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	چاپ اول


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 بمنظور فراهم نمودن امكانات رقابت با كالاهاي مشابه خارجي و حفظ بازارهاي بين المللي كنترل كيفي كالاهاي وارداتي مشمول استاندارد اجباري بمنظور 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 مقايسه اي و صدور گواهينامه هاي لازم).
موسسه استاندارد از اعضاء سازمان بين المللي استاندارد ميباشد و لذا در اجراي وظايف خود هم از آخرين پيشرفتهاي علمي و فني و صنعتي جهان استفاده مينمايد و هم شرايط كلي و نيازمنديهاي خاص كشور را مورد توجه قرار ميدهد.
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 هزينه‏ها و در نتيجه موجب افزايش درآمد ملي و رفاه عمومي و كاهش قيمتها ميشود.
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پيشگفتار

 آئين كار آماده سازي براي خشك كردن و بسته بندي سبزيها كه بوسيله كميسيون فني غذايي ـ كشاورزي تهيه و تدوين شده و در هفتاد و دومين كميته ملي استاندارد فرآورده هاي كشاورزي وغذايي مورخ 67/4/29 مورد تاييد قرار گرفته , اينك باستناد ماده يك قانون مواد الحاقي به قانون تاسيس موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب آذر ماه 1349 بعنوان آئين كار رسمي ايران منتشر مي‏گردد .

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

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

 در تهيه و تدوين اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه بشرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي المقدور بين اين آئين كارو آئين كارهاي كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود .

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

 1 ـ دكتر زرگري علي ـ گياهان دارويي ـ جلد دوم و سوم  ـ سال 1352 و 1347 ـ انتشارات اميركبير

 2 ـ استاندارد شماره 2277 ايران ـ نامگذاري ادويه و چاشني ـ سال 1361
 3 ـ آئين كار آماده سازي و بسته بندي ادويه ـ بشماره 2889 سال 1366
 4 ـ آئين  كار ضدعفوني غلات بشماره 2493
 5 ـ دكتر وزيري بزرگمهر ـ فريده حق شناس ـ بوي‏افزار - سال 1365 - از انتشارات موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران 

 
 
 
 آئين  كار آماده سازي براي خشك كردن و بسته بندي سبزي ها

 1 ـ هدف

 هدف از تدوين اين آئين كار , ارائه اصول صحيح آماده سازي براي خشك كردن و بسته بندي انواع سبزي‏هاي مندرج در بند (2) اين آئين ‏كار است كه در كارگاه‏هاي واجد شرايط فني و بهداشتي تهيه مي‏گردند و مصرف خوراكي دارند .

 2 ـ دامنه كاربرد

 اين آئين  كار براي خشك كردن و بسته بندي سبزيهاي زير است :

 2 ـ 1 ـ سبزي‏هاي برگي مانند تره ـ جعفري ـ گشنيز ـ شنبليله ـ اسفناج ـ شويد و غيره 

 2 ـ 2 ـ سبزي‏هاي غده اي مانند سير ـ پياز - هويج ـ سيب زميني

 2 ـ 3 ـ سبزي‏هاي معطر مانند ترخون - نعناع ـ مرزه ـ كاكوتي ـ آويشن و غيره 

 يادآوري ـ اين آئين  كار شامل صيفي جات نظير كدو ـ گوجه فرنگي و سبزي‏هاي غلافي مانند نخود و لوبيا نمي‏باشد .

 3 ـ تعاريف

 3 ـ 1 ـ سبزي‏هاي برگي :

 منظور سبزي هايي هستند كه كلا برگ آنها و بعضأ قسمتي از دمبرگ و يا ساقه‏هاي جوان و ظريف و غير خشبي آنها مصرف غذايي دارند .

 3 ـ 1 ـ 1 ـ تره 

 عبارت است از گياه Allium porrum .L.   از تيره لاله Liliaceae كه برگ آن به مصرف خوراكي مي‏رسد .

