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خدا بنام

:پيشگفتار

تعداد رشد به رو وروند تنوع و تكنولوژي در تغييرات ايجاد و آشاميدني و غذايي صنايع توليدي واحدهاي

سالگ از بهداشتي و آرايشي آشاميدني، غذايي، مواد بر نظارت كل اداره تا گرديد سبب توليدي، محصولات وناگوني

نمايد1381 غذا روز علم با متناسب جديد ضوابط و مقررات تدوين به ضواب.اقدام ضوابطتدوين حداقل شامل مذكور ط

سال تا غذايي مختلف كارخانجات برداري بهره و سال1384تاسيس ماه تير از وليكن يافت تدوين1385ادامه سياست

ضوابط گرديد مقرر و تغيير وضوابط بنديبرايبهداشتيفني بسته و توليد واحدهاي برداري بهره و تاسيس

غذايي امواد ضابطه تدوينيبصورت وكلي ضوابطگرديده و آزمايشگاه توليد، خط تجهيزات جمله از موارد ساير

اختصاصي دربرايبهداشتي محصول هر ايتوليد جداگانه محصولضوابط هر به ومختص تصويببهتدوين

.برسد

در ضوابط جهاني، توسعه با هماهنگي پيشنهمبراي منظور بدين شد خواهد اصلاح لزوم مطروحهواقع ادات

طريق از شده اصلاح ضابطه ، اجرايي كميته توسط تائيد از پس و گرفته قرار بررسي مورد كل اداره كارشناسان توسط

رسيد خواهد عموم اطلاع به رساني اطلاع .واحد

بهداشت وزارت دارو و غذا معاونت سايت برروي ضوابط كه است ذكر موجود)www.fdo.ir (شايان

.باشدمي
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مقدمه-1

داراي غذايي مواد ها روغن و ها مهمـيچربي نقـش انرژي تامين بر علاوه كه بوده اي تغذيه اهميت

دارند جاي ضروري مصرفي كالاهاي درگروه و داشته حيات ادامه و سلامت بقاي .در

در زايـي انـرژي سـطح بـالاترين از اينكـه بـر عـلاوه و داشته بسزايي نقش انسان غذايي برنامه در ها روغن

ديگر غذايي تركيبات با هايمقايسه ويتامين حلال تـامينK,E,D,Aبرخوردارهستند، ايـن بر علاوه و بوده نيز

آلفـا اسـيد و لينولئيك اسيد مانند نيست آنها ساخت به قادر بدن كه نياز مورد ضروري چرب اسيدهاي كننده

باشند مي كـرد.لينولنيك خـارج و لازم فرآينـدهاي انجـام از پـس گيـاهي خـام هـاي روغن و ها چربي ناكثر

رسند مي خوراكي مصرف به ها .ناخالصي

بررسـي ضـرورت كـه اسـت چنـان تجارت جنبه از بلكه سلامت ديدگاه از تنها نه ها روغن و ها چربي اهميت

اي، تغذيـه جنبـه بـر عـلاوه بـاز دير از و نمايد مي ايجاب را خوراكي هاي روغن و ها چربي مصرف و توليد

خو هاي روغن صنعتي و توليدي استمسائل بوده اهميت حائز نيز تحـت.راكي خـام هـاي روغـن و ها چربي

و يابـد افـزايش آنهـا ايمنـي و پايـداري ، خـوراكي قابليـت و كننـد پيـدا ثـابتي كيفيت تا گيرند مي قرار فرآيند

شود توليد متفاوت هاي كاربرد با متنوعي هاي مهـم.فرآورده غـذايي صـنايع از روغـن صنعت آنكه وجود با

ا حـدودكشور حاضـر درحال كه هيدروژنه، گياهي روغن ويژه به توليدي محصولات ايمني و كيفيت ولي ست

چـرب70% اسيدهاي از اي ملاحظه قابل مقادير بودن دارا بعلت داده، اختصاص خود به را كشور روغن توليد

است بوده سؤال مورد عر.ترانس و قلبي بيمارهاي افزايش به رو شيوع به توجه با ايـران،لذا و درجهـان وقي

است مصرفي چربي مقدار و نوع آن علل از يكي وكه ها چربي روزانه مصرف ،وافزايش خوراكي هاي روغن

در لذا كند مي ايجاب را جهاني مقررات و استانداردها رعايت در صنعت اين شدن مند ضابطه و شدن قانونمند

است گرديده تلاش ضوابط اين نيازهـ.تدوين حـداقل ايـنكـه توليـد بـراي بهداشـتي واصـول تكنولوژيـك اي

و داخلـي دربازارهـاي عرضـه قابـل و بهداشـتي و سالم محصولي توليد از تا شود گرفته نظر در محصولات

گردد حاصل اطمينان .خارجي

هدف-2

انـواع كننـده توليـد واحـدهاي بهداشـتي و فنـي ضـوابط حـداقل تعيـين ضوابط، اين تدوين از هدف

باشدروغ مي توليد روند بهبود و آزمايشگاهي و توليد خطوط لازم تجهيزات تعيين و خوراكي گياهي هاي .ن

كاربرد-3 دامنه

جهـت و دارد كـاربرد خـوراكي گيـاهي هـاي روغـن انواع كننده توليد واحدهاي درمورد ضوابط اين

در شده ذكر بهداشتي و فني ضوابط كارخانه باGMPتاسيس نيز گيردعمومي قرار نظر مد .يد
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اصطلاحات و تعاريف

خوراكي گياهي هاي روغن

پنبـه ذرت، كلزا، ، آفتابگردان سويا، مانند روغني هاي دانه ، گياهي هاي روغن توليد منبع بزرگترين

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

گيا هاي مايعروغن خوراكي هي

آيد مي بدست گياه ميوه و دانه هاي قسمت از ها روغن نوع از.اين عبارتنـد مجاز گياهي هاي روغن

زميني بادام و پالم كلزا، گلرنگ، نارگيل، كنجد، زيتون، ، ذرت ، آفتابگردان ، سويا ، پنبه تخم هاي .روغن

دانه● پنبه روغن

وس به كه است مكانيكيروغني فشار خـوراكي1يله مجـاز حـلال با استخراج يا دانـه2، از توامـاً يـا و

نام به گياهي آيد GROSSY PIUM . SPPخالص مي بدست شود مي ناميده پنبه تخم .كه

شماره( به ايران ملي استاندارد با (1384سال8632مطابق از) يـك هـر توسـط استحـصالي هـاي روغـن

ف هاي بـهروش مربـوط منابع به توجه با كه بوده خود خاص شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي داراي الذكر وق

گردد لحاظ بايد مصرف .)منظور

سويا● روغن

مكانيكي فشار وسيله به كه است حلال1روغني با استخراج يا خـالص2، دانـه از توامـاً يا و خوراكي مجاز

نام به آيدGlycine Max  ( L )  Merrگياهي مي دست به شود مي ناميده سويا (كه ملـي. استاندارد با مطابق

شماره به (1384سال2392ايران داراي) الـذكر فـوق هـاي روش از يـك هر توسط استحصالي هاي روغن

