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 گوشت قرمز

 
 بندی شدهلاشه/ گوشت قطعه الف .

 
 ها. ويژگی1

 های ظاهری /ارگانولپتيك  ويژگی .1-1

 زير باشد داراي مشخصاتاز نظر ظاهري بايد  تازه گوشت قرمز: 

  طبيعي باشدبه رنگ بسته به نوع، جنس و سن دام رنگ گوشت بايد. 

 مردگي، تغيير رنگ و يا خراش باشد. ونبدون هرگونه تورم، خ سطح خارجي گوشت بايد 

  باشد. خونمردگي، ضربه، بيماري و يا ذرات خارجي از سطح خارجي گوشت بايد كاملاً تميز و عاري 

  باشد.غيرطبيعي بدون رطوبت سطح خارجي گوشت بايد 

   طبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن نبايد حس شود.غيربوي هيچگونه 

 داراي قوام خاص بوده و نبايد نرم و لزج يا خشك و چروكيده باشد. گوشت )عضلات( بايد سفت و 

 

 هاي فوق بايد :علاوه بر ويژگي گوشت قرمز منجمد 

 .فاقد هرگونه آثار سوختگي ناشي از انجماد  باشد 

 باشد. هاي رنگي ناشي از رشد قارچ(گوشت قرمز منجمد بايد عاري از هرگونه  قارچ زدگي )لكه 

 خل بسته بندي گوشت قرمز تازه / منجمد نبايد، آب يا خونابه وجود داشته باشد.در دا -1تبصره 

گوشت قرمز تازه/ منجمد و بسته بندي شدده بايدد در بسدته هداي سدالت، دسدت نخدورده و داراي  - 2تبصره 

 گذاري مربوط برابر ضوابط عرضه گردد .نشانه

ظداهري و سداير ويژگدي هداي  –خواص حسدي  بايدمنجمد  گوشت قرمز تازه/پوشش بسته بندي  - 3تبصره 

گوشت را حفظ كند و گوشت را در برابر آلودگي هاي ميكروبي و ساير آلودگي ها و نيز در برابر تبخير سطحي و 

 بوي غير طبيعي و ساير عوامل خارجي حفظ نمايد.   ،خشك شدن محاظت نموده و از نفوذ طعت 
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 ز:چهار مشخصه مهم فساد گوشت قرمز عبارتند ا

 اي و خاكستري و يا ايجاد يك لايه لزج و چسبناك كه از علائت فساد سدطحي تغيير رنگ قرمز به سبز، قهوه

 گوشت است.

 .استشمام بوي غيرطبيعي در محل اتصال گوشت به استخوان از علائت فساد عمقي گوشت است 

 .از دست رفتن قوام گوشت و نرم و لزج شدن آن از علائت فساد كلي گوشت است 

  از علائت اكسيداسيون و فساد چربي گوشت است. ،تغيير رنگ چربي گوشت و استشمام بوي بد 

 

 های شيميايی. ويژگی2-1

 

 PH  : است. 8/5- 2/6و در لاشه گوسفند:   4/5- 8/5نهائي )پس از طي دوره جمود نعشي( در لاشه گاو 

ساعت( بديش از مقددار فدوق  72تا  24لاشه پس از طي مدت زمان جمود نعشي ) PHچنانچه ميزان  -تبصره

باشد، در صورتي كه  ويژگي هاي ظاهري/ ارگانولپتيك و رطوبت سطحي آن مناسب باشد، صرفا اجازه مصدر  

 سريع به صورت تازه داده مي شود. 

   

 (TVBN)  TVN 

 در گوشت تازه )غيرمنجمد( به عنوان معياري براي قضاوت مطرح نمي باشد. -الف

) ميلي گرم در هر صد گرم گوشدت(   gr100/mgمنجمد برحسب گوشت در  TVN (TVBN)ميزان  -ب

 مطابق جدول زير مي باشد:

 غيرقابل مصرف مصرف سريع قابل مصرف مطلوب

 27بيش از  25-27 21-24 20حداكثر 

 

  ميزان باقيمانده دارو، هورمون، ( سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجاز باقيماندهMRL )

 ( در دست تدوين است( MRLباشد. )حد مجاز باقيمانده )
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 های ميكروبی  . ويژگی1-3

 آورده شده است.   1-1 منجمد در جدول گوشت قرمز تازه/ ميكروبيويژگي هاي  

 تازه / منجمدگوشت قرمز  ميكروبيويژگي هاي  . 1-1 جدول

 آزمون فراورده
الگو يا رويه 

 بردارینمونه

تعداد 

نمونه 

(n) 

c m M 

 لاشه

 (منجمد /تازه )

های هوازی شمارش كلی باكتری

 (2cmمزوفيليك )در گرم يا 

3 5 3 410 × 5 510 × 5 

 - منفی - 2 5 (2cmگرم يا  25)در  سالمونلا

 500 50 2 5 3 اشرشياكلی)در گرم(

 /بندیگوشت قطعه

 بندی شدهبسته

 )با يا بدون استخوان(

 منجمد تازه/

 

های هوازی كتریشمارش كلی با

 (2cmمزوفيليك )در گرم يا 

3 5 3 510 610 

 - منفی - 2 5 (2cmگرم يا  25)در  سالمونلا

 500 50 2 5 3 )در گرم( اشرشياكلی

 

هداي ميكروبدي )نمونده منفدرد(، ويژگي مي شوددر مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال  -1يادآوری

 .مي شودسنجيده  mنمونه با حد 

 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mها  در مواردي كه هريك از نمونه - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4
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 . عمر ماندگاری2

گذاري گوشدت باشد كه بايد در نشانهمي  1- 2 ( گوشت قرمز به شرح جدول Shelf – Life)عمر ماندگاري 

 .رعايت شودقرمز 

 ، شتر ، گوسفند و بز ( گوشت گاو و گاوميش Shelf – Life)عمر ماندگاري . 1- 2جدول 

 شكل عرضه نام فرآورده

 شرايط نگهداری

 دما

 (گرادسانتی)درجه 

 *عمر ماندگاری

 لاشه 

 

 گاو  

 و 

 گاوميش

 شتر

  روز 5 +4تا 0 لاشه )نيم شقه ( 4/1 تازه

 لاشه) نيم شقه ( 1/ 4 منجمد

 ( شدهلفاف پيچی )  
 ماه 12 -18

 گوسفند 

 و 

 بز

 ساعت(72روز)3 +4تا 0  تازه

 ماه 9 -18 ( لفاف پيچی شده)  منجمد

 قطعات گوشت

) با يا بدون 

 استخوان(

 

 گاو  

 و 

 گاوميش

 شتر

 ساعت(72روز)3 +4تا 0 معمولی(بندی بسته) تازه

 روز7  +4تا 0 (بندی در خلاًبسته) 

 

سفر بسته بندی با اتم)

 (اصلاح شده
 روز 10 +4تا 0

 ماه 12 -18 كارتنی(بندی بسته) منجمد

 گوسفند 

 و 

 بز

  ساعت(72)روز3 +4تا 0 معمولی(بندی بسته) تازه

 روز5 +4تا 0 (بندی در خلاًبسته) 

 

بسته بندی با اتمسفر )

 (اصلاح شده
 روز 7 +4تا 0

 ماه 9 -18 كارتنی(بندی بسته) منجمد

 
 pHساعت، منوط به رسيدن به  72و حداكثر  24)حداقل سرد اري از زمان خروج لاشه از اتاق عمر ماندگ *

 محاسبه مي شود .نهايي مناسب( 
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 كردهگوشت چرخب. 

 
 ها. ويژگی1

 های ظاهری /ارگانولپتيك  . ويژگی1-1

 

 از نظدر  وتهيده شدده سانتي گدراد(  درجه 4تا  صفر)بايد از گوشت تازه سرد  )تازه( دهكرگوشت قرمز چرخ

 داراي مشخصات زير باشد: ظاهري

 ن آ گونه تغيير رنگ غيرطبيعدي درشده بايد به رنگ طبيعي گوشت دام مربوط باشد و هيچرنگ گوشت چرخ

 مشاهده نگردد.

 .هيچگونه بوي غيرطبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن نبايد حس شود 

 
هاي غضروفي و غده اي، رگ و پي، ي مانند پستان، طحال، ريه، مثانه، نخاع، بافتيهااستفاده از اندام -1تبصره 

منع شده اسدت، در توليدد  ها گوشت سر و صورت و اندام هايي كه از نظر شرعي مصر  آن ،هاي صفاقيربيچ

 گوشت چرخ كرده ممنوع است.

 
 د، آب يا خونابه وجود داشته باشد.در داخل بسته بندي گوشت چرخ كرده قرمز تازه / منجمد نباي - 2تبصره 

 

 –گوشت قرمز چرخ كرده تازه/ منجمد بايد در پوشش مناسب بسته بندي شده كده خدواص حسدي   -3تبصره 

ظاهري و ساير ويژگي هاي گوشت را حفظ كند و گوشت را در برابر آلودگي هاي ميكروبي و ساير آلودگي ها و 

بوي غير طبيعي و ساير عوامل خارجي  ، ت نموده و از نفوذ طعتنيز در برابر تبخير سطحي و خشك شدن محاظ

 حفظ نمايد. 

  
گوشت چرخ كرده قرمز تازه/ منجمد و بسته بندي شده بايد در بسته هاي سدالت، دسدت نخدورده و  - 4تبصره 

 گذاري مربوط برابر ضوابط عرضه گردد .داراي نشانه
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 منجمد منوط به رعايت شرايط زير بلامانع است:كرده منجمد از گوشت تهيه گوشت چرخ  -5تبصره 

 گوشت زيرصفرگيري از كاتر و چرخبهره -1

 گراددرجه سانتي 12هاي با دماي حداكثر انجام عمليات در سالن -2

اي كه گوشت منجمد به هيچ عنوان از حالت انجمداد خدارج انجام عمليات در كمترين زمان ممكن، به گونه -3

 نشود.

 درجه سانتي گراد زير صفر و كمتر 35انجماد در تونل انجماد با برودت  طي مرحله -4

 باشد . ) بيش از سه ماه ( تاريخ انقضا گوشت مورد استفاده، بيش از عمر ماندگاري محصول توليدي -5

نگهداري  گراد زير صفرسانتيدرجه  18صورت منجمد و در شرايط برودتي بايد بهتوليدي  گوشت چرخ كرده -6

 حمل ، توزيع و عرضه شود. ،

 

پروانده بهداشدتي داراي قرمدز  گوشتبندي وري و بستهآعمليات فوق بايد صرفا در واحدهاي فر كليه يادآوری :

 واجد شرايط انجام پذيرد. بهداشتيمسئول فنياز سازمان دامپزشكي كشور و زير نظر  معتبر برداريبهره

 

 های شيميايیويژگی. 1-2

   

 (TVBN)  TVNباشد.)تازه/ منجمد( به عنوان معياري براي قضاوت مطرح نميگوشت چرخ كرده ر د 

  ميزان باقيمانده دارو، هورمون، ( سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجاز باقيماندهMRL )

 ( در دست تدوين است( MRLباشد. )حد مجاز باقيمانده )

 اضافه شود. ( ، مواد رنگي و ...از جمله مواد نگهدارنده ) افزودني به گوشت چرخ كرده نبايد هيچ گونه ماده 

 
به گوشت چرخ كرده منوط به اخذ و ساير افزودني هاي طبيعي ادويه  ،افزودن موادي مانند نمك طعام -تبصره

 در نشانه گذاري است.آن مجوز از اداره كل دامپزشكي استان و درج 
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 های ميكروبی  . ويژگی1-3

 آورده شده است.    1-3 چرخ كرده در جدول گوشت قرمز ميكروبياي ويژگي ه

 كردهگوشت قرمز چرخ ميكروبيويژگي هاي   . 1-3 جدول

 c m M (nتعداد نمونه ) آزمون

 5 × 610 5 × 510 2 5 های هوازی مزوفيليك )در يك گرم(شمارش كلی باكتری

 500 50 2 5 شياكلی )در يك گرم(ياشر

 5 × 310 5 × 210 2 5 )در يك گرم( ارئوساستافيلوكوكوس 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 

هداي ميكروبدي در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونده منفدرد(، ويژگي -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 

 تشخيص داده مي شود: هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  > در مواردي كه تعداد -4

 

 عمر ماندگاری. 2

)در صورت نگهداري در  ساعت48معادل  روز 2تازه  چرخ كرده قرمز( گوشت  Shelf – Life)عمر ماندگاري 

     درجده -18)در صدورت نگهدداري در   مداه 3 و گوشت قرمز چدرخ كدرده منجمدد درجه سانتي گراد( 4صفر تا 

 گذاري رعايت شود .باشد كه بايد در نشانهميسانتي گراد( 
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 ج . چربی

 ها. ويژگی1

 های ظاهری /ارگانولپتيك  . ويژگی1-1

 ويژگي هاي ظاهري/ ارگانولپتيك چربي هاي خوراكي به شرح زير است:

 م و رنگ غيرطبيعي باشد.چربي )خوراكي( بايد سفت و سفيد يا متمايل به سفيد و بدون هيچگونه بو و قوا 

   رنگ چربي برحسب گونه هاي دامي، سن و رژيت غذايي متفاوت  است. ) جنس تاثيري بر روي رنگ چربي

 ندارد دام ماده چون سن بالايي دارد ،رنگ چربي زردتر مي شود (.

 تغيير رنگ چربي و استشمام بوي بد ، از علائت اكسيداسيون و فساد چربي است.  :1يادآوری

صرفا چربي هاي سطح بيروني لاشه، همچنين دنبه گوسفند و كوهان شتر  قابل مصدر  خدوراكي   :2دآوریيا

انسان است. چربي هاي ساير قسمت هاي لاشه به ويژه چربي هاي حفره بطندي غيرخدوراكي بدوده و بايدد بده 

 مصر  صنعتي برسند.

  : ژيددك لوبيلدي روبددين باشدد ، زردي پاتواگدر زردي ناشددي از رنگدانده بيلددي ورديدن و  زردی پاتولوژيكك

(Jaundice , lcterus)   .يا زردي بيماري زا ناميده مي شود 

، لايه هاي داخلي عروق، غضرو  هاي استخوان، بافت همبند و لگنچه كليه ها نيز  در زردي پاتولوژيك، صلبيه

 زرد مي باشد. زردي پاتولوژيك دو دسته است: 

ري هاي انگلي نظير تيلريوز ، بدابزيوز ) پيدرو پلاسدموز ( و بيمداري هداي زردي هموليتيك: كه شامل بيما .1

باكتريايي نظير لپتوسيپروز مي باشد كه در آن گلبول هاي قرمز ليزه مي شدوند، درحدالي كده كبدد تواندايي    

 ندارد.را جمع آوري بيلي روبين و بيلي وردين زيادي 

كه در اثر كلسيفيه شدن ) ديكروسليوم  وفاسيولا   ،زردي انسدادي: مجاري صفراوي، سنگ هاي صفراوي  .2

كه باعث بالا رفتن بيلي روبين و بيلي ورديدن در  (و حجت زياد فاسيولا و ديكروسليوم ايجاد انسداد مي كند

 د .نخون مي شو

  .همراه با كله و پاچه و امعاء و احشاء صورت مي گيرد لاشه زردي پاتولوژيك ضبط كليدر  قضاوت:
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 گدره هدا  -1در زردي فيزيولوژيك فقط چربي ها زرد است و قسمت هاي ديگر نظير  :  يزيولوژيكزردی ف

سدطح  مفاصدل  -6روده بند ) مزانتر(  -5پلورا ) پرده جنب ( -4پرده هاي سروزي  -3سطح داخلي دنده ها -2

         چشدت  صدلبيه -12آئدورت  -11ليگامندت هداي گدردن  -10ليگامندت هدا  -9تانددون هدا  -8سطح ريه  -7

سطح كليه ، زردي را در خود نشان نمي دهند . همچنين معمدولا در زردي فيزيولوژيدك زرد  -14اعصاب  -13

 زعفراني است و در زردي  پاتولوژيك زرد كثيف است و لاشه بوي صفرا مي دهد .

و اگر زردي زياد باشد  لاشه هاي زرد فيزيولوژيك اگر ميزان زردي كت بوده  قابل مصر  بازار مي باشد قضاوت:

 ، اجازه مصر  مشروط داده مي شود .

  تشخيص تفريقی زردی :

استفاده كرد. در ايدن آزمدايش،  Remington- foweriبراي تشخيص تفريقي زردي مي توان از آزمايش  

 هيدوركسديد NaoHگرم چربي بدون عروق خوني و بدون خون را در لوله  آزمايش مي اندازيت .  محلول  5/2

حدل  در سود روي شعله مي گيريت تا چربي آن اضافه نموده و به سي سي 5درصد ( به اندازه  5سديت يا سود ) 

سي سي اتدر  5روي آن  سپ. سدرجه سانتيگراد برسد 50تا به درجه  هودنمسرد  محتويات لوله را مقداريشود ، 

زيولوژيك باشد رنگدانه بتاكاروتن در اتدر حدل اگر زردي في. در مي آيد فاز /به دو لايه محتويات لوله .مي ريزيت

مي شود و اتر زرد رنگ مي شود و زردي فيزيولوژيك است و در موردي كه رنگدانه بيلي روبين و بيلي وردين در 

سود حل مي گردد و سود زرد مي شود و زردي  پاتولوژيك است، اگر هر دو  زرد شوند  هدت زردي  پاتولوژيدك 

 موارد مشروحه ذيل بايد مورد توجه  قرار گيرد . ضمناولوژيك دارد .دارد و هت  زردي فيزي

 ود چون اتر  منفجر شونده است.نمخاموش فورا بايد  راشعله  .1

 اتر بيهوش كننده است و از بو كردن آن جداً خودداري گردد..    2

   های شيميايی. ويژگی1-2

 (TVBN)  TVN باشد.اري براي قضاوت مطرح نمي)تازه/ منجمد( به عنوان معي چربي خوراكيدر 

  ميزان باقيمانده دارو، هورمون ،( سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجاز باقيماندهMRL )

 ( در دست تدوين است( MRLباشد. )حد مجاز باقيمانده )

  بي باشد.ميلي اكي والان در كيلوگرم چر 5ميزان عدد پراكسيد در چربي خوراكي بايستي كمتر از 
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 های ميكروبی  . ويژگی1-3

 آورده شده است.    1-4در جدول  چربي خوراكيويژگي هاي ميكروبي 

 چربي خوراكي.  ويژگي هاي ميكروبي  1-4جدول 

 c m M (nتعداد نمونه ) آزمون

 610 510 3 5 های هوازی مزوفيليك )در يك گرم(شمارش كلی باكتری

 500 50 2 5 اشريشياكلی )در يك گرم(

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 

هداي ميكروبدي در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونده منفدرد(، ويژگي -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 

 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mكه تمام نمونه ها در مواردي  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4
 
 

 . عمر ماندگاری2

 4)در صورت نگهداري در صفر تا  ساعت48معادل  روز 2تازه  چربي خوراكي(  Shelf – Life)عمر ماندگاري 

باشد كده درجه سانتي گراد( مي -18)در صورت نگهداري در   ماه 4منجمد  چربي خوراكيدرجه سانتي گراد( و 

 اري رعايت شود .گذبايد در نشانه
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 . تقلبات و تخلفات بهداشتی3

 تامين گوشت از منابع غير مجاز 

 كشتار غيرمجاز و يا عرضه لاشه بدون مهر دامپزشكي 

 عرضه گوشت مشروط )مجاز براي مصر  صنعتي يا عمده( جهت مصر  خانوار 

 بندي ت بستهتغيير يا مخدوش نمودن تاريخ توليدو انقضاء و ساير مندرجات نشانه گذاري گوش 

 بندي شدهرده با مشخصات مندرج روي نشانه گذاري گوشت بستهآوعدم مطابقت فر 

  جعل مهر دامپزشكي و ممهور نمودن لاشه با آن 

  استفاده از رنگ )جوهر( غيرمجاز براي ممهور نمودن لاشه با آن 

 بندي تاريخ منقضيعرضه و فروش گوشت بسته 

 ان مناسب نيست(عرضه بره تودلي )كه براي مصر  انس 

 جاي گوشت تازهعرضه گوشت منجمد ديفراست شده به 

 عرضه گوشت مردار و ذبح غيرشرعي 

اگر دام در زمان ذبح، زنده باشد، بافت گردن زنده است و به برش، واكنش نشدان مدي دهندد، پدس  -1 تبصره

دو سياهرگ نيز  صا  بريده نمي شود و مقطع برش گردن صا  نيست. همچنين در مقطع برش دو سرخرگ و

 ديده مي شوند. 

     اگر دام در زمان ذبح ، زنده نباشد، عروق جمع مي شوند و خدون بده سدمت وريددهاي اصدلي بددن  -2تبصره 

مي رود و در سطح مقطع گردن ديده نمي شوند. همچنين احشاء )دراثر پس دادن صفرا ( سبز رنگ است. تمدام 

 ي( پرخون است.عروق بدن، ريه و كليه ولاشه )به طور كل

  عرضه گوشت حيوان حرام گوشت به جاي گوشت حيوان حلال گوشت 

 كرده از قبل آماده )كه بايد صرفا در حضور مشتري تهيه شود(عرضه گوشت چرخ 

  چرخ كرده از سنگدان مرغگوشت تهيه 

 ... تهيه گوشت چرخ كرده از گوشت سر و صورت گاو، ريه و 
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 هاي نامناسبتهيه گوشت چرخ كرده از خرده گوشت 

 )عرضه دنبلان )كه براي مصر  خوراكي انسان مناسب نيست و خوردن آن حرام مي باشد 

 هاي احشايي داخل حفرات سينه ، شكت و لگن )كه براي مصر  انسان مناسب نيست( به جداي   عرضه چربي

 چربي هاي خوراكي

 گوشت با نام خوشيا لوزالمعده  و ( شيرين روده اصطلاحا روده و راست گرزب روده انتهاي)  عرضه روده 

 تيموس و تيروئيد با نام خوئك ) كه براي مصر  انسان مناسب نيست( پانكراس /عرضه لوزالمعده ، 

 نگهداري گوشت قرمز بيش از ظرفيت يخچال 

 عرضه گوشت قرمز خارج از يخچال 

 چالدر كنار هت در يك يخو ماهي مرغ، آلايش خوراكي نگهداري گوشت قرمز، مرغ، تخت 

 عدم رعايت برودت يخچال/ فريزر در زمان عرضه 

 پاكيزه و بهداشتي نبودن يخچال و ساير وسايل مورد استفاده 

 استفاده از تخته كار غيرمجاز جهت خرد نمودن گوشت 

 ) ... عدم رعايت اصول بهداشت فردي )از جمله نداشتن لباس كار مناسب، كارت بهداشت/ گواهي سلامت و 

 در زمان فعاليت
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 لايش خوراكی دام آ

 ، زبان، معدهالف . كله و پاچه، دل، جگر، قلوه

 ها. ويژگی1

 های ظاهری /ارگانولپتيك  . ويژگی1-1

 كاملاً تميز و عاري از ذرات خارجي باشد .و قوام طبيعي بوده و  آلايش خوراكي دام بايد داراي رنگ ، بو

 كله( سر( : 

هاي غيرعادي ، تغييرحجت، تغيير رنگ و  برجستگي ظاهريبازرسي  درگردد ) ابتدا بازرسي با مشاهده شروع مي

ضايعات سطحي بايد مورد توجه قرار گيرد( سپس جهت جستجوي دانه هاي سيسدتي سدرك در هدر طدر  دو 

بدين طريق كه با دست چپ استخوان  مي شودداده  (masseter)خلي و خارجي شكا  به عضلات جوشي دا

 ، دهيتمديفك پائين را گرفته و با دست راست توسط چاقو برشي از ناحيه زاويه فك اسفل به ماهيچه جوشدي 

سپس با دو انگشت دست چپ قسمت آزاد شده ماهيچه را محكت گرفته مجدداً با دست راست برش را تا انتهاي 

با اين شكا  معمدولاً . سانتيمتر ( جدا شود  6/0تا ورقه نازكي از عضله ) به قطر تقريبي  دهيتمياهيچه ادامه م

به همدين ترتيدب شدكا  دوم را روي  گرددميغده پاروتيد و دژپيه لنفاوي پاروتيد نيز برش داده شده و نمايان 

 . دهيتميعضله جوشي داخلي انجام 

   زبان : 

آن را از قاعده تا نوك بخوبي لمس تا در صورت وجود ضايعات و تومورهاي عمقي  ،  زبان ظاهريي بازرسپس از 

سركوز  لوز و سيستييتب برفكي ، آكتيوميكوز، آكينوباس :بازرسي زبان از نظر ضايعاتي از قبيل .را حس نمائيت آن

بدراي  ها نيدز بايدد بازرسدي شدوند( لب اهميت دارد )در مورد تب برفكي علاوه بر زبان ، حفره دهان ، لثه ها و

      شود و مقاطع مدورد بازرسدي قدرار مي ئي در عضله پشت زبان داده هاشكا جستجوي دانه هاي سيستي سرك 
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طوري نباشد كه به زبان آسيب رساند و از ارزش اقتصادي آن  هاشكا بازرس بايد توجه داشته باشد  .گيرند مي

 باشد . تري جهت بازرسي مي ي عميقبرش هاه مجبور به دادن مگر در موارد بخصوص ك ،بكاهد

   دل( قلب( : 

از نظر ضايعات سلي و پريكارديت ( رد ) كه بايد روي قلب موجود باشدرا با مشاهده پرده پريكاقلب ابتدا بازرسي 

جت مورد بازرسي سطح آنرا از نظر تغيير رنگ و ح وسپس عضله قلب را از پريكارد خارج نموده  . مي كنيتشروع 

قلب از نظر درجه سفتي و شدلي ، وجدود  پذيرد و بررسي توسط ملامسه انجام مي مرحله بعد در.  دهيتميقرار 

  .ميگيردغيره مورد بررسي قرار  و وآندوكارد درپريكارد انگلي،ميوكارديت،پرخوني موضعي تكيس،تومورهاي چركي

 : مي شودهاي زير به قلب داده  شاز نظر بازرسي و جستجوي دانه هاي سيستي سرك بر

  بين بطن چپ و دهليز چپ(چپ يك برش  طولي در قلب ( 

 ) يك برش طولي در قلب راست )بين بطن راست و دهليز راست 

  يك برش طولي عميق در ناحيه ماهيچه اي بين دو بطن(Septum)  

 گيرد . سه ( قرار ميسيستي سرك دقيقاً مورد بازرسي ) مشاهده  و ملام، ها  مقاطع اين برشدر 

از هاي فوق سطح داخلي قلب ) آندوكارد ( نمايان گشته ، دريچه هاي سه لختي نيز  علاوه بر آن توسط برش  

 .مي گيرندمورد معاينه قرار و آندوكارديت  نظر خونريزي هاي پتشي

   جگر(كبد(: 

   .دهيت  مورد مشاهده قرار ميهاي نكروزه  از نظر تغييرات رنگ ، حجت، بافت پارانشيت ، دانهدا سطوح كبد را بتا

اين لبه ها ،   كبد در صورت سلامتي .باشد كبد بسيار حائز اهميت است لبه هاي آن مي آنچه در بازرسي نظري

هاي عفوني لبه از حالت تيدزي خدارج گشدته و  و يا بعضي بيماري تيز بوده درصورت بيمار بودن عضو باريك و

سفتي و شلي نسج كبد ، ضدايعات و تومورهدا ، آبسده ،  از نظر كبد سي توسط ملامسه.سپس بازر شوندميمدور 

 .پذيرد  انجام مي كيست هاي انگلي ، سيروز، عوارض چسبندگي و وضع  مجاري صفراوي

 . مي شودهاي لازم بشرح زير داده  جهت بازرسي مجاري صفراوي كبد برش

 بزرگ كبد در قسمت باريك لبه متر  عمود بر محور طولي و سانتي 10يك برش بطول 

 چه اشپيگل و كبد  بك برش در زاويه بين قطعه 

 .گردندميمجاري صفراوي باز شده ، عوارض انگلي مشخص  برش هادادن اين  با
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حدائز ( كه در نا  در فاصله بين كيسه صفرا و مقطع وريد بداب قدرار دارندد  ) و بالاخره بازرسي دژپيه هاي كبد

 . اهميت فراواني است

   قلوه(كليه( : 

تغييدر . گيرد انجام مي ظاهريبازرسي سپس ،  ودنمكليه ها را از كپسول آن خارج  بايدابتدا  كليه جهت بازرسي

هداي سدطح كليده  رندگ پريددگي (Petechie)هاي خدونريزي  دانه ارزني سلي، كانون ، كليهحجت  ورنگ 

كليه هميشه بايد مد نظر فرد بازرس باشند .پس از  هريظابازرسي )سالمونلوز( موارد بسيار مهمي هستند كه در 

يت و بدالاخره شو نسج كليه ها مطلع  مي (Consistence)توسط ملامسه از سفتي و شلي  ، ظاهريبازرسي 

.               دهديت  درصورت لزوم كليده هدا را بدرش داده ندواحي جدداري و ميداني و لگنچده را مدورد معاينده قدرار مدي

      .گيرندد بايدد شدكا  داده شدده مدورد بازرسدي قدرارها كليه  ،گره هاي لنفاوي و ضايعات سلي براي جستجوي

را  نمدوده آن (Ar.renalis)چپ را داخل سرخرگ كليوي سبابه  براي يافتن دژپيه كليوي در گاو بايد انگشت

ت راست توسط چاقو شدكا  را بادس متر بالاي آن دژپيه كليوي قرار دارد كه آن سانتي حدود دو، كمي بكشيت 

 دهيت. مي مورد بارزسي قرارو  داده 

 

  ، نگاری( هزارلا ، شيردان ، معده )شكمبه : 

         طدوري روي ميدز پهدن كدرد كده جسدتجوي غددد لنفداوي  بايد معده )شكمبه ، شيردان ، هزارلا ، نگاري(ابتدا 

توان آنها را شكافته و  و در صورت لزوم  مي مي گيرد بازرسي با مشاهده و ملامسه انجام . به آساني انجام پذيرد

ي مدوازي بدرش هدادر خاتمه دژپيه هاي معده را بادادن  ، را خارج كرده و مخاطات را معاينه نمود محتويات آن

بدوده و  دژپيه هاي معده بويژه جهت تشخيص بيمداري سدل حدائز اهميدتي بازرس پذيرد.ميتوسط چاقو انجام 

 .ستا اجباري

تازه/ منجمد و بسته بندي شدده بايدد (  كله و پاچه، دل، جگر، قلوه، زبان، معده)آلايش خوراكي دام  - 1ه تبصر

 گذاري مربوط برابر ضوابط عرضه گردد .در بسته هاي سالت، دست نخورده و داراي نشانه
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       ر ظداهري و سداي -آلايدش خدوراكي دام تدازه/ منجمدد بايدد خدواص حسديپوشش بسدته بنددي  - 2تبصره 

را در برابر آلودگي هاي ميكروبي و ساير آلودگي ها و نيدز در برابدر  وردهآفررا حفظ كند و  محصولويژگي هاي 

 بوي غير طبيعي و ساير عوامل خارجي حفظ نمايد.  تبخير سطحي و خشك شدن محاظت نموده و از نفوذ طعت ،

 نجمد نبايد، آب يا خونابه وجود داشته باشد.در داخل بسته بندي آلايش خوراكي دام تازه / م -3تبصره  

 

 روده ب . 

