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  بنام خدا

  
   :پيشگفتار

 و آشاميدني و ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع و روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي
وناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال گ

مل به اين منظور و تدوين ضوابط مذكور شا.  اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد1381
 1385 ادامه يافت وليكن از تير ماه سال 1384حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

 تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته برايبهداشتي فني و سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط 
ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط   و گرديدهكلي تدوين بصورت ضابطه اي بندي مواد غذايي

  .  تصويب برسدبه تدوين و ضوابط جداگانه اي   توليد هر محصول دربرايبهداشتي اختصاصي 
واقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه مبراي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در 

ورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به توسط كارشناسان اداره كل م
   .اطلاع عموم خواهد رسيد

  .موجود مي باشد ) www.fdo.ir(شايان ذكراست كه ضوابط بر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت 
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   مقدمه -1  
زرده و سفيده تخم مرغ مخلوط يا جدا از هم و بصورت پودري يا منجمـد درسـاخت بـسياري از                     

كي هــا داراي برتــري هــايي در برابــر انــواع تــازه ايــن فــرآورده هــا مــي باشــند برتــري بكــارگيري       خــورا
مـايع  . فرآورده هاي تخم مرغ  از اين جهت است كه آن را از پيش پاستوريزه كرده و اسـتاندارد مـي كننـد                      

هـاي نـانوائي و   ، سـفيده و زرده بـا شـكر بـراي سـاخت فـرآورده       ) زرده و سفيده بـاهم  ( تخم مرغ كامل    
زرده با نمك درساخت سس مايونز  و زرده بدون شـكر يـا نمـك در فرمولاسـيون                   . شيريني بكار مي رود   

  . ماكاروني و غذاي كودك كاربرد دارد
فرآورده هاي تخم مرغ را پس از توليـد مـي تـوان بـه روش هـاي گونـاگون نگهـداري كـرد و بـا                                

 توان طولاني ترين زمان ماندگاري را براي آنها تامين نمـود و از              بهره گيري از سرما و فرآيند يخ زدن مي        
همچنين پودر تخم مرغ خشك شده بـه روش         . آنها استفاده هاي بسياري درساخت مواد غذايي مختلف كرد        

 درصـد  54 درصـد رطوبـت و   5 درصـد مـواد جامـد    95داراي )  Spray Drying ( خشك كردن پاشـشي  
غذايي با تخم مرغ مايع تفاوتي نداشته و پس از بازسازي ، خواص فيزيكـي               پروتئين است كه از نظر ارزش       

. باشد )  Drum Drying( ولي اگر روش خشك كردن از نوع غلطكي . و ارگانولپتيك تخم مرغ تازه را دارد 
درصد هاي فوق بطور قابل ملاحظـه اي دچـار تغييـر شـده و در پـودر تخـم مـرغ توليـدي تغييـر رنـگ و                             

  .ايجاد خواهد شدسوختگي نيز 
  
   هدف -2

هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضـوابط فنـي و بهداشـتي واحـدهاي توليـد كننـده انـواع                      
  . فرآورده  هاي تخم مرغ مي باشد

  
   دامنه كاربرد -3

اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده انواع فـرآورد ه هـاي تخـم مـرغ كـاربرد دارد و جهـت                      
  .  عمومي نيز بايد مد نظر قرار گيردGMP فني و بهداشتي ذكر شده در تاسيس كارخانه ضوابط

  
  تعاريف و اصطلاحات

   تخم مرغ -
   منظور تخم مرغ خانگي است

   تخم مرغ خوراكي-
 تخم مرغ تازه مرغ هاي تخم گذاردرداخل پوسته صدفي آن مي باشد كـه مـستقيماً بـه مـصرف خـوراك                       -

  .انسان مي رسد
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   تخم مرغ تازه مايع -
  .منظور محتويات تخم مرغ تازه است  

   تخم مرغ تازه مناسب -
واژه نامـه    « 3649تخم مرغي است كه بر طبق آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران بـه شـماره                 

  : ويژگيهاي زير را دارا باشد » تخم مرغ 
  .  بيش از يك هفته از تخمگذاري آن نگذشته باشد -1
  . ازه بزرگ نباشد اطاقك هوائي آن بيش از اند-2
  . زرده آن غلظت طبيعي داشته باشد-3
  .  نه شسته شده باشد و نه بطور خشك تميز شده باشد-4
  . سفيده آن شفاف باشد-5
   تخم مرغ پاكيزه -

  . تخم مرغي است  كه سطح خارجي پوسته صدفي آن كاملاً تميز باشد
   تخم مرغ ترك دار -

  .  ترك هاي موئين باشدتخم مرغي است كه پوسته صدفي آن داراي
   تخم مرغ شكسته - 

  . تخم مرغي است كه پوسته صدفي آن شكسته و غشاهاي داخلي آن پاره شده باشد
   تخم مرغ پاك شده -

  . تخم مرغي است كه آلودگي هاي سطح خارجي پوسته صدفي آن به طريق خشك يا ترپاك شده باشد
   تخم مرغ بهداشتي -

بـه داخـل آن نفـوذ    ) ميكروارگانيسم هـا ( ي آن پاكيزه بوده و عوامل فساد   تخم مرغي است كه پوسته صدف     
  . نكرده باشند

