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  هدف-1

فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع روغن هاي گياهي خوراكي خام ن اين ضوابط، تعيين حداقل ضوابط هدف از تدوي            

به منظور بهره گيري از حداكثر  راندمان و حفظ ) روغنکشي ( و تعيين تجهيزات لازم خطوط توليد و آزمايشگاهي و بهبود روند توليد 

 كيفيت روغن استحصالي مي باشد.

 

 دامنه عملکرد-2

كارخانه ضوابط و  و جهت تاسيس كاربرد دارد ياهيخام گ يخوراك يانواع روغن هامورد واحدهاي توليد كننده  اين ضوابط در          

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد. PRPs يازيشنيپ يالزامات برنامه ها

 

   مسئولیت -3

آن  يو نظارت بر حسن اجرا يو مناطق آزاد تجار يعلوم پزشک يضابطه بر عهده كارشناسان دانشگاه ها نيا ياجرا تيمسئول         

 باشد. ينظارت در مناطق آزاد م رانيغذا و دارو و مد نيبر عهده  معاون

 تعاریف و اصطلاحات -4

زرگترين منبع توليد روغن هاي گياهي ، دانه هاي روغني مانند سويا ، آفتابگردان ، كلزا ، ذرت ، پنبه ب :های گیاهی خوراکیروغن   -

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

و در   Codex Standard For Vegetable Oils Codex – Stan 210 ( Amended 2003 , 2005 )) مرجع كليه تعاريف  

 صورت وجود استاندارد هاي ملي مربوط مي باشد . (

 

صورت  مايع    حالت طبيعي به  ه  گياه بدست آمده  و دراين نوع روغن ها از قسمت هاي دانه و ميو : ـ  روغن های گیاهی خوراکی مایع 

، كلزا ، يتون، ذرت، سويا، تخم پنبه، كنجد، نارگيل، گلرنگول عبارتند از روغن هاي آفتابگردان، زمي باشند. روغن هاي گياهي مايع متدا

 بادام زميني و... 

 

و يا تواماً از دانه خالص گياهي به نام يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ، ي است كه به وسيله فشار مکانيکيروغن: ـ  روغن پنبه دانه  

GROSSY PIUM . SPP  روغن  1384سال   8632. ) استاندارد ملي ايران به شماره پنبه ناميده مي شود بدست مي آيد ه تخمك ( )
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هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط 

 به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

 Glycineص گياهي به نام  ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از دانه خالني است كه به وسيله فشار مکانيکيروغ:  ـ روغن سویا

Max  ( L )  Merr  كر داراي . ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذويا ناميده مي شود به دست مي آيدكه س

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

 

نه خالص گياهي به نام  ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از داانيکيروغني است كه به وسيله فشار مک: ـ  روغن آفتابگردان

Helianthus  Annus . L فيزيکي و  توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي. ) روغن هاي استحصالي بدست مي آيد

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

 

ه نام  نه روغني گياهي ب، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از گياهك داني است كه به وسيله فشار مکانيکيروغ : ـ  روغن ذرت

Zea  Mays   ك از روش هاي ( ) روغن هاي استحصالي توسط هر ي 1384سال   8634بدست مي آيد . ) استاندارد ملي ايران به شماره

 ظ گردد.(فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحا

 

ته ميوه گياهي به نام ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از هسني است كه به وسيله فشار مکانيکيروغ :ـ  روغن هسته انگور

L  . Vitis Vinifera  زيکي و . ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيبدست مي آيد

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

 

 ـ  روغن کلزا :  ) روغن کلزای با اسید اروسیك پائین خوراکی (  

، براسيکا  L.Brassica Napusروغني است كه از دانـه هاي روغنـي حـاوي اسيد اروسيك پائين گونه هاي گياه براسيکا ناپوس  

به وسيله فشار مکانيکي ، يا استخراج با حلال مجاز   L.Brassica Juncea، براسيکا جونس  L.Brassica Compestrisكامپستروس  

اسيدهاي چرب آن و ميزان گلوكوزينولات  %2خوراكي و يا تواماً بدست مي آيد به طوري كه ميزان اسيد اروسيك دربخش روغني دانه كمتر از 

GLUCOSINOLATE  ـبوتنيل گلوكوزينولات 3ت هاي از هريك يا مخـلوطي از گلوكوزينولا ميـکرومول 30دربخش جامد دانه كمتر از 

بدون باقيمانده هر گرم ماده جامد ) ـ پنتنيل گلوكوزينولات در4ـ4ـ هيدروكسي 2بوتنيل گلوكوزينولات و ـ  2نتنيل گلوكوزينولات پـ 4
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فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي ز روش هاي حصالي توسط هر يك ا. ) روغن هاي استز روغن كشي ( خشك شده درهوا باشدروغن ا

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

 

و يا تواماً از دانه خالص گياهي به 2، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي 1ني است كه به وسيله فشار مکانيکيروغ: ـ  روغن بادام زمینی 

( )  1384سال   8633كه بادام زميني ناميده مي شود بدست مي آيد . ) استاندارد ملي ايران به شماره   Arachis Hypogaea . Lنام 

روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع 

 لحاظ گردد.(مربوط به منظور مصرف بايد 

 