لحـاظ بايـد مـصرف منظـور بـه مربوط منابع به توجه با كه بوده خود خاص شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي

.)گردد

آفتابگردان● روغن

دانـه از توامـاً يـا و خـوراكي مجـاز حـلال بـا استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به كه است روغني

نام به گياهي Helianthusخالص Annus . Lآيد مي (بدست شـماره. بـه ايران ملي استاندارد با 1300مطابق

(1381سال روش) از يك هر توسط استحصالي هاي وروغن فيزيكـي هـاي ويژگـي داراي الـذكر فوق هاي

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

                                                         
1 Press 
2 Solvent Extraction 
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ذرت● روغن

گياهـك از توامـاً يـا و خـوراكي مجاز حلال با استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به كه است روغني

نام به گياهي روغني آيـدZea  Maysدانه مـي (بدست شـماره. بـه ايـران ملـي اسـتاندارد بـا 8634مطـابق

(1384سال و) فيزيكـي هـاي ويژگـي داراي الـذكر فوق هاي روش از يك هر توسط استحصالي هاي روغن

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

انگور● هسته روغن

ميـوه هـسته از توامـاً يـا و خوراكي مجاز حلال با استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به كه است روغني

نام به آيدL.Vitis Viniferaگياهي مي (بدست شماره. به ايران ملي استاندارد با )1385سال8920مطابق

ف( هاي روش از يك هر توسط استحصالي هاي خـاصروغن شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي داراي الذكر وق

گردد لحاظ بايد مصرف منظور به مربوط منابع به توجه با كه بوده .)خود

كلزا● خوراكي(روغن پائين اروسيك اسيد با كلزاي )روغن

نـاپوس براسـيكا گيـاه هـاي گونه پائين اروسيك اسيد حـاوي روغنـي هاي دانـه از كه است روغني

Brassica Napus . Lكامپستروس براسيكا ،Brassica Compestris . Lجونس براسيكا ،Brassica Juncea . 

Lميـزان كـه طـوري به آيد مي بدست تواماً يا و خوراكي مجاز حلال با استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به

از ــر كمتـ ــه دانـ ــي روغنـ دربخـــش ــيك اروسـ ــيد ــزا%2اسـ ميـ و آن ــرب چـ ــيدهاي ــولاتاسـ گلوكوزينـ ن

GLUCOSINOLATEاز كمتر دانه جامد هـاي30دربخش گلوكوزينولات از مخـلوطي يا هريك از ميـكرومول

گلوكوزينولات3 بوتنيل گلوكوزينولات4ـ پنتنيل و2ـ گلوكوزينولات بوتنيل هيدروكسي2ـ پنتنيـل4ـ4ـ ــ

جامد ماده گرم درهر ر(گلوكوزينولات باقيمانده كشيبدون روغن از باشد)وغن درهوا شده (خشك مطابق.

شماره به ايران ملي استاندارد (1378سال4935با هـاي) روش از يـك هـر توسـط استحـصالي هاي روغن

منظـور بـه مربـوط منـابع بـه توجـه بـا كه بوده خود خاص شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي داراي الذكر فوق

گردد لحاظ بايد .)مصرف

زيتونروغن●

از منحـصراً و توامـاً ويـا خـوراكي مجاز حلال با استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به كه است روغني

زيتون درخت روغـنOlea- Europaeaميوه منظور ضابطه اين در خام زيتون روغن و باشد آمده دست به

ب زيتون سالم و تازه ميوه از مكانيكي روش با كه است سـاختزيتوني خوب شرايط رعايت بـدون)GMP(ا

باشـد آمـده بدسـت كـردن صاف و سازي جدا شستشو، جز به آوري عمل (هيچگونه اسـتاندارد. بـا مطـابق

شماره به ايران (1381سال1446ملي الذكر) فوق هاي روش از يك هر توسط استحصالي هاي دارايروغن

بو خود خاص شيميايي و فيزيكي هاي بهويژگي مربوط منابع به توجه با كه لحاظده بايد مصرف .)گرددمنظور
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زيتون- روغن انواع

ممتاز■ طبيعي زيتون Extra Virgin Oilروغن

از كمتـر آن آزاد چـرب اسـيدهاي مجمـوع كـه اسـت طبيعـي و خـالص زيتـون روغن %8/0منظور

باشد اولئيك اسيد .برحسب

زيتو■ يكروغن درجه طبيعي Fine Virgin Olive Oilن

از كمتـر آن آزاد چـرب اسيدهاي مجموع كه است طبيعي و خالص زيتون روغن برحـسب%2منظور

باشد اولئيك .اسيد

معمولي■ طبيعي زيتون Ordinary Virgin Olive Oilروغن

اسـ مجمـوع كـه اسـت طبيعـي و خـالص زيتـون روغن ازمنظور كمتـر آن آزاد چـرب %3/3يدهاي

باشد اولئيك اسيد .برحسب

شده■ پالايش زيتون Refinedروغن Olive Oil

پالايش از حاصل زيتون شـده(روغن بـوبري و بـري رنـگ ، سازي و)خنثي خـالص هـاي روغـن

نشود ها گليسريد اوليه درساختار تغيير ايجاد باعث كه اي گونه به زيتون چـربطبيعي اسـيدهاي مجمـوع و

از كمتر آن باشد3/0آزاد اولئيك اسيد برحسب .درصد

زيتون■ )مخلوط(روغن

چـرب اسـيدهاي كـه اي گونه به شده پالايش روغن و طبيعي هاي روغن از حاصل زيتون روغن مخلوط

از كمتر آن است5/1آزاد .درصد

زميني● بادام روغن

وسيله به كه است دانـهروغني از توامـاً يـا و خـوراكي مجـاز حـلال بـا استخراج يا ، مكانيكي فشار

نام به گياهي آيـدArachis Hypogaea . Lخالص مـي بدسـت شـود مـي ناميده زميني بادام (كه بـا. مطـابق

شمـاستان به ايران ملي استحصـروغ()1384سال8633ارهـدارد هاي هـايـن روش از يك هر توسط الي

منظـورفوق به مربوط منابع به توجه با كه بوده خود خـاص شيميـايي و فيـزيكي هاي ويژگي داراي الذكـر

گردد لحاظ بايد .)مصرف
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كنجد● روغن

دانـه از توامـاً يـا و خـوراكي مجـاز حـلال بـا استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به كه است روغني

نام به گياهي آيدSesamum Indicum . L خالص مي (بدست شماره. به ايران ملي استاندارد با 8636مطابق

و()1384سال فيزيكـي هـاي ويژگـي داراي الـذكر فـوق هاي روش از يك هر توسط استحصالي هاي روغن

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

كنجد- روغن انواع

خامرو■ كنجد غن

بـه توامـاً ويـا مجـاز خـوراكي حلال بوسيله استخراج يا مكانيكي فشار روش به كنجد دانه از كه است روغني

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

شده■ پالايش تاحدودي كنجد  روغن

پالايش مراحل كه است كنجدي كـربنروغن و بـر رنـگ خاك با بري رنگ قليا، با سازي خنثي شامل آن

