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 بسمه تعالي

 آشنايي با مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
 

 است كه عهده دار    مرجع رسمي كشور   تحقيقات صنعتي ايران به موجب قانون، تنها       و استانداردمؤسسه  

 .ميباشد) رسمي ( استانداردهاي ملي  نشر وظيفه تعيين، تدوين و

تدوين استاندارد در رشته هاي مختلف توسط كميسيون هاي فني مركب از كارشناسان مؤسسه، صاحبنظران 
سعي بر اين   . هشي، توليدي واقتصادي آگاه ومرتبط با موضوع صورت ميگيرد        مراكز و مؤسسات علمي، پژو    

است كه اســتانداردهاي ملــي، در جهت مطلوبيت ها و مصالح ملي وبا توجه به شرايط توليدي، فني و                    
توليدكنندگان ،مصرف كنندگان،   : فن آوري حاصل از مشاركت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل            

پيش نويس استانداردهاي ملي     .ن، مراكز علمي و تخصصي و نهادها و سازمان هاي دولتي باشد               بازرگانا
جهت نظرخواهي براي مراجع ذينفع واعضاي كميسيون هاي فني مربوط ارسال ميشود و پس از دريافت                   

 ملي  نظرات وپيشنهادها در كميته ملي مرتبط با آن رشته طرح و در صــورت تصويب به عــنوان استاندارد                
 .چاپ و منتشر مي شود) رسمي( 

پيش نويس استانداردهايي كه توسط مؤسسات و سازمان هاي علاقمند و ذيصلاح و با رعايت ضوابط                     
تعيين شده تهيه مي شود نيز پس از طرح و بـررسي در كميته ملي مربوط و در صورت تصويب، به عنوان                      

نداردهايي ملي تلقي مي شود كه بر اساس مفاد           بدين ترتيب استا  . استاندارد ملي چاپ ومنتشرمي گردد     
تدوين و در كميته ملي مربوط كه توسط مؤسسه تشكيل ميگردد به             )) ٥((مندرج در استاندارد ملي شماره      

 .تصويب رسيده باشد

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاي اصلي سازمان بين المللي استاندارد ميباشد كه در                    
انداردهاي ملــي ضمن تـوجه بــه شرايط كــلي و نــيازمندي هاي خاص كشور، از آخرين               تــدوين است 

 .پيشرفت هاي علمي، فني و صنعتي جهان و استانداردهـاي بين المـللي استفـاده مي نمايد

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مي تواند با رعايت موازين پيش بيني شده در قانون به منظور                    
ايت از مصرف كنندگان، حفظ سلامت و ايمني فردي وعمومي، حصول اطمينان از كيفيت محصولات و حم

ملاحظات زيست محيطي و اقتصادي، اجراي بعضي از استانداردها را با تصويب شوراي عالي استاندارد                  
راي مؤسسه مي تواند به منظور حفظ بازارهاي بين المللي براي محصولات كشور، اج                  . اجباري نمايد 

 .استاندارد كالاهاي صادراتي و درجه بندي آن را اجباري نمايد

همچنين بمنظور اطمينان بخشيدن به استفاده كنندگان از خدمات سازمان ها و مؤسسات فعال در زمينه                    
مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و گواهي كنندكان سيستم هاي مديريت كيفيت ومديريت زيست                     

اليبره كنندگان وسايل سنجش، مؤسسه استاندارد اينگونه سازمان ها و مؤسسات            محيطي، آزمايشگاه ها و ك    
را بر اساس ضوابط نظام تأييد صلاحيت ايران مورد ارزيابي قرار داده و در صورت احراز شرايط لازم،                      

للي ترويج سيستم بين الم   . گواهينامه تأييد صلاحيت به آنها اعطا نموده و بر عملكرد آنها نظارت مي نمايد              
يكاها ، كاليبراسيون وسايل سنجش ، تعيين عيار فلزات گرانبها و انجام تحقيقات كاربردي براي ارتقاي                    

 .سطح استانداردهاي ملي از ديگر وظايف اين مؤسسه مي باشد

 
 
 
 
 



 توليد كنجاله سويا در واحدهاي روغن كشي –كميسيون استاندارد خوراك دام 
  آيين كار –

 نمايندگي     سمت يا                    رئيس
 كارشناس تكنولوژي و كنترل كيفي بخش خصوصي            حميدرضا ،مشفقي 

 )دكتر دامپزشك ( 

 
 ءاعضا

    شركت روغن كشي ناب دانه    اميني ، اصغر 

     )ليسانس مهندسي شيمي ( 
 

      شركت روغن كشي اكسدانه     باباپور، عزيز

 )ي صنايع غذائي فوق ليسانس مهندسي شيم( 
 

 انجمن صنفي صنايع روغنكشي         جناب ، احسان                 

 )   فوق ليسانس علوم و صنايع غذائي ( 
 

 شركت توسعه كشت دانه هاي روغني         حريري مهر ، مهدي                 

 )   فوق ليسانس علوم و صنايع غذائي ( 
 

 مؤسسه استانداردوتحقيقات صنعتي ايران            حق شناس ، فريده             

 )   فوق ليسانس بيولوژي ( 
 

        شركت روغن نباتي جهان    داودي ، مسعود

 )ليسانس مهندسي شيمي ( 

 
 شركت صنعتي بهپاك               رستم زاده ، عباسعلي

 )ليسانس شيمي ( 



   
 شركت سويا بيـن              رفاهي ، فرهنگ                      

 )                          ليسانس شيمي ( 
 

 شركت نازگل           زردست ، افشين                 

 )   دكتراي دامپزشك ( 
 

         سازمان دامپزشكي         صالحي ، محمدعلي 

 )دكتر دامپزشك ( 
 

 ن        شركت مارگاري         علي بيگ زاده ، حسين 

 )ليسانس شيمي ( 
 

        شركت توسعه كشت دانه هاي روغني         عابدي ، محمدباقر 

 )ليسانس صنايع غذائي ( 
 

                  انجمن صنفي صنايع روغنكشي         فلاحتي ، قاسم 

 )ليسانس كشاورزي ( 
 

 نه خزر                    شركت روغن نباتي يگا         عبدالرحيم-كمال راد

 ) ليسانس شيمي ( 
 

           روغن نباتي نازگل         ميربيگي ، حشمت االله 

 )ليسانس مهندسي صنايع غذائي ( 

                      
 دبير 

 ايران  استانداردوتحقيقات صنعتيموسسه                     كبيري ، فاطمه

 )                           ليسانس دامپروري ( 
 



فهرست مدعوين اعضاي شركت كننده در پانصد و بيست و هشتمين 
 ٢/٧/٨٤اجلاسيه كميته ملي خوراك و فرآورده هاي كشاورزي مورخ 

 