لص گياهي به نام  روغني است كه به وسيله فشار مکانيکي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از دانه خا: ـ  روغن کنجد

Sesamum Indicum . L  (               1384سال   8636بدست مي آيد . ) استاندارد ملي ايران به شماره 

وجه به منابع تر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با ) روغن هاي استحصالي توسط ه

 مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

ص گياهي به نام ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً از دانه خالني است كه به وسيله فشار مکانيکيروغ: ـ  روغن گلرنگ

L.Carthamus Tinctorious  ي فوق كه گلرنگ ناميده مي شود ، بدست مي آيد . ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش ها

 دد.(الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گر

 

گياهي به نام  انيکي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً از مغز ميوهروغني است كه به وسيله فشار مک: ـ  روغن پسته

L.Pistachio Vera   هر يك از  ( ) روغن هاي استحصالي توسط 1384سال   6655بدست مي آيد . ) استاندارد ملي ايران به شماره

  ايد لحاظ گردد.(ببا توجه به منابع مربوط به منظور مصرف روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه 

   

روغني است كه به وسيله فشار مکانيکي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً و منحصراً از ميوه درخت زيتون  : ـ  روغن زیتون 

Olea- Europaea    به دست آمده باشد و روغن زيتون خام در اين ضابطه منظور روغن زيتوني است كه با روش مکانيکي از ميوه تازه و

                                                           
1 Press 

2 Solvent Extraction 
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بدون هيچگونه عمل آوري به جز شستشو، جدا سازي و صاف كردن بدست آمده  ( GMPسالم زيتون با رعايت شرايط خوب ساخت ) 

هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به  باشد. ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش

( ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك 1381سال  1446منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد.( ) استاندارد ملي ايران به شماره 

بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ  از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود

 گردد.(

  Extra Virgin Olive Oilـ  روغن زیتون طبیعی ممتاز 

 د . برحسب  اسيد اولئيك باش  %0/  8منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است كه مجموع اسيدهاي چرب آزاد آن  كمتر از   

  Fine Virgin Olive Oilـ  روغن زیتون طبیعی درجه یك  

 %  برحسب  اسيد اولئيك باشد .  2منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است كه مجموع اسيدهاي چرب آزاد آن  كمتر از 

  Ordinary Virgin Olive Oilـ  روغن زیتون طبیعی معمولی 

 %  برحسب  اسيد اولئيك باشد .  3/3منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است كه مجموع اسيدهاي چرب آزاد آن  كمتر از 

 

 اين نوع روغن ها از قسمت هاي دانه و ميوه گيـاه بدست آمـده و درحالت طبيعـي به صورت جـامـد:  ـ روغن های گیاهی خوراکی جامد

 ، پالم، هسته پالم وكره كاكائو.مجاز عبارتند از روغن هاي نارگيلمي باشند . روغن هاي گياهي جامد 

 

و از مغز خشك شده ) كپرا ( آن ) مغز تازه نارگيل درحدود   L.Cocos Nuciferaاين روغن از پالپ ميوه نارگيل گونه : ـ  روغن نارگیل 

ست (  به وسيله فشار مکانيکي، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً بدست مي %  رطوبت داشته و خشك كردن آن ضروري ا 50

%  اسيدهاي چرب تشکيل دهنده آن ) روغن نارگيل( اشباع بوده و از دسته روغن هاي لوريك است زيرا اسيد چرب  90آيد كه درحدود 

( ) روغن هاي استحصالي  1384سال   8635اندارد ملي ايران به شماره اصلي درتركيب اين دسته از چربي ها اسيد لوريك مي باشد .  ) است

توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف 

 بايد لحاظ گردد.(

 

 ـ  روغن پالم 

، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً از قسمت هسته ميوه به نام ار مکانيکيني است كه به وسيله فشروغ: ـ  روغن هسته پالم

Elaeis Guineensis . L  و مقـاديـر زيادتـري از اسيدهاي با رنگ كمتر و نقطه ذوب بالاتر  بدست مي آيد و مشابه روغن نارگيل بوده

( ) روغن هاي 1384سال   8637ي ايران به شماره استاندارد مل). بالا مي باشـدكسيد اتيـو حرارتي لوريك و ميرستيك كه داراي پايـداري ا
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استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به 

 منظور مصرف بايد لحاظ گردد.(

 

ه فشار مکانيکي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً از قسمت گوشتي ميوه به نام روغني است كه به وسيل: ـ  روغن میوه پالم

L.Elaeis Guineensis  داراي ويژگي هاي فيزيکي و  . ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكربدست مي آيد

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

 

 كره كاكائو عبارتست از چربي حاصل از يك يا چند مورد از موارد زير :  : ـ  روغن کره کاکائو

وراكي و يا تواماً ، يا استخراج با حلال هاي مجاز خودر كاكائو كه توسط فشار مکانيکيپ ، كيك كاكائو ودانه كاكائو، مغز كاكائو، خمير كاكائو

. رنگ  در دانه كامل وجود دارد( باشدكاكائو نبايد شامل چربي پوسته و يا چربي گياهك ) متجاوز از نسبتي كه معمولاً . كرهبه دست مي آيد

