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 خدا نامبه

 ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد ةمؤسس با آشنايي

صنعتي و تحقيقات استاندارد ةمؤسس مقررات و قوانين اصلاح قانون 3ةماد يك بند موجب به ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد ةمؤسس
بـه  را ايـران ) رسـمي (استانداردهاي ملي  نشر و تدوين تعيين، وظيفه كه است كشور رسمي مرجع تنها 1371 ماه بهمن مصوب ايران،
.دارد عهده

مؤسسـات علمـي،   و مراكز نظران صاحب *كارشناسان مؤسسه از مركب فني هاي كميسيون در مختلف هاي حوزه در استاندارد تدوين 
تجاري و توليدي، فناوري به شرايط توجه با و ملي مصالح با همگام وكوششي شود مي انجام مرتبط و آگاه اقتصادي و توليدي پژوهشي،
مراكز كنندگان، وارد و كنندگان، صادركنندگانمصرف توليدكنندگان، شامل نفع، و حق صاحبان ةمنصفان و آگاهانه مشاركت از كه است
بـه  نظرخـواهي  براي ايران ملي نويس استانداردهاي پيش .شود مي حاصل دولتي غير و دولتي هاي سازمان نهادها، تخصصي، و علمي
آن بـا  مـرتبط  ملـي  ةكميت در پيشنهادها و نظرها از دريافت پس و شودمي ارسال مربوط فني هاي كميسيون اعضاي و نفع ذي مراجع
مؤسسات كه استانداردهايي نويس پيش .شود مي منتشر و ايران چاپ )رسمي( ملي استاندارد عنوان به تصويب صورت در و طرح رشته
به تصويب، درصورت و بررسي و طرح ملي ةكنند دركميت مي تهيه شده تعيين ضوابط رعايت با نيز ذيصلاح و مند علاقه هاي سازمان و

در شـده  نوشـته  مفاد اساس بر كه شود مي تلقي ملي بدين ترتيب، استانداردهايي .شود مي منتشر و چاپ ايران ملي استاندارد عنوان
  .باشد رسيده تصويب به دهدمي تشكيل استاندارد مؤسسه كه مربوط ملي استاندارد ةكميت در و تدوين 5 ةشمار ايران ملي استاندارد

(ISO)استاندارد  المللي بين سازمان اصلي اعضاي از ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد ةمؤسس 
المللي الكتروتكنيـك   بين كميسيون 1

2
(IEC) 3 قانوني شناسي اندازه المللي بين سازمان و

(OIML) 4رابط تنها به عنوان و است
 كـدكس غـذايي    كميسيون 

5
(CAC) در

آخـرين  از كشـور،  خـاص  هـاي  نيازمنـدي  و كلـي  شـرايط  بـه  توجـه  ضمن ايران ملي استانداردهاي تدوين در .كند مي فعاليت كشور
مـي  ايـران  صنعتي تحقيقات و استاندارد ةمؤسس .شودمي گيريبهره بينالمللي استانداردهاي و جهان صنعتي و فني علمي، پيشرفتهاي

حصـول  عمـومي،  و فـردي  ايمنـي  و سـلامت  كنندگان، حفظ مصرف از حمايت براي قانون، در شده بيني پيش موازين رعايت با تواند
محصـولات  بـراي  را ايـران  ملـي  اسـتانداردهاي  از اجراي بعضي اقتصادي، و محيطي زيست ملاحظات و محصولات كيفيت از ناطمينا
بازارهـاي  حفظ منظور به تواند مي مؤسسه . نمايد استاندارد، اجباري عالي شوراي تصويب با وارداتي، اقلام يا / و ر كشو داخل توليدي
  . نمايد اجباري را آن بنديو درجه صادراتي كالاهاي استاندارد اجراي كشور، محصولات براي المللي بين

 ـ فعـال  مؤسسـات  و ها سازمان خدمات از كنندگان استفاده به بخشيدن اطمينان براي همچنين بازرسـي،  آمـوزش،  مشـاوره،  ةدر زمين
وسـايل  )واسـنجي (كاليبراسـيون   راكـز و م ها آزمايشگاه محيطي،زيست مديريت و كيفيت مديريت هاي سيستم صدورگواهي و مميزي
صورت در و كند مي ارزيابي ايران تأييد صلاحيت نظام ضوابط اساس بر را مؤسسات و ها سازمان گونه اين استاندارد ةمؤسس ، سنجش
يكاهـا،  لـي المل بـين  دسـتگاه  تـرويج  .كنـد  نظـارت مـي   آنهـا  عملكرد بر و اعطا ها آن به صلاحيت تأييد ةگواهينام لازم، شرايط احراز

ايران ملي استانداردهاي سطح ارتقاي براي تحقيقات كاربردي انجام و گرانبها فلزات عيار تعيين سنجش، وسايل )واسنجي(كاليبراسيون 
  .است مؤسسه اين وظايف ديگر از

 . ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد سهموس *
1- International organization for Standardization

2 - International Electro technical Commission 

3-  International Organization for Legal Metrology (Organization International de Metrology Legal)  

4 - Contact point

5 - Codex Alimentarius Commission 

ج



  كميسيون فني استاندارد

 " هاي آزمون ها و روش ويژگي - خشك شده  آناناس "
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 فهرست مندرجات

