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 بنام خدا

 

 پيشگفتار :

ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع و روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و 

وناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال گ

اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. به اين منظور تدوين ضوابط مذكور شامل  1831

 1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831اسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال حداقل ضوابط ت

  تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و  برايبهداشتي فني و سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط 

از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ساير موارد  گرديده و كلي تدوينبصورت ضابطه اي  بسته بندي مواد غذايي

 تصويب برسد.  به تدوين و توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  برايضوابط بهداشتي اختصاصي 

واقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه مبراي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در 

گرفته و پس از تائيد ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به توسط كارشناسان اداره كل مورد بررسي قرار 

  اطلاع عموم خواهد رسيد.

(  موجود مي باشد.www.fdo.irشايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )
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 مقدمه  -3  

يوه ،         كارخانه هاي موواد غوذايي بوراي دسوتيابي بوه يوك هودف مشوتر  تولاش موي كننود و آن ته           

 آماده سازي ، بسته بندي و ايجاد كيفيت مناسب مواد غذايي است .

نمك يكي از مواد اوليه مورد نياز صنايع غذايي ومصرف خانوار دركشوور موي باشود كوه بايود در توليود و       

 عرضه بهداشتي آن توجه كافي مبذول گردد.

 

 هدف  -2

و بهداشتي واحدهاي توليد كننده نمك طعوام  هدف از تدوين اين ضوابط، تعيين حداقل ضوابط فني 

 مي باشد.  

 

 دامنه كاربرد  -1

( و يوا   Rock Saltاين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده نمك طعوام از معوادن سونم نموك )     

( و Recrystalizationبراي روش تبلور مجدد ) ) Sea Salt, Solar Pond Saltنمك حاصل از منابع آبي )

( كاربرد دارد و جهت تاسيس كارخانه ضوابط فني و Salexابع آبي براي روش سالكس )نمك حاصل از من

 عمومي نيز بايد مد نظر قرار گيرد. GMPبهداشتي ذكر شده در 

( كارخانجوات  Byproduct هر نوع فورآوري نموك حاصول از پوس مانود و يوا محصوول )انويوه )         

ي باشند ، بمنظور توليد نمك طعوام خووراكي ممنووع    صنعتي و شيميايي كه داراي فلزات سنگين و يا مواد آل

 مي باشد.

 

 تعاريف و اصطلاحات -4

 

 نمك طعام 

بطور كلي نمك طعام فرآورده اي  است متبلور، شور مزه و بدون بو است كه عمدتاً حواوي سوديم   

، منيوزيم ،   كلرايد بوده و باقيمانده آن را مواد طبيعي )انويه اي تشكيل مي دهود كوه شوامل كلسويم، پتاسويم     

سديم سولفات ، كربناتها، برومايدها و كلريد هاي كلسويم ، پتاسويم و منيوزيم موي باشود، كوه بوا توجوه بوه          

 منشاءآن ) از دريا يا معادن سنم نمك يا آب نمك طبيعي ( روش توليد نمك متغير مي باشد.

 

5- GMP 

 عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد. GMPجهت تاسيس واحد،  
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5-3- GMP   عمومي 

 GMP عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشد 

( موجوود     www.fdo.ir بورروي سوايت معاونوت غوذا و دارو وزارت بهداشوت )       Fdop10611v1كه با كد 

 مي باشد.

 

5-2-  GMP   اختصاصي 

 

 شرايط فضاهاي عمومي و توليد  -5-2-3

 ذخيره نمك معدن بعنوان مواد اوليه   فضاي -

 فضاي خطوط توليد و مخازن ذخيره سازي توليد فله اي  -

 

 :  ياد آوري

 فضاي خطوط توليد از مخازن ذخيره سازي نمك قبل از بسته بندي جدا شود.

