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  هدف-1

 هاي تخم مرغ مي باشد. دهاي توليد كننده انواع فرآورده هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واح

 

 دامنه عملکرد-2

جهت تاسوويك كارنانض ضوووابط و التامان برنامض ه هاي تخم مرغ كاربرد دارد و احدهاي توليد كننده انواع فرآورداين ضوووابط درمورد و

 نيت بايد مد نظر قرار گيرد. PRPs يازيشنيپ يها

 

   مسئولیت -3

آن بر عهده   يو نظارن بر حسن اجرا يو مناطق آزاد تجار يعلوم پتشک يضابطض بر عهده كارشناسان دانشگاه ها نيا ياجرا تيمسئول

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

 تعاریف و اصطلاحات -4

 منظور تخم مرغ نانگي است :تخم مرغ -

     دانل پوستض صدفي آن مي باشد كض مستقيماً بض مصرف نوراك انسان  در تخم مرغ تازه مرغ هاي تخم گذار تخم مرغ خوراکی: -

 مي رسد.

 منظور محتويان تخم مرغ تازه است. تخم مرغ تازه مایع: -

واژه نامض تخم »  3649نظر استاندارد ملي ايران بض شماره  تخم مرغي است كض بر طبق آنرين تجديد تخم مرغ تازه مناسب: -

 : ويژگيهاي زير را دارا باشد« مرغ 

 . هفتض از تخمگذاري آن نگذشتض باشدبيش از يك  -1

 اطاقك هوائي آن بيش از اندازه بترگ نباشد.  -2

 زرده آن غلظت طبيعي داشتض باشد. -3

 نض شستض شده باشد و نض بطور نشك تميت شده باشد.  -4

 سفيده آن شفاف باشد. -5

 تخم مرغي است  كض سطح نارجي پوستض صدفي آن كاملًا تميت باشد.  تخم مرغ پاکیزه: -

 تخم مرغي است كض پوستض صدفي آن داراي ترك هاي موئين باشد.  تخم مرغ ترک دار: -

 ت كض پوستض صدفي آن شکستض و غشاهاي دانلي آن پاره شده باشد. تخم مرغي اس تخم مرغ شکسته: - 
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 پاك شده باشد.  تخم مرغي است كض آلودگي هاي سطح نارجي پوستض صدفي آن بض طريق نشك يا تر تخم مرغ پاک شده: -

تخم مرغي است كض پوستض صدفي آن پاكيته بوده و عوامل فساد ) ميکروارگانيسم ها( بض دانل آن نفوذ  تخم مرغ بهداشتی: -

 نکرده باشند. 

 و منجمد –شامل محتواي تخم مرغ است كض بض صورن كامل يا فقط زرده يا فقط سفيده بض فرم مايع  فرآورده های تخم مرغ: -

 .گردند مي عرضض و تهيض شده نشك

فرآورده اي است كض از نشکاندن محتويان كامل تخم مرغ هاي سالم و بهداشتي پك از جدا كردن پوستض  مرغ: پودر تخم -

 صدفي آن بض روشهاي مناسب و سپك پاستوريته كردن آنها بدست مي آيد و بض صورن پودر و گرانول عرضض مي شود.

هاي جدا شده از تخم مرغ هاي سالم و بهداشتي ، پك از فرآورده  اي است كض از نشکاندن فقط زرد ه  پودر زرده تخم مرغ: -

 جدا كردن پوستض صدفي آنها طي روشهاي مناسب و پاستوريته كردن بدست مي آيد. 

، پك از جدا كردن پوستض ه از تخم مرغ هاي سالم و بهداشتيفرآورده اي است كض از نشکاندن سفيده جدا شد سفیده تخم مرغ: -

 اسب و پاستوريته كردن بدست مي آيد. صدفي آنها طي روشهاي من

، م و بهداشتي پك از آماده سازيفرآورده اي است كض از انجماد سريع محتويان كامل تخم مرغهاي سال تخم مرغ منجمد: -

 فرآوري و پاستوريته كردن بدست مي آيد. 

فرآورده هاي تخم مرغ منجمد شامل مخلوط زرده و سفيده بض نسبت هاي مختلف، زرده تنها و سفيده تنها مي باشد كض  آوری:یاد

بض هر يك از اين فرآورده ها ممکن است يك يا چند افتودني نظير نمك، شکر، شربت ذرن و ... افتوده شود. ) افتودن اين مواد بض 

 نجمد مي كاهد.( مقدار زياد از چسبندگي فرآورده هاي م

بض بهره گيري از تيمار گرمايي با توجض بض دماو زمان براي مايع تخم مرغ گفتض مي شود كض پيش از يخ زدن  پاستوریزه کردن: -

 آن انجام مي گردد تا ارگانيسم هاي بيماري زا بض ويژه سالمونلا را از بين ببرند ) فرآورد ه هاي مايع و منجمد تخم مرغ ( 

