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 نام خدابه
 آشنایی با مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

 قانون اصلاح قوانین و مقررات مؤسسۀ       3مؤسسۀ استانداردوتحقیقات صنعتی ایران به موجب بند یک مادۀ          
وظیفه تعیـین،     تنها مرجع رسمی کشوراست که     1371ماه  استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، مصوب بهمن      

 .عهده دارد  به ایران را) رسمی(نداردهای ملیتدوین ونشراستا
نظـران مراکـز و      صـاحب  *های فنی مرکـب از کارشناسـان مؤسسـه         مختلف در کمیسیون  های  تدوین استاندارد در حوزه   

شود وکوششی همگام با مصالح ملی و با توجه بـه           مؤسسات علمی، پژوهشی، تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط انجام می          
، فناوری و تجاری است که از مشارکت آگاهانه و منصفانۀ صـاحبان حـق و نفـع، شـامل تولیدکننـدگان،          شرایط تولیدی 

دولتی حاصـل   ی دولتی و غیر   هاکنندگان، مراکز علمی و تخصصی، نهادها، سازمان      کنندگان، صادرکنندگان و وارد   مصرف
هـای فنـی مربـوط       نفع و اعضای کمیسیون   ع ذی نویس استانداردهای ملی ایران  برای نظرخواهی به مراج         پیش. شودمی

شود و پس از دریافت نظرها و پیشنهادها در کمیتۀ ملی مرتبط با آن رشـته طـرح و در صـورت تصـویب بـه                           ارسال می 
هـای  نـویس اسـتانداردهایی کـه مؤسسـات و سـازمان         پـیش .شود ایران چاپ و منتشر می    ) رسمی(عنوان استاندارد ملی    

کنند درکمیتۀ ملی طرح و بررسی و درصـورت تصـویب،           ح نیز با رعایت ضوابط تعیین شده تهیه می        صلامند و ذی  علاقه
شود که بـر اسـاس مفـاد         ترتیب، استانداردهایی ملی تلقی می    بدین. شودچاپ و منتشر می    ملی ایران  عنوان استاندارد به

تاندارد مربوط که مؤسسـه اسـتاندارد  تشـکیل           تدوین و در کمیتۀ ملی اس      5شده در استاندارد ملی ایران شمارۀ        نوشته
 .دهد به تصویب رسیده باشدمی

المللی   ،کمیسیون بین  1(ISO)المللی استاندارد  مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران از اعضای اصلی سازمان بین          
 کمیسـیون  4ن تنهـا رابـط    عنوا است و به   3 (OIML)شناسی قانونی المللی اندازه  و سازمان بین   IEC) (2الکتروتکنیک  
در تدوین استانداردهای ملی ایران ضمن تـوجه بـه شـرایط کلـی و              . کند در کشور فعالیت می    5(CAC)کدکس غذایی 

گیـری  المللی  بهـره   های علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهای بین        های خاص کشور، از آخرین پیشرفت     نیازمندی
بینی شده در قانون، برای حمایـت از        تواند با رعایت موازین پیش    نعتی ایران می  مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات ص    .شودمی

-کنندگان، حفظ سلامت و ایمنی فردی و عمومی، حصول اطمینـان از کیفیـت محصـولات و ملاحظـات زیسـت            مصرف
 اقلام وارداتی،   یا/ محیطی و اقتصادی، اجرای بعضی از استانداردهای ملی ایران را برای محصولات تولیدی داخل کشور و               

مؤسسه می تواند به منظور حفظ بازارهای بین المللی بـرای محصـولات            . عالی استاندارد، اجباری نماید   با تصویب شورای  
همچنـین بـرای اطمینـان بخشـیدن بـه          . بندی آن را اجبـاری نمایـد      کشور، اجرای استاندارد کالاهای صادراتی و درجه      

صـدورگواهی   ا و مؤسسات فعال در زمینـۀ مشـاوره، آمـوزش، بازرسـی، ممیـزی و               هکنندگان از خدمات سازمان   استفاده
وسایل سـنجش ،    ) واسنجی(ها و مراکز کالیبراسیون     محیطی، آزمایشگاه زیست سیستم های مدیریت کیفیت و مدیریت     

کنـد و در  ی مـی ها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأیید صـلاحیت ایـران ارزیـاب   گونه سازمانمؤسسۀ استاندارد این 
ترویج دستگاه بـین    . ها اعطا و بر عملکرد آنها نظارت می کند        صورت احراز شرایط لازم، گواهینامۀ تأیید صلاحیت به آن        

وسایل سنجش، تعیین عیار فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی برای ارتقای            ) واسنجی(المللی یکاها، کالیبراسیون    
 .ن از دیگر وظایف این مؤسسه استسطح استانداردهای ملی ایرا

                                                 
 موسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران* 

 
1 - International Organization for Standardization 
2 - International Electrotechnical Commission 
3 - International Organization for Legal Metrology (Organization International  de Metrologie 
Legal) 
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission  



 

 

 "ها و روش های آزمون  ویژگی    ـ  گلابی خشک شده"کمیسیون استاندارد
 )تجدیدنظر(

 

 
 سمت یا نمایندگی       رئیس

     کارشناس استاندارد         محمدحسین ، حسن پور 

       )علوم بهداشتی در تغذیه لیسانسفوق (

 
                                                اعضاء
  سازمان پژوهش های علمی وصنعتی ایران  علیرضا ، بصیری

 )دکترای تخصصی علوم و صنایع غذایی(
 

  –حسینی ، حسن                                                       وزارت جهاد کشاورزی 
          معاونت امور باغبانی)                    لیسانس مهندسی کشاورزی ، باغبانی(
 

 )سهامی خاص (حمیدی ، محمدرضا                                    شرکت صنایع غذایی  بابیلو

 )صنایعلیسانس (
 

             اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان تهران  عباسقلی ، زمانی کمپانی

    )مهندسی کشاورزیلیسانس (
            

 -              وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشکی    مهناز، شابزاز 

 اداره کل نظارت بر مواد غذایی،آشامیدنی،آرایشی و بهداشتی   )علوم بهداشتی در تغذیهلیسانس فوق (

 

 -زارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشکی           و                 ،  انوشه صادقی مکی



                  اداره کل آزمایشگاه های کنترل غذا و دارو)علوم و صنایع غذایی لیسانسفوق  (

 

  -عمادی گنجین ، عالم                                            دانشگاه علوم پزشکی تهران

 تیاداره کل نظارت بر مواد غذایی،آشامیدنی،آرایشی و بهداش       ) و صنایع غذاییلیسانس علومفوق (

      

 مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران                                         مینا، علوی 

