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  فهرست
  

  
  گوسفند و بزشتر ،گوشت گاو و گاومیش،  - اول بخش
   آلایش خوراکی دام–دوم  بخش
  غگوشت مر -سوم  بخش
  گوشت بوقلمون  -چهارم  بخش
  گوشت شترمرغ –پنجم  بخش

  ماهی –بخش ششم 
  میگو -هفتم  بخش
  خاویار - هشتم بخش
  تخم مرغ -نهم  بخش
  شیر خام -دهم  بخش
  عسل -یازدهم  بخش

  سایر دستورالعمل های مرتبط -ازدهم دوبخش  
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   اولبخش   
  
  

  قرمزگوشت 
  ) گوسفند و بزشتر، گاومیش،  گاو و( 
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  گوشت قرمز
  

  بندی شده گوشت قطعه/ لاشه .الف 
  
  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک  /های ظاهری  ویژگی .1-1

  : زیر باشددارای مشخصاتاز نظر ظاهری  باید تازه گوشت قرمز 

 .طبیعی باشدبه رنگ بسته به نوع، جنس و سن دام رنگ گوشت باید  •

  . مردگی، تغییر رنگ و یا خراش باشد ونبدون هرگونه تورم، خ سطح خارجی گوشت باید •

 . باشدخونمردگی، ضربه، بیماری و یا ذرات خارجی از سطح خارجی گوشت باید کاملاً تمیز و عاری  •

 .باشدغیرطبیعی بدون رطوبت سطح خارجی گوشت باید  •

 .طبیعی مانند بوی ترشیدگی یا تعفن نباید حس شودغیربوی هیچگونه   •

 . دارای قوام خاص بوده و نباید نرم و لزج یا خشک و چروکیده باشدباید سفت و) عضلات(گوشت  •

 
  :های فوق باید   علاوه بر ویژگیگوشت قرمز منجمد 

 .فاقد هرگونه آثار سوختگی ناشی از انجماد  باشد •

 . باشد)های رنگی ناشی از رشد قارچ لکه(گوشت قرمز منجمد باید عاری از هرگونه  قارچ زدگی  •

 .منجمد نباید، آب یا خونابه وجود داشته باشد/ خل بسته بندی گوشت قرمز تازه  در دا-1تبصره 

منجمد و بسته بنـدی شـده بایـد در بـسته هـای سـالم، دسـت نخـورده و دارای                      / گوشت قرمز تازه   - 2تبصره  
  .گذاری مربوط برابر ضوابط عرضه گردد  نشانه

 ظـاهری و سـایر ویژگـی هـای          – خواص حـسی     بایدمنجمد   /گوشت قرمز تازه  پوشش بسته بندی     - 3تبصره  
گوشت را حفظ کند و گوشت را در برابر آلودگی های میکروبی و سایر آلودگی ها و نیز در برابر تبخیر سـطحی و                        

  .  بوی غیر طبیعی و سایر عوامل خارجی حفظ نماید ،خشک شدن محاظت نموده و از نفوذ طعم 
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  :زچهار مشخصه مهم فساد گوشت قرمز عبارتند ا

ای و خاکستری و یا ایجاد یک لایه لزج و چسبناک که از علائم فـساد سـطحی                    تغییر رنگ قرمز به سبز، قهوه      •
 .گوشت است

 .استشمام بوی غیرطبیعی در محل اتصال گوشت به استخوان از علائم فساد عمقی گوشت است •

 .از دست رفتن قوام گوشت و نرم و لزج شدن آن از علائم فساد کلی گوشت است •

 . از علائم اکسیداسیون و فساد چربی گوشت است،تغییر رنگ چربی گوشت و استشمام بوی بد  •

 
  های شیمیایی ویژگی. 2-1
  
• PH است8/5- 2/6:   و در لاشه گوسفند4/5- 8/5: در لاشه گاو ) پس از طی دوره جمود نعشی( نهائی . 

بـیش از مقـدار فـوق       )  سـاعت  72 تا   24( لاشه پس از طی مدت زمان جمود نعشی          PH چنانچه میزان    -تبصره
ارگانولپتیک و رطوبت سطحی آن مناسب باشد، صرفا اجـازه مـصرف            / باشد، در صورتی که  ویژگی های ظاهری       

 . سریع به صورت تازه داده می شود

    

• (TVBN)  TVN 

  .به عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمی باشد) غیرمنجمد(در گوشت تازه  -الف

) میلی گرم در هر صد گـرم گوشـت          ( gr100/mgمنجمد برحسب   گوشت   در   TVN (TVBN)میزان   -ب
 :مطابق جدول زیر می باشد

  غیرقابل مصرف  مصرف سریع  قابل مصرف  مطلوب

  27بیش از   25-27  21-24  20حداکثر 

  

) MRL(سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حد مجاز باقیمانده             ،میزان باقیمانده دارو، هورمون      •

