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	ويژگيها و روشهاي آزمون انجير خشك

	 

	 

	(تجديد نظر دوم)

	چاپ سوم


موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران تنها سازماني است در ايران كه بر طبق قانون ميتواند استاندارد رسمي فرآورده‏ها را تعيين و تدوين و اجراي آنها را با كسب موافقت شورايعالي استاندارد اجباري اعلام نمايد. وظايف و هدفهاي موسسه 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 كارائي صنايع در جهت خودكفائي كشور- ترويج استانداردهاي ملي – نظارت بر اجراي استانداردهاي اجباري – كنترل كيفي كالاهاي صادراتي مشمول استاندارد اجباري و جلوگيري از صدور كالاهاي نامرغوب به منظور فراهم نمودن امكانات رقابت با كالاهاي مشابه خارجي و حفظ بازارهاي بين المللي كنترل كيفي كالاهاي وارداتي مشمول استاندارد اجباري به منظور حمايت از مصرف 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 مقايسه‏اي و صدور گواهينامه‏هاي 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 به نفع 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 انجير خشك كه نخستين بار در سال 1345 تهيه گرديد براساس پيشنهادهاي رسيده و بررسي و تاييد كميسيون فني خشكبار براي دومين بار مورد تجديدنظر قرار گرفت و در يكصدو چهارمين جلسه كميته ملي استاندارد كشاورزي و غذايي مورخ 72/9/8 تصويب شد اينك به استناد بند 1 ماده 3 قانون اصلاحي قوانين و مقررات مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن ماه سال 1371 به عنوان استاندارد رسمي ايران منتشر مي‏گردد .  

 براي حفظ همگامي و همآهنگي با پيشرفت‏هاي ملي و جهاني در زمينه صنايع و علوم , استانداردهاي ايران در مواقع لزوم مورد تجديدنظر قرار خواهند گرفت و هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين استاندارد برسد در تجديدنظر بعدي مورد توجه واقع خواهد شد .  

 بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديدنظر آنها استفاده كرد .  در تهيه و تجديدنظر اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي‏المقدور بين اين استاندارد و استاندارد كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود .  

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

 استاندارد ملي ايران شماره 226 سال 1349 ـ انجير خشك

 2 ـ گزارش آزمون‏هاي انجام شده در آزمايشگاه‏هاي مواد غذايي مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

 

  انجير خشك ـ ويژگي‏ها و روش‏هاي آزمون

  1 ـ هدف

 هدف از تدوين اين استاندارد تعيين ويژگي‏ها , طبقه‏بندي , بسته‏بندي , نشانه‏گذاري , نمونه‏برداري و روش‏هاي آزمون انجير خشك مي‏باشد .  

  2 ـ دامنه كاربرد

 اين استاندارد در مورد انجير خشك محصول ايران كه عمدتأ در منطقه استهبان فارس به عمل مي‏آيد كاربرد دارد .  

  3 ـ تعاريف و اصطلاحات

 در اين استاندارد واژه‏ها و اصطلاحات با تعاريف زير به كار برده مي‏شود : 

 3 ـ 1 ـ انجير خشك ـ عبارتست از ميوه خشك شده درخت انجير با نا علمي Carica Linnaeus Ficus از خانواده Moraceae
 3 ـ 2 ـ آفت زنده ـ عبارتست از وجود هرگونه ارگانيسم زنده1 aristella Berk در هريك از مراحل رشد نظير حشرات , كنه‏ها , قارچ‏ها , باكتري‏ها و غيره كه از  انجير تغذيه نموده و يا روي آن نشو و نمو كرده و باعث آلودگي و تقليل كمي و كيفي آن مي‏شود .  
 3 ـ 3 ـ آفت‏زدگي ـ عبارتست از آسيب ناشي از عمل آفات كه با چشم غيرمسلح و در صورت ضرورت با چشم مسلح قابل رؤيت باشد .  اين آثار به صورت حفره‏هاي محل تغذيه حشرات و كنه‏ها , وجود تنيده‏ها و فضولات يا نظاير آن است كه در داخل و يا خارج انجير قابل رويت مي‏باشد .  

 3 ـ 4 ـ مواد خارجي ـ عبارتست از وجود موادي غير از انجير خشك نظير شن , سنگريزه , قطعات گياهي و غيره .  