گونه بو كره كاكائو بايد داراي رنگ طبيعي خود بوده يعني معمولاً زرد مايل به سفيد باشد و نيز داراي بو و طعم طبيعي خود و عاري از هر

. ) روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي خاص اشدو طعم خارجي و تندي ب

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

 

 شرح اجرا -5

حصول اطمينان از رعايت الزامات به منظور ( PRPs)  پياده سازي برنامه هاي پيشنيازي :  عمومی شرایط فنی و بهداشتی -1-5

براي    F-D-070با كد ( PRPs) كلي بهداشتي در كارخانه بايد مطابق آخرين تجديد نظر ضوابط و الزامات برنامه هاي پيشنيازي

ذا و قابل دسترسي از طريق سايت سازمان غ)تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي و آشاميدني اجرا شود. 

 (  www.fda.gov.ir دارو وزارت بهداشت

 

  اختصاصی یو بهداشت یفن طیشرا -2-5

 انبار مواد اولیه   - 1-2-5

دركارخانه هاي مختلف ، تنوع و حجم مواد اوليه مي تواند طيف وسيعي از نظر نوع دانه و ميوه روغني  داشته باشد لذا با توجه    

 خاص آن را در نظر گرفت .به ويژگي هاي مربوط مي بايست شرايط 

    

 انبار دانه های روغنی   -1-1-2-5
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في مانند در ابتدا توجه به اين نکته ضروري است كه دانه هاي روغني تحويلي جهت انبارماني نخست بايد از نظر  ويژگي هاي كي       

، فلزات سنگين و مواد به سموم آفات نباتيولات وآلودگي ، باقيمانده اجسام خارجي و فضميزان رطوبت، كپك زدگي، شکستگي دانه

، ر مربوط ارائه شده و پس از تاييدراديواكتيو و ...  مورد پايش اوليه قرار گرفته و يا مستندات موارد مذكور توسط تامين كننده يا واحد ناظ

طوبت نسبي در نقاط مختلف آن فراهم بوده . سيلو بايد به گونه اي طراحي شود كه امکان كنترل دما و راخذ نمايد اجازه ورود به سيلو را

و به منظور تنظيم ميزان رطوبت دانه ، مجهز به سيستم هوادهي ) ترجيحاً دهش هوا ( و خشك كن ) ترجيحاً گاز سوز ( باشد و امکان 

تحت هيچ شرايطي دانه  . در طي نگهداري دانه روغني در سيلو نبايداضطراري ( نيز در نظر گرفته شود تخليه مناسب و سريع ) در حالت

، پرندگان و حشرات به داخل سيلو امکان پذير نباشد و به همين منظور مي توان ار گرفته و راهيابي جانوران موذيدر معرض رطوبت قر

در  آناز سيستم اولترا سـونيك استفاده نمود. از نظر كلي نيز  شرايط نگهداري دانه در سيلو با توجه به كيفيت دانه و مدت نگهداري 

 .سيلو بايد تعريف و تنظيم شود

 

 انبار میوه های روغنی   -2-1-2-5

يژگي هاي كيفي مانند در ابتدا توجه به اين نکته ضروري است كه ميوه هاي روغني تحويلي جهت انبارماني نخست بايد از نظر و         

آلودگي به سموم آفات نباتي ، فلزات سنگين و  فضولات و، باقيمانده اجسام خارجي و ميزان رطوبت، كپك زدگي، آسيب ديدگي ميوه

از  مواد راديواكتيو و ...  مورد پايش اوليه قرار گرفته و يا مستندات موارد مذكور توسط تامين كننده يا واحد ناظرمربوطه ارائه شده و پس

كه امکان كنترل دما و رطوبت نسبي در نقاط مختلف آن . انبار بايد به   گونه اي طراحي شود اخذ نمايد تاييد ، اجازه ورود به انبار را

. در طي نگهداري ميوه روغني در انبارنبايد تحت هيچ شرايطي ميوه در نيز در نظر گرفته شود  فراهم بوده و امکان تخليه مناسب و سريع

ر امکان پذير نباشد و به همين منظور     معرض جريان هواي گرم  قرار گرفته و راهيابي جانوران موذي، پرندگان و حشرات به داخل انبا

مي توان از سيستم اولترا سـونيك استفاده نمود. از نظر كلي نيز شرايط نگهداري ميوه روغني در انبار به لحاظ حساسيت آن كوتاه مدت 

 بوده و با توجه به كيفيت ميوه ، مدت نگهداري آن در انبار بايد تعريف وتنظيم شود .

 

 بسته بندی  بار مواد اولیه وـ  ان 2ـ  2ـ  5

، برچسب و از خوراكي و...(، كارتن،  پاكتو پليمرهاي مج  PET، ظروف ) حلب، يه و وسايل بسته بندي مانند شيشهمواد اول   

آسيب هاي ه كه از هر گونه غيره بايد در محلي بطور جداگانه نگهداري شود. نحوه نگهداري و چيدن كالا در انبار بايد به گونه اي بود

لا ، شيميايي و بهداشتي محفوظ باشد . همچنين خطر سقوط و بروز سوانح به حداقل ممکن برسد و رفت و آمد افراد و ترابري كافيزيکي

. درضمن لازم به ذكر است درخصوص ظروف جهت هر يك از انواع روغن مي بايست شرايط مندرج در در انبار به آساني صورت پذيرد

 لحاظ گردد. استاندارد مربوطه
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 ـ   انبار محصولات  3ـ  2ـ  5

 روغن خام بايد در مخازن مناسب نگهداري شود .            

