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  نام خدا به

 سازمان ملي استاندارد ايران با آشنايي

 و استاندارد مؤسسۀ مقررات و قوانین اصلاح قانون 3مادۀ یک بند موجب به ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسۀ

 نشر و تدوین تعیین، وظیفه که است کشور رسمی مرجع تنها 1331 ماه بهمن مصوب ران،ای صنعتی تحقیقات

  .دارد عهده به را استانداردهای ملی )رسمی( ایران

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران به موجب یکصد و پنجاه و دومین جلسه شورای عالی اداری مورخ  نام

جهت  اجرا  92/3/1329مورخ  33333/996و طی نامه شماره یافته ایران تغییر به سازمان ملی استاندارد  92/6/1329

 ابلاغ شده است . 

 صاحب ،ملی استاندارد ایران کارشناسان سازمان از مرکب فنی های کمیسیون در مختلف های حوزه در استاندارد تدوین

 و ملی مصالح با همگام وکوششی شود می نجاما مرتبط و آگاه اقتصادی و تولیدی پژوهشی، مؤسسات علمی، و مراکز نظران

 شامل نفع، و حق صاحبان منصفانۀ و آگاهانه مشارکت از که است تجاری و تولیدی، فناوری به شرایط توجه با

 غیر و دولتی های سازمان نهادها، تخصصی، و علمی مراکز کنندگان، وارد و کنندگان، صادرکنندگان مصرف تولیدکنندگان،

 های کمیسیون اعضای و نفع ذی مراجع به نظرخواهی برای ایران ملی نویس استانداردهای پیش .شود یم حاصل دولتی

 تصویب صورت در و طرح رشته آن با مرتبط ملی کمیتۀ در پیشنهادها و نظرها از دریافت پس و شودمی ارسال مربوط فنی

 های سازمان و مؤسسات که استانداردهایی یسنو پیش.شود می منتشر و ایران چاپ ملی )رسمی( استاندارد عنوان به

 به تصویب، درصورت و بررسی و طرح ملی کنند درکمیتۀ می تهیه شده تعیین ضوابط رعایت با نیز صلاح ذی و مند علاقه

 مفاد اساس بر که شوند می تلقی ملی بدین ترتیب، استانداردهایی .شود می منتشر و چاپ ایران ملی استاندارد عنوان

سازمان ملی استاندارد ایران  مربوط که ملی استاندارد کمیتۀ در و تدوین 3 شمارۀ ایران ملی استاندارد در شده نوشته

(ISO)استاندارد  المللی بین سازمان اصلی اعضای از ایران ازمان ملی استاندارد.باشد رسیده تصویب به دهدمی تشکیل
1 

9 المللی الکتروتکنیک بین ،کمیسیون
(IEC) 3 قانونی شناسی اندازه المللی بین نسازما و

(OIML) تنها به عنوان و است 

2رابط
3کدکس غذایی  کمیسیون 

(CAC) به توجه ضمن ایران ملی استانداردهای تدوین در .کند می فعالیت کشور در 

 المللی نبی استانداردهای و جهان صنعتی و فنی علمی، پیشرفت های آخرین از کشور ، خاص های نیازمندی و کلی شرایط

 از حمایت برای قانون، در شده بینی پیش موازین رعایت با تواند سازمان ملی استاندارد ایران می .شودمی گیریبهره

 محیطی زیست ملاحظات و محصولات کیفیت از اطمینان حصول عمومی، و فردی ایمنی و سلامت کنندگان، حفظ مصرف

 تصویب اب وارداتی، اقلام یا/و کشور داخل تولیدی محصولات برای را یرانا ملی استانداردهای از اجرای بعضی اقتصادی، و

 اجرای کشور، محصولات برای المللی بین بازارهای حفظ منظور به تواند می سازمان نماید.  استاندارد، اجباری عالی شورای

 از کنندگان استفاده به بخشیدن اطمینان برای همچنین نماید.  اجباری را آن بندیو درجه صادراتی کالاهای استاندارد

