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تدوین استاندارد در رشته هاي مختلف توسط کمیسیون هاي فنی مرکب از 
کارشناسان مؤسسه، صاحبنظران مراکز و مؤسسات علمی، پژوهشی، تولیدي 
واقتصادي آگاه ومرتبط با موضوع صورت میگیرد. سعی بر این است که 

و مصالح ملی وبا توجه به شرایط تولیدي، استانداردهاي ملی، در جهت مطلوبیت ها 
فنی و فن آوري حاصل از مشارکت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل: 
تولیدکنندگان ،مصرف کنندگان، بازرگانان، مراکز علمی و تخصصی و نهادها و 
سازمانهاي دولتی باشد.پیش نویس استانداردهاي ملی جهت نظرخواهی براي مراجع 

ضاي کمیسیون هاي فنی مربـوط ارسال میشود و پس از دریـافت نظـرات ذینفع واع
وپیشنهادهـا در کـمیته ملـی مرتبـط بـا آن رشته طرح ودر صورت تصویب به عنوان 

  استاندارد ملی (رسمی) چاپ و منتشر می شود.
پیش نویس استانداردهایی که توسط مؤسسات و سازمانهاي علاقمند و ذیصلاح و با 

وابط تعیین شده تهیه می شود نیز پس از طرح و بـررسی در کمیته ملی رعایت ض
مربوط و در صورت تصویب، به عنوان استاندارد ملی چاپ ومنتشرمی گردد. بدین 
ترتیب استانداردهایی ملی تلقی می شود که بر اساس مفاد مندرج در استاندارد ملی 

ؤسسه تشکیل میگردد به )) تدوین و در کمیته ملی مربوط که توسط م5شماره ((
  تصویب رسیده باشد.

مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران از اعضاي اصلی سازمان بین المللی 
استاندارد میباشد که در تدوین استانداردهاي ملی ضمن تـوجه به شرایط کلی 
ونیازمندیهاي خاص کشور، از آخرین پیشرفتهاي علمی، فنی و صنعتی جهان و 

  اي بین المـللی استفـاده می نماید.استانداردهـ
مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران می تواند با رعایت موازین پیش بینی 
شده در قانون به منظور حمایت از مصرف کنندگان، حفظ سلامت و ایمنی فردي 
وعمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصولات و ملاحظات زیست محیطی و 

ز استانداردها را با تصویب شوراي عالی استاندارد اجباري اقتصادي، اجراي بعضی ا
نماید. مؤسسه می تواند به منظور حفظ بازارهاي بین المللی براي محصولات کشور، 

  اجراي استاندارد کالاهاي صادراتی و درجه بندي آنرا اجباري نماید.



زمانها و همچـنین بمنظـور اطـمینان بخـشیدن به استفاده کنندگـان از خـدمات سا
مؤسسات فعال در زمینه مشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزي و گواهی کنندکان 
سیستم هاي مدیریت کیفیت ومدیریت زیست محیطی، آزمایشگاهها و کالیبره کنندگان 
وسایل سنجش، مؤسسه استاندارد اینگونه سازمانها و مؤسسات را بر اساس 

قرار داده و در صورت احراز ضوابط نظام تأیید صلاحیت ایران مورد ارزیابی 
شرایط لازم، گواهینامه تأیید صلاحیت به آنها اعطا نموده و بر عملکرد آنها نظارت 
می نماید. ترویج سیستم بین المللی یکاها ، کالیبراسیون وسایل سنجش تعیین عیار 
فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردي براي ارتقاي سطح استانداردهاي ملی از 

  وظایف این مؤسسه می باشد. دیگر

كمیسیون استاندارد میوه ھا و سبزي ھاي فرایند " 
 "ویژگي ھا و روش ھاي آزمون -خوشاب پرتقال  -شده 
 سمت یا نمایندگي رئیس
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 پیش گفتار

خوشـاب  -میوه ھا و سـبزي ھـاي فراینـد شـده "استاندارد 
كـھ توسـط كمیسـیون   "ویژگي ھاو روش ھاي آزمون -پرتقال 

ھاي مربوط تھیھ و تدوین شـده و در یكصـد و دھمـین جلسـھ 
كمیتھ ملي استاندارد خوراك و فرآورده ھاي كشاورزي مـورخ 

ــن  ١٦/١٠/٨٢ ــك ای ــت، این ــھ اس ــرار گرفت ــویب ق ــورد تص م
انین قانون اصـلاح قـو ٣استاندارد بھ استناد بند یك ماده 

و مقررات موسسـھ اســتاندارد و تحقیقــات صـنعتي ایـران 
بھ عنـوان اسـتاندارد ملـي ایــران  ١٣٧١مصـوب بھمن ماه 
 منتشر  مي شود. 

براي حفظ ھمگامي و ھماھنگي باتحولات و پیشرفت ھاي ملي و 
جھاني در زمینھ صنایع، علوم و خدمات، استانداردھاي ملي 

ظر خواھند شد و ھر گونھ ایران در مواقع لزوم تجدید ن
پیشنھادي كھ براي اصلاح و تكمیل این استاندارد ارائھ 
شود، در تجدیدنظر بعدي موردتوجھ قرار خواھد گرفت. 
بنابراین براي مراجعھ بھ استانداردھاي ایران باید 

 ھمواره از آخرین تجدیدنظر آنھا استفاده كرد. 
ھ ضمن توجھ در تھیھ وتدوین این استاندارد سعي شده است ك

بھ شرایط موجود و نیازھاي جامعھ، در حد امكان بین این 
استاندارد و استاندارد ھاي بین المللي و استاندارد ملي 

 كشورھاي صنعتي و پیشرفتھ ھماھنگي ایجاد شود. 
منابع و مآخذي كھ براي تھیھ این استاندارد بھ كار رفتـھ 

 بھ شرح زیر است:
١- Codex Stan 68: 1981 Codex Standard For Canned  Mandarin Orange

 
 الف



خوشـاب (كمپـوت )  ١٣٧٨: سـال٥٠٨٦استانداردملي ایران  -٢
 ویژگیھا و روشھاي آزمون.  –نارنگي 

(تجدید نظر چھارم  ١٣٧٦: سال ٢٧٩استاندارد ملي ایران  -٣
 ) پرتقال.