 )در دست تدوین است ) MRL(حد مجاز باقیمانده . (باشد
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  های میکروبی   ویژگی. 3-1

  .   آورده شده است1-1 منجمد در جدول / گوشت قرمز تازهمیکروبیویژگی های  
  منجمد/ تازه  گوشت قرمز میکروبیویژگی های  . 1-1 جدول

 آزمون فراورده
الگو یا رویه 

 برداری نمونه

تعداد 

نمونه 

)n( 

c m M 

های هوازی  شمارش کلی باکتری

 )cm2در گرم یا (مزوفیلیک 
3  5  3  104 × 5 105 × 5  

  -  منفی  -  cm2(  2  5 گرم یا 25در ( سالمونلا

  لاشه

  ) منجمد/تازه (

  500  50  2  5  3  )در گرم(اشرشیاکلی

های هوازی  کتریشمارش کلی با

 )cm2در گرم یا (مزوفیلیک 
3  5  3  105  106  

  -  منفی  -  cm2(  2  5 گرم یا 25در ( سالمونلا

/ بندی گوشت قطعه

  بندی شده بسته

  )با یا بدون استخوان(

  منجمد /تازه

  
  500  50  2  5  3  )در گرم( اشرشیاکلی

  

هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد   (می شود در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال           -1یادآوری

  .می شود سنجیده mنمونه با حد 
  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M ها  در مواردی که هریک از نمونه- 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4
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  عمر ماندگاری. 2

گـذاری گوشـت    باشد که باید در نشانه می  1- 2 گوشت قرمز به شرح جدول)  Shelf – Life(عمر ماندگاری 
  .رعایت شودقرمز 

   ، شتر ، گوسفند و بزگوشت گاو و گاومیش)  Shelf – Life(عمر ماندگاری . 1- 2جدول 

 شکل عرضه  نام فرآورده

 شرایط نگهداری

  دما

)گراد سانتیدرجه (

 *عمر ماندگاری

  گاو    روز 5 +4 تا0 )نیم شقه ( لاشه 4/1 تازه°
  و 

  گاومیش
 شتر

  )نیم شقه (  لاشه1 /4منجمد°

  )شدهلفاف پیچی (  
  ماه12 -18

 )ساعت72(روز3 +4 تا0  تازه°

 لاشه 

  گوسفند  

  و 

 بز
  ماه9 -18  )لفاف پیچی شده( منجمد°

 )ساعت72(روز3 +4 تا0 )معمولیبندی  بسته( تازه°

 روز7   +4 تا0 )بندی در خلاً بسته( 

 
سفر بسته بندی با اتم(

 )اصلاح شده
  روز10  +4 تا0

  گاو  

  و 

  گاومیش

 شتر
  ماه12 -18 )کارتنیبندی  بسته( منجمد°

  )ساعت72(روز3 +4 تا0 )معمولیبندی  بسته( تازه°

 روز5  +4 تا0 )بندی در خلاً بسته( 

 
بسته بندی با اتمسفر (

 )اصلاح شده
  روز7  +4 تا0

 قطعات گوشت

با یا بدون ( 

  )استخوان

  گوسفند  

  و 

 بز

  ماه9 -18 )کارتنیبندی  بسته( منجمد°

  
 pH ساعت، منوط به رسیدن به 72 و حداکثر 24حداقل (سرد اری از زمان خروج لاشه از اتاق  عمر ماندگ*

  .محاسبه می شود ) نهایی مناسب
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  کرده گوشت چرخ. ب
  
  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک  /های ظاهری  ویژگی. 1-1

  
  از نظـر ظـاهری  وتهیه شـده  )  سانتی گراد درجه4 تا صفر( باید از گوشت تازه سرد )تازه (دهکر گوشت قرمز چرخ  

  :دارای مشخصات زیر باشد

ن  آ گونه تغییر رنگ غیرطبیعـی در       شده باید به رنگ طبیعی گوشت دام مربوط باشد و هیچ            رنگ گوشت چرخ   •
 .مشاهده نگردد

 .هیچگونه بوی غیرطبیعی مانند بوی ترشیدگی یا تعفن نباید حس شود •

  
های غضروفی و غده ای، رگ و پی،          ی مانند پستان، طحال، ریه، مثانه، نخاع، بافت       یها   استفاده از اندام   -1تبصره  

 منع شـده اسـت، در تولیـد          ها  گوشت سر و صورت و اندام هایی که از نظر شرعی مصرف آن             ،های صفاقی   ربیچ
  .گوشت چرخ کرده ممنوع است

  
  .د، آب یا خونابه وجود داشته باشدمنجمد نبای/  در داخل بسته بندی گوشت چرخ کرده قرمز تازه - 2تبصره 

 
 –منجمد باید در پوشش مناسب بسته بندی شـده کـه خـواص حـسی        /   گوشت قرمز چرخ کرده تازه      -3تبصره  

