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 بنام خدا

 : پيشگفتار

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

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

ط مذكور شامل حداقل ضوابط اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. تدوين ضواب 1831

سياست تدوين  1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

       تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي  براي بهداشتي فني و ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط 

ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط  گرديده و كلي تدويني بصورت ضابطه ا مواد غذايي

تصويب  به تدوين ومختص به  هر محصول  ضوابط جداگانه اي  توليد هر محصول در براي بهداشتي اختصاصي 

 برسد. 

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

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

  واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد.
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 مقدمه -8

اهميت تغذيه اي بوده  كه علاوه بر تامين انررژي نقرش مهمري          چربي ها و روغن ها مواد غذايي داراي

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

روغن ها در برنامه غذايي انسان نقش بسزايي داشرته و عرلاوه برر اينكره از برالاترين سرطي انررژي زايري در         

نيز بوده و علاوه بر ايرن ترامين    K,E,D,Aبرخوردارهستند، حلال ويتامين هاي مقايسه با تركيبات غذايي ديگر 

كننده اسيدهاي چرب ضروري مورد نياز كه بدن قادر به ساخت آنها نيست مانند اسيد لينولئير  و اسريد آلفرا    

ن لينولني  مي باشند. اكثر چربي ها و روغن هراي خرام گيراهي پرس از انجرام فرآينردهاي لازم و خرارج كررد        

 ناخالصي ها به مصرف خوراكي مي رسند.  

اهميت چربي ها و روغن ها نه تنها از ديدگاه سلامت بلكه از جنبه تجارت چنران اسرت كره ضررورت بررسري      

توليد و مصرف چربي ها  و روغن هاي خوراكي را ايجاب مي نمايد و از دير براز عرلاوه برر جنبره تغذيره اي،      

راكي نيز حائز اهميت بوده است. چربي ها و روغرن هراي خرام تحرت     مسائل توليدي و صنعتي روغن هاي خو

 فرآيند قرار مي گيرند تا كيفيرت ارابتي پيردا كننرد و قابليرت خروراكي ، پايرداري و ايمنري آنهرا افرزايش يابرد و            

فرآورده هاي متنوعي با كاربرد هاي متفاوت توليد شود. با وجود آنكه صنعت روغرن از صرنايع غرذايي مهرم     

ست ولي كيفيت و ايمني محصولات توليدي به ويژه روغن گياهي هيدروژنه، كه درحال حاضرر حردود   كشور ا

% توليد روغن كشور را به خود اختصاص داده، بعلت دارا بودن مقادير قابل ملاحظه اي از اسيدهاي چررب  12

وقري درجهران و ايرران،    ترانس مورد سؤال بوده است. لذا با توجه به شيوع رو به افزايش بيمارهاي قلبي و عر

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

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

اي تكنولوژير  واصرول بهداشرتي برراي توليرد ايرن       تدوين اين ضوابط تلاش گرديده است. كره حرداقل نيازهر   

محصولات در نظر گرفته شود تا از توليد محصولي سرالم و بهداشرتي و قابرل عرضره دربازارهراي داخلري و       

 خارجي اطمينان حاصل گردد.  

 

 هدف -2

  هدف از تدوين اين ضروابط،  تعيرين حرداقل ضروابط فنري و بهداشرتي واحردهاي توليرد كننرده انرواع             

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

 

 دامنه كاربرد  -3

اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده انواع روغرن هراي گيراهي خروراكي كراربرد دارد و جهرت        

 يد مد نظر قرار گيرد.  عمومي نيز با GMPتاسيس كارخانه ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده  در 
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 تعاريف و اصطلاحات

 

 روغن هاي گياهي خوراكي

بزرگترين  منبع  توليد روغن هاي گياهي ، دانه هاي روغني مانند سويا، آفتابگردان ، كلرزا، ذرت، پنبره    

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

 

 هي خوراكي مايع روغن هاي گيا

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

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

 

 روغن پنبه دانه●

و يرا توامراا از دانره     2، يا استخراج برا حرلال مجراز خروراكي     1يله فشار مكانيكيروغني است كه به وس           

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

( ) روغرن هراي استحصرالي توسرط هرر ير  از             1831سال   3182) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره  

وق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منرابع مربروط بره    روش هاي ف

 منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

 روغن سويا●

مجاز خوراكي و يا توامراا از دانره خرالص    2، يا استخراج با حلال 1روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي      

كه سويا ناميده مي شود به دست مي آيد. ) مطابق با استاندارد ملري    Glycine Max  ( L )  Merrگياهي به نام  

( ) روغن هاي استحصالي توسط هرر ير  از روش هراي فروق الرذكر داراي       1831سال  2832ايران به شماره 

ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربروط بره منظرور مصررف بايرد لحراظ       

 گردد.(

 

 روغن آفتابگردان  ●

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا اسرتخراج برا حرلال مجراز خروراكي و يرا توامراا از دانره          

 1822بدست مي آيد. )مطابق با استاندارد ملي ايران بره شرماره     Helianthus  Annus . L خالص گياهي به نام 

هاي فروق الرذكر داراي ويژگري هراي فيزيكري و       ( ) روغن هاي استحصالي توسط هر ي  از روش 1831سال 

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

1 Press 
2 Solvent Extraction 
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 روغن ذرت   ●

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجراز خروراكي و يرا توامراا از گياهر        

      3181بدست مري آيرد. ) مطرابق برا اسرتاندارد ملري ايرران بره شرماره             Zea  Maysدانه روغني گياهي به نام  

روغن هاي استحصالي توسط هر ي  از روش هاي فروق الرذكر داراي ويژگري هراي فيزيكري و       ( ) 1831 سال

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

 

 روغن هسته انگور ●

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يرا توامراا از هسرته ميروه            

(                 1831سرال   3322بدست مي آيد . ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره   L   .Vitis Viniferaگياهي به نام 

وق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شريميايي خراص   ) روغن هاي استحصالي توسط هر ي  از روش هاي ف

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

 

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

روغني است كه از دانره هاي روغنري حراوي اسيد اروسي  پائين گونره هراي گيراه براسريكا نراپو       

Brassica Napus . L     براسيكا كامپسترو ،Brassica Compestris . L  براسيكا جونس ،Brassica Juncea . 

