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 : پيشگفتار

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

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

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

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

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

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

 تصويب برسد.  به تدوين و ضوابط جداگانه اي  توليد هر محصول در برايبهداشتي اختصاصي 

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

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

  اطلاع عموم خواهد رسيد.

 ( موجود مي باشد. www.fdo.irشايان ذكراست كه ضوابط بر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )
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 مقدمه  -8  

زرده و سفيده تخم مرغ مخلوط يا جدا از هم و بصورت پودري ياا منجماد درسااخت بساياري از     

كي هااا داراي برتااري هااايي در براباار انااواع تااازه اياان فاارآورده هااا مااي باشااند برتااري بكااارگيري        خااورا

فرآورده هاي تخم مرغ  از اين جهت است كه آن را از پيش پاستوريزه كارده و اساتاندارد ماي كنناد. ماايع      

هااي ناانوائي و   تخم مرغ كامل ) زرده و سفيده بااهم ( ، سافيده و زرده باا شاكر باراي سااخت فارآورده        

شيريني بكار مي رود. زرده با نمك درساخت سس مايونز  و زرده بادون شاكر ياا نماك در فرمولاسايون      

 ماكاروني و غذاي كودك كاربرد دارد.  

فرآورده هاي تخم مرغ را پاس از تولياد ماي تاوان باه روش هااي گونااگون نگهاداري كارد و باا                

توان طولاني ترين زمان ماندگاري را براي آنها تاامين نماود و از    بهره گيري از سرما و فرآيند يخ زدن مي

آنها استفاده هاي بسياري درساخت مواد غذايي مختلف كرد. همچنين پودر تخم مرغ خشك شاده باه روش   

درصاد   11درصاد رطوبات و    1درصاد ماواد جاماد     91( داراي  Spray Drying خشك كاردن پاششاي )   

غذايي با تخم مرغ مايع تفاوتي نداشته و پس از بازسازي ، خاوا  فيزيكاي   پروتئين است كه از نظر ارزش 

(  باشد . Drum Dryingو ارگانولپتيك تخم مرغ تازه را دارد . ولي اگر روش خشك كردن از نوع غلطكي ) 

درصد هاي فوق بطور قابال ملاحظاه اي دراار تغييار شاده و در پاودر تخام مارغ توليادي تغييار رنا  و            

 ايجاد خواهد شد.سوختگي نيز 

 

 هدف  -2

هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حاداقل ضاوابط فناي و بهداشاتي واحادهاي تولياد كنناده اناواع         

 فرآورده  هاي تخم مرغ مي باشد.  

 

 دامنه كاربرد  -3

اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده اناواع فارآورد ه هااي تخام مارغ كااربرد دارد و جهات        

 عمومي نيز بايد مد نظر قرار گيرد.   GMPفني و بهداشتي ذكر شده در  تاسيس كارخانه ضوابط

 

 تعاريف و اصطلاحات

 تخم مرغ  -

 منظور تخم مرغ خانگي است 

 تخم مرغ خوراكي -

تخم مرغ تازه مرغ هاي تخم گذاردرداخل پوسته صدفي آن مي باشاد كاه مساتقيماه باه مصارف خاوراك        -

 انسان مي رسد.
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 تخم مرغ تازه مايع  -

 منظور محتويات تخم مرغ تازه است. 

 تخم مرغ تازه مناسب   -

واژه ناماه  »  8619تخم مرغي است كه بر طبق آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران باه شاماره   

 ويژگيهاي زير را دارا باشد : « تخم مرغ 

 بيش از يك هفته از تخمگذاري آن نگذشته باشد .  -1

 ازه بزرگ نباشد. اطاقك هوائي آن بيش از اند -2

 زرده آن غلظت طبيعي داشته باشد. -8

 نه شسته شده باشد و نه بطور خشك تميز شده باشد.   -1

 سفيده آن شفاف باشد. -1

 تخم مرغ پاكيزه  -

 تخم مرغي است  كه سطح خارجي پوسته صدفي آن كاملاه تميز باشد.  

 تخم مرغ ترك دار  -

 ترك هاي موئين باشد.  تخم مرغي است كه پوسته صدفي آن داراي

 تخم مرغ شكسته  - 

 تخم مرغي است كه پوسته صدفي آن شكسته و غشاهاي داخلي آن پاره شده باشد.  

 تخم مرغ پاك شده   -

 تخم مرغي است كه آلودگي هاي سطح خارجي پوسته صدفي آن به طريق خشك يا ترپاك شده باشد.  

 تخم مرغ بهداشتي  -

ي آن پاكيزه بوده و عوامل فساد ) ميكروارگانيسم هاا( باه داخال آن نفاوذ     تخم مرغي است كه پوسته صدف

 نكرده باشند.  

 فرآورده هاي تخم مرغ  -

منجمد و خشك  شامل محتواي تخم مرغ است كه به صورت كامل يا فقط زرده يا فقط سفيده به فرم مايع 

 شده تهيه و عرضه مي گردند.