 مدیریت های سیستم صدورگواهی و ممیزی بازرسی، آموزش، مشاوره، در زمینۀ فعال مؤسسات و سازمان ها خدمات

سازمان ملی استاندارد  سنجش، وسایل کالیبراسیون )واسنجی( و مراکز ها آزمایشگاه محیطی،زیست مدیریت و کیفیت

 احراز صورت در و کند می ارزیابی ایران تأیید صلاحیت نظام ضوابط اساس بر را مؤسسات و ها سازمان گونه این ایران

 یکاها، المللی بین دستگاه ترویج .کند نظارت می آن ها عملکرد بر و اعطا ها آن به صلاحیت تأیید گواهینامۀ لازم، شرایط

 سطح ارتقای برای تحقیقات کاربردی انجام و گرانبها فلزات عیار تعیین سنجش، وسایل )واسنجی(کالیبراسیون 

 .است سازمان این وظایف دیگر از ایران ملی استانداردهای

                                                 
1- International Organization for Standardization 

2 - International Electrotechnical Commission 

3-  International Organization of  Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legale)  

4 - Contact point 

5 - Codex Alimentarius Commission 
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 کمیسیون فني تدوين استاندارد

 "و روش هاي آزمون  ها ويژگي –خشک شده  پیاز "

 ( )تجديد نظر دوم

      

 يا نمايندگي و/ سمت                                                                :رئیس

  دانشکده کشاورزی، ارومیه دانشگاه                  محمد               ، علیزاده

 ()دکترای صنایع غذایی

 :دبیر  
 غربی آذربایجان استانکل استاندارد  اداره                     اسلامی فرد ، فریده                                   

  صنایع غذایی ( لیسانس)

                                                 

 )اسامی به ترتیب حروف الفبا(:اعضاء

          پژوهشگاه استانداردسازمان ملی استاندارد ایران،       نادیا                                                       ،احمدی

   )فوق لیسانس شیمی دریا( 

 

 غربی ربایجانذآاستان دانشگاه فنی و حرفه ای                                                         اشرفی، رقیه     

 غذایی()فوق لیسانس صنایع 
                               

 غربی یجانرباذآاستان کل استاندارد  اداره                   اسلامی فرد، جواد                                    

      صنایع غذایی ( لیسانس)  
                         

 چراغ سبز فرجام شرکت                                                           رقیه، احمری  

   (شیمیلیسانس )  

                                  

 گراندیس مجتمع غذاییشرکت                                                           محمد ،بنیادی 

 ( میکروبیولوژیلیسانس  ) 

 

 

 

 

 

 

   

 



 د‌

 

 ) ادامه ( کمیسیون فني تدوين استاندارد

 "ي آزمون هاو روش هاويژگي -پیازخشک شده "

 )تجديد نظر دوم(

 

 نمايندگيسمت و/ يا                                  )اسامی به ترتیب حروف الفبا(:اعضاء

 
 مصرف کننذگان سازمان حمایت از                                                 فائزه ،براتی محمد پناه 

 ( میکروبیولوژیلیسانس  ) 

 

              غربی ربایجانذآاستان کل استاندارد  اداره                                                            منصور، جلایر

  (شیمیلیسانس )  

 

 معاونت غذا و داروآذربایجان غربی،علوم پزشکی استان  دانشگاه                                        رحیمی راد، امیر             

 )دکترای دامپزشکی(
 

 معاونت غذا و داروآذربایجان غربی،استان دانشگاه علوم پزشکی                                                   فهیمی، سمیرا      

 لیسانس صنایع غذایی() 
                                                                                          

   غربی انربایجذآاستان کل استاندارد  ادارهالهام                                                            ،مهرافزا

 (لیسانس صنایع غذایی)

 

                 پژوهشگاه استانداردسازمان ملی استاندارد ایران،                                                  بنفشه ،نصیری صحنه

 (علوم تغذیهلیسانس )

 

