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   مقدمه - 1
با توجه به اهميت تغذيه اي غلات و آرد تهيه شده از آن و اهميت بسيار زياد استفاده از انواع آرد                     

لات و بخصوص آرد گندم در تهيـه مـواد غـذايي مـردم در بيـشتر نقـاط جهـان اسـتفاده از                           تهيه شده از غ   
  . روش هاي علمي و تكنولوژيكي در توليد انواع آرد از اهميت ويژه اي برخوردار است

  
   هدف -2

هدف از تدوين ضوابط ، تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشـتي واحـدهاي توليـد كننـده انـواع آرد                     
  . مي باشد)  همراه آرد ساير غلات و حبوبات به( گندم 

  
   دامنه كاربرد-3

 4اين ضوابط جهت بهره برداري كليه واحدهاي توليد كننده محصولاتي كه با تعريف انواع آرد بند   
 عمـومي   GMPو جهت تاسيس كارخانه ضوابط فني و بهداشتي ذكـر شـده در              . مطابقت دارد، كاربرد دارد   

  . يردنيز بايد مد نظر قرار گ
  

  تعاريف و اصطلاحات
  
   آرد غلات -

كه بسته به مورد تمام يا بخـشي از         ) مانند گندم ، جو ، ذرت ، برنج         ( عبارت از غلات آسياب شده      
غـلات و   ( پوسته و جوانه آن جدا شده و آندوسپرم آن به ذراتي با انـدازه مـورد نظـر تبـديل شـده باشـد                         

   )6950شماره فرآورده هاي آن استاندارد ملي ايران به 
  
   آرد گندم -

مطـابق بـا آخـرين تجديـد نظـر اسـتاندارد            ( عبارتست از ذرات ريز حاصل از آسياب كردن گندم          
 103كه داراي ويژگيهاي مذكور در استاندارد ويژگي هاي آرد نانوائي بـه شـماره                ) 104ويژگي هاي گندم    

  . باشد
  
   آرد گندم جوانه زده -

گندم جوانه زده خشك شـده بدسـت مـي آيـد و داراي ويژگيهـاي                آردي است كه از آسياب كردن       
 آرد گندم جوانه زده مطـابق       –استاندارد غلات و فرآورده هاي آن       ( مندرج در استاندارد مربوطه مي باشد       

  ) 6874با آخرين تجديد نظراستاندارد ملي ايران به شماره 
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   آرد حبوبات -
و پوسـت گيـري شـده پـس از          )  بوداده يا بونـداده      (به فرآورد ه اي گفته مي شود كه از حبوبات           

حد مجاز آلـودگي هـاي      . ( آسياب كردن و الك كردن در شرايط بهداشتي بدست مي آيد نظيرآرد نخودچي              
ميكروبي در انواع آرد ، رشته و ماكاروني مطابق با آخرين تجديد نظـر اسـتاندارد ملـي ايـران بـه شـماره                        

2393(   
  
   آرد سويا -

 فرآورده اي اطلاق مي شود كه پس از استخراج روغن دانه سويا تحت شرايط خاص                آرد سويا به  
  2357و داراي ويژگي هـاي منـدرج در اسـتاندارد آرد سـويا              . بدست آمده و سپس تبديل به آرد شده است        

  . مي باشد
  
4- GMP 

  .عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد  GMP جهت تاسيس واحد،  
  
4-1- GMP ي  عموم  

  GMP                      عمـومي شـامل ضـوابط فنـي  و بهداشـتي واحـدهاي توليـد و بـسته بنـدي مـواد غـذايي 
  . مي باشد

  
4-2- GMP اختصاصي   
  
     ∗ وسايل حمل و نقل گندم-4-2-1

از كاميون هايي استفاده  شود كه براي اين منظور طراحي شده باشد  و نظافت و تميـز كـردن در                      
  . دآنها به آساني صورت گير

  
  )   بارگيري (  بخش ارسال -4-2-2

دركارخانه هاي آرد ، بارگيري ، به دو صورت فله يا كيسه اي مي باشد در صورت بـارگيري آرد                    
به صورت فله اي اين بخش پس از سـيلوي نگهـداري آرد قـرار دارد و مـي بايـست داراي امكانـاتي ماننـد                                 

                                                           
رخانه تاثير به معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كا) ∗(موارد مشخص شده با علامت ستاره  ∗

  .بسزايي خواهد داشت
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ي زير مخازن ، قيـف، كـشوهاي اتوماتيـك ، فيلتـر و فـن جهـت                  لوله هاي پنوماتيك، تخليه كننده هاي لرزش      
  درصورت بارگيري به صورت كيسه اي ، اين بخش پس از انبار محصول بوده و . خروج هواي اضافه باشد

