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  تاريخچه:  

 11هـزار مترمربـع در كيلـومتر     40در زميني به مسـاحت   1337كارخانه ويتانا در سال 

ده كـه در ابتـداي امـر    جاده قديم كرج احداث گرديده و مؤسس آن آقاي تهرانچـي بـو  

عمده توليدات اين شركت انواع بيسكويت مخصوصـاً بيسـكويت مـادر بـوده اسـت و      

آلات نان سوخاري به عنوان اولين توليـد   با وارد نمودن ماشين 1342متعاقباً در سالهاي 

كننده نان سوخاري در ايران مطرح گرديد و به دنبال آن سالنهاي توليد ويفر و تـافي و  

ه سيستم توليد اين شركت افزوده گرديد كه در اين راسـتا شـركت بـا پوشـش     آبنبات ب

دادن سهم بازار داخلي در زمينه صادرات به كشورهاي كويت و آسياي ميانـه مبـادرت   

  ورزيده است.  

پس از انقلاب اسلامي اين شـركت مصـادره گرديـده و تحـت پوشـش سـازمان بنيـاد        

اين شركت در وضـعيت انتقـال    1365از سال  انقلاب اسلامي به فعاليت خود ادامه داد

مديريتي روبرو بوده است و تحت پوشش سازمان صنايع ملي ايران آغاز بر كار نمود و 

گـذاري شـركتهاي تحـت پوشـش بـه بخـش        بدنبال سياسـت  1379در نهايت در سال 

خصوصي شركت ويتانا سهام خود را واگذار و در حال حاضر تحـت پوشـش شـركت    

  باشد.  لبرز ميگذار ا سرمايه

سـاعته مشـغول فعاليـت     8نفر پرسنل دارد كه در دو شيفت  650در حال حاضر تعداد 

دهـد كـه در كنـار     باشند. توليد عمده اين كارخانه را بيسـكويت مـادر تشـكيل مـي     مي
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اي و جنگ و كرمدار در  محصولات ديگري مثل تافي، آبنبات بيسكويت نارگيلي، پنجره

  ند.  شو سطح كمتري توليد مي

  خط توليد: 

) سـالن  3) سالن بيسـكويت  2) سالن آبنبات و تافي 1سالن بوده:  3اين كارخانه داراي 

  ويفر كرمدار

خط توليد از انبار مواد اوليه آغاز مي شود كه شامل سـيلوي آرد و انبـار شـكر و انبـار     

 ـ       روغن و انبار ملزومات بسته ودر بندي ، ملزومـات فنـي، انبـار كـارتن، انبـار اسـاس، پ

  باشد.   خوردگي مي كاكائو، بلغور ذرت ، گلوتن، نمك و رنگ

   سيلوي آرد:

سيلو بوده كـه هـر سـيلوم داراي      7اي بوده و داراي  اي و حلقه صورت كيسه 2آرد به 

صورت آرد سـتاره و آرد نـول بـوده كـه توسـط       2تن بوده آرد كارخانه به  25ظرفيت 

شـوند.   و در سـيلوها نگهـداري مـي    بونكرهاي مخصوص حمل آرد به كارخانـه آمـده  

سيستم انتقال به بالاي سيلو آمده و روي توري ريخته و ذرات بزرگتر ا ذرات آرد جـدا  

  شود.   شده و در سيلو نگهداري مي

  در نگهداري آرد بايد به شرايط بهداشتي، نور، هوا، رطوبت، چيدمان توجه نمود.  

اي  پك مي زند و يا آرد حالـت كلوخـه  % رسد آرد ك16% به 14مثلاً اگر رطوبت آرد از 

هاي كارخانه را كـه پنوماتيـك اسـت را     گيرد و از لحاظ صنعتي سيستم لوله به خود مي
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باشـد. آرد از   كند و از نظر اقتصادي مقرون به صرفه نمـي  بسته و انتقال را غير فعالي مي

فاكتورهاي كنيم يكسري  نظروجود گچ و كپك و كلاً فاكتورهاي شيميايي را بررسي مي

هم مخصوص هر آرد بوده مثلاً آرد نول درصد استحال كمتـري نسـبت بـه آرد سـتاره     

بيشـتري دارد امـا    PROدارد چون  ستاره قسمتي از پوسته به همـراه فقـر اسـت پـس     

خـواهيم   كنيم چون ما مي كيفيت گلون كمتري دارد پس در پخت نان از آن استفاده نمي

كند پس به شرايط خوب تخمير احتياج داريم. اسيد  نان سوخاري مراحل تخمير را طي

فيتيك موجود در سبوس و پوسته آرد مزاحم فرآيند تخمير است پس از آرد ستاره تهيه 

  كنيم.   بيسكويت استفاده مي

طرف سيلو خازنهايي وجود دارد كه ميزان پر يا خالي بـودن را نشـان مـي دهنـد      2در 

ان ولت فرق ميكنـد. در قسـمتهايي هـم از شيشـه     بسته به نوع عايق موجود در آنها ميز

  بريم.   استفاده شده كه از طريق آنها به ميزان آرد سيلو پي مي

سيلوي موجود يك سيستم موتور مانند دارند كه داراي پروانه هايي بوده كه آرد را به  7

د كند. و بعد اين آر كند وگرنه فشار ايجاد مي صورت رج بندي شده و تكه تكه وارد مي

  وارد سيلوي خميرزني نشده كه يك سيستم فرعي براي خميرزني است.  

ــه    ــراي كارخان ــا درصــد جــذب آب توســط آرد هــر چــه بيشــتر باشــد ب در رابطــه ب

باشد در واقع بيشتر محصول آب جذب مي كند. اما اين  تر مي سازي به صرفه بيسكويت

  باشد.   فاكتور ملاك تأئيد يا رد آرد نمي
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  : آسياب كردن ضايعات

) 2) ضـايعات غيرقابـل مصـرف و دور ريـز     1در واقع در اينجا ضايعات به سه دسـته  

) ضايعات بازيافتي مثل اينكـه بيسـكويت داراي مشـكل فسـاد     3ضايعات قابل فروش 

  بندي معيوب رخ دهد.  فيزيكي باشد كه اين ممكن است بدليل بسته

كه آسياب مي شـود مـثلاً   در واقع در اينجا بيسكويت اي كه داراي فساد فيزيكي است 

  بندي  بودن بسته تر يا تنگ اي تر يا سفيد تر يا پهن قهوه

كنـد البتـه در يكسـري     كيلوگرم  به خميرها اضافه مي 15و پودر بيسكويت را به مقدار 

  خميرها از پودر هر بيسكويت ضايعه دار استفاده نمي كنيم. 

  شكر: 

ن پوشش استفاده شده و نوع ديگـر بـه   صورت كريستالي كه براي لعاب و به عنوا 2به 

صورت پودر بوده و در ساخت خمير بيسكويت از پودر شكر استفاده مي كنيم به دليـل  

حس چشايي و ارگانوپتيك بهتر و ميل تركيب پودر شكر مي باشد اما شكر كريسـتالي  

آيد و در زير دندان شخص  هاي قهوه اي رنگ طي كارامليزاسيون در مي  به صورت دانه

است. و براي جلوگيري از اين عمل شكر را با روغن گرم كرده و يا از قبل شكر را بـا  

شود و  و در طي مـدت طـولاني در آب    آب اضافه مي كنيم شكر ريز به خوبي گرم مي

كننـد: و   شود پس بيشتر سازندگان بيسكويت ترجيحاً از شكر نـرم اسـتفاده مـي    حل مي

  باشد.  فاقد ذرات فلز ميشكر خريداري شده بايد سفيد خالص و 
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براي جلوگيري از چسبيدن دانه هاي شـكر بـه همـديگر و ايجـاد كريسـتالهاي بـزرگ       

  به شكر مورد استفاده در صنايع پخت اضافه شود.   03/0مقداري نشاسته ذرت حدود 

  اهداف استفاده از شكر در بيسكويت سازي: 