بض بهره گيري از يك منبع روشنايي گفتض مي شود كض درجايي تاريك ، تخم مرغ پاك با پوستض، بين آن منبع و  ع:آزمون شم -

چشم نودكار و يا چشم آزمايشگر قرار مي گيرد تا بض دنبال گذر نور از پوستض صدفي، چوني و چندي سفيده، زرده، ستبراي پوستض، 

 حتمالي را مي توان تشخيص داد.ترك هاي موئين و لکض هاي نوني يا گوشتي ا
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و دماي  در آن بض تندي بگذرد« بلورينگي دماي بيشينض » بض گرماگيري از مايع تخم مرغ گفتض مي شود كض  یخ زده کردن تند: -

 درجض سلسيوس رسيده و پايدار بماند.  18در مركت گرماگيري آن بض منهاي فرآورده 

تخم مرغ گفتض مي شود كض  فرآورده را تا آنجا كض بشود بدون كاستن چندي و چوني  بض گونض اي گرمادهي بض مايع یخ زدایی: -

 آن ازيخ زدگي بيرون آورد.

 

 

 شرح اجرا -5

  عمومی شرایط فنی و بهداشتی -1-5

مطابق آنرين بض منظور حصول اطمينان از رعايت التامان كلي بهداشتي در كارنانض بايد ( PRPs)  پياده سازي برنامض هاي پيشنيازي

شنيازي ضوابط و التامان برنامض هاي پي ستض    F-D-070با كد ( PRPs) تجديد نظر  سيك و بهره برداري واحدهاي توليد و ب براي تا

 ( www.fda.gov.irقابل دسترسي از طريق سايت سازمان غذا و دارو وزارن بهداشت)بندي مواد غذايي و آشاميدني اجرا شود. 

 

 اختصاصی یو بهداشت یفن طیشرا -5-2

 بسته بندی، سرد کردن و انجماد  -1-2-5

شران، آفان و يا هر ماده  - سي ح ستر شك ، تميت ، عاري از گرد و ناك ، بض دور از د ستض ها و ظرف هاي نالي ، بايد درمحلي ن ب

، مقاوم ،  غير قابل نفوذ و مجاز براي بستض بندي  مواد استيل ظرفها بايد از جنك مناسب براي صنايع غذايي نارجي نگهداري شوند.

غذايي بوده و بض گونض اي كض سبب آلودگي ، همچنين نشت فرآورده نشوند و تا زمان مصرف ، كيفيت فرآورده را حفظ نمايند. ظرف ها 

نان از پاكيتگي و دارا بودن شرايط بهداشتي توسط مسئول فني كارنانض ،  بازرسي شوند و بايد قبل از استفاده بض منظور حصول اطمي

ضد عفوني كننده يا  شد، ظرف ها با  بهره گيري از بخار، هواي داغ ، آب داغ ، ماده  قبل از پر كردن فرآورده در آنها، هر جا كض لازم با

 ا بايد قبل از پر شدن، نوب آبکشي شده باشند. هر تركيب از موارد ياد شده ضد عفوني شوند. اما ظرف ه

 بايد  فقط ظرف هاي آماده براي مصرف فوري ، بض اطاق پر كردن وارد شوند.  -

پركردن ظرف ها بايد بض طور متوالي انجام شود. ظرف ها بايد پك از پر شدن ، بض سرعت بض گونض اي غير قابل نفوذ دربندي شوند و  -

سردنانض شوند. درهنگام پر كردن ظرف ها بايد دقت لازم براي جلوگيري از آلودگي بض عمل  بدون تانير بض  ستاده  يا اطاق انجماد فر

 آيد. 

 ظرف ها در سرد نانض يا اطاق انجماد بايد بض گونض اي روي هم چيده شوند كض امکان گردش هوا در اطراف آنها باشد.  -

http://www.fda.gov.ir/
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صحيح انجام  - شود و در مدن انجماد بايد بض روش و بض گونض اي  ساد و نرابي فرآورده جلوگيري  ساعت پك از پر  24گيرد كض از ف

درجض نگهداري شوند و فرآورده هاي  5كردن فرآورده در ظرف ، تکميل شده باشد. فرآورده هاي منجمد شده بايد دردماي پائين تر از 

 درجض نگهداري شوند.  10نشك شده بايد در دماي زير 

اري مواد نوراكي در سووردنانض گوشووت، ) روش نگهد 692آنرين تجديد نظر اسووتاندارد ملي ايران بض شووماره مطابق با  -1یادآوری 

 ، ماكيان و تخم مرغ ( ماهي

 درنگهداري تخم مرغ بض روش سرد بايستي موارد ذيل را درنظر داشت : - 2دآوری یا

 ري شود. تخم مرغ پك از ورود بض كارنانض هر چض زودتر بايد درمحل سرد نگهدا -

 تخم مرغ بايد سالم، تميت ، بدون ترك بوده و شستض نشده باشد.  -

انتلاف درجض حرارن پوست تخم مرغ هنگام نروج از سردنانض با محيط نارج بايد بض اندازه اي باشد. كض روي پوست آن قطره هاي  -

 آب توليد نشود. 