 نمايندگي  سمت يا               رئيس
   دانشگاه آزاد    نظري نيا، عبداالله

 )دكتراي دامپزشكي(

 ءاعضا
 يقات صنعتي ايران     موسسه استاندارد و تحق     ابوعلي، رحيم

     )فوق ليسانس صنايع غذايي(
 

                موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران   اوحدي، افشين

 )فوق ليسانس مهندسي كشاورزي(
 

     دانشگاه آزاد اسلامي     ايلا، نيما

 )دكتري تخصصي علوم دامي(
 

 تي ايران   موسسه استاندارد و تحقيقات صنع    تقوي، مازيار

 )دكتراي دامپزشكي(
 

  دانشكده مهندسي بيوسيستم-   دانشگاه تهران     جناب، احسان

 )فوق ليسانس صنايع غذايي(
 

 شركت توسعه كشت دانه هاي روغني         حريري مهر ، مهدي                 

 )   فوق ليسانس علوم و صنايع غذائي ( 
 

 حقوق مصرف كنندگان و    سازمان حمايت از     رنجبر، محسن

     توليد كنندگان   )ليسانس كشاورزي(

 



 شركت نازگل       زردست ، افشين                 

 )   دكتراي دامپزشكي ( 
 

    انستيتو تحقيقات تغذيه و علوم صنايع غذايي كشور   سيداحمديان، فريبا

 )ليسانس صنايع غذايي(
 

  و تحقيقات صنعتي ايران   موسسه استاندارد    سدهي، منصوره

 )دكتراي دامپزشكي(
 

    موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران    شريعتي، منيژه

 )ليسانس تغذيه(
 

    جامعه دامپزشكي ايران   صادق زاده ، عذرا

 )دكتراي دامپزشكي ( 
 

   موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران    صيد، سيده مريم

 )ديپلم تجربي(
 

    شركت پشتيباني امور دام    مي، مهريغلا

 )ليسانس تغذيه(
 

 ايران  استانداردوتحقيقات صنعتيموسسه      كبيري ، فاطمه

                            )ليسانس دامپروري (
 

  موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران    لولاور، پرويز

 )دكتراي داروسازي(
 
 
 



 كارشناس تكنولوژي و كنترل كيفي بخش خصوصي        حميدرضا ،مشفقي 

 )دكتراي دامپزشكي ( 
 

 روغن نباتي نازگل         ميربيگي ، حشمت االله 

 )ليسانس مهندسي صنايع غذائي ( 
 

 كارشناس استاندارد    مولوي، فاطمه

 )فوق ليسانس علوم بهداشتي(
 

  دانشكده مهندسي بيوسيستم-دانشگاه تهران     مرتضويان، امير

 )فوق ليسانس صنايع غذايي(
 

 مشاور رياست موسسه     نوروزي، سعيد

 )دكتراي دامپزشكي(

                      
 دبير 

 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران   پيراوي ونك، زهرا

 ) فوق ليسانس صنايع غذايي(
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 شگفتـارپي
كه توسط  “  آيين كار     -كشي    توليد كنجاله سويا در واحدهاي روغن        -خوراك دام ”  استاندارد

درپانصد و بيست و هشتمين جلسه كميته ملي          كميسيون هاي فني مربوط تهيه و تدوين شده و          
، مورد تصويب قرار گرفته است        ٢/٧/١٣٨٤استاندارد خوراك و فرآورده هاي كشاورزي مورخ          

 قانون اصلاح قوانين و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات              ٣اينك به استناد بند يك ماده         
 . به عنوان استاندارد ملي ايران منتشر مي شود ١٣٧١صنعتي ايران مصوب بهمن ماه 

نايع ، علوم و    مگامي و هماهنگي با تحولات و پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه ص             براي حفظ ه  
استانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجديدنظر خواهد شد و هرگونه پيشنهادي كه               ،  خدمات  

مربوط ، در كميسيون فني    تجديدنظر  هنگام  در  ،  ارائه شود    هاتكميل اين استاندارد  يا  براي اصلاح   
همواره از   ايران بايد ملي  بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي      . خواهد گرفت   مورد توجه قرار    
 .آنها استفاده كرد  آخرين تجديدنظر

 اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي                   تدويندر تهيه و     
جامعه ، در حد امكان بين اين استاندارد و استاندارد ملي كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي                  

 . ايجاد شود 

 :كار رفته به شرح زير است ه هيه اين استاندارد ب كه براي تمآخذيمنابع و 

 نشر  ٢٨٥ و   ٣٢٤ صفحه   - چربي ها و روغن هاي خوراكي        - ضياء بري ميرنظامي ، سيدحسين     -١
  .١٣٧٤ پائيز -مشهد

 
، سازمان دامپزشكي كشور ،     ١٣٨٢ دستورالعمل انبارداري علوفه و مواد اوليه خوراك دام ، سال            -٢
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  آيين كار– توليد كنجاله سويا در واحدهاي روغن كشي –خوراك دام 

 هدف ١
مكان واحد توليدي،   هدف از تدوين اين آئين كار، تعيين و ارائه مشخصات فني و بهداشتي                    

لوازم و ماشين آلات، روش توليد و مراحل       ، فهرست   تأسيسات، تجهيزات و ايمني   مشخصات فني   
 .كنترل كيفيت كنجاله سويا مي باشد

 دامنه كاربرد ٢
) ٢-٤طبق تعريف بند(كار براي توليد صنعتي كنجاله سويا در واحدهاي توليدكننده مجاز  اين آئين

 .دارداين استاندارد كاربرد 

 مراجع الزامي ٣
بدين ترتيب . اسـتانداردها حـاوي مقرراتـي است كه در متن استاندارد به آنها ارجاع داده شده است      

در مورد مراجع داراي تاريخ چاپ و يا . آن مقـررات جزئـي از ايـن اسـتاندارد محسـوب مـي شود        
هذا بهتر اين است    مع. تجديدنظـر، اصـلاحيه ها و تجديدنظرهاي بعدي اين مدارك موردنظر نيست           

كاربـران ذيـنفع ايـن استاندارد، امكان كاربرد آخرين اصلاحيه ها و تجديدنظرهاي مدارك الزامي را           
در مـورد مراجع بدون تاريخ چاپ و يا تجديدنظر، آخرين چاپ و يا              . مـورد بررسـي قـرار دهـند       

 .تجديدنظر آن مدارك الزامي ارجاع داده شده، موردنظر است

 : ع زير براي كاربرد اين استاندارد الزامي است استفاده از مراج
 
  ويژگي ها- سوياي زرد ١٣٥١سال  : ٧٥٧استاندارد ملي ايران  ١-٣
 
 ويژگي ها و    - كـنجاله سويا   - خـوراك دام     ١٣٨١سـال    : ٨٠٠اسـتاندارد ملـي ايـران        ٢-٣

 روش هاي آزمون
 
  دستگاههاي   -تيآتش خاموش كن هاي دس     ۱۳۷۳سال   : ٨٦٩اسـتاندارد ملـي ايران       ٣-٣

