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	اندازه‌گيري ماده خشك در ميوه و سبزي و فرآورده آنها 
به روش خشك كردن در فشار كاسته شده

	 

	 

	 

	چاپ اول

	شهريور ماه 1376


موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران تنها سازماني است در ايران كه بر طبق قانون ميتواند استاندارد رسمي فرآورده ها را تعيين و تدوين و اجراي آنها را با كسب موافقت شورايعالي استاندارد اجباري اعلام نمايد. وظايف و هدفهاي مؤسسه عبارتست از:
(تعيين، تدوين و نشر استانداردهاي ملي – انجام تحقيقات بمنظور تدوين استاندارد بالا بردن كيفيت كالاهاي داخلي، كمك به بهبود روشهاي توليد و افزايش كارآئي صنايع در جهت خودكفائي كشور - ترويج استانداردهاي ملي – نظارت بر اجراي استانداردهاي اجباري – كنترل كيفي كالاهاي صادراتي مشمول استانداردهاي اجباري و جلوگيري از صدور كالاهاي نامرغوب بمنظور فراهم نمودن امكانات رقابت با كالاهاي مشابه خارجي و حفظ بازارهاي بين المللي كنترل كيفي كالاهاي وارداتي مشمول استاندارد اجباري بمنظور حمايت ازمصرف كنندگان و توليدكنندگان داخلي و جلوگيري از ورود كالاهاي نامرغوب خارجي راهنمائي علمي و فني توليدكنندگان، توزيع كنندگان و مصرف كنندگان – مطالعه و تحقيق درباره روشهاي توليد، نگهداري، بسته بندي و ترابري كالاهاي مختلف – ترويج سيستم متريك و كاليبراسيون وسايل سنجش – آزمايش و تطبيق نمونه كالاها با استانداردهاي مربوط، اعلام مشخصات و اظهارنظر مقايسه اي و صدور گواهينامه هاي لازم).
موسسه استاندارد از اعضاء سازمان بين المللي استاندارد مي باشد و لذا در اجراي وظايف خود هم از آخرين پيشرفتهاي علمي و فني و صنعتي جهان استفاده مي نمايد و هم شرايط كلي و نيازمنديهاي خاص كشور را مورد توجه قرار مي دهد.

اجراي استانداردهاي ملي ايران بنفع تمام مردم و اقتصاد كشور است و باعث افزايش صادرات و فروش داخلي و تأمين ايمني و بهداشت مصرف كنندگان و صرفه جوئي در وقت و هزينه ها و در نتيجه موجب افزايش درآمد ملي و رفاه عمومي و كاهش قيمتها مي شود.
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پيشگفتار

 استاندارد اندازه گيري ماده خشك در ميوه و سبزي و فرآورده آنها به روش خشك كردن در فشار كاسته شده كه بوسيله كميسيون فني مربوطه تهيه و تدوين شده و در يكصد و هشتاد و سومين كميته ملي استاندارد كشاورزي و غذايي مورخ 1375/7/7 مورد تاييد قرار گرفته , اينك باستناد بند 1 ماده 3 قانون اصلاحي قوانين و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات ايران صنعتي مصوب بهمن ماه 1371 بعنوان استاندارد رسمي ايران منتشر مي‏گردد.

 براي حفظ همگامي و هماهنگي با پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه صنايع و علوم, استانداردهاي ايران در مواقع لزوم مورد تجديد نظر قرار خواهند گرفت و هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين استانداردها برسد در هنگام تجديد نظر در كميسيون فني مربوط مورد توجه واقع خواهد شد .

 بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديد نظر آنها استفاده نمود.

 در تهيه و تدوين اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي المقدور بين اين استاندارد و استاندار كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود .

 لذا با بررسي امكانات و مهارتهاي موجود و اجراي آزمايشهاي لازم اين استاندارد با استفاده از منبع زير تهيه گرديده است :

ISO 1026 : 1982 (E) 

Fruit and vegetable products - Determination of dry matter content by drying under reduced 

pressure and of water content by azeotropic distillation.  