 3 ـ 1 ـ 2 ـ جعفري

 عبارتست از گياه mill , Petroselinum orispum يا P.sativum از تيره چتريان UNBelliferae كه بيشتر برگ و دمبرگ و بعضا ساقه‏هاي خشبي نشده آن مورد استفاده قرار مي‏گيرد .

 3 ـ 1 ـ- 3 گشنيز :

 عبارتست از گياه L.coriandre sativum از تيره چتريان Umbelliferae كه برگ و ساقه‏هاي جوان آن به مصرف خوراكي مي‏رسد .

 3 ـ 1 ـ 4 ـ شنبليله :

 عبارتست از گياه .L,Trigonella foenum از تيره Leguminoseae كه برگ‏ها و ساقه‏هاي جوان آن بمصرف خوراكي مي رسد .

 3 ـ 1 ـ 5 ـ اسفناج :

 عبارتست از گياه .L.Spinacia oleraceae از تيره اسفناج chenopodiaceae كه برگهاي آن مصرف مي‏شود .

 3 ـ 1 ـ 6 ـ شويد :

 عبارتست از گياه L.Anethum graveolens از تيره چتريان Umbelliferae كه از برگ‏ها و ساقه‏هاي خشبي نشده آن استفاده مي‏گردد .

 3 ـ 2 ـ سبزي‏هاي غده‏اي :

 منظور سبزيهايي هستند كه قسمت‏هاي متورم زير زميني آنها به مصرف غذا ميرسند .

 3 ـ 2 ـ 1 ـ سير :

 عبارتست از غده زيرزميني گياه .L.Allium sativum از تيره لاله Liliaceae كه مركب از قطعات متورم و محصور در غشاهاي نازك و ظريف مي‏باشد .

 3 ـ 2 ـ 2 ـ پياز :

 عبارتست از گياه .L.Allium sepa از تيره لاله Liliaceae كه داراي پياز زير زميني خوراكي است .

 3 ـ 2 ـ 3 ـ هويج :

 عبارتست از گياه Dacus carotta.L. از تيره چتريان umvelliferae كه ريشه زيرزميني آن خوراكي است .

 3 ـ 2 ـ 4 ـ سيب زميني

 عبارتست از گياه .L.Solanum tuberosum ازتيره سيب زميني Solanaceae كه ساقه زيرزميني آن بمصرف خوراكي مي‏رسد .

 3 ـ 2 ـ سبزهاي معطر :

 منظور آندسته سبزيهايي هستند كه به مقادير كم و به عنوان بوي‏افزار مورد مصرف قرار مي‏گيرند .

 3 ـ 3 ـ 1 ـ ترخون :

 عبارتست از Artemisia dracunuclus . L . از تيره آفتابگردان compositeae كه از برگ و ساقه‏هاي خشبي نشده آن استفاده مي‏شود .

 3 ـ 3 ـ- 2 نعناع :

 عبارتست از گياه .(L.mentha viridis.)L.Mentha arvensis از تيره نعناع ( لبديسان ) labiatae كه از برگ ظريف و خشبي نشده آن استفاده بعمل مي‏آيد .

 3 ـ 3 ـ- 3 مرزه :

 عبارتست از گياه .L.Satureia hortensis از تيره ( نعناع )Labiatae كه از برگ و سرشاخه‏هاي گلدار آن و ساقه‏هاي ظريف آن استفاده مي‏شود .

 3 ـ 3 ـ 4 ـ كاكوتي :

 عبارتست از گياه (Bge.persica.z.)L.Ziziphora tenuior از تيره نعناع Labiatae
 3 ـ 3 ـ 5 ـ آويشن :
 عبارتست از گياه Thymus serphylum از تيره  نعناع( لبديسان) Labiatae كه از برگ و سرشاخه گلدار آن بعنوان چاشني و بوي‏افزار استفاده مي‏شود .

 3 ـ 4 ـ شرايط فني :

 عبارتست از شرايطي كه وجود آنها در كارگاه براي توليد محصول مرغوب ضروري است .