   فرآورده هاي تخم مرغ -
 منجمد و خشك –شامل محتواي تخم مرغ است كه به صورت كامل يا فقط زرده يا فقط سفيده به فرم مايع 

  .شده تهيه و عرضه مي گردند
   پودر تخم مرغ -

 خشكاندن محتويات كامل تخم مرغ هاي سالم و بهداشتي پس از جدا كردن پوسـته                فرآورده اي است كه از    
صدفي آن به روشهاي مناسب و سپس پاستوريزه كردن آنها بدست مي آيد و به صورت پـودر و گرانـول                     

  . عرضه مي شود
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   پودر زرده تخم مرغ -
هاي سالم و بهداشتي ، پس از جدا فرآورده  اي است كه از خشكاندن فقط زرد ه هاي جدا شده از تخم مرغ 

  . كردن پوسته صدفي آنها طي روشهاي مناسب و پاستوريزه كردن بدست مي آيد
  
   سفيده تخم مرغ -

فرآورده اي است كه از خشكاندن سفيده جدا شده از تخم مرغ هاي سالم و بهداشتي ، پـس از جـدا كـردن                        
  . بدست مي آيدپوسته صدفي آنها طي روشهاي مناسب و پاستوريزه كردن 

  
   تخم مرغ منجمد -

فرآورده اي است كه از انجماد سريع محتويات كامل تخم مرغهاي سالم و بهداشتي پس از آمـاده سـازي ،                     
  . فرآوري و پاستوريزه كردن بدست مي آيد

  
  : ياد آوري 

فرآورده هاي تخم مرغ منجمد شامل مخلوط زرده و سفيده به نـسبت هـاي مختلـف، زرده تنهـا و        
فيده تنها مي باشد كه به هر يك از اين فرآورده ها ممكن است يـك يـا چنـد افزودنـي نظيـر نمـك، شـكر،               س

افـزودن ايـن مـواد بـه مقـدار زيـاد از چـسبندگي فـرآورده هـاي منجمـد                              . ( افزوده شـود  ... شربت ذرت و    
  .) مي كاهد

  
   پاستوريزه كردن -

 دماو زمان براي مايع تخم مرغ گفته مي شود كـه پـيش              به بهره گيري از تيمار گرمايي با توجه به        
فرآورد ه هاي ( از يخ زدن آن انجام مي گردد تا ارگانيسم هاي بيماري زا به ويژه سالمونلا را از بين ببرند 

  ) مايع و منجمد تخم مرغ 
  
   آزمون شمع -

 پاك با پوسته، بين به بهره گيري از يك منبع روشنايي گفته مي شود كه درجايي تاريك ، تخم مرغ
آن منبع و چشم خودكار و يا چشم آزمايشگر قرار مي گيرد تا به دنبال گذر نور از پوسته صدفي  ، چوني                       
و چندي سفيده ، زرده ، ستبراي پوسته ، ترك هاي موئين و لكه هاي خوني يا گوشتي احتمالي را مي توان                      

  . تشخيص داد
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  ٤

   يخ زده كردن تند -
در آن به تندي بگـذرد       » دماي بيشينه بلورينگي    « ايع تخم مرغ گفته مي شود كه        به گرماگيري از م   

  .  درجه سلسيوس رسيده و پايدار بماند18و دماي فرآورده  در مركز گرماگيري آن به منهاي 
  

   يخ زدايي -
به گونه اي گرمادهي به مايع تخم مرغ گفته مي شود كـه  فـرآورده را تـا آنجـا كـه بـشود بـدون                           

  . ن چندي و چوني آن ازيخ زدگي بيرون آوردكاست
  
4- GMP 

  . عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيردGMPجهت تاسيس واحد  
  
4-1- GMP عمومي   

 GMPعمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشد  .  
موجود   مي    )  www.fdo.ir(و وزارت بهداشت     بر روي سايت معاونت غذا و دار       Fdop10611v1كه با كد    

  .باشد
  
 4-2- GMPاختصاصي   

  
   بسته بندي، سرد كردن و انجماد – 4-2-1
 بسته ها و ظرف هاي خالي ، بايد درمحلي خشك ، تميز ، عـاري از گـرد و خـاك ، بـه دور از دسترسـي                             -

، استيل  مناسب براي صنايع غذايي   ظرفها بايد از جنس     . حشرات، آفات و يا هر ماده خارجي نگهداري شوند        
مقاوم ،  غير قابل نفوذ و مجاز براي بسته بندي  مواد غذايي بوده و به گونه اي كه سبب آلودگي ، همچنين                        

ظرف ها بايد قبـل از اسـتفاده بـه    . نشت فرآورده نشوند و تا زمان مصرف ، كيفيت فرآورده را حفظ نمايند      
را بودن شرايط بهداشتي توسط مسئول فنـي كارخانـه ،  بازرسـي              منظور حصول اطمينان از پاكيزگي و دا      

شوند و قبل از پر كردن فرآورده در آنها، هر جا كه لازم باشد، ظرف ها با  بهره گيري از بخار، هواي داغ ، 
اما ظرف ها بايـد قبـل از        . آب داغ ، ماده ضد عفوني كننده يا هر تركيب از موارد ياد شده ضد عفوني شوند                