كمـك   -4بهبود رنـگ   -3حفظ تازگي محصول  -2ايجاد طعم شيرين در محصول  -1

  بهبود حالت فيزيكي و تردي   -5به نگهداري رطوبت در محصول 

  ها:  روغن

  ها در بيسكويت عبارتند از:  هدف از استفاده از روغن

  بهبود كيفت طعم و مزه   -3      ايجاد تردي در محصول   -1

  كمك به هوادهي و افزايش حجم   -4      افزايش كيفيت خوراكي -2

  كمك به نگهداري مايع در محصول -6      گلوتن روان كردن شبكه -5

اسـتفاده روغـن    kg 18به صـورت حلـب    shorteningدر اينجا از روغن نباتي از نوع 

مصرفي بايد داراي بوي طبيعي و الاستيسته مناسب باشد براي افزايش قدرت روغن به 

مـواد در  فساد مي توان مقداري آنتي اكسيدان به آن اضافه كرد و براي پخش يكنواخت 

محصول بهتر است از مقدار لازم امولسيفاير نيز استفاده كرد بـراي نگهـداري روغـن از    

كنيم و چون اين مواد جاذب ببو مي باشند از مواد بـودار دور   استفاده مي 25دماي اتاق 

  باشند. 
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روغن شركت را اول چرخ كرده و به صورت خمير درآورده و بـراي همگـن شـدن و    

  ويت هوادهي مي كنيم . بهبود  بافت بيسك

  بيسكويت: 

آن و اساس آن بر مبناي  Baseبه معني دو بار پخت گرفته شده و  Bis coctusاز لغت 

شوند و هر كدام  شكر و روغن وارد است ساير مواد ديگر به عنوان افزودني مصرف مي

اصلي ماده  3هاي خاصي براي توليد دارند در رابطه با  نقش خاصي دارند. و نيز سيستم

  آن در بالا صحبت شد.

هـاي آرد اسـت كـه بـه دليـل سـهولت در تهيـه و         بيسكويت يكي از مهمترين فراورده

نگهداري ، مصرف و توليد آن رواج زيادي دارد در آرد بيسكويت معمولاً از گنـدمهاي  

شود تا محصول فردي مناسب را بدسـت آورد   (پروتئين) استفاده مي proضعيف و كم 

تـر   ان بيسكويت معمولاً از آرد ضعيف استفاده كره كه مقرون به صـرفه پس توليدكنندگ

  باشد. 

از نظر رئولوژي خمير بيسـكويت بايـد قابليـت اتسـاع زيـاد داشـته باشـد و خاصـيت         

ارتجاعي مي داشته تا پس از فرم گرفتم و قالب زنـي خميـر در مراحـل بعـدي حالـت      

  اوليه خود را حفظ كند. 
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  سالن خميرزني: 

نجا كل خميرهاي بيسكويت ساخته شده غير از خميـر سـوخاري كـه بـه شـرايط      در اي

حاصل مـي آيـد    kg 250آرد را داخل خمير مي زنيم و خمير  kg 200خاص نياز دارد 

و نيز موتورهايي هم به عنوان سيستم كنترل روي هر سيلو وجود دارد كه مسـير آردهـا   

  را هدايت مي كنند. 

  ها:  انواع خميرها و سيستم

 rroutaryشـود   ) خمير خشك كه براي سيستم هاي روتاي استفاده مـي 1نوع خمير  2

cuttering machin   

و در آن به زمان طولاني  routory mulding macine) خمير كشدار براي تهيه آن از 2

باشد پس بـراي بيسـكويت    براي يكپارچه شدن نياز داشته و مواد مصرفي در آن كم مي

  با دور كم   -2دور قوي  -1داريم.  mixerنوع  2ت و مناسب و ارزان اس

با دور زياد خمير تهيه كرده و بافت گلـوتين را بـا     mixerهايي كه با استفاده از  سيستم

سيستئين شكسته و مانع ايجاد شبكه گلوتني شـده و خميـر را بجـاي     lكمك باندهاي 

ندهاي دي سولفيد تشكيل حجيم كردن پهن مي كند شبكه گلوتن با استفاده از تخمير با

ها و بانـدها قـرار    حلقه دي سولفيدي كرده و گازهاي حاصله از تخمير داخل اين حلقه

گرفته او در اينجا از درآمدن خميـر جلـوگيري كـرده چـون شـبكة گلـوتني را از بـين        

برند. پس در بيسكويت كه اجـازه تخميـر را مـي گيـريم اسـتفاده كـرده از نماينـده         مي
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livening  شوند. در بيسكويت استفاده كرده از خميرمايـه هـم در آن    مانع تخمير ميكه

بريم با آب سرد كه هم روغن در محصول بمانـد هـم تخميـر خودبخـودي      به كار نمي

  كنيم.  صورت نگيرد استفاده مي

كنـد در خميرهـايي كـه ميـزان      نحوه ساخت خمير بسته به مواد اوليه مصرفي فرق مـي 

پايه را  دارد مواد را يكدفعـه ريختـه و مخلـوط     Baseست و همان افزودني آنها زياد ني

افزاييم اما در سيستم اول كرم بعد آرد مصـرف امـا    كنند و در واقع مواد را به آرد مي مي

% آرد افـزوده بعـد آرد را افـزوده بـراي بيسـكويت      50كـرم بـه    cutteringدر سيستم 

اضافه كـرده. بـي كربنـات سـديم و     درصد آرد تيره  30% آرد روش را با 70دار  سبوس

آمونيوم منظور از كرم همان مخلوط پودر بيسكويت، شكر، آرد و عصاره مالت و روغن 

كربنات سديم و آمونيوم منظور از كرم همان مخلوط پودر بيسكويت، شـكر ، آرد، و   بي

د باشد. براي انبار كـردن ايـن مـوا     كربنات سديم و آمونيوم مي عصاره مالت و روغن بي

اوليه بايد ابتدا توسط آزمايشگاه و كنترل كيفيت تأئيد شود تا اجازه  انبار آنها را داشـته  

باشيم و در واقع بيشتر مشكلات موجود در خط توليد مشخص شده و هـيچ آزمايشـي   

كند و بايد در صورت وجود چنين مشـكلاتي   مانند پخت علت مشكل را مشخص نمي

  غيير دهيم .در صورت توان تكنولوژي پخت را ت

گيـرد و علـت افـزودن     افزودن اسانس به بيسـكويت طـي مرحلـه خاصـي انجـام مـي      

كربنات آمونيوم بدليل خاصيت پوك كنندگي و مغز پخت كـردن بيسـكويت بـوده و     بي
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البته طي پخت از محصول خارج شده و علت افزودن عصاره مالت چون اين ماده يـك  

تفاده مي كنيم اما در نان سـوخاري وجـود   بهبود دهنده رنگ پس در بيسكويت از ن اس

  آن به عنوان خوراك مخمر و ترد كننده بافت لازم است. 

لستين موجود در بيسكويت امولسيفاير بوده و شـريكت اينصـورت هـم يـك رنـگ ده      

  باشد.  مي

بعد از تهيه خمير بايد استراحت كند و مدت اين عمل بسـته بـه رطوبـت خميـر و آرد     

شود تا در سيستم فرم دهي بتواند به شكل مطلوب درآمده و اگر  دارد بايد كمي خشك

رطوبت بيشتر از حد استاندارد داشـته باشـد در فـر خـود را ول كـرده و باعـث تـرك        

شـود و اگـر خيلـي خشـك شـود بافـت        خوردگي در بيسكويت و پهن شـدن آن مـي  

هـم   ميلـي متـر   2-3بيسكويت سفت و باريك شده و اگر در بيسكويت تغيير در حـد  

هـايي   هـاي فـرم مگنـت    شود در بين سيستم كانال باشد در بسته بندي شكل و ايجاد مي

بوده كه داراي فشار مغناطيسي خاص بوده و كـوچكترين ذره فلـزي در خميـر را گيـر     

  كند.  انداخته و از مسير خمير منحرف مي

غلطـك   تا غلطك به نامهاي غلطك تغذيه، قالب و فرم وجود دارد خميـر ابتـدا وارد   3

تغذيه شده كه سطح تماس آن زياد شود كارد تنظيم ميـزان ورودي خميـر را بـه قالـب     

غلطـك   2غلطك تقريباً به هم مماس بوده و غلطك فرم در زيـر،   3تنظيم مي كند اين 

  ديگر در بالا بوده كه قالب ما به نحوه مطلوب درآيد.  
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. وارد فـر مـي شـود از لحـاظ     بعد از اينكه خمير قالب خورد و فرم دلخواه را پيدا كرد

درجه حرارت اعمالي در فر بر خمير هر چه سرعت پخت بيشتر باشـد دمـاي اعمـالي    

باشد. و اين رابطه به صورت منحني توزيع نرمال  بيشتر مي باشد دماي اعمالي بيشتر مي

  باشد.  مي

 110دود و دماي انتهايي نيز در ح 210دماي ابتدايي كم و دماي مياني زياد و در حدود ْ

باشد اگر اول دماي فر زياد باشد دچار شك شده و اجازه خروج بي كربنات  مي 150 –

شود. بسته به فرم و نوع بيسـكويت و نـوار بانـد سـرعت      را نداده و بيسكويت گود مي

  باشد.  متغير مي

دسـتگاه   3دقيقـه و اگـر    9دستگاه بسته بندي داشته باشيم در مدت  2مثلاً اگر به جاي 

دقيقه سرعت پخت انجام مي شود. در واقع دمـاي كـم در    6بندي داشته در مدت  بسته

كربنات شده بعد براي پخت دمـا   ابتداي فر باعث خروج آب از بيسكويت و خروج بي

  زياد بوده بعد دوباره دما كم تا رنگ بگيرد.  