 صفحه  عنوان

 ج  آشنايي با موسسه استاندارد
 د ميسيون فني تدوين استانداردك

 ز  پيش گفتار
 1  هدف

 1  دامنه كاربرد
 1  مراجع الزامي

 2 اصطلاحات و تعاريف
 8  درجه بندي
 9  ويژگي ها

 13  نمونه برداري
 13  روش هاي آزمون

 19  بسته بندي
 20  نشانه گذاري

 22  پيوست اطلاعاتي



 گفتار پيش

هـاي   كميسـيون پـيش نـويس آن در   كـه   "ويژگي ها و روش هاي آزمون  -خشك شده آناناس " استاندارد
 فـرآورده خـوراك و  س كميته ملي استاندارد جلاهفتصد و هفتاد و پنجمين ادر مربوط تهيه و تدوين شده و 

 قانون اصلاح قوانين 3ماده يك استناد بند ه ، اينك ب قرار گرفته استمورد تص 11/9/87 مورخهاي كشاورزي 
 ـ،  1371 و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن مـاه  عنـوان اسـتاندارد ملـي    ه ب

  .شود ايران منتشر مي
، علوم و خدمات  هاي ملي و جهاني در زمينه صنايع براي حفظ همگامي و هماهنگي با تحولات و پيشرفت

پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين  و هر دشاستانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجديدنظر خواهد 
 ،بنابراين. گرفتخواهد قرار هنگام تجديدنظر در كميسيون فني مربوط مورد توجه  ارائه شود ،استانداردها 

  .دكربايد همواره از آخرين تجديدنظر استانداردهاي ملي استفاده 
  : به شرح زير است ار گرفتهمورد استفاده قرمنابع و مĤخذي كه براي تهيه اين استاندارد 

  .ويژگي ها و روش هاي آزمون   –، برگه كيوي  1382سال:  6871استاندارد ملي ايران شماره  - 1
  .ويژگي ها و روش هاي آزمون   –، هلوي خشك شده  1386سال:  12استاندارد ملي ايران شماره  - 2
غذائي و كشاورزي اداره كل استاندارد و بررسي نتايج آزمون نمونه هاي مختلف در آزمايشگاه صنايع  - 3

     . 1386 - 87سال هاي  -تحقيقات صنعتي استان سيستان و بلوچستان 
 .    1386 - 87سال هاي  -ـ بررسي نتايج آزمون نمونه هاي مختلف در شركت توليدي شهد جنوب چابهار4
  .  1387سال  –ماني خاور ميانه هاي غذايي  فرآوردهبررسي نتايج آزمون نمونه هاي مختلف در شركت  -5



 ويژگي ها و روش هاي آزمون  –خشك شده  آناناس

 هدف  1

بندي  بسته،  ، روش هاي آزمون نمونه برداري ويژگي ها ، ، يبند درجههدف از تدوين اين استاندارد تعيين 
   .مي باشد خشك شده آناناس ،نشانه گذاري و 

 امنه كاربردد 2

كه پس از جداسازي ،  رسيده آناناسگوناگون  رقم هاي از شده تهيه خشك شده آناناس براياين استاندارد 
با رعايت شرايط خوب  اي قطعه و اي ، ورقهاي  هحلق :به اشكال مختلف مانند برشپوست گيري ، شستشو ، 
 . اردكاربرد دبسته بندي شده و به مصرف انسان مي رسد ،  شده ، سپس خشك،  1ساخت

دن با موادي مانند شكر يا محلول هاي ركه قبل از خشك ك آناناسقطعات و برش هاي  براياين استاندارد 
  .شده است نيز كاربرد دارد  ، فرآوريگلوكز مايع  وغليظ شربت اينورت 

 مراجع الزامي  3

هـا ارجـاع داده شـده     بـه آن مدارك الزامي زير حاوي مقرراتي است كه در متن ايـن اسـتاندارد ملـي ايـران     
  . شود بدين ترتيب آن مقررات جزئي از اين استاندارد ملي ايران محسوب مي.است

ها و تجديـدنظرهاي بعـدي آن    در صورتي كه به مدركي با ذكر تاريخ انتشار ارجاع داده شده باشد، اصلاحيه
هـا ارجـاع داده    تاريخ انتشار بـه آن  در مورد مداركي كه بدون ذكر. مورد نظر اين استاندارد ملي ايران نيست

  .شده است همواره آخرين تجديد نظر و اصلاحيه هاي بعدي آن ها  مورد نظر است
  :استفاده از مراجع زير براي اين استاندارد الزامي است

  .  ويژگي ها – آناناس،  9439 شمارهاستاندارد ملي ايران  3-1

  .بيولوژي ميكروهاي  ويژگي –آشاميدني آب ،  1011 شماره استاندارد ملي ايران 3-2

. آب آشاميدنيفيزيكوشيميايي  هاي ويژگي،  1053 شماره استاندارد ملي ايران 3-3

 ها و روش ويژگي -اسيد سيتريك مورد مصرف در صنايع غذايي  ، 3381ايران شماره  استاندارد ملي 3-4

  . هاي آزمون

. ويژگي ها و روش هاي آزمون - راي بسته بندي خشكبار، كارتن ب 36استاندارد ملي ايران شماره  3-5

 Good manufacturing practice(GMP)-1
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 . ، جعبه هاي چوبي خشكبار صادراتي  1035استاندارد ملي ايران شماره  3-6

 . روش اندازه گيري رطوبت خشكبار ، 672استاندارد ملي ايران شماره  3-7

 .روش نمونه برداري خشكبار  ،1036استاندارد ملي ايران شماره  3-8

 . انيدريد سولفورو در ميوه هاي خشك شده، روش اندازه گيري  569ندارد ملي ايران شماره استا 3-9

 .روش اندازه گيري خاكستر نامحلول در اسيد  -، ادويه و چاشني 1253استاندارد ملي ايران شماره  3-10

  .آيين كار توليد بهداشتي  -، ميوه هاي خشك شده 7125استاندارد ملي ايران شماره  3-11

كـه  بسـته بنـدي شـده     كشـاورزي هاي  فرآوردهنمونه برداري از  ، 2836  شماره استاندارد ملي ايران 3-12