ظاهری و سایر ویژگی های گوشت را حفظ کند و گوشت را در برابر آلودگی های میکروبی و سایر آلـودگی هـا و     
 بوی غیر طبیعی و سایر عوامل خـارجی         ، ت نموده و از نفوذ طعم     نیز در برابر تبخیر سطحی و خشک شدن محاظ        

  . حفظ نماید

   
منجمد و بسته بندی شده باید در بسته هـای سـالم، دسـت نخـورده و                 /  گوشت چرخ کرده قرمز تازه     - 4تبصره  

  .گذاری مربوط برابر ضوابط عرضه گردد  دارای نشانه
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 :منجمد منوط به رعایت شرایط زیر بلامانع استکرده منجمد از گوشت    تهیه گوشت چرخ-5تبصره 

  گوشت زیرصفر گیری از کاتر و چرخ  بهره-1
  گراد  درجه سانتی12های با دمای حداکثر   انجام عملیات در سالن-2
ای که گوشت منجمد به هیچ عنوان از حالـت انجمـاد خـارج                 انجام عملیات در کمترین زمان ممکن، به گونه        -3

  .نشود
   درجه سانتی گراد زیر صفر و کمتر35 انجماد در تونل انجماد با برودت  طی مرحله-4
  . باشد )بیش از سه ماه  (  تاریخ انقضا گوشت مورد استفاده، بیش از عمر ماندگاری محصول تولیدی-5
 نگهداری  گراد زیر صفر    سانتی   درجه   18صورت منجمد و در شرایط برودتی         باید به تولیدی   گوشت چرخ کرده   -6
  . حمل ، توزیع و عرضه شود،

  
پروانـه بهداشـتی    دارای  قرمـز    گوشتبندی    وری و بسته  آ عملیات فوق باید صرفا در واحدهای فر        کلیه :یادآوری  

  . واجد شرایط انجام پذیردبهداشتی مسئول فنیاز سازمان دامپزشکی کشور و زیر نظر   معتبربرداری بهره
  

  های شیمیایی ویژگی. 2-1
    
• (TVBN)  TVNباشد به عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمی) منجمد/ تازه(گوشت چرخ کرده ر د.  

) MRL(سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حد مجاز باقیمانـده              ،میزان باقیمانده دارو، هورمون      •

  )در دست تدوین است ) MRL(حد مجاز باقیمانده . (باشد

 . اضافه شود )...، مواد رنگی و  از جمله مواد نگهدارنده ( افزودنیبه گوشت چرخ کرده نباید هیچ گونه ماده •

  
به گوشت چرخ کرده منوط به اخذ و سایر افزودنی های طبیعی  ادویه ،افزودن موادی مانند نمک طعام - تبصره

  .در نشانه گذاری استآن مجوز از اداره کل دامپزشکی استان و درج 
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  های میکروبی   ویژگی. 3-1

  .    آورده شده است1-3 چرخ کرده در جدول  گوشت قرمزمیکروبیای ویژگی ه
  کرده  گوشت قرمز چرخمیکروبی  ویژگی های . 1-3 جدول

 n( c m M(تعداد نمونه  آزمون

  5 × 106  5 × 105  2  5  )در یک گرم(های هوازی مزوفیلیک  شمارش کلی باکتری

  500  50  2  5  )در یک گرم(شیاکلی یاشر

  5 × 103  5 × 102  2  5  )در یک گرم( ارئوساستافیلوکوکوس 

  -  منفی  0  5  ) گرم25در (سالمونلا 

  

هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال می شود             -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
  : تشخیص داده می شودهر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  >  در مواردی که تعداد-4

  
  عمر ماندگاری. 2

در صورت نگهـداری در   (ساعت48 معادل  روز2تازه  چرخ کرده قرمزگوشت )  Shelf – Life(عمر ماندگاری 
      درجـه -18در صـورت نگهـداری در     ( مـاه  3 و گوشت قرمـز چـرخ کـرده منجمـد          ) درجه سانتی گراد   4صفر تا   

  .گذاری رعایت شود  باشد که باید در نشانه می) سانتی گراد
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  چربی. ج 

  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک  /های ظاهری  ویژگی. 1-1

  :ارگانولپتیک چربی های خوراکی به شرح زیر است/ ویژگی های ظاهری

 .م و رنگ غیرطبیعی باشدباید سفت و سفید یا متمایل به سفید و بدون هیچگونه بو و قوا) خوراکی(چربی  •

جنس تاثیری بر روی رنگ چربـی        . ( رنگ چربی برحسب گونه های دامی، سن و رژیم غذایی متفاوت  است             •
 ).ندارد دام ماده چون سن بالایی دارد ،رنگ چربی زردتر می شود 

 .تغییر رنگ چربی و استشمام بوی بد ، از علائم اکسیداسیون و فساد چربی است  :1یادآوری

صرفا چربی های سطح بیرونی لاشه، همچنین دنبه گوسفند و کوهان شتر  قابـل مـصرف خـوراکی                     :2دآورییا
چربی های سایر قسمت های لاشه به ویژه چربی های حفـره بطنـی غیرخـوراکی بـوده و بایـد بـه                       . انسان است 

  .مصرف صنعتی برسند
ژیــک لوبیلــی روبــین باشــد ، زردی پاتواگــر زردی ناشــی از رنگدانــه بیلــی وردیــن و  :زردی پاتولوژیــک   

(Jaundice , lcterus) یا زردی بیماری زا نامیده می شود  .  