 

فضاي ذخيره سازي سنگ نمك معدن و نمك آبي بعنوان ماده اوليه بايستي حداقل داراي شرايط ذيل  -

 د:باش

  .مي تواند روباز  يا مسقف باشد 

   .كف محوطه اين فضا بايستي بتون و يا آسفالت مقاوم دربرابر تردد ماشين آلات سنگين باشد 

                 داراي شيب مناسب براي هودايت آب بواران و آب موجوود احتموالي در نموك هواي آبوي بوه يوك حوضو ه

 جمع آوري باشد 

 داشته باشد. 8ي رديف حوض ه بتوني مناسب براي جمع آوري آبها 

   .داراي تمهيداتي به منظور جلوگيري از ورود حيوانات اهلي و وحشي باشد 

 

 فضاي نصب خطوط توليد و مخازن ذخيره سازي فله اي محصول  

   كليه تجهيزات فرآيند توليد بعد از محلول سازي در روش تبلور مجدد و بعد از ورود نمك به هيودروميل در

 توضيح داده شده است. باشد. 12بسته و از جنس مناسب كه در صفحه روش سالكس بايستي سر

  .پله كانهاي ايمن براي دستيابي به نقاط كنترل و بازرسي كليه تجهيزات توليد داشته باشد 

 .واحد توليدي درمعرض بادهاي منطقه اي از سمت آلاينده ها نباشد 
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 سيستم حمل و نقل  -5-2-2

شتر موواد نوامحلول و خوارجي در آب نموك هوا بخصووم هنگوام        جهت كمك به كاهش هر چه بي  

استفاده از نمك هاي دريايي ) منبوع آبوي ( بايود جهوت حمول نموك دريوايي يوا سونم نموك ) مواده اوليوه ( از             

كاميونهاي اختصاصي استفاده شود. و از كاميونهاي مخصوم خاكبرداري و مصالح ساختماني ويا مووارد  

   مشابه هرگز استفاده نشود.  

 تجهيزات خط توليد  -8

نمك طعام تصفيه شده با تكنولوژي كه توليد موي شوود بايود بتوانود كليوه خصوصويات محصوول          

 نهايي ذكر شده در پيوست اين ضابطه و استانداردهاي معتبر اعلام شده را تامين نمايد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد نمك طعام به روش تبلور مجدد -8-3

 

 احد محلول سازي و تصفيه آب نمكو  -

      تجهيزات آسياب اوليه درصورت استفاده از سنم نمك از جنس مناسب براي صونايع غوذايي ومقواوم بوه

 ( 2 آلياژي فولادهاي جنس از يا و 1 نزن زنم فولاد خوردگي وسايش )  

 ميكسرهاي توليد آب نمك اشباع از جنس مناسب براي صنايع غذايي و مقاوم به خوردگي 

 ياكاشي( و اپوكسي مناسب روكش با بتن از سازي محلول هاي حوض ه يا و811 نزن زنم فولاد )ازجنس

  از جونس   [مخازن ذخيره آب نمك تصفيه نشده از جنس مناسب براي صنايع غذايي و مقاوم به خوردگي 

             ]( eFood Gradبا روكش اپوكسي شده و يا فولاد زنم نزن و يا پلي مر هاي درجه غذايي ) آهن

 تجهيزات توليد محلول هاي كربنات سديم و پلي الكتروليت از جنس  مناسب براي صنايع غذايي 

 ( 811) فولاد زنم نزن  

           راكتورهاي واكنش سود سوزآور و كربنوات سوديم از جونس مناسوب بوراي صونايع غوذايي و مقواوم بوه

 ( 811 نزن زنم فولاد )خوردگي  

 آوري شده از نوع دكانتر كلاسويك و يوا دكانترهواي لامولا از جونس مناسوب بوراي        فيلتر اوليه آب نمك فر

 ( 816 نزن زنم فولاد )استفاده در صنايع غذايي  

   فيلتر نهائي آب نمك فرآوري شده از نوع شني از جنس مناسب براي استفاده درصنايع غذايي 

 ( 816) فولاد زنم نزن 

 جنس مناسب براي استفاده در صونايع غوذايي و مقواوم بوه      مخازن ذخيره محلول آب نمك تصفيه شده از