ــران  -٤ ــي ای ــتاندارد مل ــال ٢٤٨٥اس ــا و  ١٣٧٠: س ویژگیھ
 ھا.روشھاي آزمون كمپوت 

ـــد  -٥ ــایي، محم ــراي  –طباطب ـــردي ب ـــناسي كارب گیاھش
- انتشارات جھاد دانشـگاھي  –كشـاورزي و منابـع طبیـعي  

 ١٣٦٥٫سال 
بررسي نتایج آزمایشـگاھي در اداره كـل اسـتاندارد و  – ٦

 تحقیقات صنعتي استان مازندران

 مقدمھ

ه از خـانواد Citrus Sinensis L.osbeckپرتقـال میـوه رسـیده درخـت 

Rutaceae  است، كھ معمولاً بـھ صـورت تـازه، آب پرتقـال و یـا

كمپوت بھ مصرف خوراك انسان مي رسد. خوشاب (كمپوت) كـردن 

آن بنا بھ دلایلي چون كاھش ضایعات میـوه در فصـل تولیـد، 

امكان مصرف آن در سایر فصـول بـھ صـورت خوشـاب، افـزایش 

شـده و  میزان صادرات فرآورده ھاي كشاورزي بھ صورت تبدیل

 ، كاملاً داراي توجیھ اقتصادي مي باشد. …

خوشـاب پرتقال را مي تـوان تا دو سـال در شرایط عادي 

محیطي نگھداري كرد. از آنجا كھ صنایع تبدیلي محصولات 

كشاورزي و بھره گیري از روش خوشاب (كمپوت) كردن براي 

نگھداري مواد غذایي رو بھ گسترش مي باشد، این استاندارد 

 وین شده است.تد

 ب



پرتقال  ١ خوشاب -میوه ھا و سبزي ھاي فرایند شده "
-  

  "ویژگي ھا و روش ھاي آزمون

 ھدف    ١
ھـدف از تـدوین این اسـتاندارد، تعیین ویژگي ھا، درجھ 

بـندي، نمـونھ برداري، روش ھاي آزمون، بستھ بندي و 

 نشانھ گذاري خوشاب پرتقال مي باشد. 

 دامنھ كاربرد  ٢
اسـتاندارد درباره خوشـاب پرتقـال كھ از رقمھاي  این

مناسـب پرتقـال تولـید شـده در ایران (براي خوشاب كردن) 

بھ شكل پره ھاي درستھ، پره ھاي نیمھ و پره ھاي تكھ شده

یامخلوط آن ھا در شربت تھیھ و بصورت بستھ بندي شده در 

 ظروف غیرقابل نفوذ عرضھ مي گردد، كاربرد دارد. 

 مراجع الزامي    ٣
مدارك الزامي زیر حاوي مقرراتي است كھ در متن این 

استاندارد بھ آنھا ارجاع داده شده است. بدین ترتیب آن 

مقررات جزئي از این استاندارد محسوب مي شود . در مورد 

خوشاب كلمھ اي است كھ فرھنگستان ادب و زبان فارسي بھ جاي واژه  – ١
 یرفتھ است.كمپوت، آن را پذ

 ج



مراجع داراي تاریخ چاپ و / یا تجدیدنظر، اصلاحیھ ھا و 

یست. معھذا تجدید نظرھاي بعدي این مدارك مورد نیاز ن

بھتر است كاربران ذینفع این استاندارد امكان كاربرد 

آخرین اصلاحیھ ھا و تجدید نظرھاي مدارك الزامي زیر را 

مورد بررسي قرار دھند. در مورد مراجع بدون تاریخ چاپ و 

/ یا تجدیدنظر، آخرین چاپ و / یا تجدیدنظر آن مدارك 

 الزامي ارجاع داده شده موردنظر است. 

اده از مراجع زیر براي كاربرداین استاندارد الزامي استف

 است: 

شكر ـ ویژگـي  ١٣٨٠: سال ٦٩استاندارد ملي ایران     ١-٣

 ھا و روش ھاي آزمون.

 پرتقال. ١٣٧٦: سال ٢٧٩استاندارد ملي ایران     ٢-٣

ویژگي ھـاي  ١٣٧٧: سال ١٠١١استاندارد ملي ایران     ٣-٣

 لوژیكي آب آشامیدني.بیولوژیكي و حد مجاز آلودگي باكتریو

ویژگي ھـاي  ١٣٧٦: سال ١٠٥٣استاندارد ملي ایران     ٤-٣

 آب آشامیدني.

روش كنترل  ١٣٧٤: سال٢٣٢٦استاندارد ملي ایران     ٥-٣

ستروني تجارتي فرآورده ھاي غذایي بستھ بندي شده در بستھ 

 ھاي نفوذ ناپذیر.