    )فوق دیپلم صنایع غذایی (
               

                       اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان تهران مریم السادات، کریمی 

   )میکروبیولوژیلیسانس (
                 

 )سهامی خاص (شرکت خشک پاک سپیدگل                 ذبیح اله،  ملتی

  ) و صنایع غذاییلیسانس علوم (

  

 )سهامی خاص(                         شرکت آی سی ال  میر باقری ، عباس                 

   ) و صنایع غذاییلیسانس علوم (

 

 مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران                            یوسف زاده ، هنگامه        

                          ) و صنایع غذاییلیسانس علوم (

 

  

                             دبیر
 مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران             احمدی ، نادیا

     )فوق لیسانس شیمی دریا(
 



 
 
 
 

 صفحه                        فهرست مندرجات
      ب                                                                  پیش گفتار

 1                                                                         هدف1
      1                                                       دامنه کاربرد                           2
 1                       مراجع الزامی                                                         3
   2                        اصطلاحات و تعاریف                                             4 

  5                      ندی                                                            درجه ب5
     6                                                                                    ناپذیرفتنی6
 6                          ویژ گی ها                                                         7
  8                      نمونه برداری                                                          8
 8                     روش های آزمون                                                      9

 11                                   شرایط بهداشتی در تهیه گلابی خشک شده       10
 11                   بسته بندی                                                              11
 12                     نشانه گذاری                                                         12
    12                                                              گزارش آزمون              13

 14               )                 اطلاعاتی( روش آزمون –پیوست الف تعیین رطوبت 

 17        )اطلاعاتی( روش آزمون - پیوست ب تعیین باقی مانده دی اکسید سولفور

 

 

 

 

 



 

  پیش گفتار
 تهیـه  1376 که نخسـتین بـار در سـال     “ک شده ـ  ویژگی ها و روش های آزمون   گلابی خش”استاندارد 

بار اولین این استاندارد بر اساس پیشنهادهای رسیده و بررسی و تأیید کمیسیون های مربوط برای               . شد
اک و ششصد و بیست و سومین کمیته ملی اسـتاندارد خـور  مورد تجدیدنظر قرار گرفت و در جلسه       

 مورد تصویب قرار گرفته است ، اینک ایـن اسـتاندارد            27/6/1386    فراورده های کشاورزی مورخ       
 قانون اصلاح قوانین و مقررات مؤسسه استاندارد و تحقیقات صـنعتی ایـران              3به استناد بند یک  ماده       

 . به عنوان استاندارد ملی ایران منتشر می شود 1371مصوب بهمن ماه 
ای حفظ همگامی و هماهنگی با تحولات و پیشرفت های ملی و جهانی در زمینـه صـنایع، علـوم و                     بر

خدمات ، استانداردهای ملی ایران در مواقع لزوم مورد تجدید نظـر قـرار خواهـد گرفـت و هرگونـه                     
پیشنهادی که برای اصلاح یا تکمیل این استانداردها برسـد در هنگـام  تجدیـدنظر در کمیسـیون فنـی         

بنابراین برای مراجعه به استانداردهای ملی ایران بایـد همـواره از            . بوط مورد توجه واقع خواهد شد     مر
 .آخرین چاپ و تجدیدنظر آنها استفاده نمود 

در تهیه و تجدیدنظر این استاندارد سعی شده است که ضـمن توجـه بـه شـرایط موجـود و نیازهـای                       
ندارد ملی کشورهای صنعتی و پیشرفته هماهنگی ایجـاد         جامعه در حد امکان بین این استاندارد و استا        

 .شود
 :بع و مĤخذی که برای تهیه این استاندارد به کار رفته به شرح زیر استا من
 

1- ISO 7702:1995/Cor.1:2001.Dried pears-Specifications and test methods. 
 
 

2- Codex Standard 192-1995(Rev.3.2006).General standard for food additives. 
 
های آزمون گلابی  ها و روش  ویژگی” ، چاپ اول ، 1376 سال  :3936  استاندارد ملی ایران-3
  .“شک خ
 
 آیین کار تولید –میوه های خشک  ” ، چاپ اول ، 1381 سال : 7215 استاندارد ملی ایران -4

  .“ بهداشتی
 .1385،  سال ی کنترل غذا و داروکل آزمایشگاه هااداره  بررسی نتایج آزمایشگاهی -5
 

 ب



 
 

 لابی خشک شده ـ  ویژگی ها و روش های آزمونگ
 )تجدیدنظر(

 
  هدف1

روش های   ،نمونه برداری،  ی حسی و فیزیکوشیمیاییها  ویژگیتعیین این استاندارد تدوینهدف از 
  .باشد می این استاندارد 1-4 شده طبق تعریف بند نشانه گذاری گلابی خشک و بندی  بستهآزمون ، 

 
  دامنه کاربرد 2

با ،  یا صنعتی آفتابیهای گوناگون گلابی رسیده که با یکی از دو روش  این استاندارد درباره رقم
 قطعهورقه و ، نیمه ،  به اشکال مختلف مانند درسته  کهبا دانه یا بدون دانه، پوست یا بدون پوست 

 . کاربرد دارد  و به مصرف انسان می رسد ،شده و بسته بندیخشک 

 
  مراجع الزامی 3

مدارک الزامی زیر حاوی مقرراتی است که در متن استاندارد به آنها ارجاع داده شده است ، بدین 
/  چاپ ودر مورد مراجع دارای تاریخ. ترتیب آن مقررات جزئی از این استاندارد محسوب می شود 

معهذا بهتر است . یا تجدید نظر ، اصلاحیه ها و تجدید نظرهای بعدی این مدارک مورد نظر نیست
کاربران ذی نفع این استاندارد ، امکان کاربرد آخرین اصلاحیه ها و تجدید نظرهای مدارک الزامی زیر 

یا  /  آخرین چاپ وتجدید نظر ،/ در مورد مراجع بدون تاریخ چاپ و. را مورد بررسی قرار دهند 
 .تجدید نظر آن مدارک الزامی ارجاع داده شده مورد نظر است
 :استفاده از مراجع زیر برای کاربرد این استاندارد الزامی است

 
کارتن - بسته بندی " ، چاپ اول ، تجدیدنظر دوم ، 1380سال  : 36استاندارد ملی ایران  3-1

 ."آزمون  ویژگی ها و روش های -برای بسته بندی خشکبار 

 ویژگی ها و روش " ، چاپ سوم ، تجدیدنظرسوم ، 1372سال  : 362استاندارد ملی ایران  3-2
 ."های آزمون گلابی