تـا فـر وجـود دارد كـه سيسـتم كانـال كشـي هـر كـدام فـرق دارد. داراي            7در اينجا 

 2 1و  2هايي بوده وابسته در زمستان اغلب از گازوئيـل اسـتفاده مـي شـود. فـر       لمشع

باشد. درون فر كانالهايي بوده هـواي فـر را كشـيده     شعله مي 3و  4و  5شعله بوده و ر 

جريان هواي  گرم را در نقاط ويژه وارد كرده در نقاطي هم بنا به نياز بخـار و رطوبـت   

ساعت فر روشـن باشـد و    3ينكه خمير وارد فر شود بايد و گاز را خارج كرده قبل از ا
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ساعت بگردد بعد سرد شـود تـا دفرمـه و خـراب      2-3بعد تمام شدن كار هم به مدت 

هاي خارج شده از فر خنك شده هم از زير هـوادهي هـم از    نشود. به آرامي بيسكويت

  رو جريان هواي خشك وجود دارد.  

  بندي بيسكويت:  بسته

نجام نشود درصد رطوبت افزايش يافتـه و فسـاد پـذيري بـالا مـي رود      اگر به درستي ا

بندي شـود وگرنـه ممكـن اسـت بيسـكويت در صـورت داغ        بيسكويت بايد سرد بسته

% 4بندي شدن ترك بردارد و يا با لفاف تركيب شود. استاندارد رطوبت بيسـكويت   بسته

-14ابد و رطوبت خمير هـم  باشد تا كيفيت افزايش ي  % مي2است اما در  اينجا كمتر از 

بندي كرد معمـولاً وزن بيسـكويت    بندي بيسكويت بايد آنها را رج % است براي بسته13

بنـدي كـه داراي لفـاف درونـي از جـنس       گرم مي باشد روي لفاف بسته 70مادر اينجا 

لفاف بيروني براي حفظ كردن بيسكويت از هواي  pvcمتالاير و لفاف بيروني از جنس 

اشد. روي آن نوع بيسكويت شماره و كد شناسـايي و تـاريخ توليـد انقضـاء     ب بيرون مي

  بوده  

    1375آخرين تجديد نظر  -37شماره استاندارد   هاي بيسكويت : ويژگي

بنـدي،   ها، مـواد اوليـه ، حـداقل درصـد مـواد اصـلي، بسـته        تعيين نوع، ويژگي هدف:

  باشد.  برداري و روشهاي آزمون آن مي نمونه
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هايي است كه در كارخانجات صنعتي و كارگـاهي   براي انواع بيسكويت رد:دامنه كارب

  شود.   توليد مي
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  تعاريف و اصطلاحات:  

نوعي نان شيريني مخصوص با رطوبت كم، مواد اوليـه اصـلي آن شـكر و     بيسكويت:

آرد و روغن بوده كه بر حسب مواد اصلي و سنجش محصول توليد شده بـه سـه نـوع    

هاي مـذكور در ايـن اسـتاندارد     شود و داراي ويژگي ت  تقسيم ميترد، نيمه ترد و سخ

  است.  

  مخلوطي از مواد خوراكي مناسب كه بين دو قطعه بيسكويت قرار دارد.   مغزي:

مخلوط ساخته شده از مواد  خوراكي مناسب كـه تمـام يـا قسـمتي از سـطح       پوشش:

  شود.   بيسكويت با آن پوشانده مي

  بي موجود در مواد است.  مقدار آب غير تركي رطوبت :

پروتئين كلك كل پروتئين موجـود در مـاده كـه از حاصلضـرب ازت بدسـت آمـده و       

  ضرايب مربوط حاصل مي گردد.  

خاكستر: از كل مواد معدني موجود در ماده كه پـس از سـوزاندن طبـق روشـها آزمـون      

  مربوطه باقي بماند. 
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  هاي عمومي بيسكويت: ويژگي

يكنواخـت بـوده و سـوختگي ، كپـك، كپـك زدگـي، تـرك         بايد داراي پخت كـافي و 

خوردگي، تاول زدگي در آن مشاهده نشود و با توجه به نوع آن داراي ترددي و بافـت  

  مناسب باشد. و بو و طعم مطلوبي داشته باشد. 

  هاي اختصاصي بيسكويت: ويژگي

  درصد 5حداكثر  رطوبت:

  ماه سانتي متر مكعب  6/0حداقل  حجم مخصوص:

  ميلي اكسي والان در كيلو گرم.   2حداكثر  پراكسيد چربي: انديس

  نان سوخاري:  

الهضم بدليل شرايط و فرآيندهاي اعمالي بـر روي آن بـوده در تهيـه نـان      يك نان سهل

سوخاري از آرد نول استفاده كرده كه بايد كشش كافي خمير آن داشته باشد پس علاوه 

كنيم بـراي   گلوتن خالص به آن اضافه مي بر گلوتن موجود در خمير و آرد خودمان هم

انجام عمل تخمير در آن از ساكارو مايس سرويزير كه باكتري ميانه دوسـت بـوده و از   

قندهاي محيط براي تغذيه خود استفاده مي كند ابتدا آرد و شكر مخمر را با هم خـوب  

در اين  مخلوط كرده  مخمر از شكر تغذيه مي كند و كف ايجاد و گاز حاصل از تخمير

  شبكه به دام افتد و خمير  حجيم شود اين كار را چند بار انجام مي دهيم.  
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كيلوگرم آرد افزوده تا مواد راحتر تركيب شوند بعد ساير مـواد بجـز    50در مرحله اول 

كيلوگرم آرد اضافه كرده در تخمير  50كنيم مجدداً  اسانس را در مرحله بعدي اضافه مي

به دي ساكاريد و مونوساكاريد تبديل و تخمير حالت جاري بـه  اوليه قند پلي ساكاريد 

خود گرفته و خمير  در يك قيفهايي رفته تا برش داده شود و بعد بـه صـورت چگونـة    

گردي در مي آيد بعد به سيستم تخمير مياني رفته و آسيبي كه به خمير رسيده از قبيـل  

از تخميـر جبـران    خراب شدن و به هم خوردن شبكه گلـوتني و خـروج گـاز حاصـل    

شود پس در مرحله يعني تخمير مياني شبكه گلوتني احيا شده بعد طي دستگاهي به  مي

صورت رل در مي آيد بعد چون دوباره به شبكه آسيب رسيده باز بافت را احيا كرده و 

پارگي هاي ناشي از فشار را بهبود بخشيده و دي ساكاريد و پلي ساكاريدهاي موجـود  

 30-40درصـد و بـه مـدت     70ريد تبديل كرد. تخمير نهايي در رطوبت را به مونوساكا

دقيقه پخته شده فر مخصوص نـام سـوخاري    15-20به مدت  400دقيقه بعد خمير در 

اي است در مرحله اول شدت پخت يـاد و در مرحلـه    مرحله 2داراي يك شعله بوده و 

و آرد و نمـك   باشد خشكي نان سوخاري وابسته به خشكي ر دوم شدت پخت كم مي

هـاي   مصرفي و مواد اوليه است بعد از پخته شدن روي سيني هاي مخصوص در شبكه

هايي رفته چون در اين مرحله آن با دارايـي   مشبك جويي قرار گرفته و بعد داخل قفسه

باشــد. شــرايط بــرش را نــدارد پــس نــان را در اتــاق  رطوبــت بــالايي بــوده و داغ مــي

-48كاهش يابد و قابليت برش داشته باشد به مـدت  مخصوصي گذاشته تا رطوبت آن 
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بافـت   Extancographساعت كه اين مدت بسته به رطوبت آرد است بعد دستگاه  24

-130نان سنجيده شده و يك برش عرضي و يك برش طولي ديـده بعـد در حـرارت ْ   

گيري شده و تست و رنگ دهي مي شود بعـد  خنـك شـده تـا رطوبـت       رطوبت 120

 20-25درصد رسيده بعد از حالت افقي به صورت عمـودي شـده و    4 – 5/3نهايي به 

دقيقه خنك كرده ممكن است در آرد مخصوص بيسكويت و نان سوخاري تخم لاوري 

مشاهده شود كه در نان سوخاري بديهي اينكه حرارت فر نسبتاً ملايم است رنده مانـده  

در بيسكويت بدليل حرارت ماه فعال شده و به صورت كرم در آمده ولي  5-6و بعد از 

  بالاي فر از بين مي رود. پين بايد از  را سانتريفوژ كرد. 