قـوطي ھـاي  ١٣٧٢: سال ٢١٤٨استاندارد ملي ایران     ٦-٣

 جھت بستھ بندي غذاھاي آماده. فلزي

ویژگي ھـاي  ١٣٧٢: سال ١٤٠٩استاندارد ملي ایران     ٧-٣

 ظروف شیشھ اي براي محصولات غذایي و آشامیدني 



 

كارتن جھـت  ١٣٦٨: سال  ٢٩٢٢استانداردملي ایران     ٨-٣

 –بستھ بندي قوطي ھاي فلزي محتـوي مـواد غـذایي صـادراتي 

 ویژگیھا و روشھاي آزمون 

نمونـھ  ١٣٧٣: سـال  ٢٨٣٦اندارد ملـي ایـران است    ٩-٣

برداري از فرآورده ھاي كشاورزي بستھ بندي شده كـھ مصـرف 

 غذایي دارند.

شكر و قنـد  ١٣٨١: سال ٣٥٤٤استاندارد ملي ایران     ١٠-٣

 مایع ـ ویژگي ھا و روش آزمون میكروبیولوژي.

ویژگي ھاي  ١٣٧٣: سال  ٣٤١٤استاندارد ملي ایران     ١١-٣

ولوژي و تعیین شرایط بھداشتي فرآورده ھـاي میـوه میكروبی

اي كھ منحصراً با استفاده از روش فیزیكي نگھداي مي شوند. 

روش انـدازه  ١٣٧٥: سـال٣٩٠٩استانداردملي ایـران    ١٢-٣

گیري سرب در میوه و سبزي و فرآورده ھاي آنھـا بـا شـیوه 

 بیناب سنجي جذب اتمي بدون شعلھ. 

ویژگي ھاي آب  ١٣٧١: سال٥٠٧ن استاندارد ملي ایرا    ١٣-٣

 پرتقال.

روش اندازه  ١٣٧٨: سال ٤٩٠١استاندارد ملي ایران     ١٤-٣

 گیري قلع در میوه و سبزي و فرآورده ھاي آنھا. 

آفــت  ١٣٨١: ســال ٦٣٤٩-٣اسـتاندارد ملي ایـران     ١٥-٣

 مـرز بیشینھ مانده آفت كشھا در میوه ھا. –كشھا  



 اصطلاحات و تعاریف  ٤
ین استاندارد اصطلاحات و / یا واژه ھا با تعاریف زیر در ا

 بھ كار مي رود:

 پرتقال    ١-٤

مـي  Rutaceaeازخـانواده  Citrus Sinensisپرتقال میوه رسیده درخت 

 باشد.

 خوشاب پرتقال  ٢-٤

فرآورده اي است، كـھ از میـوه رسـیده و سـالم رقـم ھـاي 

سـت پرتقال مناسب براي تھیھ خوشـاب كـھ پـس از شسـتن، پو

كندن، جدا كردن رشتھ ھـاي فیبـري و پوسـت روي پـره ھـاي 

میوه، بیرون آوردن تخم میوه (اگر داشتھ باشد) ھمراه بـا 

شربت با یا بدون آب پرتقال و استریل تجارتي قبل یـا پـس 

 تھیھ مي شود.  از دربندي در ظروف غیرقابل نفوذ،

 پره درستھ  ٣-٤

ھ پـره ھـاي آن بھ میوه پرتقالي در خوشاب گفتھ مي شود، ك

عملاً درستھ بوده ، شكل خود را حفظ كرده و تنھا ممكن اسـت 

 شكاف كوچك یا زدگي داشتھ باشد. 

 پره ھاي نیمھ  ٤-٤

بھ بخش ھایي از پره گفتھ مي شــود، كـھ داراي نیمــي از 

پره كامـل بوده یا بھ انـدازه اي كھ روي الـك با منافـذ 

بافتـھ شـده اسـت، میلي متري كھ از سیم دو میلي متري  ١٨

 باقي بماند.



 پره ھاي تكھ شده  ٥-٤

بھ بخش ھاي از پره گفتھ مي شود،كھ بھ اندازه اي بزرگ 

میلي متري كھ از سـیم دو  ١٢باشد،كھ روي الك بامنافذ 

 میلي متري بافتھ شده است، باقي بماند. 

 یكنواختي  ٦-٤

 بھ ھم وزني و ھم شكلي پره ھاي پرتقال، گفتھ مي شود.

 وشاب درھمخ  ٧-٤

بھ خوشابي گفتھ مي شود، كھ پره ھاي میوه در یك بسـتھ آن 

 ھم وزن، ھم شكل و ھم رقم نباشد. 

 وزن میوه آبكش شده  ٨-٤

بھ نسبت سنگیني میوه بھ سنگیني درون مایھ ظرف، گفتھ مــي 

 شود.

 شربت  ٩-٤

بھ آبگونھ اي گفتھ مي شود، كھ مزه آن با یك یا چند قنـد 

اشد . ، شیرین شده ب١طبیعي

 غلظت شربت  ١٠-٤

بھ موادجامد محلول در آب شربت خوشاب پرتقال گفتھ مي 

 شود، كھ برحسب درجھ بریكس اندازه گیري مي گردد.