، لایه های داخلی عروق، غضروف های استخوان، بافت همبند و لگنچه کلیه ها نیـز        در زردی پاتولوژیک، صلبیه   
  : زردی پاتولوژیک دو دسته است. زرد می باشد

و بیمـاری هـای     ) پیـرو پلاسـموز     ( ری های انگلی نظیر تیلریـوز ، بـابزیوز          که شامل بیما  : زردی همولیتیک  .1
باکتریایی نظیر لپتوسیپروز می باشد که در آن گلبول های قرمز لیزه مـی شـوند، درحـالی کـه کبـد توانـایی           

 .نداردرا جمع آوری بیلی روبین و بیلی وردین زیادی 

که در اثر کلسیفیه شـدن      (  دیکروسلیوم   و فاسیولا    ،مجاری صفراوی، سنگ های صفراوی      : زردی انسدادی  .2
 که باعث بالا رفتن بیلی روبین و بیلـی وردیـن در             )و حجم زیاد فاسیولا و دیکروسلیوم ایجاد انسداد می کند         

 .د نخون می شو

   . همراه با کله و پاچه و امعاء و احشاء صورت می گیرد لاشهزردی پاتولوژیک ضبط کلیدر  :قضاوت
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 گـره هـا     -1 در زردی فیزیولوژیک فقط چربی ها زرد است و قسمت های دیگر نظیـر                :  یزیولوژیکزردی ف  
 سـطح  مفاصـل      -6) مزانتـر (  روده بند    -5)پرده جنب   (  پلورا   -4 پرده های سروزی     -3سطح داخلی دنده ها     -2
          چـشم    صـلبیه  -12 آئـورت    -11 لیگامنـت هـای گـردن        -10 لیگامنـت هـا      -9 تانـدون هـا      -8 سطح ریـه     -7

همچنـین معمـولا در زردی فیزیولوژیـک زرد         .  سطح کلیه ، زردی را در خود نشان نمی دهند            -14 اعصاب   -13
  .زعفرانی است و در زردی  پاتولوژیک زرد کثیف است و لاشه بوی صفرا می دهد 

 و اگر زردی زیاد باشد     لاشه های زرد فیزیولوژیک اگر میزان زردی کم بوده  قابل مصرف بازار می باشد               :قضاوت
  .، اجازه مصرف مشروط داده می شود 

   :تشخیص تفریقی زردی 
در ایـن آزمـایش،   .  استفاده کـرد Remington- foweriبرای تشخیص تفریقی زردی می توان از آزمایش  

  هیدورکـسید  NaoHمحلـول   .   گرم چربی بدون عروق خونی و بدون خون را در لوله  آزمایش می اندازیم                 5/2
 حـل    در سـود    روی شعله می گیریم تا چربی       آن اضافه نموده و    به  سی سی  5به اندازه   )  درصد   5( سدیم یا سود    

 سی سـی اتـر      5 روی آن    سپس.  درجه سانتیگراد برسد   50 تا به درجه     هودنم سرد   محتویات لوله را مقداری   شود ،   
زیولوژیک باشد رنگدانه بتاکـاروتن در اتـر حـل          اگر زردی فی  .  در می آید   فاز/  به دو لایه   محتویات لوله  .می ریزیم 

می شود و اتر زرد رنگ می شود و زردی فیزیولوژیک است و در موردی که رنگدانه بیلی روبین و بیلی وردین در                       
سود حل می گردد و سود زرد می شود و زردی  پاتولوژیک است، اگر هر دو  زرد شـوند  هـم زردی  پاتولوژیـک             

  . موارد مشروحه ذیل باید مورد توجه  قرار گیرد ضمنا.ولوژیک دارد دارد و هم  زردی فیزی

 .ود چون اتر  منفجر شونده استنمخاموش فورا  باید راشعله  .1

  .اتر بیهوش کننده است و از بو کردن آن جداً خودداری گردد.    2

    های شیمیایی ویژگی. 2-1

• (TVBN)  TVN باشد اری برای قضاوت مطرح نمیبه عنوان معی) منجمد/ تازه (چربی خوراکیدر.  