 ها. ويژگی1

 

 های ظاهری /ارگانولپتيك. ويژگی1-1

   

 روده گوسفندی و بزی 

 .رنگ روده بايد طبيعي ، يكنواخت و شفا  باشد 

 .بوي روده بايد طبيعي بوده و بوي فساد و گنديدگي از آن استشمام نگردد 

  هاي ايجاد شده در اثر انواع بيماري باشد.روده بايد عاري از لكه 

 به شرح زير است:روده گوسفندي در شيميايي  و برخي از لكه هاي ناشي از عوامل ميكروبي : 1يادآوری

عامدل آن  اسدت. به عمق نفوذ نكرده و بصورت سطحي مي باشدروده هاي نمك سود  درلكه هاي قرمز :  -1

 نمكي رشد مي نمايند .كه در محيط هاي است هاي گالوفيل  ميكروب

وعامل آن فعاليت  ه به عمق جدار روده نفوذ مي كننديا قهوه اي روشن ك لكه هاي سفيد، خاكستري ، زرد و -2

 هاي گالوفيل بوده كه منجر به توليد كلسيت وآهن در نسج جدار روده مي شوند .  حياتي ميكروب

 لكه هاي سياه :  -3

 هاي گالوفيل  بعوامل ميكروبي : ناشي ازرشد ميكرو – 1-3
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باعث ايجداد  عوامل شيميايي : در مورد بشكه هاي ساخته شده از چوب هاي تانن دار) مثل چوب بلوط ( -2-3

 لكه هاي سياه در روده مي شود . 

  (در زمان ملامسه دست خيس نشود )باشد.درصد(  93)كمتر از روده بايد داراي رطوبت طبيعي. 

 د.روده بايد داراي استحكام كافي باش 

 به شرح زير است:درجه بندي روده گوسفندي از نظر قطر  :2يادآوری 

  متر ميلي  24 – 30............... 1درجه 

  مترميلي  22 – 24............... 2درجه 

  مترميلي  20 - 22............... 3درجه 

  متر ميلي  18 -20...............  4درجه 

  متري ميل  14 –18 ............... 5درجه 

 به شرح زير است:طبقه بندي روده گوسفندي از نظر طول  :3يادآوری 

  متر 25روده اعلاء...............  بيشتر از 

  متر 20 – 25روده متوسط ............ بين 

  متر  15 – 20روده پست ..............  بين 

 باشد .  متر مي 44/91مي باشد و هر هنگ معادل «  هنگ» واحد روده  :4يادآوری 

 

 )روده گاوی )روده خشك 

 .رنگ روده گاوي بايد سفيد مايل به زرد باشد 

 .روده گاوي بايد از بوي طبيعي روده برخوردار بوده و بوي فساد و گنديدگي از آن استشمام نگردد 

 .روده گاوي بايد عاري از لكه ها و نشانه هاي آلودگي و انواع بيماري ها باشد 

 
 به شرح زير است:روده گاوي در كه هاي ناشي از عوامل قارچي برخي از ل يادآوری:

 لكه هاي زرد مايل به سبز كه عامل آن قارچ يا كپك آسپرژيلوس گلوكوم مي باشد .  -1
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 لكه هاي سبز كه عامل آن قارچ پني سيليوم گلوكوم مي باشد.  -2

 هاي درشت و پراگ باشد. خروده بايد استحكام و مقاومت كافي داشته فاقد پارگي، بريدگي و سورا 

 .روده بايد فاقد بافت همبند، چربي و نظاير آن باشد 

 .روده خشك نبايد شكننده باشد 

 

 كپون 

هداي كپون شامل روده كور )سكوم( و بخشي از كولون )روده بزرگ( گوسدفند و بدز اسدت و بايدد داراي ويژگي

 ظاهري/ ارگانولپتيك زير باشد:

 .داراي رنگ طبيعي باشد 

 طبيعي روده از آن استشمام گردد. بوي 

 .كاملا مقاوم بوده و فاقد بريدگي، سوراخهاي درشت و پراگ باشد 

 هاي زائد باشد.طور  كلي بافتفاقد بافت چربي و به 

 

 رامكا 

شود و بايد داراي و براي توليد نخ جراحي )كاتكوت( استفاده مي گردد ميتهيه )بره( رامكا از روده گوسفند جوان 

 هاي ظاهري/ ارگانولپتيك زير باشد:ژگيوي

 نگ آن بايد سفيد مايل به كرم )شيري( بوده و داراي شفافيت باشد.ر 

 .بوي طبيعي روده از آن استشمام گردد 

 شكننده نباشد. و مقاوم، نرم و لطيف بوده 

 .رامكا بايد فاقد هرگونه لكه رنگي باشد  
 

 

  : آلايش خوراكی دام های شيميايی. ويژگی1-2
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  كمتدر از حدداكثربايستي ،  دام آلايش خوراكيدر سموم و ساير موادشيميايي ،ميزان باقيمانده دارو، هورمون   

 ( در دست تدوين است( MRL( باشد. )حد مجاز باقيمانده )MRLحد مجاز باقيمانده )

 (TVBN)  TVN باشد.)تازه/ منجمد( به عنوان معياري براي قضاوت مطرح نمي دام در آلايش خوراكي 

 pH    باشد. 6روده طبيعي بايد كمتر از 

 

 

 های ميكروبی  . ويژگی1-3

 آورده شده است.   2-1آلايش خوراكي دام )دل، جگر، قلوه، ....( دام در جدول ميكروبيويژگي هاي 

  
 آلايش خوراكي دام ميكروبيويژگي هاي  2-1جدول 

 آزمون فراورده
تعداد 

 (nنمونه )
c m M 

، ، مغزقلب، كليه، كبد

سيرابی و زبان ، 

 هزارلا شيردان/

 منجمد ( ) تازه/

 5 × 610 5 × 510 3 5 )در يك گرم(  هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 500 50 2 5 اشريشياكلی )در هر گرم(

 500 50 1 5 در يك گرم() استافيلوكوكوس ارئوس

 100 10 1 5 گرم( كلستريديوم پرفرژانس)در يك

 كله و پاچه

 منجمد ( ) تازه/

 710 5 × 510 3 5 )در يك گرم(  هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 500 50 2 5 اشريشياكلی )در هر گرم(

 روده

)فرآوری و سورت  

  شده(

 5 × 610 5 × 510 2 5 )در يك گرم(  هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 500 50 2 5 )در يك گرم(  اشريشياكلی

 310  210 2 5 استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت )در يك گرم(

 - منفی 0 5 گرم( 25)در  سالمونلا 

 310  210 2 5 گرم( در يكاسپور) سولفيتكلستريديوم های احياكننده 

 

هداي ميكروبدي ل مي شود )نمونده منفدرد(، ويژگيدر مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسا -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 
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 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > m  نمونه ،  بين   nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

 

 

 

 عمر ماندگاری  - 2

گذاري باشد كه بايد در نشانهمي 2-2به شرح جدول  دام( آلايش خوراكي  Shelf - Life)عمر ماندگاري 

 .رعايت شود

 دام( آلايش خوراكي  Shelf – Life)عمر ماندگاري . 2-2جدول     

 نام فرآورده

 

 شكل عرضه

 )بسته بندی شده (

 شرايط نگهداری

 دما 

 (گرادسانتی)درجه 

 عمر ماندگاری

 جگر و دل و قلوه

 

 تازه   °

 منجمد  °

 +4تا0

18- 

 ساعت(48روز )2

 ماه 4:  دل و قلوه،       ماه 3جگر : 

 ) گاوی ( گوشت كله

 

 تازه°

 منجمد °

 +4تا0

18- 

 ساعت(72) روز3

 ماه 8

 كله )گوسفندی (

 

 تازه  °

 منجمد°

 +4تا0

18- 

 ساعت(72روز ) 3

 ماه 6

 تازه  ° پاچه 

 منجمد°

 +4تا0

18- 

 ساعت(72روز ) 3

 ماه 6

 زبان

 

 تازه  °

 منجمد °

 +4تا0

18- 

 ساعت(72روز)3

 ماه 8

 مغز

 

 تازه   °

 منجمد °

 +4تا0

18- 

 ساعت(48روز )2

 ماه2
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سيرابی و شيردان/ نگاری و 

 هزارلا

 تازه °

 منجمد  °

 +4تا0

18- 

 ساعت(72روز ) 3

 ماه 6

 تازه  ° استخوان قلم

 منجمد°

 +4تا0

18- 

 ساعت(72روز ) 3

 ماه 6

 

 

 
 

 . تقلبات و تخلفات بهداشتی3

 از منابع غير مجاز آلايش خوراكي دام نتامي 

  دامكشتار غيرمجاز  ناشي از آلايش خوراكي دامعرضه 

 مجاز براي مصر  صنعتي( جهت مصر  خانوار كله و صورت گاوي عرضه گوشت( 

  بندي بسته دام آلايش خوراكيتغيير يا مخدوش نمودن تاريخ توليدو انقضاء و ساير مندرجات نشانه گذاري 

 بندي شدهبسته دام آلايش خوراكيورده با مشخصات مندرج روي نشانه گذاري آفر عدم مطابقت 

  بندي تاريخ منقضيبسته دام آلايش خوراكيعرضه و فروش 

  تازه دام آلايش خوراكيجاي منجمد ديفراست شده به دام آلايش خوراكيعرضه 

  وان حلال گوشت حي دام آلايش خوراكيحيوان حرام گوشت به جاي  دام آلايش خوراكيعرضه 

 (و خوردن آن حرام مي باشد )كه براي مصر  خوراكي انسان مناسب نيست عرضه دنبلان 

 نگهداري و عرضه كله و پاچه پاك نكرده 

 گوشت يا لوزالمعده با نام خوش و ( شيرين روده اصطلاحا روده روده بزرگ و راست انتهاي)  عرضه روده 

 روئيد با نام خوئك ) كه براي مصر  انسان مناسب نيست(پانكراس ، تيموس و تي /عرضه لوزالمعده 

  بيش از ظرفيت يخچال دام آلايش خوراكينگهداري 

  خارج از يخچال دام آلايش خوراكيعرضه 

  در كنار هت در يك يخچالو ماهي مرغ گوشت قرمز، مرغ، تختو  دام آلايش خوراكينگهداري 
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 عدم رعايت برودت يخچال/ فريزر در زمان عرضه 

 كيزه و بهداشتي نبودن يخچال و ساير وسايل مورد استفادهپا 

  ،(و ...  سلامت كارت بهداشت/ گواهيعدم رعايت اصول بهداشت فردي )از جمله نداشتن لباس كار مناسب 

 در زمان فعاليت
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 گوشت مرغ -الف 

 ها. ويژگی1

 يك های ظاهری/ ارگانولپت. ويژگی1-1

  هاي زير باشد:بايد داراي ويژگيلاشه مرغ تازه خنك شده 

 پوست بدن  -1

 .به رنگ سفيد مايل به زرد كمرنگ يا كهربائي باشد 

  باشد. شده روي بدن كشيده  ،طور يكنواختبه 

  .بدون هرگونه پارگي، تورم، خونمردگي، تغيير رنگ و يا خراش باشد 

 رجي و هرگونه آلودگي باشد. كاملاً تميز و عاري از پر، ذرات خا 

 ماهيچه های اسكلتی  -2

 .به رنگ سفيد مايل به صورتي و داراي رشد لازم و كافي باشد 

 .فاقد هرگونه تغيير رنگ، خونمردگي و آثار تورمي باشد 

 .داراي سفتي و قوام طبيعي باشد 

 چربی ها  -3

 ون هرگونه بوي غيرطبيعي است.صورت يكنواخت بدن را پوشانده و بدبه رنگ زرد روشن بوده و به 

 
 های اسكلتی بدن استخوان -4

 هاي اسكلتي بدن نبايد مشاهده گونه آثار شكستگي و يا انحناي غيرطبيعي و غيرعادي، در استخوانهيچ

 شود.

 بو -5

 تعفن يا گنديدگي، نبايد از آن به مشام برسد.  ،هيچگونه بوي غيرطبيعي، مانند بوي ترشيدگي 
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 بايد گوشت مرغ تازه خنك شدههاي لاوه بر ويژگيع : جمد آماده طبخمرغ من گوشت : 

 كننده برسد. دست مصر صورت كاملاً منجمد بهبه 

 ،عضلات سختي و قوام طبيعي خود را حفظ كرده وسطح آن ليز و لزج نباشد. پس از انجمادزدائي 

 هاي رنگي ناشي ازرشد قارچ(باشدگي)لكهزدهاي سوختگي ناشي از انجماد و نيزعلائت كپكآثارو نشانه بدون.  

كه )در اثر تبخير  مي شودهايي با رنگ سفيد گچي تا خاكستري گفته سوختگي ناشي از انجماد به لكه: يادآوری
 .مي شودنمايان  مرغ شديد آب فراورده ناشي از سرمازايي بيش از اندازه معين( در سطح پوست و يا گوشت

 
ظاهري و ساير  -/ منجمد بايد در پوشش مناسب بسته بندي شده كه خواص حسي مرغ تازهگوشت  - 1تبصره 

و گوشت را در برابر آلودگي هاي ميكروبي و سايرآلودگي ها و نيز در برابر تبخير  ويژگي هاي گوشت را حفظ كند
  بوي غيرطبيعي و سايرعوامل خارجي حفظ نمايد. ،سطحي و خشك شدن محاظت نموده و از نفوذ طعت 

  

 تازه/ منجمد نبايد، آب يا خونابه وجود داشته باشد.مرغ  در داخل بسته بندي گوشت - 2تبصره 

لاشه نمونه نبايد بيش تر  20( از Drip testميانگين ميزان آب خارج شده در آزمون انجماد زدائي ) -يادآوری 
 از مقدار آب جذب شده در طول خنك سازي به شرح زير باشد:

 5/1  خنك سازي با هوا درصد در طول 
 3/3 درصد در طول خنك سازي با هوا همراه با استفاده از سيستت مه پاش 
 1/5 )درصد در طول خنك سازي با آب )چيلر آبي 

گذاري مربدوط برابدر تازه/ منجمد بايد در بسته هاي سالت، دست نخورده و داراي نشانهگوشت مرغ  - 3تبصره 
 ضوابط عرضه گردد .

 
 مرغ عبارتند از:علائم فساد لاشه 

 تغيير رنگ ناحيه شكمي به رنگ متمايل به سبز يا آبي ، از علائت فساد لاشه مي باشد. .1

شروع  بو از علائت و يا رنگ تغيير ،ها را باز و پس از مشاهده زير آن ها بو گرددبال،  هنگام بازرسي ظاهري .2

 فساد لاشه مي باشد.

ترين محل براي بازرسي ناحيه داخلي اتصال ران به بددن اسدت كده در در صورت تغيير بو يا شروع فساد به .3

 توان متوجه آن شد.مراحل اوليه شروع فساد با برش اين ناحيه و بو كردن مي

در مراحل فساد كلي لاشه، عضلات شل، وارفته و رنگ تيره تر از حالت طبيعي است. بوي ندامطلوب بيشدتر  .4

 ينه دان رنگ سبز ظاهر مي شود.شده و به ويژه در ناحيه مقعد و چ
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 باشد:مرغ به شرح زير میگوشت موارد غيرطبيعی در ويژگی های ظاهری/ ارگانولپتيك  ساير

 لاشه های با پوست قرمز (1)

رنگ لاشه نيمچه گوشتي ممكن است به جاي حالت رنگ پريده طبيعي ، دركل قرمز روشن ديده شود . عقيدده 

كافي نباشد ، اين (  اسكالدر ) ن از لاشه پيش از ورود لاشه به مخزن آب داغبراين است درصورتي كه خروج خو

همچندين مدرثر  از كافي بودن زمان خروج خون از لاشه و)  خ فيزيكي به حرارت ايجاد مي شودحالت براثر پاس

 .(بودن بيهوشي اطمينان حاصل كنيد

 لاشه و اندرونه هاي آن بايد حذ  شوند. :قضاوت

 

 (Overscaldد ماندن پرنده در مخزن آب داغ/ اسكالدر)بيش از ح (2)

ضايعات ناشي از بيش ازحد ماندن پرنده در مخزن آب داغ در پي خيساندن طولاني مدت آن در آب داغ  اتفاق       

 مي افتد. پوست متاثر سفيد تر از معمول و در ملامسه لزج بوده و به راحتي از عضلات زيرين جدا مي شود .

( بدهيدد .           Pectoralبيش ازحد ماندن پرنده در مخزن آب داغ مشكوك شديد برشي به عضله سينه ) هرگاه به

متر پخته به نظر رسيد در اين صورت لاشه ، بيش از حد درآب داغ  ميلي 2در صورتي كه ظاهر گوشت به عمق 

 باقي مانده است .

اغ مانده اند براي مصر  انسان نامناسدب در نظرگرفتده لاشه و اندرونه هايي را كه بيش از حد درآب د :قضاوت

 .مي شود

 

 های پركنی آلودگی ناشی از ماشين (3)

هاي پركني فوق العاده مهت است تا بتوان اكثدر پرهدا را از لاشده كندد، بده  تنظيت كردن صحيح و دقيق ماشين

تواند سبب پاره شدن پوست يا  درست تنظيت نشده باشد،  ميدستگاه نحوي كه لاشه آسيب نبيند درصورتي كه 

 حتي شكستن بال شود. 

هاي عضلاني زير آن در معدرض  درصورتي كه ماشين هاي پركني منجر به پارگي پوست شوند و بافت :قضاوت

 هاي آلوده را از لاشه جدا و حذ  نمود . در اين حالت بايد قسمت،  محيط قرار گيرد
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 (لاشه های با خون گيری ناقص:4)

آنها ناقص و نامناسب است ، رنگ لاشه ممكن است به جاي حالت رندگ پريدده   ايي كه خون گيريدر لاشه ه

هاي ديگدر يدا كدل لاشده  طبيعي، برنگ قرمز روشن ويا قرمز آلبالوئي شود. اين حالت  ممكن است در قسمت

 گسترش داشته باشد و در ناحيه گردني از ساير نقاط آشكارتر است .

 ه هاي آن غير قابل مصر  انسان بوده و بايستي ضبط شوند .لاشه و اندرون :قضاوت

 
 (Ernaciation( ، لاغری)Cachexia( لاغری مفرط)5)

تمايز بين فقرغذايي و لاغري مشكل است . اما لاغري معمولا ناشي از بيماري است . زماني كده پرندده غدذاي 

هش مي يابد ، لاغري ايجداد مدي شدود . ايدن  خورد و وزن بدن پرنده بر اثر ابتلا به بيماري حاد كا كمتري مي

 لاغري  ممكن است چندان آشكار نباشد .

اما مشخص شده كه در پايان دوره تخت گذاري ، بسياري از پرندگان  بدال    ،در موارد حاد ، تشخيص راحت است

 لاغر مي شوند . 

بايدد بده  (Degenerativeده  )براي يافتن شواهد بيماري و به منظور مشاهده تغييرات تحليل روند قضاوت :

ها توجه كرد . اگر تغييرات تحليل رونده وجود داشته باشد. لاشه و اندرونه هاي  احشا و حالت چربي اطرا  اندام

 آن غير قابل مصر  انسان  بوده و بايستي ضبط شوند .

 
 شكستگی استخوان ها  (6)

ن صورت  به طدور معمدول بدا بدروز خدونريزي  شكستگي ها ممكن است پيش از مرگ ايجاد شده باشند ، در اي

   مشخص مي شود. درصورتي كه شكستگي پس از مرگ و ناشي از ضربات مكدانيكي باشدد خدونريزي مشداهده

 نمي شود .

 :قضاوت 

 : شكستگي استخوان همراه با خونريزي 

ر عادي از مفصل انجام برش به طو بافتهاي مبتلا را بايد از لاشه جدا و حذ  نمود . درصورت آسيب ديدگي پا ،

 مي گيرد ، به گونه اي كه مطمئن شويت كل بافتهاي مبتلا از لاشه جدا شده اند . 
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   زماني كه فقط يك لگن آسيب ديده باشد ، استخوان پشت از دم به سمت جلو بايد جددا شدود ، بده طدوري كده

 هاي درگير با دومين برش از سمت جانبي استخوان پشت جدا گردند. بافت

اگر تمام  لگن آسيب ديده باشد ، بايد آن قسمت را به كمك يك برش از ناحيه ستون مهره و قبل از قسدمت   

 لگن ، جدا نمود .

 : شكستگي استخوان بدون خونريزي 

شكستگي استخوان بهمراه پارگي پوست : اين  ضايعه  معمولاً در ماشين پركني اتفاق مي افتد و درصورت پداره  

ان مبتلا بهمراه عضلات مرتبط باآن را بايد از لاشه جدا و حذ  نمود . نحوه  برش معمولاً  شدن پوست ، استخو

 مشابه شرح  بالا مي باشد .

 :شكستگي استخوان بدون پارگي پوست 

ارزيابي اين ضايعه معمولاً به وخامت شكستگي بستگي دارد. اگر چندين تكده اسدتخوان شكسدته وجدود داشدته  

اس شرح بالا انجام  شود. اگر يك استخوان به صورت  مستقيت  شكسته باشد،  معمولاً بده باشد، برش بايد براس

 چنين لاشه هايي اجازه مصر  داده مي شود .

 

 (Contaminationآلودگی )( 7)

 لاشه ها و تجهيزات ممكن است در نتيجه پارگي چينه دان پركه حاوي مواد با بوي ترش هسدتند،  آلودگي

ر ايجاد شود. با جدا كردن پرندگان آلوده از ساير اعضاء گله در محل بازرسي مي توان در طول مراحل كشتا

آلوده را از ساير پرندگان كه سالت هسدتند جددا طيوركرد. به عنوان مثال مي توان  از اين وضعيت جلوگيري

 ساخته ، در محل ديگري اندام آلوده را قبل از تخليه اندرونه ها قطع و جدا نمود .

 ي در محلي كه پوست بريده مي شود يا عضله در معرض محيط خارج قرار مي گيرد.  بده طدور مثدال آلودگ

 برش مقعد و يا نواحي گردن ، در اين حالت سطوح آلوده بايد برش داده جدا شوند .

   معمولاً چنانچه بلافاصله پس از وقوع آلودگي ،پوست آلوده را بدا پاشديدن آب بشدوييت ، آلدودگي برطدر     

 مي شود. آب پاشي بايد با فشار كت اما حجت زياد  همراه  باشد .
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 لودگي خفيف حفره دروني لاشه را مي توان  با استفاده  از آب پاشدي ، در حدالتي كده لاشده در وضدعيت آ

 عمودي  است برطر  كرد .

 ي شدود ، آلودگي ظاهري حفره دروني لاشه  موجب  نامناسب شدن تمام لاشه و اندرونه ها براي مصر  م

هرچند كه ممكن است در مواردي با جدا كردن گردن لاشه ، بال، فيله ، در شرايط بهداشتي اين قسمت ها 

 قابل  مصر  باشند .

 . كبد و قلب آلوده همواره براي مصر  انسان نامناسب مي باشند 

 دعفوني كننده ها گوشت لاشه و اندرونه هاي آلوده با آلودگي عمومي ناشي از مواد مدفوعي ،صفرا،گريس،ض

 و غيره براي مصر  انسان نامناسب مي باشند .