 

 ـ  مخازن نگهداری روغن خام  1ـ   3ـ  2ـ  5

، حفاظ و سقف جداگانه و ترجيحاً حتي در تانك ها مناسب ترين شکل عمودي، استوانه اي با چند قطاعجهت ذخيره روغن      

. درصورت امکان تانکهاي بلند و باريك به منظور وده تا باعث تسهيل در تخليه گرددن كف تانك ها مخروطي شکل يا شيبدار بالامکا

تجهيزات . تمام منافذ بايستي به طور كامل درزبندي و بدون منفذ بوده و در هنگام نصب تماس با هوا و اكسيژن ترجيح داردكاهش سطوح 

گ بهترين . استيل ضد زنا منشاء متفاوت در نظر گرفته شودسرعت جايگزيني روغن و تعدد روغن هاي ب ،بايستي ميزان ظرفيت لازم

، مخصوصاً براي ذخيره روغن هاي خام بوده و تانك هاي استيل معمـولي ترجيحـاً بايستي از مواد بي اثر گزينه جهت ساخت تانك ها

وشش سيليکات روي مي تواند داراي اثرات جانبي باشد و درحضور روغن هاي ماننـد رزين هاي اپوكسي فنوليك پوشيده شده باشند. پ

. م استفاده از پوشش ها رعايت گردد. محدوده دمايي نيز بايد  به هنگافساد اتفاق افتد ،ان اسيد چرب آزاد بالا ممکن استخام و با ميز

اي نبايد به در همين راستا دماسنج هاي جيوه  رار گيرد ومس و آلياژهاي آن نبايد درساخت تجهيزات مخازن روغن ها مورد استفاده ق

 ه شود . كاربرد

جلوگيري از نفوذ هوا به منظور ممانعت از فساد اكسيداتيو روغن خام ضروري بوده وبه همين منظور بايستي تانك هاي ذخيره سازي را 

 .يي تانك را با گاز مذكور پر كردتجهيز نموده ويا به روش حفاظت با گاز نيتروژن  فضاي خالي بالا ءبه پمپ خلا

جنت يا مواد قليايي مورد استفاده قرار مي گيرند، اگر دترنظافت تانك ها در حالت تخليه كامل با استفاده از بخار يا آب داغ صورت گيرد و 

  آبکشي و شستشو شوند تا هيچ باقيمانده اي از مواد مذكور به جا نماند.تمام سطوح درتماس با آنها بايستي كاملاً

و . دراين حالت ثبت تغييرات دما بطور خودكار دما را كنترل نمايندهمه تانك هاي ذخيره بايد داراي تجهيزات تنظيم دما بوده تا بتوانند 

به منظور جلوگيري از كريستاليزاسيون و جامد شدن روغن ها طي . دماهاي انبارش در تانك هاي فله كنترل آن بسيار مفيد خواهد بود

ذخيره سازي كوتاه مدت بوده و بايستي درمحدوده دمايي مطابق جدول يك در نظر گرفته شود و دماهاي موجود در جدول به گونه اي 

 .دانتخاب شده اند كه كمترين اثر تخريبي را بر روي روغن داشته باشن
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 غن ها هنگام ذخیره سازیمیزان درجه حرارت رو
 

 ( C˚حداکثر دما )  ( C˚حداقل دما )  روغن خام

 دمای محیط دمای محیط روغن تخم پنبه

 دمای محیط دمای محیط روغن سویا

 دمای محیط دمای محیط روغن آفتابگردان

 دمای محیط دمای محیط روغن ذرت

 دمای محیط دمای محیط روغن هسته انگور

 دمای محیط دمای محیط اسید اروسیك کم (روغن کلزا  ) با 

 دمای محیط دمای محیط روغن بادام زمینی

 دمای محیط دمای محیط روغن کنجد

 دمای محیط دمای محیط روغن گلرنگ

 دمای محیط دمای محیط روغن پسته

 دمای محیط دمای محیط روغن زیتون

 32 27 روغن نارگیل

 40 32 روغن پالم خام

 دمای محیط دمای محیط کاکائوروغن کره 

 

 درجه سانتيگراد را شامل مي شود .  25تا  20دماي محيط مندرج در جدول فوق محدوده دمايي محيط معتدل بين 

 

 سالن های تولید روغن خام ـ  4ـ  2ـ  5

 ـ  سالن های تولید ) شامل بوجاری ، پخت و استخراج ( 1 ـ  4ـ  2ـ  5

 ـ  سالن کنجاله 2 ـ  4ـ  2ـ  5
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 ـ  سالن پرکن و بسته بندی ) جهت واحدهای تولید کننده روغن بکر یا طبیعی ( می بایست دارای ویژگی  3 ـ  4ـ  2ـ  5

 باشد .  GMPو شرایط لازم اصول 

 ـ  سالن تولید ظروف بسته بندی ) درصورت تولید ظروف در کارخانه ( 4 ـ  4ـ  2ـ  5

 

 ـ  تجهیزات خط تولید  6

محصول توليد شده مطابق با تکنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول نهايي ذكر شده در استانداردهاي  

 معتبر و با ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد.