 پودر تخم مرغ  -

خشكاندن محتويات كامل تخم مرغ هاي سالم و بهداشتي پس از جدا كاردن پوساته    فرآورده اي است كه از

صدفي آن به روشهاي مناسب و سپس پاستوريزه كردن آنها بدست مي آيد و به صورت پاودر و گراناول   

 عرضه مي شود.  

 

 



 

 

  1Fdop16071v                                      جمهوري اسلامي ايران                                                                        

 ره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتيادا            معاونت غذا و دارو               وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي
 ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع فرآورده هاي تخم مرغ حداقل 

 پودر زرده تخم مرغ  -

هاي سالم و بهداشتي ، پس از جدا فرآورده  اي است كه از خشكاندن فقط زرد ه هاي جدا شده از تخم مرغ 

 كردن پوسته صدفي آنها طي روشهاي مناسب و پاستوريزه كردن بدست مي آيد.  

 

 سفيده تخم مرغ  -

فرآورده اي است كه از خشكاندن سفيده جدا شده از تخم مرغ هاي سالم و بهداشاتي ، پاس از جادا كاردن     

 بدست مي آيد.  پوسته صدفي آنها طي روشهاي مناسب و پاستوريزه كردن 

 

 تخم مرغ منجمد   -

فرآورده اي است كه از انجماد سريع محتويات كامل تخم مرغهاي سالم و بهداشتي پس از آمااده ساازي ،   

 فرآوري و پاستوريزه كردن بدست مي آيد.  

 

 ياد آوري :  

فرآورده هاي تخم مرغ منجمد شامل مخلوط زرده و سفيده به نسابت هااي مختلاف، زرده تنهاا و     

فيده تنها مي باشد كه به هر يك از اين فرآورده ها ممكن است ياك ياا رناد افزودناي نظيار نماك، شاكر،        س

شربت ذرت و ... افازوده شاود. ) افازودن ايان ماواد باه مقادار زيااد از رسابندگي فارآورده هااي منجماد                      

 مي كاهد.( 

 

 پاستوريزه كردن  -

دماو زمان براي مايع تخم مرغ گفته مي شاود كاه پايش     به بهره گيري از تيمار گرمايي با توجه به

از يخ زدن آن انجام مي گردد تا ارگانيسم هاي بيماري زا به ويژه سالمونلا را از بين ببرند ) فرآورد ه هاي 

 مايع و منجمد تخم مرغ ( 

 

 آزمون شمع  -

پاك با پوسته، بين  به بهره گيري از يك منبع روشنايي گفته مي شود كه درجايي تاريك ، تخم مرغ

آن منبع و رشم خودكار و يا رشم آزمايشگر قرار مي گيرد تا به دنبال گذر نور از پوسته صدفي  ، راوني  

و رندي سفيده ، زرده ، ستبراي پوسته ، ترك هاي موئين و لكه هاي خوني يا گوشتي احتمالي را مي تاوان  

 تشخيص داد.  
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 يخ زده كردن تند  -

در آن به تنادي بگاذرد    « دماي بيشينه بلورينگي » ايع تخم مرغ گفته مي شود كه به گرماگيري از م

 درجه سلسيوس رسيده و پايدار بماند.   13و دماي فرآورده  در مركز گرماگيري آن به منهاي 

 

 يخ زدايي  -

به گونه اي گرمادهي به مايع تخم مرغ گفته مي شاود كاه  فارآورده را تاا آنجاا كاه بشاود بادون         

 ن رندي و روني آن ازيخ زدگي بيرون آورد.  كاست

 

4- GMP 

 عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد. GMPجهت تاسيس واحد  

 

4-8- GMP   عمومي 

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

(  موجود   مي www.fdo.irو وزارت بهداشت )بر روي سايت معاونت غذا و دار 1Fdop10611vكه با كد 

 باشد.

 

 4-2- GMP اختصاصي 

 

 بسته بندي، سرد كردن و انجماد   4-2-8

بسته ها و ظرف هاي خالي ، بايد درمحلي خشك ، تمياز ، عااري از گارد و خااك ، باه دور از دسترساي        -

، استيل مناسب براي صنايع غذاييحشرات، آفات و يا هر ماده خارجي نگهداري شوند. ظرفها بايد از جنس 

مقاوم ،  غير قابل نفوذ و مجاز براي بسته بندي  مواد غذايي بوده و به گونه اي كه سبب آلودگي ، همچناين  

نشت فرآورده نشوند و تا زمان مصرف ، كيفيت فرآورده را حفظ نمايند. ظرف ها بايد قبال از اساتفاده باه    

را بودن شرايط بهداشتي توسط مسائول فناي كارخاناه ،  بازرساي     منظور حصول اطمينان از پاكيزگي و دا

شوند و قبل از پر كردن فرآورده در آنها، هر جا كه لازم باشد، ظرف ها با  بهره گيري از بخار، هواي داغ ، 

آب داغ ، ماده ضد عفوني كننده يا هر تركيب از موارد ياد شده ضد عفوني شوند. اما ظرف هاا باياد قبال از    

 ن، خوب آبكشي شده باشند. پر شد

 بايد  فقط ظرف هاي آماده براي مصرف فوري ، به اطاق پر كردن وارد شوند.   -
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پركردن ظرف ها بايد به طور متوالي انجام شود. ظرف ها بايد پس از پر شدن ، باه سارعت باه گوناه اي      -

تاده شوند. درهنگام پار كاردن   غير قابل نفوذ دربندي شوند و بدون تاخير به سردخانه يا اطاق انجماد فرس

 ظرف ها بايد دقت لازم براي جلوگيري از آلودگي به عمل آيد.  