 
 افتادن گوشت طيور از خط كشتار و يا وسايل حمل( 8)

 روي زمين يا هرسطح بالقوه آلوده ، لاشه و اندرونه ها براي مصر   شه يا هر بخشي از اندرونه هاافتادن لا

 انسان نامناسب مي باشند .

 ور يا گوشت طيور بي استخوان برروي زمين يا هر سطح بالقوه آلوده موجب  هايي ازلاشه طي افتادن قسمت

 مي شود تا آن قسمت ها براي مصر  انسان نامناسب در نظر گرفته شود .

 

 های شيميايی  . ويژگی2-1

 (TVBN) TVN  تازه )غيرمنجمد( به عنوان معياري براي قضاوت مطرح نمي باشد. گوشت مرغدر 

  ميزان(TVBN) TVN منجمد برحسب گوشت مرغ ر دgr100/mg   ميلي گرم در هر صد گدرم (

 گوشت( مطابق جدول زير مي باشد:

 غيرقابل مصرف مصرف سريع قابل مصرف مطلوب

 27بيش از  25-27 21-24 20حداكثر 

 

    ميزان باقيمانده دارو، هورمون سموم و ساير موادشديميايي آن، كمتدر از حدداكثر حدد مجداز باقيماندده

(MRL( ( باشد. )حد مجاز باقيماندهMRL )در دست تدوين است ) 
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 های ميكروبی . ويژگی3-1

 باشد. مي 3-1شرح جدول هاي ميكروبي گوشت مرغ بهويژگي   

 بي گوشت مرغ وهاي ميكر. ويژگي3-1جدول     

 آزمون فراورده
تعداد 

 (nنمونه )
c m M 

 لاشه كامل مرغ

 )تازه/ منجمد(

 هارگانيسمشمارش كلی ميكروا

 )در يك گرم(
5 2 510 610 

 سالمونلا

 گرم( 25)در 
  منفی  0 5

 گوشت مرغ

 بندی بندی/ بستهقطعه 

 ) با يا بدون استخوان(

 

 منجمد( )تازه/

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 510 610 

 استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت

 )در يك گرم(
5 2 210 310 

 لمونلاسا

 گرم( 25)در 
 - منفی 0 5

 اشريشيا كلی

 )در يك گرم(
5 2 50 500 

 

هداي ميكروبدي در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونده منفدرد(، ويژگي -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 

 يص داده مي شود:هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخ -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4
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 عمر ماندگاری  - 2

 گذاري رعايت شود باشد كه بايد در نشانهمي 3-2( گوشت مرغ به شرح جدول  Shelf – Life)عمر ماندگاري 

 مرغعمر ماندگاري گوشت  .3-2جدول      

 شكل عرضه نام فرآورده
 دما شرايط نگهداری

 (گرادسانتیجه )در
 عمر ماندگاری

 لاشه كامل

 مرغ

 ساعت(72) روز3 +4تا 0 معمولی(بندی بسته) تازه

 روز5 +4تا 0 (بندی در خلاًبسته) 

 

بسته بندی با اتمسفر )

 (اصلاح شده
 روز 7 +4تا 0

 ماه 12 -18 كارتنی(بندی بسته) منجمد

 قطعات

 مرغ گوشت

 استخوان(بدون  /)با 

 ساعت(72) روز3 +4تا 0 معمولی(بندی تهبس) تازه

 روز5 +4تا 0 (بندی در خلاًبسته) 

 

بسته بندی با اتمسفر )

 (اصلاح شده
 روز 7 +4تا 0

 ماه 9 -18 كارتنی(بندی بسته) منجمد
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 خمير مرغگوشت چرخ كرده/  - ب

 ها. ويژگی1

 های ظاهری/ ارگانولپتيك . ويژگی1-1

 غ گوشت چرخ كرده مر 

 مدرغ تازه خنك شدهبدون استخوان هاي مجاز و از قطعات گوشت بايد در كارگاه كرده مرغ )تازه(گوشت چرخ

شده و از نظر گيري در همان كارگاه تهيه  بندي و استخواندرجه سانتي گراد( حاصل از عمليات قطعه 4)صفر تا 

 ظاهري داراي مشخصات زير باشد:

 گونه تغييدر رندگ غيرطبيعدي در آن مشداهده ه رنگ طبيعي باشد و هيچمرغ بايد ب كرده رنگ گوشت چرخ

 نگردد.

 .هيچگونه بوي غيرطبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن نبايد حس شود 

 هاي صدنعتيدركشدتارگاهصدرفا  ،كاملا تميز شدده (  سنگدان مرغ از)  تهيه سنگدان چرخ كرده مرغ -تبصره

 ، مجاز مي باشد. و نشانه گذاري آن با همين عنوان داراي امكانات لازم و بسته بنديطيور

 

 خمير مرغ 

 بايد از نظر ظاهري داراي مشخصات زير باشد: (منجمد ) خمير مرغ

 لاشه كامل مرغ ) مادر ، تخمگذار و يا گوشتي ( ، قطعات گوشت مرغ و بسته به اينكه ازخمير مرغ ،  رنگ

استخوانگيري توليد شده باشد، متغير بدوده و بايدد بده رندگ  بندي ويا از اسكلت باقيمانده از عمليات قطعه

 طبيعي باشد .

  ميلي متر ( و هرگونه  5/1بايد عاري از ذرات خارجي قابل رؤيت ، ذرات استخوان و غضرو  ) بزرگ تر از

 آلودگي باشد. 

 .هيچگونه بوي غيرطبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن نبايد حس شود 

 تگي ناشي از انجماد باشد.فاقد هرگونه آثار سوخ 
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 هاي رنگي ناشي از رشد قارچ( باشد.عاري از هرگونه  قارچ زدگي )لكه 

هاي گوشدتي   وردهآخمير مرغ بايستي صرفا بصورت منجمد بسته بندي و مصر  آن فقط در توليد فر يادآوری :

 حرارت ديده )سوسيس و كالباس( مجاز است.

 
 نبايد آب يا خونابه وجود داشته باشد.خميرمرغ  /مرغ چرخكردهسنگدان  وگوشت در داخل بسته بندي -1تبصره 

در بسته هاي سالت و بدون عيدب بسدته بنددي و  بايد/ خمير مرغ  مرغ چرخكردهو سنگدان گوشت  2تبصره

ويدژه مصدر  » علاوه بر ساير مشخصات مربوط ، درج عبارت خمير مرغ )در نشانه گذاري  گذاري گردد .نشانه

 الزامي است.« خانجات فرآورده هاي گوشتي )سوسيس و كالباس( دركار

 

جهدت نيز  مرغ منجمدگوشت مي توان از  دركارخانجات فرآورده هاي گوشتي )سوسيس و كالباس( - 3تبصره

 :استفاده كردمنوط به رعايت شرايط زير مصر  داخلي كارخانه توليد خمير مرغ براي 

 مناسب « اسازي مكانيكيدستگاه مخصوص جد »گيري از بهره -1

 گراددرجه سانتي 12هاي با دماي حداكثر انجام عمليات در سالن -2

)در صورت نگهداري در صفر تا  ساعت 48معادل  روز 2 حداكثرظر  مدت  يخمير مرغ توليدسريع مصر   -3

 سردخانه آن در نگهداري و خودداري از انجماد مجدد و توليد زمان درجه سانتي گراد( از 4

 

 های شيميايی  . ويژگی1-2

  ميزان(TVBN)  TVN به عنوان معياري )تازه/ منجمد( خمير مرغ  /مرغ  چرخكردهو سنگدان در گوشت

 براي قضاوت مطرح نمي باشد .

 ( ميزان باقيمانده دارو، هورمون سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حدد مجداز باقيمانددهMRL )

 (  در دست تدوين است( MRLمانده )باشد. )حد مجاز باقي

 خمير مرغ نبايد هيچ گونه مداده افزودندي از جملده مدواد نگهدارندده / مرغ چرخ كرده و سنگدان به گوشت  ،    

 مواد رنگي و ... اضافه شود.
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 های ميكروبی  . ويژگی1-3

 ه شده است.  آورد  3-3خمير مرغ در جدول كرده مرغ/ چرخو سنگدان گوشت بي وويژگي هاي ميكر 

 خمير مرغ  كرده مرغ/چرخو سنگدان گوشت بي وهاي ميكر. ويژگي3-3جدول  

 آزمون فراورده
تعداد 

 (nنمونه )
c m M 

كرده چرخو سنگدان گوشت 

 مرغ/ خمير مرغ

 منجمد( )تازه/

 5× 610 5× 510 2 5 ها )در يك گرم(شمارش كلی ميكروارگانيسم

 مثبتاستافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز 

 )در يك گرم(
5 2 210 ×5 310 ×5 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 500 50 2 5 اشريشيا كلی )در يك گرم(

 

هداي ميكروبدي در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونده منفدرد(، ويژگي -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 

 شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: هر بهر براساس -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 قابل قبول است.باشد ، بهر غير   > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

 

 عمر ماندگاری  . 2

)در صدورت  سداعت 48معادل  روز 2چرخ كرده مرغ تازه و سنگدان ( گوشت  Shelf - Life)عمر ماندگاري 

         مداه 3/ خميدر مدرغ منجمدد  مدرغ چدرخ كدردهسدنگدان و گوشت  درجه سانتي گراد( و 4نگهداري در صفر تا 

 گذاري رعايت شود .باشد كه بايد در نشانهدرجه سانتي گراد( مي -18)در صورت نگهداري در 
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 آلايش خوراكی مرغ ج.

 ها. ويژگی1

 های ظاهری/ ارگانولپتيك . ويژگی1-1

 دل، جگر و سنگدان 

 ي يا تغيير رنگ بوده و كاملا تميز باشد.شدگعاري از هرگونه پارگي، تورم، له 

 گونه بوي غيرطبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن از آن به داراي رنگ، سفتي و قوام طبيعي بوده و هيچ

 مشام نرسد.

 رابدط  كبد سالت داراي شكل، اندازه ، قوام و رنگ طبيعي مي باشد .كبد دولوب دارد كده بوسديله يدك

د و لوب راست كمي بزرگ تر از لوب چپ است و معمولاً كبدد سدالت و باريك به يكديگر متصل هستن

بسيار تيره تر و در مرغ هاي چاق ،بسديار چدرب و زرد  يطبيعي به رنگ قهوه اي شكلاتي روشن،گاه

 رنگ است )از قرمز خرمائي تا زرد مايل به قرمز(.

 بسته بندي شود.  هاي صنعتي طيور،اندرونه خوراكي مرغ صرفا بايد در كشتارگاه –تبصره

 

 مرغ عبارتند از: كبدبرخی موارد غيرطبيعی در ويژگی های ظاهری/ ارگانولپتيك 

 عوارض كبدی (1)

بازرسي اندام هاي داخلي از اهميت ويژه اي برخورداراست. زيرا اين عضو بيش از ساير انددام هدا  بازرسي كبد در

و در موقدع  بيمداري مانندد  مي باشددز خرمايي رنگ ضايعات بيماري را نشان مي دهد. كبد در حالت سالت قرم

آن ديدده مدي شدود . در حالدت ابتلاء به لوكوز لمفوئيد بزرگ و متورم شده وگاهي دانه هاي ريز خاكسدتري در 

ي به لنفوئيد اين عضو برنگ قرمز تيره مايل به سبز )كه اصطلاحاً برنزه ناميده مي شدود( درآمدده و همدراه ابتلا

 پرخوني آن  از مهمترين علائت اين بيماري مي باشد.باتورم بوده و

 قضاوت:

. درصورتي كه فقط دركبد را نشان دهد لاشه ضبط كلي مي شودچنانچه كبد بهمراه ساير اندام ها علائت مرضي 

 ضبط گرديده و به لاشه اجازه مصر  داده مي شود . علائت  بيماري مشاهده گردد تنها اين عضو
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 خونريزی  كبد چرب ، سندرم( 2)

كبد چرب ظاهراً منشاء تغذيه اي دارد . دراينگونه موارد كبد بزرگ ، پرچرب ، داراي بافتي شكننده  ) قوام بسيار 

 .ممكن است با پارگي كبد همراه باشدو تردتر ازحالت طبيعي ( و اغلب همراه با خونريزي زير كپسولي مي باشد 

 :قضاوت

 از وضعيت مناسبي برخوردار باشند معمولاً فقط كبد حذ  مي شود . اگر لاشه و ساير اندرونه هاي خوراكي

 

 پای مرغ 

 بايد داراي ويژگي هاي زير باشد: ای تازه خنك شده مرغپ

 .كاملا تميز وعاري از پر، پوست و يا هر نوع مواد خارجي باشد 

 .بوي غيرطبيعي مانند بوي ترشيدگي، تعفن و گنديدگي نداشته باشد 

  شفا  و فاقد لكه هاي رنگي غيرطبيعي باشد.به رنگ سفيد و 

  فاقد هر گونه ضايعات، زخت و جراحت ناشي از بيماري، تورم، خونمردگي، تغيير رنگ، شكستگي و انحنا

 و ساير موارد غيرطبيعي و.. باشد.

 

 هداي ظداهري، علاوه بدر ويژگي )دل، جگر، سنگدان و پای مرغ( منجمد مرغ آلايش خوراكی

 هاي زير، نيز باشد:ازه خنك شده مرغ بايد داراي ويژگيتآلايش خوراكي 

 كننده برسد. دست مصر صورت كاملاً منجمد بهبه 

 ،نمايدسختي و قوام طبيعي خود را حفظ  پس از انجمادزدائي. 

 هاي رنگي ناشي از رشدد زدگي )لكههاي سوختگي ناشي از انجماد و نيز علائت كپكبدون آثار و نشانه

 د. قارچ(  باش

كه )در اثدر  مي شودهايي با رنگ سفيد گچي تا خاكستري گفته سوختگي ناشي از انجماد به لكه -يادآوری

     مدرغ نمايدان  آلايدش خدوراكيتبخير شديد آب فراورده ناشي از سرمازايي بيش از اندازه معدين( در سدطح 

 .مي شود
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نبايد، آب يا  تازه / منجمد گدان و پاي مرغ(در داخل بسته بندي آلايش خوراكي مرغ )دل، جگر، سن -1تبصره 

 خونابه وجود داشته باشد.

-مناسب بسته بنددي شدده كده خدواص حسديبايد در پوشش  (تازه/ منجمد)آلايش خوراكي مرغ   -2تبصره 

را در برابر آلودگي هاي ميكروبي و ساير آلودگي ها  فرآوردهرا حفظ كند و  محصولظاهري و ساير ويژگي هاي 

بدوي غيدر طبيعدي و سداير عوامدل  ،در برابر تبخير سطحي و خشك شدن محاظت نموده و از نفوذ طعت و نيز 

 خارجي حفظ نمايد.  

گذاري مربوط تازه/ منجمد بايد در بسته هاي سالت، دست نخورده و داراي نشانهآلايش خوراكي مرغ  - 3تبصره 

 برابر ضوابط عرضه گردد .

 

 های شيميايی . ويژگی2-1

  ميز( ان باقيمانده دارو، هورمون سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجداز باقيمانددهMRL )

 (  در دست تدوين است( MRLباشد. )حد مجاز باقيمانده )

 (TVBN) TVN   به عنوان معياري براي قضاوت مطرح نمي باشد . مرغ )تازه/ منجمد(درآلايش خوراكي 

 

 های ميكروبی . ويژگی3-1

 باشد. مي 3-4شرح جدول هاي ميكروبي آلايش خوراكي مرغ بهويژگي

 آلايش خوراكي مرغ ميكروبيهاي . ويژگي3-4جدول 

 آزمون فراورده
تعداد 

 (nنمونه )
c m M 

 آلايش خوراكی مرغ

 ( و پا سنگدان ،)دل، جگر 

 

 منجمد( )تازه/

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 510 610 

 تافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبتاس

 )در يك گرم(
5 2 210 310 

 سالمونلا 

 گرم( 25)در 
 - منفی 0 5

 اشريشيا كلی

 )در يك گرم(
5 2 50 500 



 سازمان دامپزشكی كشور                                                                                  دستورالعمل اجرائی                                           

 دفتر نظارت بر بهداشت عمومی                دامی                                                          خام كنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های      

 

 121از  42صفحه                                                                                                                                   
 

 

هداي ميكروبدي در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونه منفدرد(، ويژگي -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 

 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2ادآوریي

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mا در مواردي كه هريك از نمونه ه - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

 

 عمر ماندگاری  - 2

گذاري باشد كه بايد در نشدانهمي  3-5به شرح جدول  ( آلايش خوراكي مرغ   Shelf- Life)عمر ماندگاري 

 رعايت شود .

 مرغ آلايش خوراكيعمر ماندگاري  . 3-5جدول 

 شكل عرضه نام فرآورده

 شرايط نگهداری

 دما عمر ماندگاری

 (گرادسانتی)درجه 

 ، سنگداندل ،جگر

 ی مرغو پا 

 ساعت(48روز )2 +4تا0 بندی()بسته تازه

 -18 بندی()بسته منجمد
 ماه  3جگر: 

 ماه 4دل، سنگدان و پا: 
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 ات بهداشتی. تقلبات و تخلف3

 مرغ عبارتند از:گوشت وآلايش خوراكي رايج ترين تخلفات بهداشتي در عرضه 

  منابع غير مجاز ازگوشت و آلايش خوراكي مرغ تامين 

  در خارج از كشتارگاه و يا عرضه لاشه مرغ حاصله )كشتار غيرمجاز( مرغ كشتار و پركني 

 
 عرضه مرغ مردار يا ذبح غير شرعي 

ده نبايستي وارد خط كشتار / فرآوري  ويا عرضه شوند ، اين گونه پرنده ها در بازرسي قبدل پرندگان مر -تبصره

از كشتار ضبط مي شوند ، اگر تصادفاً پرندگان مرده در محل بازرسي قبل از كشتار ضبط نشده و وارد خط كشتار 

 نمود . ،  مي توان از روي نشانه هاي زير از ساير پرندگان  متمايز شوند

هداي تغذيده كنندده احشدا  ه ها در مقايسه با رنگ طبيعي عضلات از قرمزي بيشتري برخوردار بوده، رگماهيچ

 قطورتر  و لاشه از نظر ظاهري به مشابه لاشه هاي داراي خونگيري ناقص مي باشد .

  :قضاوت

 لاشه و اندرونه هاي آن غير قابل مصر  انسان  بوده و بايستي ضبط شوند .

 
  رغ زير وزن استانداردملاشه هاي عرضه 

تدا  1350گدرم ) وزن لاشده كامدل آن  1800-2000بهترين وزن زنده براي كشتار مرغ نيمچه گوشدتي،  -الف

گرم داشته باشند، احتمال آلودگي با  800لاشه هاي نيمچه گوشتي وزني كمتر  گرم( است . درصورتي كه 1600

 باشد. عوامل بيماريزا كه مانع از رشد طبيعي شده است ، مي 

 لاشه و اندرونه هاي آن غير قابل مصر  انسان  بوده و بايستي ضبط شوند . :قضاوت 

 گرم ( است  1200تا 900ه كامل آن لاش گرم ) وزن 1200-1500كبابي بهترين وزن زنده براي كشتارجوجه -ب

با عوامل بيماريزا كه  گرم داشته باشند، احتمال آلودگي 650در صورتي كه لاشه هاي جوجه كبابي وزني كمتر از 

 مانع  از رشد طبيعي شده است ، مي باشد. 

 لاشه و اندرونه هاي آن غير قابل مصر  انسان  بوده و بايستي ضبط شوند . :قضاوت 
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ضدوابط پدرورش ،كشدتار، »تحدت عندوان    16/6/87-30215/44رعايت كليه  مفداد دسدتورالعمل   -يادآوری

 خصوص الزامي است . در اين« جوجه كبابي استحصال ، بسته بندي وعرضه گوشت 

 )عرضه مرغ شكت پر )عدم تخليه كامل اندرونه 

  مدرغ گوشت و آلايدش خدوراكي تغيير يا مخدوش نمودن تاريخ توليد، انقضاء و ساير مندرجات نشانه گذاري

 بندي شده.بسته

  بندي شده.بستهمرغ  گوشت و آلايش خوراكيعدم مطابقت فراورده با مشخصات مندرج روي نشانه گذاري 

 فراوري گوشت مرغ )تهيه جوجه كباب و شنيتسل و ...( در مراكز عرضه 

  بندي تاريخ منقضيبستهگوشت و آلايش خوراكي مرغ عرضه و فروش 

  در كنار هت در  و ماهي داممرغ، آلايش خوراكي ، تختقرمزگوشت  و گوشت و آلايش خوراكي مرغنگهداري

 يك يخچال

 بندي مرغ بدون بسته و آلايش خوراكي گوشت /عرضه لاشه 

   نمودن آن استخوان بي /بنديقطعهو عرضه آن به صورت غير بسته بندي و يا مرغ ازبسته بندي خارج كردن

 در واحد عرضه.

  تحت هر عنوان اسكلت مرغكله و عرضه. 

 عدم رعايت برودت يخچال/ فريزر در زمان عرضه 

 ر وسايل مورد استفادهپاكيزه و بهداشتي نبودن يخچال و ساي 

  بيش از ظرفيت يخچالگوشت و آلايش خوراكي مرغ نگهداري 

  مرغ خارج از يخچالگوشت و آلايش خوراكي عرضه 

 (و ...  سلامت بهداشت / گواهي عدم رعايت اصول بهداشت فردي )از جمله نداشتن لباس كار مناسب، كارت 

 در زمان فعاليت

  ( در تهيه جوجه كبابيبه جاي زعفران)رخوراكي خوراكي يا غياستفاده از مواد رنگي 

براي شناسائي رنگ مصنوعي مقداري از جوجه كبابي مشكوك را كاملاً خدرد كدرده و در مقدداري آب  -تبصره

مقطر مي ريزيت و چند قطره اسيد كلريدريك و يا اسيد استيك ) و يا مقداري سركه سفيد( به آن مي افزاييت تدا 
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بعد كمي پشت سفيد گوسفند و يا كامواي پشمي خالص بده رندگ سدفيد را در داخدل محيط كمي اسيدي شود . 

دقيقه با احتياط مي جوشانيت . زماني كه رنگ كاملاًجذب پشت شد، آن را خارج  30تا  10مخلوط فوق گذاشته و 

آرامدي  كرده و زير شير آب سرد مي شوييت، سپس پشت را در ظرفي كه محتوي آمونياك است، مي اندازيت و به

حرارت مي دهيت، درصورتي كه رنگ استفاده شده جزو رنگ هاي مصنوعي باشد، قطعه پشت كداملاً بدي رندگ  

  مي گردد. در صورت پايدار بودن رنگ ايجاد شده در پشت ، رنگ مصرفي از نوع رنگ هاي طبيعي است.

 
 جمع آوري اسكلت از واحدهاي مختلف براي تهيه خمير مرغ 

 كارگاه انجام پذيرد. مرغ بايد صرفا از اسكلت فراوري شده در همانتهيه خمير  -تبصره

 اي، استفاده از كله و پاي مرغ ، دنبالچه ، اندرونه ) اعت از خوراكي و غيرخوراكي( ، بافت هاي غضروفي، غده

 خمير مرغ  /مرغرگ و پي، پوست و ... در تهيه گوشت چرخ كرده 

       قطعات مرغ براي تهيده خميدر مدرغ، نيدازي بده جددا كدردن پوسدتدرصورت استفاده از مرغ كامل يا -تبصره

 .نمي باشد

 حمل گوشت و آلايش خوراكي مرغ در كنار پودر يخ 
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 گوشت بوقلمون

 هایويژگ. 1

 های ظاهری/ ارگانولپتيك . ويژگی1-1

 هاي زير باشدبايد داراي ويژگي لاشه بوقلمون تازه خنك شده: 

 پوست بدن  -1

 تر باشد.به رنگ سفيد روشن بوده و در قسمت پاها كمي تيره 

 طور يكنواخت برروي بدن كشيده باشد. بسته به سن بوقلمون ظريف و يا ضخيت بوده و به 

  .بدون هرگونه پارگي، تورم، خون مردگي، تغيير رنگ و يا خراش باشد 

 خارجي و هرگونه آلودگي باشد.  كاملاً تميز و عاري از پر ، ذرات 

 ماهيچه های اسكلتی  -2

 .داراي رشد لازم و كافي باشد 

 .فاقد هر گونه تغيير رنگ، خونمردگي و آثار تورمي باشد 

   داراي سفتي و قوام طبيعي و بصورت يكنواخت از زير پوست بدن ، به حالت برجسته و به گونه اي محكت

 نمودار باشد.

 چربی ها  -3

  صورت يكنواخت بدن را پوشانده و بدون هرگونه بوي غيرطبيعي است.زرد روشن بوده و بهبه رنگ 

 
 های اسكلتی بدن استخوان -4

 . استخوان سينه ، به طور مستقيت وكمي خميده است 

 هاي اسكلتي بدن، نبايد مشاهده شود.ر استخوانهيچگونه آثار شكستگي ويا انحناي غير طبيعي و غير عادي،د 

 بو -5

 يچگونه بوي غيرطبيعي، مانند بوي ترشيدگي يا تعفن و يا گنديدگي، نبايد ازآن به مشام برسد. ه 
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 ای(های )شكمی و سينهاندرونه -6

 تميز باشدكاملاً كه حفره سينه اي و شكمي آن طوريطوركامل تخليه شده باشد، بهبايد به 

 ا تغيير رنگ باشد .كاملاً تميز و عاري از هرگونه  پارگي ، تورم ، له شدگي ي 

  داراي رنگ ، سفتي و قوام طبيعي بوده و هيچگونه بوي غير طبيعي نظير  بوي ترشيدگي يا تعفن از آن به

 مشام نرسد .

معمولاً  ،نسبتاً رايج است  كه (Liver  granolomas  of turkeyگرانولوماي كبد  بوقلمون)در  -يادآوری

ج كبد قرار مي گيرند  و شامل توده هايي شبيه كره بدا رندگ روشدن  ضايعات گرانولومايي به طور محكت در نس

يا بيشتر ( ، فاقد  20بوده كه در مركزكازئوزه و سخت شده اند. تعداد اين ضايعات ممكن است زياد باشد ) حدود 

 كپسول بوده يا اين كه به وسيله كپسول فيبروزه متراكت احاطه مي شوند .

 مي شود . هاي خوراكي از وضعيت مناسبي برخوردارباشند معمولاً فقط كبد حذ  و سايراندرونه اگرلاشه:قضاوت

 هاي ظاهري گوشت بوقلمون تازه خندك علاوه بر ويژگي   ، گوشت قطعه بندی شده منجمد بوقلمون

 نيز باشد: هاي زيربايد داراي ويژگي،  شده

 كننده برسد. دست مصر صورت كاملاً منجمد بهبه 

 هاي رنگي ناشي از رشد قارچ( باشدزدگي)لكههاي سوختگي ناشي ازانجمادو نيز علائت كپكانهآثارونش بدون.  

در اثر تبخير كه  شود ميتا خاكستري گفته  هايي با رنگ سفيدگچيسوختگي ناشي از انجماد به لكه -تبصره

 .شود مينمايان  بوقلمون در سطح پوست و يا گوشت شديد آب فراورده ناشي از سرمازايي بيش از اندازه معين

 ،عضلات سختي و قوام طبيعي خود را حفظ كرده وسطح آن ليز و لزج نباشد. پس از انجمادزدائي 

 انجماد لاشه كامل بوقلمون مجاز نيست (. گوشت بوقلمون فقط بايد پس از قطعه بندي منجمد شود): 1يادآوری

ي مناسب صرفا براي مراكز هاه خنك شده ( در بسته ) بصورت تاز بوقلمونلاشه كامل بسته بندي  : 2يادآوری

 عمده مصر  مجاز مي باشد .