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

شده■ پالايش كنجد  روغن

قليـا، بـا سـازي خنثـي خـوراكي مجـاز حـلال بوسـيله اسـتخراج يـا مكـانيكي فـشار بوسيله كه است روغني

هـر بـدون مناسـب دمـاي و خلاء شرايط در بوگيري و بوده دو هر يا فعال كربن و بر رنگ خاك با بري رنگ

باشد آمده بدست شيميايي مواد شماره.(گونه به ايران ملي استاندارد با هاي()1381سال1752مطابق روغن

فيزيكي هاي ويژگي داراي الذكر فوق هاي روش از يك هر توسط كهاستحصالي بوده خود خاص شيميايي و

گردد لحاظ بايد مصرف منظور به مربوط منابع به توجه .)با

گلرنگ● روغن

خـالص دانـه از توامـاً ويـا خوراكي مجاز حلال با استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به كه است روغني

نام به شCarthamus Tinctorious . Lگياهي مي ناميده گلرنگ آيدكه مي بدست ، اسـتاندارد.(ود بـا مطـابق

شماره به ايران داراي()1381سال2010ملي الذكر فوق هاي روش از يك هر توسط استحصالي هاي روغن

لحـاظ بايـد مـصرف منظـور بـه مربوط منابع به توجه با كه بوده خود خاص شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي

.)گردد
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اولئين● پالم روغن

روغـنروغن شـامل و است پالم روغن از مايع فاز جداسازي مرحله اولين از مايع بخش اولئين پالم

شـده، خنثـي اولئـين پـالم روغـن بـر مـشتمل تـصفيه مختلـف درمراحـل اولئين پالم روغن و خام اولئين پالم

شـده تصفيه اولئين پالم ، شده رنگبري و خنثي اولئين بـوگ(پالم و رنگبـري ، شـدهخنثـي باشـد)يري .مـي

شماره( به ايران ملي استاندارد با )1376سال4466مطابق

اولئين● سوپر پالم روغن

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

شده تصفيه اولئين سوپر شد(پالم بوگيري و بري، رنگ ، (است)هخنثي بـه. ايـران ملـي استاندارد با مطابق

)1376سال4465شماره

مخلوط● مايع روغن

كه است شده پالايش خوراكي مايع هاي روغن انواع از اي آميزه ، روغن نوع اين از كـداممنظور هـر

بايست مي آنها باشداز داشته مطابقت آن به مربوط ملي استاندارد (با اسـتا. بـا بـهمطابق ايـران ملـي ندارد

)1382سال5950شماره

كردني● سرخ هاي روغن

سيال است محصولي كردني سرخ گياهي هاي سانتيگراد20در(روغن چنـد)درجه يـا يك از مركب

باشد مي مناسب بالا حرارت در استفاده جهت كه خوراكي گياهي بـه(روغن ايـران ملـي اسـتاندارد با مطابق

)1371الس4152شماره

جامد● خوراكي گياهي هاي روغن

جمله از هستند جامد بصورت طبيعي درحالت ها روغن :اين

نارگيل● روغن

گونه نارگيل ميوه پالپ از روغن شدهCocos Nucifera . Lاين خشك مغز از تازه(آن)كپرا(و مغز

درحدود آن%50نارگيل كـردن خـشك و داشـته اسـترطوبت يـا)ضـروري مكـانيكي، فـشار وسـيله بـه

درحدود كه آيد مي بدست تواماً يا و خوراكي مجاز حلال با آن%90استخراج دهنـده تشكيل چرب اسيدهاي

نارگيل( از)روغن دسـته اين درتركيب اصلي چرب اسيد زيرا است لوريك هاي روغن دسته از و بوده اشباع

باشد مي لوريك اسيد ها (چربي شماره. به ايران ملي استاندارد با (1384سال8635مطابق هـاي) روغن

كه بوده خود خاص شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي داراي الذكر فوق هاي روش از يك هر توسط استحصالي

گردد لحاظ بايد مصرف منظور به مربوط منابع به توجه .)با
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  ٧

پالم● روغن

نو دو منشاء پالم درخت باشدميوه مي روغن .ع

پالم● هسته روغن

قـسمت از توامـاً ويـا خـوراكي مجـاز حلال با استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به كه است روغني

نام به ميوه نقطـهElaeis Guineensis . Lهسته و كمتـر رنـگ بـا بوده نارگيل روغن مشابه و آيد مي بدست

اسي از زيادتـري مقـاديـر و بالاتر بـالاذوب حرارتي اتيـو اكسيد پايـداري داراي كه ميرستيك و لوريك دهاي

باشـد (مي شماره. به ايران ملي استاندارد با (1384سال8637مطابق هـر) توسط استحصالي هاي روغن

منـابع بـه توجـه بـا كـه بـوده خـود خاص شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي داراي الذكر فوق هاي روش از يك

به گرددمربوط لحاظ بايد مصرف .)منظور

پالم● ميوه شده(روغن تصفيه پالم روغن و شده خنثي پالم روغن ، خام پالم )روغن

گوشتي قسمت از تواماً ويا خوراكي مجاز حلال با استخراج يا ، مكانيكي فشار وسيله به كه است روغني

نام به آيدElaeis Guineensis . Lميوه مي (بدست هـاي. روش از يـك هـر توسـط استحصالي هاي روغن

منظـور بـه مربـوط منـابع بـه توجـه بـا كه بوده خود خاص شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي داراي الذكر فوق

گردد لحاظ بايد .)مصرف

خام■ پالم روغن

گونهع روغني پالم ميوه گوشتي قسمت از كه است روغني از طريقElaeis Guineensisبارت به فقط

باشد شده استخراج مكانيكي .پرس

شده■ خنثي پالم روغن

باشد آمده دست به قليا توسط خام پالم روغن سازي خنثي از كه است .روغني

شده■ تصفيه پالم روغن

خنثـ قليـا توسـط و شـده حاصل تصفيه نيمه پالم روغن يا خام پالم روغن از كه است ،روغني شـده ي

باشد شده بوگيري بخار توسط و شده بري رنگ دو هر يا و فعال كربن يا بر رنگ هاي خاك (با بـا. مطـابق

شماره به ايران ملي )1376سال4467استاندارد
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استئارين■ پالم روغن

مايع فازهاي جداسازي مرحله اولين از آمده دست به جامد بخش روغن كـهاين است پالم روغن جامد و

گونه روغني پالم ميوه گوشتي قسمت سازيElaeis guineensisاز خنثي مراحل و شده رنگبـرياستخراج ،

باشد كرده طي را گيري (وبو شماره. به ايران ملي استاندارد با )8631مطابق

خانوار● مصرف خوراكي جامد(روغن )گياهي

ا كه است هايروغني روغن پايه نظيرگياهيز مجاز ،:خوراكي كلـزا ، آفتـابگردان ، سـويا هـاي روغن

و كنجد ، زيتون ، ذرت زميني، بادام ، پالم انواع دانه، پنبه ، مختلـف...گلرنگ هـاي تكنيـك از اسـتفاده با و