L     به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماا بدست مي آيد به طروري كره ميرزان

ن گلوكوزينرررولات % اسررريدهاي چررررب آن و ميرررزا 2اسررريد اروسررري  دربخرررش روغنررري دانررره كمترررر از   

GLUCOSINOLATE  ميركرومول از هري  يا مخرلوطي از گلوكوزينرولات هراي    82دربخش جامد دانه كمتر از

رر پنتنيرل   1رر 1ر هيدروكسي 2ر  بوتنيل گلوكوزينولات و   2ر  پنتنيل گلوكوزينولات   1ر  بوتنيل گلوكوزينولات   8

وغن از روغن كشي ( خش  شده درهوا باشد. ) مطابق گلوكوزينولات درهر گرم ماده جامد ) بدون باقيمانده ر

 ( ) روغن هراي استحصرالي توسرط هرر ير  از روش هراي       1813سال  1381با استاندارد ملي ايران به شماره 

فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كره برا توجره بره منرابع مربروط بره منظرور         

 مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

 زيتون  روغن ●

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجراز خروراكي ويرا توامراا و منحصرراا از              

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

( بردون   GMPا رعايت شرايط خروب سراخت )   زيتوني است كه با روش مكانيكي از ميوه تازه و سالم زيتون ب

    هيچگونه عمل آوري به جز شستشو، جدا سازي و صراف كرردن بدسرت آمرده باشرد. ) مطرابق برا اسرتاندارد         

 داراي ( ) روغن هاي استحصالي توسط هر ي  از روش هاي فوق الذكر1831سال  1111ملي ايران به شماره 

 گردد.(  منظور مصرف بايد لحاظده كه با توجه به منابع مربوط به ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بو
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 انواع روغن زيتون -

 

  Extra Virgin Oilروغن زيتون طبيعي ممتاز  ■  

%  2/  3منظور روغرن زيترون خرالص و طبيعري اسرت كره مجمروع اسريدهاي چررب آزاد آن  كمترر از                      

 برحسب  اسيد اولئي  باشد .

 

  Fine Virgin Olive Oilن طبيعي درجه يك روغن زيتو■ 

%  برحسرب    2منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است كه مجموع اسريدهاي چررب آزاد آن  كمترر از              

 اسيد اولئي  باشد.

 

  Ordinary Virgin Olive Oilروغن زيتون طبيعي معمولي  ■ 

%   8/8يدهاي چررب آزاد آن  كمترر از   منظور روغن زيترون خرالص و طبيعري اسرت كره مجمروع اسر             

 برحسب  اسيد اولئي  باشد. 

 

  Refined Olive Oilروغن زيتون پالايش شده  ■ 

روغن زيتون حاصل از پالايش ) خنثي سرازي ، رنرگ برري و بروبري شرده ( روغرن هراي خرالص و         

و مجمروع اسريدهاي چررب     طبيعي زيتون به گونه اي كه باعث ايجاد تغيير درساختار اوليه گليسريد ها نشرود 

 درصد برحسب اسيد اولئي  باشد.  8/2آزاد آن كمتر از 

 

 روغن زيتون )مخلوط( ■

مخلوط روغن زيتون حاصل از روغن هاي طبيعي و روغن پالايش شده به گونه اي كره اسريدهاي چررب          

 درصد است. 1/1آزاد آن كمتر از 

 

 روغن بادام زميني ●

فشار مكانيكي ، يا اسرتخراج برا حرلال مجراز خروراكي و يرا توامراا از دانره         روغني است كه به وسيله  

كه بادام زميني ناميده مري شرود بدسرت مري آيرد . ) مطرابق برا          Arachis Hypogaea . Lخالص گياهي به نام 

 الي توسط هر ير  از روش هراي  رن هاي استحصر) روغ (  1831سال   3188اره ردارد ملي ايران به شمراستان

     الذكرر داراي ويژگي هاي فيرزيكي و شيميرايي خراص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظرور فوق

 مصرف بايد لحاظ گردد.(
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 روغن كنجد ●

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا اسرتخراج برا حرلال مجراز خروراكي و يرا توامراا از دانره          

  3181بدست مي آيد . ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره  Sesamum Indicum . L خالص گياهي به نام 

) روغن هاي استحصالي توسط هر ي  از روش هراي فروق الرذكر داراي ويژگري هراي فيزيكري و        (1831سال 

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

 

 انواع روغن كنجد -

 

 غن كنجد خامرو ■ 

روغني است كه از دانه كنجد به روش فشار مكانيكي يا استخراج بوسيله حلال خروراكي مجراز ويرا توامراا بره      

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

 

 روغن كنجد تاحدودي پالايش شده  ■

آن شامل خنثي سازي با قليا، رنگ بري با خرا  رنرگ برر و كرربن     روغن كنجدي است كه مراحل پالايش        

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

 

 روغن كنجد پالايش شده  ■

          روغني است كه بوسريله فشرار مكرانيكي يرا اسرتخراج بوسريله حرلال مجراز خروراكي خنثري سرازي برا قليرا،             

رنگ بري با خا  رنگ بر و كربن فعال يا هر دو بوده و بوگيري در شرايط خرلا  و دمراي مناسرب بردون هرر      

) روغن هاي  ( 1831سال 1112گونه مواد شيميايي بدست آمده باشد.)مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره

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

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

 

 روغن گلرنگ  ●

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجاز خروراكي ويرا توامراا از دانره خرالص             

ود ، بدست مي آيد .) مطرابق برا اسرتاندارد    كه گلرنگ ناميده مي ش  Carthamus Tinctorious . Lگياهي به نام 

) روغن هاي استحصالي توسط هر ي  از روش هاي فوق الذكر داراي  (1831سال  2212ملي ايران به شماره 

ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربروط بره منظرور مصررف بايرد لحراظ       