ظرف ها در سرد خانه يا اطاق انجماد بايد به گونه اي روي هام رياده شاوند كاه امكاان گاردش هاوا در         -

 اطراف آنها باشد. 

رابي فرآورده جلوگيري شاود و در  انجماد بايد به روش و به گونه اي صحيح انجام گيرد كه از فساد و خ -

ساعت پس از پر كردن فرآورده در ظرف ، تكميل شاده باشاد. فارآورده هااي منجماد شاده باياد         21مدت 

درجاه   11درجه نگهداري شوند و فارآورده هااي خشاك شاده باياد در دمااي زيار         1دردماي پائين تر از 

 نگهداري شوند.  

 

 8يادآوري 

) روش نگهداري مواد خوراكي در  692اندارد ملي ايران به شماره مطابق با آخرين تجديد نظر است

 سردخانه گوشت ، ماهي ، ماكيان و تخم مرغ (  

 

  2يا دآوري 

 درنگهداري تخم مرغ به روش سرد بايستي موارد ذيل را درنظر داشت :

 تخم مرغ پس از ورود به كارخانه هر ره زودتر بايد درمحل سرد نگهداري شود.   -

 رغ بايد سالم، تميز ، بدون ترك بوده و شسته نشده باشد. تخم م -

اختلاف درجه حرارت پوست تخم مرغ هنگام خروج از سردخانه با محيط خارج بايد به انادازه اي باشاد.    -

 كه روي پوست آن قطره هاي آب توليد نشود. 

 ري از تبخير مجاز است. پوشانيدن سطح تخم مرغ با قشري از پارافين بدون بو و رن  به منظور جلوگي -

 

 حمل و نقل تخم مرغ مايع به صورت فله  -4-2-2

مخازن مورد استفاده در ترابري فرآورده هاي تخم مرغ و مايع آن بايد از جنس اساتنلس اساتيل شاماره     -

مواد غذايي باشند و به گونه اي طراحي شد ه باشند كه تسهيلات كافي در پااكيزه كاردن ، شستشاو و     828

آنها ايجاد كند . اين مخازن بايد به طور مناسب عايق و مجهز به وسايل خنك كننده باشند تاا دمااي    آبكشي

درجه سانتي گراد نگه دارند. اين مخاازن نباياد باراي مقاصاد ديگار بكاار گرفتاه         1فرآورده را پائين تر از 

 شوند.  
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تخم مرغ داراي جانس مناساب باراي     لوله ها و اتصالات مورد استفاده در پركردن و تخليه فرآورده مايع -

باشند. همچنين پس از هر بار استفاده و قبل از استفاده مجدد از آنها باياد شستشاو و    استيل صنايع غذايي

 ضد عفوني شوند.  

فرآورده هاي مايع تخم مرغ نبايد از وسايله تراباري ياا مخازن متحارك ) سايار ( باه ظرفاي كاه از قبال            -

 در آن وجود دارد. تخليه شوند.   فرآورده هاي مايع تخم مرغ

وسيله ترابري و مخازن متحرك بايد ، پس از تخليه و همچنين قبل از استفاده مجادد از آنهاا، شستشاو و     -

 ضد عفوني شوند و با آب داغ ، شسته و آبكشي شوند.  

 

 علامت گذاري مخازن  -4-2-3

 د مشخص شوند.  تمام مخازن حاوي تخم مرغ بايد با تعيين محل و تاريخ تولي -

 

 تجهيزات شستشوي مواد اوليه  -4-2-4

براي شستشو و ضد عفوني تخم مرغ تازه معمولاه از ماشين هاي شستشو و ضد عفوني مجهز به 

دمنده هوا ، نوار نقاله ، دوش آب سرد و گرم كه در ابتداي پروسه توليد قرار دارند. استفاده ماي شاود كاه    

ن مي شوند. اين ماشين ها بايد قبل  و پاس از انجاام فرآيناد بطاور كامال      مواد قبل از شروع پروسه وارد آ

 تميز و ضد عفوني شوند.  

 

 حداقل شرايط هنگام دريافت و كنترل تخم مرغ   5

تخم مرغ هاي تحويل شده به واحد توليدي بايد از نظر ويژگيها مطابق باا آخارين تجدياد نظار اساتاندارد       -

 باشند. « ژگيهاي تخم مرغ خوراكي وي»  219ملي ايران به شماره 

تخم مرغ هاي تحويل شاده باه واحاد توليادي باياد داراي اجاازه حمال بهداشاتي از طارف مسائول فناي             -

 مرغداري باشند. 