 درجه سانتي گراد( تهيه  4)صفر تا  بوقلمونخنك شده  بايد از گوشت تازه )تازه(  بوقلمونكرده گوشت چرخ

 شده و از نظر ظاهري داراي مشخصات زير باشد:

 گونه تغيير رنگ غيرطبيعي درآن مشاهده نگردد.شده بايد به رنگ طبيعي باشد و هيچرنگ گوشت چرخ 
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 .هيچگونه بوي غيرطبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن نبايد حس شود 

هداي غضدروفي و غدده اي، رگ و پدي، هايي مانند طحال، ريه، مثانده، نخداع، بافتاستفاده از اندام -1تبصره

ها منع شده است، در توليد گوشت چرخ كرده  و اندام هايي كه از نظر شرعي مصر  آن و.... هاي صفاقيچربي

 ممنوع است.

     هاي صدنعتي مجداز داراي امكاندات لازم و ، صدرفا دركشدتارگاه بوقلمدونتهيه سنگدان چرخ كرده  -2تبصره

 مانع مي باشد. لا، ب بسته بندي و نشانه گذاري آن با همين عنوان

مد بايد در پوشش مناسب بسته بندي شده كه خواص تازه / منجخوراكي بوقلمون  گوشت و آلايش-1يادآوری

را در برابر آلودگي هاي ميكروبي و ساير  وردهآفررا حفظ كند و  محصولويژگي هاي  ظاهري و ساير -حسي

بوي غير طبيعي و ساير ،  آلودگي ها و نيز در برابر تبخير سطحي و خشك شدن محاظت نموده و از نفوذ طعت 

   عوامل خارجي حفظ نمايد.

تازه / منجمد نبايد، آب يا خونابه وجود گوشت و آلايش خوراكي بوقلمون در داخل بسته بندي  - 2يادآوری

 داشته باشد.

تازه/ منجمد بايد در بسته هداي سدالت، دسدت نخدورده و داراي گوشت و آلايش خوراكي بوقلمون  - 3يادآوری

 گذاري مربوط برابر ضوابط عرضه گردد .نشانه

 ای شيميايی  ه. ويژگی2-1

  (TVBN) TVN )باشد عنوان معياري براي قضاوت مطرح نميبدرگوشت بوقلمون تازه )غيرمنجمد.  

  ميزان(TVBN) TVN منجمد برحسب بوقلمون  در گوشتgr100/mg   ميلي گرم در هدر صدد (

 گرم گوشت( مطابق جدول زير مي باشد:

 غيرقابل مصرف مصرف سريع قابل مصرف مطلوب

 27بيش از  25-27 21-24 20حداكثر 

 

   ميزان باقيمانده دارو، هورمون سموم و ساير موادشديميايي آن، كمتدر از حدداكثر حدد مجداز باقيماندده

(MRL( ( باشد. )حد مجاز باقيماندهMRL )در دست تدوين است ) 
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 های ميكروبی . ويژگی2-1

 باشد. مي 4-1شرح جدول هاي ميكروبي گوشت و آلايش خوراكي بوقلمون بهويژگي

 گوشت و آلايش خوراكي بوقلمون ميكروبيهاي . ويژگي4-1جدول 

 آزمون فراورده
تعداد نمونه 

(n) 
c m M 

 لاشه كامل بوقلمون 

 )تازه(

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(

5 2 510 610 

 0 5 گرم( 25سالمونلا  )در 
 منفی

 

- 

 بوقلمونگوشت 

 بندی بندی/ بستهقطعه 

 با يا بدون استخوان() 

 )تازه/ منجمد(

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(

5 3 510 610 

استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در يك گرم(

5 2 210 310 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 500 50 2 5 اشريشيا كلی )در يك گرم(

كرده گوشت و سنگدان چرخ

 /بوقلمون 

 بوقلمون خمير 

 )تازه/ منجمد(

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(

5 2 510 ×5 610 ×5 

استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در يك گرم(

5 2 210 ×5 310 ×5 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 500 50 2 5 اشريشيا كلی )در يك گرم(

 بوقلمونآلايش خوراكی 

 ن وپا( )دل، جگر ، سنگدا

 

 )تازه/منجمد(

 

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 510 610 

استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در يك گرم(

5 2 210 310 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا  )در 

 500 50 2 5 اشريشيا كلی )در يك گرم(
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هداي ميكروبدي ه ارسال مي شود )نمونه منفدرد(، ويژگيدر مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگا -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 

 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mبين    نمونه ،   nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

 

 عمر ماندگاری  - 2

باشد كه بايدد در مي 4-2آلايش خوراكي بوقلمون به شرح جدول ( گوشت و  Shelf – Life)عمر ماندگاري 

 گذاري گوشت و آلايش خوراكي بوقلمون رعايت شود .نشانه

 و آلايش خوراكي بوقلمونعمر ماندگاري گوشت  4-2جدول     

 شكل عرضه نام فرآورده
 شرايط نگهداری

 (گرادسانتیرجه د-دما)
 عمر ماندگاری

 لاشه كامل

 بوقلمون

 ساعت(72) روز3 +4تا 0 معمولی(بندی بسته) تازه

 روز5 +4تا 0 (بندی در خلاًبسته) 

 
بسته بندی با اتمسفر )

 (اصلاح شده
 روز 7 +4تا 0

 قطعات

 بوقلمون گوشت

 استخوان(بدون  /)با 

 ساعت(72) روز3 +4تا 0 معمولی(بندی بسته) تازه

 روز5 +4تا 0 (بندی در خلاًبسته) 

 
دی با اتمسفر بسته بن)

 (اصلاح شده
 روز 7 +4تا 0

 ماه 9 -18 كارتنی(بندی بسته) منجمد

و سنگدان گوشت 

 بوقلمون كردهچرخ

 ساعت(48روز) 2 +4تا 0 بندی() بسته تازه

 ماه 3 -18 بندی() بسته منجمد

 ماه 3 -18 بندی() بسته منجمد° بوقلمونخمير  

 ، سنگداندل ،جگر

 بوقلمونپای و  

 ساعت(48روز )2 +4تا0 بندی()بسته تازه°

 -18 بندی()بسته منجمد°
 ماه  3جگر: 

 ماه 4دل، سنگدان و پا: 
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  مي باشد. 4-3به شرح جدول  قرقاول /لاشه بلدرچين/ كبك (  Shelf – Life)عمرماندگاري - 1يادآوری

 قرقاول /عمرماندگاري لاشه بلدرچين/ كبك.  4-3جدول 

  شكل عرضه

 نگهداریشرايط 

 عمر ماندگاری
 گراد( دما ) درجه سانتی

   تازه      °  

 ساعت(72روز  )3 +4تا0 بسته بندی معمولی  -             

 روز5 +4تا0 بسته بندی در خلاً  -             

 روز 7 +4تا0 بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده   -             

 ماه 6 -18 منجمد   )بسته بندی كارتنی( °  

 

 تخليده كامدل جداسازي سر و پاهدا و پس از ) را بايد  قرقاول /بندي لاشه بلدرچين/ كبكبسته  بندی :بسته

صنعتي طيور )محل كشتار( ويا كارگاه هاي مجاز بسته بندي مرغ انجدام  بندي كشتارگاه، درسالن بسته ( اندرونه

 گيرد.

 بسته بندي و يا بدون تخليه كامل اندرونه ممنوع مي باشد.عرضه محصولات فوق به صورت غير : عرضه 

 

بلدرچين/ كبك/  ميكروبي گوشت و آلايش خوراكيو  شيميايي ويژگي هاي ظاهري/ ارگانولپتيك، - 2يادآوری

)بخش  مرغ ميكروبي گوشت و آلايش خوراكيو  شيميايي ويژگي هاي ظاهري/ ارگانولپتيك،به مشابه  قرقاول

 سوم( مي باشد.
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 گوشت شترمرغ 

 ها. ويژگی1

 ارگانولپتيك  های ظاهری/ويژگی -1-1

 هاي زير باشدبايد داراي ويژگي لاشه شترمرغ تازه خنك شده : 

 .به رنگ طبيعي ) قرمز تيره ( و داراي رشد لازم و كافي باشد 

  تورمي باشد.بدون هر گونه تغيير رنگ، خون مردگي و آثار 

  .كاملاً تميز و عاري از ذرات خارجي و هرگونه آلودگي و علائت بيماري باشد 

 .داراي سفتي و قوام  طبيعي باشد 

  . هيچگونه بوي غير طبيعي، مانند بوي ترشيدگي ، تعفن و يا بوي گنديدگي، نبايد از آن به مشام برسد 

  طبيعدي  غير را پوشانده و بدون هر گونه بويچربي ها به رنگ طبيعي بوده و به صورت يكنواخت بدن

 باشد .

 ای بايد :های شكمی و سينهاندرونه 

 تميز باشد ."كه حفره سينه اي و شكمي آن كاملاطوريطور كامل تخليه شده باشد، بهبايد به 

 . كاملاً تميز و عاري از هرگونه  پارگي ، تورم ، له شدگي يا تغيير رنگ باشد 

 ي و قوام طبيعي بوده و هيچگونه بوي غير طبيعي نظير  بوي ترشيدگي يا تعفن از آن داراي رنگ ، سفت

 به مشام نرسد .

 هداي ظداهري گوشدت تدازه خندك شدده ، علاوه بر ويژگي گوشت قطعه بندی شده منجمد شترمرغ

 هاي زير، نيز باشد:شترمرغ بايد داراي ويژگي

 ،خود را حفظ كرده وسطح آن ليز و لزج نباشد. عضلات سختي و قوام طبيعي پس از انجمادزدائي 

 هاي رنگي ناشدي از رشدد زدگي )لكههاي سوختگي ناشي از انجماد و نيزعلائت كپكبدون آثار و نشانه

 قارچ( باشد. 
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 كننده برسد. دست مصر صورت كاملاً منجمد بهبه 

 مجاز نيست (. شترمرغلاشه كامل ) انجماد  فقط بايد پس از قطعه بندي منجمد شودشترمرغ گوشت :  تبصره

 
 تهيه درجه سانتي گراد(  4)صفر تا خنك شده شترمرغ  بايد از گوشت تازه )تازه(  كرده شترمرغگوشت چرخ

 و از نظر ظاهري داراي مشخصات زير باشد:شده 

 د.گونه تغيير رنگ غيرطبيعي در آن مشاهده نگردشده بايد به رنگ طبيعي باشد و هيچرنگ گوشت چرخ 

 .هيچگونه بوي غيرطبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن نبايد حس شود 

هداي غضدروفي و غدده اي، رگ و پدي، طحال، ريه، مثانده، نخداع، بافتهايي مانند استفاده از اندام -1تبصره

و اندام هايي كه از نظر شرعي مصر  آن ها منع شده است، در توليد گوشت چرخ كرده  و.... هاي صفاقيچربي

 منوع است.م

     هاي صدنعتي مجداز داراي امكاندات لازم و ، صدرفا دركشدتارگاه تهيه سنگدان چرخ كدرده شدترمرغ -2تبصره

 مانع مي باشد. لا،  ب بسته بندي و نشانه گذاري آن با همين عنوان

خواص تازه / منجمد بايد در پوشش مناسب بسته بندي شده كه گوشت و آلايش خوراكي شترمرغ   : 1يادآوری

را در برابر آلودگي هاي ميكروبي و ساير  وردهآفررا حفظ كند و  محصولظاهري و ساير ويژگي هاي  -حسي

آلودگي ها و نيز در برابر تبخير سطحي و خشك شدن محاظت نموده و از نفوذ طعت ، بوي غير طبيعي و ساير 

   عوامل خارجي حفظ نمايد.

 نبايدآب يا خونابه وجود داشته باشد. تازه/منجمدخوراكي شترمرغ وآلايش  گوشت بسته بندي درداخل-2يادآوری

 
تازه/ منجمد بايد در بسته هداي سدالت، دسدت نخدورده و داراي گوشت و آلايش خوراكي شترمرغ  - 3يادآوری

 گذاري مربوط برابر ضوابط عرضه گردد .نشانه

 

 های شيميايی  . ويژگی2-1

 (TVBN) TVNجمد( بعنوان معياري براي قضاوت مطرح نمي باشد.درگوشت شترمرغ تازه )غيرمن 
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  ميزان(TVBN) TVN  در گوشت شترمرغ منجمد برحسبgr100/mg   ميلي گرم در هدر صدد (

 گرم گوشت( مطابق جدول زير مي باشد:

 غيرقابل مصرف مصرف سريع قابل مصرف مطلوب

 27بيش از  25-27 21-24 20حداكثر 

   سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتدر از حدداكثر حدد مجداز باقيماندده  ،ميزان باقيمانده دارو، هورمون

(MRL( ( باشد. )حد مجاز باقيماندهMRL )در دست تدوين است ) 

 

 های ميكروبی . ويژگی3-1

 باشد. مي 5-1شرح جدول هاي ميكروبي گوشت و آلايش خوراكي شترمرغ بهويژگي

  يش خوراكي شترمرغگوشت و آلا ميكروبيهاي . ويژگي5-1جدول     

 آزمون فراورده
تعداد نمونه 

(n) 
c m M 

  شترمرغلاشه كامل 

 )تازه(

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 410 ×5 510 ×5 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 500 50 2 5 اشريشيا كلی )در يك گرم(

 شترمرغ گوشت

 بندی بندی/ بستهقطعه 

 ون استخوان() با يا بد

 )تازه/ منجمد(

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 510 610 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 500 50 2 5 اشريشيا كلی )در يك گرم(

كرده گوشت و سنگدان چرخ

  / شترمرغ

 خمير شترمرغ

 )تازه/ منجمد(

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 2 510× 5 610 ×5 

استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در يك گرم(
5 2 210 ×5 310 ×5 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 500 50 2 5 اشريشيا كلی )در يك گرم(

 شترمرغ آلايش خوراكی

 )دل، جگر ، سنگدان وپا( 

 

 منجمد( )تازه/

 

 هاشمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 510 610 

استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در يك گرم(
5 2 210 310 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا  )در 

 500 50 2 5 اشريشيا كلی )در يك گرم(



 سازمان دامپزشكی كشور                                                                                  دستورالعمل اجرائی                                           

 دفتر نظارت بر بهداشت عمومی                دامی                                                          خام كنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های      

 

 121از  57صفحه                                                                                                                                   
 

هداي ميكروبدي در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونه منفدرد(، ويژگي -1يادآوری

 شود. سنجيده مي mنمونه با حد 

 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mنمونه ها در مواردي كه هريك از  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

 

 عمر ماندگاری  -2

باشد كه بايدد در مي 5-2 ( گوشت و آلايش خوراكي شترمرغ به شرح جدول  Shelf – Life)عمر ماندگاري 

 و آلايش خوراكي شترمرغ رعايت شود . گذاري گوشتنشانه

 و آلايش خوراكي شترمرغعمر ماندگاري گوشت  .5-2جدول     

 شكل عرضه نام فرآورده

 شرايط نگهداری

 عمر ماندگاری
 (گرادسانتی)درجه  دما

 قطعات

 شترمرغ گوشت

 استخوان(بدون  /)با 

 ساعت(72) روز3 +4تا 0 معمولی(بندی بسته) تازه

 روز7 +4تا 0 (بندی در خلاًبسته) 

 
بسته بندی با اتمسفر )

 (اصلاح شده
 روز 10 +4تا 0

 ماه 9 -18 (بندیبسته) منجمد

 كردهچرخو سنگدان گوشت 

 شترمرغ

 ساعت(48روز) 2 +4تا 0 بندی() بسته تازه

 ماه 3 -18 بندی() بسته منجمد

 چربی خوراكی

 شترمرغ 

 ساعت(48روز) 2 +4تا 0 بندی() بسته تازه

 ماه 3 -18 بندی() بسته منجمد

 ماه 3 -18 بندی() بسته منجمد خمير شترمرغ

، سنگدان و پای دل ،جگر

 شترمرغ

 ساعت(48روز )2 +4تا0 بندی()بسته تازه

 -18 بندی()بسته منجمد
 ماه  3جگر: 

 ماه 4دل، سنگدان و پا: 
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 ماهی
 هاويژگی .1

 های ظاهری / ارگانولپتيكويژگی. 1-1

 مي باشد : 6-1جدول به شرح  (Whitefish)ارگانولپتيك و معيارهاي تازگي ماهي  /خصوصيات ظاهري

 ارگانولپتيك و معيارهاي تازگي ماهي /ظاهري خصوصيات .6-1جدول 
 فاسد درجه سه درجه  دو درجه يك ارگان

 چشم

محدب و كاملاً برآمده 

اه با مردمك روشن، سي

 قرنيه شفاف

محدب مقداری فرورفته، 

سياه با مردمك كدر ، 

 قرنيه مقداری مات

مات   پهن ، قرنيه

 مردمك كدر

مركز فرورفته ، مردمك 

 خاكستری ، قرنيه شيری

 بوی آبشش

 و حفره شكمی 
 های دريايی بوی علف

بوی علف های  قداف

 دريايی

تخمير شده ، بوی 

 ترشی می دهد
 بوی ترشيدگی می دهد كاملاً

 گوشت
دارای سطح صاف ، 

 محكم ، الاستيك
 دارای حالت الاستيك

كمی نرم ، دارای 

 سطح كدر

ها براحتی از  كاملاً نرم ، فلس

 پوست جدا می شوند، 

 سطح گوشت چروكيده است 

 آبشش ها
روشن بدون قرمز رنگ 

 موكوس

 رنگ پريده 

 موكوس شفاف

 رنگ متمايل به 

، قهوه ای، ضخيم 

 موكوس كدر

 رنگ زرد ، موكوس شيری

 ترشحات مخاطی 

 سطح پوست 
 خاكستری متمايل به زرد شيری غبار مانند آبكی ، شفاف

 پرده صفاق

 )در ماهی شكم خالی (

 صاف ، شفاف ، 

به سختی از گوشت جدا 

 می شود

 تا حدودی كدر ،

آن را از گوشت  می توان 

 جدا كرد

 براحتی از گوشت 

 جدا می شود
 گوشت جدا شده استاز 

 پوست
روشن ، بدون تغيير 

 رنگ، درخشنده

 رنگ روشن ولی 

 درخشنده نيست

پوست در حال تغيير 

رنگ از روشنی به 

 سمت كدورت

 رنگ كاملا ً كدر

 

 براي ارزيابي تازگي ماهي و قضاوت در اين خصوص بررسي كليه معيارهاي فوق توصيه مي شود. يادآوری :
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 تازه از فاسدروش های تشخيصی ماهی 

 توان ماهي تازه از فاسد را مشخص نمود. مي 6-2با استفاده از مشخصات موجود در جدول 

 تشخيص ماهي تازه از فاسد .6-2جدول 

ويژگی های 

 ظاهری

 ماهی فاسد ماهی تازه

 بوی آمونياك،اسيدینامطلوب، تندی ، بوی ترشيدگی ، های دريايی مطلوب ، بوی علف ملايم ، بو

ره منظ

 عمومی

     فاقكد پيگمانتاسيون، ،دارای تلالو رنگين كمانیپوست 

 لكه های خونريزی در اطراف سرو امتداد ستون فقرات  

پيگمانتاسيون با هيچ گونه درخشندگی يكا  پوست كدر ،

 تلالو

  ، مناسب قوام بدونبدن شل ، سطح صاف و الاستيكمحكم ، قوام بدن

ن باعك  بكر جكای روی بكدنوك انگشت فشار مختصر 

 .شود ماندن اثرجای فشار می

بدون ترشكحات قابكل  موكوس شفاف ،ماهی مرطوب ، ترشحات

 مشاهده 

 و كدر وجود ترشحات چسبنده

 .شوندمیبراحتی كنده  .درخشنده بوده و محكم به بدن چسبيده اند فلس ها

 .می شودبراحتی جدا وبريده داده ، چين دار ، تغيير رنگ .محكم بوده و بخوبی به بدن چسبيده است  پوست

تمكام  ، محكدب،و كاملا سكياهمردمك روشن و شفاف  چشم ها

 قرنيه شفاف حفره چشم را پر كرده ،

 در حدقه چشم كاملا فرو رفتهو های كدر ، مقعر مردمك

 سرپوش

 آبشش

    طور محكمی به بدن چسبيده و فاقد لكه های خكونیه ب

 .باشد می

 ده با لكه های قرمز تيره بطور جزئی چسبي

 با تظاهر خاكستری يا كدرخشك ، صورتی يا قرمزمرطوب ، درخشنده ، آبشش ها

         فرورفتگكی، سكفت بكوده و براحتكی بريكده فاقدتورم ، شكم

 .نمی شود

شل ، تغيير شكل داده ، اغلب متورم ، با لكه هكای ابكی 

 تيره يا سبز يا سياه

 ، اغلب برجستهباز  كاملا بسته  مخرج

پكرده صكفاق بطككور صكاف ،تميز،درخشكان ، مخملككی ، احشاء

 محكمی به جدار شكم چسبيده است 

 می شودمتورم ، پرده صفاق نازك وزود پاره فرو رفته ،

ستون 

 فقرات

 اتصال گوشت به ستون فقرات بسيار ضعيف است. محكم به عضلات چسبيده است 

پكس سكطح صكاف ،محكم و واجد خاصكيت ارتجاعی، گوشت

 .گرددمیازفشار با انگشت سريعا به حالت اول خود بر 

 قرمز رنگ بويژه در اطراف ستون فقرات  ترد ،
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 هاي فوق بايد :علاوه بر ويژگي ماهی منجمد

  در حالت انجمادماهي منجمد : 

 هاي رنگي ناشي از رشد قارچ( باشد عاري از هرگونه  قارچ زدگي )لكه. 

 ثار سوختگي ناشي از انجماد باشد.فاقد هرگونه آ 

  پس از انجمادزداييماهي منجمد :  

 .سختي و قوام طبيعي خود را حفظ كند 

 .عاري از بوهاي نامطبوع و آزاردهنده باشد 

 مد مورد توجه قرار گيرد، عبارتند از:ماهي منجزرسي ابرخي از نكات مهت كه بايد در ب 

ظاهري/ ارگانولپتيك از قبيل چشت ها، پوست ، رنگ و بوي آبشش ها در ماهي منجمد برخي از ويژگي هاي  -1

 تحت تاثير فرايند انجماد قرار گرفته و پس از خروج از انجماد حالت طبيعي را نخواهند داشت.

منظت و باز و مستقيت، مردمك  د، رنگ پوست طبيعي، باله هاي شنااگر ماهي به حالت زنده منجمد شده باش -2

 .مي شودو در مركز چشت تنها يك نقطه سفيد رنگ ديده  باشدي چشت شفا  ميچشت باز و عدس

سطح ها هتاند، چشتمنجمد شده باشد، باله هاي شنا جمع شده و به بدن چسبيده صيداگر ماهي زنده پس از  -3

 . گردندميچشمي بوده و از حدقه خارج ن حدقهبا 

ها و دهان آن باز بوده و رنگ پوست بدن نسدبت پوش برنشاگر ماهي بعد از مردن منجمد شده باشد، سر -  4

 تر خواهد بود.به رنگ طبيعي تيره

رسد و براي اثبات فساد اگر ماهي درحين فساد  منجمد شده باشد، در حالت انجماد بويي از آن به مشام نمي -5

 :مي شودهاي زير استفاده از روش

 .كنيت ميرم شسته و بو وسيله آب گها را برداشته، بهقسمتي از برنش .5-1

را در عمدق عضدلات و سدپس آن كنيت ميك خشكاردي را درآب گرم فرو برده، پس از بيرون آوردن،    . 2-5

 .مي كنيتطرفين تيره پشت فرو برده، بعد از بيرون آوردن بو 

 را آزمايش مي كنيت.اي از گوشت ماهي رابريده، بعد از پختن، بو و طعت آنقطعه.    3-5

 .ر سه روش فوق، استشمام بوي گنديدگي نشانه فساد ماهي منجمد استدر ه
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  از ماهي منجمد با رعايت شرايط زيدر بلامدانع و ساير فراورده ها مي يبرگر و سور، فيشمنجمدتهيه فيله و استيك

 است:

 هاي مخصوصگيري از ارهبهره -1

 گراددرجه سانتي 12هاي با دماي حداكثر انجام عمليات در سالن -2

 گونه اي كه ماهي منجمد به هيچ عنوان از حالت انجماد خارج نشود.انجام عمليات دركمترين زمان ممكن، ب -3

 درجه سانتي گراد زير صفر و كمتر 35طي مرحله انجماد در تونل انجماد با برودت  -4

 .شد مورد استفاده، بيش از عمر ماندگاري محصول توليدي بامنجمد تاريخ انقضا ماهي  -5

 اندرونه ماهي مورد استفاده بايد پيش از انجماد اوليه ماهي تخليه شده باشد. -6

 ماهيان مورد استفاده براي عمليات فوق بايد از نوع ماهي منجمد شكت خالي باشد. تمامي -يادآوری

معتبدر بدرداري رهبهبهداشدتي  پرواندهماهي واجد بندي وري و بستهآعمليات فوق بايد صرفا در واحدهاي فر تمامي -7

 شرايط انجام پذيرد.حائزبهداشتي ول فنيئزير نظر مس ،امكانات و تجهيزات مربوطداراي ازسازمان دامپزشكي كشور و 

 
 باشدمی 6-3برابر جدول  از نظر مقدار چربی ( اعم از دريايی يا پرورشی ) تقسيم بندی آبزيان. 