  . ن، خوب آبكشي شده باشندپر شد
  .  بايد  فقط ظرف هاي آماده براي مصرف فوري ، به اطاق پر كردن وارد شوند-
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  ٥

ظرف ها بايد پس از پر شدن ، به سـرعت بـه گونـه اي                .  پركردن ظرف ها بايد به طور متوالي انجام شود         -
درهنگام پـر كـردن     . تاده شوند غير قابل نفوذ دربندي شوند و بدون تاخير به سردخانه يا اطاق انجماد فرس             

  . ظرف ها بايد دقت لازم براي جلوگيري از آلودگي به عمل آيد
 ظرف ها در سرد خانه يا اطاق انجماد بايد به گونه اي روي هم چيـده شـوند كـه امكـان گـردش هـوا در                            -

  . اطراف آنها باشد
رابي فرآورده جلوگيري شود و در       انجماد بايد به روش و به گونه اي صحيح انجام گيرد كه از فساد و خ                -

فـرآورده هـاي منجمـد شـده بايـد       .  ساعت پس از پر كردن فرآورده در ظرف ، تكميل شـده باشـد              24مدت  
 درجـه  10 درجه نگهداري شوند و فـرآورده هـاي خـشك شـده بايـد در دمـاي زيـر              5دردماي پائين تر از     

  . نگهداري شوند
  

  1يادآوري 
روش نگهداري مواد خوراكي در      ( 692اندارد ملي ايران به شماره      مطابق با آخرين تجديد نظر است     

  ) سردخانه گوشت ، ماهي ، ماكيان و تخم مرغ 
  

   2يا دآوري 
  :درنگهداري تخم مرغ به روش سرد بايستي موارد ذيل را درنظر داشت 

  .  تخم مرغ پس از ورود به كارخانه هر چه زودتر بايد درمحل سرد نگهداري شود-
  . رغ بايد سالم، تميز ، بدون ترك بوده و شسته نشده باشد تخم م-
.  اختلاف درجه حرارت پوست تخم مرغ هنگام خروج از سردخانه با محيط خارج بايد به انـدازه اي باشـد                    -

  . كه روي پوست آن قطره هاي آب توليد نشود
  . ري از تبخير مجاز است پوشانيدن سطح تخم مرغ با قشري از پارافين بدون بو و رنگ به منظور جلوگي-
  
   حمل و نقل تخم مرغ مايع به صورت فله -4-2-2
 مخازن مورد استفاده در ترابري فرآورده هاي تخم مرغ و مايع آن بايد از جنس استنلس اسـتيل شـماره                     -

 مواد غذايي باشند و به گونه اي طراحي شد ه باشند كه تسهيلات كافي در پاكيزه كـردن ، شستـشو و                       323
اين مخازن بايد به طور مناسب عايق و مجهز به وسايل خنك كننده باشند تا دمـاي                 .  آنها ايجاد كند     آبكشي

اين مخـازن نبايـد بـراي مقاصـد ديگـر بكـار گرفتـه        .  درجه سانتي گراد نگه دارند  5فرآورده را پائين تر از      
  . شوند
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 تخم مرغ داراي جنس مناسـب بـراي          لوله ها و اتصالات مورد استفاده در پركردن و تخليه فرآورده مايع            -
همچنين پس از هر بار استفاده و قبل از استفاده مجدد از آنها بايد شستـشو و                 .  باشند استيل  صنايع غذايي 

  . ضد عفوني شوند
بـه ظرفـي كـه از قبـل         ) سـيار   (  فرآورده هاي مايع تخم مرغ نبايد از وسيله ترابـري يـا مخـزن متحـرك                  -

  . تخليه شوند.  در آن وجود داردفرآورده هاي مايع تخم مرغ
 وسيله ترابري و مخازن متحرك بايد ، پس از تخليه و همچنين قبل از استفاده مجدد از آنهـا، شستـشو و                       -

  . ضد عفوني شوند و با آب داغ ، شسته و آبكشي شوند
  
   علامت گذاري مخازن -4-2-3
  . د مشخص شوند تمام مخازن حاوي تخم مرغ بايد با تعيين محل و تاريخ تولي-
  
   تجهيزات شستشوي مواد اوليه -4-2-4

براي شستشو و ضد عفوني تخم مرغ تازه معمولاً از ماشين هاي شستشو و ضد عفوني مجهز به                  
استفاده مـي شـود كـه    . دمنده هوا ، نوار نقاله ، دوش آب سرد و گرم كه در ابتداي پروسه توليد قرار دارند      

اين ماشين ها بايد قبل  و پس از انجـام فرآينـد بطـور كامـل                 . ن مي شوند  مواد قبل از شروع پروسه وارد آ      
  . تميز و ضد عفوني شوند

  
   حداقل شرايط هنگام دريافت و كنترل تخم مرغ – 5
 تخم مرغ هاي تحويل شده به واحد توليدي بايد از نظر ويژگيها مطابق با آخـرين تجديـد نظـر اسـتاندارد                       -