 

 یوه گیاهی  ـ  حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید روغن از م 1ـ   6

 مخزن ميوه  -

  Belt Elevatorنوار بالابرنده ) ضد اسيد ( ميوه  -

  Defoliatorدستگاه برگ گير  -

 Washing Machineدستگاه شستشوي ميوه  -

 دستگاه سنگ گير -

   Screw Elevatorبالا برنده ميوه شسته شده به آسياب  -

 Crusher Modآسياب  -

 ) يا تغار خمير مجهز به گرم كن (  Kanderدستگاه ورزدهنده  -

  Feeding Monopumpدستگاه مونو پمپ  -

 ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي (  Decantدستگاه كلد پرس  -

 ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي ( Centrifugal Separatorsدستگاه سانترويفوژ  -

 كننده روغن بکر يا طبيعي (دستگاه پركن ) جهت واحدهاي توليد  -

 دستگاه دربند ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي ( -

 دستگاه برچسب زني و چاپگر ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي ( -

 دستگاه شيرينگ يا كارتن گذاري ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي ( -

 مخزن حلال -

 کشي  دستگاه پرس روغن -
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 Screw Conveyorنوار حمل كنجاله  -

 Economiserدستگاه پيش گرم كن روغن استخراجي با حلال   -

  Evaporatorدستگاه تبخير كننده حلال  -

 Condensorدستگاه تقطير كننده حلال  -

 Oil Dryerدستگاه خشك كننده روغن  -

 Oil Coolerدستگاه خنك كننده روغن  -

 د گير دستگاه صافي روغن شامل توري و لر -

  Collection Oil Tanksتانك جمع آوري روغن )استيل(  -

 

 

 ـ  حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید روغن از دانه گیاهی  2ـ  6 

 Conveyerنوار ناقل دانه  -

  Belt Elevatorنوار بالابرنده ) ضد اسيد ( دانه  -

  مخزن دانه  -

 دستگاه بوجاري شامل : -

 سنگ ، شن ، چوب و آهن.  الك هاي جدا كننده  1.  4 -

 stripper. دستگاه پوست كن  2.  4 -

 Linter. دستگاه كرک گير  3.  4 -

 Cyclon. دستگاه غبارگير  4.  4 -

 Crackerدستگاه مغز شکن   -

 ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي (  Decantدستگاه كلد پرس  -

 دهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي () جهت واح Centrifugal Separatorsدستگاه سانترويفوژ  -

 دستگاه پركن ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي ( -

 دستگاه دربند ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي ( -

 دستگاه برچسب زني و چاپگر ) جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي ( -

 جهت واحدهاي توليد كننده روغن بکر يا طبيعي (دستگاه شيرينگ يا كارتن گذاري )  -
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 Cookerديگ پخت   -

 Flakerدستگاه فلس كن  -

 مخزن حلال -

 دستگاه پرس روغنکشي   -

 Screw Conveyorنوار حمل كنجاله  -

 Economiserدستگاه پيش گرم كن روغن استخراجي با حلال   -

 Evaporatorدستگاه تبخير كننده حلال  -

  Condensorدستگاه تقطير كننده حلال  -

 Oil Dryerدستگاه خشك كننده روغن  -

 Oil Coolerدستگاه خنك كننده روغن  -

 دستگاه صافي روغن شامل توري و لرد گير  -

  Collection Oil Tanksتانك جمع آوري روغن )استيل(  -

 

 آزمایشگاهها   -7

 م شده ازطرف وزارت بهداشت باشد.كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلا  

 

 ـ حداقل آزمایشات فیزیکی و شیمیایی مورد نیاز 1ـ  7

 بررسی محصول از نظر

 رنگ و بو و طعم  -

 شفافيت ) روغن مايع (  -

 عدد صابوني  -

 عدد يدي  -

 عدد پراكسيد -

 عدد اسيدي  -

 اندازه گيري نقطه ذوب  -

 اندازه گيري ضريب شکست -
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 روغن زيتون (اندازه گيري ضريب خاموشي )  -

 اندازه گيري رطوبت ) درصد وزني آب باقيمانده (  -

 اندازه گيري مواد غير قابل صابوني شدن  -

 اندازه گيري وزن مخصوص  -

 اندازه گيري مقاومت ) به منظور سنجش دوام روغن و زمان ماندگاري آن( -

 اندازه گيري نقطه اشتعال و نقطه دود -

   تست سرما  -

 ) سرب ، مس ،  آهن و آرسنيك (  اندازه گيري فلزات سنگين -

 اندازه گيري درصد اسيدهاي چرب آزاد -

 اندازه گيري استرول ها  -

 اندازه گيري پروفايل اسيدهاي چرب -

 

 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی  

 كليه مواد مورد نياز مطابق با نوع محصول و استاندارد مربوطه و با توجه به نوع روش مورد استفاده   