 3 ـ 5 ـ شرايط بهداشتي :

 عبارتست از شرايطي كه وجود و رعايت آنها سبب توليد محصولي سالم مي‏گردد .

 4 ـ چگونگي عرضه 

 4 ـ 1 ـ سبزيهاي مذكور در بند 2 ـ 1 اين آئين  كار مي‏تواند بصورت جداگانه و يا مخلوط مانند قورمه سبزي , آش , كوكو و پلو عرضه گردند .

 4 ـ 2 ـ سبزي‏هاي مندرج در بند 2 ـ 2 اين آئين  كار را ميتوان بصور گوناگون قطعه قطعه , خلال , گرانول و پودر شده بر حسب نحوه مصرف عرضه نمود .

 5 - شرايط فني و بهداشتي

 5 ـ 1 ـ ساختمان

 شرايط فني و بهداشتي ساختمان كارگاه‏هاي آماده سازي و خشك كردن و بسته بندي سبزي‏ها بايد مطابق شرايط مندرج در آئين كار آماده سازي و بسته بندي ادويه بشماره 2889 باشد .

 5 ـ 2 ـ وسايل و تجهيزات :

 به استاندارد آئين  كار آماده سازي و بسته بندي ادويه مراجعه شود .

 5 ـ 3 ـ كاركنان :

 به استاندارد آئين  كار آماده سازي و بسته بندي ادويه مراجعه شود .

 6 - انبار كردن مواد اوليه 

 6 ـ 1 ـ در مورد سبزي‏هاي برگي تازه نيازي به انباركردن نبوده و بايد بلافاصله مورد فرآيند قرار گيرند . از اينرو بهتر است كه هميشه تهيه اين سبزيها متناسب با حجم توليد باشد .

 6 ـ 1 ـ 1 ـ سبزي‏هاي برگي و غده‏اي مورد استفاده ( مواد اوليه ) بايد سالم و تازه بوده و از ويژگيهاي مربوطه خود برخوردار باشند .

 6 ـ 2 ـ سبزي‏هاي غده‏اي ( سير - پياز - هويج و سيب زميني ) را ميتوان براي مدت زمان محدود با رعايت شرايط زير در انبار نگهداري نمود .

 6 ـ 2 ـ 1 ـ سبزي غده‏اي را بايد قبل از انبار كردن مورد بازرسي قرار داد تا اگر داراي آلودگي‏هاي توسعه يابنده از قبيل حشرات , كنه‏ها و گنديدگي ناشي از قارچ و ميكروارگانيسم‏هاي مضر باشند نسبت به رفع آنها بطريق مختلف نظير تفكيك با دست و يا فوميگاسيون ( استفاده از گازهاي سمي ) اقدام نمود .

 جهت اطلاع از نحوه فوميگاسيون به آئين  كار ضدعفوني غلات بشماره 2493 مراجعه شود .

 6 ـ 2 ـ 2 ـ انبار مواد اوليه ( سبزي‏هاي غده‏اي ) بايد علاوه بر دارا بودن ويژگيهاي ساختماني لازم , خنك , تاريك و قابل تهويه باشد .

 6 ـ 2 ـ 3 ـ بهتر است اقلام مختلف سبزي‏هاي غده‏اي در انبارهاي جداگانه چيده و نگهداري شوند ولي در صورتي كه ناچارا براي چند قلم سبزي , از يك انبار استفاده مي‏شود هر يك از آنها بايد در كومه‏هاي جداگانه و با رعايت اصول صحيح انبارداري طبق استاندارد ملي ايران شماره 55 چيده و نگهداري شوند .

 7 ـ فرآيند آماده سازي و بسته بندي

 7 ـ 1 ـ حمل مواد از محل تخليه يا بارانداز به خط توليد

براي حمل مواد  در كارگاه بايد حتي المقدور از وسايل مناسب حمل استفاده گردد تا بسته‏ها پاره نشده و موجب هدر رفتن مواد و يا آلوده شدن سبزي و محيط اطراف نگردد . ضمنأ حمل بايد سريع صورت گرفته و از ماندن بسته‏هاي حاوي سبزي‏ها در معرض آفتاب و باد و باران خودداري گردد .