درید سولفورو نیا روش اندازه گیری " ، چاپ اول ، 1348سال  : 569استاندارد ملی ایران  3-3
 ."های خشک شده  در میوه

 روش اندازه گیری رطوبت "  ، چاپ پنجم ،1353سال  : 672استاندارد ملی ایران  3-4
 ."خشکبار

ویژگی های جعبه های چوبی خشکبار " ، چاپ دوم ، 1371سال : 1035استاندارد ملی ایران  3-5
 ."صادراتی

 ."روش نمونه برداری خشکبار  "، چاپ دوم، 1373سال : 1036استاندارد ملی ایران  3-6

 روش      اندازه " ،  ، چاپ دوم ، تجدیدنظر اول1374سال : 1253استاندارد ملی ایران  3-7
 ." ادویه و چاشنی برای گیری خاکستر نامحلول در اسید

 ویژگی ها و روش " ، چاپ دوم ، تجدیدنظر اول ، 1372سال : 1728استاندارد ملی ایران  3-8
 ."های آزمون آب برای مصارف آزمایشگاهی

 کار تولید  آیین–میوه های خشک  "، اول  ، چاپ 1381سال :  7125 استاندارد ملی ایران 3-9
 ."بهداشتی 

 

 اصطلاحات و تعاریف  4
 :رود  یا واژه ها با تعاریف زیر به کار می/ ر این استاندارد ، اصطلاحات و د

  گلابی خشک شده4-1
              درخت گلابی با نام علمی  و سالمرسیده های  میوهوریآ است که در نتیجه فرفرآورده ای

Pyrus Communis L از خانواده  Rosaceae،  پس از شستشو1 خوب ساخت عملیاتتحت   ،
      به دست می آید به طوری کهصنعتین و خشک کردن به روش آفتابی و یا داددانه گیری ، برش 

 .  به صورت نیمه ، ورقه یا قطعه عرضه شوددادهدرسته و یا برش اشکال مختلف می تواند به 
 

  آفتابیروش  4-2
 .شود  یان طبیعی هوا برای خشک کردن گلابی استفاده میاز آفتاب و جردر این روش 

 
 روش صنعتی   4-3

                                                 
1- Good Manufacturing Practice(GMP) 



 سـایر روش هـای قابـل قبـول          آلات و تجهیزات گرمازا و ایجاد گردش هـوا و          از ماشین این روش    در
بـه نحـوی کـه ویژگـی هـای نهـایی ایـن               برای خشک کردن گلابی   ) مانند استفاده از انرژی خورشید    (
 .شود  استفاده می  ،د باش6 بند طبقورده آفر
 
  1 درسته شدهلابی خشک گ4-4
  .است  به صورت کامل و درسته خشک شده ورده ای است کهآفر
 
  2نیمهشده گلابی خشک  4-5
  .است  و خشک شدهدو نیمه شده، در راستای درازا ورده ای است که آفر 
  3ورقهشده گلابی خشک  4-6 

  .است  و خشک شده  شدهتقسیمهای نازک  به برگهیا پهنا ورده ای است که در راستای درازا و آفر 
 
  4قطعه  شدهگلابی خشک 4-7
  .است خرد شده وده و به تکه های کوچک تقریباً برابردرسته و نیمه نبورده ای است که آفر 
 
 دم 4-8

 . قطعه کوچکی است که در انتهای میوه گلابی قرار گرفته است
 
 5 برچه4-9

میلی متر 12 خشک شده است که می تواند دارای سطحی دایره مانند با قطر گلابیمرکز قسمتی از 
 .باشد

 
  آفت 4-10

                                                 
1 - Whole dried  pear 

 .باید توجه داشت که گلابی خشک شده درسته و نیمه را ، برگه گلابی نیز می نامند  -2

2 - Halved dried pear 
3 - Sliced dried pear 
4 - Diced dried pear 
5 - Core carpel 



در (انگل ها  ، کپک ها وها  باکتری ،ها  قارچ ،  ، کرم هاها کنه ، شش پایانمانند  ای هر موجود زنده 
ی و کاهش  کرده و باعث آلودگو گلابی را خورده و یا روی آن نشو و نمکه) هر یک از مراحل رشد
  .کمی و کیفی آن شود 

 
 آفت زدگی  4-11

        صورته ها ب این نشانه. ها که با چشم غیر مسلح دیدنی باشد های ناشی از عمل آفت نشانه
و یا همانند آن  و جانور جونده ها  بودن فضله ،ها   شش پایان و کنه مانده از آثارجایه  بیها سوراخ

  .مشاهده نمود گلابیبیرون توان در درون و یا  است که می
 
 مواد خارجی  4-12
 ، لاشه شش پایان، بندی یا نمونه مانند خاک و خاشاک  در بستهشده هر چیزی جز گلابی خشک  

  ، برچه ، ساقه ، برگ ، شاخه ، قطعاتی از پوست جدا شده و غلافدانه، دم  ،سنگریزهحشرات ، 
 . است

  و با دم و یا دانه تهیه شدهای که به صورت گلابی خشک یا دانه در نمونهو وجود دم  -یادآوری 
 .د گرد مواد خارجی محسوب نمید ، شو عرضه می

 
  نارسی 4-13
و کم شیرینی   که از گلابی نرسیده و سبز تهیه شده و دارای مزهاست  شدهحالتی از گلابی خشک 

 .بافت سخت باشد 
 
 آسیب دیدگی  4-14

چون فشار یا ضربه در بافت یا پوست   هممکانیکی یعی، بیولوژیکی و طب برخاسته از عواملنشانه های
  .  مانند شکستن می باشدمیوه

 
 غیریکنواختی  4-15
 . است اندازه و رنگ ، شکل ، موجود در بسته از دید رقم  شدهدست نبودن گلابی خشک یک 
      2شماره لابی خشک شده باید بر اساس رنگ ، وجود عیوب و مواد خارجی بر طبق جدول گ

جدا و 1گلابی خشک شده ممکن است بر اساس اندازه نیز بر طبق جدول شماره  .درجه بندی شود
 . درجه بندی شود



 
  ترشیدگی 4-16

حالتی است که در نتیجه فعالیت قارچ ها ، باکتری ها و مخمرها در شرایطی مانند بارندگی و ازدیاد 
 .می شود  عوض گلابیطعم و مزه جه که در نتیرطوبت ، قند تبدیل به اسید شده 

 
 1آزمایه 4-17

 . بخشی از نمونه آزمایشگاهی که برای انجام آزمون آماده شده است
 
 2 آزمونه4-18

  .بخشی از آزمایه که آزمایش بر روی آن انجام گیرد
 
 3 تکرارپذیری4-19

مشخص انجام شده  بین نتایج آزمون های مستقل بر روی یک نمونه یکنواخت که تحت شرایط تطابق
 . است 