   غربی ربایجانذآاستان کل استاندارد  دارهانیازی ، علیرضا                                                       

 ) فوق لیسانس مدیریت (                                               
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 فهرست مندرجات

                           صفحه                                                                                                               عنوان

 ب سازمان ملی استاندارد ایرانآشنایی با 

 (دو)(ج                                                                             (کمیسیون فنی تدوین استاندارد

 و پیش گفتار

 1 هدف  1

 1 دامنه کاربرد  9

 1 مراجع الزامی  3

 9 اصطلاحات و تعاریف  2

            3ناپذیرفتنی ها                                                                                                      3

 3 ویژگی ها  6

 2 آلاینده ها  3

 2                                                                                 باقیمانده سموم و آفت کش ها 3

 2مواد جاذب الرطوبه                                                                                                2

       2 ویژگی های میکروبیولوژی 19

 2 نمونه برداری  11

 3                                           آماده سازی آزمایه                                                    19

 3 آزمون های روش 13

  3                         الزامات بهداشتی در تهیه و نگه داری پیازخشک شده                           12

 3      بسته بندی 13

 6 نشانه گذاری 16

           3                               بی حسی آنمرطوب کردن پیازخشک شده برای ارزیا )الزامی( پیوست الف

             3                                    پیوست ب  )اطلاعاتی( شرایط انبارداری و حمل و نقل پیازخشک شده
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 گفتارپیش 

تدوین شد. این  1336نخستین بار در سال  " ی آزمونهاو روش هاویژگی -پیازخشک شده "استاندارد  

بار مورد تجدیدنظر  دومیناستاندارد بر اساس پیشنهادهای رسیده و تأیید کمیسیون های مربوط برای 

های کشاورزی اجلاس کمیته ملی استاندارد خوراک و فراورده یک هزارو سیصد و یکمینقرار گرفت و در 

قانون اصلاح قوانین و  3ند یک ماده تصویب شد. اینک این استاندارد به استناد ب  2/19/1329 مورخ

به عنوان استاندارد ملی  1331مقررات مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، مصوب بهمن ماه، 

 شود.ایران منتشر می

خدمات،  و علوم صنایع، زمینۀ در جهانی و ملی های پیشرفت و تحولات با هماهنگی و همگامی حفظ برای

این  تکمیل و اصلاح برای که پیشنهادی هر و شد خواهد نظر تجدید لزوم مواقع در ایران ملی استانداردهای

گرفت. بنابراین،  خواهد قرار توجه مورد مربوط فنی کمیسیون در نظر تجدید هنگام شود، ارائه استانداردها

 . کرد استفاده ملی استانداردهای تجدیدنظر آخرین از همواره باید

 است. ،1333سال :  1693تاندارد ملی ایران شماره  این استاندارد جایگزین اس

 

این استاندارد مورد استفاده قرار گرفته به شرح زیر است: تهیۀ منابع و مآخذی که برای  

مقررات مربوط به ساختار و شیوه نگارش استانداردهای  - 1336سال  ،3استاندارد ملی ایران شماره  -1

)تجدید نظر سوم(. -ایران ملی   

2-ISO 5559:1995, Dried Onion- Specifications and Test Methods 
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 مقدمه

       که خاستگاه اصلی آن آسیای ، Liliaceaeاز خانواده   Allium Cepaمیپیاز گیاهی است با نام عل

ایران به صورت میانه باختری بوده و در ایران ، افغانستان ، ازبکستان و ترکمنستان یافت می شود. پیاز در 

ربایجان شرقی ، بلوچستان و خراسان کشت می شود. از هزاران سال پیش ذوسیع وگسترده در نواحی آ

تاکنون این محصول و فرآورده های حاصل از عمل فرایند بر روی آن ) مانند:پیاز خشک شده ، یخ زده و 

 لی می باشد که دو دوره حیات رایاهان فصاز گسرخ کرده( مورد استفاده مردم ایران و جهان است. پیاز 

طی می نماید. دوره اول از رویش تخم شروع و به تولید پیاز منتهی می شود و پس از مدتی در دوره دوم 