  از نظر مقدار چربي ( يا پرورشي اعت از دريايي ) تقسيت بندي آبزيان.  6-3جدول 

 چربی( %5ماهيان كم چرب )تا  -الف

 Haddock.........................  .هادداك...............................  .Caption fish 2.................... ............كپشن ماهی......................  .1

 Herring........................................  .هرينگ...................  .Bone fish (Albula vulpes) 4 .................استخوان ماهی........  .3

 sparidae.......................................  ..شانك....................  .Eel (Wild) 6............. ......مارماهی وحشی )دريايی(...................  .5

 Tilapia............................................ ........تيلاپيا.............  .Barracuda 8......................)كوتر(................................. اراكوداب  .7

 Ayu (farmed).............................. ...ورشی..........آيو پر  .Anchovy 10..........................................كيلكا...............................  .9

 Breamسيم ...................................................................   .Argentine 12................... .....آرژانتين.........................................  .11

 Pickerel....................................... ..پيكرل......................  .Bass 14.................... .........................انواع گونه های بَس )هامور(..  .13

 Pinnacle.................... ...................پينكل.......................  .Blue fish (Boston) 16........ .......بلوفيش...................................  .15

 Pon fish................................... ......ماهی پانی ...............  .Cod (Atlantic or pacific) 18...... .......انواع ماهی كاد...............  .17

 Ale wife................................................آليوايف..............  .Croaker 20.....................................  .......ميش و شوريده............  .19
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 Queen fish...................................... ..ملكه ماهی...........  .Cusk 22................................................... ..كاسك.......................  .21

 Barramund ..................................... ..باراموندی..........  .Dolfin fish 24 ............................................................گاليت.......  .23

 Burbot......................... ..باربوت )ماهی پهن( ................  .Dory 26.. .................... ..........................................................دُری  .25

 Catfish (Farmed)............. ....گربه ماهی پرورشی ......  .Drum 28رام.............................................................................. د  .27

 Sucker.................................................ساكر..................  .Flounder (Sole) 30......... ......انواع گونه های كفشك.................  .29

 Dorab............................... ..دوراب.................................  .Grenadier 32.............................. ................گرينادير .................  .31

 Skateاسكات ..................................................................  .Grouper 34......... ....... ..................................................... سنگسر  .33

 Turbot (European)...................توربوت آب شور .......  .Hoki 36...................................... ...هوكی ....................................  .35

 Whiting (Pacific)........... ......ويتينگ اقيانوس آرام .....  .Halibut 38........... ....... .................................................... هاليبوت  .37

 Wolf fish....................................... .گرگ ماهی.............  .King clip 40....... ........ .............................................. كينگ كليپ   .39

 Arctic char....................... ...آركتيك چار......................  .Mahi mahi 42............................. .گاليت....................................  .41

 Butter fish..................................... .كره ماهی .............  .Monk fish 44..... ........ ............................................... مانك فيش  .43

 Orango roughy...................................اُرانگوروگی ......  .Wild carp 46...... ....... ............................... كپور وحشی )دريايی(   .45

 Capeline ...... ................................................ ....كاپلين .  .Lizard fish 48.... ....... ........................................................ صبور  .47

 Pom pano.... ...........................ماهی حلوا......................  .Trevally 50................. .گيش......................................................  .49

 Spotاسپوت....................................................................   .Mullet 52...................كفال )بياح(................................................  .51

 Sword fish........................ .........نيزه ماهی ..................  .Ocean perch 54......... ............................... سوف اقيانوسی..........  .53

 Milk fish....................خامه ماهی ..................................  .Oreo 56اُرئو...................................................................................  .55

 serranidae.........................................هامور...................  .Smelt 58..... .....................................اسمِلت ................................  .57

 sickle fish.................................عروس ماهی.................  .Pik 60................. ......... .............................................. اردك ماهی   .59

 گوازيم دم رشته ای   .Cisco 62................. ...................................................سيسكو ......  .61

 Nemipterous Japonicus................)سلطان ابراهيم(...

 cuttle fish.....................................ماهی مركب...............  .Plaice 64..............................پليس )انواع ماهی پهن( ...................  .63

 hair tal........................................يال اسبی....................  .Pollok (Alaska) 66......... ......آلاسكاپولاك ................................  .65

 Saurida Tumbil..............................حسون.................  .Pollok (Atlantic) 68...... ......آتلانتيك پولاك .............................  .67

 Rachycentron canadum............سكن )سوكلا(.........  .Porgy 70....................... .پورگی....................................................  .69

 (wild)...............................كپور ماهيان دريايی................  .Pout 72................................................................... پوت .............  .71

carp)سفيد.كولی.ماش.كُلمه(. 
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 parrot fish...............................طوطی ماهی..................  .Red fish 74.......... ....... ................................ .........ماهی قرمز ......  .73

 sphyraenidae.......................................كوتر.................  .Rock fish (Pacific perch) 76..................سوف دريايی.............  .75

 polynemidae...................................راشگو....................  .Saithe 78............ ............................سايت ...................................  .77

 flat head........................................زمين كن..................  .Scup 80......................... ................................................... اسكاپ .  .79

 lethrinidae..................................شهری)شعری(...........  .Shark (most) 82...................... ........كوسه ................................  .81

 Vendace......................ونداك معروف به كروگونوس.......  .Snaper 84........... ........ ...................................................... سرخو   .83

(Coregonus albula) 

   Pollock. .................. ..........................................انواع پولاك ....  .85

 چربی( %5ساير آبزيان كم چرب )تا 

 Crab......................... .خرچنگ........................................ Clam 2...............  ....صدف كلام.................................................. 1

 Labsterلابستر..............................................................  Oyster 4............ ....................صدف اويستر................................ 3

 Squid..................  ..............اسكوئيد............................... Scallop 6......... .......صدف اسكالوپ............................................ 5

 Shrimpميگو .................................................................. Octopus 8........... .....اختاپوس................................................... 7

   Sea-urching gonad .............شقايق دريايی.......................... 9

 چربی( %5ماهيان پرچرب )بيشتر از  -ب

 White fish.............. ..ماهی سفيد اقيانوس ................... Dog fish 2........................................ ....سگ ماهی .................... 1

 Tuna....................... .انواع تون ماهيان .......................... Greenland turbot 4 .......................توربوت گرينلند ................ 3

 Channa fish.......... ..ماهی چانا..................................... Halibut (black-European) 6...........هاليبوت سياه و اروپايی.. 5

 Sturgeon....... ...................................... ماهيان خاوياری  Herring (Atlantic) 8.............. .............آتلانتيك هرينگ ......... 7

 Sardin...... ..... .................................................. ساردين  Mackerel 10....... ....... ................. ......انواع گونه های شيرو قباد . 9

 carp(farmed).............كپور پرورشی............................. Sable fish 12...... ........ .............................................. ماهی سابِل  11

 skipjack tunaهوور...................................................... Shad 14............. .......... ......................................................... شاد  13

 kawakawaزرده............................................................. Gizzard 16................... ...................................................... گيزارد  15

 white fin wolf......................خارو................................. Salmon (farmed) 18............ ......ماهی آزاد پرورشی ................. 17

 clupeidae..........................................گواف.................... salmon(wild) 20.......................ماهی ازاد دريايی........................ 19

 indian mackerel.............................طلال.................... Trout (farmed) 22.... ......قزل آلای پرورشی ............................. 21

 Streaked spine foot................صافی.......................... Eel (farmed) 24................مارماهی پرورشی ............................... 23

   .Liza klunzinger..........ميد................................................... 25
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 های شيميايیويژگی. 1-2

  ميزان باقيمانده دارو، هورمون سموم و ساير موادشيميايي( آن، كمتر از حداكثر حد مجاز باقيمانددهMRL )

 (  در دست تدوين است( MRLباشد. )حد مجاز باقيمانده )

 

  (TVBN)  TVN تازه )غيرمنجمد( به عنوان معياري براي قضاوت مطرح نمي باشد. آبزياندر 

 

  ميزان(TVBN) TVN  منجمد  برحسب آبزيان درgr100/mg  ) ميلي گرم در هر صد گرم گوشت ( 

 زير مي باشد: 6-4مطابق جدول 

 

 گرم درهرصد گرم گوشت( )ميلي gr100/mgدرآبزيان منجمد برحسب  TVN (TVBN). ميزان 6-4جدول

 غيرقابل مصرف مصرف سريع قابل مصرف مطلوب نوع فرآورده منجمد

 *آبزيان
 25بيش از  23-25 21-22 20حداكثر  آب شيرين

 35بيش از  34-35 26-33 25حداكثر  آب شور )دريايی(

 85بيش از  81-85 61-80 60حداكثر  كوسه ماهی

 
 .است gr100/mg  30 در آبزيان دريايي جهت صادرات و واردات TVN (TVBN) مجاز ميزان داكثرح  *

 

 هيستامين : 

 ميزان مجاز هيستامين در ماهي. 6-5جدول 

 تعداد نمونه روش آزمون

(n) 

c m 

mg/kg 

M 

mg/kg 

HPLC 9 2 100 200 

 
 

 : ساير معيارهای شيميايی 
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 ٭٭در ماهي . فلزات سنگين6-6جدول 

 توضيحات حد مجاز فلزات سنگين

 سرب
گرم در هر كيلوگرم( در مورد كفشك ، مار ماهی .  )ميلی /4حداكثر  گرم در هر كيلوگرم(. )ميلی /2حداكثر 

 و بعضی گونه های ديگر

ميلی گرم درهر كيلوگرم برای كفشك ، مار ماهی ،  1/0حداكثر   م(گرم در هر كيلوگر)ميلی 05/0حداكثر  كادميم

 Horse  mackeral  آنچوی اروپايی، 

 ميلی گرم در هر كيلوگرم  5/0حداكثر  ٭جيوه

 

ماهيان ، مارلين ، سرخو گرم در هر كيلوگرم برای تنميلی 1حداكثر 

 ، كوسه ماهی ، بعضی گونه های ماكرل ، خاوياری ، ماهی تن

نمونده  5. آزمايش آناليز جيوه با مخلوط كدردن مي شودنمونه از هر نوع ماهي گرفته  5جيوه ،  هت آزمايشج٭

 اخذ شده با يكديگر انجام خواهد شد، كه در اين صورت نتيجه حاصله نماينده ميانگين ميزان جيوه خواهد بود.

هداي صدورت تصدادفي بدر اسداس روشهاي ساحلي و بده اندازه گيري ميزان فلزات سنگين بايد در استان ٭٭

هدر  هاي موجدود درآزمايشگاهي استاندارد انجام پذيرد .نمونه برداري بايد به صورتي باشد كه بر روي محمولده

 هاي خارج شده از استان تعميت داد. استان انجام گرفته و بتوان نتايج آن را به كل محموله

 

 ميكروبیهای ويژگی.  1-3

 ی :باكترياي هایمعيار 

 مي باشد. 6-7جدول باكتريايي ماهي به شرح هاي ويژگي

 ماهي باكتريايیهاي ويژگي . 6-7جدول

 c m M (nتعداد نمونه ) آزمون

 5×  610 5×  510 2 5 ها )در يك گرم(شمارش كلی ميكروارگانيسم

 210 10 1 5 اشريشياكلی )در يك گرم(

 310 210 2 5 م(استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت )در يك گر

 - 0 0 5 گرم( 25سالمونلا  )در 

 310 210 2 5 ويبريو پارا هموليتيكوس * )در يك گرم(

 210 20 2 5 ليستريا مونوسيتوژنز * )در يك گرم(

 - 0 0 5 گرم( 25ويبريو كلرا *  )در 

 توكسين كلستريديوم بوتولينيوم **

 های مورد آزمون()در كليه بسته
5  0 0 0 
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 ، مطرح است.شوندميمصر  يا نيمه خام صورت خام مورد آبزياني كه به * در

 بندي در خلاء و يا دودي مطرح است.** در مورد فراورده هاي شيلاتي كنسرو شده، بسته

هداي ميكروبدي در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونه منفدرد(، ويژگي -1يادآوری

 يده مي شود.سنج mنمونه با حد 

 

 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mريك از نمونه ها در مواردي كه ه - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

 

  : معيارهای انگلی 

( و visual Inspectionبر اساس بازرسي ظاهري و با چشت غير مسدلح ) بايدبازرسي آلودگي انگلي ماهيان 

 تخريب بافتي انجام پذيرد .بدون 

 
در مورد فيله ماهي نيازي به برش بافتي نيسدت  ولدي در مدورد مداهي كامدل / ماهيدان شدكت خدالي       -تبصره

(    palmعلاوه بدر بررسدي محوطده بطندي و عضدلات شدكمي مداهي، برشدي بده انددازه يدك كدف دسدت )

 ماهي داده مي شود .   سانتي متر مربع ( در ناحيه عضلات پشتي 62/7×  62/7)معادل

 

 انگلهای مشترك)زئونوزها( -1

  ، )در صورت وجود حتي يك انگل زئونوز در عضلات ماهي ) اعت از عضلات شكمي و يا عضدلات پشدتي

 ماهي قابليت مصر  خانوار را ندارد. 

 شد ( به عدد انگل با 5آلودگي خفيف ) در هركف دست در ميانگين نمونه ها مساوي و يا كمتر از  صورت رد

روز در دماي  7درجه سانتي گراد و يا 20روز در دماي منهاي2شرط سالت سازي برودتي )نگهداري به مدت 
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         درجه سانتي گراد ( مصر  صنعتي آن در كارخانجات كنسروسازي داراي مسئول فني بهداشدتي 18منهاي 

 ) دكتر دامپزشك( و پس از حذ  نواحي آلوده امكان پذير است .

عدد انگل در ماهي وجود داشته  2در مورد انگل آنيزاكيس در مواقعي كه در ميانگين نمونه ها بيشتر از  ره :تبص

 باشد. ماهي غير قابل مصر  بوده و كمتر از آن  صرفا در كارخانجات كنسروسازي داراي مسئول فني بهداشدتي

 )دكتر دامپزشك ( وپس از حذ  نواحي آلوده امكان پذير است.

 

 (Trypanorhynchaگل تريپانورنكا )ان -2

  در صورتي كه آلودگي به كيست انگل تريپانورنكا صرفا محدود به دستگاه گوارش ماهي و به هر ميزان باشد

 مصر  گوشت ماهي بلامانع است .

 حتي وجود يك عدد انگل تريپانورنكا در فيله ، قابليت مصر  خانوار را ندارد .در مورد فيله ماهي : 

  ماهي كاملدر مورد  : 

عدد انگل در هر كف دست در عضلات شكمي و دو عدد  5در صورتي كه در ميانگين نمونه ها حداكثر تا  -الف

    درجده 20روز در دمداي منهداي2نگهدداري بده مددت  در عضلات پشتي باشد ، به شرط سالت سازي برودتدي )

 هي قابليت مصر  خانوار دارد .درجه سانتي گراد ( ما18روز در دماي منهاي  7سانتي گراد و يا 

عدد و در عضدلات  10در صورتي كه در ميانگين نمونه ها در عضلات شكمي در يك كف دست بيشتر از   -ب

 عدد انگل باشد ماهي غير قابل مصر  مي باشد. 2پشتي در هر كيلوگرم بيشتر از 

 
نجات كنسروسدازي داراي مسدئول ، مصر  ماهي صرفا در كارخاالف و ب  در موارد آلودگي حدواسط -تبصره 

 .فني بهداشتي ) دكتر دامپزشك ( وپس از حذ  نواحي آلوده امكان پذير است
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 عمر ماندگاری  - 2

 مي باشد :  6-8جدول ماهي به شرح  (Shelf- life) عمر ماندگاري  

 ماهي (Shelf life) عمر ماندگاري  . 6-8جدول 

 شكل عرضه نام فرآورده

 شرايط نگهداری

 دما  *عمر ماندگاری

 (انتيگراد)درجه س

        رطوبت نسبی 

 ) درصد(

 ماهی كامل

    تازه ) صيد روزانه يا پرورشی( °

 بدون بسته بندی -
 +2 تاصفر

 همراه يخ(ه) ب
95 -90 

 روز7گرم آبی :

 ساعت(72روز)3: سرد آبی) قزل آلا(

 ساعت( 72روز)3 90-95 +4تا  صفر بسته بندی شده -

 ماه 5 50-60 +4تا صفر دودی °

 ماه 5 - +2تاصفر نمك ( %6) دارای حداقل  نمك سود °

معمولی، خلاء، منجمد )بسته بندی  °

 ( اتمسفر اصلاح شده
   

 ماه 7 - -18 ماهی چرب -

 ماه 10 - -18 ماهی كم چرب -

فيله ماهی يا 

ماهی شكم 

 خالی

    تازه °

 ساعت(72) روز3 - +4ا ت صفر معمولیبسته بندی  -

 روز 5  +4تا  صفر بندی در خلاءبسته -

 روز 7  +4تا  صفر بندی در اتمسفر اصلاح شدهبسته -

معمولی، در خلاء، منجمد )بسته بندی  °

 ( اتمسفر اصلاح شده
   

 ماه9 - -18 ماهی چرب -

 ماه12 - -18 ماهی كم چرب -

 .مي شوده از زمان صيد محاسبعمر ماندگاري  *
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 . تقلبات و تخلفات بهداشتی3

 تامين ماهي از منابع غير مجاز   

  بندي شده.بسته ماهيو ساير موارد مندرج در نشانه گذاري تغيير يا مخدوش نمودن تاريخ توليد و انقضاء 

 بندي تاريخ منقضيعرضه و فروش ماهي بسته 

 تازه كامل ماهي  مناسبپوشاني عدم يخ 

 بندي، فيله كردن و ...( در محل عرضه، قبل از روئيت ماهي كامل توسط )قطعهشده ي ورآعرضه ماهي فر

 ماهي در محل عرضه يقبل مشتري يا فراوري

 لايش خوراكي در كنار هت در يك يخچالآ مرغ،، تخت مرغو  ماهي نگهداري 

 /فريزر در زمان عرضه عدم رعايت برودت يخچال 

 ر وسايل مورد استفادهپاكيزه و بهداشتي نبودن يخچال و ساي 

 ( و ... سلامتبهداشت/ گواهي از جمله نداشتن لباس كار مناسب، كارت عدم رعايت اصول بهداشت فردي) 

 ي در زمان فرآوري ماهيعدم رعايت اصول بهداشت  

 ( جهت فراوري ماهي و ...مانند چوب استفاده از تخته نامناسب ) از جنس مواد غيرمجاز 

  تازهعنوان ماهي  عرضه آن بهديفراست ماهي منجمد و 

  به جاي آبزيان حلال گوشتحرام گوشت  آبزيانعرضه 

ماهيان حرام گوشت شامل ماهيان بدون فلس مانند جري، مارماهي، سقنقور، زميدر، اشدلمبو، سدفره  -1يادآوری

ريايي، ماهي، گربه ماهي، اره ماهي، زمين كن و سوس ماهي و نيز خرچنگ گرد، نهنگ، صد  دريايي، عروس د

 قورباغه و ماهي مركب مي باشند.

     (  Labsterلابسدتر :«  )  شداه ميگدو »حرام است،  امدا «  Crabسرطان يا  »خرچنگ دريايي  -2يادآوری 

   (كه عوام به اشدتباه بده آن Cray fishگويند و كركند )مي«  خرچنگ دراز دريايي »كه عوام به اشتباه به آن 

 باشند.گويند، در واقع خرچنگ نبوده و حلال ميمي«  خرچنگ آب شيرين »

 ( كه حرام گوشت ميعرضه گوشت تمساح و كروكوديل .)باشند 
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 1شستشو دادن مكرر ماهي تا ظاهري طبيعي و مرطوب داشته باشد. -1

 2هاي ماهيكندن فلس -2

 3يا فريزر قبل از عرضه تا قوام نرم و شل نداشته باشدقرار دادن ماهي كهنه در يخچال  -3

 4درآوردن چشت ماهي از حدقه -4

  5هاي ماهي با خون گاو، مرغ، ... و يا رنگ هاي مصنوعي قرمز.آغشته كردن برنش -5

 .هاي ناشي از فساد ديده نشودها يا دهان تا لكهماليدن خون حيوانات بر روي سرپوش برنش -6

 6نش هاي ماهي فاسدبرداشتن بر -7

 تخليه امعاء و احشاء ماهي -8

هاي مخفي كردن بوي تند ماهيان كهنه و يا فاسد با شستشوي دائت ماهي و نيز قرار دادن ماهي در بين آلگ -9

 ها و گياهان دريايي، بوي تند ماهي فاسد را بپوشاند.دريايي تا بوي آلگ

 و ماسه.شن جمله  آغشته به منابع آلوده كننده ازعرضه ماهي  -10

 

                                                           

 باشد. سطح ماهي  فاسد خشك و لزج مي - 1

 .شودراحتي كنده ميهاي ماهي مانده، بلند وسيخ و بهفلس - 2
 .شودماهي مانده ، قوام خود را از دست داده، شل و نرم مي -3
 باشد.هنه كدر و بدون جلا ميقرنيه چشت ماهي ك -4

 آيد.برنش هاي ماهي مانده، به رنگ تيره زننده اي درمي -5

 طور كامل به رنگ آبي تيره درآمده باشد.اگر برنش ها به  -6
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 عنوان ماهی شير عرضه ماهی قباد، سكن )سوكلا(، گاليت و كوسه ماهی با -1

 مشخصات منحصر بفرد ماهي شير به شرح زير است:    -1يادآوری 

ي پوست صا ، با رگه هاي ببري خاكستري تيره تا سياه، ماهي كامل به رنگ خاكستري با جلاي نقره اي، دارا

 . كاملا مشخص فاقد فلس

 ماهيان مشابه به شرح زير است: ويژگي هاي تفريقي  -2يادآوری 

 قباد د بدن خالدار )منقوط(

 سارم د بدن لكه دار و زرد فام

 سكن يا سوكلا د بدن خاكستري و فاقد هر نوع لكه

 كستري سبز، باله پشتي يكپارچه، فاقد هر نوع لكه، خال و رگهگاليت د سر قوز دار، بدن خا

 كوسه د پوست زبر و خراش دهنده دست

 
 عرضه ماهی سارم با نام شير سارم، حلوا سارم، حلوا بندری و ماهی شير -2

 به شرح زير است:    سارممشخصات منحصر بفرد ماهي  -يادآوری 

  در نيمده پداييني، داراي  رندگ  زرد بالايي بدن و سفيد با تلالو ري در نيمه ماهي كامل به رنگ تركيبي خاكست

 لكه هاي بيضي شكل به رنگ خاكستري، بدن به شكل دوك پهن، پوزه گرد.

 
 جای ماهی سنگسرعرضه ماهی های مختلفی از جمله گيش به -3

 مشخصات منحصر بفرد ماهي سنگسر به شرح زير است:    -يادآوری 

 طلايي منقوط، باله پشتي با استخوان هاي ستبر هو نقررنگ نقره اي، طلايي 

 
 جای ماهی مقوا و ماهی حلواعرضه ماهی مقوا گوژ پشت به -4

 مشخصات منحصر بفرد ماهي مقوا گوژ پشت به شرح زير است:    -1يادآوری 
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اد دارد. بدن بده ماهي كامل به رنگ خاكستري كت رنگ نقره فام، باله پشتي فقط در نيمه دوم بدن و تا دم امتد

 شكل لوزي.  داراي قوز در ناحيه پيشاني و بلند ترين ناحيه بدن در ابتداي باله پشتي.

 مشخصات منحصر بفرد ماهي حلوا سياه به شرح زير است:    -2يادآوری 

    رنگ بدن بصورت يكدست خاكستري تيره، هر دو باله سينه اي و پشتي بصدورت يدك پارچده و سراسدري كده 

 ا در قسمت جلويي بدن ارتفاع بيشتري دارند.باله ه

 
 عنوان ماهی شوريده.عرضه انواع ماهی از جمله حسون، فيتو فاگ و ماهی وارداتی آلاسكا پولاك با -5

 مشخصات منحصر بفرد ماهي شوريده به شرح زير است:    -يادآوری 

از فلس هداي ريدزي پوشديده شدده  رنگ كاملا نقره اي، بدن باريك و بصورت دوك با مقطع مدور، سطح بدن

 است . است. دهان داراي دندان

 

 جای فيله ماهی سنگسرعرضه فيله ماهی كفشك به -1

 ح زير است: ويژگي منحصر به فرد فيله و استيك ماهي كفشك به شر -1يادآوری

 .استيك آن بسيار باريك و در ناحيه شكمي ناقص است 

 .فيله آن داراي استخوان ستون فقرات ستبر لوزي شكل است 

 ويژگي منحصر به فرد فيله ماهي سنگسر به شرح زير است:  -2يادآوری 

  دار  قوسفيله آن با گوشتي به رنگ سفيداستخواني، برش بدن در يك سمت مستقيت و در سمت ديگركاملا 

 (ماهي هاي مختلفي به نام سنگسر عرضه مي شوند كه از آن جمله مي توان به گونه گيش اشاره نمود.)

  .ماهي سنگسر معمولا استيك ندارد 
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 جای فيله ماهی سنگسرعرضه فيله ماهی سارم  به -2

 ويژگي منحصر به فرد فيله ماهي سارم به شرح زير است:  -يا دآوری 

رم بدن و مشكلاتي كه در برش ايجاد مي كند و نيز قطر كمتر بدن نسبت به ماهي شير و قباد معمولا به علت ف

به صورت استيك در فيله سازي عرضه نمي شود و تنها از آن فيله تهيه شده و در بازار با اسامي مختلف از جمله 

در فيله سازي باله هدا را بدا سنگسر به فروش مي رسد. به علت دارا بودن بالچه هاي پشتي در هر دو نيمه بدن 

اره برش مي دهند به همين دليل برش فيله كاملا مانند الوار چوب و با لبه هاي مستقيت با برش مشخص است 

و در لبه برش ها معمولا اثري از پايه باله ها جز در يك مقطع كوتاه ديده نمدي شدود. شدكل اسدتخوان سدتون 

 ديده مي شود. درشت، منظت و به دنبال هت فقرات برش خورده به صورت لوزي هاي نسبتا

 
 عرضه فيله ماهی های مختلفی از جمله خفاش و عروس به جای فيله ماهی حلوا سياه. -3

 ويژگي منحصر به فرد استيك ماهي حلوا سياه به شرح زير است:   :  -يادآوری 

  ل فدرم بالده هدا بدرش آنهدا با اضلاع كاملا صا  است. به دليد 8فيله آن در نيمه سمت باله دمي به شكل

 اجتناب ناپذير بوده و عضله جز در مورد گوشت تيره در امتداد ستون فقرات فاقد هر نوع لكه تيره است.

 .ماهي حلوا سياه استيك ندارد 

 

 عنوان استيك ماهی شيرماهی و ماهی كوتر به عرضه استيك ماهی قباد، كوسه -4

 ي شير به شرح زير است:   : ويژگي منحصر به فرد استيك ماه -يادآوری 

دايدره كداملا مشدخص.  در مقطع استيك به وضوح استخوان ستون فقرات به شكل گل مانند با چهار و پنج نيت

 عضله تيره بصورت گوه اي فقط در امتداد ستون فقرات ديده مي شود.    
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 ميگو
 
  هاويژگی. 1
 

 ای ظاهری / ارگانولپتيكه. ويژگی1-1

 مي باشد : 7-1جدول هاي ظاهري / ارگانولپتيك ميگو به شرح ويژگي

 
 هاي ظاهري/ ارگانولپتيك ميگو. ويژگي 7-1جدول 

 
 امتياز

 اعضاء بدن ميگو

 درجه يك

 

 درجه دو

 

 درجه سه

 

 فاسد

 

طبيعی، روشكن ، ككاملاً  رنگ

 عاری از رنگ تيره

طبيعی ،ككاهش درخشكندگی 

نه مقداری خاكستری  سرو سي

رنگ شده باشد و انتهكای دم 

 های تيره  باشد .دارای خط

سرو سينه تيره و مقداری  از 

انتهكككای دم  دارای سكككياه 

و پوسككت مقككداری   شككدگی

 دارای خط های تيره باشد .

سياه شدگی ) سرسينه و 

 دم و پوست (

و دم محككم  سرو سينه سرو سينه / دم

و كاملاً متصكل بكه هكم 

 .باشد 

سر و سينه و دم متصل و لگن 

شل شده باشد دربعضی موارد 

شل شدن اندام شروع شكده  

 باشد.

سرو سكينه و دم براحتكی از 

هم جدا شده و  شل شكدگی 

گوشت سرو سينه و مقداری  

دم براحتی  ديده  می شكود.  

مقككدار كمككی از دم ، سككر و 

 سينه از هم جدا  شده باشند 

اكثر سر و سكينه و دم از 

 ر جدا شده باشند. همديگ

پاها، پوسته ها و 

 آنتن

كككاملاً سككفت و محكككم  

 باشد.

و پاها نرم شده  باشكند  آنتن

       )براحتككی از همككديگر جككدا 

 ی شوند( .م

درسككبد ميگككو  در  زمككان 

تحككويلگيری مقككداری پككا و 

 آنتن جدا  شده باشد .