 
 رطوبت 4-20

 .شود گیری  اندازه  8-9 بند طبقباید که است   شدهموجود در گلابی خشک آزاد آبمیزان 
 )4انیدرید سولفورو( گوگرد دی اکسید 4-21

 .شود گیری  اندازه 9-9 بند طبقباید  که شده است گوگرد در گلابی خشک دودمانده  باقی
 
 راسیدکلریدریک خاکستر نامحلول د 4-22

 طبقکه باید های معدنی نامحلول در اسیدکلریدریک که عموماٌ منشأ خاکی و شنی داشته  وزن ناخالصی
 .شود گیری  اندازه 10-9بند 

 
  باقی مانده سموم 4-23

                                                 
1 - Test sample 
2 - Test portion 
3 - Repeatability 

4 - Sulfur dioxide(SO2) 

 



بخشی از آفت کش ها  و سموم هستند که پس از مبارزه با آفات و بیماری های باغی و انباری پیش و 
 .است میوه در گلابی مانده پس از برداشت 

 

  درجه بندی 5
  :می شود به سه درجه تقسیم  7گلابی خشک شده بر حسب ویژگی های مندرج در بند 

 
  درجه ممتاز5-1

گلابی خشک شده در این درجه باید دارای کیفیت عالی بوده و ویژگی های آن باید نشان دهنده 
شک شده در این درجه نباید از درصد مجاز ویژگی گلابی خ. خصوصیات رقم گلابی مربوط باشد

 .بیشتر باشد  ، 2برای عیوب مختلف طبق جدول 
 
  درجه یک5-2

        ویژگی های آن بایدگلابی خشک شده در این درجه باید از کیفیت خوبی برخوردار بوده و 
د از در این درجه نبایخشک شده   گلابیویژگی.  باشدمربوطخصوصیات رقم گلابی نشان دهنده 

 .، بیشتر باشد  2طبق جدول درصد مجاز برای عیوب مختلف 
 
  درجه دو5-3

و ویژگی های آن باید که در درجه ممتاز و درجه یک قرار نمی گیرد ای است گلابی خشک شده 
در این درجه نباید از درصد مجاز برای عیوب خشک شده  گلابی ویژگی . باشد2طبق جدول 

 .اشد  ، بیشتر ب2طبق جدول مختلف 
 

   
    ناپذیرفتنی ها6

  .بدون آفت زنده باشدهلوی خشک شده باید 
  

 ها ویژگی   7
 : های زیر باشد   باید دارای ویژگی شدهگلابی خشک 
 



 1 ویژگی های حسی7-1
   بو و مزه7-1-1

بدون بو و مزه خارجی ناشی از تخمیر گلابی  ،گلابی خشک شده باید دارای بو و مزه طبیعی رقم خود 
  .و غیر طبیعی باشد) ترشیده(
 
   رنگ7-1-2

 رنـگ لبـه هـای بـرش     ،) سفید مایل بـه زرد ( گلابی خشک شده باید دارای رنگ طبیعی کرم روشن    
رنگ گلابی خشک شده در یک بسته       .خورده آن ممکن است به رنگ قهوه ای روشن یا خرمایی باشد           

غیـر یکنـواختی رنـگ نبایـد از      مقـدار . شدباید تا حد امکان یکنواخت و متناسب با درجه بندی آن با          
 .  بیشتر باشد،  2مقادیر داده شده در جدول 

 
  اندازه و شکل7-1-3

 . ده باید در یک بسته یکنواخت باشدداشکل و اندازه گلابی خشک شده برش  
 
   ویژگی های فیزیکوشیمیایی7-2
  : باشدبه شرح زیر می گلابی خشک شده متناسب با ضخامت قطعه های آن رطوبتمقدار  7-2-1
 
باید  میلی متر، مقدار رطوبت 10 بیشینهبرای گلابی خشک شده با قطعاتی به ضخامت   7-2-1-1

 .  درصد باشد12 بیشینه
 
باید  میلی متر، مقدار رطوبت 10برای گلابی خشک شده با قطعاتی به ضخامت بیش از   7-2-1-2

 .  درصد باشد20 بیشینه
 
دی                   یند آن از آورده هایی که در فرآده دی اکسید سولفور در فرمقدار باقی مان 7-2-2

 :است اکسید سولفور استفاده شده است با توجه به میزان رطوبت به شرح زیر 
 

                                                 
 . بهره گیری از حس آزمایش کننده به دست می آیدبا  منظور از ویژگی های حسی ، ویژگی است که -1



دی                       میزان ، درصد باشد12 بیشینهچه رطوبت گلابی خشک شده  چنان 7-2-2-1
 .   میلی گرم بر کیلوگرم بیشتر باشد300اکسید سولفور نباید از 

 
 دی                      میزان ، درصد باشد20 بیشینهچه رطوبت گلابی خشک شده   چنان7-2-2-2

 .  میلی گرم بر کیلوگرم بیشتر باشد1000اکسید سولفور نباید از 
 

 ع قانونی و ذینوع و میزان مصرف هر گونه ماده افزودنی دیگر باید با موافقت مراج -یادآوری
   . باشد 1صلاح کشور

 
 1/0(گرم بر کیلوگرم  1باید از گلابی خشک شده  خاکستر نامحلول در اسید کلریدریک 7-2-3

  .  بیشتر باشد)درصد
 

. اندازه گلابی خشک شده ، نسبت به بزرگترین قطر و یا درازای قسمت آن تعیین می شود 7-2-4
 . باشد 1جدول باید طبق کمینه قطری که برای هر اندازه لازم است 

 
  اندازه گلابی خشک شده با پوست و بدون پوست-1جدول 

 بدون پوست با پوست درجه ردیف
  میلی متر30  میلی متر35 ممتاز 1

  میلی متر22  میلی متر25 یک 2

  میلی متر18  میلی متر20 دو 3

 
اندازه .  میلی متر بیشتر باشد20اختلاف بین کوچکترین و بزرگترین اندازه میوه در هر بسته نباید از 

  .برای درجه ممتاز و درجه یک اجباری بوده اما برای گلابی خشک شده ورقه یا قطعه ضروری نیست
   سایر ویژگی ها7-2-5

                                                 
مراجع قانونی و ذی صلاح کشور در حال حاضر، وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشکی و مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی   -1

 . ایران می باشد 
 



،  درصد دانه ، نارس ، مواد خارجی و تعداد ، آسیب دیده درصد جرمی گلابی خشک شده آفت زده
 .  باشد2جدول باید طبق متناسب با درجه آن دم و برچه در گلابی خشک شده 