  ( Grade Food  ) غذايي درجه مرهاي پلي يا و نزن زنم فولاد يا و اپوكسي روكش با آهن خوردگي

                                                           

Stainless steel                 

Alloy steel 
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 -  واحد توليد كريستال نمك 

  كريستالايزرها از نوع وكيوم يك مرحله و يا چند مرحله و يا تحت فشار يك مرحله 

 L816از سيستم وكيوم استفاده شود بدنه كريستالايزرها مي تواند از فولاد زنم نزن  چنان ه توضيحات : 

ويا فولاد رابرلاين ) با درجه غذايي ( باشد و چنان ه از سيستم تحوت فشوار اسوتفاده گوردد بدنوه از جونس       

 و درهر دو حالت مبدل هاي حرارتي از جنس تيتانيوم باشد. 1مونل 

ق، درگير با آب نمك مانند  كريستالايزرها، پمپ ها و لوله هاي انتقال و دكانترهوا  كليه اجزاء سيستم هاي فو

بسته به طراحي بايد از جنس مناسب براي استفاده درصنايع غذايي و مقاوم در برابر خوردگي آب نمك داغ 

 باشد.  

    بوه خووردگي   سانتريفوژها و متعلقات مربوطه از جنس مناسب براي استفاده در صنايع غوذايي و مقواوم

 ( 816 نزن زنم )فولادمقابل نمك و آب نمك داغ باشد  

 

 تجهيزات خشك كن  -

  خشك كن بايد از حرارت غير مستقيم مانند هواي داغ استفاده كند و به هيچ وجه از شعله مستقيم استفاده

نس خشك كن ها بايود از جو    Drum Rotary -Dryer Flash – Dryer Bed Fluid Vibro انواعنگردد  

 مناسب براي استفاده درصنايع غذايي ومقاوم به خوردگي و زنم زدگي باشد.

  سيستم هاي انتقال مواد و مخازن واسطه اي فرآيند همه از جنس مناسب براي استفاده در صنايع غذايي

 (  L 811 نزن زنم فولاد )و مقاوم به خوردگي  

    سيستم توليد بخار و هواي فشرده 

 يستم بايد به نحوي طراحي شود و در مرحله اي قرار گيرد كه حداكثر اطمينوان از  سيستم يد زني، اين س

غلظت و يكنواختي توزيع آن در فرآورده حاصل شود.جنس سيستم بايد مناسب براي اسوتفاده در صونايع   

 مناسب غذايي گريد پليمر يا نزن زنم فولاد غذايي و مقاوم به خوردگي باشد. 

 

 اي محصول و بسته بندي واحد ذخيره توليد فله  -

   نوزن  زنم فولاد )سيلوهاي ذخيره از جنس مناسب براي استفاده  درصنايع غذايي و مقاوم به خوردگي 

 ( غذايي گريد پليمر با فولاد يا نزن زنم فولاد داخلي پوشش با يا و 811

 .تجهيزات بسته بندي  بايد به صورتي طراحي شود كه از آلودگي )انويه جلوگيري گردد   

 

 

 
                                                           

Monel 
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 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد نمك طعام به روش سالكس -2 -8

           سيستم شستشو اوليه نمك معادن آبوي از جونس مناسوب بوراي اسوتفاده درصونايع غوذايي و مقواوم بوه

 ( 811 نزن زنم )فولادخوردگي  

 مقواوم خووردگي      سيستم انتقال نمك به داخل هيدرو ميل از جنس مناسب براي استفاده درصنايع غذايي و

 ( 811 نزن زنم فولاد )

      دستگاه هيدرو ميل از  جنس  مناسب براي استفاده در صنايع غذايي و مقاوم به خوردگي 

 ( 811  نزن زنم فولاد )

  سيستم معلق سازي و جدا سازي نمك محصول هيدروميل و ذرات سولفات كلسيم از جنس مناسب براي