اكثر آنكتن هكا و پاهكا از 

همككديگر جككدا شككده و 

 مقداری از پوسكت ميگكو

 جدا شده باشد. 

كمی درخشكنده و تاحكدودی  روشن ، براق و محكم چشم ها

، حالت كروی كامل خكود تيره

 را از دست داده است

ها از رنگ و مقداری از چشم

 بين رفته است .

اكثككر چشككم هككا از بككين  

 رفته است .

آب   ،بوی جلبك دريايی بو

 دريا دلپذير

بوی تهوع آورآمونياكی  و  ده مختصربوی آزاردهن ی آزاردهندهبدون بو ،طبيعی 

 سولفور شديد 

 گوشت

 بافت  -

 رنگ  -

 

 رگ  -

 

 سخت ، آبدار -

 سفيد و درخشنده -

 

 رگ سفت و مقاوم -

 

 كمی سخت و نرم  -

سككفيد تيككره ) خاكسككتری  -

 روشن( 

رگ هنوز در تماس بكوده  ،  -

امامقككاومتش كككم و سككياهی 

 ديده  نمی شود .

 

 

ينه  مقداری گوشت سر و  س

سياه شكده و واككنش هكای  

خودبخككودی در رگ شككروع 

 شده است .

 

 

سياه شدگی گوشكت دم  

و سر و سينه تا حكدودی  

رنگ زرد مايل به سبز در 

گوشت دم ايجكاد شكده 

 است .
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  : شيميايی ويژگی های.  2-1

 ميزان باقيمانده دارو، هورمون سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجا( ز باقيمانددهMRL )

 ( در دست تدوين است( MRLباشد. )حد مجاز باقيمانده )

 TVBN) (  TVN.به عنوان معياري براي قضاوت مطرح نمي باشد )در ميگو تازه )غيرمنجمد 

 ميزان (TVBN) TVN  در ميگوي منجمد برحسبgr100/mg   ) ميلي گرم در هر صد گرم گوشدت (

 : زير مي باشد 7-2مطابق جدول 

 
 در ميگوي منجمد   TVN (TVBN) ميزان.  7-2دول ج

 غيرقابل مصرف مصرف سريع قابل مصرف مطلوب نوع فرآورده منجمد

 * ميگو
 25بيش از  23-25 21-22 20حداكثر  )پرورشی( آب شيرين

 35بيش از  34-35 26-33 25حداكثر  آب شور )دريايی(

   
 است. gr 100/mg  30 يي جهت صادرات و وارداتدر ميگو دريا TVN (TVBN)* حداكثر ميزان مجاز 

 

   هيستامين 

 مي باشد. 7-3ميزان مجاز هيستامين در ميگو به شرح جدول 

 ميگوميزان مجاز هيستامين در . 7-3جدول 

 تعداد نمونه روش آزمون

(n) 

c m 

mg/kg 

M 

mg/kg 

HPLC 9 2 100 200 

 

 : ساير معيارهاي شيميايي 

 مي باشد. 7-4يايي در ميگو به شرح جدول ميزان ساير معيارهاي شيم
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 ميگوساير معيارهاي شيميايي . 7-4جدول 

 حد مجاز ويژگی

 متابی سولفيت

 سخت پوستان و سرپايان

 (Deep frozen)تازه/ منجمد و  

ميلی گرم به ازای هر كيلوگرم يا هر ليتر  150حداكثر 

 استخراج شده (  2SO های خوراكی )براساس قسمت

 ستان خانواده:سخت پو
Penaeidae, 

solenceridae, 

aristeidae 

ميلی گرم به ازای هر كيلوگرم يا هر ليتر  150حداكثر  عدد 80كمتر از 

 استخراج شده (  2SO های خوراكی )براساس قسمت

ميلی گرم به ازای هر كيلوگرم يا هر ليتر  200حداكثر  عدد 120تا  80بين 

 استخراج شده (  2SO های خوراكی )براساس قسمت

 ميلی گرم  300حداكثر  عدد 120بالاتر از 

های خوراكی )به ازای هر كيلوگرم يا هر ليتر قسمت

 استخراج شده (  2SO )براساس 

 فلزات سنگين

 گرم در هر كيلوگرم فراورده(.  )ميلی /5حداكثر  سرب

 گرم در هر كيلوگرم فراورده(. )ميلی /5حداكثر  كادميم

 گرم در هر كيلوگرم فراورده(. )ميلی /5حداكثر  وهجي

 
 :ميكروبی  ويژگی های -3-1

 مي باشد : 7-5ميگو به شرح جدول ميكروبي  هايويژگي

 ميگوميكروبي  هايويژگي . 7-5جدول 

    
 ، مطرح است.شوندميمصر  و نيمه خام صورت خام ورده هايي كه بهآ* در مورد فر     

 در خلاء و يا دودي مطرح است. بنديورده هاي كنسرو شده، بستهآ** در مورد فر    

 c m M (nتعداد نمونه ) آزمون

 5×  610 5×  510 2 5 ها )در يك گرم(شمارش كلی ميكروارگانيسم

 100 10 1 5 )در يك گرم( یاشريشياكل

 1000 100 2 5 استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت )در يك گرم(

 - 0 0 5 گرم( 25سالمونلا  )در 

 1000 100 2 5 ويبريو پارا هموليتيكوس * )در يك گرم(

 100 20 2 5 ليستريا مونوسيتوژنز * )در يك گرم(

 - 0 0 5 گرم( 25ويبريو كلرا *  )در 

 كلستريديوم بوتولينيوم ** توكسين

 های مورد آزمون()در كليه بسته
5  0 0 - 
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هداي ميكروبدي ونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونده منفدرد(، ويژگيدر مواردي كه فقط يك نم -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 

 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

 عمر ماندگاری  - 2

 مي باشد :  7-6جدولبه شرح (  PDو  PUD، PTOكامل،)به صورت  ميگو (Shelf-life)عمر ماندگاري 

 * ميگو (Shelf- life) . عمر ماندگاري  7-6جدول

 شكل عرضه

 شرايط نگهداری

 **عمر ماندگاری
 دما                

 )درجه سلسيوس( 

رطوبت نسبی            

 ) درصد(

 تازه°

 بدون بسته بندی  -        

         

 بسته بندی شده -        

 معمولیبسته بندی                 

 بندی در خلاءبسته

 بندی در اتمسفر اصلاح شدهبسته

 

 

 +2صفر تا 

 ) به همراه يخ(

 

 +4تا  صفر

 +4تا  صفر

 +4تا  صفر

 

 

95-90 

 

 

95-90 

- 

- 

 

 

 روز 7

 

 

 ساعت( 72روز )  3

 روز  5

 روز  7

 

 منجمد     °

 بندی در بسته/  بندی در خلاءبسته /ولیمعم)بسته بندی   

 (اتمسفر اصلاح شده

 

 

18- 

 

- 

 

 ماه 12

 *PUD =Peelet undeveined 
    PTO =Peelet Tail on 
    PD =Peelet deveined 
 از زمان صيد محاسبه مي شود.عمر ماندگاري  **
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 . تقلبات و تخلفات بهداشتی3

  ميگو از منابع غير مجازتامين 

 بندي شدهبسته ميگويو ساير موارد مندرج در نشانه گذاري ا مخدوش نمودن تاريخ توليد و انقضاء تغيير ي 

 بندي تاريخ منقضيعرضه و فروش ميگوي بسته 

 تازه  يكامل ميگو پوشانيعدم يخ 

 فريزر در زمان عرضه /عدم رعايت برودت يخچال 

 پاكيزه و بهداشتي نبودن يخچال و ساير وسايل مورد استفاده 

 سلامت ( بهداشت / گواهي عدم رعايت اصول بهداشت فردي )از جمله نداشتن لباس كار مناسب، كارت 

  ميز و ابزاركار ،محلعدم رعايت اصول بهداشت 

 صورت تازهديفراست ميگوي منجمد و عرضه آن به 

 استفاده از ميگوي فاسد در توليد فرآورده هاي ميگو 

 



 سازمان دامپزشكی كشور                                                                                  دستورالعمل اجرائی                                           

 دفتر نظارت بر بهداشت عمومی                دامی                                                          خام كنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های      

 

 121از  81صفحه                                                                                                                                   
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 خاويار
 
 هاويژگی .1

 های ظاهری / ارگانولپتيك ويژگی. 1-1

 .مي باشد 8-1به شرح جدول  های فيزيكی خاويار دان ويژگی 

 هاي فيزيكي خاويار دان . ويژگي8-1جدول 

 

نوع 

 خاويار
 نوع ماهی

درجه 

 خاويار

 تعداد در اندازه

 واحدگرم 

 خواص ارگانولپتيك

 طعم و بو چسبندگی قوام و دوام واستحكام رنگ

 بلوگا

 فيل ماهی

Huso 

hoso 

 Aيك 

 بيش از

4        

 ميلی متر

 35كمتراز 

 عدد

خاكستری 

 روشن

دانه های سالم و 

 سفت و كاملاً مطلوب

فاقد شكنندگی و 

 چسبندگی
 طبيعی

  B يك
    4حداكثر 

 ميلی متر   
 عدد  40-35

خاكستری     

 تيره

دانه های سالم و 

 طلوبسفت و كاملاً م

فاقد شكنندگی و 

 چسبندگی
 طبيعی

 دو
4-5/3 

 ميلی متر
 عدد  45-40

خاكستری      

 تيره تا سياه

دانه های كمی سفت  

 و با كمی شكستگی

دارای كمی 

 چسبندگی
 طبيعی

 سه 

كمتراز 

5/3       

 ميلی متر

 45بيش از 

 عدد

خاكستری      

 تيره و سياه

دانه های سست با 

 شكستگی و له شدگی
 طبيعی ارای چسبندگید

سوروگا
 اوزون برون 

Acipenser 

Stellatus 

 يك

حداكثر 

5/3   

 ميلی متر        

 95كمتراز 

 عدد

خاكستری 

 روشن تا تيره

 دانه های صاف و

 بااستحكام

فاقد شكنندگی و 

 چسبندگی
 طبيعی

 متوسط دو
110-95   

 عدد
 دوام نسبی خاكستری تيره

دارای كمی 

 چسبندگی
 طبيعی

 ريز هس
 110بيش از 

 عدد

خاكستری      

 تيره و سياه

دانه های  بسيار 

 سست

دارای چسبندگی و 

 به هم چسبيده
 طبيعی
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نوع 

 خاويار
 نوع ماهی

درجه 

 خاويار
 اندازه

 تعداد در

 واحدگرم

 خواص ارگانولپتيك

 دوام واستحكام رنگ
قوام و 

 چسبندگی
 طعم و بو

سترا
آ

 

 قره برون

 تاس ماهی ايران
Acipenser 

Persicus 

 Aيك 
   3  /5حداكثر 

 ميلی متر

كمتر از 

 عدد 60

زرد  –زرد روشن 

 تيره

 تا خاكستری روشن

 استحكام عالی

 قوام عالی

بدون  

 چسبندگی

 طبيعی

 Bيك
     5/3حداكثر 

 ميلی متر

كمتر از 

 عدد 60

خاكستری روشن تا 

 خاكستری تيره

دوام و 

 استحكام خوب

 قوام مطلوب

بدون  

 ندگیچسب

 طبيعی

 دو
      3حداكثر 

 ميلی متر

  75-60 

 عدد

سبز زيتونی تا 

خاكستری تيره و 

 دودی شكل

دانه های نسبتاً 

سست با كمی 

 شكستگی

قوام نسبتاً 

مطلوب و كمی 

 چسبندگی

 طبيعی

 سه
      3كمتر از 

 ميلی متر

بيش از 

 عدد 75

خاكستری تيره و 

 كدر

دانه های سست 

و شكسته  با 

 پوسته

 قوام كم و

دانه ها  

 چسبيده

 طبيعی

 چالباش

 تاس ماهی
Acipenser 

Guldenstandti 

 Aيك 
      3حداكثر 

 ميلی متر

كمتر از 

 عدد 60

زرد تيره  تا قهوه 

 ای روشن

استحكام  عالی 

 و

 دانه ها ی سفت

 قوام عالی

بدون  

 چسبندگی

 طبيعی

 Bيك
        3حداكثر 

 ميلی متر

كمتر از 

 عدد 60
 ی تيرهقهوه ا

 استحكام  خوب

و دانه های 

 سفت

 قوام مطلوب

بدون  

 چسبندگی

 طبيعی

 دو
      3كمتر از 

 ميلی متر

75-60   

 عدد
 قهوه ای تيره و تار

اندكی سست 

بادانه های 

شكسته و دارای 

 پوسته

قوام نسبتاً 

مطلوب و كمی 

 چسبندگی

 طبيعی

 سه
    5/2كمتر از 

 ميلی متر

بيش از 

 عدد 75
 ی تيره و تارقهوه ا

دانه های سست 

 و شكننده

 قوام كم و

دانه ها  

 سبيدهچ

 طبيعی

 شيپ 

 تاس ماهی

 شكم برهنه  
Acipenser  

Nudiventris 

 - يك
كمتر از 

 عدد 75

طيف رنگی متنوع از 

زرد تيره تا 

 اكستری خ

 با خالهای سياه 

استحكام عالی 

و دانه های 

 سفت

 قوام عالی

بدون  

 چسبندگی

 طبيعی

 - دو
90-75    

 عدد

طيف رنگی متنوع 

خاكستری روشن تا 

 تيره با خالهای سياه

اندكی سست  با 

كمی شكستگی 

 و دارای پوسته

قوام نسبتاً 

مطلوب و 

دارای  كمی 

 چسبندگی

 طبيعی

 - سه
بيش از 

 عدد 90

خاكستری تيره و 

 سياه

دانه های سست 

 و شكننده

دانه های بهم 

 چسبيده
 طبيعی
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 مي باشد  8-2جدول به شرح  فيزيكی انواع خاويار فشرده های ويژگی  

 هاي فيزيكي خاويار فشرده . ويژگي 8-2جدول 

 نوع  نام
 خواص ارگانولپتيك

 طعم و بو استحكام، قوام و چسبندگی رنگ

 فشرده سوروگا، آسترا، بلوگا
ازخاكستری روشن تا تيره و 

 قهوه ای  و سياه

به توده ای شكل كاملاً چسبناك و 

صورت خمير فشرده به طوريكه 

 قابليت برش را دارا می باشد

 طبيعی

 

 

  شيميايی ويژگی های. 2-1

 مي باشد : 8-3جدول خاويار به شرح  شيميايي ويژگي هاي 

 خاويار شيميايي ويژگي هاي. 8-3جدول      

 ويژگيها
 خاويار 

 دان

خاويار 

 فشرده

 40-50 45-53 رطوبت)درصد(

 5-10 5/3-5 درصد(نمك ) برحسب گرم 

 30حداكثر   گرم ( 100مقدار كل بازهای فرار )برحسب ميلی گرم ازت آزاد در 

PH 5/6-8/5 

 (  4000PPM)  %0/4 حداكثر اسيد بوريك و بوراكس

 حدود مجاز فلزات  سنگين
(P.P.M) 

 1حداكثر   سرب

 2/0حداكثر  جيوه

 1حداكثر   كادميم

  1حداكثر   ارسنيك

 

 باقيمانده دارو، هورمون ميزان ، ( سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجاز باقيماندهMRL )

 (  در دست تدوين است( MRLباشد. )حد مجاز باقيمانده )
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  ميكروبی ويژگی های .3-1

 .مي باشد 8-4جدول خاويار به شرح  ميكروبي ويژگي هاي 

 رخاويا ميكروبي ويژگي هاي. 8-4جدول    

 حد مجاز آزمون

 410 شمارش كلی ميكروارگانيسم ها   ) در يك گرم(

 0 اشريشيا كلی  ) در يك گرم(

 0 استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت   ) در يك گرم(

 0 گرم ( 25سالمونلا   ) در 

 0 گرم ( 25ليستريا مونو سيتوژنز   ) در 

 0 ( كلستريديوم های احياكننده سولفيت  ) دريك گرم

 210 كپك و مخمر  ) دريك گرم (

 
هداي ميكروبدي در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي شود )نمونه منفدرد(، ويژگي -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 

 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mتمام نمونه ها در مواردي كه  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > mنمونه ،  بين     nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

 بردارینحوه نمونه - 2

 انجام شود. 8-5برداري خاويار بايد مطابق جدول نمونه 

 برداري خاويار. نحوه نمونه8-5جدول 
 

 تعداد بسته های محموله
  50از 

 150تا 

  151از 

 250تا 

  251از 

 400تا 

  401از 

 500تا 

  501از 

 750تا 

  751از 

 1000تا 

  1001از 

 1500تا 

  1501از 

 2500تا 

 تعداد بسته های

 برداری لازم برای نمونه 
2 3 4 5 8 10 12 15 
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  عمر ماندگاری  -3

 باشد.مي  8-6جدول خاويار به شرح  (Shelf- life) عمر ماندگاري 

 خاويار عمر ماندگاري. 8 -6جدول 

 

 نام فرآورده

 

 شكل عرضه

 شرايط نگهداری

 عمر ماندگاری
 طوبت نسبی)درصد(ر رجه سلسيوس()د دما 

   خاويار تهيه شده  با نمكك و بكوراكس 

 4تا3درصد و 5/4تا 5/3) باجذب نمك 

 اسيد بوريك و بوراكس (  ppmهزار 

 در بسته های فلزی  

 دوكيلويی ويك 

 وكيوم شده  

 -3 تا -1

 

90- 85 

 

 ماه 6

 

 9تا  6خاويار  فشرده با نمك 

 درصد

 دو كيلويی بسته بندی

 وكيوم شده  

 ماه 10 75  80  -4تا  -2

 خاويار دان 

 تهيه شده با  نمك خالص

 

 

 در بشكه  -

 در قوطی های فلزی -

 - 5 تا -1

 -5تا  - 2       

85 -  80 

85  80 

 ماه 5

 ماه 6

 

 

 

 

 

 : بهداشتی تخلفات  و تقلبات -4        

 

  از منابع غير مجاز خاويارتامين   

 بندي شده.بسته خاوياردن تاريخ توليد و انقضاء و ساير موارد مندرج در نشانه گذاري تغيير يا مخدوش نمو 

 بندي تاريخ منقضيبسته خاويار عرضه و فروش 

  نگهداري خاويار در برودت مناسبعدم 

 عرضه خاويار مصنوعي به جاي خاويار طبيعي 

ماهيدان .اسدت  (Sturgeon)اسدتروژن  خاويار در واقع تخت ماهياني به نام ماهيان خاويداري يدا - 1تبصره  

كنند كه به ترتيب  پنج گونه ممتاز اين ماهيان در درياي خزر زندگي ميبوده و خاوياري از خانواده تاس ماهيان 
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     ، ( چالبداش  )، مداهي خاويداري طلايدي (  مداهي خاويداري ايدران )قره برون  فيل ماهي ، كيفيت عبارتند از :

 برون كه نسبت به بقيه سبك وزن تر است . نوماهي شيپ و ماهي اوز

 

در واقع اين فرآورده محصولي مشابه خاويار ماهيان خاوياري بوده است اين  :  تهيه خاويار مصنوعي - 2تبصره 

 آزاد و ماهي هرينگ توليد مي شود . خاويار از تخت هاي منجمد ماهي

ا خاويارهاي طبيعي متفاوت  بوده بطور كامل  چشايي و شيميايي به خاويارهاي مصنوعي از لحاظ كيفيت حسي

 .و ارزش غذايي آن نيز پايين تر است 

از لحاظ دانه بندي ، برخلا  خاويار طبيعي كده شدكل بيضدي يدا گدرد دارندد ، خاويارهداي مصدنوعي اشدكال 

  . چندوجهي داشته و به صورت توده ژله اي است

 

 يار عرضه تخت عمل آوري شده ماهي قزل آلا به جاي خاو 

 ويژگي هاي ظاهري/ ارگانولپتيك تخت عمل آوري شده ماهي قزل آلا به شرح زير است:  -يادآوری

 نارنجي روشن  : رنگ 

 سالت و سفت و كاملا مطلوب ، فاقد شكنندگي و چسبندگي  : دانه ها 

 طبيعي  : طعت و بو 

 

 عرضه تخت عمل آوري شده ماهي هرينگ به جاي خاويار 

 ظاهري/ ارگانولپتيك تخت عمل آوري شده ماهي هرينگ به شرح زير است:ويژگي هاي   -يادآوری

 سياه  : رنگ 

 سالت و سفت و كاملا مطلوب ، فاقد شكنندگي و چسبندگي:  دانه ها 

 طبيعي : طعت و بو 
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 تخم مرغ
 
 ها. ويژگی1

 های ظاهری / ارگانولپتيك ويژگی. 1-1

   داراي مشخصات زير باشد:از نظر  ظاهري/ ارگانولپتيك بايد  لمساتخم مرغ 

 شد.  ، ترك خوردگي و شكستگي باعاري از هرگونه آلودگي ،مرغ بايد تميزپوسته خارجي تخت 

 هاي آن يكنواخت باشد.  مرغ بايد صا  و شفا  بوده و در تمام قسمتسطح پوسته خارجي تخت 

  ( زرده و سفيده محتويات ) باشديا علائت فساد هرگونه بوي خارجي و گنديدگي  عاري از. 

  درجده   4دربسته هاي داراي مشخصات توليدكننده و تاريخ توليد و درداخدل يخچدال بدا بدرودت صدفر تدا

  سانتيگراد نگهداري و عرضه شوند.

 
 تخم مرغ تازه  

 اشد.  هاي آن يكنواخت بمرغ صا  و شفا  بوده و در تمام قسمتسطح پوسته خارجي تخت 

  باشد . داراي اتاقك هوايي كوچك مي 

  باشد . سفيده غليظ و رقيق كاملا از يكديگر قابل تفكيك مي 

  .زرده كاملا گرد ،كروي و در مركز تخت مرغ قرار دارد 

  ظاهري ابري و غير شفا  است دارايسفيده. 

 راحتي جدا نمي شود.پوسته پس از پختن به 

 
  تخم مرغ كهنه 

  باشد .  نگ ميبد ررجي تخت مرغ هاي كهنه كدر و پوسته خا سطح 

  . نسبت سفيده غليظ به سفيده رقيق كاهش مي يابد 
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  مي شود پهن زرده خاصيت محكت و ايستادگي خود را از دست داده و و تضخامت غشاي زرده ك . 

  نگهداري ، علامت از دست دادن رطوبت داخلي  و گهوايي بزر اتاقكوجود ) شود مي گاتاقك هوايي بزر

 . ( طولاني مدت است

  نشانه كهنگي تخت مرغ مي باشد . كه سفيده شفا 

 
  فاسدتخم مرغ  

 شود رنگ ميبد تخت مرغ هاي فاسد كاملا كدر و  در پوسته خارجي سطح  . 

  باشد. فساد آن مي نشانهكه تخت مرغ مخلوط شدن سفيده و زرده 

  باشد .  مي بوي تعفن و علائت فساد دارايمحتويات 

   كندد و موجدب  هر گونه علائت كپك زدگي در پوسته خارجي به سرعت به داخل تخت مدرغ سدرايت مدي

ي شود كه با چشت قابل رويدت متشكيل لكه هاي كپك يا قارچ به رنگ هاي خاكستري ،سياه و قهوه اي  

 .مي باشد

 

 : مانند غيير رنگ محتويات تخت مرغت  يادآوری :

 : بريده و سبز رنگ مي شود زرده رنگ پريده و يا سدفيد، شدبيه  فيده آبكي وس تخت مرغ بامنظره سبز رنگ

  .زرده نيت پخته مي شود

  :در زرده رنگ قرمز مخصوصي بوجود مي آورد و سفيده را آبكي مي كندد بده تخت مرغ بامنظره قرمز رنگ

 . وسيله قرار دادن تخت مرغ در برابر نور مي توان تشخيص داد

 گدردد. در هنگدام  زرده تيره رنگ و سفيده آبكي سبز متمايل به قهوه اي ميرنگ:  تخت مرغ بامنظره سياه

 .شكستن تخت مرغ بوي نامطبوعي به مشام مي رسد

 

  های شيميايیويژگی. 2-1

 ( ميزان باقيمانده دارو، هورمون سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجاز باقيماندهMRL )

 .(  در دست تدوين است( MRLانده )باشد. )حدمجاز باقيم
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 های ميكروبی  ويژگی.  3-1

 مي باشد : 9-1بي تخت مرغ و فراورده هاي آن به شرح جدول وهاي ميكرويژگي

 تخت مرغ و فراورده هاي آن ميكروبيهاي :  ويژگي 9-1دول ج

 آزمون فراورده رديف
تعداد نمونه 

(n) 
c m M 

1 
 كامل  مرغ تخم

 ده() پاستوريزه نش

 ها شمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 410 ×5 510 × 5 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در يك گرم(
 - منفی 0 5

2 
 مرغ كامل  تخم

 ) پاستوريزه(

 ها شمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 410  510 

 - منفی 0 5 گرم( 25در سالمونلا )

 استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در يك گرم(
 - منفی 0 5

3 

 تخم مرغ  مايع

 )كامل/سفيده/زرده(

 ) تازه / منجمد(

با يا بدون ماده 

 افزودنی مجاز

 ) پاستوريزه نشده(

 ها شمارش كلی ميكروارگانيسم

 )در يك گرم(
5 3 410 ×5 510 × 5 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در يك گرم(
 - منفی 0 5

 كلی فرم 

 )در گرم(
5 2 

210 310 

 اشريشيا كلی 

 )در گرم(
5 0 

 منفی

 
- 

4 

 تخم مرغ  مايع

 )كامل/سفيده/زرده(

 ) تازه / منجمد( 

با يا بدون ماده 

 افزودنی مجاز

 ) پاستوريزه(

 ها كروارگانيسمشمارش كلی مي

 )در يك گرم(
5 3 410 510 

 - منفی 0 5 گرم( 25سالمونلا )در 

 استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت 

 )در گرم(
 - منفی 0 5

 كلی فرم 

 )در گرم(
5 2 

10 210 

 اشريشيا كلی 

 )در گرم(
5 0 

 منفی

 
- 

هداي ميكروبدي ل مي شود )نمونده منفدرد(، ويژگيدر مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسا -1يادآوری

 سنجيده مي شود. mنمونه با حد 
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 هر بهر براساس شرايط زير قابل مصر  يا غيرقابل مصر  تشخيص داده مي شود: -2يادآوری

 باشد ، بهر قابل قبول است . ≤ mدر مواردي كه تمام نمونه ها  -1

 باشد ، بهر قابل قبول است.   ≤ Mو   > m نمونه ،  بين    nاز  ≤Cدر مواردي كه تعداد  -2

 باشد ، بهر غير قابل قبول است.  > Mدر مواردي كه هريك از نمونه ها  - 3

 باشد ، بهرغير قابل قبول است. ≤ Mو   > mنمونه ،  بين    nاز C  >در مواردي كه تعداد  -4

ان )مانند بوقلمون، اردك، غاز، بلدرچين معيارهاي فوق در مورد تخت مرغ خوراكي، تخت ساير پرندگ -3يادآوری

 رسند، كاربرد دارد.هاي مادري كه به مصر  غذايي انسان ميمرغو ...( و نيز تخت

 5949و  2478ميكروبي پودر تخت مرغ بر اساس استانداردهاي ملي ايدران بده شدماره  ويژگي هاي -4يادآوری
 باشد. مي
 

 عمر ماندگاری : –2

 مي باشد :  9-2جدول به شرح جدول  هاي آنوردهآو فر خوراكي عمرماندگاري تخت مرغ

 هاي آنوردهآو فر خوراكي عمرماندگاري تخت مرغ:  9-2جدول 

 شكل عرضه نام فرآورده

 شرايط نگهداری

 رطوبت نسبی دما عمر ماندگاری

 ) درصد(  )درجه سانتيگراد(

    تازه o مرغ خوراكیتخم -1

5 7/1تا  -6/0 ارتنی  بندی كبسته -       ماه 3 80

   +(2)حداكثر  )ويژه مصارف عمده(      

     

5 + 4تا  0 بسته بندی كوچك  -            ماه1 80

   ) در يخچال( )ويژه مصرف خانوار(            

    تازه o مرغ مايع تخم -2

 غيرپاستوريزه - )كامل/ سفيده / زرده(
 +4تا  0

 ) در يخچال( 
 روز  3 -

 پاستوريزه - بندی شده()بسته
 + 4تا  0

 ) در يخچال(
 * روز 10 -

    منجمد 

 ماه 6 - - 18 غيرپاستوريزه - 

 سال 1 - - 18 پاستوريزه - 

 روز مصر  شود. 3پس از باز كردن بسته، بايد حداكثر ظر   * 
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 : بهداشتیتخلفات  و تقلبات .3

  ازمرغ از منابع غير مجتخت تامين 

  بندي شدهبستهمرغ تخت تغيير يا مخدوش نمودن تاريخ توليد، انقضاء و ساير مندرجات نشانه گذاري 

  بندي تاريخ منقضيمرغ بستهتخت عرضه و فروش 

 عدم رعايت برودت يخچال در زمان عرضه 

 پاكيزه و بهداشتي نبودن يخچال و ساير وسايل مورد استفاده 

  مرغ خارج از يخچالتخت عرضه 

  رعايت اصول بهداشت فردي )از جمله نداشتن لباس كار مناسب، كارت بهداشت / گواهي سلامت و ... ( عدم

 در زمان فعاليت

 : عرضه تخت مرغ كهنه و فاسد بجاي تخت مرغ تازه و سالت 

 

 : اين تخلف به يكي از روش هاي زير تشخيص داده مي شود - يادآوری

 : ي آن به انددازه كدافي بدراي يهوا اتاقكدر آب شناور مي ماند كه وقتي تخت مرغ  شناور نگهداشتن در آب

بدودن  فاسدبزرگ شده باشد و اين به مفهوم كهنه بودن آن است . براي اطمينان از  تخت مرغشناور نگهداشتن 

تخت مرغ فاسد چه پخته باشد و يا خام پس  فاده در يك ظر  جداگانه بشكنيد. تخت مرغ كهنه آنهارا قبل از است

 بوي نامطبوعي از خود متصاعد مي كند . ، ز شكسته شدن پوستها

 : علائت فساد كه در بالا ذكر گرديده است قابل رويت مي باشد .  برخي ازبا انجام آزمايش نور  تست نور 
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 توصيه های بهداشتی .2

 
  توصيه های بهداشتی در زمان خريد تخم مرغ 

 مدي نمايندد  كه مبدادرت بده نگهدداري تخدت مدرغ در يخچدال يتنها از مراكز مجاز را تخت مرغ مصرفي      

 د . كنيخريداري 

  مجاز )داري پروانده بهدره بدرداري از توسط واحدهاي ترجيحا نسبت به خريداري تخت مرغ بسته بندي شده

ن ودر صورت خريد تخت مرغ  غيربسته بندي حتما از تاريخ توليدد آد ئيسازمان دامپزشكي كشور ( اقدام نما

  مطمئن شويد.