  . باشند» ژگيهاي تخم مرغ خوراكي وي « 219ملي ايران به شماره 
 تخم مرغ هاي تحويل شده بـه واحـد توليـدي بايـد داراي اجـازه حمـل بهداشـتي از طـرف مـسئول فنـي                            -

  . مرغداري باشند
 تخم مرغ هاي تحويل شده به واحد توليدي نبايد داراي مواد خارجي بـوده كـه نتـوان آنهـا را بـا اجـراي                          -

دا كردن ، جور كردن و آماده سازي از بين بـرد و يـا بـه سـطح قابـل                     روشهاي معمول در كارخانه نظير ج     
  . قبول رساند

 تخم مرغ هاي تحويل شده به واحد توليدي بايد از نظر باقيمانده هاي سموم، هورمون ها ، آنتي بيوتيكها،                    -
  . آفت كش ها وساير مواد شيميايي داراي گواهي بهداشتي از طرف مسئول فني مرغداري باشند

اير مواد اوليه مورد استفاده در واحد توليدي نيـز بايـد داراي ويژگيهـاي اسـتاندارد مربـوط بـه خـود                        س -
  . باشند
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پس از دريافت تخم مرغ ها در واحد توليدي، بايد ظرف مدت حداكثر يك هفته از زمان توليد تخم مـرغ هـا ،                 
ا در بـسته بنـدي خـود در سـردخانه           آنها  را تحت فرآيند قرار داد و تا زمـان شـروع فرآينـد، بايـد آنهـا ر                   

 درصد براي نگهداري آنهـا مناسـب اسـت و           85 الي   70 درجه و رطوبت نسبي      15 تا   8دماي  . نگهداري كرد 
بسته هاي تخم مرغ را بايـد بـه گونـه اي نگهـداري     .  روز مي باشد 3حداكثر مدت ذخيره سازي جهت توليد       

تخم مرغ ها را بايد خارج از       ) با استفاده از پالت   ( ر باشد   كرد كه پاكيزه كردن زير بسته هاي آنها امكان پذي         
كارتن در محلي جدا از سالن آماده سازي و فرآيند قرار داد و كارتن هاي تخم مرغ نبايد به سالن شكـستن                

  ) انبار تحويل تخم مرغ ( تخم مرغ ها برده شوند 
وعي طبـق روش ذكـر شـده درآخـرين            تخم مرغ ها را بايد قبل از شكستن ، در برابر نور طبيعـي يـا مـصن                 

اين . مورد بررسي قرار داد   » ويژگيهاي تخم مرغ خوراكي      « 219تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره        
عمل ممكن است در واحد توليدي يا بنا به ضرورت درمحل ديگري با تاييد مراجع قانوني و ذيصلاح كشور، 

  . انجام پذيرد
ايد قبل از شكستن با روشهاي مورد تاييـد از سـوي مراجـع قـانوني و ذيـصلاح       تخم مرغ هاي كثيف را ب -

كشور از جمله سازمان دامپزشكي كشور از نظر شرايط دما، زمان و مـواد شـوينده و ضـد عفـوني كننـده                     
  . مورد بازرسي و كنترل قرار داد

ف هاي كـم عمـق از جـنس      تخم مرغ هاي ترك دار را كه ازنظر غشاهاي پوست سالم هستند، بايد در ظر      -
 جدا نموده  و قبل از فرآيند به دقت مورد بازرسي قرار داده و درصورت      استيل  مناسب براي صنايع غذايي   

  .   تاييد براي فرآيند استفاده نمود
  . بايد مانند مواد زائد دور ريخت.  تخم مرغ هاي ترك دار را كه غشاء پوستي آنها نيز پاره شده است-
ها در حين بازرسي  در برابر نور يـا بـه هنگـام جابجـايي و آمـاده سـازي درواحـد توليـد                          اگرتخم مرغ    -

 كه براي اين منظـور درنظـر   استيل بشكنند، بايد آنها را در ظرف هايي از جنس مناسب براي صنايع غذايي  
  .  يند قرار دادگرفته شده ، جمع آوري كرده و جدا از بقيه تخم مرغ هاي سالم ، بدون درنگ آنها را مورد فرآ

  
   آماده سازي و فرآيند تخم مرغ – 6
  
   شكستن تكي -6-1

شكستن تخم مرغ ها بايد به صورت دستي و يا ماشيني در سيني ها يا جام هاي ويژه انجام گيرد                      
و درضمن هر تخم مرغ بايد ازنظر وضع ظاهري و از نظر بوهاي نامطلوب مورد بازرسي قرار گيـرد وهـر                     

همچنـين  . بايد مردود و از خط فرآيند خارج گردد       . راي بو يا وضع ظاهري غير عادي است       تخم مرغي كه دا   
وسيله شكستن آلوده شده به اينگونه تخم  مرغ ها بايد كنار گذاشته  شـده و درصـورت نيـاز بـه اسـتفاده                         
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را عهـده   مجدد از آن ، بايد آن را پاكيزه و ضد عفوني كرد و فردي كه عمل شكستن اين گونه تخم مرغ هـا                        
  . دار است بايد بي درنگ دست ها را با صابون يا مواد پاك كننده بدون بو و آب داغ بشويد