 ( 811 نزن زنم فولاد )به خوردگي  استفاده درصنايع غذايي و مقاوم 

  (811 نزن زنم )فولادسيستم دكانتراز جنس مناسب براي استفاده درصنايع غذايي و مقاوم به خوردگي 

 دستگاه يد زني مانند روش تبلور مجدد 

 دستگاه سانتريفوژ با عملكرد پيوسته مانند سانتريفوژ درروش تبلور مجدد 

 خشك كن مانند روش تبلور مجدد 

 د نهايي محصول ازجنس مناسب براي استفاده درصنايع غذايي ومقاوم به خوردگي  سرن 

 ( 811)فولاد زنم نزن 

          سيستم انتقال و ذخيره سازي محصول از جونس مناسوب بوراي اسوتفاده درصونايع غوذايي و مقواوم بوه

 ( 811  نزن زنم فولاد )خوردگي 

دكانتر مانند تبلوور مجودد شوامل تجهيوزات      سيستم كامل تصفيه آب نمك خروجي از سانتريفوژ و سيستم  

 ذيل همانند روش كريستال مجدد

سيستم تهيه محلول كربنات سديم و مخازن نگهداري و دستگاه تزريوق آب بوه خوط آب نموك ماننود روش       

 تبلور مجدد

 مخازن نگهداري سود سوزآور و دستگاه تزريق به خط آب نمك مانند روش تبلور مجدد 

 ي محلول پلي الكتروليت و دستگاه تزريق آن به خط آب نمك مانند روش تبلور مجددمخازن تهيه و نگهدار 

 سيستم دكانتر رسوب زدائي املاح ناخالص آب نمك مانند روش تبلور مجدد. 

 سيستم فيلترهاي نهايي آب نمك تصفيه شده مانند روش تبلور مجدد. 

 ذخيره محصول و فله اي و بسته بندي مانند روش تبلور مجدد 

 

 مي باشد .  32شرح تكنولوژي توليد  درصفحه  اد آوري ي

 تكنولوژي هاي جديد پس از ارزيابي و تاييد وزارت بهداشت قابل استناد خواهند بود.
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 حداقل تجهيزات مورد نياز براي يد دار كردن نمك طعام   -8-1

    1111ي ايران به شماره تجهيزات لازم براي يد دار كردن نمك مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد مل

 ( 4-6) بخش  

 آزمايشگاه ها -7

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شوده ازطورف     

 وزارت بهداشت باشد.

 

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز  -7-3

 درصد خلوم تام   -

 درصد مواد نامحلول در نمك -

 ت  رطوب -

 قليائيت -

 درصد يون كلسيم -

 درصد يون منيزيم  -

 درصد يون سولفات  -

 اندازه گيري يد   -

 اندازه گيري ماده ضد كلوخه ) روان كننده (  -

 مواد خارجي -

و           Absorption Atomicجهووت بررسووي ميووزان فلووزات سوونگين و اموولاح معوودني نيوواز بووه دسووتگاههاي       

Flame Photometer        باشد كه كارخانجات مي توانند با آزمايشهاي آكروديتوه داراي تجهيوزات فووق قورار

داد منعقد نموده  پاسخ معتبر را دريافت نموده و سالي دو بار گزارش دهند و مدار  و سوابق در هور زموان   

 دردسترس باشد.

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز درآزمايشگاه شيمي  

 آب مقطر -

 زاليك  محلول اسيد اگ -

 محلول آمونيا  غليظ -

 محلول اگزالات آمونيوم  -

 كلرايد آمونيوم  -

 محلول اسيد كلريدريك   -
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 فسفات هيدروژن دي آمونيوم  -

 محلول آمونيا  رقيق -

 EDTAمحلول   -

 محلول متيل اورانژ -

 Tاريو كروم بلك  -

 شناساگر كالكون -

 متانول -

 هيدروكسيد پتاسيم -

 هيدروكلرايدهيدروكسي آمين  -

 نيترات نقره    -

 يدور پتاسيم -

 چسب نشاسته  -

 تيو سولفات سديم -

 سولفات فرو -

 محلول رقيق اسيد سولفوريك   -

 فروسيانيد سديم خالص آزمايشگاهي  -

 

 حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز  -7-2

 شيكر -

 بن ماري  -

 ترازوي آناليتيكال با دقت چهار رقم اعشار -

 بورت  انواع  -

 پي پت ) ساده و حباب دار (  -

 انواع مزور -

 ميلي ليتري (  211 -111انواع بشر)  -

 انواع ارلن ) ساده و در سمباده اي (   -

 پي ست  -

 انواع بالن ژوژه -

 انواع بالن حجمي  -

 قيف بوخنر -
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 دسيكاتور و با ماده جاذب الرطوبه مو)ر -

 كوره الكتريكي   -

 آون  -

- PH متر 

 غذ صافي معموليكا -

 كاغذصافي بدون خاكستر -

 كپسول چيني يا پلاتيني -

 هاون -

 پي پت -
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 پيوست -6

 

 28ويژگيهاي نمك طعام مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره    -6-3

 

 ويژگيهاي فيزيكي -6-3-3

 

  وضعيت ظاهري 

 نمك طعام بايد به رنم سفيد شفاف تا مات باشد.

 

 طعم و بو 

 مك طعام بايد شورمزه بوده و عاري از هر گونه طعم و بوي خارجي باشد.ن

 

 مواد خاراي 

 نمك طعام بايد فاقد هر گونه مواد خارجي قابل رويت باشد

 1831تجديد نظر  26مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 نمك طعام يد دار  -6-3-2

 يبات يدور يا يدات پتاسيم افزوده مي گردد.نمكي است كه طي فرآيند هاي كنترل شده به آن ترك

 

 ويژگيهاي نمك طعام يد دار 

ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي و روشهاي آزمون نمك خوراكي مورد استفاده در نمك خوراكي يود  

 مي باشد. 26دار مطابق باآخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 ميزان يد  -

 ميكرو گرم در گرم مي باشد.   11 11ر ميزان يد نمك خوراكي يد دا
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 ويژگيهاي شيميايي  -6-3-1

 ويژگيهاي شيميايي نمك طعام در محصول نهايي 

 حدود قابل قبول مشخصات رديف

 گرم در صد 2/99حداقل  سديم كلرايد   1

 

 گرم در صد 16/1حداكثر  مجموع مقادير مواد نامحلول در آب  2

 

 گرم در صد 16/1حداكثر سولفات محلول در آب  8

 

 گرم درصد 1/1حداكثر رطوبت 1

 

براسواس وزن خشوك نمونوه     8و  2، 1تذكر : موارد  

 محاسبه گرديده است.

 

 قليائيت 1

 منيزيم 

 درصد 18/1حداكثر

 درصد 18/1حداكثر

 

 فلزات سنگين  -6-3-4

 حد مجاز فلزات سنگين به شرح ذيل مي باشد  

 

 حدود قابل قبول مشخصات رديف

 )ميلي گرم در كيلوگرم( PPM 1/1 (Asنيك )آرس 1

 )ميلي گرم در كيلوگرم (PPM 1 ( Pbسرب )  2

 )ميلي گرم در كيلوگرم( PPM  2/1 (Cdكادميم ) 8

 )ميلي گرم در كيلوگرم(PPM 2 (Cuمس ) 1

 )ميلي گرم در كيلوگرم( PPM 11/1 (  Hgجيوه ) 1

 )ميلي گرم در كيلوگرم (  PPM  11 (  Feآهن ) 6
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 افزودنيهاي خوراكي  -6-3-5

( مي تواننود  Food gradeافزودني ذيل در صورت دارابودن مجوزهاي بهداشتي وگريد خوراكي ) 

 در فرآوري نمك طعام تصفيه بكار روند.  