 

 د نیاز درآزمایشگاه شیمی حداقل لوازم و تجهیزات مور -2-7

 ظروف شیشه ای ضروری شامل : -1-2-7

 بشر در اندازه هاي مختلف  -

 ارلن ماير در اندازه هاي مختلف -

 هاي مختلف بالن ژوژه در اندازه -

 استوانه مدرج در انداز ه هاي مختلف -

 لوله آزمايش در اندازه هاي مختلف -

 پيپت در اندازه هاي مختلف -

 بورت در اندازه هاي مختلف -

 قيف در اندازه هاي مختلف -

 قيف دكانتور  -
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 پرل شيشه اي ) سنگ جوش (  -
 

 ملزومات ضروری شامل : -2-2-7

 پوار -

 پي ست ) آب فشان (  -

 پنس و قيچي  -

 انواع گيره  -

 انبرک -

 اسپاچول ) قاشقك( -

 پايه بورت  -

 كاغذ صافي  -

 فويل آلومينيومي  -

 كپسول چيني و هاون چيني  -

 ماسك دهني ، عينك ايمني و كپسول آتش خاموش كن  -
 

 دستگاههای ضروری شامل : -3-2-7

 گرم  1/0ترازوي ديجيتالي با دقت  -

 گرم  001/0ترازوي ديجيتالي با دقت  -

 ترمومتر -

 پيکنومتر -

 تايمر  -

 درجه سانتيگراد  105آون با دماي حداقل  -

 آب مقطر گيري -

 دستگاه تعيين نقطه ذوب  -

 دستگاه سانتريفوژ -

 دستگاه رفراكتومتر -

  Rancimatدستگاه مقاومت سنج  -
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 دستگاه ويسکوزيمتر) ويسکومتر( -

 GCدستگاه  -

 ) جهت اندازه گيري ويتامين ها ( HPLCدستگاه  -

 Flashpointدستگاه اندازه گيري نقطه اشتعال  -

 Spectrometerدستگاه  -

 Atomic Absorption Spectrometerدستگاه  -

 دستگاه روتاري ) جهت تبخير حلال (  -

  Tintometerدستگاه رنگ سنج -

  Refrigrated Bath / Circulatorحمام آبي داراي سرد كن   -

 NMRدستگاه  -

 هات پليت -

 كوره الکتريکي  -

 بن ماري  -

 شيکر لوله  -

 پمپ خلاء  -

 يخچال -
  

، ويژگي هاي فرآورده هاي خود را مطابق با آخرين ر صورت وجود استانداردهاي مربوطهكليه توليد كنندگان موظف اند د - 1یادآوری 

تجديد نظر استانداردها مورد آزمايش قرار دهند . در صورتي كه استانداردهاي مربوطه هنوز تدوين نشده باشند توليد كنندگان مي بايست 

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

 

ويتامين ها، تركيب اسيدهاي  ،ظير اندازه گيري آنتي اكسيدان هااحد توليدي جهت انجام آزمون هاي داخلي خود نو - 2یاد آوری 

، مي تواند از دستگاههاي آزمايشگاهي و تجهيزات واحدهاي توليدي مجهز، استفاده ل ها و فلزات سنگين طي قرار دادي، استروچرب

 . نمايد

 

 مل و نقل روغن خام ضوابط حداقل شرایط لازم جهت ح -8
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 ( 1385سال  8645) استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 کامیون های حمل مواد اولیه : -1-8

( ، جهت حمل و نقـل درخشکي ها بکار         مي روند.     ISDتانکرهاي جاده اي وريلي و كانتينرهاي حمل مايع فله )               

درجائيکه حمل و نقل روغن خوراكي مورد نظر است تانك ها از جنس استيل زنگ نزن يا استيل معمولي يا پوشش رزين اپوكسي است . 

. تانکرها بايد  نها به آساني صورت گيرداين كاميون ها اختصاصاً براي حمل مواد اوليه طراحي و استفاده شده و نظافت و ضد عفوني در آ

شناسنامه حمل كالا داشته باشند كه در آن نوع روغن ، تاريخ بارگيري و تخليه، مبدا و مقصد قبلي نوشته شده و توسط ارسال كننده 

 )فروشنده ( تاييد شده باشد.

 

 تانك ها  -2-8
 

 تانك های انبار خشکی -1-2-8

 عمل مي شود.  1ـ  3ـ  2ـ  4بند مطابق توضيح مندرج در   
 

 تانك های کشتی  -2-2-8

تانك هاي كشتي از لحاظ ساختاري متفاوت بوده و داراي پمپ و خطوط لوله مجزا مي باشند . تانك هاي با استيل معمولي      

از استيل ضد زنگ موارد مذكور  بايستي جهت جلوگيري از خــوردگي با مواد مناسب جهت تماس با مواد غذايي پوشانيده شده و استفاده

به پوشش ها در اثر استفاده از مواد نامطلوب جهت شستشو باعث خوردگي مي گردد و قبل از هر گونه حمل  آسيب را تسهيل مي نمايد .

 و نقل روغن بايستي كليه قسمت هاي كشتي مورد بازرسي قرار گيرد .