 7 ـ 2 ـ حذف قسمت‏هاي غير مأكول :

 ابتدا قسمت‏هاي اضافي و غيرمأكول سبزي‏هاي برگي رابريده و جدا مي‏كنند . در مورد تره اگر قسمت انتهايي برگ زرد باشد آنرا مي‏برند و در مورد ساير سبزي‏هاي برگي قسمت‏هاي خشبي آنها بايد حذف گردد . اين عمل توسط ماشين و يا دست امكان‏پذير است .

 7 ـ 3 ـ بازبيني قبل از شستشو

 در اين مرحله بسته‏هاي هر يك از سبزيهاي بريده شده بند فوق را باز كرده و بر روي نوار تفاله مي‏گسترانند و همين حركت نوار برگهاي زرد , گنديده , سياه شده مواد زائد و خارجي و علف هرز را جدا مي‏كنند .

 7 ـ 4 ـ شست و شوي اوليه 

 در اين مرحله سبزيهاي برگي بند فوق توسط نوار نقاله به دستگاه شستشوي اوليه كه ظرفيت آن متناسب با حجم كار بوده و محتوي آب حاوي ماده گندزداي مجاز به نسبت‏هاي توصيه شده از طرف مراجع ذي صلاح مي‏باشد وارد شده و در نتيجه بهم خوردن آب كه توسط وسيله مناسبي كه در ابتداي دستگاه شستشو بوجود مي‏آيد كاملا از يكديگر جدا شده و ضمن شسته شدن گل و سنگ ريزه آن ته نشين مي‏گردد . بدين ترتيب سبزيها تا اندازه زيادي پاك شده و بخشي از مازاد ذرات ريز , گل و سنگ در انتهاي دستگاه شستشوي اوليه توسط دوش آب از آن گرفته مي‏شود .

 7 ـ 5 ـ شست و شوي ثانويه :

 در اين مرحله مجددا سبزيهاي فوق وارد دستگاه شستشوي ثانويه كه آب آن حاوي ماده گندزدا به نسبت‏هاي توصيه شده از طرف مراجع ذيصلاح مي‏باشد , شده و سبزي‏ها طي اين مرحله شسته و تميز ميشوند .

 7 ـ 6 ـ بازرسي پس از شستشو

 سبزيهاي شسته شده را پس از خروج از دستگاه شستشوي ثانويه روي نوار نقاله مشبك پخش مي‏كنند تا ضمن گرفته شدن آب اضافي آن , سبزيها از نظر وجود برگ زرد , علف هرز يا احتمالا سبزيهاي تميز نشده مجددا بازرسي گردند و در صورت وجود تفكيك شوند .

 7 ـ 7 ـ خرد كردن و خشك كردن سبزيها :

 سبزيهاي شسته و پاك شده توسط نوار نقاله به دستگاه خردكن اتوماتيك منتقل مي‏گردند و توسط دستگاه به اندازه‏هاي دلخواه خرد مي‏شوند . سبزيهاي خرد شده را به قسمت خشك كن منتقل و روي سيني‏هاي مشبك از جنس مناسب نظير آلومينيوم به ضخامت 2 الي 3 سانتيمتر پخش نموده و وارد دستگاه خشك كن مي‏كنند و آنها را در معرض عبور هواي گرم و خشكي كه حرارت و سرعت جريان آن متناسب با نوع سبزي تنظيم مي‏شود قرار ميدهند و پس از يكي دوبار زير و رو كردن و تا هنگامي كه رطوبت محصول به 5 درصد برسد اين عمل ادامه مي‏يابد پس از خشك شدن سبزي‏ها , سيني‏ها را بترتيبي كه وارد دستگاه كرده‏اند خارج نموده و محصول خشك شده را توسط چرخهاي مخصوص به قسمت سرند كردن و بسته بندي مي‏فرستند .