  بندي نان سوخاري:    بسته

) كاغـذ  3) كاغذ پلي اتـيلن  2) كاغذ مومي 1لايه بوده  3بندي نان سوخاري داراي  بسته

  شود.   معمولي كه مانع هوا و رطوبت به داخل محتويات بسته مي

  ري :  ويژگي هاي نان سوخا

نان سوخاري نوعي نان خشك است كه از برشـته شـدن قطعـات بريـده شـده نـان بـا        

  هاي مذكور در استاندارد مي باشد.  مشخصات مخصوص حاصل و دارايي ويژگي

  آرد گندم، روغن، شكر، خميرمايه   مواد اصلي:

گلوتن ، شيرخشك، تخم مرغ، مالت، عصاره مالت، شربت اينـورت،   ساير مواد اوليه:

  ك طعام ، سنتين، آرد سويا و پروتئين سويانم
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اي  نان سوخاري بايد عاري از بو و طعم غير عادي باشد و رنگ زرد متمايـل بـه قهـوه   

روشن داشته و عاري از سوختگي باشد. و داراي بافـت متخلخـل و تـرد بـوده ميـزان      

اري هاي بهداشتي تجاوز نكند و ع ـ فلزات سنگين آن از حد  تعيين شده توسط سازمان

  از هر نوع ماده خارجي باشد. 

توان كمبـود آن   در صورت عدم دسترسي به آرد با پروتئين مناسب با افزودن گلوتن مي

  را جبران كرد.

  [بخش ميكروب شناسي:]

هـاي وجـود در مـواد     در اين بخش يكسري آزمايشاتي براي تشخيص ميكروارگانيسـم 

  شود.   اوليه محصولات نهايي انجام مي

بوده و با گرفتن آن از بافت سـنتي خـارج شـده و     ISOگواهينامه «ه دارنده اين كارخان

هم چيز بايد به طول شفاف بيان شود. استانداردها هر چند سال يكبار عوض مي شـود  

هـا كـل روش توضـيح داده     شـود و در آن  در هر بار تاريخ و تاريخ تجديد نظر ثبت مي

نرمـال بايـد مقايسـه شـود بـراي مثـال:         شود و استاندارد بدست آمده با اسـتاندارد  مي

شيرخشك كه يك ماده اوليه در تهيـه بيسـكويت و شـكلات اسـت نيـز داراي شـماره       

استاندارد بوده كه در اين عدد را خودمان طي آزمايش بدست آورده و نيز يـك شـماره   

.  هـا نيـز . . .    استاندارد ملي دارد علاوه بر محصـولات و مـواد اوليـه ، ميكروارگانيسـم    

  اي و بند آزمون مي باشند.  داراي يك استاندارد  ملي و استاندارد كارخانه
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  آزمايش آب:  

  باشد:   روش مي 2شامل آزمايشات طعم و بو و رنگ و سختي اصلاح است كه به 

  شيميايي كه مربوط به آزمايشگاه شيمي است و  –) فيزيكي 1

  ) باكتريولوژيكي  2

شود و شامل شناسايي انگلها و . . .   ولوژن انجام ميكه اين بخش در آزمايشگاه ميكروبي

يا شمارش احتمالي كلي فـرم   Most problem Numberكه همان  (MPN)و به روش 

اي  سه لوله MPNاي انجام مي شود  لوله 5اي و  لوله 3صورت  2و به  CC100بوده در 

لولـه   15ر واقع اي د لوله MPN 5تايي بوده و  3سري لوله  3لوله كه  9در اصل شامل 

اي استفاده مـي كنـيم    لوله 3اما معمولاً بدلي مقرون به صرفه بودن و كامل بودن از  3و 

اساس كار هر دو مثل هم بوده اما جداول محاسبه هـر كـدام متفـاوت و در ايـن روش     

MPN   .سه مرحله وجود دارد  

  ) مرحله شمارش تأييدي 2    ) مرحله شمارش احتمالي  1

  و آزمايشات تكميلي است   ) مرحله شمارش 3

تا لوله بزرگ است يعني گنجايش زيادتري دارد و داخل آنها محيط كشـت   3لوله كه  9

(Loctos Broth) LB صورت   2ريزيم در واقع ما اين محيط كشت را به  مي  

    Doubl) قوي يا 1

  ) ضعيف  2
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ز محـيط  گـرم ا  25/3آب مقطر و در دومـي   cc250گرم از محيط در  78/4كه در اولي 

) و مرطوب Ovenصورت خشك ( 2آب مقطر استفاده مي كنيم [به  cc 250كشت در 

(اتوكلاو) دست كه در اتوكلاو محيط كشت و محلولهاي مقاوم به حرارت استريل شده 

هر اتوكلاويك فشارسنج دارد در اين جـا   C ْ121در دماي  PSI   min 15 15در فشار 

كنـد   ژ سنگين است كـه چنـدان فشـار ايجـاد مـي     اتوكلاو قديمي است كه از جنس آليا

دهد و داخل آن اتوكلاو بايد با آب مقطر پر شود تـا   سنسور آن دما و فشار را نشان مي

رسوب در هد و باعث خوردگي دستگاه شود متناسب با اندازه ظرف و دسـتگاه مقـدار   

ر ليت ـ 2اسـت امـا در اينجـا     cc 400-300كند ظرفيـت حـدودي بـين     آب آن فرق مي

گنجايش دارد. آب را كنترل كرده وسايل را درون دستگاه گذاشته در را بسته دو جداره 

را موافق  1خارجي است جداره  -2داخلي و جدار  -1موجود در بدنه اتوكلاو كه جدا 

هـا را بـه صـورت     را مخالف عقربه ساعت مي بندم پيچ 2عقربه ساعت بسته و جدارة 

وجي بخار را هم مي بنديم بعـد از مـدت زمـان تمـام     مي بنديم شبيه خر 2به  2مذبور 

را باز كرده چند بار سوپاپ را زده تا فشار كاهش يابد زماني كـه دمـا و فشـار     2جدار 

را باز كرده بعد دو مرتبه سوپاپ را زده كـه دم روبـاهي نداشـته     1پايين آمد آرام مدار 

بعد مقدار لازم را برداشته و بقيه ها را خنك كرده  باشيم. بعد در را باز مي كنيم بعد لوله

  در يخچال نگهداري شود.]  
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اي مقدار تيو سولفات سـديم بلـورين ريختـه در را بسـته داخـل اتـوكلاو        درون شيشه

گذاشته بعد ذوب مي شود آب جاري شير را به طوريكه قبلاً جدارة شير آب را استريل 

گرم تيوسولفات سـديم   5/0-1بار تكان داده  25كرده تا قوس كمري شيشه پر كرده و 

  اند كلر اضافي آب را جذب مي كنند.  كه در اثر حرارت مايع شده

از محيط كشت غليظ ريختـه   cc 20باشند  هادي لوله بزرگ مي 1لوله برگ  3حالا در  

لولة كوچك كه حاوي لوله درهام كوچـك   6آب مورد آزمايش و در  CC 10به اضافة 

تـاي   3و در  cc 1تـاي آنهـا    3غلظت ضعيف ريخته و در از محيط كشت؛  cc10بوده 

ها را با پنبه پوشانه و بعد از تكان دادن  ريزم در لوله از آب مورد آزمايش مي c1/0ديگر 

ساعت قرار داده [معمولاً ميكروارگانيسـم موجـود در    48به مدت  37آنها در انكوباتور ْ

شكل بوده و از بين آنهـا اشرشـيا   اي  آب كلي فرم است كه به صورت گرم منفي و ميله

  كلي را ملاك سنجش آلودگي آب قرار مي دهيم.  