 

 جنس تانك ها  -3-8

بايستي از مواد بي اثر ساخته شده و مناسب براي سطوح درگير با مواد غذايي باشند . استيل ضد  جنس مواد در تماس با روغن     

 زنگ بهترين گزينه جهت ساخت تانك ها مي باشد . 

تانك هاي استيل معمولي ترجيحاً بايستي از مواد بي اثر مانند رزين هاي اپوكسي فنوليك پوشيده شده باشند . پوشش سيليکات روي 

ند داراي اثرات جانبي بوده و درحضور روغن هاي خام با ميزان اسيد چرب آزاد بالا، ممکن است فساد اتفاق افتد . محدوده دمايي مي توا

بايد هنگام استفاده از پوشش ها رعايت گردد . مس و آلياژهاي آن نبايد درساخت تجهيزات انبار و حمل و نقل روغن ها و چربي ها و 

ا و كويل هاي حرارتي مورد استفاده قرار گيرد . دماسنج هاي جيوه اي نبايد استفاده شده و بکار بردن وسايل سيستم ارتباطي فلکه ه
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شيشه اي درجايي كه شکستن آن باعث آلودگي محصول مي شود ممنو ع است . خطوط لوله استيل معمولي براي روغن هاي خام قابل 

 پذيرش است . 

 تجهیزات گرمایی تانك ها  -4-8

تانك ها براي روغن هاي با ويسکوزينه بالا كه در دماي معمولي شکل ظاهري جامد و نيمه جامد دارند بايستي مجهز به سيستم      

گرمايش باشند تا محصول مايع بصورت همگن حمل و بارگيري شود . كويل هاي گرماده بايستي از جنس استيل ضد زنگ بوده و نبايد 

 شند . اين تجهيزات همچنين نبايد باعث آلودگي محصول شوند . وسايل مناسب عبارتند از : از جنس آلياژهاي داراي مس با

 روش خوبي است  ولي مايع اطراف كويل ها بايستي  بطور مکانيکي يا توسط پمپ جابجا شود.   C 80˚. گرمايش با آب  1

تيگراد مي تواند مورد استفاده قرار گيرد . كويل هاي گرمايش درجه سان 127و دماي  Kg/cmz 1/5. گرمايش با بخار با فشار بالاتر از  2

سانتيمتر ( . براي اين منظور بايستي منطقه كويل  30الي  15سانتيمتر از كف تانك فاصله داشته باشند ) ترجيحاً  5/7بايستي حدود 

يل بايد به دو يا چند قسمت مجزا تقسيم متر مربع برتن از ظرفيت تانك را پوشش دهند . طول نهايي كو 50/0الي  1/0هاي حرارتي 

گردد تا از كندانس بخار جلوگيري به عمل آيد و نشتي بلافاصله قابل تشخيص باشد . اگر چه آب داغ يا بخار آب ترجيح دارد اما مي 

 توان از ساير مواد غير مضر ديگر نيز استفاده نمود . 

 

 کنترل دما  -5-8

همه كشتي ها و تانك هاي ذخيره يا تجهيزات گرمايش ، بايستي مجهز به سنسورها و وسايل كنترل باشند تا بتوانند بطور          

 خودكار دما را اعلام و كنترل نمايند . دراين حالت ثبت تغييرات دما و كنترل آن بسيار مفيد خواهد بود . 

 

 حفاظت از نفوذ هوا  -6-8

الات به گونه اي طراحي شوند كه از اختلاط روغن با هوا جلوگيري شود . پركردن و تخليه روغن بايستي از خطوط لوله و اتص         

 نقاطي نزديك كف تانك ها صورت گيرد . قبل از اينکار تمام مجراها بايستي توسط گاز بي اثر پر شوند .

 

 حفاظت گاز بی اثر  -7-8

رد استفاده براي محصولات با كيفيت بالا درهنگام ذخيره به مدت طولاني ترجيحاً با فضاي خالي  كشتي و تانکهاي ذخيره مو        

 گاز بي اثر پر مي شوند.

 

 شلنگ های قابل انعطاف   -8-8
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شلنگ هاي قابل انعطاف تماماً بايد از مواد بي اثر بوده و طول آن به اندازه اي انتخاب گردد كه به آساني قابل شستشو باشند .         

دو سـرشلنگ ها بايستي درهنگام عدم استفاده پوشانده شوند  ) يا سربندي شوند (  و رابط   شلنگ ها بايستي از جنس مواد مجاز 

 براي مواد غذايي يا استيل ضد زنگ باشد .

 

 دمای بارگیری و تخلیه  -9-8 

در مخازن نگهداري ، مخازن ساحلي ، مخازن كشتي و  گرما دهي قبل از انتقال روغنها موجب گرانروي زياد روغن موجود              

مخازن حمل جاده اي ، ريلي و يا حمل بوسيله كاميون مي شود لذا آنها را بايد به آرامي حرارت دهيم تا روغن كاملٌا يکنواخت گردد . 

درجه  5يش از ساعت ، ب 24 شروع حرارت دهي درمخازن بايد از نظر زماني بگونه اي محاسبه شود كه حداكثر افزايش دما درطول

بار  5/1كيلو پاسکال ) معادل  150) روغن را بسرعت گرم نبايد كرد (  درصورت  استفاده از بخار، فشار آن نبايد از  سانتيگراد نباشد. 