 مخصوص گردخشك
 

١ 



 حلالهاي قابل مصرف در فرآيندهاي صنايع غذائي ۱۳۷۸سال  : ۱۰۵۲استاندارد ملي  ٤-٣

خوراك دام و دان آماده ويژگيهاي بهداشتي و           ١٣٦٤سال   : ٣٢٠٧استاندارد ملي    ٥-٣
 بيولوژيكي اوليه

گيري فعاليت اورآز از  سويا  روش اندازه   ١٣٧٥سـال    : ٣٨٩٦اسـتاندارد ملـي ايـران         ٦-٣
 فرآورده هاي دانة سويا

 ارى  نمونه برد- خوراك دام و طيور و آبزيان١٣٨٣سال  : ٧٥٧٠استاندارد ملي ايران  ٧-٣

  روش اندازه گيري فعاليت اوره آز دانه سويا ١٣٧٥سال  : ٣٨٩٦استاندارد ملي ايران  ٨-٣

 روش -ي ، بازدارنده تريپسين    انـدازه گير   ١٣٨٣سـال    : ٧٤٣٣اسـتاندارد ملـي ايـران        ٩-٣
 آزمون

 اصطلاحات و تعاريف ٤
 :يا واژه ها با تعاريف زير به كار مي رود/ در اين استاندارد اصطلاحات و

 مكان واحد توليدي ١-٤
 اين استاندارد كه    ٥مكـان واحـد تولـيدي محلي است با مشخصات فني و بهداشتي مندرج در بند                 

دانه (انبار مواد اوليه    : ه برداري قرار مي گيرد و شامل بناهاي اصلي          براي توليد كنجالة سويا مورد بهر     
و واحد كنترل كيفيت    ) كنجالة سويا (، سـالن تولـيد، بخـش استخراج، انبار محصول نهائي            )سـويا   
 .مي باشد



 واحدهاي توليدي مجاز ٢-٤
 و قانوني كشور    ١به واحدهاي توليدكننده كنجاله سويا، كه داراي مجوزهاي لازم از مراجع ذيصلاح           

 .گفته مي شودمي باشند، 

 سيلو ٣-٤
از جنس فلز يا    ( كه معمولاً به دو صورت افقي و عمودي         ) دانة سويا (به محل نگهداري مواد اوليه      

 .گفته مي شودمي باشد، ) سيمان 

 كنجاله ٤-٤
 .گفته مي شود حلال گيري و برشته كردن ،به مانده دانه هاي سويا، پس از استخراج روغن

 ٢ميـسلا ٥-٤
 .گفته مي شودحلال خارج شده از پرك  روغن ومحلول به 

 ٣پرك ٦-٤
بـه پولـك هائي كه پس از مرحلة پيش پخت، در نتيجه قرارگرفتن دانه هاي شكسته، تحت فشار دو                

 .غلتك با دور مناسب ايجاد مي شوند، پرك گفته مي شود

 مواد خارجي ٧-٤
 . مي شودفتهدانة سويا گجز به هر ماده اي به 

 بوجاري ٨-٤
 .گفته مي شودجداكردن مواد خارجي از دانة سويا، عمل به 
 

 مشخصات فني و بهداشتي مكان واحد توليدي ٥
گرد و خاك، دود،    واحدهـاي توليدكنـنده كـنجالة سويا بايد در محلي دور از آلاينده محيطي مانند                

 فاصله  .ري، مرغداري بنا شوند   دامدا و راديوآكتـيو و واحدهاي        پـرتو   سـمي،   و گازهـاي شـيميايي   
 .واحد توليدي از اين مراكز بايد برطبق ضوابط مراجع قانوني و ذيربط كشور باشد

 )دانة سويا ( انبار مواد اوليه  ١-٥

                                                 
 . سازمان دامپزشكي و سازمان حفاظت محيط زيست مي باشد- در حال حاضر وزارت صنايع و معادن-١

2- Micella 
3- Flake 



اين . مي باشد ) از جنس فلزي يا سيماني    (انـبار نگهداري دانة سويا شامل سيلوهاي عمودي و افقي           
 :انبار بايد داراي مشخصات زير باشد

سطح داخلي سيلوهاي سيماني بايد كاملاً صاف و بدون خلل و فرج و ترك خوردگي                    ١-١-٥
 .بوده به طوري كه نظافت آنها با وسايل مكانيكي و پنوماتيك به راحتي امكان پذير باشد

 . برابر قطر آن باشد٥ نبايد بيشتر از هاي عموديارتفاع سيلو ٢-١-٥

 .ي حرارتي و رطوبتي در نقاط مختلف باشندگرها سيلوها بايد مجهز به حس ٣-١-٥

و هوادهي به منظور كنترل رطوبت و         جابجائي دانه   سيلوها بايد مجهز به سيستم هاي         ٤-١-٥
 .باشنددانه حرارت 

 .سيلوهاي فلزي بايستي گالوانيزه و يا آهني با پوشش اپوكسي باشد ٥-١-٥
 

ه نيستند بايد با رنگ ضدزنگ مناسب و سطوح فلزي قابل زنگ زدن كه در تماس با دان :يادآوري 
 .با دوام پوشانيده شود

در مـبادي ورودي مـواد اولـيه بـه سـيلو بايد دستگاههاي خشك كن ، خنك كننده ،                             ٦-١-٥
 .بوجاري ، و انتقال دهنده هاي مكانيكي تعبيه شده باشد ، تا در صورت نياز از آن استفاده شود

 ١/٠ز بين دانه ها بمنظور پيشگيري از افزايش دماي دانه به ميزان             امكـان عـبور هوا ا            ٧-١-٥
 .متر مكعب در دقيقه به ازاي هر تن دانه فراهم گردد

سـيلوهاي عمودي بايد با مكانيسم كاهش سرعت سقوط تجهيز شده باشد، بگونه اي               ٨-١-٥
 . آيدكه در هنگام تخليه دانه ها به سيلو از شكستگي آنها جلوگيري به عمل

 
 سالن توليد ٢-٥

  سقف ١-٢-٥
كه به آساني   بايد از جنس و نوع مقاوم باشد         در سقف   مصالح ساختماني بكار رفته            ١-١-٢-٥

 .تخريب نشود

 .سقف بايد، سالم بدون ريختگي و هرگونه ريزش باشد  ٢-١-٢-٥

 .دون ترك خوردگي، درز و هر نوع شكاف باشدسقف بايد ب  ٣-١-٢-٥



 .يد تميز بدون گرد و خاك و دودزدگي باشدسقف با  ٤-١-٢-٥

 .و رطوبت وجود داشته باشددر سقف نبايد آثار نم ديدگي   ٥-١-٢-٥
 

 ديوارها ٢-٢-٥

آساني كه به   بايد از جنس و نوع مقاوم باشد        در ديوارها   مصالح ساختماني بكار رفته      ١-٢-٢-٥
 .قابل تخريب نباشد

