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 بنام خدا

 پيشگفتار :

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

اقدام به  1831محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي از سال 

اسيس و بهره تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط ت

سياست تدوين ضوابط تغيير و  1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

بصورت  بسته بندي مواد غذايي  تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و برايبهداشتي فني و مقرر گرديد ضوابط 

ز جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط بهداشتي اختصاصي ساير موارد ا گرديده و كلي تدوينضابطه اي 

 تصويب برسد.  به تدوين ومختص به هر محصول توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  براي

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

، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم  ي قرار گرفته و پس از تاييدمورد بررس علمي كميته

  خواهد رسيد.

 

 ( موجود مي باشد. www.fdo.irشايان ذكراست كه ضوابط بر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )
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 بهداشتي وبا  همكاري  :       ت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و توسط اداره كل نظار ضابطهاين 

، ايرانآزمايشگاه هاي كنترل غذا و دارو، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني 

ه علوم ، معاونت غذا و دارو دانشگاتهرانمعاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني 

، دفتر صنايع انستيتو تحقيقات تغذيه و صنايع غذايي ايرانپزشكي و خدمات بهداشتي درماني شهيد بهشتي، 

تدوين  سازمان حفاظت محيط زيست، شركت بهنوش ، شركت تهران گواراتبديلي و تكميلي وزارت جهاد كشاورزي، 

 .گرديده است
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 ند.موارد مندرج در كادر بعنوان توصيه مي باش ،لازم به ذكر است
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نوشيدني مالت  حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده  

 مقدمه  -1

هاي آلي،انواع ،اسيد Bمالت از مالت، عصاره رازك، ساكارز، گلوگز، مالتوز،ويتامين ث، انواع ويتامين  نوشيدني

 است. هاي آمينه ،املاح معدني و آب گازدار تشكيل شدهاسيد

 

 هدف -2

 مي باشد. نوشيدني مالتوليد كننده تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي ت ضابطهين اين هدف از تدو 

 

 دامنه كاربرد  -8

ضوابط فني و  ،واحدجهت تاسيس  و كاربرد داردنوشيدني مالت  در مورد واحدهاي توليد كننده ضابطهاين 

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

 ذكر ت

 6817ويژگي ها و استاندارد ملي ايران به شماره  –نوشيدني مالت  2272رعايت استاندارد ملي ايران به شماره 

روش  2231ويژگي ها و روش هاي آزمون ميكروبيولوژي و استاندارد ملي ايران به شماره  –نوشابه هاي گاز دار مالت 

واستاندارد  ويژگي ها و روش هاي آزمون –عصاره مالت  8327هاي آزمون كوشاب و استاندارد ملي ايران به شماره 

وساير استاندارد هاي ملي مرتبط  آيين كار بهداشتي واحد هاي توليد كننده نوشابه گاز دار 8621ملي ايران به شماره 

 الزامي است .  سازمان استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران و ضوابط فني و بهداشتي مرتبط اين معاونت 

 

 اريف و اصطلاحاتعت

 نوشيدني مالت   -

موواد افزودنوي مجواز     ومالوت ، آب ، رازك ، گواز كربنيو      فرآورده اي است كه از اختلاط مالت يا عصاره مالت يا پوودر 

 خوراكي با يا بدون شيرين كننده تهيه مي شود .  

 

 يادآوري 

 ان استفاده كرد .  از مالت ساير غلات به صورت مخلوط با مالت جو در اين فرآورده مي تو

 

 نوشيدني مالت ساده   -

در تعريوف نوشويدني مالوت     فرآورده اي است كه از اختلاط مالت يا عصاره مالت يا پودر مالت و ساير موارد ذكور شوده  

 تهيه شود . 

 

 بايد از مالت حاصل شده باشد .   (  % 1/8)  حداقل بريكس يادآوري
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 نوشيدني مالت طعم دار   -

در تعريوف  پودر مالت ، مواد طعم دهنده و ساير موواد ذكور شوده     ،  كه از اختلاط مالت يا عصاره مالت فرآورده اي است

 تهيه شود .  نوشيدني مالت 

 

 مالت   -

فرآورده اي است كه از جوانه زدن دانه جو و فعاليت هاي آنزيم هاي طبيعي موجود بر روي مواد نشاسته اي آن حاصول  

 مي گردد . 

 

4- GMP 

و ضوابط و معيارهاي استقرار كارخانجات توليود و بسوته بنودي     عمومي و اختصاصي GMP ،سيس واحدجهت تا

) حوداقل فواصول بوا      ژيمي و صونايع بسوته بنودي   بهداشتي و مكمل هاي غذايي ، ر مواد خوراكي ، آشاميدني ، آرايشي و 

 د نظر قرار گيرد.  بايد مساير واحد هاي صنعتي و خدماتي ، سكونت گاهها  و عوارض طبيعي ( 

 

4-8- GMP عمومي 

GMP كه بوا كود   ،فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غوذايي موي باشود    ضوابط حدافل عمومي شامل

1Fdop10611v (برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشتwww.fdo.ir) .موجود مي باشد 

 

4-2- GMP   اختصاصي 

 