   شربت بسیار رقیق  ١-١٠- ٤

بھ شربتي گفتھ مي شود،كھ موادجامد محلول آن با درجھ

 و شامل آن باشد.  ١٤تا١٠بریكس بیش از 

منظور از قند طبیعي،  ساكاروز ، دكستروز ، فروكتوز ، گلوكز و قندھاي  -١
 .مي باشد (invert sugar)وارونھ 



 

 شربت رقیق  ٢-١٠- ٤

فتھ مي شود، كـھ موادجامـد محلـول آن بادرجـھ بھ شربتي گ

 و شامل آن باشد.  ١٨تا١٤بریكس بیش از 

 شربت غلیظ   ٣-١٠- ٤

بھ شربتي گفتھ مي شود، كـھ موادجامـد محلـول آن بادرجـھ 

 و شامل آن باشد. ٢٢تا١٨بریكس بیش از 

 شربت بسیار غلیظ  ٤-١٠- ٤

بھ شربتي گفتھ مي شود، كھ مواد جامد محلول آن بـا درجـھ 

 باشد.  ٢٢بریكس بیش از 

 آسیب دیدگي  ١١-٤

بھ ھرگونھ زیان برخاستھ از عوامل طبیعـي یـا نابھنجـاري 

ھاي محیطي و آسیب ھاي مكانیكي، گفتـھ مـي شـود. ماننـد: 

خراشیدگي، زخمي شدن پوست میوه، آفتاب زدگي و پـاره شـدن 

 پره ھاي میوه. 

 شفافیت   ١٢-٤

 فتھ مي شود. بھ نبودن ذرات شناور در شربت خوشاب، گ

 مواد خارجي  ١٣-٤

بھ ھرچیزي جز میوه پرتقال و دانھ میوه گفتھ مي شود، كھ 

 در شربت یا روي میوه خوشاب شده، دیده شود.

 آلودگي میكروبي  ١٤-٤

بھ وجود قارچھـا، باكتریھـا، مخمرھـا و دیگـر جانـداران 

میكروسكوپي گفتھ مي شود، كھ بودن آنھا در خوشاب پرتقـال 

 دن فرآورده یا بیماري مصرف كننده مي گردد.مایھ خراب ش



 

 بافت طبیعي پره  ١٥-٤

بھ حالتي ازگوشت پره گفتھ مي شود، كھ شكل پره و قوام 

 بافت ھاي آن، بھ حالت طبیعي، حفظ شده باشد.

 فلزھاي زیان آور    ١٦-٤

بھ یونھاي فلزي گفتھ مي شود، كھ بودن آنھا در خوشاب 

این  ١٥-٦ده شده در بند پرتقال بیشتر از اندازه ھاي دا

 استاندارد، بھ تندرستي مصرف كننده آسیب مي رساند. 

 اسیدیتھ كل  ١٧-٤

بھ مقداراسیدھاي آزاد در یك میلي لیتـر شـربت گفتـھ مـي 

شود، كھ در این استاندارد برحسب اسید سـیتریك بیـان مـي 

 شود.

 پُري  ١٨-٤

 بھ نسبت درون مایھ ظرف بھ گنجایش ظرف، گفتھ مي شود.

 

 ویژگي ھاي مواد اولیھ  ٥
ویژگي ھاي مواد اولیھ اصلي مصرفي در تھیھ خوشاب پرتقال، 

باید برابر با استانداردھاي ملي ایران مربوط، بھ شرح 

 زیر باشند:

 پرتقال    ١-٥

ویژگي ھاي پرتقال، باید مطابق با استاندارد ملـي ایـران 

 پرتقال ـ ویژگي ھا باشد. ١٣٧٦: سال ٢٧٩

 شكر    ٢-٥



اي شكر، باید مطابق با استانداردھاي ملي ایران ویژگي ھ

: ٣٥٤٤شكر ـ ویژگي ھا و روش ھاي آزمون و  ١٣٨٠: سال ٦٩

شكر و قند مایع ـ ویژگي ھا و روش ھاي آزمون  ١٣٨١سال 

 میكروبیولوژي باشد.

 آب    ٣-٥

ویژگي ھاي آب، باید مطابق با استانداردھاي ملي ایران 

 ١٣٧٧: سال ١٠١١شامیدني و ویژگي ھاي آب آ ١٣٧٦: سال ١٠٥٣

ویژگي ھاي میكروبیولوژي و حد مجاز آلودگي باكتریولوژیكي 

 آب آشامیدني باشد.
 آب پرتقال    ٤-٥

ویژگي ھاي آب پرتقال بایـد مطابـق با اسـتانداردھاي ملي 

: سال ٣٤١٤ویژگي ھاي آب پرتقال و  ١٣٧١سال  :٥٠٧ایران 

ویژگي ھاي میكروبیولوژي و تعیین شرایط بھداشتي  ١٣٧٣

فرآورده ھاي میوه اي كھ منحصراً با استفاده از روش ھاي 

 فیزیكي نگھداري مي شوند باشد.

 ویژگي ھا    ٦
 رنگ    ١-٦

رنگ پره ھاي پرتقال كھ بھ گونھ درستھ آماده براي تولیـد 

پرتقال شده باشد،  باید بھ رنگ زرد تـا نـارنجي و خوشاب 

 رنگ باشد.  ١بدون لكھ ھاي قھوه اي

1- Ting 



 بو  ٢-٦

خوشاب پرتقال، باید داراي بوي طبیعي میوه پرتقال بوده و 

 بدون ھرگونھ بوي خارجي باشد. 
 مزه  ٣-٦

مزه خوشاب پرتقال، باید متناسب  با نـوع شـربت مصـرفي و 

روي برچسب بسـتھ بنـدي آن، غلظت آن باشد، بھ گونھ اي كھ 
 نوشتھ شده و بدون مزه ھاي خارجي باشد. 