 

 ( Anticaking Agentsمواد ضد كلوخه اي ) -

عنووان عامول ضود كلوخوه      ماده افزودني فروسيانيد سديم يا پتاسيم مي تواند در نمك خوراكي به  

مورد استفاده قرار گيرد. اين ماده بايد كيفيت مناسب جهت اسوتفاده در موواد غوذايي را دارا باشود. حوداكثر      

 )ميلي گرم در كيلوگرم ( مي باشد. PPM 11ميزان مورد استفاده 

 

 توليد نمك طعام به روش تبلور مجدد  

تفاده گردد، ابتدا سنم نمك توسط آسياب كوبيده موي  نمك معادن سنم و آبي ) چنان ه از سنم نمك اس  -

 شود( . با آب مخلوط گشته و محلول اشباع آب نمك تهيه مي گردد.  

محلول اشباع شده وارد واحد تصفيه آب نمك گشته و بعد از فرآيند تصوفيه كوه توسوط سوود سووز آور       -

ي نمك معودن دارد ( واضوافه نموودن    وگاهي  كربنات سديم ) اضافه كردن اين  مواد بستگي به ناخالصي ها

يك ماده پلي الكتروليت براي رسوب گذاري سريع ناخالصوي هوا و عبوور از دكانترهوا و فيلتور شوني انجوام           

 مي گيرد. آب نمك حاصله كه تصفيه شده است در منبع مناسب ذخيره مي گردد.  

زرها گشته و با تبخير مقداري از آب بعد از تهيه آب نمك اشباع خالص اين محلول وارد سيستم كريستالاي -

موجود در آب نمك اشباع شده در يك پروسس تبخيري ، محلول فوق اشباع شده و بلورهاي نمك تشوكيل و  

 رشد مي نمايند. 

بلورهاي نمك ايجاد شده در كريستالايزرها همراه مقداري از محلول اشباع آن از كريستالايزر خارج و بوه   -

مي گردد. در سانتريفوژها كريستالهاي نموك از ايون محلوول جودا موي گردنود و بوا         واحد سانتريفوژ ارسال

به واحد خشك كن ارسال مي گردد. براي يد دار كردن مي توان درمرحلوه سوانتريفوژ بوه     %1رطوبت تقريباً 

 به نمك سانتريفوژ شده يد اضافه نمود

 آن به كريستالايزرها ارسال مي گردد.   محلول آب نمك اشباع شده از سانتريفوژ براي بازيافت نمك درون

كريستال هاي نمك بعد از خشك شودن در سويلوهاي ذخيوره نگهوداري و بوه واحود بسوته بنودي ارسوال                   -

 مي گردد.  

از مزاياي اين روش يكنواختي توليد بدون وابستگي به كيفيوت نموك خوام ورودي بوه خوط توليود و خلووم        

 مي باشد. %1/99بالاي 
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 ليد به روش تبلور مجددچارت تو

   

 نمك سنم معدن                                                                

 

 

 

 نمك معادن آبي                                             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آسياب

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سديم تكربنا

 

 

 ( (اشباع 

 

 الكتروليت  
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 توليد نمك طعام به روش سالكس

 روش از معادن آبي نمك تامين مي گردد و روش توليد آن بقرار ذيل است.مواد اوليه اين   

باشد ابتدا آنرا د ريك سيستم مارپيچ كه جريان آب و  %91چنان ه نمك كثيف و ناخالص و با خلوم زير  -

نمك دردو جهت مخالف همديگر هستند شستشو داده مي شود و سوپس بصوورت يكنواخوت بوه هيودروميل       

   ارسال مي گردد.

باشود مسوتقيماً توسوط     %91چنان ه نمك معدن با ناخالصي قابل رويوت انود  و خلووم مناسوب بوالاي       -

 سيستم انتقال بصورت يكنواخت به سيستم هيدروميل ارسال مي گردد.  