و مشخصات انبار ها و سيلوها و شرايط نگهوداري جوو   و و مالت مي بايست مسقف باشد  محل دريافت ج - 1 – 2 – 1

و مالت و ساير غلات مورد استفاده بايد مطابق با حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحد هاي توليد كننده انواع آرد غولات و  

 موجود است  باشد .  (www.fdo.ir)برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت  Fdop24072v2حبوبات كه با كد  

 

بايد در كيسه هاي فويل آلومينيم وكيوم شده كه نسبت به هوا و نور غير قابول نفووذ   (( plates از نوعرازك  – 2 – 2 – 1

 نگهداري شود .   مناسببايد در قوطي هاي فلزي و در دماي  رازك عصاره  مناسب و در دماي  و است

 

  Food Gradeو  2172بني  مورد استفاده بايد مطابق با اسوتاندارد ملوي ايوران بوه شوماره      ويژگي گاز كر – 8 – 2 – 1

 باشد .  
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بايد تضمين كننوده اسوتحكام دربنودي و غيور     بندي  تجهيزات ، مواد و روش هاي مورد استفاده براي درب – 1 – 2 – 1

الت در برابر آلودگي هاي شيميايي ، ميكروبي و قابل نفوذ بودن آن باشد و در طول نگهداري مقاوم بوده و از نوشيدني م

 تغييرات ارگانولپتي  محافظت نمايد . 

 

 برچسب گذاري   - 1 – 2 – 1

 

 –بايد مطابق با حداقل ضوابط  برچسب گذاري مواد غوذايي و مكمول هواي رژيموي     نوشيدني مالت برچسب گذاري 

بر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت درمان و اموزش پزشكي )  PEI/CrV1/0029غذايي و ورزشي كه با كد 

WWW.FDO.IR   نوشويدني    "  بوراي  ( موجود مي باشد و همچنين مطابق با آخرين تجديد نظر هاي استاندارد ملوي ايوران

 باشد .    "  مالت

 ني مالت ممنوع است .ذكر خواص درماني در برچسب گذاري نوشيد

 

 نگهداري و حمل ونقل محصول نهايي  – 6 - 2 – 1

 

محصول نهايي بايد در شرايطي نگهداري و حمل و نقل شود كه از آلودگي با ميكروارگانيسم ها جلوگيري شوود و  

وف بسوته بنودي   باكتري ها قادر به رشد و تكثير نباشند و از محصول در برابر تغييرات شيميايي و ميكروبي و آسيب ظر

محافظت شود . در مدت قرنطينه محصول نهايي آزمايشات ميكروبي و شيميايي ،  فيزيكوي و ظواهري بور روي آن انجوام     

   گرفته و پس از اطمينان از سلامت محصول به بازار عرضه شود .

نهايي ذكرشوده   محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول

 و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد.معتبر  مليدر استانداردهاي 

 

 تجهيزات خط توليد  – 5

 

 نوشيدني مالت   حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد  -5-8

 مالت سازي  -الف 

 قيف تحويل جو   -

 باسكول   -

 ال  مرحله اول ) پيش بوجاري ( -

 باسكول   -

 م مكش هوا مركزي ) جهت گرد و غبار (سيست -

 ال  مرحله دوم   -

http://www.fdo.ir/
http://www.fdo.ir/
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 سنگ گير   -

 نيم دانه گير   -

 سيلوهاي ذخيره  جو   -

 باسكول   -

 تان  هاي خيس كني   -

 كمپرسور هوادهي   -

 پمپ انتقال جو  -

 جهت سالن جوانه زني  و هوادهي تاسيسات ايجاد رطوبت -

 كوره خش  كني  -

 دستگاه ريشه گير   -

 سيلو ذخيره مالت  -

 

 الت  پخت م –ب 

 باسكول توزين مالت  -

 ، آهنربا ، سيكلون (  ال ) بوجاري  -

 مالت تان  خيس كني  -

 آسياب  -

 تان  پخت  -

 صافي تان   -

 جوش تان   -

 ) ته نشيني ( ويرپول تان   -

 درجه سانتي گراد   21دستگاه خن  كننده تا دماي كمتر از  -

 نتي گراد  درجه سا 1ذخيره مجهز به دستگاه خن  كننده تا دماي كمتر از  تان   -

 

 تجهيزات خط توليد نوشيدني مالت   -ج  

 تان  ذخيره -

 ) خاك دياتومه (  روگزيلگفيلتر -

 (  نياز) در صورت  فيلتر پرس  -

 تان  ذخيره محصول نهايي  -

 كربني   تزريق گاز  سيستم -

 دوزينگ پمپ ) جهت اضافه كردن افزودني ها مانند اسانس (  -

 ا نوع ظروف  اسب بنشستشوي ظروف بسته بندي متدستگاه  -
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 دستگاه پركن   -

 درب بنددستگاه  -

 تونليپاستوريزاتور  -

 ليبل زن   -

 دستگاه كد گذاري   -

 شيرينگ پ   -

 

 8تذكر 

در صورتي كه واحد توليدي از دستگاه فلش پاستوريزاتور به جواي پاسوتوريزاتورتونلي اسوتفاده موي نمايود بايود       

شرايط اسوپتي  و يوا در حود اسوپتي  و تحوت      در ( و  مناسب CIPظروف بسته بندي كاملا شستشو و ضد عفوني گردد ) 

 پر و بسته بندي گردد  . هوا فشار مثبت 

 

  2تذكر 

واحد هاي توليدي با توجه به ماده اوليه مصرفي جهت توليد نوشيدني مالت ، مي توانند يكي از تجهيزات ذكر شوده  

 بندهاي الف ، ب و ج و يا به طور كامل دارا باشند .   در

 

  8 تذكر

 كليه تجهيزات در تماس با ماده غذايي بايد از جنس استنلس استيل باشد .  