 یكنواختي  ٤-٦

پره ھاي میوه پرتقال در یك بستھ، باید تا آنجا كھ بشود، 

 ھم شكل وھم وزن باشند.
 طبقھ بندي بر پایھ اندازه  ٥-٦

خوشاب پرتقال را كھ با پره ھاي درستھ عرضھ مي شود،مي 
 بندي كرد:طبقھ  ١توان بھ شرح جدول

گرم  ١٠٠طبقھ بندي خوشاب پرتقال بر پایھ شمارپره در  – ١جدول 

 میوه آبكش شده

گرم میوه  ١٠٠شمار پره ھاي درستھ در  پره ھاي ھم اندازه ردیف

 آبكش شده

 ٨بیشینھ  درشت ١

 ١٦تا   ٩ متوسط ٢

 ١٧كمینھ  ریز ٣

وزن میوه آبكش شده  ٦-٦



ونگي پـره ھـاي پرتقـال وزن میوه آبكش شده، بستھ بـھ چگـ

باشد.  ٢(درستھ، نیمھ یا تكھ شده)، باید برابر جدول 

 درصد پذیرفتني وزن میوه آبكش شده -٢جدول 

 ردیف فرم پره میوه خوشاب شده كمینھ بھ درصد

 ١ پره ھاي درستھ ٥٠

 ٢ پره ھاي نیمھ ٥٥

 ٣ پره ھاي تكھ شده یا مخلوط ٥٨

 غلظت شربت    ٧-٦

پرتقال، باید بـا آنچـھ بـر روي برچسـب غلظت شربت خوشاب 

 نشانھ گذاري آن نوشتھ شده است، برابري داشتھ باشد. 

شفافیت شربت  ٨-٦

جزھنگامي كھ از آب میوه خالص و یادرصدي ازآن بھره گیري 

شده باشد، شربت بایدصاف باشد. 

 پُري  ٩-٦

 درصد حجم ظرف پر شده باشد. ٩٠كمینھ باید 

 عیوب  ١٠-٦

ي پاره شده (در خوشاب با پره ھاي درستھ)، پره ھا  ١-١٠- ٦

 گرم وزن آبكش شده. ١٠٠درصد جرمي در  ١٨بیشینھ 

پوسـتھ پـره (پھنھ ھمھ پوسـتھ ھـاي جـدا شـده)،  ٢-١٠- ٦

 گرم نمونھ. ١٠٠سانتي متر مربع در  ٩بیشینھ 

گرم  ١٠٠سانتي متر در  ٤رشتھ ھاي فیبري، بیشینھ   ٣-١٠- ٦

 نمونھ.



شاب پرتقال، باید داراي بافت طبیعي پره ھا در خو  ٤-١٠- ٦

 این استاندارد باشند. ١٦-٦مطابق با بند 

 مواد افزودني  ١١-٦

افزودن اسید سیتریك بھ خوشاب پرتقال براي تنظیم  ١-١١- ٦

 پ ھاش مجاز مي باشد .

افزودن ھر گونھ ماده افزودنـي دیگـر بـھ خوشـاب   ٢-١١-٦

  پرتقال، غیر مجاز مي باشد .

 جيمواد خار  ١٢-٦

در خوشاب پرتقال، نباید مواد خارجي مانند شن، خاك، برگ، 

حشرات و غیره وجود داشتھ باشد. 

 پ ھاش  ١٣-٦

 ٥/٣و بیشـتر از  ٣پ ھاش خوشاب پرتقال، نبایـد كمتـر از 

باشد. 

 مانده آفت كش ھا  ١٤-٦

آفت كش ھا در مخلوطي از میوه و شربت، نباید از آنچھ 

ھاي گیاھي تعیین مي كند، موسسھ تحقیقات آفات و بیماری

بیشتر باشد. 

مانـده آفـت كـش ھـا در میــوه خــام، بایـد مطـابق بـا  –یادآوري 

مـرز بیشـینھ  -آفت كش ھـا  ١٣٨١: سال ٦٣٤٩-٣استاندارد ملي ایران 

 باشد . مانده آفت كشھا در میوه ھا

 آلایندھاي فلزي  ١٥-٦



قـال بیشترین مقدار مجاز آلاینده ھاي فلـزي در خوشـاب پرت

عبارت است از: 

 میلي گرم در كیلوگرم ١    سرب  -

 میلي گرم در كیلوگرم ٢٥٠قلع  -

 بافت طبیعي     ١٦-٦

بافت میوه خوشاب پرتقال، باید سالم بـوده و شـكل طبیعـي 

خود را داشتھ باشد و ویژه نوع مربوط خوشاب بوده و در آن 

بلیت خوردن بافت خشك و بخش ھاي فیبري كھ ظاھر میوه یا قا

آن را كاھش دھد نباشد 

  آلودگي میكروبي  ١٧-٦

میكروبي فرآورده خوشـاب پرتقـال، بایـد برابـر  ویژگیھاي

روش كنترل سـتروني   ١٣٧٤: سال ٢٣٢٦استاندارد ملي ایران 

تجارتي فرآورده ھاي غذایي بستھ بندي شـده در بسـتھ ھـاي 

نفوذ ناپذیر باشد. 

اسیدیتھ كل  ١٨-٦

گرم برحسب اسـید  ١٠٠گرم در  ٨/٠باید بیشینھ اسیدیتھ كل 

 سیتریك باشد.