 پوشانيدن سطح تخم مرغ با قشري از پارافين بدون بو و رنگ بض منظور جلوگيري از تبخير مجاز است.  -

 

 حمل و نقل تخم مرغ مایع به صورت فله  -2-2-5

ستيل شماره  - ستنلك ا ستفاده در ترابري فرآورده هاي تخم مرغ و مايع آن بايد از جنك ا مواد غذايي باشند و بض  323مخازن مورد ا

. اين مخازن بايد بض طور مناسب ، شستشو و آبکشي آنها ايجاد كند ونض اي طراحي شد ه باشند كض تسهيلان كافي در پاكيته كردنگ

درجض سانتي گراد نگض دارند. اين مخازن نبايد براي مقاصد  5عايق و مجهت بض وسايل ننك كننده باشند تا دماي فرآورده را پائين تر از 

 وند. ديگر بکار گرفتض ش

صنايع غذايي - سب براي  ستفاده در پركردن و تخليض فرآورده مايع تخم مرغ داراي جنك منا صالان مورد ا ستيل لولض ها و ات شند.  ا با

 همچنين پك از هر بار استفاده و قبل از استفاده مجدد از آنها بايد شستشو و ضد عفوني شوند. 

اي مايع تخم مرغ در آن ترابري يا مختن متحرك ) سيار ( بض ظرفي كض از قبل فرآورده هفرآورده هاي مايع تخم مرغ نبايد از وسيلض  -

 تخليض شوند.  وجود دارد،

س - ش ستفاده مجدد از آنها،  سيلض ترابري و مخازن متحرك بايد ، پك از تخليض و همچنين قبل از ا شوند و با آب و ضد عفوني  شو و  ت

 ، شستض و آبکشي شوند. داغ

 

 گذاری مخازن  علامت-3-2-5

 تمام مخازن حاوي تخم مرغ بايد با تعيين محل و تاريخ توليد مشخص شوند.  -
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 تجهیزات شستشوی مواد اولیه -4-2-5

براي شستشو و ضد عفوني تخم مرغ تازه معمولاً از ماشين هاي شستشو و ضد عفوني مجهت بض دمنده هوا ، نوار نقالض ، دوش آب سرد  

وسض توليد قرار دارند. استفاده مي شود كض مواد قبل از شروع پروسض وارد آن مي شوند. اين ماشين ها بايد قبل  و گرم كض در ابتداي پر

 و پك از انجام فرآيند بطور كامل تميت و ضد عفوني شوند. 

 حداقل شرایط هنگام دریافت و کنترل تخم مرغ  –6

شده بض واحد توليدي بايد از نظر ويژ - شماره تخم مرغ هاي تحويل  ستاندارد ملي ايران بض  »   219گيها مطابق با آنرين تجديد نظر ا

 باشند. « ويژگيهاي تخم مرغ نوراكي 

 تخم مرغ هاي تحويل شده بض واحد توليدي بايد داراي اجازه حمل بهداشتي از طرف مسئول فني مرغداري باشند.  -

معمول در كارنانض  نارجي بوده كض نتوان آنها را با اجراي روشوووهايتخم مرغ هاي تحويل شوووده بض واحد توليدي نبايد داراي مواد  -

 ، جور كردن و آماده سازي از بين برد و يا بض سطح قابل قبول رساند. نظير جدا كردن

، آنتي بيوتيکها، آفت كش ها وسوواير مواد اي سووموم، هورمون هاتخم مرغ هاي تحويل شووده بض واحد توليدي بايد از نظر باقيمانده ه -

 شيميايي داراي گواهي بهداشتي از طرف مسئول فني مرغداري باشند. 

 ساير مواد اوليض مورد استفاده در واحد توليدي نيت بايد داراي ويژگيهاي استاندارد مربوط بض نود باشند.  -

، آنها  را تحت فرآيند قرار ك هفتض از زمان توليد تخم مرغ هاكثر يظرف مدن حدابايد پك از دريافت تخم مرغ ها در واحد توليدي، 

سردنانض نگهداري كرد. دماي  ستض بندي نود در  شروع فرآيند، بايد آنها را در ب سبي  15تا  8داد و تا زمان  الي  70درجض و رطوبت ن

سازي جهت توليد  85 ست و حداكثر مدن ذنيره  سب ا صد براي نگهداري آنها منا ستض هاي تخم مرغ را بايد بض رو 3در شد. ب ز مي با

ستفاده از پالت( تخم مرغ ها را بايد نارج از كارتن  شد ) با ا ستض هاي آنها امکان پذير با گونض اي نگهداري كرد كض پاكيته كردن زير ب