) MRL(سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حد مجاز باقیمانـده             ،  میزان باقیمانده دارو، هورمون      •

 )در دست تدوین است ) MRL(حد مجاز باقیمانده . (باشد

  .بی باشد میلی اکی والان در کیلوگرم چر5میزان عدد پراکسید در چربی خوراکی بایستی کمتر از  •
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  های میکروبی   ویژگی. 3-1

  .    آورده شده است1-4 در جدول چربی خوراکیویژگی های میکروبی 
  چربی خوراکیویژگی های میکروبی  .  1-4جدول 

 n( c m M(تعداد نمونه  آزمون

  106  105  3  5  )در یک گرم(های هوازی مزوفیلیک  شمارش کلی باکتری

  500  50  2  5  )در یک گرم(اشریشیاکلی 

  -  منفی  0  5  ) گرم25در (سالمونلا 

  
هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال می شود             -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ mکه تمام نمونه ها  در مواردی -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4
  
  
  عمر ماندگاری. 2

 4در صورت نگهداری در صفر تا  (ساعت48 معادل  روز2 تازه چربی خوراکی)  Shelf – Life(عمر ماندگاری 
باشـد کـه      می)  درجه سانتی گراد   -18در صورت نگهداری در       ( ماه 4 منجمد   چربی خوراکی و  ) درجه سانتی گراد  

  .اری رعایت شود گذ باید در نشانه
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  تقلبات و تخلفات بهداشتی. 3

  تامین گوشت از منابع غیر مجاز 
  کشتار غیرمجاز و یا عرضه لاشه بدون مهر دامپزشکی 
 جهت مصرف خانوار) مجاز برای مصرف صنعتی یا عمده(عرضه گوشت مشروط  

  بندی  ت بستهتغییر یا مخدوش نمودن تاریخ تولیدو انقضاء و سایر مندرجات نشانه گذاری گوش 
  بندی شده رده با مشخصات مندرج روی نشانه گذاری گوشت بستهآوعدم مطابقت فر 
  جعل مهر دامپزشکی و ممهور نمودن لاشه با آن  
  غیرمجاز برای ممهور نمودن لاشه با آن ) جوهر(استفاده از رنگ  
  بندی تاریخ منقضی عرضه و فروش گوشت بسته 
 )ان مناسب نیستکه برای مصرف انس(عرضه بره تودلی  

  جای گوشت تازه عرضه گوشت منجمد دیفراست شده به 
 عرضه گوشت مردار و ذبح غیرشرعی 

 اگر دام در زمان ذبح، زنده باشد، بافت گردن زنده است و به برش، واکـنش نـشان مـی دهنـد، پـس                        -1 تبصره
 دو سیاهرگ نیـز  همچنین در مقطع برش دو سرخرگ و      . صاف بریده نمی شود و مقطع برش گردن صاف نیست         

  . دیده می شوند
      اگر دام در زمان ذبح ، زنده نباشد، عروق جمع می شـوند و خـون بـه سـمت وریـدهای اصـلی بـدن          -2تبصره  

تمـام  . سبز رنگ است  ) دراثر پس دادن صفرا     (همچنین احشاء   . می رود و در سطح مقطع گردن دیده نمی شوند         
 .پرخون است) یبه طور کل(عروق بدن، ریه و کلیه ولاشه 

 عرضه گوشت حیوان حرام گوشت به جای گوشت حیوان حلال گوشت  

  )که باید صرفا در حضور مشتری تهیه شود(کرده از قبل آماده  عرضه گوشت چرخ 
 چرخ کرده از سنگدان مرغگوشت تهیه  

 ...تهیه گوشت چرخ کرده از گوشت سر و صورت گاو، ریه و  
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 های نامناسب تهیه گوشت چرخ کرده از خرده گوشت 

  )که برای مصرف خوراکی انسان مناسب نیست و خوردن آن حرام می باشد(عرضه دنبلان  
به جـای     ) که برای مصرف انسان مناسب نیست     (های احشایی داخل حفرات سینه ، شکم و لگن            عرضه چربی  

  چربی های خوراکی
  گوشت  با نام خوشیا لوزالمعده  و  )شیرین روده اصطلاحا روده  و راستگرز بروده انتهای ( عرضه روده 
  )که برای مصرف انسان مناسب نیست(  ، تیموس و تیروئید با نام خوئک پانکراس/ عرضه لوزالمعده 
  نگهداری گوشت قرمز بیش از ظرفیت یخچال 
  عرضه گوشت قرمز خارج از یخچال 
 چالدر کنار هم در یک یخو ماهی مرغ، آلایش خوراکی  نگهداری گوشت قرمز، مرغ، تخم 

  فریزر در زمان عرضه/ عدم رعایت برودت یخچال 
  پاکیزه و بهداشتی نبودن یخچال و سایر وسایل مورد استفاده 
  استفاده از تخته کار غیرمجاز جهت خرد نمودن گوشت 

 ... )گواهی سلامت و / از جمله نداشتن لباس کار مناسب، کارت بهداشت(عدم رعایت اصول بهداشت فردی  
 در زمان فعالیت
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  بخش دوم    
  