 گردد .(
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 روغن پالم اولئين ●

پالم اولئين بخش مايع از اولين مرحله جداسازي فاز مايع از روغن پالم اسرت و شرامل روغرن     روغن 

       پالم اولئين خام و روغن پالم اولئين درمراحرل مختلرف تصرفيه مشرتمل برر روغرن پرالم اولئرين خنثري شرده،           

        يري شرده (  مري باشرد.    پالم اولئين خنثي و رنگبري شده ، پالم اولئين تصرفيه شرده ) خنثري ، رنگبرري و بروگ     

 (   1811سال  1111) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 روغن پالم سوپر اولئين  ●

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

ه ( است.  )مطابق با استاندارد ملري ايرران بره    پالم سوپر اولئين تصفيه شده ) خنثي ، رنگ بري، و بوگيري شد

 (  1811سال  1111شماره 

 

 روغن مايع مخلوط   ●

هرر كردام   منظور از اين نوع روغن ، آميزه اي از انواع روغن هاي مايع خوراكي پالايش شده است كه 

ندارد ملري ايرران بره    با استاندارد ملي مربوط به آن مطابقت داشته باشد . ) مطابق برا اسرتا  از آنها مي بايست 

 (  1832سال  1312شماره  

 

 روغن هاي سرخ كردني  ●

درجه سانتيگراد ( مركب از ي  يرا چنرد    22روغن هاي گياهي سرخ كردني محصولي است سيال ) در

روغن گياهي خوراكي كه جهت استفاده در حرارت بالا مناسب مي باشد ) مطابق با اسرتاندارد ملري ايرران بره     

 ( 1811ال س 1112شماره 

 

 روغن هاي گياهي خوراكي جامد ●

 :اين روغن ها درحالت طبيعي بصورت جامد هستند از جمله  
 

 روغن نارگيل●

و از مغز خش  شده ) كپرا ( آن ) مغز ترازه    Cocos Nucifera . Lاين روغن از پالپ ميوه نارگيل گونه           

ضرروري اسرت (  بره وسريله فشرار مكرانيكي، يرا         %  رطوبرت داشرته و خشر  كرردن آن     12نارگيل درحدود 

  %  اسيدهاي چرب تشركيل دهنرده آن   32استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماا بدست مي آيد كه درحدود 

) روغن نارگيل( اشباع بوده و از دسته روغن هاي لوري  است زيرا اسيد چرب اصلي درتركيب ايرن دسرته از   

( ) روغرن هراي    1831سال   3181.  ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره  چربي ها اسيد لوري  مي باشد

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

 با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(
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 روغن پالم  ●

 ع روغن مي باشد.ميوه درخت پالم منشا  دو نو 

 

 روغن هسته پالم●

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حرلال مجراز خروراكي ويرا توامراا از قسرمت         

بدست مي آيد و مشابه روغن نارگيل بوده برا رنرگ كمترر و نقطره       Elaeis Guineensis . Lهسته ميوه به نام 

دهاي لوري  و ميرستي  كه داراي پايرداري اكسيد اتيرو حرارتري برالا   ذوب بالاتر  و مقراديرر زيادترري از اسي

( ) روغن هاي استحصالي توسرط هرر    1831سال   3181مي باشرد. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

ي  از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خراص خرود بروده كره برا توجره بره منرابع         

 منظور مصرف بايد لحاظ گردد.( مربوط به

 

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

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

. ) روغن هاي استحصرالي توسرط هرر ير  از روش هراي             بدست مي آيد   Elaeis Guineensis . Lميوه به نام 

فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كره برا توجره بره منرابع مربروط بره منظرور         

 مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

 روغن پالم خام  ■

 فقط به طريق Elaeis Guineensisبارت از روغني است كه از قسمت گوشتي ميوه پالم روغني گونه ع

 پر  مكانيكي استخراج شده باشد.

 

 روغن پالم خنثي شده ■

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

 

 روغن پالم تصفيه شده  ■

ي شرده ،           روغني است كه از روغن پالم خام يا روغن پالم نيمه تصفيه حاصرل شرده و توسرط قليرا خنثر              

با خا  هاي رنگ بر يا كربن فعال و يا هر دو رنگ بري شده و توسط بخار بوگيري شده باشرد . ) مطرابق برا    

 ( 1811سال  1111استاندارد ملي ايران به شماره 
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     روغن پالم استئارين ■

و جامد روغن پالم اسرت كره    اين روغن بخش جامد به دست آمده از اولين مرحله جداسازي فازهاي مايع       

، رنگبرري      استخراج شده  و مراحل خنثي سازي Elaeis guineensisاز قسمت گوشتي ميوه پالم روغني گونه 

 ( 3181وبو گيري را طي كرده باشد. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 روغن خوراكي مصرف خانوار)گياهي جامد( ●

خوراكي مجاز نظير: روغن هراي سرويا ، آفترابگردان ، كلرزا ،     گياهي ز پايه روغن هاي روغني است كه ا         

گلرنگ ، پنبه دانه،  انواع پالم ،  بادام زميني،  ذرت ، زيتون ،   كنجد و ... و برا اسرتفاده از تكنير  هراي مختلرف      

، مخلروط كرردن و    فرايند از قبيرل: هيدروژنره كرردن نسربي،  اسرتري كرردن داخلري ،  تفكير  جرز  بره جرز            

 (.3181كريستاليزاسيون تهيه مي شود )مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 چربي شيريني آردي  ●

مخلوط همگن و يكنواخت ي  يا چند نوع روغن گياهي كه  طي فرآيند خاص براي ترامين مشخصرات    

ي شود تا مقاومرت و ترازگي آن هرا را    فيزيكي و شيميايي و پلاستيسيته لازم براي شيريني هاي آردي توليد م

 ( 1831سال  111-1حفظ نمايد. ) مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 مارگارين ) كره گياهي ( ●

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

ده است و فاز آبي آن از آب يا شرير و يرا فررآورده هراي آن و يرا      به كار بردن امولسيفايرهاي مناسب تهيه ش