در بسياري  . مي بايست داراي تجهيزاتي مانند نوار نقاله جهت انتقال  و هدايت كيسه به داخل ماشين باشند                
  ارسال نياز به سكوي بارگيري است موارد جهت تحويل و 

  
  تذكر 

  .  جهت حمل آرد به صورت فله بايد از كاميونهاي مخصوص آرد استفاده كرد
  
   انبار مواد اوليه - 4-2-3

دركارخانه هاي توليد كننده آرد ، محل نگهـداري گنـدم وديگـر انـواع غـلات مـي توانـد انبارهـا و                        
  . دسيلوهاي ذكر شده از جنس بتون يا فلز باش

  
   سيلوهاي نگهداري گندم -

يكي از مطمئن ترين روشهاي نگهداري غلات استفاده از سيلوهاي بتوني است كه از يك يا تعدادي                 
  . مخزن استوانه اي يا چند ضلعي به نام كندو تشكيل شده است

با توجه به . سيلوهاي فلزي فولادي يا آلياژهاي آلومينيوم به صورت چندين كندو مجاور هم قرار مي گيرند          
اينكه در بسياري موارد غلات حـاوي رطوبـت بـالا ماننـد ذرت در سـيلوهاي فلـزي نگهـداري مـي گردنـد،                                

مي بايست اين نوع سيلوها مجهز به سيستم هوادهي قوي باشد تا از خود گرمـائي و فـساد احتمـالي دانـه                       
  .جلوگيري بعمل آيد

  
  : ات زير باشند سيلوهاي نگهداري گندم بايد مجهز به تجهيز-
باسكول و تجهيزات لازم جهت تخليه گندم وارده شامل مكنـده هـاي پنومـاتيكي، جكهـاي هيـدروليكي و                     -

  بونكرهاي ورودي 
 تجهيزات لازم جهت انتقال گندم  -

 تجهيزات بوجاري  مقدماتي  -

 ظروف قرص گذاري و ضد عفوني كننده  -

 كندوهاي قابل ضد عفوني  -

 سيستم خشك كن  -

  سيستم هوا دهي -

 سيستم كنترل دما و رطوبت  -
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   انبارهاي نگهداري گندم -
  
  انبارهاي مكانيزه  •

انبارهايي مجهز به سيستم كنترل حرارت  رطوبت نسبي با امكانـات بـارگيري و تخليـه اتوماتيـك                   
  . هستند

  
  انبارهاي نيمه مكانيزه  •

وص و يـا سـاير      انبارهايي هستند كه در آنها عمل تخليه بوسيله سطح شيب دار و جكهـاي مخـص               
در اين انبارها به منظور جلوگيري از فساد دانه ، دما و رطوبت نسبي بايـد  . روشهاي مشابه انجام مي شود    

  . كنترل گردد
  

  )VPS ∗ )Vacume Pressur Storageنگهداري در كيسه هاي پلي اتيلن با استفاده از سيستم  •

ها بـصورت محـدود مـورد اسـتفاده         يكي ديگر از روشهاي ذخيره سازي غله كه در بعضي كشور              
 5/2ضـخامت ديـواره كيـسه هـا حـدود           . ذخيره سازي غله در كيسه هاي پلي اتيلن مي باشد         . قرار مي گيرد  

درون كيسه ها ريخته    . غله كه داراي رطوبت پائيني مي باشد      . ميلي متر و گنجايش آن تا چندين تن مي رسد         
.  در ب آن مسدود و غيـر قابـل نفـوذ مـي گـردد               شده و هواي آن توسط دستگاه مخصوص خارج  و سپس          

با توجه به غير قابل نفوذ بودن كيـسه هـا   . بدين وسيله رطوبت و آفات نمي توانند به غله خسارت وارد كنند           
هزينه نگهداري و ذخيره سازي دراين      . در مواقع ضروري مي توان آنها را در محلهاي خاص نگهداري نمود           

  . روش بالا مي باشد
  
   لازم براي نگهداري گندم  شرايط-
  :براي نگهداري طولاني و جلوگيري از رشد كپك ها در دانه لازم است شرايط زير برقرار باشد  •
 آيـين كـار   3989مطابق با آخرين تجديدنظر استاندارد ملي ايران به شـماره           (  درصد   14رطوبت حداكثر    -

  ) نگهداري غلات 
  درصد 65رطوبت نسبي هوا حداكثر  -

                                                           
به معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثير ) ∗(موارد مشخص شده با علامت ستاره  ∗

  .بسزايي خواهد داشت
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  درجه سلسيوس25داكثر حرارت ، ح -