تخم مرغ هاي تحويل شده به واحد توليدي نبايد داراي مواد خاارجي باوده كاه نتاوان آنهاا را باا اجاراي         -

دا كردن ، جور كردن و آماده سازي از بين بارد و ياا باه ساطح قابال      روشهاي معمول در كارخانه نظير ج

 قبول رساند.  

تخم مرغ هاي تحويل شده به واحد توليدي بايد از نظر باقيمانده هاي سموم، هورمون ها ، آنتي بيوتيكهاا،   -

 آفت كش ها وساير مواد شيميايي داراي گواهي بهداشتي از طرف مسئول فني مرغداري باشند.  

اير مواد اوليه مورد استفاده در واحد توليادي نياز باياد داراي ويژگيهااي اساتاندارد مرباوط باه خاود         س -

 باشند. 
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پس از دريافت تخم مرغ ها در واحد توليدي، بايد ظرف مدت حداكثر يك هفته از زمان توليد تخم مارغ هاا ،   

ا در بساته بنادي خاود در ساردخانه     آنها  را تحت فرآيند قرار داد و تاا زماان شاروع فرآيناد، باياد آنهاا ر      

درصد براي نگهاداري آنهاا مناساب اسات و      31الي  71درجه و رطوبت نسبي  11تا  3نگهداري كرد. دماي 

روز مي باشد. بسته هاي تخم مرغ را باياد باه گوناه اي نگهاداري      8حداكثر مدت ذخيره سازي جهت توليد 

ر باشد ) با استفاده از پالت( تخم مرغ ها را بايد خاارج از  كرد كه پاكيزه كردن زير بسته هاي آنها امكان پذي

كارتن در محلي جدا از سالن آماده سازي و فرآيند قرار داد و كارتن هاي تخم مرغ نبايد به سالن شكساتن  

 تخم مرغ ها برده شوند ) انبار تحويل تخم مرغ ( 

وعي طباق روش ذكار شاده درآخارين       تخم مرغ ها را بايد قبل از شكستن ، در برابر ناور طبيعاي ياا مصان    

مورد بررسي قرار داد. ايان  « ويژگيهاي تخم مرغ خوراكي »  219تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

عمل ممكن است در واحد توليدي يا بنا به ضرورت درمحل ديگري با تاييد مراجع قانوني و ذيصلاح كشور، 

 انجام پذيرد.  

ايد قبل از شكستن با روشهاي مورد تايياد از ساوي مراجاع قاانوني و ذيصالاح      تخم مرغ هاي كثيف را ب -

كشور از جمله سازمان دامپزشكي كشور از نظر شرايط دما، زمان و ماواد شاوينده و ضاد عفاوني كنناده       

 مورد بازرسي و كنترل قرار داد.  

ف هاي كام عماق از جانس    تخم مرغ هاي ترك دار را كه ازنظر غشاهاي پوست سالم هستند، بايد در ظر  -

جدا نموده  و قبل از فرآيند به دقت مورد بازرسي قرار داده و درصورت  استيل مناسب براي صنايع غذايي

 تاييد براي فرآيند استفاده نمود.     

 تخم مرغ هاي ترك دار را كه غشاء پوستي آنها نيز پاره شده است. بايد مانند مواد زائد دور ريخت.  -

ها در حين بازرسي  در برابر ناور ياا باه هنگاام جابجاايي و آمااده ساازي درواحاد تولياد          اگرتخم مرغ  -

كه براي اين منظاور درنظار    استيل بشكنند، بايد آنها را در ظرف هايي از جنس مناسب براي صنايع غذايي 

 يند قرار داد.    گرفته شده ، جمع آوري كرده و جدا از بقيه تخم مرغ هاي سالم ، بدون درن  آنها را مورد فرآ

 

 آماده سازي و فرآيند تخم مرغ   6

 

 شكستن تكي  -6-8

شكستن تخم مرغ ها بايد به صورت دستي و يا ماشيني در سيني ها يا جام هاي ويژه انجام گيارد   

و درضمن هر تخم مرغ بايد ازنظر وضع ظاهري و از نظر بوهاي نامطلوب مورد بازرسي قارار گيارد وهار    

راي بو يا وضع ظاهري غير عادي است. بايد مردود و از خط فرآيند خارج گاردد. همچناين   تخم مرغي كه دا

وسيله شكستن آلوده شده به اينگونه تخم  مرغ ها بايد كنار گذاشاته  شاده و درصاورت نيااز باه اساتفاده       
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را عهاده  مجدد از آن ، بايد آن را پاكيزه و ضد عفوني كرد و فردي كه عمل شكستن اين گونه تخم مارغ هاا   

 دار است بايد بي درن  دست ها را با صابون يا مواد پاك كننده بدون بو و آب داغ بشويد.  