 3 ـ 5 ـ آلودگي ـ عبارتست از آغشته بودن سطح خارجي و يا داخلي انجير خشك به خاك و خاشاك و يا هرگونه مواد ديگر .  

 3 ـ 6 ـ آسيب ديدگي ـ عبارتست از شكستگي , لهيدگي و يا آثار ناشي از هرنوع صدمه مكانيكي كه شكل طبيعي انجير را تغيير داده باشد .  

 3 ـ 7 ـ نارسي ـ عبارتست از حالتي كه ميوه انجير به هر دليل از جمله تلقيح نشدن رشد كافي نكرده و فاقد مزه طبيعي انجير رسيده باشد .  

 3 ـ 8 ـ رطوبت ـ عبارتست از آب موجود در انجير خشك كه طبق روش داده شده در بند 9 ـ 7 اين  استاندارد اندازه‏گيري مي‏شود .  

 3 ـ 9 ـ باقيمانده سوم ـ عبارتست از ميزان سمومي كه پس از عمليات مبارزه با آفات زراعي و انباري در انجير خشك باقي مانده باشد .  

 3 ـ 10 ـ رنگ ـ عبارتست از رنگ طبيعي اين رقم انجير كه معمولا بين كرم روشن تا كرم تيره متغير مي‏باشد .  

  4 ـ ويژگي‏ها

 انجير خشك بايد داراي ويژگي‏هاي زير باشد : 

 4 ـ 1 ـ انجير خشك بايد داراي رنگ , بو و مزه طبيعي خود باشد .  

 4 ـ 2 ـ انجير خشك بايد عاري از آفت زنده باشد .  

 4 ـ 3 ـ ميزان آفت زدگي نبايد از 6 درصد بيشتر باشد .  

 4 ـ 4 ميزان مواد خارجي نبايد از 0/2 درصد بيشتر باشد .  

 4 ـ 5 ـ ميزان آلودگي نبايد از 3 درصد بيشتر باشد .  

 4 ـ 6 ـ ميزان آسيب‏ديدگي نبايد از 5 درصد بيشتر باشد .  

 4 ـ 7 ـ ميزان نارسي نبايد از 3 درصد بيشتر باشد .  

 4 ـ 8 ـ ميزان رطوبت نبايد از 12 درصد بيشتر باشد .  

 4 ـ 9 ـ ميزان باقيمانده سموم نبايد از مقداري كه مراجع ذيصلاح 2 تعيين مي‏كنند تجاوز نمايد .  

  5 ـ طبقه‏بندي

 انجير خشك را از نظر اندازه مي‏توان به شرح زير طبقه‏بندي نمود : 

 ( تعداد در 100 گرم ) 

 الف : خيلي درشت ( ممتاز :) تا 8 عدد .  

 ب : درشت : 9 تا 15 عدد .  

 ج : متوسط : 16 تا 25 عدد .  

 د : ريز : بيش از 25 عدد .  

  6 ـ بسته‏بندي

 6 ـ 1 ـ مشخصات لوازم بسته‏بندي ـ لوازمي كه براي بسته‏بندي انجير خشك به كار برده مي‏شود بايد سالم , تميز , خشك و عاري از هرگونه آلودگي و بوي نامطبوع باشد و روش بسته‏بندي بايد طوري باشد كه با در نظر گرفتن مشخصات لوازم بسته‏بندي حفاظت صحيح و كامل به منظور جلوگيري از هرگونه فساد , آسيب و ضايعات طي مراحل نگهداري و حمل و نقل تأمين گردد .  

 6 ـ 2 ـ انجير خشك را مي‏توان در كارتن , كيسه‏هاي پلاستيكي يا كتاني بسته‏بندي نمود . 

 6 ـ 3 ـ وزن خالص هر بسته نبايد از 15 كيلوگرم تجاوز نمايد .  

 در صورت تقاضاي خريدار بسته‏بندي‏هاي بزرگتر بلامانع است .  

 6 ـ 4 ـ كليه بسته‏هاي موجود در يك بهر بايد از نظر نوع بسته‏بندي , اندازه , وزن و محتويات آن يكنواخت باشد .  

  7 ـ نشانه‏گذاري

 مشخصات زير بايد روي هر بسته با خط خوانا و پاك نشدني به زبان فارسي و در صورت صدور به زبان انگليسي و يا به زبان كشور خريدار نوشته و يا الصاق گردد .  