 
اندازه گيري ماده خشك در ميوه و سبزي و فرآورده آنها به روش خشك كردن در فشار كاسته شده

 1- هدف و دامنه كاربرد

 هدف از تدوين اين استاندارد , ارائه اندازه گيري ماده خشك ميوه و سبزي و فرآورده آنها به روش خشك كردن در فشار كاسته شده مي‏باشد .

 روش خشك كردن در فشار كاسته شده در تمام فرآورده هاي ميوه و سبزي به استثناي موارد زير كاربرد دارد :

 ـ فرآورده هائي كه با خشك كردن تركيب آنها به هم مي خورد .

 ـ فرآورده هائي كه مقدار آب آنها كمتر از 10 درصد مي باشد .

 ـ فرآورده هائي كه داراي مقادير زيادي مواد فرار هستند .

 2- تعاريف واصطلاحات 

 در اين استاندارد, واژه واصطلاحات با تعاريف زير بكار برده مي شود :

 2-1-   ماده خشك :

 ماده خشك به موادي گفته مي شود كه با خشك كردن طبق اين روش تبخير نشود .

 2-2-   آزمايه 1 :

 آزمايه عبارت است از نمونه اي كه براي انجام آزمايش ها از نمونه آزمايشگاهي تهيه مي شود .

 2-3-   آزمونه 2 :

 مقداري است كه جهت انجام يك آزمايش از آزمايه برداشت و دقيقا وزن مي شود.

 3- اساس روش

فرآورده مايع يا نيمه مايع رابه خوبي مخلوط كنيد و روي يك سطح جاذب پهن كنيد و مواد خميري رابايك گرد بي‏اثر مخلوط كرده و هريك را در دماي 70 درجه سلسيوس, در فشار كاسته شده تا رسيدن به جرم ثابت حرارت دهيد.

 4- مواد لازم 

 4-1- آب :

 آب بكار بردني آب مقطر يا آبي است كه داراي خلوص برابر آن باشد .

 4-2-  نوارهاي كاغذي براي فرآورده‏هاي مايع :

 كاغذ صافي بدون خاكستر بكار بريد يا بجاي آن مي توان كاغذ صافي معمولي را كه 8 ساعت در محلول اسيد كلريدريك 2 گرم درليتر گذارده و سپس 5 بار با آب مقطر شسته شده و در هوا خشك گرديده است , بكار بريد .

 كاغذ صافي رابه صورت نوارهائي به پهناي 20 ميليمتر ببريد و به آنها چين كوچك نزديك به هم بدهيد تا شبيه چين آكاردئون بشود و يا آن را دور يك ميله سه‏بر كه هر بر آن يك سانتي متر باشد , بپيچيد. در اين صورت نوار كمي باز شده به صورت يك فنر چند وجهي در مي آيد . در ظرف (5-3) 4 تا 4/5 گرم از نوارهاي كاغذي چين‏دار را قرار دهيد . اگر كاغذ نازك و وزن يك متر مربع آن 60 تا 70  گرم باشد , طول 4 تا 4/5 گرم آن 3 متر و اگر كاغذ ضخيم باشد وزن يك متر مربع آن 180 تا 200 گرم باشد , طول آن 1 متر خواهد بود .

 4-3- صفحه كاغذي براي فرآورده‏هاي نيمه مايع :

 صفحه هاي كاغذ صافي بدون خاكستر يا مقاوم چين‏دار به قطر كمتر از قطر ظرف بكار بريد , اگر كاغذ صافي بدون خاكستر در دسترس نبود , برابر دستور (4-2) آن را بشوئيد .

 4-4- شن تميز براي فرآورده‏هاي سفت , خميري و جامد :

 شن تميزي را بكار بريد كه به روش زير تهيه مي‏شود :

 شن را ابتدا با محلول اسيد كلريدريك 5 درصد جرمي و سپس تا اندازه‏اي با آب مقطر بشوئيد تا به كلي از اسيد كلريدريك پاك شود ( عدم يون كلر در آب شستشو با افزودن محلول نيترات نقره و جوهر شوره شناخته مي‏شود ).