  جدا كردن زرده تخم مرغ از سفيده تخم مرغ بايد به روش بهداشتي و با رعايت اصول بهداشـتي انجـام                       -
  . شود

 اصـول بهداشـتي رعايـت         درجدا كردن و برداشتن قطعات پوست تخم مرغ، همچنين لكه هاي خون بايـد               -
  . گردد

 پس از شكسته شدن تخم مرغ ها مي توان براي خارج كردن سفيده تخم مرغ مانده در پوست تخـم مـرغ،          -
اما بهتر است اين عمل فقط درمورد تخم مـرغ هـائي صـورت گيـرد كـه قبـل از                    . از سانتريفوژ استفاده كرد   

  . شكسته شدن ، طبق ملاحظات فوق شسته شده اند
  
  شكستن تخم مرغ ها به صورت انبوه  -6-2

شكستن تخم مرغ ها به صورت انبوه هنگامي مورد تاييد از سوي مراجع قانوني و ذيصلاح اسـت                   
  . كه الزامات ذيل در آن رعايت شده باشد) وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي : براي مثال (  

 فرآورده هاي كامل تخم مرغ بكار   مي          ماشين هاي مخصوص شكستن تخم مرغ به صورت انبوه كه براي          
روند ، بايد به گونه اي ساخته شده و عمل كنند كه از وارد شدن تخم مرغ نامناسب به فرآورده هـاي مـايع                        

. نبايـد اسـتفاده شـوند   . تخم مرغ جلوگيري كند تخم مرغ هايي كه قبل از رسيدن به كارخانه شسته شده اند              
اما اگر بتوان تخم مرغ ها . عت از بازرسي در برابر نور فرآوري شوند  سا24تخم مرغ ها بايد در طي مدت 

در اين صورت مي . را درشرايط دمائي كنترل شده نگهداري كرد كه رشد ميكروارگانيسم ها به تعويق بيفتد
مـورد  .  ساعت  بدون اينكه نياز به بازرسي مجدد دربرابر نـور باشـد   72توان تخم مرغ ها را براي حداكثر  

  . آوري قرار دادفر
 بـه حمـام آب داغـي  بـا           اسـتيل    تخم مرغ ها بايد روي غلطك هائي از جنس مناسب براي صنايع غـذايي                -

 درجه بالاتر از دماي تخم مرغ هدايت شوند و زير دوش آب، به سرعت آبكـشي                 15 الي   10دماي آب حدود    
  . و سپس خشك شده وتوسط نوار نقاله به محل شكستن روانه شوند

سـپس قطعـات پوسـت      . م مرغ ها بايد به ماشين به طور مكانيكي شكسته و محتويات آنها خارج گردد               تخ -
  . تخم مرغ ها از روي نوار نقاله جمع آوري شود

سپس با  . درپايان هرروز كاري ، ماشين ها بايد با مواد ضد عفوني كننده مناسب و مجاز ضد عفوني شوند                 
  . شوندآب داغ آبكشي و يا با هواي داغ خشك 

  
    صاف كردن و جمع آوري -6-3
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جـنس صـافي هـاي مـورد      . مايع تخم مرغ ها بايد توسط صـافي هـا ، سـانتريفوژ ، صـاف شـوند              
 يا ساير مواد مناسب ديگر كه قابل پاكيزه كردن و           استيل  استفاده بايد از جنس مناسب براي صنايع غذايي         

  . ا دارا باشندضد عفوني كردن هستند ، بوده و قابليت تعويض مكرر ر
درصورت لزوم ، هنگام تعويض صافي ها ، تخم مرغ هاي مايع را بايد درظروفي از جنس  مناسب              

مايع تخـم مـرغ هـايي را كـه          . جمع آوري نمود  .  كه پاكيزه و ضد عفوني شده اند       استيل  براي صنايع غذايي  
  . بايد بلافاصله براي صاف كردن برگرداند. صاف نشده اند

  
  ن  سرد كرد-6-4

درمواردي كه پس از شكستن تخم مرغ ها بلافاصله عمل پاستوريزه كردن صورت نمي گيرد بايد                  
 درجه سلسيوس كاهش 7محتويات مايع تخم مرغ را به سرعت در دستگاهي كه بتواند دماي فرآورده را به      

  . سرد نمود. دهد
يات مـايع تخـم مـرغ هـا را          اگر قرار بر نگهداري تخم مرغ قبل از پاستوريزاسيون است بايد محتو             

اين مدت نبايـد از  (  ساعت نگهداري كرد  24درمخازني كه به نحو مناسب عايق شده اند براي مدتي كمتر از             
اگـر زمـان    (  درجـه سلـسيوس      10زرده تخم مـرغ را مـي تـوان در دمـاي حـداكثر               )  ساعت تجاوز كند     48

ه نياز به نگهداري فرآورده مـايع تخـم مـرغ           نگهداري كرد درصورتي ك   )  ساعت نباشد    8نگهداري بيشتر از    
  . ساعت باشد بايد آنها را در دماي صفر درجه سلسيوس نگهداري كرد48براي مدت بيش از 