قبيل از جـزء:فرايند بـه جـزء تفكيـك ، داخلـي كـردن اسـتري نـسبي، كـردن وهيدروژنـه كـردن مخلـوط ،

شود مي تهيه شماره(كريستاليزاسيون به ايران ملي استاندارد با ).9131مطابق

آردي● شيريني چربي

مشخـصات تـامين براي خاص فرآيند طي كه گياهي روغن نوع چند يا يك يكنواخت و همگن مخلوط

م توليد آردي هاي شيريني براي لازم پلاستيسيته و شيميايي و رافيزيكي هـا آن تـازگي و مقاومت تا شود ي

نمايد (حفظ شماره. به ايران ملي استاندارد با )1381سال156-1مطابق

گياهي(مارگارين● )كره

با كه باشد مي آبي فاز يك و گياهي هاي روغن انواع از يكنواخت مخلوطي از است عبارت گياهي كره

ش تهيه مناسب امولسيفايرهاي بردن كار يـابه و آن هـاي فـرآورده يـا و شير يا آب از آن آبي فاز و است ده

ازآن مخلـوطي يـا و خـوراكي مجاز هاي چربي و ها روغن مخلوط از آن چربي يا و روغني فاز آنها، ،مخلوط

، كننـده امولـسيون دهنـده، طعـم نمـك، ماننـد خـوراكي مجـاز مـواد از مقـاديري همچنـين شـود، مي تشكيل

ا شودآنتي مي افزوده آن به نيز ويتامين و (كسيدان اسـ. با شـمارهمطابق بـه ايـران ملـي سـال143تاندارد

1384(

آوري :ياد

حيواني هاي چربي و ها روغن از دريايي(استفاده و مارگـارين)زميني تهيـه در شـير چربي جز به

گياهي( باشد)كره نمي .مجاز
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كاكائو● كره روغن

زيرك موارد از مورد چند يا يك از حاصل چربي از عبارتست كاكائو :ره

و كاكائو كيك ، كاكائو خمير ، كاكائو مغز كاكائو، كمـكدانه بـا يـا و مكـانيكي فرآينـد توسـط كـه كاكـائو پودر

آيد مي دست به مجاز هاي از.حلال متجاوز ، گياهك چربي يا و پوسته چربي شامل نبايد كاكائو كهكره نسبتي

وج كامل دانه در باشدمعمولاً دارد داراي.(ود الـذكر فـوق هـاي روش از يك هر توسط استحصالي هاي روغن

لحـاظ بايـد مـصرف منظـور بـه مربـوط منـابع به توجه با كه بوده خود خاص شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي

.)گردد

باشد خود طبيعي رنگ داراي بايد كاكائو كره ز.رنگ طعـممعمولاً و بـو داراي بايـد و اسـت سـفيد بـه مايـل رد

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

كاكائو● كره جانشين هاي روغن

كره■ جانشين C.B.S(Cocoa Butter Substiute (كاكائوروغن

لوريكروغني اسيد پالواستبرمبناي هسته نارگيل، هاي روغن آن دوپايه هر يا و .باشدميم

كاكائو■ كره گيرنده جاي هاي  CBRS(Cocoa Butter Replacers(روغن

آيد مي بدست مجاز خوراكي گياهي هاي روغن دهي هيدروژن وسيله به كه است ايـن.روغني غالب چرب اسيد

استC18 , C16 روغن ترانس ايزومر داراي نيز و باشد .مي

كاكائ■ معادل )Equivalent (وروغن  CBES  Cocoa Butter

آن غالب چرب اسيدهاي كه است پالم هاي روغن از اي  C 18:1وC18 , C16آميزه

روغن پالايش

بـه و بـو طعـم، ظـاهري، مشخـصات بـرروي كـه هـستند ناخالصي حاوي خام ي ها روغن و ها چربي

دارند منفي تاثير روغن ماندگاري و پايداري تحـتل.خصوص مـصرف از قبـل هـا روغـن كـه است ضروري ذا

شـوند جـدا آنهـا از مـضر تركيبات و ها ناخالصي كليه تا گيرند قرار تصفيه و پالايش تـصفيه.فرآيند از هـدف

و بـو ، رنـگ ، مزه نظر از كيفي مشخصات بهترين با روغني به رسيدن و ها ناخالصي و ها آلاينده حذف روغن

با مي قبول مورد گيري.شدپايداري صمغ مراحل شامل روغن تصفيه سازي،فرآيند هـاي(خنثي بخـش شـامل

كردن خشك و شستشو ، سازي است)خنثي كردن بو بي و كردن رنگ بي و.، توليـدي روغـن نـوع بـه بـسته

انجام تصفيه هاي فرآيند طي در نيز كردن زمستانه و بليچ پست ، هيدروژناسيون نظير ديگري مراحل كاربردآن

پذيردم .ي
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روغن● پالايش مراحل

 

گيري■ صمغ

اسـت خـام روغـن از هـا صـمغ ساير و ها فسفاتيد كامل تقريباً جداسازي گيري صمغ عمليات از .هدف

خشك حالت در ها آب(صمغ بـه)بدون آب جـذب و شـدن اثرهيدارتـه بـر امـا هـستند محلـول خام روغن در

نشي ته روغن در نامحلول تركيبات شوندصورت مي اسـتوار.ن نكتـه همـين بـر نيـز گيري صمغ فرآيند اساس

مناسـب.است دمـاي در فـسفريك اسـيد نظيـر شيميايي مواد همراه به آب كردن اضافه با فرآيند 80حـدود(اين

گراد سانتي شود)درجه مي زمـان.تسريع و دهـد مـي افـزايش را ها صمغ شدن هيدراته سرعت فسفريك اسيد

جدا و نشيني مناسـبته ميكسرهاي كمك به توان مي گيري صمغ عمليات طي در كند مي تر كوتاه را آنها شدن

آ اختلاط براي كافي فرصت و كهزمان هيدراتـه فسفـاتيدهـاي سپس و شود فراهم روغن و فسفريك اسيـد ، ب

كـار مركـز از گريـز نيروي مكانيسم با كه سپراتورهايي توسط را هستند روغني فاز در نامحلول و تـر سـنگين

نمود جداسازي كنند .مي

سازي■ خنثي

برد زمان از روغني هاي ميوه و ها دانه نگهداري دوران استحـصالدرطي زمـان تا براثـراشت روغـن ،

چربي ها ارگانيسم ميكرو برخي همچنين ها آنزيم فعاليت و هيـدروليز)روغن(رطوبت ميـوه يا دانه در موجود

روغـن اسـتخراج فرآينـد طـي در آزاد چـرب اسيدهاي اين ميشود تبديل گليسرول و آزاد چرب اسيد به و شده

استحصا خام روغن همراه شوندبه مي خام.ل روغن از آزاد چرب اسيدهاي كه است لازم تصفيه فرآيند طي در

شوند اسـت.جدا معـروف سـازي خنثـي بـه كه خام روغن از آزاد چرب اسيدهاي حذف دوصـورت.فرآيند بـه

است متداول بيشتر آنها شيميايي نوع كه است انجام قابل فيزيكي و كه.شيميايي هايي روغن چرب بـهاسيدهاي