قبل از نگهداري گندم در انبارها، ابتدا بايد از عدم آلودگي دانه و محل نگهداري به آفات انباري اطمينـان                  •
  . سپس دانه ها را بوجاري كرد و درصورت لزو م رطوبت آن را كاهش داد. حاصل نمود 

 بنابراين درصورت بالاتر . اشد درصد ب15براي نگهداري طولاني گندم لازم است رطوبت آن كمتر از  •

  . بودن رطوبت بايد نسبت به خشك كردن اقدام نمود
در طول مدت نگهداري گندم لازم  است درجه حرارت و رطوبت آن بطور مرتب انـدازه گيـري و كنتـرل                       •

  . شود
 ه  درجه سلسيوس تجاوز نمايد، بايد نسبت به جابجايي گندم با توجه ب32چنانچه درجه حرارت گندم از  •

  : عوامل زير اقدام نمود
  دماي هواي بيرون  -
 دماي گندم -

 رطوبت نسبي هوا  -

 رطوبت گندم -

عمل جا به جايي از طريق جابجايي گندم از كندويي به كندوي ديگر با نـوار نقالـه و تجهيـزات مربوطـه بـه                         
  . منظور كاهش دما و رطوبت صورت مي گيرد

روشهاي مبارزه فيزيكـي ، مكـانيكي و شـيميايي اسـتفاده                به منظور مبارزه با آفات انباري و جوندگان از           •
  .مي شود

   روشهاي فيزيكي و مكانيكي -
)        مـاورا صـورت     ( شامل تله هاي مكانيكي ، تلـه هـاي آغـشته بـه چـسب و دسـتگاه الترلـسونيك                     

  . مي باشد
   روشهاي شيميايي -

ــف در ســيلو و     ــه صــورتهاي مختل ــد ب ــق آخــرين                ســموم شــيميايي مجــاز مــي توان ــا طب انباره
درصورت اسـتفاده از سـموم گـازي شـكل               . دستورالعملهاي سازمان حفظ نباتات مورد استفاده قرار گيرد       

آئين كـار ضـد عفـوني        ( 2493مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره           ) فوميگاسيون  ( 
  .عمل شود) غلات

  
   شرايط نگهداري آرد  -

 3 روز  و سـاير آردهـا را حـدود           30به طور كلي آرد كامل را مي توان در شرايط مناسب حداكثر             
 25 درصد و دماي حداكثر 60 -65شرايط مناسب انبار كردن انواع آردها رطوبت نسبي . ماه نگهداري نمود

  . درجه سلسيوس و تهويه كافي مي باشد
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  نگهداري آرد به صورت فله در سيلو  •
وهاي نگهداري آرد مي تواند از فلزات مجاز ، فولاد ، آليـاژ آلومينيـوم و يـا سـاير مـواد         جنس سيل 

ظرفيت آن متناسب بـا حجـم       . دراين روش چندين كندو مي تواند مجاور هم قرار گيرد         . مقاوم و مجاز باشد   
 گـردد و    سيلوهاي فلزي بايد در داخل سـاختمان نـصب        . توليد بوده وبايد مجهز به سيستم جابجايي باشند       

  . در غير اين صورت بايد ديواره بيروني آن در مقابل عوامل جوي ايزوله باشد
  
  نگهداري آرد به صورت كيسه در انبار  •

يكي از روش هاي نگهداري آرد به صورت كيسه مي باشد در اين صورت انبار نگهداري آرد بايـد         
ه مجهز به در و پنجـره و هـواكش جهـت            غير قابل نفوذ در مقابل رطوبت ، حشرات، كنه ها و جوندگان بود            

پنجره ها مجهز به توري سـيمي زنـگ نـزن و سـايبان بـه منظـور جلـوگيري از تـابش                       . تهويه طبيعي باشد  
كف بايد از جنس مقاوم ساخته      . مستقيم پرتو خورشيد و نفوذ باران بوده و محل آن نزديك به سقف باشد             

قابل هم باشد پالـت هـا در انبـار آرد را بايـد ابتـدا بـه              شود انبار بايد مجهز به درهاي ورودي و خروجي م         
ترتيب و با فواصلي به صورت قطعه بندي قرار داد كه پس از چيدن كيسه ها كنترل و دسترسي  به آنها به                       

  )4پيوست . ( راحتي امكان پذير باشد
  

  تذكر 
ويژگيهـاي   ( 103ره  جنس كيسه ها بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران بـه شـما                  

  . باشد) آرد نانوايي 
  

   اصول فني و بهداشتي توليد، تجهيزات و ماشين آلات -4-2-4
ايـن  . ساختمان آسياب غلتكي تا آنجا كه مي شـود بگونـه اي باشـد كـه مـواد در درون آن جمـع نـشود                         -