  

  آلایش خوراکی دام
   )گاومیش، شتر، گوسفند و بز گاو و( 
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  لایش خوراکی دام آ

  ، زبان، معدهکله و پاچه، دل، جگر، قلوه. الف 

  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک  /های ظاهری  ویژگی. 1-1

  .کاملاً تمیز و عاری از ذرات خارجی باشد و قوام طبیعی بوده و  آلایش خوراکی دام باید دارای رنگ ، بو

  :)کله (سر 

های غیرعادی ، تغییرحجم، تغییر رنـگ و         برجستگی ظاهریبازرسی   در(گردد   ابتدا بازرسی با مشاهده شروع می     
سپس جهت جستجوی دانه هـای سیـستی سـرک در هـر طـرف دو                ) ضایعات سطحی باید مورد توجه قرار گیرد      

 بدین طریق که با دست چپ اسـتخوان         می شود  داده   (masseter)خلی و خارجی    شکاف به عضلات جوشی دا    
 ، دهـیم   مـی فک پائین را گرفته و با دست راست توسط چاقو برشی از ناحیه زاویه فک اسفل به ماهیچه جوشـی                     

سپس با دو انگشت دست چپ قسمت آزاد شده ماهیچه را محکم گرفته مجدداً با دست راست برش را تا انتهـای           
با این شـکاف معمـولاً      . جدا شود   )  سانتیمتر   6/0به قطر تقریبی    (  تا ورقه نازکی از عضله       دهیم  میاهیچه ادامه   م

 بـه همـین ترتیـب شـکاف دوم را روی            گردد  میغده پاروتید و دژپیه لنفاوی پاروتید نیز برش داده شده و نمایان             
   .دهیم میعضله جوشی داخلی انجام 

  :زبان   

آن را از قاعده تا نوک بخوبی لمس تا در صورت وجود ضایعات و تومورهای عمقی             ،   زبان ظاهریی  بازرسپس از   
سـرکوز    لوز و سیستی  ی تب برفکی ، آکتیومیکوز، آکینوباس     : بازرسی زبان از نظر ضایعاتی از قبیل       .را حس نمائیم   آن

بـرای   )هـا نیـز بایـد بازرسـی شـوند           لب در مورد تب برفکی علاوه بر زبان ، حفره دهان ، لثه ها و             (اهمیت دارد   
      شود و مقاطع مـورد بازرسـی قـرار         می  ئی در عضله پشت زبان داده       ها  شکافجستجوی دانه های سیستی سرک      

 طوری نباشد که به زبان آسیب رساند و از ارزش اقتـصادی آن              ها  شکاف بازرس باید توجه داشته باشد       .گیرند می
  .باشد  تری جهت بازرسی می ی عمیقبرش هاه مجبور به دادن  مگر در موارد بخصوص ک،بکاهد
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  :)دل (قلب   
از نظر ضایعات سلی و پریکاردیـت       ) که باید روی قلب موجود باشد     ( رد  را با مشاهده پرده پریکا    قلب  ابتدا بازرسی   

جم مورد بازرسی   سطح آنرا از نظر تغییر رنگ و ح        و سپس عضله قلب را از پریکارد خارج نموده          . می کنیم شروع  
قلب از نظر درجه سـفتی و شـلی ، وجـود             پذیرد و   بررسی توسط ملامسه انجام می      مرحله بعد  در.  دهیم  میقرار  

   .میگیردغیره مورد بررسی قرار  و وآندوکارد درپریکارد  انگلی،میوکاردیت،پرخونی موضعیتکیس،تومورهای چرکی
   :می شودهای زیر به قلب داده  شاز نظر بازرسی و جستجوی دانه های سیستی سرک بر

 )بین بطن چپ و دهلیز چپ( چپ یک برش  طولی در قلب  •
 )بین بطن راست و دهلیز راست (یک برش طولی در قلب راست  •
  (Septum)یک برش طولی عمیق در ناحیه ماهیچه ای بین دو بطن  •

 .گیرد  قرار می) سه مشاهده  و ملام( سیستی سرک دقیقاً مورد بازرسی ، ها  مقاطع این برشدر 

از نمایان گشته ، دریچه های سه لختی نیـز          ) آندوکارد  ( های فوق سطح داخلی قلب         علاوه بر آن توسط برش    
  .می گیرندمورد معاینه قرار و آندوکاردیت  نظر خونریزی های پتشی

 :)جگر(کبد   

   .دهـیم    مورد مشاهده قرار می    های نکروزه    از نظر تغییرات رنگ ، حجم، بافت پارانشیم ، دانه         دا سطوح کبد را     بتا
این لبه هـا     ،    کبد  در صورت سلامتی   .باشد کبد بسیار حائز اهمیت است لبه های آن می         آنچه در بازرسی نظری   