درهيدروميل نمك با آب نمك خالص اشباع شده مخلوط گشته و دانه هاي آن شكسته مي گردد و مقداري  -

كريستال كه بستگي به اندازه خردايش و جونس آن دارد بهموراه ذرات سوطحي در آب    ذرات ناخالص درون 

 نمك حل و يا شناور مي گردد.

محصول خروجي هيدروميل به يك دكانتر مخصووم وارد گشوته و ذرات ريزناخالصوي و معلوق در آب      -

هوا و آب نموك   نمك ناخالص اشباع شده از يك خروجي و نمك شسته شده به همراه مقوداري از ناخالصوي   

 ناخالص اشباع شده از خروجي ديگر خارج و به سانتريفوژ ارسال مي گردد.  

درسانتريفوژ كريستالهاي نمك بعد از آبگيري با آب فراوان تميز كاملاً شستشو داده مي شود  و خروجي  -

ب نموك  است بعد از يد زني به خشوك كون ارسوال و آ    % 2/99جامد آن كه نمك است و داراي خلوم بالاي 

خروجي از سانتريفوژ كه اشباع و ناخالص است جهت بازيافت به واحد تصفيه آب نمك ارسال   موي گوردد.    

در اينجاست كه واحد بعلت حل شدن مقدار ي از نمك داخل سانتريفوژ باآب خالص مواجوه بوا انباشوت آب    

هواي توليود نموك ارسوال     نمك مي گردد كه اين آب نمك بايستي به بخش تصفيه تبلور مجدد و يا حوضو ه  

 گردد.  

 خروجي خشك كن به سيلوي ذخيره ارسال و سپس به واحد بسته بندي ارسال مي گردد.   -

 درواحد تصفيه آب نمك مانند واحد تصفيه آب نمك در روش تبلور مجدد استفاده مي گردد.   -

بلوور مجودد و از   از مزاياي اين روش ساده بودن راهبري سيستم ، صورف انورژي كمتور نسوبت بوه روش ت     

عيوب آن هدر رفتن مقدار زيادي نموك درصوورت عودم اسوتفاده از آن در واحود ري كريسوتاله و هم نوين        

 است.  %1/99خلوم معمولاً زير 

وارد كردن هر گونه پساب و پسماند و آب نموك اضوافي واحودها بوه سيسوتم چاههواي جوذبي و فاضولاب           

به محوطه معادن و يا حوض ه هاي بازيافوت نموك ارسوال     شهر  هاي صنعتي ممنوع مي باشد و فقط بايد

 گردد.
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 چارت توليد به روش سالكس

 

 

                                                                                 

                                                                                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سيستم شستشوي اوليه (1آب نمك اشباع تصفيه شده )

 سيستم بازديد چشمي

 هيدروميل

 جدا كننده ذرات سبك و سنگين

 سانتريفوژ

 كريستال هاي نمك تميز شده 

 خشك كن 

 سرند

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 صورتيكه نمك معدن مرغوب باشد در

 ذرات ناخالص درون كريستال

 ( بطرف واحد تصفيه اب نمك8)

 آب نمك اشباع خالص

 (1آب تميز و بهداشتي با سختي كم )

 

  ( 1آب تميز و بهداشتي با سختي كم )

 ده ( آب نمك ناخالص اشباع ش1)

 واحد تصفيه آب نمك

 سود سوز آور 
آب نمك اضافي به 

طرف واحد تبلور 

 مجدد ويا معدن

   

با آب 

  سختي

 كم

 

 ذخيره

 بسته بندي

  الكتروليتپلي 

 آب نمك اشباع شده ناخالص

درصورتيكه نمك 

 باشد مرغوب

درصررتيكه نمك 

 باشد نامرغوب

 نمك معادن  آبي
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راساتاندارد  فرآيند توليد نمك يد دار)روشها، تجهيزات وماشين آلات (مطابق با آخرين تجدياد نظ   6-2

   4445ملي ايران به شماره 

به طور كلي در هردو روش توليد نمك طعام كوه بوه آنهوا اشواره گرديود در انتهواي فرآينود توليود           

( بوا اسوتفاده از روشوهاي خوام و بوا      Food Gradeتركيبات يد دار مثل يدور پتاسيم و يا يودات پتاسويم )  

يد شده اضافه مي گوردد كوه در اداموه بوه آنهوا اشواره       تجهيزات و ماشين آلات مخصوم به نمك طعام تول

 خواهد گرديد.  