استفاده كرده بعد داخل نمونه قوي بعد از ايـن   (LB)براي اين آزمون از محيط كشت  

مدت وجود گاز در لوله درهام را بررسي مي نماييم اگر لاكتوز محيط تخمير شود يكي 

كه بخشي از اين  گاز داخل درهام رفته پـس بـر    باشد از محصولات اين تخمير گاز مي

خـوانيم در   مـي  MPNبـريم و جـواب آن را در جـدول     وجود كلي فرم در لوله پي مي

صورتي جواب + است كه 
3

لوله درهام را گاز فراگرفته باشد يا اگر درهام معلوم نبود  2

بود با مراجعـه بـه جـدول      2   1   1گر به عدد آزمايش پي مي بريم مثلاً ا upperو از 
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شود كه اين عدد نمايانگر تعداد انتروباكترياسـه بـوده كـه     مشاهده مي 89ذكر شده عدد 

  هاي مختلفي است.   ها و گونه يك خانواده بوده و داراي جنس

  تست تأييدي:

م و براي شمارش كلي فرمها بايد از تست تأييدي استفاده كنيم. در واقع هـدف از انجـا  

تست تأييدي اين ها است كه آيا لوله هايي كـه لاكتـوز مثبـت هسـتند در مرحلـه اول      

( بـر سـايت گـرين)     BGمربوط به كلي فرم بوده يا نه در مرحله دوم از محيط كشـت  

استفاده كرده كه از رشد و نمو ساير باكتري ها جلوگيري مـي كنـد بعـد سـاختن ايـن      

سانت  24ه را به آن افزود و تكان دهيم مجدداً قطر از نمون 3يا  cc1/0محيط كشت بايد 

عـدد. چنـد    cc 100گذاشته و بعد عدد اندكش را مي خـوانيم كـه در    o37درانكوباتور  

بـوده پـس    10است استانداردهاي جهاني فرق دارند مثلاً استاندارد ميكرد آب در ايران 

 24مي باشد بعـد   13-14و در آفريقا و هند  6-7اين آب قابل شرب است اما در اروپا 

  تعداد كلي فرمها را مي شماريم. Lowerساعت از روي جدول ستون  

  تست تكميلي:

را بـر   E.coliهدف از انجام اين آزمايش تشخيص نوع كلي فرم است. در واقع وجود  

نشان مي دهد كه در صورت مثبت بودن شخص مي شود كه اين آب بـا فاضـلاب    10

منفي بود يعني كلي فرم غير مدفوعي داريم يا خطاي  در تماس بوده است و اگر جواب
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آزمايشگر كاليبره نبودن دستگاه ها زمان نا مناسب نمونه برداري و كم بودن درصد كلـر  

  را نمايان مي كند.

) پيتون واتر استفاده مي كنـيم  2) برليانت گرين 1محيط كشت  2براي تست تكميلي از 

  يل اطمينان در اينجا بدل BGعلت استفاده مجدداً  

از نمونـه را   cc 1/0بيشتر در روش و جواب آزمايش است و تأييد جواب قبلـي اسـت   

 48نمونه وارد كرد و بـه مـدت    cc 1/0بايد  pw cc 4كرده و در محيط  BGوارد محيط 

 ساعت در انكوباتور 
o37  گذاشته و بعد اين مدت در محيطpw     معـرف كـواكس و يـا

رسطح آن هالة قرمز وجود داشت اندول + است و يعنـي  اريش ريخته اگر داخل لوله د

E.Coli  است يعني كلي فـرم غيـر    -وجود دارد اما اگر دو فاز روغني واكي بود اندول

مدفوعي است و به دقت كار تازگي محيط كشت، اتـوكلاو زمـان طـولاني بـين نمونـه      

  برداري و آزمايش و جواب آن آلودگي وسايل بستگي دارد.

  كروبها:شمارش كلي مي

محيط كشـت دارد   4آزمون ميكروبي لر براي محصولات نهايي استفاده مي شود نياز بر 

سابرود دكستروز آگار كه براي رشد كپك و قـارچ اسـتفاده كـرده محـيط      SDAمحيط 

چاچمن براي رشد استاميلو كپك بوده كه با تخمير قند مانيتول رنگ فنل رد را به رنگ 

يط كشت پلينت كانت آگار بـراي ايـن آزمـايش از رينگـر     طلايي تبديل كرده و نيز مح

 گـرم   kcl  ،2/0گـرم   Nacl +42/0گـرم   9غليظ استفاده مي كنيم به اين صورت كه  
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Naohco3  ،48 /0 Cacl2 ،cc 100    آب مقطر كه نام ديگر رينگر غليظ ديتس تيلـد واتـر

از رينگـر رقيـق    cc 100لولـه  بـه ميـزان     6رقيق مـي كنـيم و در     1-4است كه نسبت 

يـا قرمـز رنـگ     10%) حال با پيـت  10گرم از ماده غذايي (  10ريخته به اضافة 
10

از   1

محلول را وارد پليت كرده پس رقت  
10

  تهيه مي كنيم. 1

روي درب پليت رقت نام محيط نمونه تـاريخ را مـي نويسـيم ابتـدا محـيط كشـت بـا        

سـانتي متـر انجـام داده    20شعله استريل مي كنيم و عمليات كشت را با فاصله حرارت 

  را در پليتها ريخته و سپس نمونه به آن اضافه مي شود. Ch   ,SDAمحيط  

ابتدا نمونه را ريخته وسپس محـيط بـه آن اضـافه مـي      PCA  ,VRولي در محيط هاي 

  انگليسي حركت مي دهيم. 8شود و به صورت 

به صورت مستقيم گذاشته تا بخارات دهانة  25-30را در انكوباتور  SDAمحيط كشت 

  پليت مجدداً  به محيط بر گردد تا ايجاد آلودگي نكند.

محلول رينگر براي هموژن كردن بوده البته از سرم فيزيولوژي و آب پيتون هم مي توان 

ي لام مقداري برداشـته و بعـد رو   Loopتا  2توسط  SDAاستفاده كرد از محيط كشت 

 حاوي لاكتو فنيل كاتن بلو طوريكـه لـپ را   
o180      چرخانـده گذاشـته شـمارش كلـي

  : نوترينت آگار پليت كانت آگار بودهtotal coantميكروبي محيط كشت عمومي براي 

 VR  و پوتيتو  دكستروز آگار براي كپك و قارچ به كار مـي رود محـيط    SDAمحيط 

  ه بـه ازاي  براي خانواده آنترو باكترياسه بوده ك
cc100    گـرم گلـوكز    10محـيط كشـت
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هم در محيط دزوكسي سيترات آگـار   B6اضافه مي شود كلي فرم هم در محيط كشت 

رشد مي كند محـيط كشـت چـاچمن، مـانيتول سـانت آگـار، بـرد پـاركر آگـار بـراي           

استافيلوكوك استفاده مي شود كه اين ميكرو ارگانيسـم قنـد مـانيتول محـيط را تخميـر      

  كرده.

استاف آرئوس نمونه بيماري زا آن بوده و به شكل گرم مثبت و كوكس است و تسـت  

كواگولاز مثبت است كه اين تسـت توسـط پلاسـماي انسـان يـا پلاسـماي خرگـوش        

صورت مي گيرد كه اين باكتري توليد آنزيم كواگولاز مي كند كه بر فيبرينوژن پلاسمان 

  شود. ند و باعث انعقاد پلاسمهاي خون ميخون اثر كرده و آن را به فيبرين تبديل مي ك

(سولفات پلي ميكسين سولفات ديازين گار) كه بـراي كلسـتريديوم هـاي     SPSمحيط 

  احيا كننده سولفيد بوده كه براي آزمايشات آرد صورت مي گيرد.