جدا كردن زرده تخم مرغ از سفيده تخم مرغ بايد به روش بهداشتي و با رعايت اصاول بهداشاتي انجاام      -

 شود.  

اصاول بهداشاتي رعايات     درجدا كردن و برداشتن قطعات پوست تخم مرغ، همچنين لكه هاي خاون باياد    -

 گردد.  

پس از شكسته شدن تخم مرغ ها مي توان براي خارج كردن سفيده تخم مرغ مانده در پوست تخام مارغ،    -

از سانتريفوژ استفاده كرد. اما بهتر است اين عمل فقط درمورد تخم مارغ هاائي صاورت گيارد كاه قبال از       

 شكسته شدن ، طبق ملاحظات فوق شسته شده اند. 

 

 شكستن تخم مرغ ها به صورت انبوه  -6-2

شكستن تخم مرغ ها به صورت انبوه هنگامي مورد تاييد از سوي مراجع قانوني و ذيصالاح اسات    

 )  براي مثال : وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي ( كه الزامات ذيل در آن رعايت شده باشد.  

فرآورده هاي كامل تخم مرغ بكار   ماي   ماشين هاي مخصو  شكستن تخم مرغ به صورت انبوه كه براي

روند ، بايد به گونه اي ساخته شده و عمل كنند كه از وارد شدن تخم مرغ نامناسب به فارآورده هااي ماايع    

تخم مرغ جلوگيري كند تخم مرغ هايي كه قبل از رسيدن به كارخانه شسته شده اند. نباياد اساتفاده شاوند.    

عت از بازرسي در برابر نور فرآوري شوند . اما اگر بتوان تخم مرغ ها سا 21تخم مرغ ها بايد در طي مدت 

را درشرايط دمائي كنترل شده نگهداري كرد كه رشد ميكروارگانيسم ها به تعويق بيفتد. در اين صورت مي 

ساعت  بدون اينكه نياز به بازرسي مجدد دربرابر ناور باشاد . ماورد     72توان تخم مرغ ها را براي حداكثر 

 آوري قرار داد.  فر

باه حماام آب داغاي  باا      اساتيل  تخم مرغ ها بايد روي غلطك هائي از جنس مناسب براي صنايع غاذايي   -

درجه بالاتر از دماي تخم مرغ هدايت شوند و زير دوش آب، به سارعت آبكشاي    11الي  11دماي آب حدود 

 و سپس خشك شده وتوسط نوار نقاله به محل شكستن روانه شوند.  

م مرغ ها بايد به ماشين به طور مكانيكي شكسته و محتويات آنها خارج گاردد. ساپس قطعاات پوسات     تخ -

 تخم مرغ ها از روي نوار نقاله جمع آوري شود.  

درپايان هرروز كاري ، ماشين ها بايد با مواد ضد عفوني كننده مناسب و مجاز ضد عفوني شوند. سپس با 

 شوند.  آب داغ آبكشي و يا با هواي داغ خشك 

 

 صاف كردن و جمع آوري   -6-3
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مايع تخم مرغ ها بايد توسط صاافي هاا ، ساانتريفوژ ، صااف شاوند. جانس صاافي هااي ماورد           

يا ساير مواد مناسب ديگر كه قابل پاكيزه كاردن و   استيل استفاده بايد از جنس مناسب براي صنايع غذايي 

 ا دارا باشند. ضد عفوني كردن هستند ، بوده و قابليت تعويض مكرر ر

درصورت لزوم ، هنگام تعويض صافي ها ، تخم مرغ هاي مايع را بايد درظروفي از جنس  مناسب 

كه پاكيزه و ضد عفوني شده اند. جمع آوري نمود. ماايع تخام مارغ هاايي را كاه       استيل براي صنايع غذايي

 صاف نشده اند. بايد بلافاصله براي صاف كردن برگرداند.  

 

 ن سرد كرد -6-4

درمواردي كه پس از شكستن تخم مرغ ها بلافاصله عمل پاستوريزه كردن صورت نمي گيرد باياد   

درجه سلسيوس كاهش  7محتويات مايع تخم مرغ را به سرعت در دستگاهي كه بتواند دماي فرآورده را به 

 دهد. سرد نمود.  

ياات ماايع تخام مارغ هاا را      اگر قرار بر نگهداري تخم مرغ قبل از پاستوريزاسيون است بايد محتو 

ساعت نگهداري كرد ) اين مدت نباياد از   21درمخازني كه به نحو مناسب عايق شده اند براي مدتي كمتر از 

درجاه سلسايوس ) اگار زماان      11ساعت تجاوز كند ( زرده تخم مارغ را ماي تاوان در دمااي حاداكثر       13

ه نياز به نگهداري فرآورده ماايع تخام مارغ    ساعت نباشد ( نگهداري كرد درصورتي ك 3نگهداري بيشتر از 

 ساعت باشد بايد آنها را در دماي صفر درجه سلسيوس نگهداري كرد. 13براي مدت بيش از 

 

 پاستوريزه كردن  -6-5

 فرآورده هاي مايع تخم مرغ ، بايد ترجيحاه در طي فرآوري به صورت مداوم پاستوريزه شوند. -

ه از مرغداري ها يا ايستگاه هاي مراكز بسته بنادي نياز باياد درواحاد     فرآورده هاي تخم مرغ دريافت شد -

 توليد فرآورده هاي تخم مرغ، پاستوريزه شوند. 