فسفاتيد داراي طبيعي راطور نباشـند حـساس حـرارت بـه و باشـد شـده خـارج آنهـا فسفاتيد يا و هستند كمي

كرد خارج بخار با تقطير كمك به توان حدود.مي به آزاد چرب اسيدهاي كاهش براي روش درصد2/0-5/0اين

خنثي يا قليايي تصفيه روش از آنها كامل حذف براي و شود مي كننداستفاده مي استفاده .سازي

باشد مي بخش سه شامل شيميايي سازي خنثي :فرآيند

قليايي- تركيب يك كردن سود(اضافه مناسب)NaoHنظير دماي تا روغن كردن گرم از درجـه80حدود(پس

گراد آزاد)سانتي چرب اسيدهاي كردن خنثي منظور به

مورد- قليايي تركيب و روغن كامل كردن مناسبمخلوط زمان در نظر

منظـور- به شده خنثي روغن شستشوي و صابون خمير جداسازي جهت سپراتور به الذكر فوق مخلوط انتقال

مناسب دماي در گرم آب با آن در موجود صابون بقاياي حذف

آن- در موجود رطوبت بقاياي حذف منظور به شده خنثي روغن كردن خشك
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قليا محلول با روغن كردن كـهمخلوط چـرب اسـيدهاي سديم نمك به چرب اسيدهاي شدن تبديل باعث سود يي

شود مي دارد نام بـه.صابون لـذا و اسـت روغن در نامحلول و بوده تر سنگين روغن از درآب صابون محلول

شود مي جدا روغن از مركز از گريز مكانيسم با سپراتورهاي در.وسيله موجود هاي ناخالصي از ديگر بعضي

خ نيزروغن اسيدي خاصيت با تركيبات و پروتئيني اجزاء يا ها پروتئين فسفاتيدها، باقيمانده رنگي، مواد نظير ام

شـوند مـي جـدا روغن از آبي فاز در انحلال و جذب ويا سود با واكنش واسطه به عمليات اين طي و.در غلظـت

است موثر نيز روغن رنگ كاهش برروي مرحله اين در مصرفي سود تـصفيهميزان بعـدي فرآينـد بـه كمكي و

باشد مي كردن رنگ بي صـابون.يعني خلط يا خام صابون ، سازي خنثي عمليات از مرحله اين جانبي محصول

)Soap Stock(دارد .نام

آن است لازم روغن در موجود صابون باقيمانده حذف منظور به شيميايي سازي خنثي عمليات از ديگر دربخش

ش گرم آب با دهيمرا و.ستشو شـود مـي مجـاور گـرم آب بـا روغـن مناسب ميكسرهاي كمك به بخش دراين

از آب در محلـول صـابون ، مخـصوص سـپراتورهاي كمـك به سپس شود مي منتقل آبي فاز به صابون بقاياي

شود مي جدا از.روغن ناشي كه روغن در موجود رطوبت باقيمانده شيميايي سازي خنثي فرآيند نهايي دربخش

گردد مي حذف روغن از مناسب دماي و خلاء در است شستشو و ، سازي خنثي ، گيري صمغ كـار.عمليات اين

پذيرد مي انجام خلاء تحت كن خشك زمـانباقي.درسيستمهاي طـي در شـده خنثـي درروغـن رطوبـت مانـدن

شود درروغن آزاد چرب اسيدهاي مجدد توليد و هيدروليز موجب است ممكن .طولاني

كردن■ رنگ )رنگبري(بي

از ديگر هاي ناخالصي برخي همراه به رنگ عامل تركيبات آن در كه شود مي گفته فرآيندي به بري رنگ

شوند جدا از.روغن هـا ناخالـصي سـاير و ها رنگدانه آن طي كه است فيزيكي جذب عمل يك اساساً فرآيند اين

است بر رنگ خاك معمولاً كه جاذب دريك جذب و(طريق متخلخـل سيليـسي خاكهاي نوع از طبيعي رنگبر خاك

اسـت شـده تـشكيل هيدراتـه آلومينيـوم سيليكات از شـوند)اساساً مـي خـارج روغـن رنـگ.از كـاهش گرچـه

است فرآيند اين اثر فلـزات.آشكارترين هـا، صـابون هـا، صـمغ مانده باقي نظير هايي ناخالصي جداسازي ولي

آلدئيدها پراكسيدها، ، تـصفيهسنگين فرآينـد بعـدي درمراحـل سهولت سبب مرحله اين در روغن از ها كتون و ،

ها چربي و بوكردن(روغنها بي و هيدروژناسيون شود)نظير در.مي فـسفاتيدها و هـا صـابون مانـدن بـاقي

شـود مي هيدروژناسيون فرآيند طي در كاتاليست شدن فعال غير و مسموم سبب مانـدن.روغن بـاقي همچنـين

شـدهص بو بي روغن كيفيت روي بر و شود مي كردن بو بي فرآيند درطي پليمريزاسيون سبب روغن در ابون

گذارد مي تاثير مـداوم.نهايي غير روش به بري رنگ اسـت)Batch(عمليات انجـام قابـل مـداوم ايـن.و معمـولاً

پـذيرد مـي انجـام همـزن به مجهز خلاء تحت درمخازن ايـ.عمليات مناسـب عمليـاتدمـاي درجـه100-110ن

بين زماني بايد ترجيحاً و است روغـن20تا15سانتيگراد و بـر رنـگ خـاك ميـان تبادل و تماس فرصت دقيقه

شود ه.ايجاد رنگدانه ميزان حداكثر شود، سعي بايد كردن رنگ بي فرآيند طي كاروتنوئيدها(اـدر و )كلروفيل
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س و خطوط طراحي و شوند حذف روغن اسـتاز پذيرفته صورت هدف اين با نيز بري رنگ مختلف هاي يستم

خـاك و شـده صاف فيلتر هاي سيستم وسيله به بر رنگ خاك و روغن مخلوط كردن رنگ بي عمليات پايان در

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

كردن■ بو )بوگيري(بي

خ هاي چربي و ها فعاليـتروغن جملـه از مختلفـي عوامل براثر كه هستند نامطلوبي طعم و بو داراي ام

مختلف فرآيندهاي نگهداري، زمان طي در اين بر علاوه اند شده ايجاد روغني ميوه و دانه در موجود هاي آنزيم

بـ روغـن در هستند نامناسب طعم و بو داراي كه نامطلوبي تركيبات است ممكن نيز نقل و حمل آمـدهو وجـود ه

تركيبـات.باشند و آزاد چـرب اسـيدهاي باقيمانـده هـا، كتون آلدئيدها، ، ها لاكتون از عبارتند تركيبات اين عمده

اكسيداسيون از هستند.حاصل فرار اكثراً تركيبات هاي.اين حباب تزريق كمك به كردن بو بي عمليات طي در و

شوند مي جدا آن از روغن داخل به زنده حـدودبخار دمـاي تحـت معمـولاً كـردن بـو بـي درجـه270عمليـات

Ĥتقريب خلاء و گراد وسانتي اكـسيداسيون از و شـده فـرار تركيبـات جداسـازي باعـث تـا شود مي انجام كامل