ستن تخم  شک سالن  سازي و فرآيند قرار داد و كارتن هاي تخم مرغ نبايد بض  سالن آماده  شوند ) انبار در محلي جدا از  مرغ ها برده 

 تحويل تخم مرغ ( 

شکستن ستاندارد ملي ايران تخم مرغ ها را بايد قبل از  شده درآنرين   تجديد نظر ا ، در برابر نور طبيعي يا مصنوعي طبق روش ذكر 

بنا بض ضرورن درمحل  مورد بررسي قرار داد. اين عمل ممکن است در واحد توليدي يا« ويژگيهاي تخم مرغ نوراكي »  219بض شماره 

 ديگري با تاييد مراجع قانوني و ذيصلاح كشور، انجام پذيرد. 

تخم مرغ هاي كثيف را بايد قبل از شووکسووتن با روشووهاي مورد تاييد از سوووي مراجع قانوني و ذيصوولاح كشووور از جملض سووازمان  -

 مورد بازرسي و كنترل قرار داد. دامپتشکي كشور از نظر شرايط دما، زمان و مواد شوينده و ضد عفوني كننده  

 تخم مرغ هاي ترك دار را كض ازنظر غشاهاي پوست سالم هستند، بايد در ظرف هاي كم عمق از جنك مناسب براي صنايع غذايي  -

 جدا نموده  و قبل از فرآيند بض دقت مورد بازرسي قرار داده و درصورن تاييد براي فرآيند استفاده نمود.    استيل
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 تخم مرغ هاي ترك دار را كض غشاء پوستي آنها نيت پاره شده است. بايد مانند مواد زائد دور ريخت.  -

در برابر نور يا بض هنگام جابجايي و آماده سازي درواحد توليد بشکنند، بايد آنها را در ظرف هايي از اگرتخم مرغ ها در حين بازرسي  -

براي اين منظور درنظر گرفتض شده ، جمع آوري كرده و جدا از بقيض تخم مرغ هاي سالم كض  استيل جنك مناسب براي صنايع غذايي 

 ، بدون درنگ آنها را مورد فرآيند قرار داد.  

 

 آماده سازی و فرآیند تخم مرغ  – 7

 شکستن تکی  -1-7

ضمن هر تخم مرغ   سيني ها يا جام هاي ويژه انجام گيرد و در شيني در  ستي و يا ما صورن د شکستن تخم مرغ ها بايد بض 

بايد ازنظر وضع ظاهري و از نظر بوهاي نامطلوب مورد بازرسي قرار گيرد وهر تخم مرغي كض داراي بو يا وضع ظاهري غير عادي است. 

د. همچنين وسوويلض شووکسووتن آلوده شووده بض اينگونض تخم  مرغ ها بايد كنار گذاشووتض  شووده و بايد مردود و از نط فرآيند نارج گرد

درصورن نياز بض استفاده مجدد از آن ، بايد آن را پاكيته و ضد عفوني كرد و فردي كض عمل شکستن اين گونض تخم مرغ ها را عهده دار 

 ون بو و آب داغ بشويد. است بايد بي درنگ دست ها را با صابون يا مواد پاك كننده بد

 جدا كردن زرده تخم مرغ از سفيده تخم مرغ بايد بض روش بهداشتي و با رعايت اصول بهداشتي انجام شود.   -

 درجدا كردن و برداشتن قطعان پوست تخم مرغ، همچنين لکض هاي نون بايد اصول بهداشتي رعايت گردد.   -

نارج كردن سفيده تخم مرغ مانده در پوست تخم مرغ، از سانتريفوژ استفاده كرد.  پك از شکستض شدن تخم مرغ ها مي توان براي -

 ، طبق ملاحظان فوق شستض شده اند. ي صورن گيرد كض قبل از شکستض شدناما بهتر است اين عمل فقط درمورد تخم مرغ هائ

 

 شکستن تخم مرغ ها به صورت انبوه  -2-7

سووت  )  براي مثال : وزارن مورد تاييد از سوووي مراجع قانوني و ذيصوولاح ا شووکسووتن تخم مرغ ها بض صووورن انبوه هنگامي

 ، درمان و آموزش پتشکي ( كض التامان ذيل در آن رعايت شده باشد. بهداشت

ماشووين هاي مخصوووس شووکسووتن تخم مرغ بض صووورن انبوه كض براي فرآورده هاي كامل تخم مرغ بکار   مي روند ، بايد بض گونض اي 

عمل كنند كض از وارد شدن تخم مرغ نامناسب بض فرآورده هاي مايع تخم مرغ جلوگيري كند تخم مرغ هايي كض قبل از  سانتض شده و

ساعت از بازرسي در برابر نور فرآوري شوند  24رسيدن بض كارنانض شستض شده اند. نبايد استفاده شوند. تخم مرغ ها بايد در طي مدن 