 . دستگاه بايد در فواصل زماني معين پاك گردد

 . د بگونه اي باشد كه تميز كردن آن آسان باشد درون تغذيه كننده آسياب غلتكي باي -

 ساختمان آسياب غلتكي بگونه اي باشد كه روغن روان كننده با مواد موجود مخلوط نشود -

 . جنس غلطك ها بايد دربرابر خوردگي مقاوم باشد -

 . ساختمان آسياب غلتكي بگونه اي باشد كه بخار برخاسته از گندم خرد شده ، سبب پيدايش شبنم نگردد -
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درباره الك هايي كه از بالا آويزان هستند و درون آنها موتور برق هست ، بايـد سـيم بـرق بـا كابـل آن                           -
بگونه اي نصب شود كه در نتيجه لرزش يا كشيده شدن در جا پاره نشود و ضمناً اتصال زمـين داشـته                   

 . باشد

 . زماني معين تميز گرددساختمان دروني الك  بگونه اي باشد كه آرد بدرون آن نچسبد و در فواصل  -

تميز كننده و برس و غيره براي جلوگيري از بسته شدن سوراخهاي الك يا براي جلـوگيري از چـسبيدن              -
گندم خرد شده بكار مي روند، بگونه اي ساخته شوند كه هيچ مخاطره اي نداشـته باشـند و از تركيبـات                      

 . مجاز درتماس با ماده غذايي ساخته شده باشد

لرزشي براي جلوگيري ازپيش آمدهاي زيـان آور برخاسـته از بـدرون آمـدن ريـزه هـا و                        در الك هاي    ∗ -
 . تكه هاي آن و همانند آن ، بهتر است آهنربايي نزديك دهانه ورودي دستگاه كار گذاشته شود

  . جنس كيسه هاي فيلتر بايد به نحوي باشد كه ذرات خروجي غبار قابل قبول باشد -
  . زيرا احتمال بستن آرد وجود دارد.  است خيلي بالا نباشدحجم سيلوهاي آرد بهتر  -
 حجم سيلوهاي گندم مرطوب بهتر است خيلي بالا نباشد تا گندم كپك نزند  -

 . قسمت تخليه مواد اوليه گندم و ديگر غلات و حبوبات بهتر است مسقف باشد -

  
    نگهداري آرد به صورت كيسه در انبار - 4-2-5

بايد ابتدا به ترتيب وبا فواصلي به صورت قطعـه بنـدي قـرار داد كـه پـس از                    پالت ها در انبار آرد      
  . چيدن كيسه ها كنترل و دسترسي به آنها به  راحتي امكان پذير باشد

ه ارتفاع كيسه ها و همچنين وزن كيسه ها و امكان سرخوردن آن ، كيسه ها بايد به نحوي چيـده                     با توجه ب  
 متر تجاوز نكند تـا از هـر گونـه ريـزش     5 × 10 × 5شود كه عرض و طول و ارتقاع قطعات چيده شده از            

  . جلوگيري شود
  : روش هاي مناسب و متداول براي چيدن كيسه ها به شرح زير مي باشد •
  
  ش طولي عرضي  رو-

 چيـده   1در اين روش كيسه ها يك رديف طولي و رديف بعدي به شكل عرضي مانند شكل شماره                  
  . مي شود

  
  ) صليبي (  روش طولي و عرضي -

                                                           
ه تاثير به مستمر كارخان( واجراي آن در پيشرفت و بهبود . به معناي توصيه مي باشد(*)  موارد مشخص شده با علامت  ∗

  .سزايي خواهد داشت
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دراين روش يك لايه كيسه به شكل طولي و لايه بالاي آن به شكل عرضي چيـده مـي شـود ماننـد           
  2شكل شماره 

  
  
  
   روش عمودي -

ماننـد شـكل    .  رديف روي هـم چيـده مـي شـود          3 الي   2ها به طور ايستاده در      در اين روش كيسه     
  3شماره 

  
  روش موازي 

  :به دو صورت انجام مي گيرد
 اين روش در مواردي كاربرد دارد كه تعداد كيسه زيـاد نباشـد                –قرارگرفتن كيسه ها كاملاً منطبق بر هم         •
  4مانند شكل شماره )  رديف 4حداكثر ( 

  
  ) روش هرمي ( سه ها به طور موازي غير منطبق برهم قرار گرفتن كي •

  
 5مانند شكل شماره . در اين روش كيسه هاي رديف  بالا بين فاصله دو كيسه زيرين قرار مي گيرد

  
   تجهيزات خط توليد -5

محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواه كليه خصوصيات محصول              
  .در استاندارد هاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايدنهايي ذكر شده 