 شن بدست آمده را چنان الك كنيد كه اندازه دانه‏هاي آن 100 تا 400 ميكرومتر باشد و سپس مواد آلي آن را در كوره بسوزانيد .

 5- وسايل لازم

 افزون بر وسايل معمولي آزمايشگاه وسايل ويژه زير نيز مورد نياز است :

 5-1- گرمخانه :

 گرمخانه را با دماي 70 درجه سلسيوس و تحت فشار نزديك به 30 كيلو پاسكال ( به 9-3 نگاه كنيد ) در حالي كه 10 تا 40 ليتر هواي خشك در ساعت وارد آن مي‏شود .

عمل خشك كردن انجام مي‏گيرد . اين هوا به صورت حباب حباب از شيشه اسيد سولفوريكي كه در جلوي شير ورودي هوا به گرمخانه قرار دارد ميگذرد و خشك ميشود كه ضمن انبساط , ميزان ورود آن به گرمخانه تامين و تنظيم مي‏گردد . درجه حرارت در تمام نقاط گرمخانه بايد يكنواخت باشد .

 5-2- خشك كن با ماده خشك كننده مؤثر :

 5-3- ظرف فلزي استوانه‏اي كه فلز آن در برابر خوردگي مقاوم ( آلومينيوم - نيكل و ترجيحا فولاد زنگ نزن نازك ) با كف مسطح و به قطر نزديك 60 و بلندي 20 ميلي متر داراي سرپوش كه به خوبي با آن جفت مي‏شود ( به 9-1 نگاه كنيد .)

 5-4- ميله‏هاي شيشه‏اي كه ارتفاع آنها با ارتفاع ظرف‏ها در خور باشد ( به 5-3 نگاه كنيد .)

 5-5- پي پت‏هاي 5 و 10 ميلي ليتري .

 5-6- ترازوي آزمايشگاهي با دقت 0/0002 گرم .

 6- روش كار 

 6-1-  آماده كردن آزمايه :

 نمونه آزمايشگاهي را به خوبي بياميزيد .

 6-2-   آماده كردن وسايل :

 6-2-1-  فرآورده هاي مايع يا نيمه مايع :

 در ظرف فلزي (5-3) به ( 9-1 نگاه كنيد ) نوارهاي كاغذي (4-2) يا دو صفحه كاغذي (4-3) را بگذاريد و آن را درون گرمخانه در شرايط ويژه (5-1) قرار دهيد و سرپوش ظرف را نيز كنار آن قرار دهيد و پس از يك ساعت سرپوش را در گرمخانه روي ظرف بگذاريد و سپس ظرف را از گرمخانه بيرون بياوريد و در خشك كن سرد كنيد و با تقريب 0/0002 گرم بكشيد .

 6-2-2-  فرآورده هاي سفت و غليظ مانند گوشت و خمير ميوه يا فرآورده هاي ناهمگن را با 10 تا 20 گرم شن (4-4) و يك ميله شيشه اي (5-4) در گنجايه فلزي (5-3) بگذاريد و در گرمخانه اي كه داراي شرايط ويژه (5-1) است , قرار دهيد . سرپوش گنجايه را بگذاريد و سپس گنجايه را از گرمخانه بيرون بياوريد و در خشك كن سرد كنيد و با تقريب 0/0002 گرم بكشيد .

 6-3- آزمونه :

 6-3-1- فرآورده هاي مايع يا نيمه مايع :

 از فرآورده هاي مايع 10 ميلي ليتر و از فرآورده‏هاي نيمه مايع 5 ميلي ليتر آزمايه (6-1) را با پي پت (5-5) برداريد و نوارها يا صفحه‏هاي كاغذي رابه خوبي در آن خيس كنيد , به طوري كه مايعي در ظرف بجا نماند و همه آن جذب كاغذ صافي شود.

 براي جلوگيري از تبخير , كارهاي بالا را هرچه تندتر انجام دهيد . سرپوش ظرف رابگذاريد و آن را تا نزديك 0/0002 گرم بكشيد . درباره فرآورده هاي نيمه مايع براي آسان شدن جذب نوارها يا برگ هاي كاغذي راپس از كشيدن آزمايه با آب , نمدار كنيد .