های عفونی لبه از حالـت تیـزی خـارج گـشته و              و یا بعضی بیماری    تیز بوده درصورت بیمار بودن عضو      باریک و 
سفتی و شلی نسج کبـد ، ضـایعات و تومورهـا ، آبـسه ،      از نظر کبد سی توسط ملامسهسپس بازر .شوند  میمدور  

  .پذیرد   انجام میکیست های انگلی ، سیروز، عوارض چسبندگی و وضع  مجاری صفراوی
   .می شودهای لازم بشرح زیر داده  جهت بازرسی مجاری صفراوی کبد برش

  بزرگ کبد در قسمت باریک لبهمتر  عمود بر محور طولی و  سانتی10یک برش بطول •
 چه اشپیگل و کبد  بک برش در زاویه بین قطعه •

  .گردند می مجاری صفراوی باز شده ، عوارض انگلی مشخص برش هادادن این  با
حـائز  ) که در ناف در فاصله بین کیسه صفرا و مقطع وریـد بـاب قـرار دارنـد       (و بالاخره بازرسی دژپیه های کبد    

   .اهمیت فراوانی است
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 : )قلوه(کلیه   

تغییـر  . گیـرد  انجام می  ظاهریبازرسی  سپس  ،   ودنمکلیه ها را از کپسول آن خارج         باید ابتدا   کلیه جهت بازرسی 

هـای سـطح کلیـه        رنـگ پریـدگی    (Petechie)هـای خـونریزی       دانه ارزنی سلی، کانون    ، کلیه حجم   ورنگ  
پـس از   .کلیه همیشه باید مد نظر فرد بازرس باشند          هریظابازرسی  موارد بسیار مهمی هستند که در       ) سالمونلوز(

یم و بـالاخره   شـو  نسج کلیه ها مطلع  می(Consistence)توسط ملامسه از سفتی و شلی    ، ظاهریبازرسی  
.               دهـیم    درصورت لـزوم کلیـه هـا را بـرش داده نـواحی جـداری و میـانی و لگنچـه را مـورد معاینـه قـرار مـی                             

      .گیرنـد  بایـد شـکاف داده شـده مـورد بازرسـی قـرار      هـا   کلیه  ،گره های لنفاوی   و  ضایعات سلی  برای جستجوی 

را   نمـوده آن   (Ar.renalis) چپ را داخل سرخرگ کلیـوی        سبابه   برای یافتن دژپیه کلیوی در گاو باید انگشت       
ت راست توسط چـاقو شـکاف       را بادس  متر بالای آن دژپیه کلیوی قرار دارد که آن         سانتی حدود دو ،  کمی بکشیم   

  .دهیم می مورد بارزسی قرار و داده 

  
  :)نگاری هزارلا ، شیردان ، شکمبه ،(معده   

         طـوری روی میـز پهـن کـرد کـه جـستجوی غـدد لنفـاوی                  باید )شکمبه ، شیردان ، هزارلا ، نگاری      (معده  ابتدا  
توان آنها را شکافته و       و در صورت لزوم  می      می گیرد   بازرسی با مشاهده و ملامسه انجام      . به آسانی انجام پذیرد   

ی مـوازی  بـرش هـا   در خاتمه دژپیه های معده را بـادادن    ، را خارج کرده و مخاطات را معاینه نمود        محتویات آن 
 بـوده و    دژپیه های معده بویژه جهت تشخیص بیمـاری سـل حـائز اهمیـت             ی   بازرس .پذیرد  میتوسط چاقو انجام    

  .ست ااجباری
منجمد و بسته بندی شـده بایـد        / تازه)  کله و پاچه، دل، جگر، قلوه، زبان، معده       ( آلایش خوراکی دام     - 1ه  تبصر

  .گذاری مربوط برابر ضوابط عرضه گردد  در بسته های سالم، دست نخورده و دارای نشانه
       ر  ظـاهری و سـای     -منجمـد بایـد خـواص حـسی       / آلایـش خـوراکی دام تـازه      پوشـش بـسته بنـدی        - 2تبصره  

 را در برابر آلودگی های میکروبی و سایر آلودگی هـا و نیـز در برابـر                  وردهآفر را حفظ کند و      محصولویژگی های   
  . بوی غیر طبیعی و سایر عوامل خارجی حفظ نماید تبخیر سطحی و خشک شدن محاظت نموده و از نفوذ طعم ،

 .نجمد نباید، آب یا خونابه وجود داشته باشدم/  در داخل بسته بندی آلایش خوراکی دام تازه -3تبصره  
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  روده . ب 
  ها ویژگی. 1

  
  ارگانولپتیک/های ظاهری  ویژگی. 1-1

    
  روده گوسفندی و بزی 

  .رنگ روده باید طبیعی ، یکنواخت و شفاف باشد •

  .بوی روده باید طبیعی بوده و بوی فساد و گندیدگی از آن استشمام نگردد •

 .های ایجاد شده در اثر انواع بیماری باشدروده باید عاری از لکه  •

  :به شرح زیر استروده گوسفندی در  شیمیایی  وبرخی از لکه های ناشی از عوامل میکروبی : 1یادآوری