شرايط دمائي كنترل شده نگهداري كرد كض رشد ميکروارگانيسم ها بض تعويق بيفتد. در اين صورن مي . اما اگر بتوان تخم مرغ ها را در

 ساعت  بدون اينکض نياز بض بازرسي مجدد دربرابر نور باشد . مورد فرآوري قرار داد.  72توان تخم مرغ ها را براي حداكثر 
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صناي - سب براي  ستيل ع غذايي تخم مرغ ها بايد روي غلطك هائي از جنك منا  15الي  10بض حمام آب داغي  با دماي آب حدود  ا

درجض بالاتر از دماي تخم مرغ هدايت شوند و زير دوش آب، بض سرعت آبکشي و سپك نشك شده وتوسط نوار نقالض بض محل شکستن 

 روانض شوند. 

سپك قطعان پوست تخم مرغ ها از روي نوار نقالض تخم مرغ ها بايد بض ماشين بض طور مکانيکي شکستض و محتويان آنها نارج گردد.  -

 جمع آوري شود. 

درپايان هرروز كاري ، ماشين ها بايد با مواد ضد عفوني كننده مناسب و مجاز ضد عفوني شوند. سپك با آب داغ آبکشي و يا با هواي 

 داغ نشك شوند. 

 

 صاف کردن و جمع آوری   -3-7

مايع تخم مرغ ها بايد توسط صافي ها ، سانتريفوژ ، صاف شوند. جنك صافي هاي مورد  استفاده بايد از جنك مناسب براي 

يا ساير مواد مناسب ديگر كض قابل پاكيته كردن و ضد عفوني كردن هستند ، بوده و قابليت تعويض مکرر را دارا  استيل صنايع غذايي 

 باشند. 

 استيل تعويض صافي ها ، تخم مرغ هاي مايع را بايد درظروفي از جنك  مناسب براي صنايع غذاييدرصورن لتوم ، هنگام 

 كض پاكيته و ضد عفوني شده اند. جمع آوري نمود. مايع تخم مرغ هايي را كض صاف نشده اند. بايد بلافاصلض براي صاف كردن برگرداند. 

 

 سرد کردن  -4-7

ها بلافاصلض عمل پاستوريته كردن صورن نمي گيرد بايد محتويان مايع تخم مرغ را  درمواردي كض پك از شکستن تخم مرغ 

 درجض سلسيوس كاهش دهد. سرد نمود.  7بض سرعت در دستگاهي كض بتواند دماي فرآورده را بض 

ست بايد محتويان مايع تخم مرغ ها را درمخازني كض   سيون ا ستوريتا سب اگر قرار بر نگهداري تخم مرغ قبل از پا بض نحو منا

شده اند براي مدتي كمتر از  ساعت تجاوز كند ( زرده تخم مرغ را مي توان در  48ساعت نگهداري كرد ) اين مدن نبايد از  24عايق 

ساعت نباشد ( نگهداري كرد درصورتي كض نياز بض نگهداري فرآورده  8درجض سلسيوس ) اگر زمان نگهداري بيشتر از  10دماي حداكثر 

 ساعت باشد بايد آنها را در دماي صفر درجض سلسيوس نگهداري كرد. 48مرغ براي مدن بيش از مايع تخم 

 

 پاستوریزه کردن  -5-7

 فرآورده هاي مايع تخم مرغ ، بايد ترجيحاً در طي فرآوري بض صورن مداوم پاستوريته شوند. -
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ستض بندي نيت بايد درواحد توليد فرآورده هاي تخم مرغ،  - ستگاه هاي مراكت ب شده از مرغداري ها يا اي فرآورده هاي تخم مرغ دريافت 

 پاستوريته شوند. 

تمام فرآورده هاي تخم مرغ بايد طي فرآيند مورد تاييد از سوووي مراجع قانوني و ذيصوولاح كشووور بض  منظور از بين بردن سووالمونلا  -

 تحت فرآوري قرار گيرند.

شور دردماي بض قدر كافي  - صلاح ك سوي مراجع قانوني و ذي شده از  تمام محتوي مايع تخم مرغ بايد طبق يك فرآيند حرارتي تاييد 

 بالا در مدن زمان لازم بمنظور نابود شدن ميکروارگانيسم ها ) سالمونلا( ، پاستوريته شوند. 

 ع و زرده مايع تخم مرغ ممکن است از تركيبان مختلفي از زمان و دما استفاده شود. براي پاستوريته كردن سفيده ماي -

 درجض سلسيوس سرد شوند.  7، تمام فرآورد ه هاي مايع بايد بسرعت تا دماي زير درتکميل پاستوريته كردن  -

سا - ستگاه بايد مجهت بض و صفحض اي ، اين د ستوريته كننده  ستگاه پا ستفاده از د صورن ا سرعت جريان تخم مرغ در يلي براي تنظيم 

 مايع ، كنترل ترموستاتيك حرارن و نيت برگشت نودبخودي هر جرياني از تخم مرغ كض بض قدر كافي حرارن نديده است ، باشد. 