 7 ـ 8 ـ بازبيني پس از خشك كردن :

 در اين مرحله سبزيهاي خشك شده مورد بازبيني قرار گرفته و در صورتي كه حاوي مواد خارجي و قسمتهاي خشبي يا برگهاي زرد باشند توسط دست يا ماشين تفكيك و در صورت ضرورت سرند شده و بعد به قسمت بسته بندي فرستاده مي‏شوند .

 7 ـ 9 ـ بسته بندي :

 در قسمت بسته بندي , سبزيهاي برگي پس از توزين بصورت جداگانه يا مخلوط به نسبت‏هاي مختلف متناسب با فرآورده‏هاي كه بايد توليد شود ( سبزي پلو ـ قرمه ـ آش ـ كوكو ) در بسته‏هاي مناسب و غير قابل نفوذ رطوبت , هوا و نور بسته بندي مي‏شوند .

 يادآوري ـ قبل از بسته بندي كنترل سبزيهاي خشك از نظر ميزان رطوبت و مطابقت با ويژگيهاي ميكربي طبق استاندارد حد مجاز آلودگيهاي ميكربي در سبزيهاي خشك و عدم وجود تخم انگل ضروري است .

 8 ـ فرآيند آماده سازي و بسته بندي 

 سبزيهاي غده‏اي

 8 ـ 1 ـ بازبيني قبل از فرآيند :

 سبزي‏هاي غده‏اي بايد پس از خروج از انبار و قبل از فرآيند از نظر وجود فساد و گنديدگي در مدت نگهداري در انبار مورد بازبيني قرار گرفته و غده‏هاي فاسد و گنديده با دست تفكيك شوند .

 8 ـ 2 ـ آماده سازي سير :

 ابتدا ساقه , ريشه و پوست‏هاي اضافي سير را توسط دست يا دستگاه‏هاي مناسب از آن جدا كرده , سپس حبه‏هاي سير را از هم تفكيك و پوسته‏هاي روي آنرا جدا مي‏كنند . حبه‏هاي سير بدون پوست را به دستگاه شستشو منتقل كرده و پس از شستشو آب اضافي آن را مي‏گيرند .

 8 ـ 3 ـ پياز :

 ابتدا سر و ته پياز را زده , سپس پوست آن را توسط دست يا دستگاه يا تلفيقي ازهر دو جدا مي‏كنند .

 پس از اين عمل پياز را روي نوار تقاله منتقل كرده و حين عبور نوار به دستگاه شستشو پياز را از نظر پوسته‏هاي باقيمانده و يا كامل بودن عمل سر و ته زني مجددا كنترل مي‏كنند . آنگاه پياز را توسط نوار وارد دستگاه شستشوي اوليه كرده و پس از عبور از زير دوش آب كاملا شسته و وارد دستگاه شستشوي بعدي مي‏نمايند .

 8 ـ 4 ـ بازبيني مجدد سير و پياز پس از شستشو

 در اين مرحله سير و پياز شسته شده كه روي نوار نقاله قرار دارند , در حين عبور از نظر وجود پوسته‏هاي زائد , سر و ته زده نشده و مواد خارجي بازبيني مي‏شوند و توسط نوارنقاله به دستگاه خردكن هدايت و به ابعاد مورد نظر خرد مي‏شوند .

 8 ـ 5 ـ خشك كردن :

 سير و پياز خرد شده را در سيني‏هاي مشبك از جنس مناسب نظير آلومينيوم قرار داده و آنها را در دستگاه خشك كن در معرض عبور جريان هواي گرم و خشكي كه حرارت و سرعت جريان آن متناسب با نوع محصول تنظيم شده قرار مي‏دهند و تا هنگامي كه رطوبت محصول به 5 درصد برسد عمل خشك كردن را ادامه ميدهند , پس از خشك شدن سيني‏ها را بترتيب ورود به دستگاه خارج نموده و محصول خشك شده را با وسيله مناسب به قسمت بسته بندي حمل مي‏كنند در صورتي كه قطعات ناموزون يا له شده , سياه شده و درشت غير از آنچه مورد نظر است ديده شود بايد قبل از بسته بندي تفكيك شوند .

