فرآيند اساساً يك عمل جذب فيزيکي است كه طي آن رنگدانه ها و ساير ناخالصي ها از طريق جذب دريك جاذب كه روغن جدا 

معمولاً خاك رنگ بر است )خاك رنگبر طبيعي از نوع خاكهاي سيليسي متخلخل و اساساً از سيليکات آلومينيوم هيدراته تشکيل شده است( 

ه صمغ ها، صابون كاهش رنگ آشکارترين اثر اين فرآيند است. ولي جداسازي ناخالصي هايي نظير باقي ماند از روغن خارج مي شوند. گرچه

، پراكسيدها، آلدئيدها، و كتون ها از روغن در اين مرحله سبب سهولت درمراحل بعدي فرآيند تصفيه روغنها و چربي ها ها، فلزات سنگين

ود. باقي ماندن صابون ها و فسفاتيدها در روغن سبب مسموم و غير فعال شدن كاتاليست در ) نظير هيدروژناسيون  و بي بوكردن ( مي ش

بو كردن مي شود و بر روي  طي فرآيند هيدروژناسيون مي شود. همچنين باقي ماندن صابون در روغن سبب پليمريزاسيون درطي فرآيند بي

و مداوم قابل انجام است. معمولاً اين عمليات   Batchي به روش غير مداوم روغن بي بو شده نهايي تاثير مي گذارد. عمليات رنگ بركيفيت 

درجه سانتيگراد است و ترجيحاً بايد زماني  100-110درمخازن تحت خلاء مجهز به همزن انجام  مي پذيرد. دماي مناسب اين عمليات 

در طي فرآيند بي رنگ كردن بايد سعي شود، حداكثر  دقيقه فرصت تماس و تبادل ميان خاك رنگ بر و روغن ايجاد شود. 20تا  15بين 

از روغن حذف شوند و طراحي خطوط و سيستم هاي مختلف رنگ بري نيز با اين هدف  هـا  ) كلروفيل و كاروتنوئيدها (ميزان رنگدانه 

ر صاف شده و خاك رنگ بر صورت پذيرفته است در پايان عمليات بي رنگ كردن مخلوط روغن و خاك رنگ بر به وسيله سيستم هاي فيلت

 از روغن جدا مي شود و به عبارتي روغن عاري از خاك مي گردد.

روغن ها و چربي هاي خام داراي بو و طعم نامطلوبي هستند كه براثر عوامل مختلفي از جمله فعاليت آنزيم  :(بوگیری)  کردن بو بی●

در طي زمان نگهداري، فرآيندهاي مختلف و حمل و نقل نيز ممکن است  هاي موجود در دانه و ميوه روغني ايجاد شده اند علاوه بر اين

، آلدئيدها، ين تركيبات عبارتند از لاكتون هاتركيبات نامطلوبي كه داراي بو و طعم نامناسب هستند در روغن به وجود آمده باشند. عمده ا

و در طي عمليات بي بو كردن به  ن تركيبات اكثراً فرار هستنداي .اد و تركيبات حاصل از اكسيداسيونكتون ها، باقيمانده اسيدهاي چرب آز

سانتي درجه  270مولاً تحت دماي حدود كمك تزريق حباب هاي بخار زنده به داخل روغن از آن جدا مي شوند عمليات بي بو كردن مع

ن و هيدروليز روغن نيز دردماي بالا جلوگيري گراد و خلاء تقريبآ كامل انجام مي شود تا باعث جداسازي تركيبات فرار شده و از اكسيداسيو

، دماي بالا و تزريق مستقيم بخار تركيبات فرار عامل بو و طعم نامطلوب از روغن جدا شده و روغن يد. در واقع به كمك سه عامل خلاءنما

 بي بو مي شود. 