به گل می نشیند و تولید بذر می نماید ، چون پیاز پس از پایان دوره اول رشد، مصرف می شود و در یک 

رای مصرف سایر فصول نگه داری می شود. گرایش پیاز به سال فقط یک بار به دست می آید، بنابراین ب

        هم پیاز فساد به سبب تمایلی است که تحت شرایط مناسب به تولید ساقه و ریشه دارد.انواع م

قم  پیاز سفید جنوب )پیاز کاشان ، -3پیاز قرمز )آذر شهر(  -9 (شبیه پیاز جنوبپیاز زرد) -1عبارتند از:

ن استاندارد ، توصیه های مربوط به ، ضمنا جهت آگاهی بیشتر مراجعین به ایو سایر مناطق جنوب(

شرایط انبارداری و حمل و نقل درست و بهداشتی پیاز خشک شده در پیوست ب )اطلاعاتی( آورده شده 

 است.
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 و روش هاي آزمون  ها ويژگي –خشک شده  پیاز

 ( )تجديد نظر دوم

 

 هدف    5

          بندی و بسته آزمون، یها نمونه برداری، روش ،هاتعیین ویژگی ،نداردهدف از تدوین این استا

 باشد.می ،پیاز خشک شده انواع نشانه گذاری

 

 دامنه کاربرد   6

9یخلال ،6، تکه ای5ای برگه :مانند، پیاز خشک شدهاشکال مختلف انواع  برای ،این استاندارد
مورد مصرف ،  

 د.در خوراک انسان، کاربرد دار

 
،  19332 شده به استاندارد ملی ایران شمارهبرای پیاز سرخ  این استاندارد برای پیاز سرخ شده، کاربرد ندارد. -يادآوري

 مراجعه شود. گی ها و روش های آزمون، ویژ -پیاز سرخ شده

 

 مراجع الزامي   9

ها ارجاع داده شده  آن به ملی ایران مدارک الزامی زیر حاوی مقرراتی است که در متن این استاندارد

 شود.محسوب میملی ایران است. بدین ترتیب آن مقررات جزئی از این استاندارد 

ها و تجدیدنظرهای بعدی آن صورتی که به مدرکی با ذکر تاریخ انتشار ارجاع داده شده باشد، اصلاحیهدر  

ها ارجاع داده در مورد مدارکی که بدون ذکر تاریخ انتشار به آن .ظر این استاندارد ملی ایران نیستمورد ن

 ها مورد نظر است.های بعدی آناصلاحیه شده است، همواره آخرین تجدیدنظر و

 استفاده از مراجع زير براي اين استاندارد الزامي است:

 

 .ییویژگی های فیزیکی و شیمیا-آب آشامیدنی ،1933شماره استاندارد ملی ایران  9-5

  .مواد خارجی ناخالصی ها و اندازه گیری -ها و چاشنیهاادویه ، 1939شمارهاستاندارد ملی ایران  9-6

 .اندازه گیری خاکستر نامحلول در اسید -ادویه و چاشنی، 1933شمارهاستاندارد ملی ایران  9-9

 .تعیین خاکسترکل در ادویه و چاشنیروش  ،1123استاندارد ملی ایران شماره  9-4

 .نمونه ساییده شده برای تجزیه آماده سازی -ادویه و چاشنی، 1393استاندارد ملی ایران شماره  9-1

 

                                                 
1- Slices 

2-Flakes or granules 

3-Grits 
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 )ادامه( مراجع الزامي

 .ویژگی ها -سبزی های خشک -ته بندی، بس3339شمارهاستاندارد ملی ایران  9-2

  .هاویژگی-انواع سبزی خشک  میکروبیولوژی، 3232استاندارد ملی ایران شماره  9-7

 ‌.آیین کار بهداشتی-خشک کردن سبزی ها-میوه ها و سبزی ها، 3136استاندارد ملی ایران شماره  9-8