درجھ بندي  ٧
باشد.  ٤درجھ بندي خوشاب پرتقال باید بھ شرح جدول 

 درجھ بندي خوشاب پرتقال – ٤جدول 

ویژگي ھاي اختصاصي درجھ  درجھ ممتاز ١درجھ   ردیف



 بندي

درصد  ١٠بیشینھ 

جرمي پره ھاي 

 میوه ناھمرنگ

نارنجي تا 

نجي روشن و نار

 یكدست

 ١ رنگ میوه

 ٢ شفافیت شربت زلال نسبتاً زلال

 ١٠٠بیشینھ تعداددانھ در ١ ٣

 میلي لیتر شربت

٣ 

 ١٦-٦مطابق بند 

 این استاندارد

 ١٦-٦مطابق بند 

 این استاندارد

 ٤ بافت طبیعي

 ھم شكل و ھم وزن ١بھ  ٥بیشینھ 

 ١بھ  ٢بیشینھ 

نسبت وزن بزرگترین بھ 

 ھكوچكترین تك

٥ 

 ٦ درصد آسیب دیدگي بیشینھ ٣ ١١

پره ھاي درستھ      

٥٠ 

پره ھاي نیمھ         

٥٥ 

پره ھاي تكھ 

 ٥٨شده   

پره ھاي درستھ      

٥٠ 

پره ھاي نیمھ         

 ـــ

پره ھاي تكھ شده   

 ـــ

 كمینھ درصد وزن

 آبكش شده

٧ 

م درستھ خوشاب پرتقال با درجھ ممتاز باید از پره ھاي سال –یادآوري 

 و درشت فرآوري شود .

نمونھ برداري  ٨
بــراي آزمــون ویژگــي ھــاي خوشــاب پرتقال،نمونــھ بــرداري 

نمونھ بـرداري  ١٣٧٣:سال٢٨٣٦بایدبرابراستانداردملي ایران



 

از فرآورده ھاي كشاورزي بستھ بندي شده كـھ مصـرف غـذایي 

 دارند، انجام گیرد. 

 روش ھاي آزمون   ٩
ید ھمھ آزمون ھا بھ گونھ جداگانـھ روي ھر بستھ نمونھ، با

 انجام گیرد.

 آزمون بستھ     ١-٩

در آغاز بایدقوطي یا شیشھ خوشاب پرتقال را از دیدسالم 

بودن بستھ و آگاھي ھاي نوشتھ شده در برچسب نشانھ گذاري 

آن بررسي كرده و اگر برابرمفاد مربوط در این استاندارد 

بھ آزمون درون  بود در قوطي یا شیشھ را باز كرده و سپس

 مایھ آن بپردازید. 

 بو  ٢-٩

با بوئیدن درون مایھ بستھ ، طبیعي بودن بوي آن را بررسي 

 كنید . 

 رنگ   ٣-٩

میلي متـري  ١٨درون مایھ بستھ را روي الـك با سوراخ ھاي 

كھ از سیم دو میلي متري بافتھ شده اسـت و بـر روي تشـتك 

و سپس رنگ  پره پلاستیكي مناسب قرار گرفتھ است خالي كنید 

 ھاي پرتقال را، ارزیابي كنید. 

 مزه  ٤-٩



با چشیدن میوه پرتقال و نوشیدن شربت ، مزه آن را 

ارزیابي كنید. 

یكنواختي  ٥-٩

بزرگـترین و كوچكترین پره پرتقال خوشـاب شده، را كھ بـر 

روي الـك باقي مانده است، بھ گونـھ جداگانـھ وزن نمـوده 

گترین پره درسـتھ یـا نیمـھ ھـر (درستھ، نیمھ) و وزن بزر

بستھ را، بھ وزن كوچكترین پره ھمان بستھ بخش كـرده و از 

 این راه یكنواختي آن را ارزیابي كنید.

وزن میوه آبكش شده  ٦-٩

آزمون وزن میوه آبكش شده باید بر روي بستھ ھـایي انجـام  –یادآوري 

شده باشـد روز از تولید و بستھ بندي آن سپري ١٥شود، كھ كمینھ مدت 

 .

وسایل لازم  ١- ٦- ٩

 گرم. ٠١/٠ترازوي آزمایشگاھي با دقت   ١-١-٦-٩

 ٦٦/٥میلي متــر معـادل بـا١٨الك باقطر سوراخ ھاي  ٢-١-٦-٩

.ASTM  میلي متر در سیستم 

روش آزمون  ٢- ٦- ٩

قوطي یا شیشـھ خوشـاب پرتقـال را بـا درون مایـھ آن وزن 

نیـز باھمـان كرده، عدد حاصل را یادداشت كنیـد. الـك را 

ترازو كشـیده درون مایـھ را روي الـك كـھ بـر روي تشـتك 

پلاستیكي قرار گرفتھ است خالي كرده پـس از دو دقیقـھ، آن 



را وزن كنید. ظرف خالي را باآب شستھ وپس از خشك كردن در 

درجھ حرارت محیطي آزمایشگاه ھمراه با در آن وزن كنیـد و 

 حساب نمائید. وزن آبكش شده را ١با استفاده از فرمول 

= درصـــد      ١٠٠          ) ١فرمول (

 وزن میوه آبكش شده

 كھ در آن :

A  .سنگیني گنجایھ با درون مایھ = 

B .وزن ظرف خالي با در آن = 

C .وزن الك با میوه خوشاب شده = 

D .وزن الك خالي = 

 پُري    ٧-٩

براي انـدازه گیري درصـد پري بسـتھ ، آن را باز كرده و 

ائي را كھ از شربت و میوه پر شده نشـانھ گذاري كنید، ج

سپس بسـتھ را خـالي كرده و پـس از شستن و وزن كردن آن 

را تا جاي نشـانھ گذاري شـده با آب پر نمـوده و وزن آن 

را یادداشـت كـنید. آنگاه بسـتھ را تا زیر لبھ (محل 

 اتصال در) با آب پر نموده وزن آن را یادداشت كنید، و

 محاسبھ كنید. ٢سپس درصد پري را با استفاده از فرمول 

        ) ٢فرمول (

 = پري

´
-
-

BA
dC

cb
ca

-
-



 