 يادآوري : اگر فرآورده مايع باشد و اندازه گيري ماده خشك موجود در 100 ميلي ليتر نمونه به گرم درخواست گردد , يك پي پت 10 ميلي ليتري دقيق بكار ببريد و بخش دوم بند (6-3-1) را ناديده بگيريد .

 6-3-2-  فرآورده هاي ناهمگن يا خميري و سفت ( همراه با گوشت ميوه ):

 2 تا 5 گرم از آزمايه را در ظرف (5-3) بريزيد و تا نزديك 0/0002 گرم بكشيد و فورا با يك ميله شيشه‏اي آن را با شن به خوبي بياميزيد , به گونه‏اي كه از فرآورده و شن چيزي بيرون نريزد .

 اگر آميختن آنها مشكل باشد كمي آب به آن بيفزاييد و افزودن آب بايد پس از كشيدن آزمونه انجام گيرد .

 6-4- اندازه‏گيري :

 ظرفي كه با كاغذ صافي , آزمونه و ساير وسائل وزن شده است ( بندهاي 6-3-1 و 6-3-2 را نگاه كنيد ) را همراه با در ( در كنار آن ) درون گرمخانه (5-1) تنظيم شده در دماي 70 درجه سلسيوس كه هواي خشك به اندازه 40 ليتر در ساعت از آن عبور مي‏كند , بگذاريد و فشار داخل گرمخانه را تا 3 كيلو پاسكال كاهش دهيد . ( به بندهاي 5-1 و 8 و 9-3 نگاه كنيد ) اگر فرآورده مايع يا نيمه ‏مايع باشد , آن را به مدت 3 ساعت و گرنه به مدت 4 ساعت خشك كنيد . پيش از درآوردن ظرف از گرمخانه در آن را بگذاريد و درون خشك كن سرد كنيد و تا نزديك 0/0002 گرم بكشيد . كار خشك كردن را مانند بالا هر ساعت يكبار تكرار كنيد تا نابرابري دو توزين پياپي از0/001  گرم بيشتر نشود .

 6-4-1- شمار اندازه‏گيري‏ها :

 روي هر آزمايه (6-1) دو اندازه‏گيري انجام دهيد .

 7- بيان برآمدها

 7-1- روش محاسبه و دستور آن :

 mO = درصد جرمي مواد خشك نمونه به گرم برابر است با :
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 كه در آن :

 جرم ظرف و ساير لوازم ( كاغذ صافي , شن , ميله شيشه‏اي و سرپوش ) به گرم (6-3-1 يا 6-3-2)

 وزن همين ظرف حاوي آزمايه قبل از خشك كردن به  گرم (6-3-1 و 6-3-2)

 جرم ظرف پس از خشك كردن به گرم

 ميانگين حسابي مقادير بدست آمده از دو اندازه گيري (6-4-1) را به عنوان ميانگين بدست آوريد, به شرط آن كه ويژگي‏هاي لازم را براي تكرار پذيري ( بند 8) مطابقت داشته باشد .

 يادآوري :

 1- اگر آب فرآورده كم باشد , مقدار آب را مي‏توان بر حسب درصد جرمي بيان كرد .

 2- اگر در فرآورده‏هاي مايع آزمونه به صورت حجمي برداشته شده باشد ( به يادآوري بند 6-3-1 نگاه كنيد)، مقدار ماده خشك برحسب گرم در 100 ميلي ليتر فرآورده برابر است با :
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 كه در آن :

 V = حجم آزمونه به ميلي ليتر

 mO و m2 داراي همان مفاهيم بالا مي‏باشند .

 8- تكرار پذيري

 اختلاف بين مقدارهاي بدست آمده در دو اندازه گيري (6-4-1) كه همزمان يا بي درنگ و پي در پي با يك آزمايش كننده انجام گيرد, نبايد بيش از اندازه‏هاي زير باشد:

 الف ) 1- يك درصد ( نسبي ) براي موادي كه ماده خشك آنها بيشتر از 10 گرم در 100 گرم يا 100 ميلي ليتر نمونه باشد.