تمام فرآورده هاي تخم مرغ بايد طي فرآيند مورد تايياد از ساوي مراجاع قاانوني و ذيصالاح كشاور باه          -

 منظور از بين بردن سالمونلا تحت فرآوري قرار گيرند.

حتوي مايع تخم مرغ بايد طبق يك فرآيند حرارتي تاييد شاده از ساوي مراجاع قاانوني و ذيصالاح      تمام م -

كشور دردماي به قدر كافي بالا در مدت زمان لازم بمنظور ناابود شادن ميكروارگانيسام هاا ) ساالمونلا( ،      

 پاستوريزه شوند.  

از تركيبات مختلفي از زماان و دماا   براي پاستوريزه كردن سفيده مايع و زرده مايع تخم مرغ ممكن است  -

 استفاده شود.  

درجه سلسايوس سارد    7، تمام فرآورد ه هاي مايع بايد بسرعت تا دماي زير درتكميل پاستوريزه كردن  -

 شوند.  
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درصورت استفاده از دستگاه پاستوريزه كننده صفحه اي ، اين دستگاه بايد مجهز به وسايلي براي تنظيم  -

رغ مايع ، كنترل ترموستاتيك حرارت و نيز برگشت خودبخودي هار جريااني از تخام    سرعت جريان تخم م

 مرغ كه به قدر كافي حرارت نديده است ، باشد.  

دستگاه پاستوريزه كننده تخم مرغ مايع باه صاورت انباوه باياد مجهاز باه كنتارل هااي ترموساتاتيك و           -

تحت عمال ،  باراي ايجااد دمااي يكنواخات      همچنين يك مكانيسم همزدن براي مخلوط كردن تخم مرغ مايع 

 باشد.  

نمودارهاي مربوط به دماها و زمان هاي هر نوبت پاستوريزه كردن تخم مرغ بايد متواليا باا قياد تااريخ ،     -

 تهيه و ثبت شود و براي بازرسي سالانه به طور قابل دسترسي نگهداري شود.  

مرغ هاي مايع پاستوريزه نشده تهياه شاده باشاند     رنانچه فرآورده هاي خشك تخم مرغ ) پودر ( از تخم -

 61كه احتمال وجود سالمونلا در آنها مي باشد. بايد اين مايع تخم مرغ تحات ياك فرآيناد حرارتاي حادوداه      

درجه سانتيگراد قرار گيرد. مثلاه به همان صاورت خشاك و ترجيحااه در گنجاياه در اتااق داغ تحات فرآيناد        

هاي مختلف بايد درتمام مراحل پاساتوريزه شادن آلاودگي ثاانوي محافظات       حرارتي واقع شوند. فرآور ده

 شوند.  

 

 نگهداري  -6-6

تخم مرغ مايع پاستوريزه شده را مي توان در مخازن ضد عفوني عايق و سرپوشيده مجهز باه همازن باا     -

ل مادت  دور كم  و دماسنج يا در گردونه هاي ضد عفوني شده ، مشروط بر آنكه دمااي تخام مارغ در طاو    

 درجه تجاوز نكند. نگهداري كرد.   1نگهداري از 

فرآورده هايي كه با نمك زدن يا شايرين كاردن آنهاا، باه قادر كاافي از فسااد و خراباي آنهاا جلاوگيري                   -

 مي شود. نيازي به سرد كردن آنها نيست .

 

 خشك كردن  -6-7

 يد قبل از پاستوريزه كردن انجام گيرد.  گلوكز زدائي ) حذف شيريني ( از فرآورده هاي تخم مرغ، با -

خشك كردن بايد تحت يك فرآيند تاييد شده از سوي مراجع قانوني و ذيصالاح ) بطاور مثاال : موسساه      -

 استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران و وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي ( انجام شود. 

ستم جدا كنناده، سايكلوني باشاد. ايان ناوع بار ناوع         دستگاه خشك كن مورد استفاده بايد ، شامل يك سي -

 كيسه اي برتري دارد.  