 . شود انجام ها روغن برروي است ممکن كه هايي فرآيند ساير ●
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راي تهيه بهيدروژناسيون درصنعت روغن به معناي تبديل روغن مايع به روغن يا چربي جامد و نيمه جامد مناسب  :هیدروژناسیون●

           ت مناسب يس( يا شورتنينگ مي باشد. در اين فرآيند گاز هيدروژن در حضور يك كاتالو روغن چربي شيريني آردي )قناديمارگارين 

دوگانه موجود در  درجه سانتي گراد و خلاء كامل به پيوندهاي 140به هم خوردن روغن و دماي حدود ( در حين ) معمولاً كاتاليست نيکل

اين واكنش  ، اشباع مي شوند. نتيجهمي شود و اسيدهاي چرب غير اشباع زنجيره اسيدهاي چرب مولکول روغن )تري گليسريد ( اضافه

 افزايش نقطه ذوب و تغيير حالت فيزيکي روغن مي باشد. 

فرآيند هيدروژناسيون موجب افزايش ماندگاري روغن ها شده و مقاومت روغن را دربرابر عوامل فساد افزايش مي دهند. اثر نامطلوب اين 

فرآيند نيز توليد اسيدهاي چرب ترانس ) فرم غيرطبيعي اسيدهاي چرب غير اشباع (  در روغن مي باشد. پس از اينکه واكنش هيدروژناسيون 

درجه سانتي   80اشباعي روغن تا حدود عدد يدي مورد نظر كاهش يابد، گاز هيدروژن قطع شده و روغن تا دماي حدود موجب شد غير 

 گراد سرد مي شود و  نيکل موجود در آن توسط فيلتر حذف مي گردد.

 

، اشد. درطي عمليات پست بليچه مي بهدف از انجام اين عمليات حذف كامل فلزات و نيکل باقيمانده در روغن هيدروژنه شد :بلیچ پست●

فلزات و نيکل محلول در روغن با اسيد سيتريك به صورت كمپلکس در مي آيد كه نا محلول در روغن بوده و با افزايش خاك ديکاليت و 

ه استفاده شود  فيلتر باقيمانده فلزات از روغن جدا مي شوند در صورتي كه از خاك رنگبر به جاي خاك ديکاليت يا مخلوط آنها در اين مرحل

 گردد.  رنگ بري مجدد نيز دراين فرآيند انجام مي

 

اينتراستريفيکاسيون روغن ها  يکي از روش هاي پيشرفته در تکنولوژي روغن مي باشد.  :ها چربی و ها روغن اینتراستریفیکاسیون●

در طي اين فرآيند ترتيب اسيدهاي چرب برروي مولکول گليسرول به طور تصادفي تغيير مي كند، بدون آنکه ساختمان شيميايي اسيدهاي 

ول تري گليســريد ) روغن ( نقطه ذوب و حالت فيزيکي روغن تغيير چرب دچار تغيير شود. با جابجـايي جايگاه اسيــدهاي چـرب در مولک

 مي كند. به همين دليل اين فرآيند يکي از روش هاي توليد روغن هاي نيمه جامد با بافت يکنواخت به شمار مي رود. 

 

باقي  چال( كدر مي شوند وبرخي روغن هاي مايع در طي نگهداري درمحيط هاي سرد ) از جمله يخ :(کردن وینترایز)کردن زمستانه●

مانده موم ها و تري گليسريدهاي با نقطه ذوب بالا به صورت رسوبي درآن ته نشين مي شوند كه سبب ايجاد وضع نامطلوب درروغن خواهد 

ه سانتي در ج 10شد. براي رفع اين مشکل ، روغن را زمستانه مي كنند. درطي فرآيند زمستانه كردن روغن را به ملايمت تا دماي حدود 

گراد سرد مي كنند تا كليه  تركيبات و عوامل ايجاد كدورت به صورت جامد در آمده و كريستاليزه گردد، سپس اين عوامل را به كمك 

د فيلتراسيون از روغن جدا  مي نمايند. روغن شفاف عبور كرده از فيلتر بر اثر سرما دچار كدورت )رسوب تركيبات با نقطه ذوب بالا ( نخواه

 شد.
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 شرح اجرا -5

به منظور حصول اطمينان از رعايت الزامات ( PRPs)  پياده سازي برنامه هاي پيشنيازي :  عمومی شرایط فنی و بهداشتی -1-5

براي    F-D-070با كد ( PRPs) كلي بهداشتي در كارخانه بايد مطابق آخرين تجديد نظر ضوابط و الزامات برنامه هاي پيشنيازي

قابل دسترسي از طريق سايت سازمان غذا و )تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي و آشاميدني اجرا شود. 