 . مصرف غذايي دارند

  . آيين كار اصول بهداشتي -واحدهاي توليدكننده مواد غذايي، 1836شماره  ملي ايران استاندارد 3-13

تعيين باقيمانده سموم آفت كش كلـره، فسـفره   روش هاي آزمون ،  2664شماره استاندارد ملي ايران  3-14

 . در مواد غذائي و محصولات كشاورزي

  .هاي آزمون ها و روش ويژگي - شكر سفيد  ، 69ايران شماره  استاندارد ملي 3-15

 .هاي آزمون ها و روش ويژگي - گلوكز مايع  ، 621ايران شماره  استاندارد ملي 3-16

 اصطلاحات و تعاريف  4

 :اصطلاحات و تعاريف زير به كار مي رود در اين استاندارد ،

4-1 

  خشك شده آناناس

درخـت ارقـام مختلـف   ميوه هاي رسيده و سالم اي است كه در نتيجه فرآوري  فرآوردهخشك شده  آناناس
 ت، تحت عمليات خوب ساخ Bromoeliaceaeخانواده از  ) Merr  )L Ananas comasus با نام علمي آناناس

اين  ، به دست مي آيدصنعتي  يا، پس از شستشو، پوست گيري ، برش دادن و خشك كردن به روش آفتابي 
اطلاعات كامل تر در (عرضه شود اي و يا قطعه  اي ورقهحلقه اي ،  :مانندمي تواند به اشكال مختلف  فرآورده

  ) .پيوست اطلاعاتي الف نوشته شده است 
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پس از برش خوردن با موادي مانند شكر، گلوكز مايع و يا شربت اينـورت بـا درصـد يـا      ناناسآممكن است قطعات  –يادآوري 

  .خيسانده و سپس خشك شوند 1ددگوگرمخلوط و در محلول دي اكسيفرآوري ، بريكس مشخص 

4-2  

  روش آفتابي

 .استفاده مي شود  آناناسدر اين روش از آفتاب و جريان طبيعي هوا براي خشك كردن 

4-3       

  روش صنعتي

و ايجاد گردش هوا و ساير ) ءحرارت دهي در خلا: مانند(در اين روش از ماشين آلات و تجهيزات گرمازا 
به نحوي كه ويژگي  آناناسبراي خشك كردن ) استفاده از انرژي خورشيد  :مانند( روش هاي قابل قبول 

.فاده مي شود ، است اين استاندارد باشد 6بند طبق  فرآوردههاي نهايي 

4-4 

   2خشك شده اي هحلق آناناس

 . و خشك شده است، به حلقه هاي يكسان و يكنواخت تقسيم اي است كه در راستاي پهنا  فرآورده 

4-5 

     3خشك شدهاي  ورقه آناناس

 . نازك تقسيم و خشك شده استه هاي ورقاي است كه در راستاي درازا يا پهنا به  فرآورده

4-6 

  4خشك شده اي قطعه آناناس

 . و خشك شده است خرد اندازهو هم  كوچك تقريبا يكنواختاي است كه به قطعه هاي  فرآورده

4-7

 سوختگي

 .مي باشدفرآورده از وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي و نوشتن مقدار مجاز در پروانه ساخت  ت مجوزنياز به درياف -  1
2 - Ring  dried  pineapple  

3 -Sliced  dried pineapple 

4 - Diced dried pineapple 



 فـرآورده در دماي بيش از اندازه و غير متعـارف ، در   آناناسقطعه هاي حالتي است كه در پي خشك كردن 
   . پديدار مي شود

4-8  

  عوامل ناپذيرفتني 

موجب عدم به هر ميزان غيرقابل قبول بوده و ،  آناناسميوه خشك شده كه وجود آن ها در  هستندواملي ع
  : اين عوامل به شرح زير هستند . مصرف و يا به خطر افتادن سلامتي مصرف كننده مي شود

4-8-1  

  مواد خارجي

 . ته مي شودشن ، خاك و ذرات فلزي گف : مانند خشك شده آناناسبه جز به هر ماده اي 

4-8-2   

  آفت

قارچ ها ، باكتري ها و : به هر موجود زنده مانند شش پايان ، كنه ها ، كرم ها و عوامل بيماري زا مانند 
گفته مي شود كه هنگام بالندگي گياه يا پس از برداشت ميوه يا ) در هر يك از مراحل رشد (ويروس ها 
  .زيان مي رسانند  به آن حمله كرده و شده خشك آناناسانبارداري 

4-8-3  

  آفت زدگي

اين نشانه ها به صورت .  شود گفته مي،  باشد ديدنيها كه با چشم غير مسلح  آفت عملبه آثار برخاسته از 
  . شود مي ، ديده آناناسقطعات ميوه خشك شده  سوراخ و حفره بر روي

4-9  

  بقاياي گياهي

، پوست و ساير  تاجساقه ، برگ ، : مانند آناناسميوه ي به وجود هر گونه زوائد و قطعات غير خوراكي گياه
  .،گفته مي شود باقي مانده باشد  فرآوردهكه بر روي  آناناسميوه اجزاي ناخواسته 

4-10 

 كپك زدگي



پديد آمده و موجب  آناناسميوه خشك شده بيش از حد در ) رطوبت (حالتي است كه به علت وجود نم 
  . مي شود مشهودايجاد كپك 

4-11  

  كهنگي و ماندگي

داري دراز مدت يا نگه داري  در پي نگه ، آناناسميوه خشك شده  مزهو  بوحالتي است كه همه يا بخشي از 
  .باشد يا تغيير كرده از دست رفته  شرايط نامناسب ،در 