،   مخلوط آنها، فاز روغني و يا چربي آن از مخلوط روغن ها و چربي هاي مجاز خروراكي و يرا مخلروطي ازآن   

         تشكيل مري شرود، همچنرين مقراديري از مرواد مجراز خروراكي ماننرد نمر ، طعرم دهنرده، امولسريون كننرده ،              

سرال   118تاندارد ملري ايرران بره شرماره     كسيدان و ويتامين  نيز به آن افزوده مي شود. ) مطابق برا اسر  آنتي ا

1831 ) 

 

 ياد آوري :  

    استفاده از روغن ها و چربي هاي حيواني ) زميني و دريايي( به جز چربري شرير در تهيره مارگرارين      

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

 ره كاكائو عبارتست از چربي حاصل از ي  يا چند مورد از موارد زير:ك 

    پودر كاكرائو كره توسرط فرآينرد مكرانيكي و يرا برا كمر           دانه كاكائو، مغز كاكائو ، خمير كاكائو ، كي  كاكائو و

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

ود دارد باشد.) روغن هاي استحصالي توسط هر ير  از روش هراي فروق الرذكر داراي     معمولاا در دانه كامل وج

ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه بره منرابع مربروط بره منظرور مصررف بايرد لحراظ         

 گردد.(

رد مايرل بره سرفيد اسرت و بايرد داراي برو و طعرم        رنگ كره كاكائو بايد داراي رنگ طبيعي خود باشد. معمولاا ز

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

 

 روغن هاي جانشين كره كاكائو ●

  

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

 باشد.مي م و يا هر دو پايه آن روغن هاي نارگيل، هسته پال واست برمبناي اسيد لوري  روغني 

 

 Cocoa Butter Replacers(  CBRSروغن هاي جاي گيرنده كره كاكائو )   ■

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

 مي باشد و نيز داراي ايزومر ترانس است.   C18 , C16 روغن

 

  Equivalent(  CBES   Cocoa Butter و ) روغن معادل كاكائ ■

 C 18:1و    C18 , C16آميزه اي از روغن هاي پالم است كه اسيدهاي چرب غالب آن  

 

 پالايش روغن 

چربي ها و روغن ها ي خام حاوي ناخالصري هسرتند كره بررروي مشخصرات ،راهري، طعرم، برو و بره           

ذا ضروري اسرت كره روغرن هرا قبرل از مصررف تحرت        خصوص پايداري و ماندگاري روغن تااير منفي دارند. ل

فرآيند پالايش و تصفيه قرار گيرند تا كليه ناخالصي ها و تركيبرات مررر از آنهرا جردا شروند. هردف از تصرفيه        

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

خنثي سازي ) شرامل بخرش هراي     ،شد. فرآيند تصفيه روغن شامل مراحل صمغ گيريپايداري مورد قبول مي با

خنثي سازي ، شستشو و خش  كردن ( ، بي رنگ كردن و بي بو كردن اسرت. بسرته بره نروع روغرن توليردي و       

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

 ي پذيرد.م
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 مراحل پالايش روغن  ●
 
 

 صمغ گيري  ■

هدف از عمليات صمغ گيري جداسازي تقريباا كامل فسفاتيد ها و سراير صرمغ هرا از روغرن خرام اسرت.        

صمغ ها در حالت خش  ) بدون آب ( در روغن خرام محلرول هسرتند امرا برر اارهيدارتره شردن و جرذب آب بره          

ن مي شوند. اسا  فرآيند صمغ گيرري نيرز برر همرين نكتره اسرتوار       صورت تركيبات نامحلول در روغن ته نشي

 32است. اين فرآيند با اضافه كردن آب به همراه مرواد شريميايي نظيرر اسريد فسرفري  در دمراي مناسرب)حدود       

   درجه سانتي گراد( تسريع مي شود. اسيد فسفري  سرعت هيدراته شدن صمغ ها را افرزايش مري دهرد و زمران    

شدن آنها را كوتاه تر مي كند در طي عمليات صمغ گيري مي توان به كم  ميكسررهاي مناسرب    ته نشيني و جدا

ب ،  اسيرد فسفري  و روغن فراهم شود و سپس فسفراتيدهراي هيدراتره كه زمان و فرصت كافي براي اختلاط آ

سرنگين ترر و نامحلول در فاز روغني هستند را توسط سپراتورهايي كه با مكانيسم نيروي گريرز از مركرز كرار    

 مي كنند جداسازي نمود.  

 

 خنثي سازي  ■

، روغرن براارر         اشت ترا زمران استحصرال   درطي دوران نگهداري دانه ها و ميوه هاي روغني از زمان برد 

رطوبت و فعاليت آنزيم ها همچنين برخي ميكرو ارگانيسم ها چربي )روغن ( موجود در دانه يرا ميروه هيردروليز    

شده و به اسيد چرب آزاد و گليسرول تبديل ميشود اين اسريدهاي چررب آزاد در طري فرآينرد اسرتخراج روغرن           

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

جدا شوند. فرآيند حذف اسيدهاي چرب آزاد از روغن خام كه بره خنثري سرازي معرروف اسرت. بره دوصرورت        

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

       كمي هستند و يا فسرفاتيد آنهرا خرارج شرده باشرد و بره حررارت حسرا  نباشرند را          طور طبيعي داراي فسفاتيد

درصرد   2/2-1/2مي توان به كم  تقطير با بخار خارج كرد. اين روش براي كاهش اسيدهاي چرب آزاد به حدود 

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

 

 فرآيند خنثي سازي شيميايي شامل سه بخش مي باشد: 

درجره   32( پس از گرم كردن روغن تا دماي مناسب )حدود NaoHاضافه كردن ي  تركيب قليايي ) نظير سود  -

 سانتي گراد( به منظور خنثي كردن اسيدهاي چرب آزاد 

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

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

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

 خش  كردن روغن خنثي شده به منظور حذف بقاياي رطوبت موجود در آن  -
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يي سود باعث تبديل شدن اسيدهاي چرب به نم  سرديم اسريدهاي چررب كره     مخلوط كردن روغن با محلول قليا