فرآورده را بايد متواليا از اطاقك خشك كن خارج ، سرد و بسرعت در بسته هاا ياا ظارف هااي مناساب،       -

درجاه  ساانتيگراد    11بسته بندي كرد، رنانچه فرآورده داراي گلوكز است ، مي توان آن را در دمااي زيار   

 كرد.   نگهداري
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 رفع انجماد از فرآورده هاي تخم مرغ منجمد شده  -6-1

هنگام رفع انجماد از فرآورده هاي منجمد شده بايد از آنجا كه امكان پذير است بي درن  با افزايش دماي  -

فرآورده به حد كمي بالاتر از صفر درجه سانتيگراد ، آن را به حالت  مايع در آورد تا سبب فاسد شادن آن  

 .  نشود

 فرآورده هائي كه از حالت انجماد خارج مي شوند. بايد بدون تاخير مصرف شوند.   -

 

 تجهيزات خط توليد  -7

نهاايي  محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصاول  

 ل را تامين نمايد.ذكر شده در استاندارد معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره ك

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع فرآورده هاي تخم مرغ  -7-8

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پودر تخم مرغ  -7-8-8

ماشين هاي مخصو  شكستن تخم مرغ به صورت خودكار و غير خود كار براي فرآورده هااي كامال     -

 تخم مرغ  

به حمام آب داغي با دمااي   استيل ده تخم مرغ از جنس مناسب براي صنايع غذايي غلطك هاي هدايت كنن -

 درجه سانتيگراد بالاتر از دماي تخم مرغ  11الي  11

دوش آب به جهت سرعت در آبكشي و سپس خشك كردن تخم مرغ ها و نوار نقاله به منظور انتقال تخام   -

 مرغ به محل شكستن 

 ري قطعات پوست تخم مرغ هاي شكسته شده  نوار نقاله به منظور جمع آو -

 جهت صاف كردن مايع تخم مرغ ها  استيل صافي و سانتريفوژ از جنس مناسب براي صنايع غذايي   -

 درجه سانتيگراد   7دستگاه خنك كننده ، فرآورده يا محتويات مايع تخم مرغ تا دماي  -

رغ ) مدت نگهاداري درايان مخاازن نباياد از     مخازن  عايق بندي شده جهت نگهداري محتويات مايع تخم م -

 ساعت تجاوز كند (  13

 دستگاه خشك كن پاششي مجهز به يك سيستم جداكننده سيكلوني   -

 انبار سرد به منظور سرد نگهداشتن محصول نهايي  -

و قابال ضاد عفاوني و شستشاو جهات حمال و نقال         استيل مخازن از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

 ي تخم مرغ و مايع آن فرآورده ها
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 1اين مخازن بايستي عايق و مجهز به تجهيزات خنك كننده به منظور كاهش دماي فرآورده به پاائين تار از   

 درجه سانتيگراد باشند. 

جهات اساتفاده در پركاردن و تخلياه      اساتيل  لوله ها و اتصالات  ازجانس مناساب باراي صانايع غاذايي       -

 فرآورده  

 ه صورت خودكار و يا نيمه خودكار  پر كن و بسته بندي ب -

 دستگاه تاريخ زن ) روز، ماه  و سال درج شود( و بررسب زني . -

      ضمائم ، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط تولياد از جانس مناساب باراي صانايع غاذايي        -

 استيل ا

  

 تخم مرغ  حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده هاي منجمد -7-8-2

ماشين هاي مخصو  شكستن تخم مرغ به صورت خودكار و غير خودكار باراي فارآورده هااي كامال      -

 تخم مرغ .

به حمام آب داغي با دمااي   استيل غلطك هاي هدايت كننده تخم مرغ از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

 درجه سانتيگراد بالاتر از دماي تخم مرغ  11الي  11

هت سرعت در آبكشي و سپس خشك كردن تخم مرغ ها و نوار نقاله به منظور انتقال تخام  دوش آب به ج -

 مرغ به محل شكستن 

 نوار نقاله به منظور جمع آوري قطعات پوست تخم مرغ هاي شكسته شده . -

 جهت صاف كردن مايع تخم مرغ ها .  استيل اصافي و سانتريفوژ از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

 درجه سانتيگراد. 7ه خنك كننده ، فرآورده يا محتويات مايع تخم مرغ تا دماي دستگا -

مخازن عايق بندي شده جهت نگهداري محتويات مايع تخم مرغ ) مدت نگهاداري در ايان مخاازن نباياد از      -

 ساعت تجاوز كند. ( 13

راي مخلاوط كاردن تخام    دستگاه پاستوريزه كننده تخم مرغ مايع ، مجهز به سنسور كنترل دما و همزن ب -

 مرغ مايع .

 

 ياد آوري :  

درصورت استفاده از دستگاه پاستوريزه كننده صفحه اي ، ايان دساتگاه باياد مجهاز باه وساايلي       

براي تنظيم سرعت جريان تخم مرغ مايع، كنتارل ترموساتاتيك حارارت و نياز برگشات خاود بخاودي هار         

 ت. باشد. جرياني از تخم مرغ كه به قدر كافي حرارت نديده اس
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مخازن ضد عفوني شده ، عايق و سرپوشايده مجهاز باه همازن باا دور كام و دماسانج جهات نگهاداري                 -

درجاه   1تخم مرغ مايع پاستوريزه شده ، مشاروط بار آنكاه دمااي تخام مارغ در طاول مادت نگهاداري از          

 سانتيگراد تجاوز نكند.  