نمايد جلوگيري بالا دردماي نيز روغن مـستقيم.هيدروليز تزريـق و بالا دماي ، خلاء عامل سه كمك به واقع در

تركيب شودبخار مي بو بي روغن و شده جدا روغن از نامطلوب طعم و بو عامل فرار .ات

شود● انجام ها روغن برروي است ممكن كه هايي فرآيند .ساير

هيدروژناسيون■

جامـد نيمـه و جامـد چربـي يـا روغـن بـه مـايع روغن تبديل معناي به روغن درصنعت هيدروژناسيون

و مارگارين تهيه براي آرديرمناسب شيريني چربي باشدنشورتيا)قنادي(وغن مي گـاز.ينگ فرآينـد اين در

مناسب كاتاليست يك حضور در نيكل(هيدروژن كاتاليست دمـاي)معمولاً و روغـن خـوردن هـم بـه حـين در

مولكـول140حدود چـرب اسـيدهاي زنجيـره در موجـود دوگانـه پيوندهاي به كامل خلاء و گراد سانتي درجه

گليسريد(روغن شوند)تري مي اشباع ، اشباع غير چرب اسيدهاي و شود مي افزايش.اضافه واكنش اين نتيجه

باشد مي روغن فيزيكي حالت تغيير و ذوب شده.نقطه ها روغن ماندگاري افزايش موجب هيدروژناسيون فرآيند

رو مقاومت افزايشو فساد عوامل دربرابر را دهندغن اين.مي نامطلوب چـرباثر اسـيدهاي توليـد نيـز فرآينـد

اشباع(ترانس غير چرب اسيدهاي غيرطبيعي باشد)فرم مي روغن هيدروژناسـيون.در واكـنش اينكـه از پـس

تـا روغـن و شـده قطـع هيـدروژن گـاز يابد، كاهش نظر مورد يدي عدد حدود تا روغن اشباعي غير شد موجب

حدود سرد80دماي گراد سانتي ودرجه شود گرددمي مي حذف فيلتر توسط آن در موجود .نيكل
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بليچ■ پست

باشد مي شده هيدروژنه روغن در باقيمانده نيكل و فلزات كامل حذف عمليات اين انجام از درطـي.هدف

نـا كـه آيـد مـي در كمـپلكس صـورت بـه سيتريك اسيد با روغن در محلول نيكل و فلزات ، بليچ پست عمليات

بو روغن در صـورتيمحلول در شـوند مي جدا روغن از فلزات باقيمانده فيلتر و ديكاليت خاك افزايش با و ده

دراين نيز مجدد بري رنگ شود استفاده مرحله اين در آنها مخلوط يا ديكاليت خاك جاي به رنگبر خاك از كه

ميگردد انجام .فرآيند

ها■ چربي و ها روغن اينتراستريفيكاسيون

باشـداينتراستريفيك مـي روغن تكنولوژي در پيشرفته هاي روش از يكي ها روغن ايـن.اسيون طـي در

سـاختمان آنكـه بـدون كند، مي تغيير تصادفي طور به گليسرول مولكول برروي چرب اسيدهاي ترتيب فرآيند

شود تغيير دچار چرب اسيدهاي گليـســ.شيميايي تـري مولكول در چـرب اسيــدهاي جايگاه جابجـايي ريدبا

كند)روغن( مي تغيير روغن فيزيكي حالت و ذوب توليـد.نقطه هـاي روش از يكـي فرآينـد اين دليل همين به

رود مي شمار به يكنواخت بافت با جامد نيمه هاي .روغن

كردن■ كردن(زمستانه )وينترايز

سـرد هـاي درمحـيط نگهـداري طـي در مـايع هاي روغن يخچـال(برخي جملـه و)از شـوند مـي كـدر

سبب كه شوند مي نشين ته درآن رسوبي صورت به بالا ذوب نقطه با گليسريدهاي تري و ها موم مانده باقي

شد خواهد درروغن نامطلوب وضع كننـد.ايجاد مـي زمـستانه را روغن ، مشكل اين رفع فرآينـد.براي درطـي

حدود دماي تا ملايمت به را روغن كردن و10زمستانه تركيبـات كليـه تـا كننـد مـي سرد گراد سانتي جه در

از فيلتراسيون كمك به را عوامل اين سپس گردد، كريستاليزه و آمده در جامد صورت به كدورت ايجاد عوامل

جدا نمايندروغن كدورت.مي دچار سرما اثر بر فيلتر از كرده عبور شفاف نقطـه(روغن بـا تركيبـات رسوب

بالا شدنخواه)ذوب .د

4-GMP

واحد، تاسيس گيردGMPجهت قرار نظر مد بايد اختصاصي و .عمومي

4-1-GMP عمومي

GMPباشد مي غذايي مواد بندي بسته و توليد واحدهاي بهداشتي و فني ضوابط شامل كد.عمومي با كه

FDOP10611V1بهداشت وزارت دارو و غذا معاونت سايت باشدم)WWW.FDO.IR(برروي مي .وجود
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4-2- GMPاختصاصي

نياز-4-2-1 مورد هاي سالن

توليد- هاي پالايش(سالن مراحل كليه )شامل

هيدروژناسيون- جامد(سالن روغن توليد )درصورت

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

بندي- بسته ظروف توليد تولي(سالن كارخانهدرصورت در ظروف )د

اوليه-4-2-2 مواد انبار

باشد داشته وسيعي طيف تواند مي اوليه مواد حجم و تنوع مختلف هاي (دركارخانه خـام. روغن )بجز

بعـضي و شـود فـرآوري تـا دهنـد مـي قـرار توليـد خـط اختيار در را اوليه مواد مستقيماً ها كارخانه از برخي

انبارها داراي ها كنندكارخانه مي مصرف تدريج به را ها آن و بوده اوليه مواد نگهداري جهت مناسب .يي

بندي-4-2-3 بسته اوليه مواد انبار

جداگانـه بطـور محلـي در بايـد غيـره و برچسب پاكت، كارتن، ، شيشه مانند بندي بسته وسايل و مواد

شوند بگونه.نگهداري بايد انبار در كالا چيدن و نگهداري ،نحوه فيزيكـي هـاي آسـيب گونـه هـر از كه باشد اي

باشد محفوظ بهداشتي و افراد.شيميايي شد و آمد و برسد ممكن حداقل به سوانح بروز و سقوط خطر همچنين

پذيرد صورت آساني به انبار در كالا ترابري .و

نقل-4-2-4 و حمل سيستم

ا با بايد خام روغن نقل و حمل جهت لازم شرايط شـمارهكليه بـه ايـران ملـي مطابقـت8645سـتاندارد

باشد .داشته

خام-4-2-5 روغن نگهداري مخازن

شود نگهداري مناسب مخازن در بايد خام شـماره.روغن بـه ايـران ملـي استاندارد با مطابقـت8645و

باشد .داشته

روغن-5 پالايش فرآيند مراحل

سا-5-1 خنثي و گيري صمغ فرآيند زيمراحل

روغن- كردن گرم
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فسفريك- اسيد تزريق