 (  www.fda.gov.ir دارو وزارت بهداشت

 

  اختصاصی یو بهداشت یفن طیشرا -2-5

 سالن های مورد نیاز -1-2-5

 سالن هاي توليد ) شامل كليه مراحل پالايش(  -

 سالن هيدروژناسيون ) درصورت توليد روغن جامد( -

 سالن پركن و بسته بندي ) شامل كليه مراحل پر كردن و بسته بندي( -

 سالن توليد ظروف بسته بندي ) درصورت توليد ظروف در كارخانه ( -

 

 انبار مواد اولیه  -2-2-5

ــد. ) بجز روغن خام ( برخي از كارخانه ها دركارخانه هاي م  ــته باش ــيعي داش ختلف تنوع و حجم مواد اوليه مي تواند طيف وس

سب جهت نگهداري  ضي كارخانه ها داراي انبارهايي منا شود و بع ستقيماً مواد اوليه را در اختيار خط توليد قرار مي دهند تا فرآوري  م

 مي كنند. مواد اوليه بوده و آن ها را به تدريج مصرف 

 

 انبار مواد اولیه بسته بندی  -3-2-5

مواد و وســايل بســته بندي مانند شــيشــه ، كارتن،  پاكت، برچســب و غيره بايد در محلي بطور جداگانه نگهداري شــوند. نحوه  

شتي محف شيميايي و بهدا سيب هاي فيزيکي ،  شد كه از هر گونه آ شد . همچنين نگهداري و چيدن كالا در انبار بايد بگونه اي با وظ با

 خطر سقوط و بروز سوانح به حداقل ممکن برسد و آمد و شد افراد و ترابري كالا در انبار به آساني صورت پذيرد. 

 

 سیستم حمل و نقل  -4-2-5

 مطابقت داشته باشد.  8645كليه شرايط لازم جهت حمل و نقل روغن خام بايد با استاندارد ملي ايران به شماره  

 

 مخازن نگهداری روغن خام  -6 -2-5

 مطابقت داشته باشد. 8645روغن خام بايد در مخازن مناسب نگهداري شود. و با استاندارد ملي ايران به شماره   
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 مراحل فرآیند پالایش روغن  -6

 مراحل فرآیند صمغ گیری و خنثی سازی  -1-6

 گرم كردن روغن  -

  تزريق اسيد فسفريك -
 اختلاط -

 ا ) سود، كربنات سديم و ...(تزريق قلي -

 اختلاط  -

 جداسازي صابون تشکيل شده از روغن خنثي شده  -

 تزريق  آب گرم  -

 اختلاط  -

 جدا سازي ) سانتريفوژ ( شستشوي اوليه  -

 تزريق آب گرم  -

 اختلاط  -

 جداسازي ) سانتريفوژ ( شستشوي ثانويه  -

 خشك كردن تحت خلاء  -

 

 رنگ کردن ) رنگ بری (مراحل فرآیند بی  -2-6

 گرم كردن روغن خنثي شده تحت خلاء  -

 تهيه سوسپانسيون  خاك رنگبر و روغن خنثي شده  -

 پمپ كردن ) سوسپانسيون خاك رنگ بر و روغن خنثي شده به داخل مخزن رنگي (  -

 درجه سانتيگراد  و تحت خلاء  110عمليات رنگبري دردرجه حرارت  حدود  -

 خنك كردن  -

 فيلتر  -

 