سم همتد - ستاتيك و همچنين يك مکاني صورن انبوه بايد مجهت بض كنترل هاي ترمو ستوريته كننده تخم مرغ مايع بض  ستگاه پا ن د

 براي مخلوط كردن تخم مرغ مايع تحت عمل ،  براي ايجاد دماي يکنوانت باشد. 

نمودارهاي مربوط بض دماها و زمان هاي هر نوبت پاسوووتوريته كردن تخم مرغ بايد متواليا با قيد تاريخ ، تهيض و  بت شوووود و براي  -

 بازرسي سالانض بض طور قابل دسترسي نگهداري شود. 

سالمونلا چنانچض فرآورده  - شند كض احتمال وجود  شده با شده تهيض  ستوريته ن هاي نشك تخم مرغ ) پودر ( از تخم مرغ هاي مايع پا

درجض سانتيگراد قرار گيرد. مثلاً بض همان صورن نشك  60در آنها مي باشد. بايد اين مايع تخم مرغ تحت يك فرآيند حرارتي حدوداً 

شدن آلودگي و ترجيحاً در گنجايض در اتاق داغ تحت فر ستوريته  شوند. فرآور ده هاي مختلف بايد درتمام مراحل پا آيند حرارتي واقع 

  انوي محافظت شوند. 

 

 نگهداری  -6-7

تخم مرغ مايع پاسووتوريته شووده را مي توان در مخازن ضوود عفوني عايق و سوورپوشوويده مجهت بض همتن با دور كم  و دماسوون  يا در  -

 درجض تجاوز نکند. نگهداري كرد.  5شروط بر آنکض دماي تخم مرغ در طول مدن نگهداري از گردونض هاي ضد عفوني شده ، م

سرد كردن آنها  - شود. نيازي بض  ساد و نرابي آنها جلوگيري مي  شيرين كردن آنها، بض قدر كافي از ف فرآورده هايي كض با نمك زدن يا 

 نيست .
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 خشك کردن  -7-7

 گلوكت زدائي ) حذف شيريني ( از فرآورده هاي تخم مرغ، بايد قبل از پاستوريته كردن انجام گيرد.  -

نشك كردن بايد تحت يك فرآيند تاييد شده از سوي مراجع قانوني و ذيصلاح ) بطور مثال : موسسض استاندارد و تحقيقان صنعتي  -

 ام شود. ايران و وزارن بهداشت ، درمان و آموزش پتشکي ( انج

 ، شامل يك سيستم جدا كننده، سيکلوني باشد. اين نوع بر نوع  كيسض اي برتري دارد. دستگاه نشك كن مورد استفاده بايد -

فرآورده را بايد متواليا از اطاقك نشووك كن نارج ، سوورد و بسوورعت در بسووتض ها يا ظرف هاي مناسووب، بسووتض بندي كرد، چنانچض  -

 درجض  سانتيگراد نگهداري كرد.  10، مي توان آن را در دماي زير فرآورده داراي گلوكت است 

 

 رفع انجماد از فرآورده های تخم مرغ منجمد شده  -8-7

هنگام رفع انجماد از فرآورده هاي منجمد شده بايد از آنجا كض امکان پذير است بي درنگ با افتايش دماي فرآورده بض حد كمي بالاتر  -

 از صفر درجض سانتيگراد ، آن را بض حالت  مايع در آورد تا سبب فاسد شدن آن نشود. 

 ن تانير مصرف شوند. فرآورده هائي كض از حالت انجماد نارج مي شوند. بايد بدو -

 

 تجهیزات خط تولید  -8

ذكر شده در استاندارد معتبر و نهایی محصول توليد شده مطابق با تکنولوژيهاي روز دنيا بايد بتواند همواره كليض نصوصيان محصول 

 يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد.

 

 انواع فرآورده های تخم مرغ  حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید -8-1

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید پودر تخم مرغ  -1-1-8

 ماشين هاي مخصوس شکستن تخم مرغ بض صورن نودكار و غير نود كار براي فرآورده هاي كامل تخم مرغ   -

درجض  15الي  10بض حمام آب داغي با دماي  اسووتيل غلطك هاي هدايت كننده تخم مرغ از جنك مناسووب براي صوونايع غذايي  -

 سانتيگراد بالاتر از دماي تخم مرغ 

 دوش آب بض جهت سرعت در آبکشي و سپك نشك كردن تخم مرغ ها و نوار نقالض بض منظور انتقال تخم مرغ بض محل شکستن  -

 نوار نقالض بض منظور جمع آوري قطعان پوست تخم مرغ هاي شکستض شده  -

 جهت صاف كردن مايع تخم مرغ ها  استيل انتريفوژ از جنك مناسب براي صنايع غذايي  صافي و س -