صابون نام دارد مي شود. محلول صابون درآب از روغن سنگين تر بوده و نامحلول در روغرن اسرت و لرذا بره     

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

ام نظير مواد رنگي، باقيمانده فسفاتيدها، پروتئين ها يا اجزا  پروتئيني و تركيبات با خاصيت اسيدي نيز روغن خ

در طي اين عمليات به واسطه واكنش با سود ويا جذب و انحلال در فاز آبي از روغرن جردا مري شروند. غلظرت و      

و كمكي بره فرآينرد بعردي تصرفيه     ميزان سود مصرفي در اين مرحله  برروي كاهش رنگ روغن نيز موار است 

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

 (Soap Stock  .نام دارد ) 

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

ستشو دهيم . دراين بخش به كم  ميكسرهاي مناسرب روغرن برا آب گررم مجراور مري شرود و        را با آب گرم ش

بقاياي صابون به فاز آبي منتقل مي شود سپس به كمر  سرپراتورهاي مخصروص ، صرابون محلرول در آب از      

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

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

مانردن رطوبرت درروغرن خنثري شرده در طري زمران         باقي .درسيستمهاي خش  كن تحت خلا  انجام مي پذيرد

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

 

 بي رنگ كردن ) رنگبري(  ■

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

روغن جدا شوند. اين فرآيند اساساا ي  عمل جذب فيزيكي است كه طي آن رنگدانه هرا و سراير ناخالصري هرا از     

)خا  رنگبر طبيعي از نوع خاكهراي سيليسري متخلخرل و    طريق جذب دري  جاذب كه معمولاا خا  رنگ بر است 

اساساا از سريليكات آلومينيروم هيدراتره تشركيل شرده اسرت( از روغرن خرارج مري شروند. گرچره كراهش رنرگ              

آشكارترين اار اين فرآيند است. ولي جداسازي ناخالصي هايي نظير باقي مانده صرمغ هرا، صرابون هرا، فلرزات      

، و كتون ها از روغن در اين مرحله سبب سهولت درمراحرل بعردي فرآينرد تصرفيه     سنگين ، پراكسيدها، آلدئيدها

روغنها و چربي ها ) نظير هيدروژناسيون  و بي بوكردن ( مي شرود. براقي مانردن صرابون هرا و فسرفاتيدها در       

روغن سبب مسموم و غير فعال شدن كاتاليست در طي فرآيند هيدروژناسيون مي شرود. همچنرين براقي مانردن     

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

( و مرداوم قابرل انجرام اسرت. معمرولاا ايرن       Batchنهايي تااير مي گذارد. عمليات رنگ بري به روش غير مرداوم ) 

درجره   122-112ن عمليرات  عمليات درمخازن تحت خلا  مجهز به همرزن انجرام  مري پرذيرد. دمراي مناسرب اير       

دقيقه فرصت تما  و تبرادل ميران خرا  رنرگ برر و روغرن        22تا  11سانتيگراد است و ترجيحاا بايد زماني بين 

 ) كلروفيل و كاروتنوئيدها (  ارايجاد شود. در طي فرآيند بي رنگ كردن بايد سعي شود، حداكثر ميزان رنگدانه ه
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يستم هاي مختلف رنگ بري نيز با اين هدف صورت پذيرفتره اسرت   از روغن حذف شوند و طراحي خطوط و س 

در پايان عمليات بي رنگ كردن مخلوط روغن و خا  رنگ بر به وسيله سيستم هاي فيلتر صراف شرده و خرا     

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

 

 بي بو كردن ) بوگيري(  ■

ام داراي بو و طعم نامطلوبي هستند كه براار عوامرل مختلفري از جملره فعاليرت        روغن ها و چربي هاي خ 

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

ه وجرود آمرده   و حمل و نقل نيز ممكن است تركيبات نامطلوبي كه داراي بو و طعم نامناسب هستند در روغرن بر  

باشند. عمده اين تركيبات عبارتند از لاكتون ها ، آلدئيدها، كتون هرا، باقيمانرده اسريدهاي چررب آزاد و تركيبرات      

حاصل از اكسيداسيون . اين تركيبات اكثراا فرار هستند. و در طي عمليات بي بو كردن به كم  تزريق حباب هراي  

   درجره   212عمليرات بري برو كرردن معمرولاا تحرت دمراي حردود         بخار زنده به داخل روغن از آن جدا مي شروند  

كامل انجام مي شرود ترا باعرث جداسرازي تركيبرات فررار شرده و از اكسيداسريون و          سانتي گراد و خلا  تقريبآ

هيدروليز روغن نيز دردماي بالا جلوگيري نمايد. در واقع به كم  سه عامل خلا  ، دماي برالا و تزريرق مسرتقيم    

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

 

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

 

 هيدروژناسيون    ■

هيدروژناسيون درصنعت روغن به معناي تبديل روغن مرايع بره روغرن يرا چربري جامرد و نيمره جامرد          

ينگ مي باشد. در ايرن فرآينرد گراز    نشورت وغن چربي شيريني آردي ) قنادي ( يار مناسب براي تهيه مارگارين و

هيدروژن در حرور ي  كاتاليست مناسب ) معمولاا كاتاليست نيكل ( در حرين بره هرم خروردن روغرن و دمراي       

درجه سانتي گراد و خلا  كامل به پيونردهاي دوگانره موجرود در زنجيرره اسريدهاي چررب مولكرول         112حدود 

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

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

فرآينرد نيرز توليرد اسريدهاي چررب       مي دهند. اار نامطلوب ايرن غن را دربرابر عوامل فساد افزايش و مقاومت رو

ترانس ) فرم غيرطبيعي اسيدهاي چرب غير اشباع (  در روغن مي باشد. پرس از اينكره واكرنش هيدروژناسريون     

موجب شد غير اشباعي روغن تا حدود عدد يدي مورد نظر كاهش يابرد، گراز هيردروژن قطرع شرده و روغرن ترا        

 نيكل موجود در آن توسط فيلتر حذف مي گردد.  مي شود و درجه سانتي گراد سرد  32دماي حدود 
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 پست بليچ  ■

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

عمليات پست بليچ ، فلزات و نيكل محلول در روغن با اسيد سيتري  بره صرورت كمرپلكس در مري آيرد كره نرا        

وده و با افزايش خا  ديكاليت و فيلتر باقيمانده فلزات از روغن جدا مي شروند در صرورتي   محلول در روغن ب

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

 فرآيند انجام ميگردد.  