 
  مقدار باقی مانده آفت کش ها7-2-6

ده توسط مراجع مقدار باقی مانده آفت کش ها در گلابی خشک شده نباید از حد مجاز تعیین ش
 . یشتر باشد  ب1صلاح کشور قانونی و ذی

 
  الزامات طبقه بندی گلابی خشک شده -2جدول 

             ردیف
 

 
 درجه

درصدجرمی
آفت زدگی

) بیشینه (

درصد جرمی
آسیب دیده

 ) بیشینه (

درصد جرمی
 نارسی

) بیشینه (

درصد جرمی
مواد خارجی

) بیشینه (

 درصدتعداد 
 برچه

 ) بیشینه (

تعداد درصد
دانه یا ساقه

) بیشینه (

درصد جرمی رنگ
غیر یکنواختی

  رنگ
) بیشینه (

 کرم روشن،  2 5 5/0 1 2 1ممتاز 1
  درقهوه ای روشن

 لبه های برش خورده

2 

 کرم روشن،  5 10 1 2 3 2 یک 2
  درقهوه ای روشن

 لبه های برش خورده

5 

 10 قهوه ای روشن 7 15 5/1 4 4 3 دو 3

 

 
 نمونه برداری  8

 “روش نمونه برداری خشکبار  “1036 ملی ایران استانداردباید طبق نمونه برداری گلابی خشک شده 
 .باشد  یک کیلوگرم باید  نمونه آزمایشگاهی میزان ینهکم.  انجام شود

   مراحـل حمـل و نقـل یـا    نمونه ای که به آزمایشگاه می رسد باید معرف واقعی نمونه بوده و در طـی   
 .نکند  و تغییری پیدا بینداری آسیب ننگه د

 

 های آزمون روش  9 
 آزمون آفت  9-1 

                                                 
 .می باشد  در حال حاضر، مؤسسه تحقیقات گیاه پزشکی کشور وابسته به وزارت جهاد کشاورزی مرجع قانونی و ذی صلاح کشور -1



 . آفت زنده بررسی کنید تمام آزمایه را باید از نظر  
 
  آزمون بو و مزه 9-2
 . را از دید بو و مزه بررسی کنید آزمایههمه  

 

  زمون مواد خارجی آ9-3
 و وزن کنید را جدا و  گلابی خشک شدهمواد خارجیسپس . وزن کنید نمونه را  گرم از500به اندازه 
 .  آوریدبه دست 1 را از فرمول  جرمی مواد خارجیدرصد

m1   × 100                                1فرمول  
m0 

 : که در آن
 1m به گرم  مواد خارجیجرم ;  

m0 است  به گرم نمونه توزین شدهجرم.  
 
 ون آفت زدگی آزم 9-4

 و وزن کنیدآفت زده را جدا و شده های خشک   گلابیسپس. وزن کنید گرم از نمونه را 500به اندازه 
 .  آوریدبه دست 2را از فرمول جرمی آفت زدگی درصد 

      m1   × 100                               2فرمول  
      m0 

 :که در آن
 1m به گرم دهآفت زشده های خشک   گلابیجرم ;  

m0 است  به گرم نمونه توزین شدهجرم.  
 
 غیر یکنواختی رنگآزمون  9-5

گلابی های خشکی که  و بررسی کنید غیر یکنواختی رنگاز نظر  را 4-9 بندگلابی های خشک شده 
را  جرمی غیر یکنواختی رنگ  درصد.وزن کنیدو  مطابقت ندارد را جدا 2با رنگ ذکر شده در جدول 

 .  آوریدبه دست  3 از فرمول
   m1   × 100                                   3فرمول  
   m0 



 :که در آن
m1 گلابی های خشک با رنگ غیر یکنواخت به گرم  جرم ;  

m0 است  به گرم نمونه توزین شدهجرم.  
 
 
 آزمون نارسی  9-6

 را جدا شده نارسهای خشک  یگلابو  بررسی کنید نظر نارسیا از  ر4-9 بندگلابی های خشک شده 
 .  آوریدبه دست 4را از فرمول جرمی نارسی  و درصد وزن کنیدو 

m1   × 100                                   4فرمول  
m0 

 :که در آن
 1m شده نارس به گرم های خشک   گلابیجرم;  

m0 است  به گرم نمونه توزین شدهجرم.  
 
 آزمون آسیب دیدگی  9-7

شده خشک  های گلابیبررسی کنید و  آسیب دیدگیا از نظر  ر4-9 بندهای خشک شده گلابی 
 .  آوریدبه دست  5را از فرمول جرمی آسیب دیدگی  و درصد وزن کنید را جدا آسیب دیده

m1   × 100                                    5فرمول                                                
m0 

 : در آنکه
1m شده آسیب دیده به گرم های خشک   گلابیجرم;  

m0 است  به گرم نمونه توزین شدهجرم.  
 

  1آزمون رطوبت 9-8
رطوبت گیری  روش اندازه “ 672 ملی ایران استانداردمقدار رطوبت گلابی خشک شده را طبق 

 .کنید گیری  اندازه  “خشکبار
 

 1سولفور  باقیمانده دی اکسیدآزمون 9-9
                                                 

 . درباره اندازه گیری رطوبت ، به پیوست اطلاعاتی الف رجوع شود بیشتر برای کسب آگاهی های - 1



 روش اندازه “ 596 ملی ایران  استانداردقدار باقی مانده در اکسید سولفور گلابی خشک شده را طبقم
 .کنید گیری  اندازه “های خشک شده  درید سولفورو در میوهنیگیری ا

 
 
 
   خاکستر نامحلول در اسیدآزمون  9-10

روش  “ 1253یران  ملی ا استانداردمقدار خاکستر نامحلول در اسید گلابی خشک شده را طبق
 .کنیدگیری  اندازه  “ادویه و چاشنی در خاکستر نامحلول در اسیدگیری  اندازه

 

 در تهیه گلابی خشک شده شرایط بهداشتی 10
  :تهیه گردند، باید مطابق استانداردهای ملی ایران به شرح زیر گلابی خشک شده ،  

  . آیین کار اصول بهداشتی-غذائی مواد کنندهواحدهای تولید : 1836استاندارد ملی ایران 
 .ی بهداشتتولید آیین کار  -میوه های خشک  : 7125استاندارد ملی ایران 

 

 بندی بسته 11
خشک و بدون  ،پاک  ،شود باید سالم   به کار برده می شدهبندی گلابی خشک لوازمی که برای بسته