  
   پاستوريزه كردن -6-5
  . فرآورده هاي مايع تخم مرغ ، بايد ترجيحاً در طي فرآوري به صورت مداوم پاستوريزه شوند-
ه از مرغداري ها يا ايستگاه هاي مراكز بسته بندي نيـز بايـد درواحـد                 فرآورده هاي تخم مرغ دريافت شد      -

  . توليد فرآورده هاي تخم مرغ، پاستوريزه شوند
 تمام فرآورده هاي تخم مرغ بايد طي فرآيند مورد تاييد از سـوي مراجـع قـانوني و ذيـصلاح كـشور بـه                          -

  .منظور از بين بردن سالمونلا تحت فرآوري قرار گيرند
حتوي مايع تخم مرغ بايد طبق يك فرآيند حرارتي تاييد شده از سـوي مراجـع قـانوني و ذيـصلاح                      تمام م  -

، ) سـالمونلا ( كشور دردماي به قدر كافي بالا در مدت زمان لازم بمنظور نابود شـدن ميكروارگانيـسم هـا                   
  . پاستوريزه شوند

از تركيبات مختلفي از زمان و دمـا         براي پاستوريزه كردن سفيده مايع و زرده مايع تخم مرغ ممكن است              -
  . استفاده شود

 درجه سلسيوس سـرد     7، تمام فرآورد ه هاي مايع بايد بسرعت تا دماي زير              درتكميل پاستوريزه كردن     -
  . شوند
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 درصورت استفاده از دستگاه پاستوريزه كننده صفحه اي ، اين دستگاه بايد مجهز به وسايلي براي تنظيم       -
رغ مايع ، كنترل ترموستاتيك حرارت و نيز برگشت خودبخودي هـر جريـاني از تخـم                 سرعت جريان تخم م   

  . مرغ كه به قدر كافي حرارت نديده است ، باشد
 دستگاه پاستوريزه كننده تخم مرغ مايع بـه صـورت انبـوه بايـد مجهـز بـه كنتـرل هـاي ترموسـتاتيك و                        -

تحت عمـل ،  بـراي ايجـاد دمـاي يكنواخـت         همچنين يك مكانيسم همزدن براي مخلوط كردن تخم مرغ مايع           
  . باشد

 نمودارهاي مربوط به دماها و زمان هاي هر نوبت پاستوريزه كردن تخم مرغ بايد متواليا با قيـد تـاريخ ،                      -
  . تهيه و ثبت شود و براي بازرسي سالانه به طور قابل دسترسي نگهداري شود

 مرغ هاي مايع پاستوريزه نشده تهيه شـده باشـند           از تخم ) پودر  (  چنانچه فرآورده هاي خشك تخم مرغ        -
 60بايد اين مايع تخم مرغ تحـت يـك فرآينـد حرارتـي حـدوداً                . كه احتمال وجود سالمونلا در آنها مي باشد       

مثلاً به همان صورت خـشك و ترجيحـاً در گنجايـه در اتـاق داغ تحـت فرآينـد                    . درجه سانتيگراد قرار گيرد   
 هاي مختلف بايد درتمام مراحل پاستوريزه شـدن آلـودگي ثـانوي محافظـت               فرآور ده . حرارتي واقع شوند  

  . شوند
  
   نگهداري -6-6
 تخم مرغ مايع پاستوريزه شده را مي توان در مخازن ضد عفوني عايق و سرپوشيده مجهز به همـزن بـا                      -

ل مـدت  دور كم  و دماسنج يا در گردونه هاي ضد عفوني شده ، مشروط بر آنكه دمـاي تخـم مـرغ در طـو                        
  . نگهداري كرد.  درجه تجاوز نكند5نگهداري از 

 فرآورده هايي كه با نمك زدن يا شيرين كـردن آنهـا، بـه قـدر كـافي از فـساد و خرابـي آنهـا جلـوگيري                                    -
  .نيازي به سرد كردن آنها نيست . مي شود

  
   خشك كردن -6-7
  . يد قبل از پاستوريزه كردن انجام گيرداز فرآورده هاي تخم مرغ، با) حذف شيريني (  گلوكز زدائي -
موسـسه  : بطـور مثـال     (  خشك كردن بايد تحت يك فرآيند تاييد شده از سوي مراجع قانوني و ذيـصلاح                 -

  . انجام شود) استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران و وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي 
ايـن نـوع بـر نـوع         . ستم جدا كننده، سـيكلوني باشـد       دستگاه خشك كن مورد استفاده بايد ، شامل يك سي          -

  . كيسه اي برتري دارد
 فرآورده را بايد متواليا از اطاقك خشك كن خارج ، سرد و بسرعت در بسته ها يـا ظـرف هـاي مناسـب،                         -

 درجـه  سـانتيگراد   10بسته بندي كرد، چنانچه فرآورده داراي گلوكز است ، مي توان آن را در دمـاي زيـر             
  .  كردنگهداري
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   رفع انجماد از فرآورده هاي تخم مرغ منجمد شده -6-8
 هنگام رفع انجماد از فرآورده هاي منجمد شده بايد از آنجا كه امكان پذير است بي درنگ با افزايش دماي      -

فرآورده به حد كمي بالاتر از صفر درجه سانتيگراد ، آن را به حالت  مايع در آورد تا سبب فاسد شـدن آن      
  . نشود