 

 اينتراستريفيكاسيون روغن ها و چربي ها  ■ 

كاسيون روغن ها  يكي از روش هاي پيشرفته در تكنولوژي روغرن مري باشرد. در طري ايرن      اينتراستريفي 

فرآيند ترتيب اسيدهاي چرب برروي مولكول گليسرول به طور تصادفي تغيير مي كند، بردون آنكره سراختمان    

    رريد شيميايي اسيدهاي چرب دچار تغيير شود. با جابجرايي جايگاه اسيرردهاي چررب در مولكول ترري گليسرر  

) روغن ( نقطه ذوب و حالت فيزيكي روغن تغيير مي كند. به همين دليل ايرن فرآينرد يكري از روش هراي توليرد      

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

 

 زمستانه كردن ) وينترايز كردن (   ■

         ل( كردر مري شروند و   برخي روغن هراي مرايع در طري نگهرداري درمحريط هراي سررد ) از جملره يخچرا          

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

ايجاد وضع نامطلوب درروغن خواهد شد. براي رفع اين مشكل ، روغن را زمسرتانه مري كننرد. درطري فرآينرد      

در جه سانتي گراد سرد مري كننرد ترا كليره  تركيبرات و       12زمستانه كردن روغن را به ملايمت تا دماي حدود 

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

مي نمايند. روغن شفاف عبور كرده از فيلتر بر اار سرما دچار كدورت )رسوب تركيبرات برا نقطره     روغن جدا 

 هد شد.  ( نخوا ذوب بالا

 

4- GMP   

 عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد.    GMPجهت تاسيس واحد،  

 

4-8- GMP   عمومي 

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

FDOP10611V1 ( برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشتWWW.FDO.IR ).موجود مي باشد 
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4-2-   GMP اختصاصي 

 

 سالن هاي مورد نياز -4-2-8

 سالن هاي توليد ) شامل كليه مراحل پالايش(   -

 سالن هيدروژناسيون ) درصورت توليد روغن جامد( -

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

 يد ،روف در كارخانه (سالن توليد ،روف بسته بندي ) درصورت تول -

 

 انبار مواد اوليه  -4-2-2

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

برخي از كارخانه ها مستقيماا مواد اوليه را در اختيرار خرط توليرد قررار مري دهنرد ترا فررآوري شرود و بعرري           

 ايي مناسب جهت نگهداري مواد اوليه بوده و آن ها را به تدريج مصرف مي كنند. كارخانه ها داراي انباره

 

 انبار مواد اوليه بسته بندي  -4-2-3

مواد و وسايل بسته بندي مانند شيشه ، كارتن،  پاكت، برچسرب و غيرره بايرد در محلري بطرور جداگانره        

ه اي باشد كه از هرر گونره آسريب هراي فيزيكري ،      نگهداري شوند. نحوه نگهداري و چيدن كالا در انبار بايد بگون

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

 و ترابري كالا در انبار به آساني صورت پذيرد.  

 

 سيستم حمل و نقل  -4-2-4

مطابقرت    3111اسرتاندارد ملري ايرران بره شرماره      كليه شرايط لازم جهت حمل و نقل روغن خام بايد با  

 داشته باشد.

 

 مخازن نگهداري روغن خام  - 5 -4-2

مطابقرت   3111روغن خام بايد در مخازن مناسب نگهداري شود. و با اسرتاندارد ملري ايرران بره شرماره        

 داشته باشد.

 

 مراحل فرآيند پالايش روغن  -5

 

 ازي مراحل فرآيند صمغ گيري و خنثي س -5-8

 گرم كردن روغن   -
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   تزريق اسيد فسفري  -

 اختلاط -

 تزريق قليا ) سود، كربنات سديم و ...( -

 اختلاط  -

 جداسازي صابون تشكيل شده از روغن خنثي شده   -

 تزريق  آب گرم   -

 اختلاط  -

 جدا سازي ) سانتريفوژ ( شستشوي اوليه   -

 تزريق آب گرم  -

 اختلاط  -

 فوژ ( شستشوي اانويه  جداسازي ) سانتري -

 خش  كردن تحت خلا   -

 

 (رنگ بري بي رنگ كردن ) مراحل فرآيند  -5-2

 گرم كردن روغن خنثي شده تحت خلا   -

 تهيه سوسپانسيون  خا  رنگبر و روغن خنثي شده   -

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

 درجه سانتيگراد  و تحت خلا   112درجه حرارت  حدود عمليات رنگبري در -

 خن  كردن   -

 فيلتر   -

 

 كردن )بوگيري(  بومراحل فرآيند بي  -5-3

 ورود روغن بيرنگ يا هيدروژنه   -

 (Mbar 1و فشار حدوداا  C  ˚ 212  - C ˚ 212گرم كردن تحت خلا  ) دما -

 تزريق بخار  -

 خن  كردن -

 ازافزودن افزودني هاي مج -
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 ساير فرآيندهاي مورد استفاده در توليد روغن   -5-4

 

 مراحل فرآيند هيدروژناسيون   -

 ورود روغن بيرنگ شده به داخل كنورتور 

   گرم كردن روغن تحت خلا 

  ) تزريق كاتاليست ) از تان  آماده سازي كاتاليست 

 تزريق گاز هيدروژن 

   سرد كردن روغن 

   فيلتراسيون 

 