4-12       

  آسيب ديدگي  

جه فشار يا عوامل مكانيكي بافت پاره كه در نتي آناناسميوه خشك شده در ســـت از تغييراتــي ا عبارت
  . شكل طبيعي خود را از دست داده باشد فرآوردهشده يا 

      13ـ4

  غيريكنواختي 

ستبرا  ،شكل , اندازه  ،بسته از ديد رقم هر موجود در  آناناسخشك شده هاي  قطعهنبودن و جور يك دست 
  . ، گفته مي شودمون قرار مي گيردو رنگ هر قطعه كه هر كدام به صورت مجزا مورد آز) ضخامت(

       14ـ4

  )نم(رطوبت 

 9-8كه بايد طبق روش آزمون نوشته شده در بند مي باشد  شده خشك آناناسدر ميزان آب آزاد موجود 
  . اين استاندارد اندازه گيري شود 

4-15  

  ترشيدگي

تبديل به اسيد شده كه در ميوه ند ق ،باكتري ها و مخمرها  ،حالتي است كه در نتيجه فعاليت قارچ ها 
  .     و مزه محصول عوض مي شود بونتيجه 

4-16  

باقي مانده آفت كش ها  و سموم 
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پس از مبارزه با آفت ها و بيماري هاي  ، فرآوردهدر  مواد شيمياييو سموم  ،آفت كش ها  به باقي مانده
  .، گفته مي شود باغي و انباري 

4-17       

  )انيدريد سولفورو(وگرد دي اكسيد گ

كه بايد طبق روش آزمون نوشته شده در بند  مي باشدخشك شده  آناناسمانده دي اكسيدگوگرد در  باقي
  . اين استاندارد اندازه گيري شود  10- 8

4-18   

  خاكستر نامحلول در اسيد كلريدريك

طبق بايد و شني داشته كه وزن ناخالصي هاي معدني نامحلول در اسيد كلريدريك كه عموما منشا خاكي 
  .  شوداستاندارد اندازه گيري  اين 11-8بند  درروش آزمون نوشته شده 

4-19   

  اسيديته

 . است ، كه برحسب اسيد غالب موجود در ميوه محاسبه مي شود فرآوردهاسيدهاي آلي موجود در 

 خشك شده آناناس درجه بندي    5

 : به سه درجه تقسيم مي گردد 1ي نوشته شده در جدول هاي كيف ويژگي از نظر خشك شده آناناس

  درجه ممتاز     1- 5

خشك شده در اين درجه بايد داراي كيفيت عالي بوده و ويژگي هاي آن بايد نشان دهنده  آناناس
خشك شده در اين درجه نبايد از درصد  آناناس كيفي ويژگي هاي. مربوط باشد  آناناسخصوصيات رقم 

  . بيشتر باشد,  1مختلف طبق جدول  مجاز براي عيوب

درجه يك      2- 5



كيفيت خوبي برخوردار بوده و ويژگي هاي آن بايد نشان دهنده از خشك شده در اين درجه بايد  آناناس
خشك شده در اين درجه نبايد از درصد  آناناس كيفي ويژگي هاي. مربوط باشد  آناناسخصوصيات رقم 

  . بيشتر باشد,  1دول مجاز براي عيوب مختلف طبق ج

  درجه دو      3- 5

خشك شده اي است كه در درجه ممتاز و درجه يك قرار نمي گيرد و ويژگي هاي آن بايد طبق  آناناس
خشك شده در اين درجه نبايد از درصد مجاز براي عيوب مختلف  آناناس كيفيويژگي هاي .  باشد 1جدول 

  . بيشتر باشد,  1طبق جدول 

 خشك شده آناناسمات درجه بندي الزا -1جدول 

 درجه رديف

درصد (آسيب ديده 

  )جرمي

  بيشينه

بقاياي گياهي درصد 

  جرمي

  بيشينه

درصد (غير يكنواختي 

  )جرمي

  بيشينه

 2 منفي 2 ممتاز 1

 4 5/0 3 يك 2

 6 1 5/4 دو 3

 ها ويژگي  6

 ويژگي هاي مواد اوليه       1- 6

  آناناس       1- 1- 6

 شـماره اسـتاندارد ملـي ايـران    خشك شده بايد مطـابق   آناناسمورد استفاده براي تهيه  آناناسي هاي ويژگ
  . ويژگي ها باشد – آناناس،  9439

با درجه هاي مختلف كيفي در فرآيند خشك كردن ، مي توان از ميوه هـاي بـا    آناناسبا توجه به استفاده از 
نهـايي خشـك    فـرآورده ته به نوع درجه مواد اوليه ، براي توليد ، بس 9439كيفيت نوشته شده در استاندارد 

  . شده استفاده نمود
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،گلوكز مايع ، اسيد سـيتريك ، آب بـراي شستشـو و ماننـد آن      در صورت اضافه نمودن شكر، شربت اينورت
بـه  هاي ملـي مربـوط و   اسـتاندارد خشك شده بايد مطابق  آناناسويژگي هاي مواد مورد استفاده براي تهيه 

  : باشد زير شرح

  شكر    6-1-2

 ، 69ايـران شـماره    اسـتاندارد ملـي  شده بايد مطابق  خشك آناناستهيه ويژگي هاي شكر مورد استفاده در 
  . باشد ، هاي آزمون ها و روش ويژگي - شكر سفيد

  گلوكز مايع    6-1-3

شـماره  استاندارد ملـي ايـران   ابق شده بايد مط خشك آناناسدر تهيه مورد استفاده  گلوكز مايعويژگي هاي 
  . باشد ، هاي آزمون ها و روش ويژگي - گلوكز مايع ، 621