زن بايد تا ( بيشتر شود تا بدينوسيله از حرارت دهي بيش از اندازه موضعي جلوگيري شود و قبل از شروع حرارت دهي روغن درون مخ

سانتيمتري كويل ها انجام نگيرد . دماهاي  پايين تر  30ارتفاع بالاتر از كويل ها پر باشد و خواندن دماها بايستي در فاصله اي كمتر از 

. جهت دماي بالا ، دماهاي بالاتر ضروري است ، درحاليکه براي روغن هاي با نقطه ذوب رد با نقطه ذوب پايين بکارمي رودبراي موا

بيشترين  هوايي سرد دماي تخليه بايستي در شرايط آب و . درگين دماهاي خوانده شده توجه داشتبارگيري يا تخليه بايستي به ميان

 حد متناسب با نوع روغن باشد تا از گرفتگي لوله هاي انتقال جلوگيري شود. ) مطابق جدول صفحه بعد(
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 ، بارگیری و تخلیهانتقال وغن ها درحین ذخیره سازی،میزان درجه حرارت ر
 

 نوع روغن
 بارگیری و تخلیه نگهداری و حمل روغن فله

 ( C˚حداکثر)  ( C˚حداقل )  ( C˚حداکثر )  ( C˚حداقل ) 

 25 20 دمای محیط دمای محیط روغن تخم پنبه

 25 20 دمای محیط دمای محیط روغن سویا

 20 15 دمای محیط دمای محیط روغن آفتابگردان

 20 15 دمای محیط دمای محیط ذرتروغن 

 20 15 دمای محیط دمای محیط روغن هسته انگور

 20 15 دمای محیط دمای محیط روغن کلزا

 25 20 دمای محیط دمای محیط روغن بادام زمینی

 20 15 دمای محیط دمای محیط روغن کنجد

 20 15 دمای محیط دمای محیط روغن گلرنگ

 20 15 محیطدمای  دمای محیط روغن زیتون

 45 40 32 27 روغن نارگیل

 55 50 40 32 روغن پالم

 45 40 32 27 روغن هسته پالم

 70 60 45 40 پالم استئارین

 35 32 30 25 پالم اولئین

 

 مراحل بارگیری و تخلیه  -10-8

روغن هاي مختلف و با درجات خلوص متفاوت بويژه از نظركيفيت ) اكسيداتيو(، بايد جداگانه نگهداري شوند تا از پمپ كردن            

روغن تازه به روغن كهنه به علت اكسيداتيو آن اجتناب گردد . هنگامي كه تعدادي محصول توسط يك سيستم مشترک لوله هاي 

ين زمان  تعويض محصول بايستي سيستم كاملاً تميز گردد و ترتيب بارگيري و تخليه به دقت انتخاب انتقال جابجا مي گردند در ب

 گردد تا ناخالصي ها به حداقل برسد . 
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 اصول ذيل بايستي مورد نظر قرار گيرد :

 . روغن كاملاً تصفيه شده قبل از روغني كه بخشي از آن تصفيه شده پمپ گردد .  1

 شده قبل از روغن خام پمپ شود. . روغن نيمه تصفيه 2

 . اسيدهاي چرب يا روغن هاي با اسيديته بالا بايستي آخر از همه پمپ شوند . 3

 . نهايت دقت بايستي براي جلوگيري از تبادل ناخالصي بين روغن هاي اسيد لوريك و غير لوريك انجام گردد .  4

 

 نظافت  -11-8

ل از انتقال روغن كاملًا ، سيستم بايستي تخليه و قبستفاده از بخار يا آب جهت نظافتاعلاوه بر مسائل  فوق الذكر ، درصورت   

يايي . اگر دتر جنت يا مواد قلواحد ذخيره سازي تهيه و نصب گردد. يك سيستم جابجايي لوله هاي انتقال بايستي براي هر خشك شود

 كاملاً آبکشي و شستشو شوند تا هيچگونه ناخالصي باقي نماند .، تمام سطوح درتماس با آنها بايستي مورد استفاده قرار مي گيرند

 

 نگهداری مجموعه حمل ونقل  -12-8

، شيرهاي خليه ، فلکه هاي تنظيم فشار بخاربازبيني هاي منظم در فواصل تعيين شده انجام گيرد كه شامل عملکرد شيرهاي ت  

، دماسنج هاي ثبات تجهيزات توزين و هرنوع دستگاه اندازه گيري از لحاظ عملکرد خار و تله  هاي بخار، دماسنج ها، ترموستاتتامين ب

 . مي باشد …و دقت پمپ ها و  

 

 سیستم شناسایی  -13-8

بايستي يك سيستم شناسايي و علامت گذاري روشن و واضح براي خطوط لوله و تانك هاي ذخيره وجود داشته باشد. به               

، نمودار جمع و تفريق خ شارژ مقدارآن، تاريخ تخليه آني شناسنامه شارژ ودشارژ براي مخازن بوده و بايد براساس تارياين معنا كه دارا

 مقدارداخل مخزن، نوع روغن و... تنظيم شود.

 

 

 