 .از مصالح مقاوم و قابل شستشو باشدبايد  سقف، پوشش ديوارها، از كف تا  ٢-٢-٢-٥

 .ديوارها بدون ترك خوردگي، درز و هر نوع شكاف باشد   ٣-٢-٢-٥

 .سراسر محل اتصال ديوارها در سالن توليد، بايد بدون زاويه و گرد باشد   ٤-٢-٢-٥

 .داشته باشدت وجود آثار نم و رطوبدر ديوارها نبايد    ٥-٢-٢-٥
 

 كـف ٣-٢-٥

 رمصالح ساختماني بكار رفته در كف ، بايد محكم، غيرلغزنده و غيرقابل نفوذ در براب               ١-٣-٢-٥
 . باشدآب و رطوبت بوده و در برابر مواد شوينده، مواد ضدعفوني كننده، فشار و سايش مقاوم

 .بايد بدون درز و شكاف و ترك خوردگي باشدكف  ٢-٣-٢-٥

 . سالن توليد بايد بدون زاويه و گرد باشدسراسر محل اتصال كف و ديوارها در ٣-٣-٢-٥

بتوان آب اضافي   كف بايد از شيب لازم بطرف فاضلاب برخوردار باشد، بگونه اي كه             ٤-٣-٢-٥
 .را در موقع شستشوي كف با آب از طريق سيستم فاضلاب، به خارج از سالن توليد، انتقال داد

بايد از ديد اندازه ، متناسب      سالن  در كف   سيستم هاي جمع آوري فاضلاب تعبيه شده       ٥-٣-٢-٥
 .با وسعت و مساحت كف هر سالن توليد باشد

 
 درها و پنجره ها  ٤-٢-٥

استفاده از  .  باشد مقاوم به زنگ زدگي    جنس   قابل شستشو و از   بايد  درها و پنجره ها      ١-٤-٢-٥
 . در و پنجره چوبي مناسب نمي باشد

به منظور  ( مقاوم به زنگ زدگي       از جنس     درها و پنجره ها بايد مجهز به توري           ٢-٤-٢-٥
 .باشدبه سالن ) جلوگيري از ورود حشرات و پرندگان



بدون هرگونه سوراخ، دررفتگي    و  سالم  بايد  توري به كار رفته در كلاف هاي مربوط،          ٣-٤-٢-٥
 .و يا پارگي باشد

 
 واحد استخـراج ٣-٥

 و فقط   شده باز احداث    در فضاي ي بايد   از نظر رعايت نكات ايمن    با توجه به اينكه واحد استخراج       
 و  تنها سقف و كف اين واحد بايد با مشخصات فني و                 باشد  مسقف از نظر حفاظت ماشين آلات   
 . مطابقت داشته باشد٣-٢-٥ ، ١-٢-٥بهداشتي مندرج در بندهاي 

 
 انبار محصول نهائي ٤-٥

سقف، ت گفته شده براي     با مشخصا مشخصات فني و بهداشتي     از ديد   انـبار محصـول نهائـي بايد        
 .ديوار، كف، درها و پنجره هاي سالن توليد مطابقت داشته باشد

بايد توسط سيستم انتقال مكانيكي يا پنوماتيكي       )  كيسه شده  -فله(تحويل كنجالة سويا     ١-٤-٥
 .در خارج از سالن انبار محصول انجام پذيرد

ايل مناسب ديگر جهت چيدن       و يا وس    به بارچين انبار محصول نهائي بايد مجهز         ٢-٤-٥
 .كيسه هاي محصول نهائي باشد

در صورت انبار كردن فله اي محصول نهائي مي توان از سيلو براي نگهداري كوتاه                    :١يادآوري 
 .مدت آن استفاده نمود

 به منظور جلوگيري از انتقال آلودگي به انبار محصول نهائي بايد از ورود كاميون به                   :٢يادآوري 
 .ار جلوگيري شودداخل انب

 مشخصات فني و ايمني تأسيسات ، تجهيزات ٦
، )كنجالة سويا (تأسيسات و تجهيزات محل نگهداري مواد اوليه، محل نگهداري محصول نهائي               

 :سالن توليد و بخش استخراج بايد داراي مشخصات زير باشد

بايد در   ) ١٣٧٣سال   : ٨٦٩طبق استاندارد ملي ايران     ( فعال  كپسول هاي آتش نشاني    ١-٦
محل نگهداري مواد اوليه، محصول نهائي، سالن توليد و بخش استخراج به تعداد لازم موجود                    

 .باشد



نهائي بايد مجهز به سيستم        محصول  فضاي بخش استخراج و محل نگهداري                ٢-٦
 .هشداردهنده وجود گازهاي متصاعدشده از حلال باشد

در بخش استخراج بايد عايق بندي شده و ضد        كليه تجهيزات و وسايل مورد استفاده        ٣-٦
 .جرقه باشد

سيستم تهويه محل نگهداري مواد اوليه ، محصول نهائي و سالن توليد بايد متناسب با              ٤-٦
مقاصد موردنظر هر واحد باشد ، به طوري كه تهويه هواي درون آنها به خوبي انجام گيرد و هواي                   

 . دسترس باشدسالم ، بدون بوي نامطبوع بمقدار كافي در

هواي فضاي محل نگهداري مواد اوليه و محصول نهائي بايد به طور مرتب و به                     ٥-٦
ميزان لازم و كافي تهويه شود تا محيط موردنظر ، داراي دما و رطوبت مناسب بمنظور پرهيز از                     

 . و رشد انواع قارچها و باكتريها باشد١خودسوزي

ل انبار محصول نهائي و سالن توليد استفاده        چنانچه از هواكش براي تهويه هواي داخ       ٦-٦
شود ، بايد جانمايي و نصب هواكش در محلي باشد كه هواي آلوده و كثيف بر اثر فشار منفي به                      

 .فضاي داخل وارد نشود

 .دريچه هاي هر هواكش بايد داراي توري باشد ٧-٦

 استخراج  سيم كشي و كابل كشي برقي مكان واحد توليدي بايد روكار و در بخش                ٨-٦
ضد جرقه بوده ، سيم ها و كابل ها در درون لوله هاي فولادي و يا فاصله لازم و مناسب از                             

 .ديواره ها باشد

چراغ هاي مورد استفاده در مكان واحد توليدي بايستي مجهز به حفاظ و در بخش                  ٩-٦
 .استخراج نيز ضدجرقه باشد

هايي بايد نور طبيعي كافي بطور        در تمام قسمتهاي سالن توليد و انبار محصول ن            ١٠-٦
 .غيرمستقيم و يا نور مصنوعي وجود داشته باشد

جهت جلوگيري از خطرات احتمالي لازم است اتاق فرمان و تابلوهاي قدرت در                  ١١-٦
 .بخش  استخراج به صورت جدا از سالن و يا كاملاً مجزا جانمايي شوند