  اسيد سيتريك    6-1-4

شماره استاندارد ملي ايران شده بايد مطابق  خشك آناناستهيه ويژگي هاي اسيد سيتريك مورد استفاده در 
  .باشد ، هاي آزمون روش ها و ويژگي -اسيد سيتريك مورد مصرف در صنايع غذايي  ، 3381

  آب   6-1-5

استاندارد ملي ايران  مطابقفوق بايد آشاميدني و  فرآوردهتهيه  و  براي شستشوهاي آب مورد مصرف  ويژگي
 ويژگـي ،  1053 شـماره  استاندارد ملي ايـران و بيولوژي ميكروهاي  ويژگي –آب آشاميدني ،  1011 شماره
  . شدبا،  آب آشاميدنيفيزيكوشيميايي  هاي

 خشك شده آناناسهاي ويژگي        2- 6

  عوامل ناپذيرفتني    1- 2- 6

 . شن ، خاك  و ماده خارجي ، باشد، آفت زدگي ، خشك شده بايد بدون هر گونه آفت  آناناس
  . كپك زدگي ، سوختگي و ترشيدگي باشد خشك شده بايد بدون هر گونه آناناس

 خشك شده آناناسويژگي هاي حسي    3- 6

 بو و مزه      3-1- 6



، مزه ي كهنگي و ماندگي بدون بو و مزه خارجي , و مزه طبيعي رقم خود  بايد داراي بوخشك شده  آناناس
  . باشد) ترشيده  آناناس( آناناسناشي از تخمير و يا بوي 

  رنگ   3-2- 6

زرد روشن تا از ) خشك كردن آنبا توجه به روش ( بايد داراي رنگ طبيعي رقم خود خشك شده  آناناس
يكنواخت و متناسب با  است خشك شده در يك بسته بايد تا آنجا كه ممكن آناناسرنگ . باشد نارنجي 

   . بيشتر باشد,  1مقدار غير يكنواختي رنگ نبايد از مقادير داده شده در جدول . درجه بندي آن باشد

  اندازه و شكل       3-3- 6

 . محتوي يك بسته بايد يكنواخت باشد خشك شده آناناساندازه و شكل 

خشك شده آناناسويژگي هاي فيزيكي و شيميايي       4- 6.

 . اين استاندارد باشد 2بايد برابر جدول خشك شده آناناسو شيميايي ويژگي هاي فيزيكي 

 خشك شده آناناسويژگي هاي فيزيكي و شيميايي - 2جدول

 اناسآنحدود قابل قبول  ويژگي ها رديف

 خشك شده

حدود قابل قبول 

 شيرين شده آناناس

 13 7بيشينه  )درصد وزني(رطوبت 1

خاكستر نامحلول در اسيدكلريدريك  2

  )درصد وزني(

 1/0بيشينه - /1بيشينه

به ميلي گرم در (دي اكسيد گوگرد 3

  )كيلوگرم

300300 

 5/0 – 2/1 - اسيديته برحسب اسيد سيتريك 4

 3 1 )درصد وزني(چسبيدگي 5

 .مي باشد غيرمجاز خشك شده آناناسافزودن هر گونه طعم دهنده مصنوعي و رنگ به   - 1يادآوري 
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 .باشد 1ورنوع و ميزان مصرف هر گونه افزودني بايد با موافقت مراجع قانوني و ذيصلاح كش – 2يادآوري

 خشك شده آناناسويژگي هاي ميكروبي  5- 6

 .اين استاندارد باشد  3بايد برابر جدول هخشك شد آناناسويژگي هاي ميكروبي 

 خشك شده آناناسويژگي هاي ميكروبي  -3جدول

 روش مرجعحدود قابل قبول  ويژگي ها رديف
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، واحدهاي توليد كننده 1836استاندارد ملي ايران  شده بايد طبقخشك  آناناسيه بهداشتي براي تهيط اشر
آيين كار توليد  -، ميوه هاي خشك  7125 آيين كار اصول بهداشتي و استاندارد ملي ايران -مواد غذايي

  . بهداشتي انجام شود

  و سموم باقي مانده آفت كش ها   6- 6

حد مجاز تعيين شده توسط مراجع  خشك شده نبايد از آناناسدر و سموم مقدار باقي مانده آفت كش ها 
 . باشد بيشتر 2ورقانوني و ذيصلاح كش

 نمونه برداري  7

.در حال حاضر مرجع قانوني و ديصلاح كشور وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي است -  1
.در حال حاضر مرجع قانوني و ديصلاح كشور وزارت جهاد كشاورزي ، موسسه تحقيقات گياه پزشكي كشور است -1
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روش نمونه برداري  1036ملي ايران به شماره طبق استاندارد خشك شده بايد  آناناسنمونه برداري 
 . ديك كيلوگرم باشيد بامقدارنمونه آزمايشگاهي  كمينه.انجام شود  خشكبار

نمونه اي كه به آزمايشگاه مي رسد بايد معرف واقعي نمونه و جزئي از كل محموله باشد و در طي مراحل 
 . حمل و نقل يا نگه داري آسيب نبيند و تغييري پيدا نكند

 هاي آزمون وشر  8

 عوامل ناپذيرفتني   8-1

با چشم غير مسـلح و   8-4طبق بند  عوامل ناپذيرفتنيوجود بايد از نظر تمام نمونه ارسالي به آزمايشگاه را 
 . نماييد و نتيجه را گزارش قرار دهيد ،مورد بررسي  10نمايي در صورت ضرورت با بزرگ

   بو و مزهآزمون      2ـ8

 .نماييد و نتيجه را گزارش قرار دهيد ، بررسيمورد مزه نظر بو و  مايشگاهي را اززنمونه آ

گياهي بقايايآزمون      3- 8

آن را جدا كرده وزن نماييد و درصد آن  بقاياي گياهيرا توزين نموده و آزمايشگاهي نمونه  گرم از 200مقدار 
:دست آوريده ب 1فرمول با استفاده ازرا 

 )1(فرمول 

M

m 100×
 گياهي بقايايدرصد =  

  :كه در آن 

m   =گرم به بقاياي گياهي جرم .