ه نباید تأثیری بر کیفیت محصول داشته  مواد به کار برده شد.هر گونه آلودگی و بوی ناخوشایند باشد 
ای باشد که حفاظت درست و کامل از کالا را برای جلوگیری از هر گونه  بندی باید به گونه  بسته.باشد

کاغذ و دیگر لوازم  کیفیت بسته ، .خراب شدن و آسیب در مراحل نگهداری و ترابری تأمین نماید
، تمیز   باشد که برای سلامتی زیان آور نبوده و از مواد نومورد استفاده در داخل بسته باید به گونه ای

 . و بی بو باشد
 
 مصرف        مناسب بر اساس توافق بین مشتری وهای  توان در بسته را میشده  خشک گلابی 11-1

 .  کننده بسته بندی نمود
 

                                                                                                                                               
 .اطلاعاتی ب رجوع شود  درباره اندازه گیری باقی مانده دی اکسید سولفور ، به پیوست بیشتر برای کسب آگاهی های -2

 



،   گرمی500  و400 ، 250  ،200  ،100 های کوچک توان در بسته را می گلابی خشک شده  11-1-1
می توان      سته های کوچک را ب . بندی نمود  بسته کیلوگرمی5 و 5/2 ، 1و در بسته های بزرگ تر 

 ، دهاز جعبه چوبی استفاده ش  اگر. قرار داد چوبی های  و یا در جعبه های لامینیت شدهدر کارتن
 طبقیژگی آن باید ، و در صورت استفاده از کارتن .دباید با پوشش درونی مناسب پوشیده شو

 ویژگی ها و روش های -کارتن برای بسته بندی خشکبار  -بسته بندی " 36استاندارد ملی ایران 
 "  1035 استاندارد ملی ایران طبق، ویژگی آن باید   در صورت استفاده از جعبه چوبی.باشد " آزمون

  . باشد" ویژگی های جعبه های چوبی خشکبار صادراتی
 
 .  کیلوگرم بیشتر باشد5/10نباید از های بزرگ لص بسته وزن خا  11-1-2
 
وزن و محتویات آن یکنواخـت  ، اندازه ، بندی  های یک بهر باید از دید چگونگی بسته  بسته تمام 11-2

 . باشد
 

 نشانه گذاری    12
بان  به ز، پاک نشدنی  مرکب یا جوهر غیر سمی وهای زیر باید روی هر بسته با خط خوانا و آگاهی  

 :د شوشود به زبان انگلیسی و یا زبان مورد نظر خریدار نوشته و یا برچسب  فارسی و اگر صادر می
 
  . ، نوع و درجه محصولنام   12-1
   .محصولوزن خالص    12-2
  .یا علامت تجاری آن وکننده بسته بندی کننده یا و نشانی کامل تولیدنام    12-3
  .شماره سری ساخت محصول   12-4
  .)ه روز ، ماه و سالب(تاریخ تولید یا بسته بندی    12-5
  .)به روز ، ماه و سال(تاریخ سپری شدن قابلیت مصرف     12-6
، درمان و آموزش  شماره پروانه ساخت محصول یا مجوز بسته بندی از وزارت بهداشت   12-7

   .پزشکی
  .محصول ایرانعبارت    12-8



داری   نگه ،در جای خشک و خنک و به دور از تابش مستقیم نور ( داری ذکر شرایط نگه   12-9
  .)شود

شود  نوشتهدارنده  ، نام و مقدار ماده نگه دارنده مجاز   در صورت استفاده از هر گونه ماده نگه12-10
. 

 نوشته "دارنده  بدون ماده نگه"دارنده عبارت  در صورت عدم استفاده از هر گونه ماده نگه  12-11
  .شود

 . در صورت استفاده از دی اکسید گوگرد ، مقدار آن باید درج شود 12-12
 . هر گونه آگاهی دیگری که خریدار بخواهد   12-13
 

  آزمون    گزارش13
 : زیر باشدارای آگاهی های گزارش آزمون باید د

 
  .مشخصات کامل نمونه  13-1
  .تاریخ دریافت نمونه  13-2
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 .تاریخ انجام آزمون   13-3
 . مقادیر کمی اندازه گیری شده  13-4
 1386:  سال 3936  استاندارد ملی ایران مطابق با روش آزمون  13-5

همه جزئیاتی که در این استاندارد مشخص نشده است و از سوی آزمایشگاه به کار گرفته شده  13-6
 .داشته باشد است و هر آن چه ممکن است روی نتایج آزمون تأثیر 

 .نام و نام خانوادگی و امضای آزمایش کننده   13-7
 .یا نتیجه دو آزمون اگر تکرار پذیری انجام شده باشد   نتیجه به دست آمده از آزمون 13-8

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 



 وست الفیپ
  روش آزمون–  رطوبتتعیین

 )اطلاعاتی(
  اساس روش1–الف

 درجه سلسیوس و فشار 70± 1 خشک شده در دمای بیگلاحرارت دادن و خشک کردن نمونه 
 .  میلی متر جیوه100 بیشینه

 

  وسایل لازم2-الف
  :نیاز به شرح زیر می باشد علاوه بر تجهیزات معمولی آزمایشگاه ، وسایل دیگر مورد

 

 میلی 100بیشینه درجه سلسیوس و فشار  70± 1داری دما در  با قابلیت نگه  گرمخانه خلاء1-2-الف
  .متر جیوه

 سانتی متر با درپوش مناسب 5/8از جنس مقاوم در مقابل خورندگی به قطر حدود   پلیت2-2-الف
 .کم و مح
 . ساخته شده از موادی که رطوبت را جذب نکند  دستگاه خردکننده میوه3-2-الف

 .حاوی ماده خشک کننده مناسب و مؤثر  1نه خشکا4-2-الف
  حمام بخار5-2-الف
 زمایشگاهی شن آ6-2-الف
 . گرم ±01/0با دقت   ترازوی آزمایشگاهی7-2-الف
  کاردک8-2-الف

 
 

   روش آزمون3-الف
  آماده سازی آزمایه1-3-الف

                                                 
1 - Desicator 



 سه بار آسیاب کنید و 3-2-بند الف  خشک شده را توسط دستگاه خردکن طبقگلابی گرم 50حدود 
گیری از تغییرات رطوبت ، آن را سپس به منظور جلو. بعد از هر بار آسیاب کردن آن را مخلوط کنید

 . در ظرفی که در آن به خوبی بسته می شود ، قرار دهید
 

  آماده سازی پلیت و درپوش 2-3-الف
 بریزید و پس از قرار دادن پلیت و 2-2-طبق بند الف دو گرم شن را درون پلیت 1-2-3-الف