 اگر بخواهند محصولات فوق الذكر را بصورت پودر عرضه كنند بايد پس از خشك شدن آنها را به دستگاه پودر كننده هدايت كرده و بصورت پودر درآورند سپس به قسمت بسته بندي منتقل نمايند .

 8 ـ 6 ـ هويج و سيب زميني :

 8 ـ 6 ـ 1 ـ شستشوي اوليه :

 در اين مرحله گل و لاي چسبيده به هويج يا سيب زميني را در دستگاه شستشوي اوليه پاك كرده و براي پوست كني آماده مي‏كنند .

 8 ـ 6 ـ 2 ـ پوست كني :

 ارقام مناسب هويج و سيب زميني را پس از شستشو وارد دستگاه پوست كني كه حاوي محلول سود سوزآور است ( حدود 50 كيلوگرم در متر مكعب ) مي‏نمايند . اين دستگاه مجهز به پروانه و قابل گرم كردن بوده و پوست هويج و سيب زميني در آن براثر حركت پره‏ها و تماس با محلول سود گرم گرفته مي‏شود .

 6 ـ 8 ـ 3 ـ شستشوي ثانويه و بازبيني مجدد :

 براي از بين بردن باقيمانده سود وپوست‏هاي بجا مانده هويج و سيب زميني مجدا آنها را شستشو مي‏دهند .

 محصولات شسته شده را روي نوار نقاله گسترده تا ضمن عبور و هدايت بطرف دستگاه خردكن بازبيني شوند تا چنانچه هنوز پوست داشته باشند و يا همراه آنها مواد گياهي نظير برگ يا احيانأ سنگ ريزه وجود داشته باشد تفكيك كنند .

 8 ـ 6 ـ 4 ـ خرد كردن :

 هويج و سيب زميني آماده شده را توسط دستگاه خرد كن به ابعاد مورد نظر و بر حسب چگونگي مصرف ( سوپي ـ خورشي و غيره ) خرد مي‏كنند .

 يادآوري ـ چنانچه براي پوست كني هويج و سيب زميني از دستگاه مكانيكي استفاده شود بايد قبلا آنها را طوري تفكيك كرد كه از نظر اندازه حتي المقدور يكدست شوند .

 8 ـ 6 ـ 5 ـ پخت اوليه 1:

 براي از بين بردن فعاليت آنزيمي موجود در سيب زميني و هويج , محصولات خرد شده را از دستگاه بلانچر

 2 ( حاوي آب گرم يا بخار ) عبور مي‏دهند .

 8 ـ 6 ـ- 6 خشك كردن :

 هويج و سيب زميني را پس از خروج از بلانچر با آب سرد شسته و خنك كرده و سپس مانند ديگر محصولات در دستگاه خشك كن در معرض عبور هواي گرم و خشكي كه حرارت و سرعت جريان آن متناسب با نوع محصول تنظيم شده قرار مي‏دهند و تا هنگامي كه رطوبت محصول به 5 درصد برسد عمل خشك كردن را ادامه مي‏دهند .

 8 ـ 7 ـ بسته بندي :

 محصولات آماده شده را پس از خشك كردن به محل بسته بندي منتقل و پس از توزين در بسته‏هاي واجد شرايط استاندارد و مناسب براي مواد غذايي بسته بندي مي‏كنند .

 يادآوري ـ قبل از بسته بندي محصولات , كنترل آنها از نظر ميزان رطوبت و مطابقت با ويژگيهاي ميكربي طبق استاندارد 3حد مجاز آلودگيهاي ميكربي در سبزي‏ها و ميوه‏هاي خشك ضروري است .

 9 ـ فرآيند آماده سازي و بسته بندي سبزي‏هاي معطر

 فرآيند اينگونه سبزي‏ها مانند سبزيهاي برگي است با اين تفاوت كه سرعت عمل بيشتر و دماي كمتر براي حفظ عطر محصول الزامي است .
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3-اين استاندارد در دست تدوين است
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