 ت بليچ ) جهت حذف كامل كاتاليست نيكل از روغن هيدروژنه شده ( مراحل فرآيند پس -

   ورود روغن هيدروژنه شده 

   گرم كردن روغن 

    تزريق اسيد سيتري 

 اضافه كردن كم  فيلتر 

   فيلتر اسيون 

 روغن عاري از كاتاليست نيكل 

 

 مراحل اختلاط)بلندر( -

  مختلفاختلاط انواع روغن هاي متفاوت با خواص شيميايي و فيزيكي 

 پايش ويژگي هاي مخلوط حاصل مطابق با استاندارد مربوط 

 )اضافه كردن اسيدسيتري  )جهت حذف فلزات سنگين 

 جداسازي با فيلتر 

 

 مراحل زمستانه كردن روغن هاي مايع  -

 ورود روغن بي رنگ شده به داخل كريستاليزاتور 

  ) سيستم خن  كننده ) جهت تنظيم دماي روغن 

 لكل هاي چرب )موم ها( و صمغ و تري گليسريدهاي نامحلول دردماي فرآيند( تشكيل كريستال ) ا 

 جداسازي با فيلتر  
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 مراحل فرايند پالايش روغن زيتون 5-5

چنانچه روغن زيتون نياز به تصفيه داشته باشد عمدتاا تصفيه فيزيكي شده )مراحل بي رنرگ كرردن و بري برو      -

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

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

 باشد.   1111كردن ( را طي نموده و ويژگي هاي آن مطابق استاندارد روغن زيتون پالايش شده به شماره 

 

 تجهيزات خط توليد  -6

ه مطابق باتكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول نهايي محصول توليد شد 

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

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد روغن گياهي  -6-8

 

 مخازن نگهداري روغن خام  -

 .دنبايد از جنس كربن استيل باش روغن هاي خام و نيمه تصفيه شده ذخيره براي مخازن  ●

 

 مرحله صمغ گيري و خنثي سازي روغن خام  -

 گرم كردن روغن C ˚  32 – 32   

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

 ميكسر 

 يا(مرحله خنثي سازي ) توسط قل 

 ميكسر 

 ( سپراتور جهت جداسازي روغن و خلط صابونيSoapstock ) 

   آب گرم بدون سختي حدود ( ميكسرC ˚ 32 ) (  Knife Mix ) 

 ) مبدل حرارتي ) جهت جبران افت حرارتي روغن 

  ( سپراتور شستشوي اوليهWash -1  ) 

 )ميكسر )آب گرم 

 ( سپراتور شستشوي اانويهWash -2 ) 

   خش  كن تحت خلا  (Drayer ) 
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 مرحله رنگ بري   -

   مخزن روغن خنثي شده 

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

 پمپ 

   مخزن مخصوص رنگ بري روغن خنثي شده 

   فيلتر 

   سيستم خلا 

 

 هيدروژناسيون ) مخصوص توليد روغن جامد و نيمه جامد ( -

   مخزن روغن رنگ بري شده 

 تان  ويژه واكنش هيدروژناسيون ( شامل :  كنورتور ( 

 سيستم انتقال حرارتي ) گرمايش و سرمايش( ■

 سيستم تزريق گاز هيدروژن به داخل روغن ■

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

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

  كاتاليست ) مخزن آماده سازي كاتاليست نيكل ( مخزن اختلاط روغن با 

  تجهيزات خلا 

 پمپ 

 

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

 مخزن  روغن هيدروژنه 

  مخزن مقاوم به اسيد سيتري  جهت ساخت محلول اسيدسيتري 

 ( افزودن اسيد سيتري  ) جهت حذف حداكثر باقيمانده نيكل از روغن 

 پمپ 

  تجهيزات خلا 

 فيلتر 

 

 اختلاط  -

 مخزن روغن پست بليچ شده 

 ( مخزن روغن مخلوطBlend) 

  مخزن مقاوم به اسيدسيتري 
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 پمپ 

 فيلتر 

 

 بي بو كردن  -

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

 )مبدل حرارتي ) گرم كن 

 غن فرآوري شده شاملبرج بي بو كردن رو  : 

 سيستم بالانس تان  ) درصورت نياز ( ■

 سيستم هواگيري) سيستم خلا ( ■

 

 تزريق بخار -

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

  تزريق اسيدسيتري 

   پمپ 

   فيلتر 

   مخزن ذخيره روغن بوگيري شده 

 درصورت نياز( سيستم افزايش، افزودني هاي مجاز ( 

 

 زمستانه كردن روغن ) درصورت نياز(  -

 مخزن روغن خنثي شده و بي رنگ شده 

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

   پمپ 

  فيلتر پر 

  مخزن ذخيره روغن زمستانه شده 

 

 بسته بندي -

 ستم مخلوط كنندهمخزن روغن مجهز به سي 

 پمپ 

 سيستم پركن 

  سيستم بر چسب گذاري و ابت تاريخ توليد و انقرا 

   دستگاه شرينگ يا كارتن گذاري 
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 تذكر

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

 

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

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

 مخزن فاز چربي ) افزودن امولسيفايرها و ويتامين ها ( -

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

 ت كننده ) هموژنايزر(  يكنواخ -

 مخزن ساخت امولسيون از جنس استيل -

 پاستوريزاتور -

 كريستاليزاتور   -

 دستگاه پركن   -

 چاپگر و بسته بندي   -

 (C ˚ 1-1سردخانه بالاي صفر) -

 

 تذكر 

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

 د.   نتصفيه شده مخازن مي بايست از جنس استنلس استيل باش

  

 آزمايشگاهها   -7

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملري و ضروابط اعرلام شرده ازطررف        

 .دنوزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي باش

 