 .ینبیشینه رواداری فلزات سنگ -دام -،خوراک انسان19263استاندارد ملی ایران شماره  9-3

 .ویژگی ها و روش های آزمون -، پودر پیاز 6999 استاندارد ملی ایران شماره 9-50

 .در ادویه و چاشنیرطوبت ، اندازه گیری 1126ستاندارد ملی ایران شمارها 9-55

‌.اندازه گیری آلودگی -ادویه و چاشنی ، 1363استاندارد ملی ایران شماره 9-56

 ویژگی های میکروبیولوژی. -آب آشامیدنی ،1911استاندارد ملی ایران شماره 9-59

مون باقیمانده آفت کش های کلرره، فسرفره در مرواد    ، روشهای آز9662استاندارد ملی ایران شماره 9-54

 غذایی و محصولات کشاورزی.

      ، آیین کار و آمراده سرازی بررای خشرک کرردن و بسرته بنردی       9299شماره ستاندارد ملی ایران ا 51رر 9

 .سبزی ها

کره   بنردی شرده کشراورزی   هرای بسرته   برداری از فرآوردهنمونه، 9336استاندارد ملی ایران شماره  9-52

 .مصرف غذایی دارند
 -اندازه گیری مقدار فیبرر خرام  -، فرآورده های غذایی و کشاورزی3193شماره استاندارد ملی ایران  9-57

 .روش عمومی

گرذاری  برچسرب  مقرررات  -بندی شدهمواد غذایی از پیش بسته ،2239شماره  استاندارد ملی ایران 9-58

 .کلی

 

 يفارو تع ات اصطلاح     4

 رود:ریف زیر به کار میاو تع اتاندارد، اصطلاحدر این است

4-5   

 شده پیاز خشک

پس از شستشو، برش  ،Linnaeusاز خانواده  Allium cepaسالم گیاه پیاز  از که ،ورده ای استآفر

 .به دست می آید 1بری و پیش پز کردن رنگدادن، 

 شود.می ولکی عرضه یا پ /و خلالی، تکه ای حلقه ای،یا و/  برگه ای :اشکال مختلفبه  پیاز خشک شده، -يادآوري

4-6  

 يا حلقه ايو/ برگه اي شده خشک پیاز

میلی متر که در اثر  2کوچکتر از  قطعات ،دست می آیده ب که به وسیله برش دادن ،استفرآورده ای 

 جدا می شوند.، ، به وسیله الکشکستن حاصل شده اند

                                                 
1- Precooking 
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4-9 

 يا پولکيو/تکه اي  ،خلالي شده خشک پیاز 

 شده نوع پیاز خشک میلی متر عبور می کند. این 2 ی به قطرهای چشمهاست که از الک با  آورده ایفر

 مشخصی نمی باشد. اندازهدارای 

4-4   

 مواد خارجي 

 ،ریزه سنگ، وجود فضله ها، مانند خاک و خاشاک است، بندی در بسته پیاز خشک شدهجز  ،ر چیزیه

  . و تکه های چوبپیاز  ست جدا شدهقطعاتی از پوریشه، ساقه، برگ، شاخه، 

 ناپذيرفتني ها       1

 .باشد ،بدون آفت زندهباید  ،پیاز خشک شده محتوی یک بسته

 .باشد ات سوخته و برشته،عقطبدون پیاز خشک شده محتوی یک بسته، باید 

ای حاصله از ه ، حشرات مرده، قطعات بدن حشرات و آلودگی کپکبدون پیاز خشک شده محتوی یک بسته، باید 

 کن چنانچهد، ولیکرجوندگان که با چشم غیرمسلح قابل دیدن است، باشد. درهر مورد می توان از بزرگنمائی استفاده 

طبق استاندارد باید  ،تعیین مقدار آلودگیاین موضوع نوشته شود. ،در گزارش آزمون باید باشد، 19از  بیشتر بزرگنمائی