 مراحل فرآیند بی بو کردن )بوگیری(  -3-6

 ورود روغن بيرنگ يا هيدروژنه  -

 (Mbar 5و فشار حدوداً  C  ˚ 270  - C ˚ 250گرم كردن تحت خلاء ) دما -

 تزريق بخار  -

 خنك كردن -
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 افزودن افزودني هاي مجاز -

 

 سایر فرآیندهای مورد استفاده در تولید روغن  -4-6

 رآیند هیدروژناسیون مراحل ف -

 ورود روغن بيرنگ شده به داخل كنورتور 

  گرم كردن روغن تحت خلاء 

  ) تزريق كاتاليست ) از تانك آماده سازي كاتاليست 

 تزريق گاز هيدروژن 

  سرد كردن روغن 

  فيلتراسيون 

 

 مراحل فرآیند پست بلیچ ) جهت حذف کامل کاتالیست نیکل از روغن هیدروژنه شده (  -

  ورود روغن هيدروژنه شده 

  گرم كردن روغن 

  تزريق اسيد سيتريك 

 اضافه كردن كمك فيلتر 

  فيلتر اسيون 

 روغن عاري از كاتاليست نيکل 

 

 مراحل اختلاط)بلندر( -

 اختلاط انواع روغن هاي متفاوت با خواص شيميايي و فيزيکي مختلف 

 پايش ويژگي هاي مخلوط حاصل مطابق با استاندارد مربوط 

 فه كردن اسيدسيتريك )جهت حذف فلزات سنگين(اضا 

 جداسازي با فيلتر 

 

 مراحل زمستانه کردن روغن های مایع  -

 ورود روغن بي رنگ شده به داخل كريستاليزاتور 

  ) سيستم خنك كننده ) جهت تنظيم دماي روغن 

 رآيند( تشکيل كريستال ) الکل هاي چرب )موم ها( و صمغ و تري گليسريدهاي نامحلول دردماي ف 
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 جداسازي با فيلتر  

 

 مراحل فرایند پالایش روغن زیتون -6-5

شده )مراحل بي رنگ كردن و بي بو كردن ( و به عنوانچ - صفيه فيزيکي  شد عمدتاً ت شته با صفيه دا روغن  نانچه روغن زيتون نياز به ت

 زيتون بي بو ) معمولي ( استفاده مي گردد. 

شته باشد بايد كليه مراحل ) شامل خنثي سازي، بي رنگ و بي بو كردن ( را طي نموده و  - چنانچه روغن زيتون نياز به تصفيه كامل دا

 باشد.  1446ويژگي هاي آن مطابق استاندارد روغن زيتون پالايش شده به شماره 

 

 تجهیزات خط تولید  -7

شده مطابق باتکنولوژيهاي روز د  صول توليد  ستاندارد مح شده درا صول نهايي ذكر  صيات مح صو نيا، بايد بتواند همواره كليه خ

 هاي معتبر  و يا ضوابط اعلام شده ازسوي اين اداره كل را تامين نمايد.

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید روغن گیاهی  -1-7

 

 مخازن نگهداری روغن خام  -

 صفيه شده  بايد از جنس كربن استيل باشند.مخازن براي ذخيره روغن هاي خام و نيمه ت ●

 

 مرحله صمغ گیری و خنثی سازی روغن خام  -

 گرم كردن روغن C ˚  82 – 80  

 )مرحله اسيد زني به روغن خام ) جهت لخته شدن فسفو ليپيدها، اسيد فسفريك به روغن اضافه مي شود 

 ميکسر 

 )مرحله خنثي سازي ) توسط قليا 

 ميکسر 

  سپراتور جهت( جداسازي روغن و خلط صابونيSoapstock ) 

   آب گرم بدون سختي حدود ( ميکسرC ˚ 90 ) (  Knife Mix ) 

 ) مبدل حرارتي ) جهت جبران افت حرارتي روغن 

  ( سپراتور شستشوي اوليهWash -1  ) 