M  = به گرم نمونه توزين شده جرم . 

آزمون آسيب ديدگي      8-4



�	�  را از نظرخشك شده  آناناسگرم از نمونه آزمايشگاهي  500مقدار >� ?1!3��5� $!
0 @ ABC D�� /

 "�� ��E �
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M

m 100×
 درصد آسيب ديدگي= 

 :كه در آن 

 m =  به گرم آسيب ديدهخشك شده  آناناس جرم . 

 M=  به گرم  نمونه توزين شده جرم.  

  كنواختي اندازه  يغيرآزمون    5ـ8

خشك  هاي آناناسبررسي كنيد و  اندازهخشك شده را از نظر يكنواختي  آناناسگرم از نمونه  200مقدار 
  :دست آوريد ه ب 3فرمول  با استفاده ازرا  را جدا كرده وزن نمائيد و درصد آن يكنواخت غير اندازهشده با 

 ) 2( فرمول 

M

m 100×
 اندازهيكنواختي غير درصد= 

  :كه در آن 

m= به گرم  غير يكنواخت اندازهخشك شده با  آناناس جرم. 

   = Mبه گرم  نمونه توزين شده جرم.  

يكنواختي رنگ غيرآزمون   6ـ8
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 خشك شده با رنگ غير هاي آناناسرا از نظر يكنواختي رنگ بررسي كنيد و  5ـ8خشك شده بند  آناناس
  :دست آوريد ه ب 4فرمول  با استفاده ازرا  وزن نمائيد و درصد آنرا جدا كرده  يكنواخت

 ) 4( فرمول 

M

m 100×
 غيريكنواختي رنگ درصد= 

  :كه در آن 

m= به گرم  خشك شده با رنگ غير يكنواخت آناناس جرم. 

   = Mبه گرم  نمونه توزين شده جرم.  

  آزمون غيريكنواختي شكل   7ـ8

با شكل  خشك شده هاي آناناسشكل بررسي كنيد ، يكنواختي را از نظر  5- 8خشك شده بند  آناناسنمونه 
  :  به دست آوريد 5را جدا كرده وزن نمايِيد و در صد آن را با استفاده از فرمول  غير يكنواخت

 ) 5( فرمول 

M

m 100×
 درصد غير يكنواختي شكل  =

  :كه در آن 

m = به گرم  غيريِكنواخت شكلخشك شده با  آناناس جرم. 

  = Mبه گرم نمونه توزين شده  مجر.  



بررسي و  5و به هم چسبيده را مطابق روش و فرمول ) شكسته خرده و (آسيب ديده خشك شده  آناناسصد در - 1وريآياد

  .محاسبه نماييد 

 شكل و رنگ را با هم جمع نموده و نتيجه كلي را ،يريكنواختي اندازه غدر آزمون غيريكنواختي ، بايد نتايج  - 2يادآوري

  .نماييد گزارش 

 آزمون اسيديته      8ـ8

 هاي مورد نياز مواد و معرفوسايل ،      1- 8-8

 . وسايل معمولي آزمايشگاه -

  . يك دهم نرمال) سود( هيدروكسيد سديممحلول  - 

 . درصد حجمي 95 يك درصد فنل فتالئين در الكل محلول  - 

  . آب مقطر تازه جوشيده سرد شده - 

  كار روش     2- 8-8

 ليتر آب ميلي 100ميلي ليتري با افزودن  250در يك بشر توزين و را خشك شده  آناناسگرم از نمونه  5

ليتري به حجم برسانيد نمونه را كاملا  ميلي 250حل نموده و در بالن ژوژه  سرد شده ، مقطر تازه جوشيده

فتالئين  دهم نرمال در مجاورت فنل مخلوط كنيد تا يكنواخت گردد سپس مقدار معيني از آن را با سود يك

  : به دست آوريد  6با استفاده از فرمول تا پيدايش رنگ صورتي پايدار تيتر كنيد و درصد اسيديته را 

  )6( فرمول

100 × 0064/0  × اسيديته كل درصد = نرمال مصرفي 1/0ميلي ليتر سود  

 وزن نمونه مورد آزمون برحسب اسيدسيتريك
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 وبت آزمون رط     8-9

روش اندازه گيري رطوبت در ،  672شماره  طبق استاندارد ملي ايران خشك شده را آناناسرطوبت ميزان 
  .كنيد اندازه گيري ، خشكبار 

  انيدريد سولفورو مانده باقي آزمون       10ـ8

اندازه روش  ، 569 شماره ملي ايران خشك شده را طبق استاندارد آناناسسولفورو مانده انيدريد باقي آزمون 
  .كنيد اندازه گيري ، .گيري انيدريد سولفورو در ميوه هاي خشك شده 

  كلريدريك آزمون خاكستر نامحلول در اسيد   8-11

 ، 1253طبق استاندارد ملي ايران شماره   خشك شده را آناناس كلريدريكاسيدخاكستر نامحلول در ميزان 
  .كنيد اندازه گيري ، ي ادويه و چاشنيبرا اندازه گيري خاكستر نامحلول در اسيدروش 