  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد انواع آرد گندم -5-1
  
    باسكول دريافت گندم -
  
   تجهيزات تخليه گندم به صورت بهداشتي و بدون دخالت دست -
  امكانات لازم جهت تخليه  •
   جهت  جلوگيري از پخش گرد و غبارامكانات لازم •
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    سيلوهاي ذخيره گندم  -
  كندو ها  •
  بالا بر هاي ورودي و خروجي  •
  نوارهاي نقاله •
  كانال هاي هوا •
  فن  •
  فيلتر و بار ريز زير فيلتر •
 جهت عطسه فيلتر ) Blower( دمنده  •

  
  ) بر، نقاله مارپيچنقاله زنجيري ، نقاله بالا: مانند(  تجهيزات انتقال گندم به صورت بهداشتي -
  
  :  دستگاه ها و ماشين آلات قسمت بوجاري مقدماتي ، ثانويه  و نهايي -

  )  عدد يكي قبل از الك دوار و ديگري بعد از سيلوي خواب دوم 2( آهن ربا  •
 )نخ كير ( الك دوار  •

 ∗باسكول •

 الك هاي سپراتور •

 فلوبالانسر يا بارريز مدرج •

 شن گير •

 تريور •

 ) صورتي كه تريور عمليات سياه دانه گير را انجام ندهد در( سياه دانه گير  •

 )  عدد يكي قبل از سيلوي خواب اول و ديگري بعد از سيلوي خواب دوم 2حداقل ( پوست گير  •

 نم زن اتوماتيك اوليه  •

 همزن سريع  •

 سيلوي خواب اول  •

 فلوبالانسر يا بار ريز مندرج  •

 ) توصيه مي شود ( پوست گير  •

 وم نم زن اتوماتيك د •

                                                           
به معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثير ) ∗(موارد مشخص شده با علامت ستاره  ∗

  .بسزايي خواهد داشت
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 همزن سريع  •

 سيلوي خواب دوم  •

 فلو بالانسر يا بار ريز مدرج •

  *باسكول •
 ) درصورت نياز ( نم زن  •

 همزن سريع  •

 ∗مخزن والس اول •

 :  دستگاههاي جانبي  واحد بوجاري مانند •

كانال هاي هوا ، سيكلون ها ، فن ها ، پمپ و فيلتر آب ، جـت فيلتـر ، مـارپيچ ، بـارريز ، دمنـده جهـت                          ( 
  ... )تر و عطسه فيل

  
   تجهيزات آسياب  -
  والس ها  •
   ∗كمك والس  •
  الك هاي بزرگ •
  الك هاي مغز گندم گير  •
  سيكلون ها •
  بار ريزها  •
  ميكروفيدر براي آرد هاي نانوايي جهت غني سا ز ي آرد  •
  ) تايفون ( الك هاي لرزشي  •
  آهنربا  •
  جت فيلتر  •
  مارپيچ هاي آرد  •
  سيستم پنوماتيك  •
  باسكول ها  •
  نتقال آرد و سبوسدمنده جهت ا •
  دمنده جهت عطسه فيلتر هاي آرد •
  سيلوهاي نگهداري آرد و سبوس •

                                                           
ر به سزايي به معناي توصيه مي باشد واجراي آن درپيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثي) ∗( موارد مشخص شده با علامت ∗

 .خواهد داشت
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  فيلتر هواي خروجي  •
  

  ) كيسه اي (  تجهيزات بارگيري آرد يا سبوس -
  تخليه كننده هاي لرزشي زير سيلو •
  مارپيچ هاي لوله اي •
 بالابر •

 الك كنترل •

 مخزن كيسه گيري •

 دستگاه سركيسه دوزي •

 نوار نقاله •

  ارسال به انبارسرسره جهت •

 كدزن  •

  
   تجهيزات بارگيري آرد به صورت فله -
  لوله هاي پنو ماتيك انتقال  •
 قيف •

 باريز •

 جهت ارسال آرد به مخازن ) بلوور( دمنده  •

 مخازن نگهداري آرد  •

 فيلتر جهت هريك از مخازن  •

 فن جهت خروج هواي اضافه  •

 دمنده جهت عطسه فيلتر  •

 تخليه كننده لرزشي زير مخازن  •

 تم تخليه اتوماتيك سيس •

  
 تجهيزات انتقال و بسته بندي دانه مرغي بايد بصورت مجزا به گونه اي باشد كه براي فرآيند توليـد                    -

  : تجهيزات اين قسمت مي تواند به صورت زير باشد. آرد مشكلي ايجاد ننمايد 
  لوله هاي انتقال  •
 مارپيچ  •