 هرگز تخت مرغ هاي تركدار را خريداري نكنيد . ولي اگر در طي حمل به منزل ترك برداشت و يا شكسدت 

دو روز  حدداكثر و در يخچال نگهداري كنيد و طيريخته آن را در يك ظر  تميز و در پوش دار محتويات 

 .د نمائيآن را مصر  

 ، د ئياري فرمادخود اًخارج از يخچال جديا نگهداري شده در شكسته و از خريداري هرگونه تخت مرغ كثيف. 

 

  توصيه های بهداشتی پس از خريد تخم مرغ 

  آنرا به يخچال منتقل كنيد ،بلافاصله پس از خريد تخت مرغ. 

 اصلي آن در يخچال نگهداري كنيد  بستهتخت مرغ بسته بندي شده را با. 

 يد . زيرا راه ورود ميكروب از طريق منافذ موجود روي پوسته يتخت مرغ ها را براي نگهداري در يخچال نشو

 باز مي شود . 

  درصدد 85 ه سدانتيگراد و رطوبدت جددر  4صدفر تدا بهترين درجه حرارت نگهداري تخت مرغ در يخچدال        

شرايط يك ماه مي باشد كه هر چه از ميزان سدرماي محديط  نباشد . ) مدت نگهداري تخت مرغ در اي مي

 .(مي شود  ري تخت مرغ كاسته شود مدت زمان نگهداري آن كوتاه ترنگهدا
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 توصيه های بهداشتی در زما ن مصرف تخم مرغ 

 با آب گرم و صابون بشوييد  ، دست ها را قبل و بعداز تماس با تخت مرغ. 

 تميز املا كو  شستهسطوح تماس را پس ازآماده سازي تخت مرغ و يا فرآورده هاي حاوي آن  سايل وو ابزارو

  .دينماي

  تخت مرغ را در هنگام مصر  بشوييد و در صورت لزوم ضد عفوني نماييد. 

  . تخت مرغ رادر هنگام مصر  بصورت جداگانه بشكنيد تادرصورت مشاهده علائت فساد آن را مصر  نكنيد 

 مي باشد . تخت مرغ از بهترين روش هاي طبخ ت شده(سفكاملا بصورت سفيده و زرده) وآب پزكردن ونيمر 

 
آن است و دليل آن تركيب گوگرد و حدنشانه پختن بيش از  آب پزحلقه سبز اطرا  زرده تخت مرغ  : 1يادآوری

آهن موجود در زرده مي باشد . اين رنگ در حالتي كه تخت مرغ در آب محتوي آهن زياد پخته شود نيدز بوجدود 

پخته شود و يا در مجاورت گرما بمدت طولاني قدرار  همچنين تخت مرغ نيمرو اگر در حرارت بسيار زيادمي آيد .

  گيرد نيز ظاهري سبز پيدا مي كند . مصر  اين قسمت رنگي براي سلامتي خطري ندارد.

  

علدت ايدن  )هرچه تخت مرغ تازه تر باشد كندن پوسدته مشدكل تدر اسدت درتخت مرغ آب پز شده :  2يادآوری

زمان با انقباض محتويات دروني و بزرگ شدن اتاقك هدوايي ،  امركوچك بودن اتاقك هوايي آن است. به مرور

 ) پوسته نازك داخلي و سخت خارجي ( از هت فاصله گرفته و كندن پوسته خارجي راحت تر مي شود(. دو پوسته

 

يكي ديگر از نشانه هاي تازگي تخت مرغ آب پز شده آن است كه زرده در مركز سفيده قرار دارد اما در تخت مرغ 

 ، زرده در كنار پوسته واقع شده است . كهنه
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 شير خام
 

 ها. ويژگی1

 های ظاهری/ ارگانولپتيكويژگی. 1-1

 داراي مشخصات زير باشد:از نظر  ظاهري شيرخام بايد 

   رنگ 

نين شير خام بايد رنگ طبيعي شير خام سفيد صدفي يا خامه اي و بعضي اوقات متمايل به زرد است، همچ

 :باشدزير عاري از رنگ هاي غير طبيعي 

 رنگ صورتي ناشي از آلوده شدن شير با خون 

  رنگ كرم مايل به زردي ناشي از وجود آغوز يا دوشش دير هنگامرنگ آبي كت رنگ ناشي از تقلب

 افزودن آب به شير

   طعم و بو و مزه 

به خود بوده و بايد عاري از هر گونه طعت و بو و مزه  شيرخام بايد داراي طعت و بو و مزه طبيعي مخصوص

 زير باشد:نامطبوع 

   علف نامرغوب و بعضي گياهان و  –چغندر  –پياز  –طعت هاي نامطبوع حاصل از تغذيه مانند سير

 محيط هاي دامداري و غيره 

 طعت پختگي ناشي از افزايش سولفيد هاي فرار 

 كاهش مقدار لاكتوز ناشي از ورم پستان و وجود آغوز طعت شوري ناشي از افزايش مقدار كلر و 

 طعت تندي و پيه ناشي از تجزيه و اكسيداسيون چربي 

 ژنيسگونه مالتياثر باكتري استرپتوكوكوس لاكتيس  طعت تلخي ناشي از مزه مالت توليد شده در 

  موناس فراژي دووپزطعت ميوه ناشي از استرهاي توليد شده توسط 
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 از تخمير لاكتوز و باكتريهاي توليد كننده اسيد بوي ترشيدگي ناشي 

  ترشيدگي و شيريني ناخوشايند با ظاهر آبكي و رقيق ناشي از فعاليت عوامل باكتريايي و نگهداري بوي

 شير در يك ظر  دربسته بدون تهويه

 م پذير است.آزمون هاي مربوط به طعت و بو و مزه شيرخام پس از پاستوريزاسيون آزمايشگاهي انجا  -يادآوری

 

 های فيزيكی ويژگی. 1-2

 وزن مخصوص يا دانسيته  

 مي باشد.  032/1 – 029/1درجه سلسيوس بين  15وزن مخصوص يا دانسيته شير خام در دماي 

 

   نقطه انجماد شير 

 –565/0تا   – 525/0به ترتيب  درجه سلسيوس )معادل -545/0تا  – 507/0انجماد شيرخام بايد برابر با  نقطه

 درجه هورت وت ( باشد. 

 

 )آزمون كيفی، سريع و ساده تشخيص تازگی شير( تست الكل  

  درجه حجت به حجت بايد پايدار بوده و لخته نگردد. 68شيرخام در مجاورت با الكل اتيليك 

كه به  مي شوددر برخي موارد در اثر عدم تعادل مواد معدني شير، نتيجه تست مذكور مثبت كاذب  تبصره:

 گيري شود.فزايش اسيديته مربوط نيست و براي قضاوت بايد ميزان اسيديته اندازها

 

  ميكروبیست بازدارنده ت

 تست انعقاد مثبت باشد.)منعقد شود( ميكروبيشيرخام بايد از نظر آزمون بازدارنده رشد 

بناي دستورالعمل هاي سريع تجاري )دلوتست و يا هر كيت ديگر( بر م در صورت استفاده از روش : يادآوری

 كارخانه سازنده كيت عمل نموده و نتايج را بايد تفسير نمود.
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  های شيميايیويژگی. 1-3

  اسيديته 

 درجه درنيك مي باشد. 14-16درصد بر حسب اسيدلاكتيك يا  14/0-16/0اسيديته شير خام 

بر  13/0درجه درنيك يا  13نه كه در پاره اي از موارد اسيديته شيرخام تحويلي به كارخا درصورتي – تبصره

 دريافت آن بلامانع است. ،هاحسب اسيد لاكتيك باشد در صورت انطباق ساير ويژگي

 
  PH  

pH  مي باشد. 8/6– 6/6درجه سلسيوس بين  15شير در دماي 

 
  چربی 

درصد بر اساس وزن به وزن  2/3چربي شيرخام حداقل بايد
m

m .باشد 

 
 ده خشك بدون چربیما 

درصد وزن به وزن  00/8ماده خشك بدون چربي شيرخام حداقل بايد  
m

m .باشد 

 
  پروتئين  

  درصد باشد. 3/3 – 3 پروتئين شيرخام بايد
 
  آفلاتوكسين  

 تجاوز نمايد. PPb 5/0 شيرخام نبايد از   1Mميزان آفلاتوكسين 
 
 ميزان باقيمانده دار( و، هورمون سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجاز باقيمانددهMRL )

 (  در دست تدوين است(. MRLباشد. )حدمجاز باقيمانده )

 
اضافه كردن هرگونه مواد افزودني شيميايي مانند لاكتوپراكسيداز، جوش شيرين، آب اكسيژنه و ... به  تبصره:

 شير خام ممنوع است.
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 ی سوماتيكسلول ها  

 شمارش سلول هاي سوماتيك شيرخام حداكثر پانصد هزار سلول در هر ميلي ليتر باشد.

 

  ميكروبیهای ويژگی. 1-4

 مي باشد : 10-1هاي ميكروبي شيرخام به شرح جدول ويژگي 

 هاي ميكروبي شير خام:  ويژگي 10-1جدول 

 

 يك ميليون ) 610بالاتر از كلي ميكروارگانيست هايتصميت گيري در خصوص شير خام با شمارش   يادآوری :

زمان بندي شده و دستورالعمل اجرايي نحوه برخورد با شيرهاي  مه هاي مدون وطبق برنا در ميلي ليتر شير خام (

 ابلاغ مي گردد. و، تصويب تعيين كشور توسط سازمان دامپزشكي برگشتي

 

 : بهداشتی تقلبات و تخلفات -2

 ها عبارتند از : نآمختلف صورت مي گيرد كه مهت ترين در شير نيز به شكل هاي  تقلب

 وط به دخل و تصرف در تركيبات شيرتقلبات مرب -الف 

  ب به شير آاضافه كردن 

يك سيستت كلوئيدي است كه از پراكنده شدن ذرات جامد در اب ، كه فاز مايع ناميده مي شود تشدكيل  شير    

با اضدافه  شده است و بيشتر به رنگ سفيد است و چناچه مقدار چربي ان زياد باشد به رنگ مايل به كرم است و

ب به شير اضافه كرده و به آ مقداريب حالت و رنگ ان تغيير چنداني نمي كند و به همين جهت متقلبين آكردن 

 .فروش مي رسانند

ترين روش تشدخيص و محاسدبه و تعيين نقطه انجماد شير )دقيدق تعيين وزن مخصوص شيرروش تشخيص : 

 روشهاي تشخيص اين تقلب مي باشند.از درصد آب اضافي( 

 درجه

 ويژگی

 ممتاز

 

 درجه يك

 

 درجه دو

 

 درجه سه

 

 ی ميكروارگانيسم هاشمارش كل

 ) در ميلی ليتر (

 حداكثر

410  ×3 

  3×  410تر از بيش

 510تا 

  510تر از بيش

 5×  510تا  

 5×  510تر از بيش

 610تا 



 سازمان دامپزشكی كشور                                                                                  دستورالعمل اجرائی                                           

 دفتر نظارت بر بهداشت عمومی                دامی                                                          خام كنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های      

 

 121از  101صفحه                                                                                                                                   
 

 . مي شودافزودن آب به شير موجب كاهش دانسيته شير   - 1يادآوری

. در ايدن صدورت وزن مخصدوص شدير مي گيرندعده اي از متقلبين ابتدا مقداري از چربي شير را  - 2يادآوری

 يابد. حال اگر مقداري آب افزوده شود اين دو تقلب با استفاده از وزن مخصوص شناخته نمي شود.افزايش مي

تدا   – 0/ 525معدادل درجه سلسديوس ) -545/0تا  – 507/0بايد برابر با  در حالت عادي منقطه انجماد شيرخا

  شود . يب به شير به صفر نزديك مآكه با اضافه كردن ،  درجه هورت وت ( باشد –565/0

  نقطه انجماد

 . شير عاری از آب اضافی است يا كمتر  -0/ 535

 . های مكمل لازم استافی باشد و انجام آزمايشممكن است دارای آب اض -0/ 530تا  -0/ 534

تر باشد، احتمال وجكود آب اضكافی قدر نقطه انجماد بيشاحتمالا دارای آب اضافی است. هرچه تريا بيش  -0/ 529

 . يابدافزايش می

 . به احتمال بسيار زياد دارای آب اضافی است تريا بيش  -0/ 525

 
ي آب اضافي هستند بايد از نظر چربي، لاكتوز و پروتئين آزمايش شوند تا افدزوده نمونه هايي كه دارا –وریآياد

 شدن آب تاييد گردد.

 
 كاملشيرگيری از گرفتن چربی يا خامه 

دليل كمتر بودن وزن مخصوص چربي از ساير مواد متشكله شير موجب افزايش دانسيته گرفتن چربي از شير به 

 . مي شودشير 

هداي تشدخيص ايدن تقلدب روش از ين وزن مخصوص شير و تعيين ميزان درصدد چربديتعي روش تشخيص : 

 باشند.مي

  
 منظور پنهان كردن آب اضافیاضافه كردن نمك به شير خام به 

افزايش محلول نمك بر ماده خشك شير تاثير ناچيزي دارد اما نمك باعدث كداهش محسدوس نقطده انجمداد  

 پوشاند.مي خواهد شد و بنابر اين آب اضافي را

 باشند.هاي تشخيص اين تقلب ميآزمايش حسي طعت شير و اندازه گيري نمك شير روش روش تشخيص :      
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        اضافه كردن شير بازساخته )شير خشك( به شير خام 

خشك بدون چربي  ممكن است براي افزايش ماده خشك به شير اضافه شود و يا بدا اسدتفاده از شدير  رپودر شي

  نددرت انجدام كامل شير بازساخته تهيه و به شير اضافه شود. اين گونه تقلب به دليل اقتصادي نبدودن بهخشك 

 .مي شود

 باشند.هاي تشخيص اين تقلب ميهاي حسي و آزمايش صافي و آزمون فسفاتاز روشآزمايش روش تشخيص :    

  

       افزودن آب پنير به شير 

 :مي شودتغييرات زير افزودن آب پنير به شير موجب 

  028/1تا  026/1كاهش وزن مخصوص شير حدود  

  كاهش درصد كازئين نسبت به پروتئين تام 

 هاي سرم )لاكتالبومين و لاكتوگلوبولين(افزايش پروتئين 

 باشد.روش تشخيص اين تقلب مي هاي سرمي شيرتعيين درصد كازئين و پروتئين روش تشخيص :     

  

  شير خام افزودن پرميت به 

( به شير موجدب تغييدرات مي شودخارج  UFافزودن پرميت )بخشي از شير كه از صافي در سيستت توليد پنير   

 :مي شودزير 

 تغيير وزن مخصوص 

 كاهش درصد پروتئين تام 

 افزايش درصد لاكتوز 

 افزايش خاكستر شير 

 
از  انددازه گيدري خاكسدتر شديرو  تعين لاكتوزو  تعيين پروتئين تامو  تعيين وزن مخصوصروش تشخيص :    

 باشند.هاي تشخيص اين تقلب ميروش
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        افزودن اوره به شير خام  
گذاري شير خام، ميزان پروتئين تام آن است. اوره به دليل دردسترس بودن و نيز  يكي از تركيبات مرثر در قيمت 

. كه در مي شودورت تقلب به شير خام اضافه دارا بودن ازت، گاهي به منظور افزايش ميزان پروتئين تام به ص

 .گردد شير ميافزايش پروتئين تام و افزايش ازت غيرپروتئيني اين صورت باعث 

از  تعيدين ازت غيرپروتئينديو  هداي سدرمتعيدين پروتئينو  تعيين كازئينو  تعيين پروتئين تامروش تشخيص : 

 باشند.هاي تشخيص اين تقلب ميروش

 
به هر دليل مقاديري ادرار وارد شير شده باشد به دليل تشدابه وزن مخصدوص ادرار بدا شدير،  چنانچه -يادآوری

توان با استفاده از روش فوق ورود احتمالي ادرار بده تشخيص فقط با تعيين وزن مخصوص ميسر نيست، ولي مي

 شير را تشخيص داد.

 

 افزودن قند به شير خام  

اما نمك  ) تاثير ناچيزي دارد هكر پنهان كردن آب اضافي انجام شود قند به شير ممكن است به منظو افزودن

 .(پوشاندباعث كاهش محسوس نقطه انجماد خواهد شد و بنابر اين آب اضافي را مي

ازه گيري ندا و (افزايش قند باعث شيرين شدن غيرعادي شير مي شود)آزمايش حسي طعت شيرروش تشخيص:        

 باشند.ص اين تقلب ميهاي تشخيروش از قند شير

 
 
   شير به و يا پيه چربی های حيوانی يا نباتی مانند مارگارين يا روغن های نباتیافزودن  

و  گليسريدها و غيرهبررسي تركيب اسيدهاي چرب و يا تركيب تريو  بررسي خواص فيزيكيروش تشخيص :    

 ويژه اسيد بوتيريك ( ميزان اسيدهاي چرب فرار بهاندازه گيري عدد رايشر ميسل و پولنسك وكرشنر )اندزه گيري 

 باشند.هاي تشخيص اين تقلب ميروشاز 

 اين روش، بهترين روش تشخيص خلوص چربي شير است.  -يادآوری
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 اضافه كردن نشاسته به شير  

      فه متقلبدين مقدداري نشاسدته بده شدير اضدا ،به سادگي تشخيص داده نشودبا آب اين كه شير رقيق شده  براي

 ي باشد . عن در حد شير طبيآمي كنند ، به نحوي كه غلظت 

 روش تشخيص :  

محلول يد به شير اضافه كرد كه در ايدن صدورت بده دليدل  هاين تقلب مي توان چند قطربراي تشخيص  -الف

 بي مي شود .آوجود نشاسته رنگ شير 

يه ضخيت ته ديگ تشكيل مي شود ، در حدالي نشاسته اضافه شده يك لا آني كه به راثر دما دادن شي در  -ب

 .كه ته ديگ شير طبيعي و سالت متخلخل و نازك است 

 

 تقلبات مربوط به افزودن مواد خنثی كننده به شير -ب

، وارد شير مي شودمواد خنثي كننده گاهي از راه آب شستشو  و يا سودي كه براي شستشوي مخازن استفاده     

. ايدن مدواد شدوندميآوري به منظور كاهش اسيديته به شير افدزوده مركز جمعدر ر يا و يا توسط دامدا شوندمي

                      شددامل هيدروكسدديد سددديت و يددا امددلاح سددديت، پتاسددت، كلسدديت، اسدديد كربنيددك، اسدديد سدديتريك،

 اسيدارتو و پلي فسفريك هستند.

و يا كاهش اسديديته   8/6بيشتر از   pHي نباشند )و اسيديته شير در دامنه تغييرات طبيع pHاگر  – 1يادآوری

 اسيد لاكتيك( بايد به افزايش يك ماده قليايي مشكوك شد( ببر حس 13/0كمتر از 

سازي است.) باعث مي شود اسيديته خنثي اضافه كردن جوش شيرين در شيرخام متداولترين روش – 2يادآوری 

 رت لخته يا دلمه نشود.(حراخنثي شده و در نتيجه شير در اثر شير فاسد

 اضدافه كدردن جدوش شديرين در شديرخام تشدخيصهاي سريع شير از روشتعيين قليائيت روش تشخيص :   

 باشد.مي

وسيله تيتراسيون با سود بر حسب درنيك اي تشخيص سريع جوش شيرين در شير خام ابتدا اسيديته شير را بهبر

گيدري  شير را پس از يك دقيقه جوشانيدن و سرد كردن اندازه اندازه گيري نموده و سپس مجددا اسيديته همان

 دهنده افزودن جوش شيرين به شير است. . كاهش اسيديته بيشتر از يك درجه درنيك نشانشود مي
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 تقلبات مربوط به افزودن مواد بازدارنده رشد ميكروبی به شير -ج 

 تقسيت كرد: توان به گروه هاي زيرهاي رشد ميكروبي را ميبازدارنده   

 ها در شدير دارندد مانندد لاكتندين، سيسدتت لاكتوپراكسديداز، لكوسديت دطبيعي در شير وجدوتركيباتي كه به        

ورم پستاني، استفاده دام از انواع خاصي از علوفه مانند علوفه كپك زده و شلغت كه باعث ايجاد عوامل بازدارندده 

 .شوندميدر شير 

  ی شامل:يابازدارنده های شيمي 

 ها، آنتي بيوتيك هايي كه معمولا براي درمان ورم پستان گاو به كار مي روند عبارتندد بيوتيكباقيمانده آنتي

 سيلين، استرپتومايسن، نئومايسن، كلرامفنيكل، تتراسايكلين، سولفاناميدهااز : پني

 ريزي غلدط يدا سيسدتت معيدوب مهانگاري يا برناباقيمانده مواد پاك كننده و ضدعفوني كننده ناشي از سهل

CIP  در تجهيزات دامداري يا كارخانه، همچنين در موارد نادر ممكدن اسدت برخدي از دامدداران تركيبدات

 ضدميكروبي به شير اضافه نمايند تا قابليت نگهداري آنرا افزايش دهند.

 اي كه به آن حشره كدش ها به علت آلودگي شير پس از دوشش  يا تغذيه دام با علوفهباقيمانده حشره كش

 .اندپاشيده

 آلدئيدد و ، فرم افزودن مواد نگاهدارنده براي جلوگيري از فساد شير و كاهش بار آلودگي شامل آب اكسيژنه

 هاهيپوكلريت

 :  های تشخيص اين تقلب عبارتند ازروش 

  بيوتيك هانتیآجستجوی 

 كبيوتينتيآاستفاده از كيت تشخيص ، تست انعقاداز طريق  

 كنندهباقيمانده مواد پاك كننده و ضدعفونی 

 آزمون حسي طعت و بواز طريق  -الف

آساني قابل كند و بهاگر ميزان باقيمانده اين مواد زياد و يا غلظت آن بالا باشد، بو وطعت شير تغيير مي -يادآوری 

 .تشخيص است
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  تست انعقاد از طريق  -ب

 كند.دون تشخيص نوع شناسايي ميطور كلي و باين مواد را به -يادآوری

 
 آب اكسيژنه 

 روش تشخيص اين تقلب است. وسيله سديت ارتو واناديتتشخيص بهو  وسيله گاياكلتشخيص به

تعويق هاي شير شده و ترش شدن شير را بهباعث از بين بردن و يا كند شدن رشد باكتري آب اكسيژنه يادآوری :
 اندازد.مي
 
 فرم آلديئد 

 روش تشخيص اين تقلب است. وسيله اسيد سولفوريك غليظ و كلرورفريكبهتشخيص 

ليتدر اسديد ميلي 4تدا  3ليتر از شير مشدكوك و معدادل آن آب ريختده و ميلي 5در يك لوله آزمايش  يادآوری :

سولفوريك به آن بيافزاييد. سپس دو قطره كلرور فريك به نمونه اضافه كردن پس از مخلدوط كدردن تدا نقطده 

 وش حرارت دهيد . ظاهر شدن رنگ بنفش نشاندهنده وجود فرمالين در شير است.ج

 

 هاهيپوكلريت 

ويژه مواد اكسديدكننده بده) با توجه به اينكه  تشخيص اين تقلب استوسيله افزودن يد به شير روشتشخيص به

وجدود آب اكسديژنه آزمدايش ، در صورت مثبت بودن نتيجه، شير بايد از نظر  آب اكسيژنه واكنش مشابهي دارند

 .( شود
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 عسل
 
 ها. ويژگی1

 ويژگيهای ظاهری/ارگانولپتيك .1-1

    : رنگ 

رنگ عسل برحسب اينكه متعلق به كدام منطقه و يا كدام گل باشد متفاوت است. دامنه طيف رنگ هاي عسدل 

      نارنجي تا زرد مايل به سبز طلايدي( ، كهربدايي، عقيقدي مايدل بده قرمدز و حتدي از سفيد به انواع زرد ) از زرد

 . آمده است 11-1جدول  قهوه اي متغير است. رنگ چند نمونه عسل در

 رنگ چند نمونه عسل  . 11-1جدول 

 رنگ عسل نام گياه

 قرمز thyme (Thymus)آويشن 

 يا سفيدكهربايی روشن   Rosmarinus(rosmary)اكليل كوهی

 بی رنگ و روشن Trifolium (clover)شبدر  

 زرين Lavandula (lavender)اسطوخودوس 

 تيره       castanea(chestnut)شاه بلوط

 كهربائی روشن  يا تيره زرين مريم گلی

 سبز متمايل  به زرد كمرنگ زيرخون

 ابگون زلال   false acacia( Robinia)اقاقيا 

 ه يا قهوه ای تيرهزرد تير گندم سياه

 كشت شده : سفيد رنگ/       وحشی : زلال تمشك

 زردطلايی sunflower (Helianthus)آفتابگردان 

 تيره eucalyptus (Eucalyptus)اوكاليپتوس 

 زرد گون

 زرد شفاف   citrusمركبات 

 

 : عطر و بو 

 ده كرده است .عطر و بوي عسل متناسب با گل و گياهي است كه زنبور از آن استفا

بوده و  عسل قنادي كه مصار  صنعتي دارد، عسل نبايد حاوي هيچگونه بو و طعت به غير از عسلبجز  تبصره:

هاي طبيعدي  طور مصنوعي تغييركرده يا آنقدر حرارت ديده باشد كه آنزيتنيز نبايد به تخمير نشده و اسيديته آن

 شند.طور مشخصي غيرفعال شده باآن تخريب شده و يا به
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 : مزه 

     ، تخميدر و كپدك زدگدي و بطدوركلي  عسل بايد داراي مزه شيرين مخصوص به خود و عاري از مزه سدوختگي

 هر گونه مزه نامطبوع باشد .