  و سموم آفت كش هاآزمون باقي مانده   8-12

 ، 2664طبق استاندارد ملي ايران شماره را خشك شده  آناناس در سمومو آفت كش ها مانده  ميزان باقي
،  مانده سموم آفت كش كلره، فسفره در مواد غذائي و محصولات كشاورزي روش هاي آزمون تعيين باقي

  .كنيد اندازه گيري 

  آزمون ميكروبي      8-13

روش مرجع ( مربوط  ملي ايران در زمينه هاياستانداردطبق را خشك شده  آناناسهاي ميكروبي  آزمون
 .كنيد اندازه گيري ، )  اين استاندارد جدول ميكروبي

بسته بندي   9

خشك و بدون , تميز , نو , به كار برده مي شود بايد سالم شده خشك  آناناسلوازمي كه براي بسته بندي 
از موادي ساخته شده باشد مواد مورد استفاده بايد خوب و كيفيت . هر گونه آلودگي و بوي ناخوشايند باشد
گونه اي ه بسته بندي بايد ب. سلامتي مصرف كننده صدمه نرساند ه ب كه موجب افت كيفي محصول نشده و

 فرآوردهداري و ترابري  مراحل نگه دررا در برابر هر گونه آسيب  كامل از كالا و درستظت باشد كه حفا
 .باشد  1مناسبو از نوع  تامين نمايد

1  - Food  grade 
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يك  كمتر ازگرمي تا  400و  250،  200،  100را مي توان در بسته هاي كوچك خشك شده  آناناس 9-1

بسته هاي كوچك را مي توان در . رم بسته بندي نمود يلوگك 10تا  1تر از  كيلوگرم و يا در بسته هاي بزرگ
بايد هاي آن  ويژگي, درصورت استفاده از كارتن  .و يا در جعبه هاي چوبي قرار داد  كارتن هاي لامينيت شده

ويژگي ها و روش  - بسته بندي خشكبار برايكارتن  -بسته بندي  ، 36شماره استاندارد ملي ايران  طبق
 شماره استاندارد ملي ايران بايد طبقهاي آن  ويژگي,  استفاده از جعبه چوبيدر صورت .  هاي آزمون باشد

  . باشد .صادراتي   جعبه هاي چوبي خشكباري ويژگي ها ، 1035
كه ار كارتن يا جعبه هاي چوبي استفاده مي شود  زرگب بسته بندي در صورت استفاده از كارتن يا جعبه در

  . باشداز نوع بسته بندي مناسب براي صنايع غذايي ) دي اوليهبسته بن(بايد پوشش داخل آن 

.  ، اندازه ، وزن و محتويات آن بايد يكنواخت باشدبسته بندي يك بهر از ديد چگونگي بسته هاي  تمام 9-2

نشانه گذاري   10

و به زبان فارسي براي مصارف داخلي و  ك نشدني، با جوهر غير سمي پاصورت خوانا ه آگاهي هاي زير بايد ب
 فـرآورده هـر بسـته   روي بر  ،يا به زبان كشور خريدار  به زبان انگليسي و ،علاوه بر زبان فارسي صادرات  براي
   :د شوبرچسب چاپ و يا  ،نوشته 

  . و درجه محصولنوع  نام و  1ـ10

  . )گرم يا كيلوگرم  به (محتوي وزن خالص   2ـ10

  .آن  و نشانه تجارتيكامل توليدكننده ام و نشاني ن  3ـ10

  . "ايران  ساخت "عبارت  4ـ10

يا بسته  توليد "عبارت به جاي  نام كشور توليد يا بسته بندي كنندهوارداتي ، درج  فرآوردهدر مورد  10-4-1

  . الزامي است "ايران  بندي شده در

  . )سال شمسي , ماه , روز به (توليد تاريخ   5ـ10

  . )سال شمسي , ماه , روز به (تاريخ انقضاي مصرف   6ـ10

  . شماره سري ساخت  7ـ10

  . )نگه داري شود رطوبت و دور از تابش مستقيم نور خورشيد, دما (شرايط نگه داري   8ـ10

  . شماره پروانه ساخت يا مجوز بسته بندي از وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي  9ـ10

درمـان و آمـوزش    ،بهداشـت   از وزارتمجوز بهداشـتي ورود  شماره وارداتي ، درج  ردهفرآودر مورد  10-9-1

  .يا بسته بندي الزامي است پزشكي

  . در صورت استفاده از دي اكسيد گوگرد ، نام و مقدار ان بايد نوشته شود  10-10



 الف پيوست

 فرآوري ميوه هاي گرمسيري خشك شده

 )اطلاعاتي(

درخـت ارقـام مختلـف   ميوه هاي رسيده و سالم اي است كه در نتيجه فرآوري  آوردهفرخشك شده  آناناس

 ، تحت عمليات خوب ساخت Bromoeliaceaeخانواده از  ) Merr  )L Ananas comasus با نام علمي آناناس

صـنعتي بـه   نيمـه  و يا ، صنعتي ، پس از شستشو، پوست گيري ، برش دادن و خشك كردن به روش آفتابي 

ورقـه و يـا قطعـه    حلقـه اي ،  ي آيد به طوري كه مي تواند به اشكال مختلف برش خورده به صورت دست م

  . عرضه شود

پس از برش خوردن با موادي مانند شكر، گلوكز مايع و يا شربت اينورت با درصد  آناناسممكن است قطعات 

  .دخيسانده و سپس خشك شونگوگرد يا بريكس مشخص مخلوط و در محلول دي اكسيد 

 فـرآورده اين روش را روش اسمز مي گويند كه روشي براي آب زدايي و حذف رطوبت ميوه و كيفيـت بهتـر   

  .از اين روش مي توان براي خشك كردن ساير ميوه ها نيز استفاده نمود. نهايي است 

 اساس روش آب زدايي اسمزي

مانند شكر، گلوكز مايع و يا ( 1ونيكاين روش آب را تا حدي از ميوه يا سبزي غوطه ور شده در محلول هيپرت