 E.Coli  در محيط كشتEMB .رشد مي كند  

گـرم   25ر اينجـا در  با سيلوس سرئوس در محيط فنل رد آگار تعيين رشـد كـرده مـا د   

ساعت آن را  48نمونه آزمايش كرده و از محيط لاكتوز برات استفاده مي كنيم به مدت 

و در نهايت تست ايندونيك را انجـام مـي    LI,TSIدر انكوباتور مي گذاريم بعد تست 

  دهيم.

  ساعت نياز داريم. 72ولي در مورد قارچ و كپك به  

  بخش كنترل كيفي:
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ميكروب و آزمايشگاه شيمي بوده و آزمايشهاي انجام شده بر روي كه شامل آزمايشگاه 

مواد اوليه وارد شده و محصول توليـد شـده مـي باشـد كـه در آزمايشـگاه شـيمي بـر         

  محصولات مياني نيز آزمايش انجام مي شود.

  آزمايشگاه شيمي:

 و PH) آزمايشات روتين كه شامل آزمايش 1سري آزمايش انجام مي شود  2در اينجا  

) آزمايش مواد اوليه است مواد اوليه مثل آرد، 2رطوبت محصولات مياني و نهايي است 

  روغن، شكر، كاكائو كه اين آزمايشات هنگام ورود آنها به كارخانه انجام مي شود.

) محصـول نهـايي   3) خميرهاي حـين فراينـد   2) مواد اوليه 1دسته  3در واقع مواد به  

  تقسيم مي شوند.

و رطوبت مـواد اسـت، بـراي محصـولات نهـايي       PHشات، در رابطه با بيشترين آزماي

  ، رطوبت و اسيديتر و پراكسيد را انجام مي دهيم.PHآزمايش، 

  آزمايشات آرد:

% اسـت  4آرد بيشترين ورودي ما مي باشد حداكثر رطوبت آرد كـه قابـل قبـول اسـت     

ب آب، گلـوتن  ، درصـد جـذ  PHآزمايشاتي كه در رابطه با آرد انجام مي شود شـامل:  

  خشك، گلوتن مرطوب، اندازه گيري پروتئين، ارگائولپيتيك، اندازه ذرات مي باشد.
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  درصد جذب آب در آرد:

گرم نمونه آرد را وزن كرده قطره قطره آب مقطر به آن افزوده تا به صـورت خميـر    25

انعطاف پذيري كرنه. بچسبد و شل باشد وتر صنعت كه به صورت پودر باشد و ميـزان  

گرم آرد اسـت در   25آب مصرفي براي توليد اين خمير برابر ميزان جذب آب متوسط 

  كرده تا درصد جذب آب بدست آيد. 4× واقع عدد حاصله را 

  گلوتن خشك و مرطوب:

خمير حاصله از آزمايش قبل از پهن كرده تا سـطح زيـادتري از خميـر در تمـاس آب     

ده و سپس آن را زير شير آب شسته تا باشد به مدت نيم ساعت آن را داخل آب قرار دا

ضـرب كـرده عـدد     4زمانيكه آب خروجي آن شفاف باشد بعد گلوتن را وزن كرده در 

در آون خشك كرده بعـد دوبـاره    min 5-4حاصله وزن گلوتن مرطوب است به مدت 

ضرب كرده تا وزن گلـوتن خشـك محاسـبه     4آن را وزن مي كنيم عدد حاصله را در  

وده چسبنده و برگشت پذير است كه اجزاي ديگرنان را نظير نشاسته شود گلوتن يك ت

) آرد سـتاره  2) آرد نـول 1نوع است 2و گاز را در خود نگه داشته ورودي آرد كارخانه 

كه  آرد ستاره ميزان گلوتن بيش تري دارد بيشـتر از سـبوس و آندوسـپرم گنـدم تهيـه      

كمي دارد و سفيد تر بوده چون بيشتر شود اما آرد نول كيفيت گلوتن  بالا اما كميت  مي

  از مغز دانه درست مي شود.
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توسط عبور آرد از الك سنجيده مي شود ذرات خـارجي و درشـت تـر     اندازه ذرات:

روي الك و در طبقات فوقاني آن بوده الكي كه تعداد ذرات بيشـتري را در خـود نگـه    

  الك در جدول پيدا مي شود. داشته در نظر گرفته شده اندازه منافد الك به همراه شماره

PH:  اندازهPH  بوده يكي از تقلبات آرد كلرزدن بـه آرد اسـت هـر     5/6- 5/5آرد بين

مخصوصي است كه از لحاظ اسـتاندارد   PHبيسكويت با توجه به تركيبات خود داراي 

خاصي است كه ضرر نداشته باشد ما براي  PHتأثير گذارند. يعني هر بيسكويت داراي 

  درصد مي سازيم. 10يش محلول اين آزما

   گرم نمونه خمير و محصول را وزن كرده بعد با مزور اتوماتيك  5
cc50  آب ريخته در

هر كدام بعد داخل بن ماري گذاشته در طول اين مدت چندين بار بشر داخل بن ماري 

ه اي امتحان كرده بعد از آن ميلة شيش 4يا  7متر را توسط بافر  PHرا هم مي زنيم ابتدا 

آن را با آب مقطر مي شويييم داخل ميله شيشه اي الكتـرودي بـوده و داخـل آن مـايع     

مايع وجود دارد بعد ايـن ميلـه را داخـل بشـر      KCLاست و براي اينكه خشك شود.  

مثـر ثابـت شـود     PH دقيقه صبر كرده تا عدد 5را مي زنيم   meesنمونه كرده و دگمه 

  يا پايين بود عدد قابل قبول است.هم بالا  02/0تا  o25معمولاً در 

  اندازه گيري پروتئين:

صـورت مـاكرو كلـدال و     2دقيق ترين روش براي اين كار روش كلدال است كه بـه   

ميكرو كلدال انجام مي گيرد و در طي سه مرحله هفتم، متقطر، و تيتراسيون ميـزان ازت  
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اسـت امـا در    Proط بـه  نام نمونه سنجيده مي شود در عنات بيشتر تركيبات از ته مربو

و هم ازت غير پروتئيني وجـود دارد از روي ميـزان ازت بـا     pro  آرد غلات هم ازت 

  سنجيده مي شود. Proتوجه به ضريب پروتئين هر نمونه ميزان 

كـه در واقـع اكسيداسـيون مرطـوب نمونـه مـي باشـد نمونـه بـا اسـيد            مرحلة هفتم:

  ت آن به سولفات آمونيوم تبديل شود.سولفوريك غليظ حرارت داده شده تا تمام از

442
So)NH(So غليظ  → Co2آب +    ++

42
SoH (آرد) نمونه  

  درپايان مرحله هفتم با افزودن سولفات آمونيوم به هيدروكسيد آمونيوم تبديل مي شود.

42444
22 SoNaNHNaoHSo)NH( +→+  

  وكسيد آمونيوم در مرحله تقطير هيدر

اسـتاندارد تيتـر    HCLجمع آوري شده و در مرحله تيتراسيون، هيدروكسيد آمونيوم بـا  

  مي شود.

oHCLNHHCLoHNH
244

+→+  

  درصد ازت×  proضريب  :proدر صد 

 proدر گنـدم نسـبت ازت بـه مـاده      proعبارتست از مقدار ازت بر مـاده   proضريب 

  مي گيريم. 7/5درصد است پس ضريب تبديل را  5/17
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  روش كار:  

بـوده روي آن   cc500دستگاه هفتم ماكروكلدال: كريك بالن كلرال كـر اسـتاندارد آن      

قسمتي است از قسمت باريك لوله باريكي بالا آمـده و از   2بوده و يك قسمت گازگير 

) مقـداري از آرد را بـر    7/0 - 5/3قسمت استوانه به آن لوله باريكي پايين آمده (گـرم  

سب ميزان ازت آن وزن كرده و در همان كاغذ صافي گذاشته و كاغذ را به بسته شده ح

گرم كاتاليزور به صورت پودر ماننـد هـم بـه محتـوي كاغـذ       8داخل دستگاه انداخته  

 صافي اضافه مي كنيم بعد 
cc 20    اسيد سولفوريك غليظ را داخل بالن ريخته بعـد گـاز

cc گير را گذاشته از بالاي گازگير    
% ريخته و بعد حرارت داده  30محلول سود  130 

حرارت اوليه ملايم بوده تا اينكه محتوي بالن ديگر كف نكند حرارت را زياد كـرده تـا   

مايع بي رنگي در ته بالن باشد در اين هنگام نمونه كاملاً هضم شده است درطـي ايـن   

ت صـورت گيـرد   مدت بالن را چند مرتبه تكان داده تا عمـل هضـم بـه طـور يكنواخ ـ    

محتويات كتاليزور: سولفات سديم، دي اكسيد سلينوم و سولفات مس بوده كه سولفات 

نقطه جوش اسيد سولفوريك را بالا مي بـرد و دي   o 3در ليتر   gr 1سديم به ازاي هر 

اكسيد سلينم هم براي اعمال اكسيداسيون كاتاليزور الان در بالن كلدال سولفات آمونيوم 

ــه د   ــد ك ــت بع ــالن    اس ــل ب ــد داخ ــك ش ــتگاه خن ccس
ــراه    400 ــه هم ــر ب   آب مقط

عدد دانة روي افزوده روي در محيط قليايي گـاز توليـد    3-2عدد سنگ جوش و   2-3
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مي كند. كه عبور آن از داخل محلول مثل هم زن عمل مي كند سپس بالن كليدال را بر 

  دستگاه تقطير وصل مي كنند.