 )ميکسر )آب گرم 

 ( سپراتور شستشوي ثانويهWash -2 ) 
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   ( خشك كن تحت خلاءDrayer ) 

  

 مرحله رنگ بری   -

  مخزن روغن خنثي شده 

  )...تجهيزات سيستم تزريق جاذب رنگ بر ) خاك رنگبر، كربن اكتيوو 

 پمپ 

  مخزن مخصوص رنگ بري روغن خنثي شده 

  فيلتر 

 سيستم خلا ء 

 

 هیدروژناسیون ) مخصوص تولید روغن جامد و نیمه جامد ( -

  مخزن روغن رنگ بري شده 

  : كنورتور ) تانك ويژه واكنش هيدروژناسيون ( شامل 

 سيستم انتقال حرارتي ) گرمايش و سرمايش( ■

 سيستم تزريق گاز هيدروژن به داخل روغن ■

 همزن مناسب و متصل به سيستم خلاء )بدون جرقه الکتريکي( ■

  ) فيلتر ) جداسازي كامل كاتاليست نيکل از روغن هيدروژنه شده 

 وغن با كاتاليست ) مخزن آماده سازي كاتاليست نيکل ( مخزن اختلاط ر 

 تجهيزات خلاء 

 پمپ 

 

 پست بلیچ ) جهت حذف کامل کاتالیست نیکل از روغن هیدروژنه شده (  -

 مخزن  روغن هيدروژنه 

 مخزن مقاوم به اسيد سيتريك جهت ساخت محلول اسيدسيتريك 

  از روغن (افزودن اسيد سيتريك ) جهت حذف حداكثر باقيمانده نيکل 

 پمپ 

 تجهيزات خلاء 

 فيلتر 
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 اختلاط  -

 مخزن روغن پست بليچ شده 

 ( مخزن روغن مخلوطBlend) 

 مخزن مقاوم به اسيدسيتريك 

 پمپ 

 فيلتر 

 

 بی بو کردن  -

 )مخزن روغن فرآوري شده مراحل قبل  ) خنثي شده و بي رنگ شده و يا پست بليچ و مخلوط شده 

 )مبدل حرارتي ) گرم كن 

  كردن روغن فرآوري شده شاملبرج بي بو  : 

 سيستم بالانس تانك ) درصورت نياز ( ■

 سيستم هواگيري) سيستم خلاء( ■

 

 تزریق بخار -

  ) مبدل حرارتي ) سيستم خنك كننده روغن ، كه مي تواند درداخل برج باشد 

 تزريق اسيدسيتريك 

  پمپ 

  فيلتر 

  مخزن ذخيره روغن بوگيري شده 

  )سيستم افزايش، افزودني هاي مجاز) درصورت نياز 

 

 زمستانه کردن روغن ) درصورت نیاز(  -

 مخزن روغن خنثي شده و بي رنگ شده 

  ...سيستم خنك كننده تدريجي روغن جهت حذف موم ها و تري گليسيريدها و تركيباتي با نقطه ذوب بالا و 

  پمپ 

 فيلتر پرس 

  مخزن ذخيره روغن زمستانه شده 
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 بسته بندی -

 مخزن روغن مجهز به سيستم مخلوط كننده 

 پمپ 

 سيستم پركن 

 سيستم بر چسب گذاري و ثبت تاريخ توليد و انقضاء 

  دستگاه شرينگ يا كارتن گذاري 

 دستگاه تزريق گاز ازت هنگام بسته بندي روغن سويا و كلزا الزامي مي باشد.  -تذکر

 

 مارگارین به روش پیوسته توسط دستگاه کریستالیزاتورحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید  -2-7

 مخازن ذخيره روغن تصفيه شده )خنثي ، بليچ، بي بوشده و افزودن آنتي اكسيدان و رنگ( -

 مخزن فاز چربي ) افزودن امولسيفايرها و ويتامين ها ( -

 و رنگ هاي مجاز(  مخزن فاز آبي ) افزودن مواد نگهدارنده ، معطر كننده ، پايدار كننده ، نمك  -