جدا مي كند، در واقع نيروي محركه اي براي جداسازي آب است )  شربت اينورت با درصد يا بريكس مشخص

1- Hypertonic 



در اينجا ساختار سلولي ماده . كه به علت اختلاف فشار اسمزي بين ماده غذايي و محيط بوجود مي آيد

نرخ خروج آب از ماده غذايي تابع عوامل دمايي، غلظت . كندغذايي مانند يك غشا نيمه نفوذپذير عمل مي 

، نسبت محلول به مقدار ماده غذايي غوطه ور در آن و آژيتاسيون  محلول اسمزي، اندازه و شكل هندسي ماده

  ).9 ,4(محلول است ) زني هم(

ن كاربرد دارد ولي ، انبه ، موز و نظير آآناناسفرايندهاي متفاوتي براي توليد ميوه هاي خشك شده مانند 

  .مهم ترين ركن ، رعايت مراحل و اصول درست ساخت ، شرايط و اصول كلي بهداشتي است 

زير موارد ، نياز به رعايت پيش فرآيندها و  خشك شده ميوه هاي نوشته شده در بالاهاي  فرآوردهبراي توليد 

   :مي باشد 

 حلقه شده تازه آناناستصوير 
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 )7و  6(شده خشك آناناسبراي توليد فرآيند  - پيش     1

 اسيد اسكوربيك%  1   1- 1

)10(محلول اسمزي  -امواج اولتراسونيك  2- 1

 ).11(دماي معين  - اسكوربيك تحت زماناسيد % 2/0سيتريك و اسيد % 1تركيب محلول قندي،   3- 1

 شده حلقه اي خشك آناناسير وتص



 خشك شده قطعه اي آناناستصوير 

 )7و  6(شده  فرآيند براي توليد موز خشك -يش پ   2

 مرحله اول  2-1

 )بلانچ(آنزيم بري   2-1-1

درجه سانتگراد صفرسرمايش در    2-1-2

انجماد    2-1-3

)1(تركيبي از موارد فوق     2-1-4

 مرحله دوم  2-2

 اسيد اسكوربيك% 1  1- 2-2



 مواد كمكي جهت بهبود كيفيت موز خشك   2-3

دقيقه با نسبت موز به تركيب  90و   100rpmدرجه سانتي گراد،  40ركيب مواد زير در دماي ت  1- 3- 2

1:3   

 )Brix°55( 55با بريكسمحلول قندي  .1

%1سيتريك اسيد  .2

)2% (6/0اسكوربيك اسيد  .3

2-3 -2   

  4:1تركيب مواد زير با نسبت موز به تركيب      1- 2- 2-3

محلول قندي .    1

)4(سيتريك  توسط اسيد 4-5ر محدوده د pHتنظيم .   2 
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 چيپس موزتصوير



مراحل توليد چيپس موز      2-4

      .دريافت محصول    2-4-1

  .پوست گيري     2-4-2

  .شستشو     2-4-3

  .برش دادن   2-4-4

  .سرخ كردن   2-4-5

  .بندي  طبقه  2-4-6

  .شيرين كردن   2-4-7

    . افزودن طعم دهنده هاي طبيعي و مجاز خوراكي ،سرد كردن   2-4-8

  .بسته بندي   2-4-9

 . )7(و فروش ) حمل و نقل (انبار داري در شرايط مناسب تا زمان عرضه  2-4-10



 

  

  

  

  

  تصوير موز خشك شده

  

  

  

  

  

  

  



 )7و  6(شده فرآيند براي توليد انبه خشك- پيش     3

اسيد اسكوربيك% 1   1- 3

  )اسمزي(لول قندي مح  2- 3

  سولفيت 3- 3

  )8و 7(بلانچ   4- 3

 )8(وزني  -وزني% 1-4متابي سولفيت پتاسيم % 1بلانچ در   5- 3

 خشك شده آناناسنبه و اارزيابي كيفي موز،        4

علاوه بر ازمون هاي نوشته شده در اين استاندارد ملي ايران ، مي توان از روش هاي زير نيز براي ارزيابي 

  : هاي خشك شده استفاده نمود  رآوردهفكيفي 

  )6وcolour reader )3رنگ با  .1

 )apparent volum) .(3(حجم ظاهري  .2

 gasو  Helium stereopycnometryو  mercury porosimetryبا روش هاي ) porosity( )2(ل ختخل .3

pycnometry  وimage processing/analysis 

)6و3،5(حجم نمونه بعد و قبل از عمل خشك كردن  ست از نسبتا عبارت )shrinkage(چروكيدگي  .4

)5(وزن مخصوص يا دانسيته  .5

الاستيك .6

ويسكوالاستيك .7

بيشينه تنش .8



بيشيته كرنش .9

)6(جذب مجدد آب  .10

و انبه  آناناسنارگيل ، پاپايا  ، : خشك شده و چيپس ميوه هاي گرمسيري ديگر مانند ميوه هاي فرايند توليد 

در انتها تصوير انواع مختلف چيپس و ميوه هاي . در اين پيوست اطلاعاتي است  نيز مانند مراحل نوشته شده

  . خشك گرمسيري آورده شده است 
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 تصوير پاپايا خشك شده قطعه اي



 تصوير انبه خشك شده ورقه اي



 تصوير نارگيل خشك شده ورقه اي



 عه شده تازهتصوير انبه قط



 تازه نيمه شدهكامل و تصوير پاپايا 
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 تصوير نارگيل خشك شده قطعه اي



 تصوير انواع انبه در دنيا
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