 
  كف : 

 در سطح عسل نبايد هيچگونه كفي موجود باشد.

 
  : حالت فيزيكی عسل طبيعی 

و چسبناك و يا قسمتي تا كلا متبلور )رس كرده ( مي تواند   عسل در شرايط محيطي ، از سيال و روان ، تا غليظ

 متغير  باشد .

شكرك زدن )متبلور شدن،رسوب كردن،ته نشين شدن، دانه شدن و كريستاليزه شدن( عسل نه تنهدا  يادآوری :

 دليل بر كيفيت بد و تقلبي بودن عسل نيست بلكه معر  سالت و طبيعي بودن عسل مي باشد .

 

 های ميكروبی . ويژگی 1-2

 باشد . 11-2جدول  ويژگي هاي ميكروبي بايد مطابق 

 هاي ميكروبي عسل ويژگي  .11-2جدول        

 تعداد حداكثر  مجاز  ويژگی ها

 منفی  شمارش اسپوركلستريديوم های احياء كننده سولفيت )در گرم( 

 10 مخمرهای اسموفيليك )در گرم(

 100 كپك ) در گرم(

 

 های شيميائی:. ويژگی1-3

 ( ميزان باقيمانده دارو، هورمون سموم و ساير موادشيميايي آن، كمتر از حداكثر حد مجاز باقيمانددهMRL )

 (  در دست تدوين است(. MRLباشد. )حدمجاز باقيمانده )

   باشد .  11-3جدول ويژگيهاي شيميائي عسل بايد  مطابق با 
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 ويژگيهاي شيميايي عسل . 11-3جدول  

 حدود قابل قبول معيار ويژگيها فردي

1 
قندهای احيكاء كننكده 

 )گرم درهرصدگرم(

  65حداقل عموم عسل ها ) بجز موارد ذيل (

 53حداقل عسلك يا عسل مخلوط با عسلك

2 

 

 ساكاروز

 )گرم درهرصدگرم(

 5حداكثر  عموم عسل ها ) بجز مواردذيل (

 10حداكثر  نجه اقاقيا، اسطو خودوس، اسپرس، شبدر،مركبات ،يو

 15حداكثر  اكاليپتوس، خلنگ،اكليل كوهی، عسلك يا عسل  مخلوط با عسلك 

3 

 رطوبت

 ) درصد(

 
 

 21حداكثر  عموم عسل ها ) بجز موارد ذيل (

  23حداكثر  شبدر

 25حداكثر  عسل های صنعتی

4 PH 5/3حداقل 

5 

 دياستازی فعاليت

بر حسب واحد 

 (DN)دياستاز 

 8حداقل  آوری و بسته بندیبعداز فر

 8حداقل  برای تمام  عسل های تجاری 

 3حداقل  عسل های با ميزان  فعاليت آنزيمی پايين

 9/0حداقل  نسبت فروكتوز به گلوكز 6

7 
مجمكككوع فروكتكككوز و 

 گلوكز

 60حداقل  عموم عسل ها 

 45حداقل  عسلك يا عسل مخلوط با عسلك 

 
 مواد معدنی/خاكستر

 درهرصدگرم( )گرم

 6/0حداكثر عموم عسل ها 

 2/1حداكثر عسلك يا عسل مخلوط با عسلك 

 40حداكثر  اسيديته )ميلی اكی والان در كيلوگرم ( 8

 8/0حداكثر  هدايت الكتريكی ) بر حسب ميلی زيمنس بر سانتيمتر( 9

10 

هيدروكسی ميتل 

 HMF   فورفورال 

 گرم دركيلوگرم( )ميلی

 60حداكثر و مخلوط كردنبعد از فرآوری 

 40حداكثر  برای تمام  عسل های فله 

11 
 

مواد جامد غير محلول در آب 

 )گرم  در هر صد گرم(

 1/0حداكثر  عموم عسل ها

 5/0حداكثر  عسل فشرده ) پرس شده (

 

 عمر ماندگاری  .2

و نور مسدتقيت آفتداب  تدا دو عسل بسته بندي شده با درب بندي كامل را مي توان در شرايط دور از رطوبت 

 سال نگهداري نمود .
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  :. تقلبات و تخلفات بهداشتی3

  عسلبه  نشاستهاضافه كردن  

 كنند.اغلب به منظور ازدياد وزن عسل به آن نشاسته اضافه مي

  آزمايش تشخيص دكسترينروش تشخيص : 

 .مي شوددر اثر هيدروليز نشاسته، دكسترين حاصل  -1يادآوری 

كه دكسدترين دهدد. درصدورتيدر مجداورت الكدل رسدوب نمي محيط اسيديدكسترين طبيعي در  -2ی ياداور

 دهد.مصنوعي در محيط اسيدي با الكل رسوب مي

 
  اضافه كردن گلوكز مايع  به عسل 

 آزمايش تشخيص دكسترين روش تشخيص : 

 واهد بود.اگر به عسل، گلوكز اضافه شود، حاوي مقدار زيادي دكسترين خ -يادآوری 

 
  اضافه كردن قند های ساخته و آماده تجارتی )شكر(  به عسل 

 آزمايش تشخيص فورفورال روش تشخيص : 

 قندهاي مصنوعي حاوي مقداري فوفورال يا مشتقات آن مانند هيدروكسي متيل فورفورآلدئيد است. –يادآوری

 

 توسط ه های شيرين برای تغذيه زنبورعسل استفاده از شكر، شيره خرما، شيره انگور و يا شيره ساير ميو

 زنبورداران جهت توليد عسل

 آزمايش تشخيص فورفورال روش تشخيص : 

 

 قندهاي مصنوعي حاوي مقداري فوفورال يا مشتقات آن مانند هيدروكسي متيل فورفورآلدئيد است. –يادآوری

 
 ن  به عنوان عسلمخلوط كردن گلوكز مايع با مقداری اسانس عسل، موم و رنگ و عرضه آ. 

 آزمايش تشخيص آنزيت دياستاز روش تشخيص : 
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هاي كاتالاز، انورتاز و آميلاز وجود دارد، در حاليكه عسل مصنوعي يا عسل در عسل طبيعي، آنزيت –يادآوری

 باشد.ها ميقد اين آنزيتاطبيعي حرارت ديده ف

 

 عنوان عسلعرضه عسلك به 

 ن آزمايش تشخيص دكستريروش تشخيص : 

، صدا  بداقي قطره الكدل اتيليدك اضدافه شدده اسدت در عسل حقيقي محلول عسلي كه به آن چند –يادآوری

 .مي شودمرغ در آن ظاهر هايي شبيه تختماند. اما اگر عسلك يا عسل شبنمي باشد، گلولهمي
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مشخصات هر محصول بايد به صورت خوانا و با رنگ پاك نشدني بر روي برچسب پوشش پلاستيكي و رويه 

 كارتن به زبان فارسي چاپ و يا درج شود .

 ( نامي كه در پروانه بهداشتي بهره بردارينام كاركاه و يا شركت )درج شده است 

 رقت سمت راست كد پروانه  6بهره برداري از اداره كل دامپزشكي استان ... :  بهداشتي رت كدپروانهعبا

 بايد درج شود. رقت بعدي كد رمز يا سريال ( 4بهداشتي بهره برداري ) دو رقت اول كد استان و 

  منجمد( بر نام ، نوع و شكل عرضه فرآورده :  مشخصات هر برچسب بر اساس يك شكل عرضه )تازه و يا

 روي آن درج مي گردد.

 تاريخ توليد :  برحسب روز/ ماه / سال 

  تاريخ انقضاء : بايد بر اساس نوع وشكل عرضه فراورده مطابق بخشنامه عمر ماندگاري فراورده هاي خام

 . دامي درج شود

 فر تا درجه سانتي گراد براي محصولات منجمد و ص 18) منهاي  شرايط نگهداري : بر اساس شكل عرضه

 چهاردرجه سانتيگراد براي محصولات تازه( 

 آدرس وشماره تلفن كارگاه 

 شماره بچ محصول 

دارد آرم و يا نام ويژه اي بر روي بسته بندي درج نمايد، بايد  كه كارگاه بسته بندي در نظر در صورتي -1تبصره 

 .گردد ارائهمپزشكي استان مربوط آرم و يا نام مذكور قبلاً به ثبت رسيده و كپي تاييد شده به اداره كل دا

رويه كارتن و بسته بندي و يا برچسب محصولات جهت ذكر مشخصات            از اختصاص فضايي - 2تبصره 

) نام ، آدرس وآرم و نام تجاري ( سفارش دهنده در صورت موافقت كتبي كارگاه بسته بندي كننده وارائه گواهي 

 پ مشخصات كارگاه بلامانع است .ثبت آرم يا نام تجاري علاوه بر چا
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 شركت ها بايد اساسنامه خود را ارائه نمايند.  – 3تبصره 

 .درج نام اصلي سفارش دهنده برروي برچسب الزامي است   – 4تبصره 

با توجه به اينكه قطعات گوشت وياساير فراورده هاي كارتني به همراه پوشش پلاستيكي نهايتاً در  – 5تبصره 

ندي مي گردد مشخصات درج شده بر روي كارتن بايستي دقيقاً مطابق مشخصات مندرج برروي كارتن بسته ب

 حاوي هر يك از قطعات گوشت ويا ساير فراورده خام دامي موجود در آن باشد .پوشش پلاستيكي  /برچسب 

 

             ويژگی های پوشش پلاستيكی مورد استفاده  در بسته بندی فراورده های خام دامی             

 ويژگي هاي شيميايي 

 ( از جنس مناسب جهت بسته بندي مواد غذاييFood  grade . باشد ) 

 .قابليت جذب چربي را نداشته باشد 

 غير سمي باشد. 

  از مواد باز يافت شده نباشد. 

 ويژگي هاي فيزيكي 

 . هنگام بسته بندي سالت ، پاكيزه و استفاده نشده  باشد 

 اض آن در برابر تغييرات درجه حرارت محيط ناچيز باشد .قابليت انبساط و انقب 

  . قدرت كشش خوبي داشته باشد 

 . قابليت خت شدگي ، نرم بودن و انحناپذيري  خوبي داشته باشد 

 . شفا  باشد 

بندي با هاي فرآورده ، درج اطلاعات روي بسته باتوجه به لزوم افزايش آگاهي مصر  كننده از ويژگي :1تبصره 

 اداره كل دامپزشكي استان بلامانع است .تاييد 

بهره برداري به اداره كل بهداشتي : ارائه نمونه برچسب در دو شكل تازه و منجمد براي صدور پروانه 2تبصره 

 دامپزشكي استان الزامي است.
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       دامي توليد شده به سفارش اشخاص حقيقي و حقوقي به شرح زيرخام گذاري فراورده هاي  ضوابط نشانه

 مي باشد كه بايستي در زمان نشانه گذاري رعايت شود :

 

ارائه موافقت كتبي واحد توليد كننده )مانند كشتارگاه، كارگاه فراوري و بسته بندي و...( با مشخصات سفارش  -1

 هنده برابر مفاد نمونه پيوست و اعلام مدت زمان موافقت جهت استفاده از نمونه برچسب د

نام محصول و يا نام و  :گذاري محصول توليدي مورد نظرشاملهاي مورد استفاده براي نشانهارائه برچسب - 2

است(، مشخصات  آرم تجاري محصول مورد درخواست سفارش دهنده )درج آن منوط به ارائه گواهي ثبت معتبر

برابر مفاد نمونه ) مشخصات واحد توليدكننده و مشخصات شخص حقيقي ويا حقوقي سفارش دهنده؛ محصول، 

 .( پيوست

 دهنده منطبق بر فعاليت مورد نظر  ارائه اساسنامه شركت سفارش -3

دي است و درج نام يا بديهي است كليه مسئوليت هاي توليد به عهده مالك/ مديريت كشتارگاه / گاركاه بسته بن

 آرم تجاري توليد كننده بر روي برچسب در صورت ارائه گواهي ثبت معتبر نيز بلامانع  مي باشد . 
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  نام تجاري محصول/ نام تجاري محصول/ 
  آرم تجاريآرم تجاري  

  

  محل توليد )كشتارگاه/كارگاه بسته بندي (:محل توليد )كشتارگاه/كارگاه بسته بندي (:
  نام  ...................  نام  ...................  

  آرم / نام تجاريآرم / نام تجاري

  تلفن تماستلفن تماس––نشاني نشاني 

  ........: :     بهداشتي بهره برداري از اداره كل دامپزشكي استان ....بهداشتي بهره برداري از اداره كل دامپزشكي استان .... كد پروانهكد پروانه

  
  نام محصول : نام محصول : 

  شرايط نگهداري : شرايط نگهداري :   

  تاريخ توليد : تاريخ توليد : 

  تاريخ انقضا:تاريخ انقضا:

  مشخصات  سفارش دهنده::مشخصات  سفارش دهنده::

  نامنام

  تلفن تماستلفن تماس––نشاني نشاني 

 سفارش دهنده

 محل درج
مشخصات 
 محصول

 محل درج
ات مشخص

كشتارگاه / 
كارگاه بسته 
بنديي محل 

توليد )كشتار/ 
فراوري 

 بسته بندي(/
برابر مفاد 

 پروانه

  شكل عرضهشكل عرضه
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( تشدخيص داده بيش از حد مجاز ميكروبديآن ها موارد مثبت )ي ادواري از محصولات بردارنمونهواحدهايي كه در  -الف

 ، بايد:مي شود

متوقف و از ادامه فعاليدت آن  خط توليد محصول آلوده ،بدون فوت وقت آزمايشگاهي و بلافاصله پس از دريافت نتايج -1

 جلوگيري شود.

كليده تاسيسدات و  احتمدالي، شستشدو و ضددعفوني ندواقص، رفدع توقف خط توليد ، نسبت به ارزيابي نقدص پس از -2

 اقدام شود.تجهيزات 

نمونه بدرداري    و با حضور و نظارت بازرسين دامپزشكي فعاليت آزمايشي  ،پس از رفع نواقص و شستشو و ضدعفوني -3

  .دمجدد انجام پذير

 باشد: هاي ماخوذه ميونهشروع فعاليت مجدد پس از طي مراحل زير، منوط به احراز قابليت مصر  نم -4

مقدررات بهداشدتي  رعايت كليده ضدوابط و بهداشتي در خصوصاخطار كتبي به مديريت و مسئول فني* در مرحله اول: 

 .مربوط با درج در پرونده 

بهداشتي در خصوص رعايت كليه ضوابط ومقررات بهداشدتي تعهد رسمي از مديريت و مسئول فني اخذ : در مرحله دوم *

 .با درج در پرونده  مربوط

 .ارجاع پرونده به مراجع محترم قضايي :در مرحله سوم *

 آن اداره كل بايستي نسبت به اجراي موارد زير اقدام نمايد:در راهبرد بلند مدت همچنين 

 مرتبط. ( فرآورده هاي خام دامي توسط متصديان واحدهايTraceabilityسيستت رديابي )برقراري  -1

  .و تجهيزات تشخيص سريع هاها به دستگاههاي ادارات كل دامپزشكي استانگاهزمايشآ تجهيز -2

علاوه بر انجام موارد مطروحه در راهبرد كوتاه مدت(  درصورت تشخيص آلودگي محصول 2و1حقق بندهاي ت پس از-3 

و  لازمآزمايشدات ، رداريبضبط موقت، نمونه مراكز عرضه، سطح ازآلوده  آوري كليه محصولاتجمع سريعاً نسبت بهبايد 

 شود.اقدام  درخصوص محموله اتخاذ تصميت
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 پس از تنظيت صورتجلسه، محموله بطور موقت ضبط و با شيوه مناسب تحت كنترل قرار گيرد. .1

، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي وزارت بهداشدت ، درمدان و آمدوزش  قانون مواد خوراكي 14براساس ماده  .2

پزشكي ، پرونده به مراجع محترم قضايي ذيربط ) ترجيحاً دادگاه ويژه مواد غدذايي ( جهدت تعيدين تكليدف 

 ارجاع شود .

وبي درصورت استعلام مرجع قضايي ، نسبت به نمونه برداري و انجام آزمايشات ظاهري/ ارگانولپتيك ، ميكر .3

 و شيميايي برابر ضوابط و مقررات مربوط اقدام شود .

درصورتي كه نتايج آزمايشات انجام شده براساس بخشنامه ها ودستورالعمل هاي ابلاغي مريد احراز قابليت  .4

 مصر  انساني فرآورده باشد  )تمامي ويژگي هاي فرآورده درحد مجاز باشد ( :

درصدد  25مجوز داخل استاني جهت مصر  سدريع )حدداكثر  . پس از حصول حكت قضايي نسبت به صدور1-4

مدت زمان ماندگاري فرآورده در شرايط مناسب ،كه براساس نتايج آزمايشات انجام شده تعيدين مدي گدردد( 

 صرفا در مراكز عمده مصر  و تحت نظارت كامل دامپزشكي استان،اقدام شود .

رت معرفي مركدز / مراكدز عمدده مصدر  خدارج از در موارد عدم وجود متقاضي در استان، در صو –تبصره 

قرنطينه اي محموله مذكور پس از هماهنگي كامل با اداره كدل دامپزشدكي  -استان، صدور مجوز بهداشتي

 استان مقصد و صرفا به مقصد مركز عمده مصر  مورد نظر بلامانع مي باشد.

همراه اعلام نياز متقاضي ، قبل از صدور . معرفي مركز/ مراكز عمده متقاضي مصر  از سوي صاحب كالا ب2-4 

 مجوز الزامي است .

هرگونه تعويض بسته بندي، تغيير تاريخ توليد و انقضاء و يا الصاق برچسدب جديدد بدر روي بسدته بنددي  .3-4

 ممنوع مي باشد . 

ر اطدلاع قرنطينه اي صادره در سيستت يكپارچه قرنطينه به منظو -.ثبت اطلاعات مربوط به مجوز بهداشتي4-4

اداره كل دامپزشكي استان مقصد ، اعلام وصول و نظدارت برمصدر  سدريع فدرآورده در مركدز مدورد نظدر          

 ) طي مهلت تعيين شده( ضروري مي باشد. 
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.با توجه به اينكه مهلت تعيين شده غير قابل تمديد مي باشد ، اخذ تعهد از مركز عمدده  متقاضدي مصدر  5-4

 بني بر مصر  فرآورده در مدت زمان تمديد شده، قبل از صدور مجوز الزامي است . فرآورده هاي مذكور م

.بديهي است كليه اقدامات انجام شده بايستي با هماهنگي كامل مرجع محترم قضايي صدادر كنندده حكدت  6-4

 انجام پذيرد .

يايي و يا ميكروبي( در صورتي كه فرآورده هر يك از شرايط لازم )ويژگي هاي ظاهري/ ارگانولپتيك ، شيم .5

 را براساس بخشنامه ها ودستورالعمل هاي ابلاغي احراز ننمايد:

. بايستي پس از حصول حكت قضايي نسبت به امحاء و يا تبديل به پودر نمودن محموله تحت نظارت كامل 1-5

 دام شود .و حضور نماينده اداره كل دامپزشكي استان در كارخانجات تبديل ضايعات مجاز در سطح استان اق

 . خروج فرآورده هاي فاقد شرايط ) غير قابل مصر  ( از استان تحت هر شرايطي ممنوع مي باشد .2-5
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تحت مرغ منجمد انجمادزدايي يند ( در طي فرابه صورت درصدي از وزن لاشهتراوش شده ) تعيين ميزان خونابه
 آورد، به شرح زير مي باشد:اي كه امكان اندازه گيري وزن آب خارج شده را فراهت ميكنترل شده شرايط

 لوازم و تجهيزات:-1

 و دقت حداقل يك گرم كيلوگرم  5 تاظرفيت توزين  ه: ب ترازو -1-1
 ن براي فيكس كردن كيسهو وسايل مطمئ مرغ كيسه پلاستيكي: با اندازه لاشه -2-1
 حمام آب گرم  -3-1
 دما باشد.  كنندهترموستات كنترل بايد مجهز به 
 باشد  مورد آزمون برابر لاشه 8آب حمام، نبايد كمتر از  گنجايش. 
  حفظ نمايد.گراد درجه سانتي 42 ±2در را آب بايد بتواند دماي 

 يا حوله كاغذي جاذب صافيكاغذ  -4-1
  

 ی :بردارنمونه -2

و تا انجدام آزمدايش در دمداي  از محموله مورد آزمون، انتخاب تصادفيصورت هب (لاشهنمونه ) 20تعداد  -1-2
 .نگهداري گردد درجه سانتي گراد -18
 

 : روش كار -3

 وزن بسدته و محتويدات آن را وزن كنيدد.پس پاك كنيد. سدآب و يخ سطحي روي بسته مرغ منجمد را  -1-3
  شود.بيان مي Mo( با نماد گرمبرحسب محاسبه شده )

 وزنبندي را وزن كنيدد. پوشدش بسدتهو  شده است(، بيرون آوردهخشك )كه بندي لاشه مرغ را از بسته -2-3
  شود.بيان مي M1( با نماد برحسب گرممحاسبه شده )

 شود .محاسبه مي -M1 Mo از رابطه وزن مرغ منجمد -3-3
طر  تده كيسده باشدد هصورتي كه حفره شكمي آن بهستيكي ضدآب بدر كيسه پلا را لاشه مرغ منجمد -4-3
اي باشد كه بتواندد در حمدام اندازهطول كيسه بايد بهشكل مناسب بسته شود. ه و سپس انتهاي كيسه ب هقرارداد

شه لا ،گيردكيسه نبايد آنقدر بزرگ باشد كه وقتي در داخل آب قرار مي آب گرم بطور ثابت قرار بگيرد. اما عرض
 .خارج شودعمودي  حالت از

ماند تا هوا از شود و باز ميور ميگرم غوطهبخشي از كيسه كه حاوي لاشه مرغ است، كاملا در حمام آب -5-3
شود )درصورت نياز مي توان از ميله راهنما يدا قدرار صورت عمودي نگه داشته ميآن خارج گردد. اين قسمت به

ها نبايد شود. كيسهبنابر اين مانع از ورود آب موجود در حمام به كيسه ميدادن وزنه روي كيسه كمك گرفت (، 
 با يكديگر تماس پيدا كنند. 
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درجده  42 ±2ها گرم )كه دماي آب آن در تمام قسدمتدر حمام آب تا زماني  (منجمد مرغحاوي )كيسه  -6-3
 كه شودشود( ، نگه داشته ميت زده ميهطور مداوم بهاست وكيسه داراي حركت مداوم است يا آب بهگراد سانتي

)بايد گراد برسد درجه سانتي 4ه حداقل ( باستخوان سينه ينزديكدر لاشه )عمق عضله سينه  حرارتي دماي مركز
 طور تصادفي انتخاب مي شوند، اندازه گيري شود(. دماي دو لاشه كه به

گراد درجه سدانتي 18نگهداري شده در برودت  هاي منجمد)در مورد لاشه وريمدت زمان مورد نياز براي غوطه
 :جدول زير است شرحزير صفر( به

 وزن 

 )گرم(

 وزن لاشه + اندرونه

 )گرم(

 وری)دقيقه(مدت زمان غوطه

 لاشه )بدون آلايش( لاشه )همراه با آلايش(

 77 92 825كمتر از  800كمتر از 

850 874-825 97 82 

900 924-875 100 85 

950 974-925 103 88 

1000 1024-975 107 92 

1050 1074-1025 110 95 

1100 1149-1075 113 98 

1200 1249-1150 120 105 

1300 1345-1250 126 111 

1400 1449-1350 133 118 

گدرم وزن اضدافي، بده مددت زمدان  100گدرم، بده ازاي هدر  1400وزن بديش از هاي بهبراي لاشه :1تبصره 
 قيقه اضافه گردد .د 7وري بايد غوطه

گراد نرسد، زمدان نگهدداري تدا درجه سانتي 4وري به دماي درصورتي كه لاشه در مدت زمان غوطه :2تبصره 
 گراد بايد ادامه يابد . درجه سانتي 4رسيدن به دماي 

كيسه و محتويدات آن از حمدام آب خدارج و انتهداي آن را بدراي خدروج آب )خونابده( توليددي درمرحلده -7-3
 كنند.گراد(نگهداري ميدرجه سانتي 25تا18مادزدايي سوراخ نموده وبراي مدت يك ساعت در دماي محيط )انج
حوله كاغذي و يا فيلتركاغدذي ، خشدك  خارج و توسط بنديانجمادزدايي شده ازداخل كيسه وبسته لاشه-8-3
 گردد . مي
 شود .بيان مي M2صورت وزن كلي لاشه انجمادزدايي شده و بسته ) بر حسب گرم ( به -9-3 

 شود .بيان مي M3صورت وزن بسته حاوي آلايش) برحسب گرم ( به -10-3
 

 محاسبه نتايج:  -4

 آيد: دست ميمقدارآب خارج شده در طول انجمادزدايي )برحسب درصد وزن لاشه( منجمد از رابطه زير به

100MO-M1-M2)/(M0-M1-M3)×) 

 

نمونه )لاشه( مورد آزمون، بيش از  20آب خارج شده در مرحله انجمادزدايي از اگر ميانگين     تفسير نتايج: -5
 درصدهاي زير باشد، مقدار آب جذب شده در طول فرآوري )كشتار تا انجماد( بيش از حد مجاز است.

 درصد 5/1سازي با استفاده از هوا در اتاق سرد : خنك 
 درصد 3/3مه پاش ( در اتاق سرد  :  سازي با استفاده از هوا و اسپري هوايي ) سيستتخنك 
 درصد  1/5وري در چيلر آبي: سازي  بصورت غوطهخنك 