 ب ) 2- دو درصد ( نسبي ) براي موادي كه ماده خشك آنها كمتر از 10 گرم در 100 گرم يا 100 ميلي ليتر نمونه باشد.

 9- يادآوري درباره روش

 9-1- اگر كاغذ صافي به عنوان پايه بكار رفته باشد , نفوذ ناپذيري ظرف‏ها را (5-3) به هوا را مي‏توان با روش زير بررسي كرد :

 ظرف‏هاي محتوي كاغذ صافي كه برابر توضيحات (6-2-1) خشك و سپس در آن بسته شده و در خشك كن (5-2) سرد گرديده و در فضاي آزمايشگاه قرار داده شده است , نبايد وزن ‏آن در هر ساعت بيش از 0/001  گرم افزايش يابد .

 9-2- براي پايدار كردن شرايط خشك كردن در بيشتر آزمايش‏ها بهتر است روش‏هاي كنترل زير را بكار برد:

 هر ليتر محلول قند كه داراي 100±1 گرم ساكارز خالص مي‏باشد , بايد 100±1 گرم باقيمانده جامد كل بجا بگذارد.

 يك ليتر محلول 10 گرم اسيد لاكتيك خالص مي‏تواند حداقل 9/5 گرم در ليتر ماده خشك بدهد .

 يادآوري : روش تهيه محلول اسيد لاكتيك 10 گرم در ليتر :

 ده ميلي ليتر اسيد لاكتيك خالص را با 100 ميلي ليتر آب رقيق كنيد . اين محلول را در يك بشر بر روي گرمابه به مدت 4 ساعت بجوشانيد و در اين مدت با افزودن آب نگذاريد حجم محلول از 50 ميلي ليتر كمتر شود , سپس محتويات بشر را به طور كمي با مقدار كافي آب مقطر در يك بالن اندازه‏دار يك ليتري بريزيد و حجم آن را با آب مقطر به يك ليتر برسانيد و اسيد لاكتيك موجود در يك ليتر محلول را با محلول [image: image7.wmf]10
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 نرمال قليايي , اندازه گيري كند و غلظت آن را روي 10 گرم در ليتر تنظيم كنيد .

 در اين آزمايش (9-2) براي فراهم كردن شرايط مطلوب , مدت گرمخانه گذاري , ميزان جريان هوا و فشار داخلي را براي خشك كردن ثابت كنيد .

 9-3- در برخي از موارد پيشنهاد مي‏شود ساعت اول خشك كردن را در دماي 70 درجه سلسيوس و فشار 13/2 كيلو پاسكال 3 انجام و فشار را تا 3/3 كيلو پاسكال 4كاهش دهيد .

 9-4- اگر بيم اكسيد شدن با هواي بكار رفته موجود باشد , هواي گرمخانه را با يك گاز بي اثر خالي و جانشين كنيد .

 10- گزارش آزمون

 گزارش آزمون بايد روش بكار برده شده و نتايج بدست آمده را نشان دهد . همچنين در اين گزارش بايد تمام جزئيات كارهايي را كه در اين استاندارد مشخص نشده و توسط آزمايشگر به طور اختياري برگزيده شده و هر نوع حادثه‏اي را كه مي‏تواند روي نتايج مؤثر, بايد ذكر كرد.

 گزارش آزمون بايد شامل كليه اطلاعات لازم براي تشخيص كامل نمونه باشد.

	 


 

1- Test Protion 

2- Test Sample 

3- mbar 13/2 = Kpa 13/2 

4- mbar 33 = Kpa 3/3
 
	[image: image8.png]Q




ISLAMIC REPUBLIC OF IRAN

	 

	Institute of Standards and Industrial Research of Iran

	 

	ISIRI NUMBER

	 

	3982

	 

	[image: image9.png]




	 

	fruit and vegetable products - determination of dry matter content by drying under pressure of water content by azeotropic distillation 

	 

	 

	 

	First Edition

	August 1997


 