پايـه ريـز آن باشـد     3مباده اي به ميله وصل كرده به طوريكه فقط بالن را از قسمت س

  بعد يك رابط بشر به عنوان جبابدار به آن وصل كرده و بعد مبرد يا كندانسور را وصـل  

ccكنيم. داخل بشر به عنوان ظرف گيرنده داخلش   مي
اسيد بوريك ريخته و چند    500

ه اسيد بوريـك نگهدارنـده موقـت بـوده چـون يـك اسـيد        قطره مخلوط متيل رد افزود

ccضعيف است بشر را زير كندانسور قرار داده از بالاي قيف 
% ريختـه تـا    50سـود   75

هيدروكسيد آمونيوم هدر نرود بعد با كمي آب دهانه قيف را شستشـو داده در قيـف را   

همـة آمونيـاك متصـاعد شـده در بـالن       بسته و آب را باز و شعله را روشن مي كنيم تا

ccگيرنده جمع شود معمولاً  
از مايع تقطير شده شامل آمونياك محتـوي مـي باشـد     150

از محلول تقطير شده را جمع آوري و پس از آن حـرارت   cc 300پس تقريباً در حدود 

مـز شـود حجـم مصـرفي     نرمال تيتر كند تا قر HCL 1/0را مقطع نپيد  همين بشر را با 

HCL.را ياد داشت كنيد ،  

از ابتدا يك شاهد هم در نظر گرفته شده و كليه اعمال فوق الـذكر را بـا شـاهد انجـام     

دهيد فقط بالن شاهد فاقد نمونه غذايي است ارلن ماير محتوي مايع تقطيـر شـده را از   

  نرمال تيتر كنيد.  1/0زير دستگاه جدا كنيد و با اسيد سولفوريك 
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  روش ميكروكلدال:

كه با كپك اين روش مقادير كمتر و كوچكتر آمونياك سـنجيده مـي شـود. در ايـن رو     

  15/0مقادير نمونه و مواد شيميايي مورد مصرف به نسبت كاهش يافته انـد: در حـدود   

gr  از نمونه خشك( آرد) را وزن و داخل بالن هضم دستگاه ميكرو كلدال كرده و به آن

سانتي متر مكعب اسـيد سـولفوريك غلـيظ افـزوده      2ط كاتاليزور و  گرم از مخلو 8/0

پس از حرارت دادن و هضم ماده غذايي نمونه را با مقدار كافي  آب رقيـق كـرده  و از   

قيف به دستگاه تقطير وارد كنيد بعد بـا افـزودن سـود غلـيظ آن را قليـايي كـرده و بـا        

ده را در قسمت گيرنده كـه حـاوي    برقراري جريان بخار آب به دستگاه آمونياك آرد ش

% و چند قطره معرف اسـت جمـع آوري كـرده و    2سانتي متر مكعب اسيد بوريك  10

دقيقه ادامه دهيد و بعد ظرف را جدا كرده و آن را  بـا اسـيد كلريـدريك     10تقطير را  

  را محاسبه كنيد. Proنرمال تيتر كنيدذ مقدار  02/0

  ارگانولپتيك: 

  و بو و طعم مورد آزمايش قرار مي دهيم. آرد را از نظر ظاهر

  آزمايشات آب:

  كه شامل آزمايش ميزان سختي آب و قليائيت آب 

آب مورد آزمايش مربوط به آب چاه، آب برگشتي،آب مواد زده، آب تصـفيه شـده،آب   

  ديگ بخار مي باشد.
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  آزمون سختي آب:

cc25  از آب نمونه را با   
cc25  ضـافه در داخـل ارلـن    قطـره تـامپون ا   4-5آب مقطر و

ريخته و بعد مقداري اريو كروم بلك تي به آن افزوده اگر رنگ  آبي نمايان شـد يعنـي   

تيتر كرده تـا بـه رنـگ     EDTAسختي آب صفر است و اگر بي رنگ ارغواني درآمد با 

مصرفي فقط آب چاه سـختي دارد   ca =40 ×EDTAآبي درآيد. سختي آب بر حست  

  مي تواند داراي سختي باشد. 500اشند آب چاه تا بقيه نبايد سختي داشته ب

  آزمون قليائيت آب:  

cc 50     آب مورد آزمايش را داخل ارلن ريخته ابتدا نسبت به فنل فتـالئين سـنجيده پـس

چند قطره از اين معرف به داخل افزوده اگر رنگ آب تغيير نكرد پس ايـن آب نسـبت   

ي شد داراي قليائيت است. پس بـا اسـيد   به فنل فتالئين قليائيت صفر دارد اما اگرصورت

  سولفوريك تيتر كرده تا بي رنگ شود.

  H 2So4    مصرفي  ×  20قليائيت آب نسبت به فنل قتالئين=

تيتـر    H 2So4داخل همان ارلن چند قطره معرف او در انژ ريخته تـا نـارنجي شـود بـا     

  كرده تا به رنگ پوست پيازي درآيد.

مصرفي اسـيد  ×  20ژ= مصرفي اسيد براي فنل فتالئين + ( قليائيت بر حسب متيل اوران

  براي متيل اورانژ)
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از طريق كيت كلر سنجي داخل آن چند قطره معرف كلـر ريختـه بـه     آزمون كلر آب:

همراه مقداري آب مورد آزمايش رنگ حاصله را با رنگ روي دستگاه مقايسـه كـرده و   

  است. 3/0 - 6/0به ميزان كلر آب پي برده حداقل كلر قابل قبول 

  كه شامل نقطه ذوب، رنگ و بو و اسيديته و پراكسيد مي باشد. آزمايشات روغن:

: مقداري از روغن را به صورت مايع درآورده و لوله موئين را درون روغن نقطه ذوب

گذاشته و روغن به دليل خاصيت موئينگي لوله بالا رفته و سپس يـك طـرف آن را بـا    

ساعت در يخچـال گذاشـته و بعـد بـه آن دماسـنجي       10ت حرارت مي بنديم و به مد

وصل كرده و هر دو را داخل ارلن حـاوي آب كـرده، و ارلـن را حـرارت داده روغـن      

شروع به مايع شدن مي كند. همين لحظه را براي خواندن دما قرار مي دهيم كـه همـان   

  نقطه ذوب روغن است.

كيلـويي و جامـد    10ت و به صورت روغن كارخانه معمولاً گلناز، كرمانشاه و لادن اس

  مي باشد. 

  استاندارد روغن:

  2پراكسيد: حداكثر    o42-37نقطه ذوب:  

    2/0اسيديته: حداكثر 
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  اسيديته:

ميلـي   50گرم روغن مورد آزمايش را وزن كرده بعد از الكل خنثي شده به ميـزان   3-2

نرمـال تيتـر    01/0لـول سـود   ميلي ليتر فنل فتالئين اضافه كرده و با مح 2ليتر به همراه 

كرده تا اينكه رنگ صورتي كـم رنـگ نمايـان شـود و سـپس از فرمـول زيـر محاسـبه         

  كنيم. مي

  اسيديته =
  سود مصرفي× نرماليه ×  2/28

  وزن روغن مورد آزمايش

  پراكسيد: 

 گرم از روغن اسـتخراجي از بيسـكويت را وزن كـردن بـه آن      5-4
CC30   اسيداسـتيكه

گـرم پـودر    5/0بر اسيد ذكـر شـده افـزوده و     2به  3كلروفرم را به نسبت افزوده و نيز 

 min 1آب مقطر به ارلن اضافه كـرده و بعـد از    CC30پتاسيم به صورت اشباع را به هر 

صبر كردن اين ميزان آب را اضافه مي كنيم البته به همراه چنـد قطـره چسـب نشاسـته.     