 
                                                 
1- Auto combusion 



 لوازم و ماشين آلات ٧
اسـتفاده بايد از نظر طراحي مسير توليد و تناسب ظرفيت قسمت هاي             لـوازم و ماشـين آلات مـورد         

مخـتلف نسـبت بـه يكديگـر نصب گردند، تا توليد به طور متوالي از ابتدا تا انتها به سهولت انجام        
لـوازم و برخي از سطوح ماشين آلات كه در تماس با دانه يا كنجاله سويا قرار مي گيرند بايد                    . گـيرد 

همچنين كليه ماشين آلات و     . باشد) ضد سايش (يـا آهـن بـا پوشـش اپوكسي          گالوانـيزه   جـنس   از  
 . باشند١سازه ها، در واحدهاي توليدي بايد مجهز به سيستم اتصال زمين و صاعقه گير

 لوازم و ماشين آلات دريافت مواد اوليه  ١-٧

 ٢باسكول ١-١-٧

 ٣دستگاه بوجاري ٢-١-٧

 دستگاه خشك كن ٣-١-٧
 

 آلات خط  توليدلوازم و ماشين  ٢-٧

 ٤دستگاه توزين عبوري  ١-٢-٧

 ٥شن گير/ دستگاه هاي بوجاري  ٢-٢-٧

 ٦  دستگاه خردكن  ٣-٢-٧

 ٧دستگاه پوسته گير  ٤-٢-٧

 ٨  دستگاه پيش پخت ٥-٢-٧

 
 
 
 
 

                                                 
1-Earth 
1- Scale 
2- Seed Cleaner 
3- Check Weighter 
4- Grain Separator/Dry Stoner 
5- Cracker 
6- Dehuller 
7- Conditioner 



 ١ دستگاه پرك ساز ٦-٢-٧

 ٢دستگاه استخراج كننده با حلال ٧-٢-٧

 ٣دستگاه حلال گير و برشته كن ٨-٢-٧

 ٤ )كنجاله(اه خشك كن و خنك كننده محصول نهائي دستگ ٩-٢-٧

 ۵دستگاه آسياب ١٠-٢-٧

 ٦دستگاه پلت ساز ١١-٢-٧

 دستگاه بسته بندي ١٢-٢-٧

 .وجود دستگاه هاي پوسته گير و پلت ساز الزامي نيست   :۱يادآوري

 
 دريافت و نگهداري مواد اوليه ٨

 روش دريافت و انتقال به سيلو ١-٨

 دستگاه باسكول كه در     بافتـي بايد قبل از انجام مراحل انتقال به سيلو           دانـه هـاي دريا     ١-١-٨
 .مبادي ورودي واحد توليد نصب مي گردند، توزين شوند

مطابق با (پـس از انجـام بازرسـي و كنـترل هـاي مقدماتـي توسط واحد كنترل كيفيت        ٢-١-٨
رت نياز دانه هاي    ، در صـو   “ هـا  ويژگـي  –سـوياي زرد    ”  ١٣٥١سـال   : ٧٥٧اسـتاندارد ملـي ايـران       

تخلـيه شـده، ابـتدا بـايد توسـط بوجاري اوليه كه براي جداسازي مواد خارجي از دانه سويا به كار                      
مـي رود، تا حد امكان پاك سازي شده و سپس توسط دستگاه خشك كن رطوبت آنرا كاهش داده تا                    

 .و سپس در سيلو نگهداري شوندرسيده  درصد ١٠-١٢حدود به 

 ـ   :١ يـادآوري  ن مـراحل بوجاري اوليه، خشك كردن و انتقال به سيلو بايد دقت انجام شود تا                در حي
 .دانه ها با حداقل شكستگي ممكن روبرو شوند

  درصد جهت پرهيز از شكستگي دانه و جلوگيري از١٠-١٢ كاهش رطوبت به حدود  :٢ يـادآوري 

                                                 
1- Flaker 
2- Extractor 
3- Disolventizer Toaster ( DT ) 
4- Dryer/Cooler 
5- Grinder 
6- Pelletizer 



 .آلودگي قارچي و متابوليت هاي آن لازم مي باشد

 يلوروش نگهداري در س ٢-٨
پـس از دريافـت نتايج حاصل از آزمون هاي دوره اي واحد كنترل كيفيت در خصوص رطوبت و                   
حـرارت مواد اوليه داخل سيلو در صورت نياز دانه هاي موجود ، بايد هوادهي و يا توسط سيستم                   

 .جابجائي خنك شوند

 فرآيند توليد ٩

 آماده سازي نمونه ١-٩

 توزين  ١-١-٩
سويا بوجاري شده موجود در انبار توسط وسايل مكانيكي قبل از ورود به             در ايـن مرحله دانه هاي       

 .مرحله روغنكشي، متناسب با توليد روزانه، توزين مي گردند

 بوجاري نهايي  ٢-١-٩
 سويا به منظور جداسازي مواد خارجي كه در بوجاري اوليه جدا نشده اند و                هاي در اين مرحله دانه   

 توسط وسايل پنوماتيكي يا     با دانه هاي سويا مخلوط شده باشند،       است در حين نگهداري      ممكنيـا   
 . بوجاري نهايي مي شوند،مكانيكي

وجود آهن ربا براي جدا نمودن اشياء و تكه هاي فلزي و دستگاه شن گير براي جداكردن     :يادآوري
 .شن ضروري مي باشد

 خردكردن ٣-١-٩
آسياب ( سويا توسط غلطك هاي شياردار مورب        در اين مرحله پوسته از آندوسپرم جدا شده و دانه         

 . تكه خردشده تا عمل پرك سازي بهتر انجام شود٨ تا ٦به ) والس
 
 پوسته گيري ٤-١-٩

سويا كه در مرحله قبل از دانه خرد شده، جدا دانه هاي در ايـن مـرحله بـا مكـش هوا پوسته نازك            
 .، خارج مي گردد اندشده

 .ا پوست اين مرحله انجام نمي گيردبراي توليد كنجاله ب  :يادآوري 

 عمل آوري ٢-٩



 پيش پخت  ١-٢-٩

برخي تخريب ساختماني   در اين مرحله براي سهولت پرك كردن و استخراج روغن از بافت دانه و               
ميزان حرارت در اين    .  خردشده اعمال مي شود     هاي آنـزيم هـاي نامطلوب، فرآيند حرارتي روي دانه        

 باشد به گونه اي كه رطوبت دانه خردشده خروجي از اين مرحله              درجه سلسيوس مي   ٦٥-٨٥مرحله  
 . درصد باشد١٢ و حداكثر ٩حداقل 

بخار دستگاه بايد كاملاً اشباع بوده بنحوي كه اختلاف درصد رطوبت مواد خارج شده                :يادآوري 
 . درصد نباشد٢نسبت به مواد ورودي بيشتر از 