 درجض سانتيگراد  7دستگاه ننك كننده ، فرآورده يا محتويان مايع تخم مرغ تا دماي  -
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 جاوز كند ( ساعت ت 48مخازن  عايق بندي شده جهت نگهداري محتويان مايع تخم مرغ ) مدن نگهداري دراين مخازن نبايد از  -

 دستگاه نشك كن پاششي مجهت بض يك سيستم جداكننده سيکلوني  -

 انبار سرد بض منظور سرد نگهداشتن محصول نهايي  -

صنايع غذايي  - ستيل مخازن از جنك مناسب براي  و قابل ضد عفوني و شستشو جهت حمل و نقل فرآورده هاي تخم مرغ و مايع  ا

 آن 

 درجض سانتيگراد باشند.  5هت بض تجهيتان ننك كننده بض منظور كاهش دماي فرآورده بض پائين تر از اين مخازن بايستي عايق و مج

 جهت استفاده در پركردن و تخليض فرآورده  استيل لولض ها و اتصالان  ازجنك مناسب براي صنايع غذايي  -

 پر كن و بستض بندي بض صورن نودكار و يا نيمض نودكار  -

 ن ) روز، ماه  و سال درج شود( و برچسب زني .دستگاه تاريخ ز -

 استيل ا      ضمائم ، اتصالان و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از نط توليد از جنك مناسب براي صنايع غذايي  -

  

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید فرآورده های منجمد تخم مرغ  -2-1-8

 ن نودكار و غير نودكار براي فرآورده هاي كامل تخم مرغ .ماشين هاي مخصوس شکستن تخم مرغ بض صور -

درجض  15الي  10بض حمام آب داغي با دماي  اسووتيل غلطك هاي هدايت كننده تخم مرغ از جنك مناسووب براي صوونايع غذايي  -

 سانتيگراد بالاتر از دماي تخم مرغ 

 دوش آب بض جهت سرعت در آبکشي و سپك نشك كردن تخم مرغ ها و نوار نقالض بض منظور انتقال تخم مرغ بض محل شکستن  -

 نوار نقالض بض منظور جمع آوري قطعان پوست تخم مرغ هاي شکستض شده . -

 جهت صاف كردن مايع تخم مرغ ها .  استيل اصافي و سانتريفوژ از جنك مناسب براي صنايع غذايي  -

 درجض سانتيگراد. 7دستگاه ننك كننده ، فرآورده يا محتويان مايع تخم مرغ تا دماي  -

 ساعت تجاوز كند. ( 48مخازن عايق بندي شده جهت نگهداري محتويان مايع تخم مرغ ) مدن نگهداري در اين مخازن نبايد از  -

 مايع ، مجهت بض سنسور كنترل دما و همتن براي مخلوط كردن تخم مرغ مايع . دستگاه پاستوريته كننده تخم مرغ -

 یاد آوری : 

درصورن استفاده از دستگاه پاستوريته كننده صفحض اي ، اين دستگاه بايد مجهت بض وسايلي براي تنظيم سرعت جريان تخم 

 باشد.  ،ز تخم مرغ كض بض قدر كافي حرارن نديده استمرغ مايع، كنترل ترموستاتيك حرارن و نيت برگشت نود بخودي هر جرياني ا

سن  جهت نگه - شيده مجهت بض همتن با دور كم و دما سرپو شده ، عايق و  ضد عفوني  شدهمخازن  ستوريته  ، داري تخم مرغ مايع پا

 درجض سانتيگراد تجاوز نکند.  5مشروط بر آنکض دماي تخم مرغ در طول مدن نگهداري از 



                                                                                                              

 
 

 F-D-017-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 -تاریخ بازنگری : 

 15از 11صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع فرآورده های تخم مرغ

 

 

 

 انجماد بض منظور انجماد و سردكردن محصول نهايي  سردنانض يا تونل -

صنايع غذايي  - ستيل مخازن از جنك مناسب براي  و قابل ضد عفوني و شستشو جهت حمل و نقل فرآورده هاي تخم مرغ و مايع  ا

 آن 

 تذکر 

درجض سوووانتي گراد  5تر از اين مخازن بايسوووتي عايق ومجهت بض تجهيتان ننك كننده بض منظور كاهش دماي فرآورده بض   پايين  -

 باشند. 

 جهت استفاده در پركردن و تخليض فرآورده  استيل الولض ها و اتصالان از جنك مناسب براي صنايع غذايي  -

 پر كن و بستض بندي بض صورن نودكار و يا نيمض نودكار. -

 دستگاه تاريخ زن ) روز ، ماه و سال درج شود( و برچسب زني . -

 ااستيلن و پمپهاي مورد نياز درهر مقطع از نط توليد از جنك مناسب براي صنايع غذايي  ضمائم ، اتصالا -

 

 آزمایشگاهها  -9

 كليض آزمايشان بايد مطابق با آنرين تجديدنظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شده از طرف وزارن بهداشت باشد.