 يکنواخت كننده ) هموژنايزر(  -

 مخزن ساخت امولسيون از جنس استيل -

 پاستوريزاتور -

 كريستاليزاتور  -

 دستگاه پركن  -

 چاپگر و بسته بندي  -

 (C ˚ 7-5سردخانه بالاي صفر) -

 

 تذکر 

ل پذيرش است، ولي براي روغن تصفيه شده مخازن مي مخازن از جنس كربن استيل براي روغن هاي خام و نيمه تصفيه شده قاب        

 بايست از جنس استنلس استيل باشند.  

  

 آزمایشگاهها  -8

شت درمان و    شده ازطرف وزارت بهدا ضوابط اعلام  ستانداردهاي ملي و  شات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر ا كليه آزماي

 آموزش پزشکي باشند.

 شیمیایی مورد نیازحداقل آزمایشات فیزیکو  -1-8

 بررسي محصول از نظر         
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 رنگ و بو و طعم  -

 شفافيت ) روغن مايع (  -

 عدد صابوني  -

 عدد يدي  -

 عدد پراكسيد -

 عدد رايشر، مايسل ) روغن حيواني (  -

 عدد اسيدي  -

 عدد پولنسك  -

 اندازه گيري ميزان صابون با قيمانده درروغن -

  اندازه گيري نقطه ذوب -

 تعيين درصد چربي ) جهت مارگارين( -

 اندازه گيري ضريب شکست -

 اندازه گيري ضريب خاموشي ) روغن زيتون ( -

 اندازه گيري رطوبت ) درصد وزني آب باقيمانده (  - 

 اندازه گيري مواد غير قابل صابوني شدن  -

 ) روغن هاي قنادي ( SFCاندازه گيري مواد جامد موجود در روغن هاي  -

 F.F.Aاندازه گيري  -

 اندازه گيري وزن مخصوص  -

 اندازه گيري مقاومت -

 اندازه گيري نقطه اشتعال و نقطه دود -

 اندازه گيري آنتي اكسيدان ها -

 تست سرما  -

  694اندازه گيري نمك طعام ) در مارگارين و... ( مطابق با استاندارد ملي ايران بشماره  -

   A,D& Eاندازه گيري ويتامين هاي  -

 اندازه گيري فلزات ) نيکل ، سرب، آهن،  مس و ارسنيك (  -

 اندازه گيري درصد اسيدهاي چرب -

 اندازه گيري استرول ها -

 

 حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز  -2-8

 جهت مارگارين ) كره گياهي ( نياز به آزمايشات ميکروبي ذيل مي باشد:        
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 شناسايي اشرشيا كلي  -

 شناسائي سالمونلا  -

 شمارش كلي باكتري هاي مزوفيل هوازي  -

 شمارش استافيلوكوكوس اورئوس -

 شمارش كلي فرم -

 شمارش كپك  -

 (  5637شمارش مخمر ) براساس استاندارد  -

 

 حداقل مواد شیمیایی و لوازم و تجهیزات مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی  -3-8

 كليه مواد مورد نياز مطابق با نوع محصول و استاندارد مربوطه با توجه به نوع روش مورد استفاده قرار مي گيرد.       

 گرم  001/0ترازوي ديجيتالي با دقت  -

 گرم  1/0ترازوي ديجيتالي با دقت  -

   ± Cº 1/0 با دقت 100و  Cº 50ترمومتر در محدوده دمايي -

 پيکنومتر -

 تايمر  -

 درجه سانتيگراد  Cº 105آون با دماي حداقل  -

 آب مقطر گيري -

 دستگاه سانتريفوژ –دستگاه تعيين نقطه ذوب  -

 دستگاه رفراكتومتر -

 ( Rancimatدستگاه مقاومت سنج )  -

 دستگاه ويسکوزيمتر -

 GCدستگاه  -

 ) جهت اندازه گيري ويتامين ها و آنتي اكسيدان ها ( HPLCدستگاه  -

 Flashpointاه اندازه گيري نقطه اشتعال دستگ -

 Spectrometerدستگاه  -

  Atomic Absorptionدستگاه  -

روغن هاي جانشين كره كاكائو  ( جهت اندازه گيري درصد جامدات چربي شيريني آردي وNMRدستگاه اندازه گيري درصد جامدات ) -