 حداقل آزمايشات فيزيكو شيميايي مورد نياز -7-8

 ررسي محصول از نظرب         

 رنگ و بو و طعم  -

 شفافيت ) روغن مايع (  -

 عدد صابوني   -

 عدد يدي   -

 عدد پراكسيد -

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

 عدد پولنس    -

 اندازه گيري ميزان صابون با قيمانده درروغن -

 اندازه گيري نقطه ذوب   -

 رگارين(تعيين درصد چربي ) جهت ما -

 اندازه گيري ضريب شكست -

 اندازه گيري ضريب خاموشي ) روغن زيتون ( -

 اندازه گيري رطوبت ) درصد وزني آب باقيمانده (  - 

 اندازه گيري مواد غير قابل صابوني شدن  -

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

 F.F.Aاندازه گيري  -

 گيري وزن مخصوص  اندازه -

 اندازه گيري مقاومت -

 اندازه گيري نقطه اشتعال و نقطه دود -

 نتي اكسيدان هاآاندازه گيري  -

 تست سرما  -

   131اندازه گيري نم  طعام ) در مارگارين و... ( مطابق با استاندارد ملي ايران بشماره  -

    A,D& Eويتامين هاي  اندازه گيري -

 ت ) نيكل ، سرب، آهن،  مس و ارسني  ( اندازه گيري فلزا -

 اندازه گيري درصد اسيدهاي چرب -

 اندازه گيري استرول ها -

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز  -7-2

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

 شناسايي اشرشيا كلي  -

 شناسائي سالمونلا  -

 لي باكتري هاي مزوفيل هوازي  شمارش ك -

 شمارش استافيلوكوكو  اورئو  -

 شمارش كلي فرم -

 شمارش كپ    -

 (  1181شمارش مخمر ) براسا  استاندارد  -
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 حداقل مواد شيميايي و لوازم و تجهيزات مورد نياز در آزمايشگاه شيمي  -7-3

ربوطه با توجره بره نروع روش مرورد اسرتفاده      كليه مواد مورد نياز مطابق با نوع محصول و استاندارد م       

 قرار مي گيرد.

 گرم   221/2ترازوي ديجيتالي با دقت  -

 گرم   1/2ترازوي ديجيتالي با دقت  -

   ± Cº 1/2 با دقت 122و  Cº 12ترمومتر در محدوده دمايي -

 پيكنومتر -

 تايمر   -

 درجه سانتيگراد  Cº 121آون با دماي حداقل  -

 آب مقطر گيري -

 دستگاه سانتريفوژ –دستگاه تعيين نقطه ذوب  -

 دستگاه رفراكتومتر -

 ( Rancimatدستگاه مقاومت سنج )  -

 دستگاه ويسكوزيمتر -

 GCدستگاه  -

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

 Flashpointدستگاه اندازه گيري نقطه اشتعال  -

 Spectrometerدستگاه  -

  Atomic Absorptionدستگاه  -

( جهرت انردازه گيرري درصرد جامردات چربري شريريني آردي و                  NMRدستگاه اندازه گيرري درصرد جامردات )    -

 روغن هاي جانشين كره كاكائو در درجه حرارت هاي مختلف

 دستگاه روتاري ) جهت تبخير حلال (  -

 (  Tintometerدستگاه رنگ سنج )  - 

 ( Refrigrated Bath / Circulatorداراي سرد كن ) حمام آبي  -

 هات پليت -

   Cº 1222 كوره الكتريكي با محدوده -

 بن ماري  -

 شيكر لوله   -

 پمپ خلا   -

 يخچال  -
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 ظروف شيشه اي نظير

 بشر در اندازه هاي مختلف  -

 ارلن ماير در اندازه هاي مختلف -

 بالن ژوژه در اندازه هاي مختلف -

 ه مدرج در انداز ه هاي مختلفاستوان -

 لوله آزمايش در اندازه هاي مختلف -

 پيپت در اندازه هاي مختلف -

 بورت در اندازه هاي مختلف -

 دستگاه روتاري ) جهت تبخير حلال( -

 قيف در اندازه هاي مختلف -

 قيف دكانتور   -

 (  پرل شيشه اي ) سنگ جوش -

 

 لزومات  م

 پوار -

 پي ست ) آب فشان (  -

 پنس و قيچي  -

 انواع گيره   -

 انبر  -

 ) قاشق ( اسپاچول -

 پايه بورت   -

 كاغذ صافي   -

 فويل آلومينيومي   -

 كپسول چيني و هاون چيني  -

 ماس  دهني ، عين  ايمني و كپسول آتش خاموش كن  -

 

 

ي توليد كنندده  حداقل مواد و لوازم و تجهيزات مورد نياز در آزمايشگاه ميكروبي ) جهت كارخانه ها -7-4

 مارگارين (

 محيط هاي كشت مورد نياز برطبق استاندارد مربوطه   -

 ،رف يا پليت محيط كشت -
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 ميكروسكوپ -

 كلني كانتر -

 با دماي مختلف ورانكوبات -

 انكوباتور يخچال دار -

 اتوكلاو -

 و ... UV اشعه  -

 يخچال  -

 مواد ضد عفوني كننده -

 سواپ -

 پايه شعله -

 

  8يادآوري 

كليه توليد كنندگان مو،ف اند در صورت وجود استانداردهاي مربوطه ، ويژگي هاي فرآورده هاي خرود   

سرت در صرورتي كره شرماره     را مطابق با آخرين تجديد نظر اسرتانداردها مرورد آزمرايش قررار دهنرد. برديهي ا      

يشران مو،رف بره اجرراي اسرتاندارد      در بالا از قلم افتاده  و يا استاندارد جديدي تدوين شده باشد. ااستانداردي 

مربوطه مي باشند. در صورتي كه استانداردهاي مربوطه هنوز تدوين نشده باشند. توليرد كننردگان مري بايسرت     

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

 

  2ياد آوري 

ي و مارگررارين مرري بايسررت توانررايي انجررام آزمايشررگاههاي شررركتهاي توليدكننررده روغررن هرراي خرروراك 

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

 

 3ياد آوري

واحد توليدي جهت انجام آزمون هاي داخلي خود نظير اندازه گيرري آنتري اكسريدان هرا ، ويترامين هرا ،         

تواند از دستگاههاي آزمايشگاهي و تجهيزات واحردهاي  تركيب اسيدهاي چرب، استرول ها و فلزات سنگين ، مي 

  توليدي مجهز، استفاده نمايد.  

 

 
  

 