اختلاط-

قليا- و(تزريق سديم كربنات ...)سود،

اختلاط-

شده- خنثي روغن از شده تشكيل صابون جداسازي

گرم- آب تزريق

اختلاط-

سازي- اوليه)سانتريفوژ(جدا شستشوي

گرم- آب تزريق

اختلاط-

ثانويه)وژسانتريف(جداسازي- شستشوي

خلاء- تحت كردن خشك

فرآيند-5-2 كردنمراحل رنگ بري(بي )رنگ

خلاء- تحت شده خنثي روغن كردن گرم

شده- خنثي روغن و رنگبر خاك سوسپانسيون تهيه

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

درد- رنگبري حدودعمليات حرارت خلاء110رجه تحت و سانتيگراد درجه

كردن- خنك

فيلتر-

بي-5-3 فرآيند )بوگيري(كردنبومراحل

هيدروژنه- يا بيرنگ روغن ورود

خلاء- تحت كردن حدوداC ˚270 -C˚250ًدما(گرم فشار )Mbar5و

بخار- تزريق

كردن- خنك

مجا- هاي افزودني زافزودن
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روغن-5-4 توليد در استفاده مورد فرآيندهاي ساير

هيدروژناسيون- فرآيند مراحل

كنورتور • داخل به شده بيرنگ روغن ورود

خلاء • تحت روغن كردن گرم

كاتاليست• كاتاليست(تزريق سازي آماده تانك )از

هيدروژن • گاز تزريق

روغن• كردن سرد

 فيلتراسيون •

پست- فرآيند شده(بليچمراحل هيدروژنه روغن از نيكل كاتاليست كامل حذف )جهت

شده • هيدروژنه روغن ورود

روغن • كردن گرم

سيتريك • اسيد تزريق

فيلتر• كمك كردن اضافه

اسيون • فيلتر

نيكل• كاتاليست از عاري روغن

اختلاط- )بلندر(مراحل

م • فيزيكي و شيميايي خواص با متفاوت هاي روغن انواع  ختلفاختلاط

مربوط • استاندارد با مطابق حاصل مخلوط هاي ويژگي  پايش

اسيدسيتريك • كردن سنگين(اضافه فلزات حذف  )جهت

فيلتر • با  جداسازي

مايع- هاي روغن كردن زمستانه مراحل

كريستاليزاتور • داخل به شده رنگ بي روغن ورود

كننده • خنك روغن(سيستم دماي تنظيم )جهت

كريستال • چربال(تشكيل هاي ها(كل فرآيند)موم دردماي نامحلول گليسريدهاي تري و صمغ )و

فيلتر • با جداسازي
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زيتون5-5 روغن پالايش فرايند مراحل

شده- فيزيكي تصفيه عمدتاً باشد داشته تصفيه به نياز زيتون روغن بـو(چنانچه بـي و كـردن رنـگ بي مراحل

بو)كردن بي زيتون روغن عنوان به گردد)عموليم(و مي .استفاده

مراحل- كليه بايد باشد داشته كامل تصفيه به نياز زيتون روغن بو(چنانچه بي و رنگ بي سازي، خنثي شامل

شماره)كردن به شده پالايش زيتون روغن استاندارد مطابق آن هاي ويژگي و نموده طي .باشد1446را

توليد-6 خط تجهيزات

شده توليد نهاييمحصول محصول خصوصيات كليه همواره بتواند بايد دنيا، روز باتكنولوژيهاي مطابق

كل اداره اين ازسوي شده اعلام ضوابط يا و معتبر هاي دراستاندارد شده نمايدراذكر .تامين

گياهي-6-1 روغن توليد براي نياز مورد تجهيزات حداقل

خام- روغن نگهداري مخازن

شدهخيرهذبرايمخازن● تصفيه نيمه و خام هاي باشروغن استيل كربن جنس از .دنبايد

خام- روغن سازي خنثي و گيري صمغ مرحله

روغن • كردن  C˚82–80گرم

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

 ميكسر •

سازي • خنثي قلي(مرحله  )اتوسط

 ميكسر •

صابوني • خلط و روغن جداسازي جهت  )Soapstock(سپراتور

حدود(ميكسر • سختي بدون گرم  )C˚90 ) ( Knife Mixآب

حرارتي• روغن(مبدل حرارتي افت جبران )جهت

اوليه • شستشوي  ) Wash -1(سپراتور

گرم(ميكسر •  )آب

ثانويه • شستشوي )Wash -2(سپراتور

خلاء • تحت كن  )Drayer(خشك
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بري- رنگ  مرحله

شده • خنثي روغن  مخزن

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

 پمپ •

شده • خنثي روغن بري رنگ مخصوص  مخزن

 فيلتر •

ء • خلا  سيستم

جامد(هيدروژناسيون- نيمه و جامد روغن توليد )مخصوص

شده • بري رنگ روغن  مخزن

هيدروژناسيون(كنورتور • واكنش ويژه  :شامل)تانك

حرارتي■ انتقال سرمايش(سيستم و )گرمايش

روغن■ داخل به هيدروژن گاز تزريق سيستم

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

شده(فيلتر • هيدروژنه روغن از نيكل كاتاليست كامل )جداسازي

ك • با روغن اختلاط نيكل(اتاليستمخزن كاتاليست سازي آماده  )مخزن

خلاء •  تجهيزات

پمپ•

بليچ- شده(پست هيدروژنه روغن از نيكل كاتاليست كامل حذف )جهت

هيدروژنه • روغن مخزن

اسيدسيتريك • محلول ساخت جهت سيتريك اسيد به مقاوم مخزن

سيتريك • اسيد روغن(افزودن از نيكل باقيمانده حداكثر حذف  )جهت

 پمپ •

خلاء •  تجهيزات

 فيلتر •

اختلاط-

شده • بليچ پست روغن  مخزن

مخلوط • روغن  )Blend(مخزن

اسيدسيتريك • به مقاوم  مخزن
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 پمپ •

 فيلتر •

كردن- بو بي

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

حرارتي • كن(مبدل  )گرم

روغ • كردن بو بي شاملبرج شده فرآوري  :ن

تانك■ بالانس نياز(سيستم )درصورت

هواگيري■ خلاء(سيستم )سيستم

بخار- تزريق

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

اسيدسيتريك •  تزريق

 پمپ •

 فيلتر •

شده • بوگيري روغن ذخيره  مخزن

مجاز • هاي افزودني افزايش، نياز(سيستم  )درصورت

روغن- كردن نياز(زمستانه )درصورت

شده • رنگ بي و شده خنثي روغن  مخزن

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

 پمپ •

پرس •  فيلتر

شده • زمستانه روغن ذخيره  مخزن

بندي-  بسته

سيس• به مجهز روغن كنندهمخزن مخلوط تم

 پمپ •

پركن •  سيستم

انقضاء • و توليد تاريخ ثبت و گذاري چسب بر  سيستم

گذاري • كارتن يا شرينگ  دستگاه
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تذكر

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

توسط-6-2 پيوسته روش به مارگارين توليد براي نياز مورد تجهيزات كريستاليزاتورحداقل دستگاه