 .   ساعت خشک کنید به مدت دو1-2- درجه سلسیوس طبق بند الف70درپوش آن در گرمخانه 
-الف     سپس پلیت و درپوش آن را به خشکانه حاوی ماده خشک کننده طبق بند  2-2-3-الف

 گرم وزن 01/0 بادقت 7-2-طبق بند الف  منتقل و تا دمای اتاق سرد کنید و پلیت را با ترازو2-4
 . مراحل خشک کردن را تا زمان رسیدن به وزن ثابت تکرار کنید. کنید

 
  آزمونه3-3–الف

 گرم وزن کنید و تا جایی که امکان دارد در پلیت 01/0 را با دقت 1-3- گرم از آزمایه طبق بند الف5
 .حاوی شن پخش کنید

 

  تعیین مقدار4-الف
مونه و شن موجود در پلیت را با چند میلی لیتر آب مقطر گرم مرطوب کنید و به کمک آز 1-4-الف

نه و شن را مخلوط کنید و باقی مانده نمونه روی کاردک را با آزمو ،  8-2-طبق بند الف یک کاردک
 . مقدار کمی آب مقطر گرم داخل پلیت بشویید

 
 قرار دهید تا آب موجود در 5-2-طبق بند الف سپس پلیت در باز را بر روی حمام بخار  2-4-الف

 . پلیت بخار و خشک شود
 

ار پلیت تکیه داده شود و در تماس مستقیم درپوش در کن( پلیت را به همراه درپوش آن   3-4-الف
 6 درجه سلسیوس برای مدت 70 با دمای 1-2-در گرمخانه طبق بند الف) با قفسه گرمخانه باشد
در گرمخانه را در طول زمان خشک کردن .  میلی متر جیوه قرار دهید100بیشینه ساعت و تحت فشار 

 که قبلاٌ با عبور از اسیدسولفوریک خشک شده باز نکنید و فقط اجازه دهید جریان آرامی از هوایی
 . )حدود چند حباب در ثانیه( است وارد گرمخانه شود

 



 ساعت بلافاصله در پلیت را بگذارید و آن را از گرمخانه خارج و در 6بعد از گذشت  4-4-الف
 درب آن بعد از سرد شدن تا دمای اتاق ، پلیت حاوی نمونه و.  قرار دهید4-2-خشکانه طبق بند الف

 .  گرم وزن کنید01/0را با دقت 
 
 

  روش محاسبه5-الف
 :  محاسبه کنید 1-الفمقدار درصد رطوبت آزمونه را با استفاده از فرمول 

)                        m1-m2     (×  100                            1-فرمول الف
m1-m0          

  
 :که در آن

m0 : مقدار جرم پلیت به همراه درپوش و شن به گرم; 

m1 : مقدار جرم پلیت به همراه درپوش و شن و آزمونه قبل از رطوبت گیری در گرمخانه به گرم; 

m2 : نه بعداز رطوبت گیری در گرمخانه به گرم مقدار جرم پلیت به همراه درپوش و شن و آزمو
 . است

 
  تکرارپذیری6-الف

قدرمطلق اختلاف بین نتایج دو آزمون مستقل و پیاپی که به وسیله یک روش و توسط یک آزمایشگر 
 گرم 2/0در یک آزمایشگاه با مواد آزمایشگاهی ، وسایل و تجهیزات یکسان انجام شده است نباید از 

 . یشتر باشد گرم نمونه ب100در 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 وست بیپ
  روش آزمون– د سولفوری اکسی باقی مانده دتعیین

 )اطلاعاتی ( 
 

   اساس روش1–ب



خشک شده  گلابی به محلول آزمون تهیه شده از 1ایجاد رنگ به وسیله افزودن محلول پاراروزانیلین
اندازه گیری مقدار جذب محلول .   استکه با محلول سدیم تتراکلرومرکورات دو ظرفیتی تیتر شده

  . نانومتر در مقابل محلول شاهد با استفاده از اسپکتروفتومتر550آزمون در طول موج 

 
   مواد لازم2-ب

 . تنها از محلول های خالص شیمیایی و آب مقطر استفاده کنید
 

  . مول در لیتر0/ 25 2 محلول اسید سولفوریک1-2-ب
  . مول در لیتر5/0  3سدیم محلول هیدروکسید 2-2-ب

 .  درصد وزنی015/0 4ید محلول فرمالده3-2-ب
و ) 1000 به 10( درصد وزنی که به وسیله آب مقطر و در دو مرحله40فرمالدهید  :طرز تهیه 

 . رقیق شده است) 2000 به 75(سپس
 
  محلول سدیم تتراکلرومرکورات دوظرفیتی4-2-ب
 

و باید هنگام کار با نمک )  به ویژه در یک محلول آبی(نمک جیوه بسیار سمی است  -یادآوری
جیوه خشک و محلول های غلیظ شده نمک جیوه از دست ها و دستگاه تنفسی خود محافظت 

 . کنید
 گرم از کلراید جیوه دوظرفیتی را در یک بالن حجمی 3/54و   5 گرم از سدیم کلراید4/23 :طرز تهیه

 و سپس با آب   میلی لیتر آب مقطر رقیق نموده1900حدود  میلی لیتری بریزید و آن را با 2000
 . مقطر به حجم برسانید

 
 6 محلول هیدروکلراید پاراروزانیلین اسید هیدروکلریک5-2-ب

                                                 
1-   p- rosaniline  
2 - H2SO4 
3 - NaoH 
4 - HCHO 
5 - Nacl 
1-5-Hydrochloric-acid-balanced p- rosaniline hydrochloride[ bis(4-aminophenyl)-4-amino-3-
tolyhydroxymethane] solution(C20H21N3O.HCL) 



 میلی لیتر آب مقطر در یک بالن 200 میلی گرم از هیدروکلراید پارارزوانیلین را با 100 :طرز تهیه
 با 1:1 با نسبت "قبلا( میلی لیتر از اسید هیدروکلریک 160سپس .  میلی لیتری بریزید1000حجمی 

 12محلول را  .به آن اضافه کنید و با آب مقطر تا خط نشانه به حجم برسانید) آب رقیق شده است
 . ساعت قبل از استفاده تهیه کنید

 
 ) میلی گرم دی اکسید گوگرد در لیتر100حدود ( محلول استاندارد دی اکسید سولفور6-2-ب
آب مقطر   میلی لیتری در1000 میلی گرم از سدیم هیدروژن سولفیت را در یک بالن 170 : تهیهطرز

قبل از استفاده )  مول در لیتر01/0( حل کنید و به حجم برسانید و آن را با محلول مرجع استاندارد ید
 . یکنواخت کنید

 
دی اکسید سولفور است   میکروگرم100یک میلی لیتر از این محلول استاندارد حدود  -یادآوری

. 
 