 حداقل آزمایشات فیزیکوشیمیایی مورد نیاز  -1-9

 نصوصيان فيتيکي  و ارگانولپتيکي  -

 آزمايش آلفا آميلاز -

 يکنوانتي  -

 رنگ -

 بافت  -

 مواد نارجي و ذران پوستض  -

 مواد بيرنگ كننده  -

 مواد نگهدارنده -

 رنگهاي مصنوعي  -

 باقيمانده آفت كشها ، آنتي بيوتيك ها، هورمون ها و يا فلتان سنگين  -

 تعيين پروتئين  -

 بي تعيين چر -



                                                                                                              

 
 

 F-D-017-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 -تاریخ بازنگری : 

 15از 12صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع فرآورده های تخم مرغ

 

 

 

 PHتعيين  -

 تعيين اسيديتض  برحسب اسيد اروسيك  -

 تعيين درصد وزني كل مواد جامد -

 تعيين رطوبت -

 تعيين قند هاي احيا كننده -

 تعيين ناكستر  -

 قابليت كف كردن -

 تعيين مواد باقيمانده نامحلول در آب -

 تعيين حلاليت  -

 

 حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز  -2-9

 ارزيابي ميکروبيولوژيکي ) عدم وجود سالمونلا ها ، كلي فرم ها ، شمارش كلي ميکروارگانيسم ها ، قارچ و كپك و مخمر (  -

 

 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی 

 اسيد بوريك -

 شناساگر قرمت متيل  -

 محلول سود -

 متيلن بلو -

 محلول كلروفرم -

 تولوئن -

 دي اتيل اتر  -

 فنل فتالئين  -

 نرمال  1/0محلول يد  -

 محلول يد درپتاسيم  -

 ( W/Vدرصد وزن بض حجم )  15محلول اسيد تري كلرواستيك  -

 محلول نشاستض  -



                                                                                                              

 
 

 F-D-017-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 -تاریخ بازنگری : 

 15از 13صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع فرآورده های تخم مرغ

 

 

 

 آب مقطر -

 گرم در ليتر 84/1اسيد سولفوريك غليظ با وزن  -

 درصد سولفان مك  10محلول  -

 محلول گلوكت ذنيره  -

 تاندارد گلوكت محلول اس -

 يديت پتاسيم نرمال  -

 يد در پتاسيم  -

 فروسيانور پتاسيم و سولفان روي  -

 نرمال  1/0تيو سولفان سديم  -

 محلول سديم هيدرو كسايد  -

 محلول هاي رنگ آميتي -

 محلول هاي ضد عفوني كننده  -

 تلوريت پتاسيم  -

 اريوكرم بلك تي  -

 

 حداقل لوازم و تجهیزات آزمایشگاهی مورد نیاز  -3-9

 بن ماري  -

- PH   متر 

 ترازو  -

 كوره يا فور يا آون  -

 Laminar Flowهود  -

 انکوباتور يخچالدار  -

 انکوباتور معمولي  -

 اتوكلاو -

 دستگاه آب مقطر گيري -

 ميکروسکوپ  -



                                                                                                              

 
 

 F-D-017-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 -تاریخ بازنگری : 

 15از 14صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع فرآورده های تخم مرغ

 

 

 

 كلني كانتر -

 لامپ ماوراء بنفش -

 آسياب آزمايشگاهي   -

 يخچال  -

 شيکر -

 هيتر -

 جار بي هوازي  -

 سانتريفوژ -

 انواع بشر -

 استوانض مدرج  -

 ارلن ماير -

 لولض هاي آزمايش -

 قيف  -

 پيپت  -

 پليت  -

 شيشض هاي نمونض برداري  -

 شعلض گاز آزمايشگاهي  -

 چراغ الکلي  -

 سض پايض  -

 توري نسوز   -

 پوآر -

 قاشق بترگ و كوچك ) قابل استريل (  -

 سمپلر  -

 جا پيپتي )قوطي ( -

 چاپليتي )قوطي (    -

 سوزن كشت  -



                                                                                                              

 
 

 F-D-017-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 -تاریخ بازنگری : 

 15از 15صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع فرآورده های تخم مرغ

 

 

 

 مگنت -

 درجض   100 2اتو  -

 سوكسلض  -

 دسيکاتور  -

 ست كامل كجلدال -

 دور دردقيقض  3000سانتريفوژ  -

 اسپکتروفتومتر  -

 درجض سانتيگراد  99ر سن  و قابل تنظيم دردماي آون نلاء  براي نشك كردن مجهت بض دماسن  و فشا -

 مخلوط كن دو جداره يا معمولي  -

 ظروف پتري يا ظروف تبخير -

 بوتض چيني  -

 

 