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

چربي- فاز ها(مخزن ويتامين و امولسيفايرها )افزودن

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

)هموژنايزر(كنندهيكنواخت-

استيل- جنس از امولسيون ساخت مخزن

پاستوريزاتور-

كريستاليزاتور-

پركن- دستگاه

بندي- بسته و چاپگر

صفر- بالاي )C˚7-5(سردخانه

تذكر

روغـن براي ولي است، پذيرش قابل شده تصفيه نيمه و خام هاي روغن براي استيل كربن جنس از مخازن

باش استيل استنلس جنس از بايست مي مخازن شده .دنتصفيه

آزمايشگاهها-7

ازطـرف شـده اعـلام ضـوابط و ملـي استانداردهاي نظر تجديد آخرين با مطابق بايد آزمايشات كليه

باش پزشكي آموزش و درمان بهداشت .دنوزارت

نياز-7-1 مورد شيميايي فيزيكو آزمايشات حداقل

نظربر از محصول رسي

طعم- و بو و رنگ

مايع(شفافيت- )روغن

صابوني- عدد

يدي- عدد

پراكسيد- عدد

مايسل- رايشر، حيواني(عدد )روغن
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اسيدي- عدد

پولنسك- عدد

درروغن- قيمانده با صابون ميزان گيري اندازه

ذوب- نقطه گيري اندازه

چربي- درصد مار(تعيين )گارينجهت

شكست- ضريب گيري اندازه

خاموشي- ضريب گيري زيتون(اندازه )روغن

رطوبت- گيري باقيمانده(اندازه آب وزني )درصد

شدن- صابوني قابل غير مواد گيري اندازه

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

گيري-  F.F.Aاندازه

مخصوصاندازه- وزن گيري

مقاومت- گيري اندازه

دود- نقطه و اشتعال نقطه گيري اندازه

گيري- هاآاندازه اكسيدان نتي

سرما- تست

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

گيري- هاياندازه A,D& Eويتامين

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

چرب- اسيدهاي درصد گيري اندازه

ها- استرول گيري اندازه

نياز-7-2 مورد ميكروبي آزمايشات حداقل

مارگارين گياهي(جهت باشدنياز)كره مي ذيل ميكروبي آزمايشات :به

كلي- اشرشيا شناسايي

سالمونلا- شناسائي

كل- هوازيشمارش مزوفيل هاي باكتري ي

اورئوس- استافيلوكوكوس شمارش

فرم- كلي شمارش

كپك- شمارش

مخمر- استاندارد(شمارش )5637براساس
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شيمي-7-3 آزمايشگاه در نياز مورد تجهيزات و لوازم و شيميايي مواد حداقل

مر استاندارد و محصول نوع با مطابق نياز مورد مواد اسـتفادهكليه مـورد روش نـوع بـه توجه با بوطه

گيرد مي .قرار

دقت- با ديجيتالي گرم001/0ترازوي

دقت- با ديجيتالي گرم1/0ترازوي

دمايي- محدوده در دقت100وCº50ترمومتر Cº1/0± با

پيكنومتر-

تايمر-

حداقل- دماي با سانتيگرادCº105آون درجه

گيري- مقطر آب

ذوبد- نقطه تعيين سانتريفوژ–ستگاه دستگاه

رفراكتومتر- دستگاه

سنج- مقاومت )Rancimat(دستگاه

ويسكوزيمتر- دستگاه

GCدستگاه-

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

اشتعال- نقطه گيري اندازه  Flashpointدستگاه

Spectrometerدستگاه-

 Atomic Absorptionدستگاه-

جامـدات- درصـد گيري اندازه و)NMR(دستگاه آردي شـيريني چربـي جامـدات درصـد گيـري انـدازه جهـت

مختلف هاي حرارت درجه در كاكائو كره جانشين هاي روغن

روتاري- حلال(دستگاه تبخير )جهت

سنج- رنگ ) Tintometer(دستگاه

د- آبي كنحمام سرد  )Refrigrated Bath / Circulator(اراي

پليت- هات

محدوده- با الكتريكي Cº1200 كوره

ماري- بن

لوله- شيكر

خلاء- پمپ

يخچال-
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  ٢٣

نظير اي شيشه ظروف

مختلف- هاي اندازه در بشر

مختلف- هاي اندازه در ماير ارلن

مختلف- هاي اندازه در ژوژه بالن

مختلفاستوانه- هاي ه انداز در مدرج

مختلف- هاي اندازه در آزمايش لوله

مختلف- هاي اندازه در پيپت

مختلف- هاي اندازه در بورت

روتاري- حلال(دستگاه تبخير )جهت

مختلف- هاي اندازه در قيف

دكانتور- قيف

اي- شيشه جوش(پرل )سنگ

لزوماتم

پوار-

ست- فشان(پي )آب

قيچي- و پنس

گيره- انواع

انبرك-

)قاشقك(اسپاچول-

بورت- پايه

صافي- كاغذ

آلومينيومي- فويل

چيني- هاون و چيني كپسول

كن- خاموش آتش كپسول و ايمني عينك ، دهني ماسك

ميكروبي-7-4 آزمايشگاه در نياز مورد تجهيزات و لوازم و مواد هاي(حداقل كارخانه كننـدهجهت توليد

)مارگارين

مربوطه- استاندارد برطبق نياز مورد كشت هاي محيط

كشت- محيط پليت يا ظرف
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  ٢٤

ميكروسكوپ-

كانتر- كلني

مختلفورانكوبات- دماي با

دار- يخچال انكوباتور

اتوكلاو-

...وUV اشعه-

يخچال-

كننده- عفوني ضد مواد

سواپ-

شعله- پايه

1يادآوري

خود هاي فرآورده هاي ويژگي ، مربوطه استانداردهاي وجود صورت در اند موظف كنندگان توليد كليه

دهنـد قـرار آزمـايش مـورد استانداردها نظر تجديد آخرين با مطابق ا.را شـمارهبـديهي كـه صـورتي در سـت

باشداستانداردي شده تدوين جديدي استاندارد يا و افتاده قلم از بالا اسـتاندارداي.در اجـراي بـه موظـف شان

باشند مي باشند.مربوطه نشده تدوين هنوز مربوطه استانداردهاي كه صورتي بايـست.در مـي كننـدگان توليـد

نمايند عمل غذايي مواد بر نظارت كل اداره توسط شده تاييد هاي روش .براساس

آوري 2ياد

خــوراكي هــاي روغــن توليدكننــده شــركتهاي انجــامآزمايــشگاههاي توانــايي بايــست مــي مارگــارين و

باشند داشته را مربوطه اجباري استانداردهاي در شده ذكر لازم .آزمايشهاي

آوري 3ياد

، هـا ويتـامين ، هـا اكـسيدان آنتـي گيـري اندازه نظير خود داخلي هاي آزمون انجام جهت توليدي واحد

ت مي ، سنگين فلزات و ها استرول چرب، اسيدهاي واحدهايتركيب تجهيزات و آزمايشگاهي دستگاههاي از واند

نمايد استفاده مجهز، .توليدي