 پرك سازي ٢-٢-٩
ك هاي تبا عبور از بين غل  خردشده پس از مرحله پخت هايحلال، دانهقـبل از مـرحله استخراج با     

 ٢/٠-mm٣٥/٠باسرعت متناسب نسبت به هم حركت مي كنند به صورت پرك باضخامت            صاف كه 
 تـا اولاً سـطح وسـيعي از دانه جهت عبور حلال ايجاد شود و ثانياً سلولهاي چربي پاره     درمـي آيـد   

 . شده تا روغن دانه در حلال رها شود

  استخراج با حلال ٣-٢-٩
دستگاه استخراج كننده، توسط حلال هگزان و يا ساير حلال هاي مجاز            ورود بـه     پـس از      هـا  پـرك 

 شستشو  ٢ئيابا قابليت مصرف در صنايع غذ     ) ١٣٧٨ سال   ١٠٥٢طبق استاندارد ملي ايران     (خوراكي  
لازم به ذكر   . رج مي شود  درنتيجه روغن موجود در پرك وارد حلال شده و از پرك خا           و  ،  ندمـي گرد  

 .تفاله پرك ها حاصل مي گرددو است در اين مرحله ميسلا 

حـلال هائـي كه بقاياي آنها در كنجاله سويا منجر به عوارض نامطلوب در انسان و دام                    :يادآوري 
 .شود مجاز به مصرف نمي باشند

 حلال گيري و برشته كردن ٤-٢-٩
و ازبين بردن و تخريب ساختماني عوامل نامطلوب         پـرك بـه مـنظور اسـتخراج حلال            هـاي  تفالـه 

اين دستگاه شامل   .  مي گردد  D.Tتغذيـه اي و همچنيـن ازبيـن بـردن تلخـي كـنجاله وارد دسـتگاه                  
تعدادي از اين طبقات مسئول حلال زدائي از ورودي به          . مي باشد ) معمولاً چهار طبقه  (چندين طبقه   

D.Tمي گيرد ستقيم و غيرمستقيم صورتد كه اين عمل توسط توزيع بخار من مي باش . 

                                                 
1- Feed Grade 



توليد و    دقيقه، بسته به ميزان    ٤٥ تا   ٢٠ مجموعاً به    D.Tفرآيـند عـبور پـركهاي آغشـته به حلال از            
شرايط بگونه اي باشد كه     بايد   در طي انجام فرآيند حرارتي       .بطـول مي انجامد   طراحـي كاركـرد آن      

  . قرار بگيرندس درجه سلسيو١١٥ تا ١٠٥ دقيقه در مجاورت ۲۰ تا ۱۰ مدت پرك ها حداكثر به
 
 خنك كردن/خشك كردن ٣-٩

جـه سلسيوس دما دارد براي كنترل رطوبت و         ١١٠ كـه حـدوداً      D.Tكـنجاله خروجـي از دسـتگاه        
رسـاندن دمـاي آن بـه دمـاي محـيط قبل از بسته بندي، از بخش حلال گير وارد دستگاه خشك كن                       

رارگرفتن در معرض جريان هوا، سرد شده و        مـي گـردد، سـپس توسـط دسـتگاه خـنك كنـنده با ق               
 .مي رسد% ١٢حداكثر آن به رطوبت 

 . در مـرحله خشـك كردن غيرفعال شدن عوامل ضدتغذيه اي بايستي تكميل شده باشد                : ١ يادآوري

 )به پيوست اطلاعاتي پ مراجعه شود ( 

 دستگاه و مـراحل خشك كردن و خنك كردن ممكن است طي يك مرحله و توسط يك   : ٢ يـادآوري 
 .يا طي دو مرحله انجام شود

 آسياب كردن ٤-٩
سياب چكشي آمنظور ازبين بردن تكه هاي به هم چسبيده محصول نهائي دستگاه         به  در ايـن مرحله     

هدايت شده تا به طور يكنواخت در بيايد و سپس به           غلتكي  مجهـز بـه سيستم غبارگير و يا آسياب          
 .گرددمي انبار محصول نهائي منتقل 

 پلت سازي ٥-٩
بايد رطوبتي كه   دستگاه پلت ساز    با استفاده از    كنجاله سويا بصورت پلت     و تحويل   در صورت تهيه    

 .درصد برسد۱۲طي مرحله پلت سازي افزوده شده است، مجدداً كاهش يافته و به حداكثر 
 
 مراحل كنترل فرآيند توليد كنجاله سويا ١٠

ي، لازم است فعاليت هاي مربوط به كنترل كيفيت در      بـراي نتـيجه گـيري بهتر از اقدامات كنترل كيف          
 .استالزامي  زيراز موارد سه مرحله كه . هر يك از مراحل توليد متمركز گردد

 كنترل دريافت ونگهداري دانه سويا ١-١٠
توليد كنجاله سويا   با ويژگي هاي نامشخص نمي تواند براي        گونه دانه سويا    هر  بـا توجـه بـه ايـنكه         



، پيش از اقدام به توليد       واحد توليدي  ترل كيفيت و تحقيق   نبـه همين جهت واحد ك     . اسـتفاده شـود   
بايد ويژگي هاي فيزيكوشيميايي مواد اوليه مناسب و موردنياز خود را طبق استانداردهاي ملي ايران               

 و ويژگي هاي ميكروبي و ميكروبيولوژيكي و سم شناسي را طبق استاندارد             ۱۳۸۱سـال   :  سـال  ٨٠٠
 دانه هاي سويا وارده به واحد توليدي قبل از          . كنترل نمايد  ١٣٦٤ سال   ٣٢٠٧بـه شماره    ملـي ايـران     

تحويـل بـه بخـش تولـيد و انجـام فـرآوري بايد براي بازرسي و آزمايش نمونه برداري شود و در                       
كنترل صـورت تطـابق بـا معـيارهاي قـابل قـبول واحد توليدي مجوز تخليه آن توسط افراد واحد                     

 .كيفيت صادر شود

 بازرسي مقدماتي دانه سويا ١-١-١٠

 ،درصد رطوبت (ي مقدماتي كه شامل آزمون هاي فيزيكي        ا، كنترل ه  وروديز تخلـيه دانه هاي      اقـبل   
 )بمراجعه به پيوست  (.صورت گيردبايد مي باشد، )  خرده و دانه شكسته، لپه،درصد ناخالصي

 بازرسي نهايي دانه پس از تخليه ٢-١-١٠
ريافتـي از سـوي آزمايشگاه كنترل كيفيت واحد توليدي جهت روشن شدن             بـر روي نمونـه هـاي د       

 درصد  -درصد روغن : تكميلي زير شامل     بهداشـتي دانـه هـا، بـايد آزمـون هاي              و وضـعيت كيفـي   
 انجام شود   ۱۳۸۱سال  : ۸۰۰، طبق استاندارد ملي ايران       درصد خاكستر نامحلول در اسيد     -فيبرخام  