 

 كھ در آن:

a  .وزن گنجایھ با آب تا محل نشانھ گذاري شده = 

b .وزن گنجایھ با آب كھ تا زیر لبھ گنجایھ پر شده است = 

c .وزن گنجایھ خالي = 

 شده  طبقھ بندي بر پایھ اندازه میوه خوشاب  ٨-٩

طبقھ بندي تنھا درباره خوشاب ھائي بھ كارمي رود، كـھ از  –یادآوري 

 پره ھاي درستھ فرآیند شده است. 

گرم از میوه آبكش شده روي الك را بھ صورت مخلوط وزن  ١٠٠

نمونھ و سپس پره ھاي درستھ را شمارش كنید و بر مبناي 

 طبقھ میوه خوشاب شده را بھ دست آورید.  ١جدول 

 

 ندازه گیري غلظت شربت ا  ٩-٩

 وسایل لازم   ١-٩-١١

 : ١دستگاه اندازه گیري بریكس

ده گرم از نمونھ شربت خوشاب پرتقال را بھ دقت كشیده و 

 میلي لیتري  ١٠٠در بالن اندازه گیري 

با آب مقطر بھ حجم برسانید . محلول بھ دست آمده را از 

 فیلتر كاغذي گذرانیده و غلظت محلول صاف شده را با

درجھ سلسیوس  ٢٠دستگاه اندازه گیري بریكس در دماي 

ضرب كنید تا بریكس شربت نمونھ  ١٠اندازه گرفتھ و در عدد 
                                                

1 - Refractometr 



موردآزمون بھ دست آید. نوع شربت استفاده شده را بر طبق 

 این استاندارد، تعیین نمائید. ١٠-٤بند 

 شفافیت    ١٠-٩

شاب میلي لیتر از شربت خو ٢٠٠براي آزمون شفافیت كمینھ 

پرتقال را، كھ داخل تشتك مي باشد، مخلـوط نموده و در 

 ٢٠٠میلي لیتر از آن را بھ درون یك مـزور ١٠٠حال ھم زدن 

سانتي متر  ٢/٣میلي لیتري (قطر دھانھ داخلي مزور حدود

وات از فاصلھ نزدیك  ١٠٠باشد) بریزید و دربرابر نور لامپ 

 سانتي متر) نگاه كنید. ١٠( حدود

نسبتاً شفاف باشد و ھنگامي كھ بھ جاي شربت قند شربت باید 

از آب میوه خالص یا درصـدي از آن اسـتفاده شـده باشـد ، 

شربت آن نسبتاً كدر است كھ قابل گذشت مي باشد. 

 عیوب و رواداري آن  ١١-٩

پره پرتقال خوشاب شده درون بستھ (درستھ یا نیمھ) را، از 

ررسـي كـرده و ایـن اسـتاندارد ب ١٠-٦نظر عیوب طبق بنـد 

ھرگونھ دگرگوني در بافت گوشـتي میـوه و یـا نـاھمگني در 

بافت ھاي كناري آن از نظر دگرگوني رنگ و شـكل طبیعـي را 

عیب بھ حساب آورید. 

 مواد خارجي  ١٢-٩

شربت و میوه خوشاب شده پرتقال را، از دیـد داشـتن مـواد 

خارجي بررسي كرده و چنانچھ مواد خارجي در آن دیده شـود، 

ونھ را مردود اعلام كنید. نم



ھاش –پ   ١٣-٩

میلي لیتر از شربت یكنواخت شده خوشاب پرتقال را  ٥٠حدود 

درجـھ  ٢٠میلـي لیتـري ریختـھ و در دمـاي  ١٠٠در یك بشر 

تامپون تنظیم شـده  ٤سلسیوس با  پ ھاش متري كھ با محلول 

است، پ ھاش آن را اندازه بگیرید . 

بافت طبیعي  ١٤-٩

ز میوه خوشاب پرتقال را در بشـقابي بگذاریـد و چند تكھ ا

از طریق مشاھده و لمس كردن آن با دسـت، طبیعـي یـا غیـر 

طبیعي بودن بافت آن را، ارزیابي كنید. 

 مانده آفت كش ھا  ١٥-٩

اندازه گیري آفت كش ھاي باقي مانده در درون مایھ بسـتھ، 

ي باید برابر مقررات و موازین قانوني مربوط صادره از سـو

 انجام مي گیرد.  ١مراجع قانوني و ذیصلاح كشور

 آزمون آلاینده ھاي فلزي  ١٦-٩

آزمون آلاینده ھاي فلزي باید، برابر استاندارد ھاي ملي 

ایران مربوط كھ در ادامھ مطلب شرح داده شده است، انجام 

گیرد. 

سرب  ١-١٦- ٩

مرجع قانـوني و ذیصـلاح كشـور، در حال حاضر مـوسسھ تحقیقات آفات و  – ١
 بیماري ھاي گیاھي وابستھ بھ وزارت جھاد كشاورزي است.



 

روش  ١٣٧٥: سـال ٣٩٠٩باید برابر اسـتاندارد ملـي ایـران 

گیري سرب در میوه  سبزي و فرآورده ھاي آنھـا بـا  اندازه

 شیوه بیناب سنجي جذب اتمي بدون شعلھ، انجام گیرد.