 در درجه حرارت هاي مختلف

 ل ( دستگاه روتاري ) جهت تبخير حلا -

 (  Tintometerدستگاه رنگ سنج )  - 
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 ( Refrigrated Bath / Circulatorحمام آبي داراي سرد كن )  -

 هات پليت -

  Cº 1200 كوره الکتريکي با محدوده -

 بن ماري  -

 شيکر لوله  -

 پمپ خلاء  -

 يخچال  -

 

 ظروف شیشه ای نظیر

 بشر در اندازه هاي مختلف  -

 هاي مختلفارلن ماير در اندازه  -

 بالن ژوژه در اندازه هاي مختلف -

 استوانه مدرج در انداز ه هاي مختلف -

 لوله آزمايش در اندازه هاي مختلف -

 پيپت در اندازه هاي مختلف -

 بورت در اندازه هاي مختلف -

 دستگاه روتاري ) جهت تبخير حلال( -

 قيف در اندازه هاي مختلف -

 قيف دكانتور  -

 (  سنگ جوش پرل شيشه اي ) -

 

 ملزومات 

 پوار -

 پي ست ) آب فشان (  -

 پنس و قيچي  -

 انواع گيره  -

 انبرك -

 اسپاچول ) قاشقك( -

 پايه بورت  -

 كاغذ صافي  -
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 فويل آلومينيومي  -

 كپسول چيني و هاون چيني  -

 ماسك دهني ، عينك ايمني و كپسول آتش خاموش كن  -

 

 ارخانه های تولید کننده مارگارین (تجهیزات مورد نیاز در آزمایشگاه میکروبی ) جهت کحداقل مواد و لوازم و  -4-8

 محيط هاي كشت مورد نياز برطبق استاندارد مربوطه  -

 ظرف يا پليت محيط كشت -

 ميکروسکوپ -

 كلني كانتر -

 انکوباتور با دماي مختلف -

 انکوباتور يخچال دار -

 اتوكلاو -

 و ...UV اشعه  -

 چال يخ -

 مواد ضد عفوني كننده -

 سواپ -

 پايه شعله -

 

كليه توليد كنندگان موظف اند در صورت وجود استانداردهاي مربوطه ، ويژگي هاي فرآورده هاي خود را مطابق با آخرين  - 1یادآوری 

دي تجديد نظر استانداردها مورد آزمايش قرار دهند. بديهي است در صورتي كه شماره استانداردي در بالا از قلم افتاده  و يا استاندارد جدي

موظف به اجراي استاندارد مربوطه مي باشند. در صورتي كه استانداردهاي مربوطه هنوز تدوين نشده باشند.  تدوين شده باشد. ايشان

 توليد كنندگان مي بايست براساس روش هاي تاييد شده توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي عمل نمايند. 

 

مارگارين مي بايست توانايي انجام آزمايشهاي لازم ذكر شده آزمايشگاههاي شركتهاي توليدكننده روغن هاي خوراكي و  - 2یاد آوری 

 در استانداردهاي اجباري مربوطه را داشته باشند.

 

واحد توليدي جهت انجام آزمون هاي داخلي خود نظير اندازه گيري آنتي اكسيدان ها ، ويتامين ها ، تركيب اسيدهاي  -3یاد آوری

  از دستگاههاي آزمايشگاهي و تجهيزات واحدهاي توليدي مجهز، استفاده نمايد.  چرب، استرول ها و فلزات سنگين ، مي تواند

 