 مجموع شمارش قارچ مايكوتوكسين     -اشريشياكلي -سالمونلا: سيآزمون هاي ميكروبي و سم شنا     و  
 .انجام شود) ۱۳۶۴سال : ۳۲۰۷طبق استاندارد ملي ايران  (به ويژه آفلاتوكسين

 ١٣٨٣، سال ٧٥٧٠براي انجام آزمونهاي لازم نمونه برداري بايد براساس استاندارد ملي   :يادآوري 
 .انجام شود

  در طي مرحله نگهداري در سيلوبازرسي و كنترل دانه ها ٣-١-١٠

جلوگيري از  پـس از عمـل هوادهي و جابجائي دانه هاي نگهداري شده به منظور                ١-٣-١-١٠
 .بايد اقدامات زير انجام شودفعاليت آنزيم ها و ميكروارگانيسم ها 

 نگهداري شده بصورت دوره اي به منظور كنترل فعاليت يدمـا و رطوبـت دانـه ها       ٢-٣-١-١٠
 .و ميكروارگانيسم  ثبت و مورد بررسي قرار گيردآنزيم ها 

 -مايكوتوكسين ها   تعيين ميزان    براي شمارش قارچ     دوره اي نمونه برداري و كنترل      ٣-٣-١-١٠
 .حشرات و آفات انباري انجام شود

 



 كنترل كيفي حين فرآيند ٢-١٠
كنترل هاي لازم به شرح پـس از انـتقال دانـه از سـيلو به واحد توليد در هر مرحله از فرآيند توليد،           

 :زير بايد صورت پذيرد 

 مرحله بوجاري نهايي  ١-٢-١٠
انجام بايد  كنـترل دانـه هاي خروجي پس از بوجاري به منظور تعيين درصد مواد خارجي باقيمانده                 

 .گيرد

 پوست گيري/ مرحله خردكردن  ٢-٢-١٠
ه و تعيين درصد پوسته به       دانه هاي خردشده جهت تأييد كيفيت محصول خردشد        ١كنـترل دانه بندي   

 .صورت گيردبايد لحاظ فيزيكي جهت توليد كنجاله با پوست 

 مرحله پيش پخت ٣-٢-١٠
 بايد در ايـن مـرحله بازرسي و كنترل دانه هاي خردشده به لحاظ دما و درصد رطوبت افزوده شده،    

 .انجام پذيرد

 مرحله پرك سازي ٤-٢-١٠
انجام بايد ، جهت تأييد كيفيت محصول پرك شده       كنـترل ضـخامت و رطوبـت دانـه هاي پرك شده           

 .پذيرد

 مرحله استخراج با حلال ٥-٢-١٠
در ايـن مـرحله بـه دلـيل بسته بودن كامل مسير توليد و عدم امكان نمونه برداري، بازرسي هاي لازم                    

از طريق تعيين درصد روغن در ميسلا       بايد  جهـت تعييـن صـحت زمـان تمـاس پـرك ها با حلال                
 .صورت گيرد

 مرحله حلال گيري و برشته كردن ٦-٢-١٠

 DTبازرسي دستگاه  ١-٦-٢-١٠

 .بازرسي گرددبايد  به لحاظ دماي مناسب و زمان عبور DTوضعيت توليد دستگاه 

 DTكنترل كنجاله خروجي از  ٢-٦-٢-١٠

 عوامل ضد تغذيه اي به ويژه        و همچنين  نمونـه بـرداري و كنـترل كنجاله خروجي به لحاظ رطوبت           

                                                 
1- Particle Size 



 .صورت گيردبايد نده هاي تريپسين بازدار

 ه خشك كردن و خنك كردنلمرح ۱۰-۲-۷

كنترل بايد  در اين مرحله درصد رطوبت كنجاله ورودي و خروجي دستگاه خشك كن و خنك كن               
 .گردد

 مرحله آسياب ٨-٢-١٠
كنترل بايد و وجود كلوخه هاي احتمالي دانـه بـندي ذرات كـنجاله برحسب درصد     در ايـن مـرحله      

 .گردد

در صورت استفاده از دستگاه پلت ساز، كنترل محصول نهائي به لحاظ وجود كلوخه و                 :يادآوري 
 .رطوبت ضروري مي باشد

 كيفيت محصول نهائي ٣-١٠

براساس ويژگيهاي مندرج در استاندارد ملي ايران به            بايد  كنترل محصول نهائي      ١-٣-١٠
 .ت اصلاحي صورت گيرد انجام پذيرد و در صورت عدم تطابق اقداما٨٠٠شماره 

 آن  بازرسي هاي دوره اي محصول نهائي در انبار، جهت بررسي ويژگيهاي فيزيكوشيميايي،           ٢-٣-١٠
مانند دما، رطوبت و درصورت لزوم كنترل هاي ميكروبي، شمارش قارچي، تعيين مايكوتوكسين ها             

 .ضروري است
 
 نشانه گذاري ١١

 .  انجام شود٨٠٠ستاندارد ملي ايران شمارة نشانه گذاري بر روي كيسه ها بايد براساس ا
 

استفاده از هر گونه افزودني و نگهدارنده مجاز در هر مرحله از توليد و يا بسته بندي   :يادآوري
محصول نهايي بايد بر طبق ضوابط و مقررات سازمان دامپزشكي كشور باشد و در نشانه گذاري قيد                 

 .گردد



 پيوست الف

 جاله سويا ازنظر صحت حرارت اعمال شدهچند روش تعيين كيفيت كن

 )اطلاعاتي ( 
 

 روش فعاليت آنزيم اوره آز ١الف 
  ١٣٧٥سال  : ٣٨٩٦طبق استاندارد ملي ايران 

 
 روش تعيين حلاليت پروتئين در محلول پتاس ٢الف 

 مولاد لازم ١-٢الف 

 ( KOH )پتاس  ) W/V( حجمي  درصد وزني ٢/٠محلول  ١-١-٢الف 
 

 ل لازموساي ٢-٢الف 
 ) .كلدال(دستگاه اندازه گيري پروتئين  ۱-۲-۲الف 

 . دور در دقيقه ۱۵۰۰سانتريفوژ با سرعت  ۲-۲-۲الف 
 

 روش اجراي آزمون  ۳-۲الف 
 گرم از   ۵/۱سپس  . ابـتدا درصد پروتئين كل موجود در نمونه كنجاله را به روش كلدال تعيين كنيد              

 ۲۰به مدت ) ۱-۱-۲طبق بند (ي ليتر محلول پتاس  ميل۷۵نمونـه كـنجاله سـوياي آسياب شده را با     
 )rpm(  دور در دقيقه۱۵۰۰سرعت   دقيقه با سانتريفوژ با      ۱۰دقـيقه مخلـوط كنيد و بعد آنرا بمدت          