  وسایل لازم3-ب

  :نیاز به شرح زیر می باشد علاوه بر تجهیزات معمولی آزمایشگاه ، وسایل دیگر مورد
 
  .انومترن 550مناسب برای اندازه گیری جذب در طول موج   سپکتروفتومتر1-3-ب

 .  ساخته شده از موادی که رطوبت را جذب نکند دستگاه خردکننده میوه 2-3-ب
  . میلی لیتری2000 و 1000 ، 100با اندازه های   بالن حجمی گردن کوتاه3-3-ب
  . میلی لیتری300با اندازه   مخلوط کن4-3-ب
  . میلی لیتری10کالیبره شده با اندازه   پیپت5-3-ب
  . درجه سلسیوس22 ± 1داری دما در با قابلیت نگه  حمام آب6-3-ب
  . میلی لیتری200ه با انداز  لوله های آزمایش7-3-ب
  . گرم±01/0با دقت   ترازوی آزمایشگاهی8-3-ب

 

  روش آزمون4-ب
                                                                                                                                               

 



  آماده سازی آزمایه1-4-ب
 سه بار آسیاب کنید و 2-3- خشک شده را توسط دستگاه خرد کننده طبق بند بگلابی گرم از 50

 . بعد از هر بار آسیاب کردن آن را مخلوط کنید
 
 حلول آزمون  آزمونه و آماده سازی م2-4-ب
      طبق بند  گرم وزن کنید و آن را به مخلوط کن01/0 را با دقت آزمایه گرم از 10 1-2-4-ب
 .   انتقال دهید4-3-ب
 
 میلی لیتر آب مقطر به آن بیافزایید و درب مخلوط کن را ببندید و برای 290سپس   2-2-4-ب

 .  مدت دو دقیقه آن را مخلوط کنید
 
 میلی لیتر از محلول ته مخلوط کن را بردارید 10  ،5-3-طبق بند ب تبه کمک پیپ  3-2-4-ب

 میلی لیتر محلول هیدروکسید 2حاوی  ، 3-3- میلی لیتری طبق بند ب100وآن را به بالن حجمی 
 ثانیه با حرکت چرخشی تکان دهید 30 تا 15 منتقل کنید و آن را برای مدت 2-2-ب طبق بند سدیم

 . و بهم بزنید
 
 میلی لیتر محلول سدیم 20 و 1-2- میلی لیتر از اسید سولفوریک طبق بند ب2سپس   4-2-4-ب

 به محتویات بالن اضافه کنید و آن را با آب مقطر تا 4-2-تتراکلرومرکورات دو ظرفیتی طبق بند ب
با وارونه کردن و سپس برگرداندن بالن محتوی آن را چندین بار مخلوط . خط نشانه به حجم برسانید

 . کنید
 
  نمونه شاهد3-4-ب

خشک شده گلابی  آماده کنید ولی به جای 2-4-نمونه شاهد را مانند روش تهیه آزمونه طبق بند ب
 .به صورت هم زمان محلول شاهد را نیز تهیه کنید.  میلی لیتر آب مقطر استفاده کنید10از 
 

 1 واسنجی5-ب
  آماده سازی محلول های واسنجی1-5-ب

                                                 
1 - Calibration 



را به صورت  4-2-ند بب از محلول سدیم تتراکلرومرکورات دوظرفیتی طبق  میلی لیتر5 1-1-5-ب
 . د  میلی لیتری اضافه کنی100 ، 3-3-طبق بند ب جداگانه به شش بالن

 دی     میلی لیتر از محلول استاندارد 5  یا1،2،3،4 ،0)کنترل صفر(سپس با دقت مقادیر   2-1-5-ب
 افزوده و با آب مقطر تا خط نشانه به حجم برسانید و آن  را به بالن6-2-اکسید سولفور طبق بند ب

 . را مخلوط کنید
 
  ایجاد رنگ2-5-ب
 را به لوله های 2-1-5- میلی لیتر از هر یک از محلول های واسنجی طبق بند ب5 1-2-5-ب

 5-2- میلی لیتر از محلول هیدروکلرایدپاراروزانیلین طبق بند ب5حاوی  7-3-آزمایش طبق بند ب
 . ال دهیدانتق
 
 لوله ها   را به هر یک از3-2- میلی لیتر از محلول فرمالدهید طبق بند ب10سپس   2-2-5-ب

 .  درجه سلسیوس نگاه دارید22 دقیقه در دمای 30بیافزایید و آن را مخلوط کنید و برای مدت 
 
  اندازه گیری با اسپکتروفتومتر3-5-ب

 را در دستگاه اسپکتروفتومتر طبق 2-2-5-ند بطبق ب هر یک از محلول های واسنجی مقدار جذب
 .  نانومتر در مقابل محلول کنترل صفر اندازه گیری کنید550در طول موج  و 1-3-بند ب

 
  رسم منحنی واسنجی4-5-ب

 .  منحنی واسنجی را بر حسب مقادیر جذب و جرم دی اکسیدسولفور رسم کنید
 
  ایجاد رنگ آزمونه5-5-ب

        میلی لیتر محلول آزمونه طبق بند2 انجام دهید ولی از 2-5-بق بند بمراحل ایجاد رنگ را ط
 . به جای محلول های واسنجی استفاده کنید2-4-ب
 
  اندازه گیری جذب آزمونه6-5-ب

  نانومتر و در مقابل نمونه شاهد طبق بند550 را در طول موج 5-5-مقدار جذب آزمونه طبق بند ب
 .  اندازه گیری کنید3-4-ب



 
اگر از یک سل اسپکترومتر برای آزمونه های پیاپی استفاده می شود ، باید سل را بین  -یادآوری

 . شستشو داد)  با آب مقطر1:1رقیق شده به نسبت ( هر اندازه گیری با محلول اسیدهیدروکلریک 
 
 
  روش محاسبه6-ب

              اسنجی به جرم را با استفاده از منحنی و6-5-مقادیر جذب اندازه گیری شده طبق بند ب
 . دی اکسیدسولفور تبدیل کنید و سپس نتایج را بر حسب میلی گرم در کیلوگرم نمونه گزارش کنید

 
  تکرارپذیری7-ب

 که به وسیله یک روش و توسط یک آزمایشگر پیاپیقدرمطلق اختلاف بین نتایج دو آزمون مستقل و 
یزات و مواد آزمایشگاهی یکسان انجام شده است نباید در یک آزمایشگاه با استفاده از وسایل ، تجه

 .باشد  درصد میانگین عددی دو نتیجه 5بیشتر از 
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