  . بايد بدون تاخير مصرف شوند.  فرآورده هائي كه از حالت انجماد خارج مي شوند-
  
   تجهيزات خط توليد -7

نهـايي  محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محـصول                
  .ل را تامين نمايدذكر شده در استاندارد معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره ك

  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع فرآورده هاي تخم مرغ -7-1
  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پودر تخم مرغ -7-1-1
  ماشين هاي مخصوص شكستن تخم مرغ به صورت خودكار و غير خود كار براي فرآورده هـاي كامـل                  -

  تخم مرغ 
 به حمام آب داغي با دمـاي        استيل  ده تخم مرغ از جنس مناسب براي صنايع غذايي           غلطك هاي هدايت كنن    -

   درجه سانتيگراد بالاتر از دماي تخم مرغ 15 الي 10
 دوش آب به جهت سرعت در آبكشي و سپس خشك كردن تخم مرغ ها و نوار نقاله به منظور انتقال تخم                      -

  مرغ به محل شكستن 
  ري قطعات پوست تخم مرغ هاي شكسته شده  نوار نقاله به منظور جمع آو-
   جهت صاف كردن مايع تخم مرغ ها استيل  صافي و سانتريفوژ از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -
   درجه سانتيگراد 7 دستگاه خنك كننده ، فرآورده يا محتويات مايع تخم مرغ تا دماي -
مدت نگهداري درايـن مخـازن نبايـد از         ( رغ   مخازن  عايق بندي شده جهت نگهداري محتويات مايع تخم م           -

  )  ساعت تجاوز كند 48
   دستگاه خشك كن پاششي مجهز به يك سيستم جداكننده سيكلوني -
   انبار سرد به منظور سرد نگهداشتن محصول نهايي -
 و قابـل ضـد عفـوني و شستـشو جهـت حمـل و نقـل                  استيل   مخازن از جنس مناسب براي صنايع غذايي         -

  ي تخم مرغ و مايع آن فرآورده ها
  



  
  

 Fdop16071v1                                       جمهوري اسلامي ايران                                                                        
  ره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتيادا            معاونت غذا و دارو               وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي

  ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع فرآورده هاي تخم مرغ حداقل 

  ١٢

 5اين مخازن بايستي عايق و مجهز به تجهيزات خنك كننده به منظور كاهش دماي فرآورده به پائين تـر از                     
  . درجه سانتيگراد باشند

 جهـت اسـتفاده در پركـردن و تخليـه           اسـتيل    لوله ها و اتصالات  ازجنس مناسـب بـراي صـنايع غـذايي                -
  فرآورده 

  ه صورت خودكار و يا نيمه خودكار  پر كن و بسته بندي ب-
  .و برچسب زني ) روز، ماه  و سال درج شود(  دستگاه تاريخ زن -
       ضمائم ، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد از جـنس مناسـب بـراي صـنايع غـذايي                         -
  استيل ا
   

   تخم مرغ  حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده هاي منجمد-7-1-2
 ماشين هاي مخصوص شكستن تخم مرغ به صورت خودكار و غير خودكار براي فـرآورده هـاي كامـل                    -

  .تخم مرغ 
 به حمام آب داغي با دمـاي        استيل   غلطك هاي هدايت كننده تخم مرغ از جنس مناسب براي صنايع غذايي              -

   درجه سانتيگراد بالاتر از دماي تخم مرغ 15 الي 10
هت سرعت در آبكشي و سپس خشك كردن تخم مرغ ها و نوار نقاله به منظور انتقال تخم                   دوش آب به ج    -

  مرغ به محل شكستن 
  . نوار نقاله به منظور جمع آوري قطعات پوست تخم مرغ هاي شكسته شده -
  .  جهت صاف كردن مايع تخم مرغ ها استيل ا صافي و سانتريفوژ از جنس مناسب براي صنايع غذايي -
  . درجه سانتيگراد7ه خنك كننده ، فرآورده يا محتويات مايع تخم مرغ تا دماي  دستگا-
مدت نگهداري در ايـن مخـازن نبايـد از          (  مخازن عايق بندي شده جهت نگهداري محتويات مايع تخم مرغ            -

  . ) ساعت تجاوز كند48
راي مخلـوط كـردن تخـم     دستگاه پاستوريزه كننده تخم مرغ مايع ، مجهز به سنسور كنترل دما و همزن ب -

  .مرغ مايع 
  

  : ياد آوري 
درصورت استفاده از دستگاه پاستوريزه كننده صفحه اي ، اين دسـتگاه بايـد مجهـز بـه وسـايلي                    
براي تنظيم سرعت جريان تخم مرغ مايع، كنترل ترموسـتاتيك حـرارت و نيـز برگـشت خـود بخـودي هـر                       

  . باشد. تجرياني از تخم مرغ كه به قدر كافي حرارت نديده اس
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 مخازن ضد عفوني شده ، عايق و سرپوشـيده مجهـز بـه همـزن بـا دور كـم و دماسـنج جهـت نگهـداري                              -
 درجـه   5تخم مرغ مايع پاستوريزه شده ، مشروط بـر آنكـه دمـاي تخـم مـرغ در طـول مـدت نگهـداري از                          