 

  4 تذكر

در صورتي كه واحد هاي توليدي  عصاره مالت را در محل توليد نمي نماينود و آن را از واحود هواي داراي پروانوه     

 شود .  ساخت با بسته بندي مورد تائيد تامين مي نمايند مراحل مربوط به توليد عصاره حذف مي 

 

 آزمايشگاهها -6

 كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردها وضوابط اعلام شده از طرف وزارت بهداشت باشد.

 

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز   -6-8

 بريكس    -

 قند كل  -

  از احيا قند بعد  -

 باقيمانده خش   –عصاره يا ماده خش  كل  -
- PH 
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 گاز كربني    -

 خاكستر  -

 اسيديته   -

  يچگال -

 رنگ  -

   دورت  ك -

 الكل اتيلي     -

 

 داقل آزمايشات ميكروبي مورد نيازح -6-2

 شمارش باكتري هاي هوازي مزوفيل    -

 جستجو باكتري هاي مقاوم به اسيد   -

 جستجو كپ  ها  -

 جستجو مخمر ها -

 

    شيميحداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه 

 و ( محلول سولفوكرومي  ) شستش

 الكل اتيلي   

 ري  ) غليظ ( واسيد سولف

 بي كربنات پتاسيم 

 فنل فتالئين 

 نرمال  1/1تيترازول سود 

 سولفات هيدرازين  

 هگزا متيلن تترامين  

 فهلينگ   Bو   Aمحلول هاي 

 دكستروز  

 اسيد كلريدري  غليظ  

 زغال اكتيو  

 استات سرب 

 اگزالات پتاسيم 

 سديم يا پتاسيم هيدروكسايد  

 اك سيليس خ

 ن ژسليكا
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 حداقل محيط هاي كشت مورد نياز در آزمايشگاه ميكروبي

 محيط كشت پليت كانت آگار  

 محيط كشت آگار حاوي عصاره پرتقال  

 محيط كشت آگار حاوي عصاره مخمر گلوگز و كلرامفنيكل 

 

 شيمينياز در آزمايشگاه  حداقل لوازم و تجهيزات مورد -6-8

 اتو  

 صفر   سهترازوي 

 ن ماري ب

 كرونومتر آزمايشگاهي 

PH   متر 

 كدورت سنج 

 اجاق برقي 

 دستگاه اندازه گيري گاز 

  EBCدستگاه رنگ سنج برحسب 

 آب مقطر گيري  

 رفراكتومتر  

 هود  

 هات پليت و مگنتي  استيرر  

 دسيكاتور  

 درجه سانتي گراد   111كوره با تنظيم حرارتي 

 پيگنومتر  

 بورت مدرج 

 ميلي ليتري   11پي پت حباب دار 

 ميلي ليتري   21پي پت حبابدار 

 ميلي ليتري   111بشر 

 ميلي ليتري 211و  111ارلن ماير درب سنباده اي 

 قيف شيشه اي  

 ميلي ليتري   111و  111بالن ژوژه 

 گلوله هاي شيشه اي 

 پودري در اندازه هاي مختلف نگهداري مواد  وسازي  محلولمناسب براي انواع شيشه هاي 
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  دماسنج

 سه پايه گاز 

 مثلث نسوز 

 گيره يا پنس كوره  

 پايه بورت  

 برچسب هاي نشانه گذاري  
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   بن ماري 

PH   متر   

  گرم 11/1ترازو با دقت 

   كوره يا فور يا آون  

   هود لامينار 

   انكوباتور يخچال دار  

   ي  انكوباتور معمول

   اتوكلاو

   دستگاه آب مقطر گيري  

   ميكروسكوپ  

  كلني كانتر  

 ثابت و متحرك  لامپ ماوراءبنفش 

   آسياب آزمايشگاهي 

   يخچال 

   شيكر

   هيتر  

   جار بي هوازي  

   سانتريفوژ

 انواع بشر 

  استوانه هاي مدرج 

 ارلن ماير

 لوله هاي آزمايش 

 قيف  
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 پي پت 

 پليت  

 برداري   شيشه هاي نمونه

 شعله گاز آزمايشگاهي 

 چراغ الكلي 

 سه پايه  

 توري نسوز 

 پوآر  

 قاشق بزرگ و كوچ  

 سمپلر  

 جاپيپتي

 جا پليتي  

 محلولهاي رنگ آميزي 

 پي ست 

 سوزن كشت 

 مگنت
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 ع مراج-7
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