 قلع  ٢-١٦- ٩

روش  ١٣٧٨: سـال ٤٩٠١باید برابر اسـتاندارد ملـي ایـران 

اندازه گیري قلع در میوه و سبزي و فـرآورده ھـاي آنھـا، 

 انجام گیرد.

 اسیدیتھ  ١٧-٩

شده خوشاب پرتقال را برداشتھ میلي لیتر از شربت صاف  ٢٥

میلي لیتري ریختھ و آن را  ٢٠٠و درون یك بالن نشانھ دار 

با آب مقطر خنثي شده بھ حجم برسانید و ھمھ محلول را بھ 

میلي لیتري ریختھ و با افزودن چند قطره فنل  ٢٥٠یك ارلن 

فتالئین با سود یك دھم نرمال تیتر كنید و اسیدیتھ را 

 محاسبھ كنید  ٣ك با استفاده از فرمول برحسب اسید سیتری
 

=                      )٣فرمول (

 اسیدیتھ  
 

 كھ در آن:

N .سود بھ كار رفتھ برحسب میلي لیتر = 

S .مقدار نمونھ برداشت شده بھ میلي لیتر = 

بـار  ١٠در صورتیكھ شربت خوشاب غلیظ باشد نمونھ را باید  –یادآوري 

 ضرب كنید.  ١٠ا در عدد رقیق تر كرده و برآمد بدست آمده ر

S
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بستھ بندي  ١٠
خوشاب پرتقال را مي توان در گنجایھ ھاي فلزي یا شیشھ اي 

بستھ بندي نمود. ویژگي ھاي گنجایھ ھاي فلزي و یـا شیشــھ 

اي كھ براي بستھ بندي این فرآورده بھ كار مي رود، بایـد 

 ١٣٧٢: سـال ٢١٤٨بھ ترتیب برابر اسـتاندارد ملـي ایـران 

فلزي جھت بستھ بندي غذاھاي آماده و اسـتاندارد قوطي ھاي 

ویژگي ھاي ظروف شیشھ اي بـراي  ١٣٧٢: سال ١٤٠٩ملي ایران 

محصولات غذایي و آشـامیدني باشد و ھمچنین براي بستھ بندي 

قوطي ھاي فلـزي محتوي مـواد غذایي در كارتن، ویژگي ھـاي 

ان كارتن ھاي مورد استفاده باید برابر استاندارد ملي ایر

ستھ بنـدي قـوطي ھـاي فلـزي  ١٣٦٨: سال ٢٩٢٢ كارتن جھت ب

ویژگي ھا و روش ھـاي آزمـون   -محتوي مواد غذایي صادراتي 

باشد. 

نشانھ گذاري  ١١
آگاھي ھاي زیر باید بر روي ھر بستھ براي مصارف داخلي بھ 

زبان فارسي و براي مصارف صادراتي بھ زبـان انگلیسـي یـا 

 ا برچسب شده یا ھمراه آن باشد.زبان كشور خریدار چاپ ی

 نام و نوع فرآورده.  ١-١١

نام و نشاني تولید كننده یا بستھ بندي كننـده و  ٢-١١

 یا علامت تجارتي آن.



 

 درجھ فرآورده.  ٣-١١

ذكر چگونگي غلظت شربت (بسیار غلیظ، غلیظ، رقیق،   ٤-١١

 بسیار رقیق). 

 درصد وزن میوه آبكش شده.  ٥-١١

ھاي درستھ، نیمــھ، تكـھ شـده یـا شكل میوه (پره   ٦-١١

 مخلوط آن ھا).

نام مواد تشكیل دھنده (میوه پرتقـال، شـكر، آب،   ٧-١١

 ).…آب میوه  

 وزن خالص بھ كیلوگرم.  ٨-١١

 سري ساخت.  ٩-١١

شماره پروانھ سـاخت از وزارت بھداشـت، درمـان و   ١٠-١١

  آموزش پزشكي.

  تاریخ تولید (بھ روز، ماه و سال).  ١١-١١

  ریخ پایان قابلیت مصرف (بھ روز، ماه و سال).تا  ١٢-١١

 ذكر عبارت (ساخت ایران).   ١٣-١١

 شرایط نگھداري  ١٤-١١

اگر براي شربت خوشـاب پرتقال از آب پرتقال بھره گیـري  -١یادآوري 

شده باشد، باید آب پرتقال و درصد آن بر روي برچسـب نشـانھ گـذاري 

 نوشتھ شود. 

رتقال از آب و بـھ ھمـراه آب پرتقـال اگر شربت خوشاب پ -٢یادآوري 

تشكیل شده باشد، كھ در آن درصد آب بیشتر باشد، بایـد آبگونـھ بـھ 

 عنوان آب معرفي شود . 



اگر آب میوه از كنسانتره تھیھ شـده باشـد، بایـدعبارت   -٣یادآوري 

یـا  »آب پرتقال بازسازي شده«یا  »آب پرتقال تھیھ شده از كنسانتره«

بـر روي برچسـب   »آب پرتقـال «ه از كنسـانتره  آب پرتقال تھیھ شـد

نشانھ گذاري نوشتھ شود. 

اگر خوشاب پرتقال از پره ھاي درستھ (درشت ، متوسط یـا  -٤یادآوري 

ریز ) تھیھ شده باشد ، نوع خوشاب براساس اندازه پره ھا، باید بــر 

. روي برچسب نشانھ گذاري نوشتھ شود
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