  . سانتيگراد تجاوز نكند
  ن محصول نهايي  سردخانه يا تونل انجماد به منظور انجماد و سردكرد-
 و قابـل ضـد عفـوني و شستـشو جهـت حمـل و نقـل                  استيل   مخازن از جنس مناسب براي صنايع غذايي         -

  فرآورده هاي تخم مرغ و مايع آن 
  

  تذكر 
اين مخازن بايستي عايق ومجهز به تجهيزات خنك كننـده بـه منظـور كـاهش دمـاي فـرآورده بـه                        

  .  درجه سانتي گراد باشند5پايين تر از 
 جهـت اسـتفاده در پركـردن و تخليـه           اسـتيل   ا لوله ها و اتصالات از جنس مناسب بـراي صـنايع غـذايي               -

  فرآورده 
  . پر كن و بسته بندي به صورت خودكار و يا نيمه خودكار-
  .و برچسب زني ) روز ، ماه و سال درج شود(  دستگاه تاريخ زن -
ز خط توليـد از جـنس مناسـب بـراي صـنايع غـذايي                 ضمائم ، اتصالات و پمپهاي مورد نياز درهر مقطع ا          -

  ااستيل
  
   آزمايشگاهها -8

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديدنظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شـده از طـرف     
  .وزارت بهداشت باشد

   حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز -8-1
   خصوصيات فيزيكي  و ارگانولپتيكي -
  ش آلفا آميلاز آزماي-
   يكنواختي -
   رنگ-
   بافت -
   مواد خارجي و ذرات پوسته -
   مواد بيرنگ كننده -
   مواد نگهدارنده-
   رنگهاي مصنوعي -
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   باقيمانده آفت كشها ، آنتي بيوتيك ها، هورمون ها و يا فلزات سنگين -
   تعيين پروتئين -
   تعيين چربي -
 PH تعيين -

  د اروسيك  تعيين اسيديته  برحسب اسي-
   تعيين درصد وزني كل مواد جامد-
   تعيين رطوبت-
   تعيين قند هاي احيا كننده-
   تعيين خاكستر -
   قابليت كف كردن-
   تعيين مواد باقيمانده نامحلول در آب-
   تعيين حلاليت -
  
   حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز -8-2
، كلي فرم ها ، شمارش كلي ميكروارگانيسم ها ، قارچ           عدم وجود سالمونلا ها     (  ارزيابي ميكروبيولوژيكي    -

  ) و كپك و مخمر 
  

  حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي 
   اسيد بوريك-
   شناساگر قرمز متيل -
   محلول سود-
   متيلن بلو-
   محلول كلروفرم-
   تولوئن-
   دي اتيل اتر -
   فنل فتالئين -
   نرمال 1/0 محلول يد -
   يد درپتاسيم  محلول-
  ) W/V(  درصد وزن به حجم 15 محلول اسيد تري كلرواستيك -
   محلول نشاسته -
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   آب مقطر-
   گرم در ليتر84/1 اسيد سولفوريك غليظ با وزن -
   درصد سولفات مس 10 محلول -
   محلول گلوكز ذخيره -
   محلول استاندارد گلوكز -
   يديت پتاسيم نرمال -
   يد در پتاسيم -
  انور پتاسيم و سولفات روي  فروسي-
   نرمال 1/0 تيو سولفات سديم -
   محلول سديم هيدرو كسايد -
   محلول هاي رنگ آميزي-
   محلول هاي ضد عفوني كننده -
   تلوريت پتاسيم -
   اريوكرم بلك تي -
  
    حداقل لوازم و تجهيزات آزمايشگاهي مورد نياز -8-3
   بن ماري -
- PH  متر   
   ترازو -
  ا فور يا آون  كوره ي-
 Laminar Flow هود -

   انكوباتور يخچالدار -
   انكوباتور معمولي -
   اتوكلاو-
   دستگاه آب مقطر گيري-
    ميكروسكوپ-
   كلني كانتر-
   لامپ ماوراء بنفش-
    آسياب آزمايشگاهي -
   يخچال -
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   شيكر-
   هيتر-
   جار بي هوازي -
   سانتريفوژ-
   انواع بشر-
   استوانه مدرج -
  لن ماير ار-
   لوله هاي آزمايش-
   قيف -
   پيپت -
   پليت -
   شيشه هاي نمونه برداري -
   شعله گاز آزمايشگاهي -
   چراغ الكلي -
   سه پايه -
    توري نسوز -
   پوآر-
  ) قابل استريل (  قاشق بزرگ و كوچك -
   سمپلر -
  )قوطي ( جا پيپتي -
  )   قوطي ( چاپليتي -
   سوزن كشت -
   مگنت-
   درجه 100 ± 2 اتو -
   سوكسله -
   دسيكاتور -
   ست كامل كجلدال-
   دور دردقيقه 3000 سانتريفوژ -
   اسپكتروفتومتر -
   درجه سانتيگراد 99 آون خلاء  براي خشك كردن مجهز به دماسنج و فشار سنج و قابل تنظيم دردماي -
   مخلوط كن دو جداره يا معمولي -
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   ظروف پتري يا ظروف تبخير-
    بوته چيني-
  