 ميلـي ليـتر از محلـول روئي را برداريد و ميزان پروتئين آنرا نيز بروش كلدال          ۱۵. جداسـازي كنـيد   
 : فرمول زير محاسبه كنيد  پروتئين را ازحلاليتدرصد . بدست آوريد

 
 

 درصد حلاليت پروتئين در محلول پتاس=  ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ     *١٠٠

 
 
 
 

درصد پروتئين در فاز محلول    
 درصد پروتئين نمونه كنجاله



 
 (PDI)روش شاخص پراكندگي پروتئين  ۳الف 
 . ميلي ليتر آب مقطر ۱۵۰ ١-۳الف 

 وسايل لازم ٢-٣الف 

 )كلدال ( دور ، دستگاه اندازه گيري پروتئين۸۵۰۰سانتريفوژ با 

 روش آزمون ۴-۳الف 
 ۱۰مخلوط حاصل را به مدت .  ميلي ليتر آب مقطر مخلوط كنيد      ۱۵۰ گرم كنجاله سويا را با       ۸ابـتدا   

مقدار پروتئين  . كاملاً به هم زده و جداسازي نمائيد      ) rpm ۸۵۰۰بـا سرعت    (دقـيقه بـا سـانتريفوژ       
 فرمول   از ص پراكندگي پروتئين را   شاخ. تعيين مي گردد  ) به روش كجلدال  (موجـود در فاز محلول      

 .زير محاسبه كنيد 
 

 شاخص پراكندگي پروتئين=  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ      ×١٠٠

 
 

 روش جذب رنگ قرمز كرزول ۴الف 
 مواد لازم ١-۴الف 

 ٩،  % ٢/٠  ميلي ليتر الكل  ١٠٠ گرم قرمز كرزول ،       ٢/٠ ميلي گرم كنجاله سوياي الك شده ،          ٤٠٠
 . نرمال ١/٠ميلي ليتر اسيد كلريدريك 

 وسايل لازم  ۲-۴الف 

 .دستگاه شيكر ، دستگاه سانتريفوژ ، اسپكتروفتومتر 

 روش آزمون  ۴-۳الف 
 ميلي ليتر محلول قرمز كرزول به ۱۰با )  ميلي ليتر۱با مثل   ( ميلـي گـرم كنجاله سوياي الك شده          ۴۰۰

يك : روش تهيه محلول قرمز كروزول      . (لوط مي شود  مخ) بـا دسـتگاه شيكر    (مـدت يـك سـاعت       
 ميلي ليتر اسيد    ۹حاوي  % ۲/۰ ميلي ليتر الكل     ۱۰۰ گرم قرمز كرزول با      ۲/۰ميلـي ليـتر محلول حاوي       

سپس مخلوط  را سانتريفوژ كرده، يك ميلي ليتر از فاز روئي            ).  نرمال رقيق مي شود    ۱/۰كلـريدريك   
 . نرمال اضافه مي شود۰۲/۰لول سود  ميلي ليتر مح۱۰آن به يك لوله حاوي 

 درصد پروتئين موجود در فاز محلول
 درصد پروتئين نمونه كنجاله



 ،  ۳۰/۲،  …  ،   ۷۰/۱ ، ۶۰/۱،٦٥/۱حاوي مقادير (شدت رنگ محلول در مقايسه با محلول هاي شاهد          
به روش مقايسه چشمي و يا رسم منحني        )  ميلي ليتر  ۱۰۰ ميلـي گرم قرمز كروزول در        ۴۰/۲ و   ۳۵/۲

درصد پروتئين موجود در فاز )  نانومتر۴۳۲-۴۳۶در محدوده طول موج   (جـذب اسـپكتروفتومتري     
مشخص ) برحسب ميلي گرم  (محلـول تعيين و بر اين اساس مقدار رنگ قرمز باقي مانده در محلول               

  .(A)مي شود 

 : كنجاله براساس رابطه زير محاسبه مي شود هر گرممقدار رنگ قرمز كرزول جذب شده به ازاي 
 

]) A × ۱۰ ( ×۲ [ = xك گرم كنجاله ميلي گرم رنگ جذب شده توسط ي 

   A = ميلي گرم رنگ باقيمانده در فاز محلول  
 
 



 پيوست ب

 پارامترهاي تعيين وضعيت كيفيت كنجاله سويا به لحاظ صحت حرارت دهي 

 )اطلاعاتي ( 
 
 

١كنجاله حرارت زده ٢كنجاله كم پخت كنجاله پخته  شاخص واحد

 آزفعاليت اوره   pHافزايش  ٣/٠بيش از  ٠٥/٠-٣/٠ ٠٥/٠كمتر از 

 % ٨٥بيش از  ٧٠-٨٥ ٧٠كمتر از 
حلاليت پروتئين 
 در محلول پتاس

 ١٥كمتر از 
١٥-٤٥ 

)١٥-٣٠بهترين دامنه(   % ٤٥بيش از 
شاخص پراكندگي 

 پروتئين

 ٥/٣كمتر از  ٥/٣-٥/٤ ٥/٤بيش از 
gكنجاله/mg 

رنگ جذب شده
جذب رنگ قرمز 

 كرزول

 
 

) كنجاله كم پخت  (اكافي  نص تشخيص پخت    دقـت پارامـتر فعاليـت اوره آز درخصـو           :١يادآوري
 .از دقت خوبي برخوردار نيست) كنجاله حرارت زده(بيشتر است و درخصوص پخت بيش از حد 

 
كنجاله (دقت پارامتر حلاليت در محلول پتاس درخصوص تشخيص پخت بيش از حد               :٢يادآوري

ت خوبي برخودار   از دق ) كنجاله كم پخت  (بيشـتر اسـت و درخصـوص پخـت ناكافي           ) حـرارت زده  
 .نيست

 
 

                                                 
1- Over heated 
2- Under heated 



بـا توجه به دوبند فوق روش هاي فعاليت اوره آز و حلاليت در پتاس مكمل يكديگر                   : ٣يـادآوري 
حلاليت در پتاس انجام     سپس   هستند و ترجيحاً بايد در مورد هر نمونه ابتدا آزمون فعاليت اوره از و             

 .ودشوند، تا بتوان پيرامون كيفيت حرارت ديدگي كنجاله قضاوت نم

 
دو پارامتر شاخص پراكندگي پروتئين و جــذب رنگ قرمز كرزول درخصوص               :٤يادآوري

 .كاربرد دارند) پخته( زده از حالت مطلوب ت تشخيص هر دو حالت كم پخت و حرار

 
جهت كسب اطلاعات بيشتر درخصوص روش هاي فعاليت آنزيم اوره آز و شاخص               :٥يادآوري

 و  (AOCS Ba 4-58) پيوست اطلاعاتي الف و يا مستقيماً به منابع         پراكندگي پروتئين به ترتيب به    
AOCS Ba 10-65مراجعه نماييد . 

 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ICS: 65.120 

 ٢٤ :  صفحه
 
 

 

 