 7 ـ 1 ـ نام كالا

 7 ـ 2 ـ وزن خالص برحسب كيلوگرم

 7 ـ 3 ـ نام صادر كننده و يا علامت تجارتي

 7 ـ 4 ـ نام طبقه ( در صورت تمايل خريدار يا فروشنده ) 

 7 ـ 5 ـ عبارت محصول ايران

  8 ـ نمونه‏برداري

 طبق استاندارد شماره 1036 ايران " روش نمونه‏برداري خشكبار " عمل كنيد .  حداقل مقدار نمونه آزمايشگاهي بايد 2 كيلوگرم باشد .  

  9 ـ روش‏هاي آزمون

 ابتدا كل نمونه آزمايشگاهي را كاملا مخلوط كنيد تا نمونه يكنواخت شود , سپس از نظر رنگ , بو و مزه آزمايش كنيد .  

 9 ـ 1 ـ آزمون آفت زنده ـ كل نمونه آزمايشگاهي را از نظر وجود آفت زنده مورد بررسي قرار دهيد چنانچه آفت زنده در خارج انجيرها مشاهده نشد تعداد 20 انجير را باز كرده معاينه كنيد و اگر در داخل آنها نيز آفت زنده مشاهده نشد به ساير آزمون‏ها بپردازيد .  

 9 ـ 2 ـ آزمون تعيين مواد خارجي ـ مقدار 500 گرم از نمونه را وزن كرده و مواد خارجي آن را جدا نموده و سپس توزين نماييد و درصد مواد خارجي موجود را طبق فرمول زير محاسبه كنيد : 

[image: image5.jpg]1 i e




 كه در آن w وزن مواد خارجي و W وزن نمونه مي‏باشد .  

 9 ـ 3 ـ آزمون تعيين آفت زدگي ـ مقدار 500 گرم از نمونه را توزين و تعداد انجيرهاي موجود در آن را شمرده و انجيرهاي آفت زده را تفكيك و شمارش نموده و درصد آن را از فرمول زير محاسبه كنيد : 
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 كه در آن n تعداد انجيرهاي آفت زده و N تعداد انجيرهاي موجود در نمونه مي‏باشد .  

 9 ـ 4 ـ آزمون تعيين آلودگي ـ انجيرهاي بند 9 ـ 3 را از نظر آلودگي معاينه و انجيرهاي آلوده را تفكيك و شمارش نموده و درصد آن را از فرمول زير محاسبه كنيد .
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 كه در آن n تعداد انجيرهاي آلوده و N تعداد انجيرهاي موجود در نمونه مي‏باشد .  

 9 ـ 5 ـ آزمون تعيين آسيب ديدگي ـ انجيرهاي بند 9 ـ 3 را از نظر آسيب ديدگي معاينه و انجيرهاي آسيب ديده را تفكيك و شمارش نموده و درصد آن را از فرمول زير محاسبه كنيد .  
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 كه در آن n تعداد انجيرهاي آسيب ديده و N تعداد انجيرهاي موجود در نمونه مي‏باشد . 

 9 ـ 6 ـ آزمون تعيين نارسي ـ انجيرهاي بند 9 ـ 3 را از نظر نارسي معاينه و انجيرهاي نارس را تفكيك و شمارش نموده و درصد آن را از فرمول زير محاسبه كنيد .
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 كه در آن n تعداد انجيرهاي نارس و N تعداد انجيرهاي موجود در نمونه مي‏باشد .  

 9 ـ 7 ـ آزمون تعيين رطوبت ـ طبق استاندارد شماره 672 ايران " روش اندازه‏گيري رطوبت خشكبار " عمل كنيد .  

 9 ـ 8 ـ آزمون تعيين طبقه ـ مقدار 500 گرم از نمونه را وزن كرده و تعداد انجيرهاي موجود در نمونه را شمارش نموده و بر عدد 5 تقسيم كنيد تا تعداد در 100 گرم معلوم گردد و سپس با توجه به بند 5 طبقه مربوطه را مشخص كنيد .  

	 


 

1-مهم‏ترين آفات انجير خشك عبارتند از : 

1- Spectrobates Ceratoniae Zell
2- Carpolanchaea aristella Berk

 
2-در حال حاضر مرجع ذيصلاح مؤسسه تحقيقات آفات و بيماري‏هاي گياهي است
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