 .باشد ،1363ملی ایران شماره 

 هاويژگي         2

 حسيهاي ويژگي      2-5

 رنگ  2-5-5

رنگ از زرد پیاز و فید سبرای پیاز مانند: باشد،  ، باید دارای رنگ طبیعی رقم خودشده خشکپیازرنگ 

 باشد. رنگ قرمز،تا رنگ صورتی برای پیاز قرمز از  و کرم رنگسفید تا 

 بو  2-5-6

خود  طبیعی رقمدارای بوی ، (این استاندارد پیوست الف )طبقاز مرطوب کردن پسباید  ،شده خشک پیاز

 .باشدغیرطبیعی، بوهای بدون بوی خارجی ناشی از تخمیر پیاز و باید  شده، خشک پیاز .باشد

 عطر و طعم   2-5-9

طبیعی دارای عطر و طعم  ،(این استاندارد طبق پیوست الف )از مرطوب کردن پسباید  ،شدهخشک  پیاز

عطر  بدوننیمه جوشیده بوده و  مشابه عطر و طعم پیازباید  ،ر و طعم پیاز خشک شدهباشد.عطخود رقم 

 باشد. و غیرطبیعی، و طعم خارجی

 شیمیاييفیزيکي و هاي ويژگي     2-6

 باشد. ،1باید طبق جدول  ،براساس نوع پیاز ،پیاز خشک شده فیزیکیهای ویژگی 2-6-5
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 5پیاز خشک شده فیزيکي هايويژگي -5جدول

 
 ويژگي 

 

 

 

 از ديد رنگ نوع پیاز

 قرمز زرد سفید

 بندي درجه

6درجه  5درجه  ممتاز 6درجه  5درجه  ممتاز ممتاز  

مواد خارجي بیشینه 

 )درصد وزني(

3/9 1 9 3 1 9 3 

 

 

 .باشد، 9باید طبق جدول  ،پیاز خشک شدهیمیایی شهای ویژگی  2-6-6
 

 دهپیاز خشک ششیمیايي  هايويژگي -6جدول

 قابل قبولحد  ويژگي رديف

 6بیشینه  )درصد وزنی(رطوبت  1

 3بیشینه  )درصد وزنی(ماده خشک براساس خاکستر کل 9

 3/9بیشینه )درصد وزنی(ماده خشک براساس نامحلول در اسید خاکستر 3

 39بیشینه  فیبر خام)درصد وزنی( 2

 

 هاآلاينده   7

 -،خوراک انسان19263استاندارد ملی ایران شماره  طبقباید  ،پیاز خشک شده درحد مجاز فلزات سنگین 

 .اشد، ببیشینه رواداری فلزات سنگین -دام

  آفت کش ها م وباقیمانده سمو  8

های آزمون باقیمانده آفت کش های کلره ، فسفره در  ، روش9662ره باید طبق استاندارد ملی شما

 موادغذایی و محصولات کشاورزی، باشد.

 الرطوبه مواد جاذب 3

 الرطوبه برای این فرآورده مجاز نمی باشد. مواد جاذبهر گونه به کار بردن 

 يژولوهاي میکروبیويژگي   50

                                                 
‌، عینا برگرفته از منبع  1جدول  ISO 5559:1995  می باشد.   -1 
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 میکروبیولوژی، 3232استاندارد ملی ایران شماره باید طبق  ،شک شدهخیازپ میکروبیولوژی هایویژگی

  باشد. ،هاویژگی-انواع سبزی خشک 

 نمونه برداري    55

طبق استاندارد ملی ایران شماره ،  یا وسیله مناسب دیگر شکل با یک وسیله مخروطی را ردارینمونه ب

انجام دهید. برای  ،بندی شده کشاورزی که مصرف غذایی دارندهای بسته برداری از فرآوردهنمونه، 9336

مکن است که م خشک شده در بسته هاپیاز  مختلف جلوگیری از خطر خرد شدن و ته نشین شدن اشکال

         ،  بسته کوچکتر به طرف پایین به طرف بالا و تکه هایپیاز ی بزرگتر  تکه ها ،در طی حمل و نقل