 بالابر •
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  الك دانه مرغ  •

 سيكلون  •

 بار ريز زير سيكلون •

  مخزن دانه مرغ  •
 امكانات بارگيري دانه مرغ •

  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد آرد گندم يا جو جوانه زده -5-2
  ) درصورت خريد گندم يا جو بو جاري شده مورد نياز نمي باشد ( امكانات بوجاري  -
 سيلوي ذخيره  -

 دستگاه شستشوي استنلس استيل -

 وان استنلس استيل -

 يا جوترولي حمل گندم  -

 اطاقك كشت  -

 ) با سيستم حرارت غير مستقيم( گرمخانه يا خشك كن  -

 بلنچر دو جداره استنلس استيل -

 نوار نقاله  -

 ديگ بخار -

 آسياب  -

 ) برج خنك كن ( سرد كن آب  -

 ) درصورت نياز ( پمپ باد  -

 دستگاه بسته بندي  -

 )با توجه به حجم توليد بصورت خودكار يا نيمه خودكار (  كد زن  -

  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد آرد سويا  -5-3
  سيلوي دانه سوياي روغن كشي شده به روش هاي مكانيكي  -
 بالابر  -

 ) درصورت نياز ( دستگاه بوجاري  -

 سيكلون  -

 آسياب چكشي  -

 سيلوي آرد -
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 لوله هاي انتقال -

 الك  -

   سيلو -
   باسكول -
   دستگاه بسته بندي -
   كد زن-
  رد نياز براي خط توليد آرد حبوبات و غلات به غير از گندم حداقل تجهيزات مو-5-4
   سيستم بوجاري كامل-
   سيلوي مواد اوليه-
   بالابر-
   آسياب-
   پركن مواد پودري اتوماتيك-
  ) يا نيمه اتوماتيك ( مواد پودري (  دستگاه بسته بندي اتوماتيك -
   كد زن-
  
   آزمايشگاهها -6

رين تجديد نظر اسـتانداردهاي ملـي و ضـوابط اعـلام شـده از طـرف                 كليه آزمايشات بايد مطابق با آخ     
  .وزارت بهداشت باشد

  
   حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز -6-1
  
   حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز آرد گندم 6-1-1
    اندازه گيري گلوتن -
   اندازه گيري رطوبت-
   اندازه گيري خاكستر-
  كستر غيرمحلول در اسيد اندازه گيري خا-
   اندازه گيري پروتئين -
 PH اندازه گيري -

   اندازه گيري اسيديته -
   تعيين اندازه ذرات -
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  ) بو ، طعم و رنگ (  آزمايشات كيفي -
جهت اندازه گيري باقيمانده سموم دفع آفات نباتي مشخص شده  و سموم قارچي در گنـدم و آرد                   

را در آزمايشگاه مستقر و درغير اينصورت از امكانات آزمايـشگاه هـاي            بايستي كارخانه ها تجهيزات لازم      
مورد تاييد استفاده نمايند تا در دوره هاي زماني تعيين شده نسبت به بررسي اين تركيبات و اعلام آنها به                    

  . اداره نظارت اقدام نمايند و مستندات انجام آزمون ها در كارخانه نزد مسئول فني نگهداري شود
  
   حداقل آزمايشات فيزيكو شيميايي مورد نياز توليد آرد جو و گندم جوانه زده -6-1-2
  اندازه گيري رطوبت  -
 اندازه گيري خاكستر غيرمحلول در اسيد  -

 اندازه گيري پروتئين  -

 PHاندازه گيري  -

 اندازه گيري اسيديته   -

 تعيين انداز ذرات  -

 اندازه گيري مقدار مالتوز  -

 ي اندازه گيري فعاليت آنزيم -

 تعيين ميزان افلاتوكسين  -

 تعيين ميزان اكراتوكسين -
 
   حداقل آزمايشات  فيزيكوشيميايي مورد نياز توليد آرد سويا – 6-1-3
  تعيين اندازه ذرات  -
 اندازه گيري رطوبت -

 اندازه گيري مقدار پروتئين  -

 اندازه گيري خاكستر كل  -

 اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد  -

  كل اندازه گيري چربي -

 تعيين اسيديته چربي استخراج شده  -

 اندازه گيري فيبر خام  -

 اندازه گيري فعاليت اوره آز -

 تعيين ميزان آفلاتوكسين  -

 اندازه گيري ميزان باقيمانده حلال  -
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   حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز توليد آرد حبوبات -6-1-4
  اندازه گيري رطوبت  -
 اندازه گيري پروتئين  -