 ن محصول نهايي سردخانه يا تونل انجماد به منظور انجماد و سردكرد -

و قابال ضاد عفاوني و شستشاو جهات حمال و نقال         استيل مخازن از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

 فرآورده هاي تخم مرغ و مايع آن 

 

 تذكر 

اين مخازن بايستي عايق ومجهز به تجهيزات خناك كنناده باه منظاور كااهش دمااي فارآورده باه           

 درجه سانتي گراد باشند.  1پايين تر از 

جهات اساتفاده در پركاردن و تخلياه      اساتيل  الوله ها و اتصالات از جنس مناساب باراي صانايع غاذايي      -

 فرآورده  

 پر كن و بسته بندي به صورت خودكار و يا نيمه خودكار. -

 دستگاه تاريخ زن ) روز ، ماه و سال درج شود( و بررسب زني . -

ز خط تولياد از جانس مناساب باراي صانايع غاذايي        ضمائم ، اتصالات و پمپهاي مورد نياز درهر مقطع ا -

 ااستيل

 

 آزمايشگاهها   -1

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديدنظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شاده از طارف   

 وزارت بهداشت باشد.

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز  -1-8

 خصوصيات فيزيكي  و ارگانولپتيكي   -

 ش آلفا آميلازآزماي -

 يكنواختي   -

 رن  -

 بافت  -

 مواد خارجي و ذرات پوسته   -

 مواد بيرن  كننده  -

 مواد نگهدارنده -

 رنگهاي مصنوعي  -
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 باقيمانده آفت كشها ، آنتي بيوتيك ها، هورمون ها و يا فلزات سنگين  -

 تعيين پروتئين   -

 تعيين رربي  -

 PHتعيين  -

 د اروسيك  تعيين اسيديته  برحسب اسي -

 تعيين درصد وزني كل مواد جامد -

 تعيين رطوبت -

 تعيين قند هاي احيا كننده -

 تعيين خاكستر  -

 قابليت كف كردن -

 تعيين مواد باقيمانده نامحلول در آب -

 تعيين حلاليت  -

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز  -1-2

، كلي فرم ها ، شمارش كلي ميكروارگانيسم ها ، قاار   ارزيابي ميكروبيولوژيكي ) عدم وجود سالمونلا ها  -

 و كپك و مخمر ( 

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي  

 اسيد بوريك -

 شناساگر قرمز متيل  -

 محلول سود -

 متيلن بلو -

 محلول كلروفرم -

 تولوئن -

 دي اتيل اتر   -

 فنل فتالئين  -

 نرمال  1/1محلول يد  -

 يد درپتاسيم   محلول -

 ( W/Vدرصد وزن به حجم )  11محلول اسيد تري كلرواستيك  -

 محلول نشاسته  -
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 آب مقطر -

 گرم در ليتر 31/1اسيد سولفوريك غليظ با وزن  -

 درصد سولفات مس  11محلول  -

 محلول گلوكز ذخيره   -

 محلول استاندارد گلوكز   -

 يديت پتاسيم نرمال  -

 يد در پتاسيم   -

 انور پتاسيم و سولفات روي  فروسي -

 نرمال  1/1تيو سولفات سديم  -

 محلول سديم هيدرو كسايد  -

 محلول هاي رن  آميزي -

 محلول هاي ضد عفوني كننده  -

 تلوريت پتاسيم   -

 اريوكرم بلك تي  -

 

 حداقل لوازم و تجهيزات آزمايشگاهي مورد نياز   -1-3

 بن ماري  -

- PH    متر 

 ترازو   -

 ا فور يا آون  كوره ي -

 Laminar Flowهود  -

 انكوباتور يخچالدار  -

 انكوباتور معمولي   -

 اتوكلاو -

 دستگاه آب مقطر گيري -

 ميكروسكوپ  -

 كلني كانتر -

 لامپ ماوراء بنفش -

 آسياب آزمايشگاهي   -

 يخچال  -
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 شيكر -

 هيتر -

 جار بي هوازي   -

 سانتريفوژ -

 انواع بشر -

 استوانه مدرج   -

 لن مايرار -

 لوله هاي آزمايش -

 قيف   -

 پيپت   -

 پليت   -

 شيشه هاي نمونه برداري   -

 شعله گاز آزمايشگاهي  -

 رراغ الكلي  -

 سه پايه   -

 توري نسوز    -

 پوآر -

 قاشق بزرگ و كورك ) قابل استريل (  -

 سمپلر   -

 جا پيپتي )قوطي ( -

 راپليتي )قوطي (     -

 سوزن كشت  -

 مگنت -

 درجه    111 2اتو  -

 سوكسله   -

 دسيكاتور   -

 ست كامل كجلدال -

 دور دردقيقه   8111سانتريفوژ  -

 اسپكتروفتومتر   -

 درجه سانتيگراد   99آون خلاء  براي خشك كردن مجهز به دماسنج و فشار سنج و قابل تنظيم دردماي  -

 مخلوط كن دو جداره يا معمولي  -
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 ظروف پتري يا ظروف تبخير -

  بوته ريني -
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