  .تمام محتویات آن بسته نمونه برداری شود، است از هر بسته  لازم، د نشو ته نشین

 آماده سازي آزمايه  56

 5حجیم نمونه الک کنید. ( را3-2و9-2 هایبند طبق) خشکپیاز اشکال مختلف حاوی  محتویات هر بسته

آماده کنید. مقدار این نمونه  ،را با مخلوط کردن بخش های مختلف الک شده به نسبت های مشخص شده

آماده سازی  باشد. این استانداردمورد نیاز طبق های  ونبرای انجام آزم لازمبرابرمقدار  3حداقل باید 

نمونه  آماده سازی -ادویه و چاشنی، 1393اندارد ملی ایران شماره استانجام آزمون، باید طبق  برایآزمایه 

 ، انجام شود.ساییده شده برای تجزیه

 آزمون هايروش    59

 ، انجام شود.3طبق جدول  باید  ،هپیاز خشک شد شیمیایی و میکروبیولوژی های آزمونروش
پیازخشک شدههاي آزمون روش-9جدول  

 آزمونهاي  روش ويژگي  رديف

 1126استاندارد ملی ایران شماره طبق  1رطوبت  1

 1123استاندارد ملی ایران شماره طبق  خاکستر کل 9

 1933استاندارد ملی ایران شماره طبق  خاکسترنا محلول در اسید 3

  3193ستاندارد ملی ایران شمارهطبق ا فیبر خام 2

 1939استاندارد ملی ایران شمارهطبق  مواد خارجی 3

بالا بودن  دلیلبرای جلوگیری از خطر کف کردن و کاراملیزاسیون، به  آزمون ن روشدر ای -1

 از همزن مغناطیسی استفاده کنید. ،مقدار شکر در پیاز و معلق نگه داشتن آزمونه

 پیازخشک شدهالزامات بهداشتي در تهیه و نگه داري   54

 :شود، تهیه و نگه داری ، باید طبق استانداردهای ملی ایران به شرح زیرپیازخشک شده

   .ها آیین کار آماده سازی برای خشک کردن و بسته بندی سبزی ،9299استاندارد ملی ایران شماره 

                                                 
1- Bulk sample 
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 ‌.آیین کار بهداشتی -خشک کردن سبزی ها -میوه ها و سبزی ها ، 3136استاندارد ملی ایران شماره 

 بنديبسته    51

سبزی های  -، بسته بندی3339تاندارد ملی ایران شماره اسباید طبق  ،خشک شدهپیازبندی بسته 51-5

 ویژگی ها، انجام شود. -خشک

خشک و بدون ،  تمیز، باید سالم  ،شود به کار برده می شده خشکپیازبندی  لوازمی که برای بسته 51-6

داشته  فرآوردهمواد به کار برده شده نباید تأثیری بر کیفیت  هر گونه آلودگی و بوی ناخوشایند باشد.

   جلوگیری از  ه منظوررا بفرآورده ای باشد که حفاظت درست و کامل از  بندی باید به گونه بسته باشد.

کیفیت بسته،  .تأمین نمایدرا داری و ترابری  در مراحل نگهدیدن فرآورده هر گونه خراب شدن و آسیب 

زیان آور انسان که برای سلامتی  ،شدباید به گونه ای با ،کاغذ و دیگر لوازم مورد استفاده در داخل بسته

  باشد.و استفاده نشده قبلی ی بو ب، نبوده و از مواد نو، تمیز 

 

 گذارينشانه   52

مواد غذایی از پیش  ،2239شماره  علاوه بر رعایت استاندارد ملی ایران ،گذاری این فرآوردهدر نشانه

   ، با خط فرآورده ر، باید بر روی هر بستههای زیآگاهی ،گذاری کلیبرچسب مقررات -بندی شدهبسته

ن کشور صادرات به زبان انگلیسی و یا زبا برای، برای مصارف داخلی به زبان فارسی و   پاک نشدنیو  خوانا