 PHگيري اندازه  -

 اندازه گيري خاكستر كل    -

 اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد  -

 ) جهت آرد بادام زميني ( اندازه گيري چربي خام  -

 اندازه گيري درجه اسيدي  -

 )جهت آرد بادام زميني ( اندازه گيري فيبر خام  -

 )جهت آرد بادام زميني ( اندازه گيري ميزان افلاتوكسين  -

 )جهت آرد بادام زميني(  پراكسيد اندازه گيري انديس -

  
   حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز-6-2
  
   حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز آرد گندم-6-2-1
   )2393مطابق با  آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره (  آزمايشات ميكروبي -
  
  و و گندم جوانه زده  حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز توليد آرد ج-6-2-2
   آزمون ميكروبي شمارش كلي ميكرو ارگانيسم ها -
   آزمون شمارش كپك-
   آزمون ميكروبي شمارش كلستريديوم هاي احياء كننده سولفات-
   آزمون ميكروبي شمارش با سيلوس سرئوس-
  
   حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز توليد آرد سويا -6-2-3
  ك  آزمايشات ميكروبيولوژي-
  
   حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز توليد آرد حبوبات -6-2-4

   )2393مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره (  آزمايشات ميكرو بيولوژيك 
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  حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي 

  درجه95اتانول  - 

 اسيد كلريدريك غليظ   - 

 )84/1وزن مخصوص ( يك غليظاسيد سولفور- 

 تترازول هاي اسيد سولفوريك و كلريدريك وسود- 

 ) CUSO4,5H20( سولفات مس  -

 سولفات پتاسيم  -

 سود سوز آور  -

 اسيد بوريك  -

 پارافين جامد -

 سولفات پتاسيم  -

 ساكاروز -

 معرف متيل رد ، فنل فتالئين و بروموكروزول  -

 دي اكسيد سلنيوم  -

  7بافر  -

 4بافر  -

 محلول رينگر  -

 سديم كلرايد -

 پليت كانت آگار -

 نوترينت آگار -

 گلوكز آگار -

- D -مانيتول  

  پپتون -

 اسيد سولفانيليك -

  اسيد استيك -

  آلفا نفتيل آمين -

 پودر روي  -

 محلول آلفا نفتول -

 هيدرو كيد پتاسيم -
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 كريستال كراتين -

 محلول لوگول -

 آبگوشت لاكتوز  -

 )VRBL( كريستال و يولت نوترال رد بايل لاكتوز آگار  -

 فسفات   B ميكسين پلي  -

  
  حداقل مواد شيميايي مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده انواع آرد غلات و حبوبات 

   درجه 95 اتانول -
   اسيد كلريد ريك غليظ -
   ) 84/1وزن مخصوص (  اسيد سولفوريك غليظ -
   محلول هاي استاندارد اسيد سولفوريك و كلريدريك و سود-
  ) CUSO4,5H20(  سولفات مس - 
   سولفات پتاسيم -
   سود سوزآور -
   اسيد بوريك-
   پارافين جامد-
   سولفات پتاسيم-
   ساكاروز-
   معرف متيل رد ، فنل فتالئين و بروموكروزول -
   دي اكسيد سلنيوم -
   پودر روي -
  )جهت آزمايش چربي (  اتر اتيليك -
  )جهت آزمايش اسيديته (  كلروفرم خالص -
  7 بافر -
  4 بافر -
  حلول رينگر  م-
   سديم كلرايد -
   پليت كانت آگار-
   نوترينت آگار -
   گلوكز آگار -
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D- مانيتول   
   پپتون-
   محيط نيترات-
   اسيد سولفانيليك-
   اسيد استيك-
  آلفا نفتيل آمين -

  محلول آلفا نفتول  -

 هيدروكيد پتاسيم -

  كريستال كراتين -

 محلول لوگول -

 آبگوشت لاكتوز  -

 )VRBL(  رد بايل لاكتوز آگار كريستال ويولت نوترال -

  فسفات   Bپلي ميكسين  -

 
   حداقل محيط هاي كشت مورد نياز درآزمايشگاه ميكروبي-
  
   حداقل محيط ها كشت مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده انواع آرد گندم -
   محيط فنل رد آگار داراي زرده تخم مرغ و پلي ميكسين -
   محيط سابرو دكستروز آگار -
  حيط نيترات  م-
   محيط آبگوشت لوريل سولفات تريپتوز -
   محيط آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز و صفرا -
  

  حداقل محيط هاي كشت مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده انواع آرد غلات و حبوبات 
   محيط فنل رد آگار داراي زرده تخم مرغ و پلي ميكسين -
    محيط سابرو دكستروز آگار-
  يط نيترات  مح-
   محيط آبگوشت لوريل سولفات تريپتور-
   محيط آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز و صفرا -
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   حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز درآزمايشگاه -6-3
  
   حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده انواع آرد گندم -6-3-1
   بن ماري - 
 ر مناسبدسيكاتور با رطوبت گي -

 متر PHدستگاه  -

  گرم 0، 001 و 0، 01 و 0، 1ترازوهاي آزمايشگاهي با دقت هاي  -

 ترازوي يك كفه اي يا دو كفه اي براي بخش ميكروبي  -

 بوته چيني  -

 سه پايه  -

 تور ي نسوز  -

  درجه سانتيگراد 1100 كوره الكتريكي با حجم مناسب توليد و درجه حرارت قابل تنظيم تا  -

 يخچال  -

 يشه اي وسايل ش -

  ) انواع بشر، استوانه مدرج ، ارلن ، قيف، بورت ، پي بت ، پليت، بالن همزن( 
  اجاق گاز يا شعله گاز آزمايشگاهي  -
 ) ميكروبي و شيميايي( هود آزمايشگاهي  -

 انكوباتور يخچال دار -

 انكوباتور معمولي  -

 )  درجه سانتيگراد و حجم مناسب 250 -300با درجه حرارت قابل تنظيم ( آون  -

 اتوكلاو با حجم مناسب -

 دستگاه آب مقطر گيري با حجم مناسب -

 ) درصورت نياز ( ميكروسكوپ  -

 كلني كانتر  -

 لامپ ماوراء بنفش  -

 پيست  -

 آسياب آزمايشگاهي غلات -

 الك هاي آزمايشگاهي همراه با شيكر اربيتالي  -

 ست كامل كجلدال -

 محفظه هاي فلزي استريل جهت استريل كردن پليت ها و پيپت ها -



 
 

 Fdop24072v2                                جمهوري اسلامي ايران                                                          

  ره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتيادا            معاونت غذا و دارو                 وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي
  ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع آرد غلات و حبوبات حداقل 

  ٢٠

  سنگ جوش  -
 ) بهتر است از جنس آلومينيوم باشد ( ظروف فلزي توزين براي آزمايش رطوبت  -

 پنس و گيره كوره  -

 بورت، پايه و گيره آن  -

 كاغذ صافي بدون خاكستر -

 هاون چيني  -

 قاشق نمونه برداري استيل  -

  متر5/1 و 1بمبو  -
 
   انواع آرد غلات و حبوبات  حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده-6-3-2
   بن ماري -
   دسيكاتور با رطوبت گيرمناسب-
   متر PH دستگاه -
   گرم 001/0 و 01/0 و 1/0 ترازوهاي آزمايشگاهي با دقت هاي -
   ترازوي يك كفه اي يا دو كفه اي براي بخش ميكروبي-
   بوته چيني -
   سه پايه -
   توري نسوز -
   درجه سانتيگراد 1100وليد و درجه حرارت قابل تنظيم تا  كوره الكتريكي با حجم مناسب ت-
   يخچال-
   وسايل شيشه اي -
  ) انواع بشر، استوانه مدرج ، ارلن ، قيف، بورت ، پي بت ، پليت ، بالن همزن( 
   اجاق گاز يا شعله گاز آزمايشگاهي -
  ) ميكروبي و شيميايي(  هود آزمايشگاهي -
   انكوباتور يخچال دار-
  تور معمولي  انكوبا-
  )  درجه سانتي گراد و حجم مناسب250 -300با درجه حرارت قابل تنظيم (  آون -
   اتوكلاو با حجم مناسب-
   دستگاه آب مقطرگيري با حجم مناسب-
  ) درصورت نياز(  ميكروسكوپ -
   كلني كانتر-
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   لامپ ماوراء بنفش-
   پيست -
   آسياب آزمايشگاهي-
  با شيكر اربيتالي الك هاي آزمايشگاهي همرا ه -
   ست كامل كجلدال-
   محفظه هاي فلزي استريل جهت استريل كردن پليت ها و پيپت ها-
   سنگ جوش-
  ) بهتر است از جنس آلومينيوم باشد (  ظروف فلزي توزين براي آزمايش رطوبت -
   پنس و گيره كوره -
   بورت، پايه وگيره آن -
   كاغذ صافي بدون خاكستر-
   هاون چيني -
  اشق نمونه برداري استيل ق-
   متر5/1 و 1 بمبو -
  ) جهت آرد گندم جوانه زده (  وسايل لازم جهت اندازه گيري فعاليت آنزيمي -
  ) جهت آرد بادام زميني (  دستگاه سوكسله -
  
   
 