تيتر مي كنيم اگر پراكسيد نمونـه زيـاد   نرمال  01/0سپس با محلول هيپوكلرفيت سديم 

بود به جاي رنگ آبي رنگ بنفش ظاهر مي شود. در اين صورت با تيوسـولفات سـديم   

  تيتر كرده تا آن رنگ تيره بي رنگ شود.
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  تيوسولفات مصرفي  × نرماليته ×  1000 

  وزن نمونه مورد آزمايش   

بـه بعـد روغـن بـو مـي       5/1ته از ميلي اكي دالان بوده كه الب 2حداكثر پراكسيد مقبول 

  گيرد.

  آزمايشات اسانس:

  ، حلاليت، ماندگاري مي باشد. PHشامل بريكس ضريب شكست، ارگانولپتيك، 

  بريكس ضريب شكست:

كه از دستگاه فراكتور استفاده مي كنيم كه اين دسـتگاه غلظـت مـواد جامـد محلـول و      

  ضريب شكست آنها را اندازه مي گيرد.

مـرز سـايه و روشـن را     2با آب مقطر كاليبره كرده و توسط پيچ تنظيم  ابتدا دستگاه را

سـري عـدد ديـده     2ايجاد و عود موار را از چشمي پايين پيدا كرده كه در اين چشمي 

شده يكسري اعداد كه در بالا بوده كه ضريب شكست را معين مي كند و اعـداد پـائين   

ز غلظت مقدار ماده خشكي كـه  غلظت را نشان مي دهد در واقع بريكس عبارت است ا

  در يك حلال حل شده باشد ولي در اينجا بر مبناي درصد مي باشد

با حل نمودن كلي از نمونه اسانس در آب پي مي بريم كه آيا محلول در آب  حلاليت:

  است محلول درچربي.
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  ماندگاري:

بـه  كه نسبت به دوز اسانس سنجيده مي شود پس مقداري از نمونـه بـدون اسـانس را    

سـاعت   24بـه مـدت    o 50همراه دوز مصرفي اسـانس در كارخانـه مخلـوط و در فـر     

  گذاشته و مقدار اسانس حفظ شده را مي سنجيم

  ارگانولپتيك:

  اسانس را از نظر طعم و مزه و رنگ آزمايش مي كنيم.

  آزمايشات نمك:

كسـتر  شامل اندازه گيري قليائيت نمك، تعيين ميزان مواد غير محلول در آب نمـك، خا 

  كل مي باشد.

  اندازه گيري قليائين نمك:

ميلي ليتر آب مقطر و قليل اوانژ مخلوط و بـا اسـيد كلريـدريك     50گرم نمك را با  50

  در صد گرم است 8/0نرمال تييتر مي كنيم استاندارد قليائيت نمك  1/0

  تعيين مواد غير محلول در آب نمك:

دقيقه آن را  30ريخته  CC 250ر يك بشر ميلي ليتر آب مقطر د 200گرم نمونه را با  10

از صافي عبور داده خشـك كـرده وزن كـرده البتـه در حـين       o110هم  زده در حرارت 

ميلي ليتر آب  افزوده و در مرحله آخـر   10بار  10حرارت به باقي مانده روي صافي را 
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ت چن قطره نيترات نقره ريخته اگر كدورت كم بود شتشو را تمـام مـي كنـيم محتويـا    

بوته را در حرارت فوق خشك كرده اضافه وزن صافي را كه مولد غير محلـول در آب  

  در نمونه دست يافته.

  خاكستر كل:

ساعت قبـل   5/0براي از بين بردن مواد آلي نمونه را سوزانده يعني كه كپسول چيني را 

در گرم نمونه در آن ريخته و  2حرارت داده (سيكاتور خنك كرده و بعد  550در كوره 

حرارت سوزانده تا دودي از آن متصاعد شود بعد دوبـاره بوتـه و محتويـات آن را بـه     

كوره برده و به مدت چند ساعت در آن قرار داده تا خاكستر حاصل شود. و باز دوبـاره  

  آن را خنك مي كنيم.

  وزن بوته و خاكستر -وزن بوته
  = درصد خاكستر نمك

  وزن بوته و نمونه -وزن بوته

  

  كه شامل تعيين قند قبل از اينورت و تعيين قند بعد از اينورت. ات قند:آزمايش

  آزمايش محصول نهايي بيسكويت:  

  ، ارگانولپيتيك مي باشدproپراكسيد، اسيديته،  PHكه شامل استخراج روغن رطوبت، 

PH:  گرم نمونه بيسكويت را با  5به ميزان  
cc50      آب مقطر حـل كنيـد ويـك محلـول

  متر به روش  گفته شده در صفحات قبل عمل مي كنيم. PHپس با % ساخته و س10
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  رطوبت:

  (Nostuee  BiAnce)  كه از دستگاه رطوبت سنج كمك مي گيريم 

كه براي سيستم پودري طراحي شده و بايد بافت همگن و يكنواختي داشته باشيم ايـن  

ليبره كـردن  دستگاه از يك تا صد عدد بندي شده و يك خط نشان ثابت دارد هنگام كـا 

تا فاكتور متغير بوده يكي نوار مـدرج و   2بايد اين سه علامت در يك راستا باشند البته 

    ديگري عقربه قرمز رنگ بوده اما خط نشان ثابت است دما را در 
o140    تنظـيم كـرده

دقيقه زمان مي دهيم بعد اين مدت براي محاسبه ميزان رطوبـت بايـد بـا     10و به مدت 

م عقربه قرمز در راستاي خط نشان باشد. البته ميزان نمونه ريختـه شـده   كمك پيچ تنظي

در اين دستگاه مقداري است كه بعد در راسته بودن خط نشان و عدد صفر عقربه قرمـز  

  هم در همن راستا قرار گيرد.

  ظرفيت استخراج روغن از محصول نهايي:

تـر افـزوده تكـان داده و    محصول را پودر كرده داخل ارلن هاير ريخته و به آن حـلال ا 

مدتي آرام و ساكن گذاشته روغن نمونه در حلال حل شده سـپس آن را صـاف كـرده    

چند بار اين صاف كردن را انجام داده روغن و حلال را جمع آوري كرده و بالن را بـه  

متـر   1وصل كرده و حلال را از آن عبور داده گذاشـته تـا مـي كنـيم     » روتاري«دستگاه 

شود از اين روش براي تعيين ميزان اسيديته و پراكسـيد اسـتفاده مـي     اضافي خارج مي

  كنيم.



 ٤٢

Pro:  گرم بيسكويت پودر شده را  2) هضم: 1كه شامل هضم، تقطير و تيتراسيون بوده

 8وزن كرده در كاغذ صافي گذاشته و آن را داخل بالن كلدال گذاشته و قبل اين عمـل  

 مي كنيم داخـل بـالن   گرم كاتاليزور را به محتوي كاغذ اضافه 
cc25    اسـيد سـولفوريك

ساعت روي حرارت گذاشته تا بـه رنـگ سـبز در آيـد و بخـاري       3-2غليظ ريخته و 

  خارج نشود مايع سبز سولفات آمونيوم است  

  ) مرحله تقطير:2

  بالن كه سرد شد دستگاه تقطير را وصل مي كنـيم و  
cc 400    آب شـير افـزوده و 

cc75  

NaoH 50پرل و چند عدد روي ريخته و  % و چند عددcc50  اسيد پوريك را هم وقتي

  رسيد شعله را خاموش كرده cc   250حجم مايعات بر 

  ) مرحله تيتراسيون:3

به محتويات ارلن چنـد قطـره معـرف برمـوكروزون افـزوده بـا اسـيد سـولفوريك يـا          

ازت = در صـد  × نمونـه   proنرمال تيتر كرده ضريب تبـديل از نشـابه    1/0كلريدريك 

  مي تواند باشد. 5/7محصول تا  pro درصد پروتئين استاندارد 

  

  

 

 