 

 روشهاي يد دار كردن   -

( را بوه ميوزان مشخصوي    KI( يا يدور پتاسيم )3KIOبه طور كلي يد دار كردن نمك تركيب يدات )   

 شود. به نمك توليد شده با خلوم بالا اضافه مي كنند كه افزودن اين تركيب به دو روش زير انجام مي

 

   روش مرطوب 

در اين روش يدات پتاسيم با غلظت مناسب تهيه و به طور يكنواخت روي كريستالهاي نمك پاشيده 

 مي شود . كه اين اختلاط بايد با توجه خاصي صورت بگيرد.  

 

   روش خشك 

 دراين روش يدات پتاسيم يا يدور پتاسيم با مقداري نمك خشك كاملاً مخلوط شده و سپس 

 ه بطور يكنواخت روي نمك خشك شده پاشيده وسپس كاملاً مخلوط مي گردد  مخلوط حاصل

 قابل ذكر است كه روش مرطوب از نظر تكنولوژيكي بهتر و مطمئن تر مي باشد.  

 

 تذكر 

گورم يودات     63  17يود اسوت كوه تقريبواً معوادل       PPM 11  11طيف ميزان يد نمك در كشوور   

 م دريك تن نمك است. گرم يدور پتاسي  12 18پتاسيم و يا 

 

 ماشين آلات يد دار كردن نمك -

به طور كلي ماشين آلات يد دار كردن نمك براساس روش مرطوب طراحي و ساخته شده است كه 

و  8111شامل موارد ذيل مي باشد. كه بايد مطابق با آخرين تجديد نظور اسوتاندارد ملوي ايوران بوه شوماره       

 باشد . 1162
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   روش اسپري پيوسته 

 ساختار دستگاه درروش اسپري پيوسته به شرح ذيل مي باشد:

به طوركلي عمل پاشيدن محلول يدور يا يدات پتاسيم از طريق نازلهوايي از جونس فوولاد زنوم نوزن و تحوت        

 بار صورت مي گيرد.   1فشاري حدود 

داري موي شوود.   بوار نگهو   2محلول يدور يا يدات پتاسيم نيز در مخازني از جنس فولاد زنم نزن تحت فشار 

قابل ذكر است كه فشار مخازن از طريق كمپرسور و مخزن هوا يا مخازن گازهاي بي ا)ور تحوت فشوار كوه     

 مجهز به رگولاتور است )ابت نگه داشته مي شود.  

درمسير بين مخزن يدور يا يدات پتاسيم و نازل يك جريان سنج بايد نصب گردد تا ميزان جريان محلوول را  

بايد به يك هشدار دهنده مجهز  باشد توا هنگاميكوه محلوول يودور يوا يودات پتاسويم در         نشان دهد وسيستم

مخازن از يك سطح مشخص پايين تر آمد اين وسيله عمل كرده و هشدار دهد، در سيستم اسپري مي تووان  

 نيز استفاده كرد.   Dosing Pumpاز پمپهاي اندازه گيري 

 

  روش اسپري نوبتي 

كيلوگرم در ساعت كاربرد داشته باشود و شوامل دو    861براي ظرفيت هاي كمتر از اين روش فقط مي تواند 

 نوع است. 

 دستگاه مخلوط كن بشكه اي از نوع غلتكي 

 دستگاه مخلوط كن بشكه اي از نوع دوار 

در هر دو نوع دستگاههاي فوق يك سيستم افشوانه اي شوامل ظورف محلوول يودور يوا يودات پتاسويم، پموپ،                

 رابط و نازل )افشانه ( وجود دارد.لوله هاي 
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