 :شود گذاری نوشته و یا برچسبخریدار، به صورت واضح 

 پیاز خشک شده قرمز( پیاز خشک شده زرد، )مانند:پیاز خشک شده سفید،  فرآورده و نوعنام    52-5

 آن. یتعلامت تجار یا بسته بندی کننده و نام و نشانی تولید کننده  52-6

 .درمان و آموزش پزشکی ،از وزارت بهداشت شماره پروانه ساخت   52-9

 .(بر حسب سیستم متریک )وزن خالص  52-4

 درجه از دید رنگ  52-1

 .به روز، ماه و سال()تاریخ تولید   52-2

 .روز، ماه و سال(به )قابلیت مصرفریخ انقضاء تا 52-7

 .عبارت )ساخت ایران( 52-8

 سری ساخت.   52-3

  .(رون ودمه )دما، داریشرایط نگه  52-50
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یوست الفپ  
(لزامي)ا  

  آن ارزيابي حسي براي پیازخشک شده مرطوب کردن
 

 یر استفاده کرد:زروش مشروحه  ، به منظور ارزیابی حسی آن، باید ازبرای مرطوب کردن پیاز خشک شده

 

يا واکنشگرهاو/ مواد لازم  5-الف  

  آب  5-5-الف

  1911و شماره 1933ملی ایران شماره  هایاستاندارد طبقباید  ،مورد مصرف آب آشامیدنیویژگی های 

 .باشد

وسايل   6-الف  

  میلی لیتر 399با ظرفیت  ،بشر  5-6-الف

 نداشته باشد. ،روی عطر و طعم و رنگ فرآوردهبرثیری گونه تآ باشد که هیچ موادی باید از استفاده ظروف مورد -يادآوري

سفالی لعاب دار یا شیشه ای به صورت ،ظرف  6-6-الف  

قاشق فولادي زنگ نزن    9-6-الف  

نمونه آماده سازي   9-الف  

)طبق سردتر آب میلی لی 939، که شامل (1-9-)طبق بند الفبشر  به رده ووزن کگرم نمونه را  3 ± 1/9

در پوش آن را پس حرارت داده تا به جوش آید، سرا  محتویات بشر انتقال دهید.، می باشد (1-1-بند الف

)طبق بند را با آب سرد بشرحجم محلول درون دوباره  دقیقه نگه دارید.19 ±1 زمان مدت گذاشته و به

 بی درنگ منتقل کنید. (9-9-)طبق بند الفظرف به و  رساندهمیلی لیتر  939به حجم ، (1-1-الف

 دهید.انجام  را ارزیابی حسی

ارزيابي حسي  4-الف  

  شود:به ترتیب زیر انجام  ،ویژگی ها ارزیابی حسی

.رنگ و شفافیت( دید) از  در آن جوشیده است شده خشک پیاز که ،آبی وضعیت ظاهری -  

پیازرنگ -  

بو -  

لکیتکه ای و/یا پو ،خشک شده خلالیبرای پیاز  تردی -  

عطر و طعم  -  
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بپیوست   

)اطلاعاتي(   

خشک شده پیازشرايط انبارداري و حمل و نقل   

 

  انبار داري   5-ب

 ،        باران و گرمای زیاد ،به دور از نورآفتاب، باید در انبارهایی سرپوشیده ،خشک شدهپیازهای بسته 

بوهای  بدون باید خشک و خشک شده ، های مورد استفاده برای بسته بندی پیازانبار شوند. نگه داری

 شود. محافظت  ،جانوران موذیسایر در برابر ورود حشرات و  همچنین این انبارها باید وباشد نامطبوع 
 حمل و نقل 6-ب

‌حمل با احتیاط" عبارتبه صورت واضح باید  ،بر روی بسته ها زیرا در غیر این صورت  ،نوشته شود"

 ،        رطوبت و بخارخنک و دور از  ،باید در محل خشک ،. بسته هااردوجود د ،ها پارگی بستهاحتمال 

 نگه داری شوند.
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