 عامـل آن  . اسـت  به عمق نفوذ نکـرده      و بصورت سطحی می باشد    روده های نمک سود      در: لکه های قرمز     -1
  .نمکی رشد می نمایند که در محیط های است های گالوفیل  میکروب

 وعامل آن فعالیت    ه به عمق جدار روده نفوذ می کنند       یا قهوه ای روشن ک     لکه های سفید، خاکستری ، زرد و       -2
 . های گالوفیل بوده که منجر به تولید کلسیم وآهن در نسج جدار روده می شوند  حیاتی میکروب

 : لکه های سیاه  -3
  های گالوفیل  بناشی ازرشد میکرو:  عوامل میکروبی – 1-3

باعـث ایجـاد     )مثل چوب بلوط    ( در مورد بشکه های ساخته شده از چوب های تانن دار          :  عوامل شیمیایی    -2-3
  . لکه های سیاه در روده می شود 

  .)در زمان ملامسه دست خیس نشود (.باشد)  درصد93کمتر از (روده باید دارای رطوبت طبیعی  •

  .دروده باید دارای استحکام کافی باش •
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  :به شرح زیر استدرجه بندی روده گوسفندی از نظر قطر  :2یادآوری 

  متر میلی  24 – 30 ...............1درجه  

  مترمیلی  22 – 24 ...............2درجه  
  مترمیلی  20 - 22 ...............3درجه  
  متر میلی  18 -20 ............... 4درجه  

  متری میل  14 –18  ...............5درجه  
  :به شرح زیر استطبقه بندی روده گوسفندی از نظر طول  :3یادآوری 

   متر25بیشتر از ...............  روده اعلاء 

   متر20 – 25بین ............ روده متوسط  

   متر 15 – 20بین ..............  روده پست  

  .  باشد  متر می44/91می باشد و هر هنگ معادل  » هنگ« واحد روده  :4یادآوری 

  
  )روده خشک(روده گاوی  

  .رنگ روده گاوی باید سفید مایل به زرد باشد •

  .روده گاوی باید از بوی طبیعی روده برخوردار بوده و بوی فساد و گندیدگی از آن استشمام نگردد •

 .روده گاوی باید عاری از لکه ها و نشانه های آلودگی و انواع بیماری ها باشد •

  
  :به شرح زیر استروده گاوی در که های ناشی از عوامل قارچی برخی از ل :یادآوری

  .  لکه های زرد مایل به سبز که عامل آن قارچ یا کپک آسپرژیلوس گلوکوم می باشد -1
  .  لکه های سبز که عامل آن قارچ پنی سیلیوم گلوکوم می باشد-2

  .های درشت و پراگ باشد خروده باید استحکام و مقاومت کافی داشته فاقد پارگی، بریدگی و سورا •

  .روده باید فاقد بافت همبند، چربی و نظایر آن باشد •

 .روده خشک نباید شکننده باشد •
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  کپون 

هـای    گوسـفند و بـز اسـت و بایـد دارای ویژگـی            ) روده بزرگ (و بخشی از کولون     ) سکوم(کپون شامل روده کور     
  :ارگانولپتیک زیر باشد/ ظاهری

  .دارای رنگ طبیعی باشد •
  . طبیعی روده از آن استشمام گرددبوی •

  .کاملا مقاوم بوده و فاقد بریدگی، سوراخهای درشت و پراگ باشد •

 .های زائد باشد طور  کلی بافت فاقد بافت چربی و به •

  

  رامکا 

شود و بایـد دارای       استفاده می ) کاتکوت(و برای تولید نخ جراحی       گردد  میتهیه  ) بره(رامکا از روده گوسفند جوان      
  :ارگانولپتیک زیر باشد/ های ظاهری ژگیوی

  .بوده و دارای شفافیت باشد) شیری(نگ آن باید سفید مایل به کرم ر •

  .بوی طبیعی روده از آن استشمام گردد •

  . شکننده نباشد ومقاوم، نرم و لطیف بوده •

  .رامکا باید فاقد هرگونه لکه رنگی باشد •
  

  
   :  آلایش خوراکی دامهای شیمیایی ویژگی. 2-1

   کمتـر از حـداکثر    بایـستی   ،    دام آلایش خوراکی در سموم و سایر موادشیمیایی    ،میزان باقیمانده دارو، هورمون      •

  )در دست تدوین است ) MRL(حد مجاز باقیمانده . (باشد) MRL(حد مجاز باقیمانده 

• (TVBN)  TVN باشدبه عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمی ) منجمد/ تازه(دام در آلایش خوراکی. 

• pH   باشد6 روده طبیعی باید کمتر از . 
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  های میکروبی   ویژگی. 3-1

  .   آورده شده است2-1دام در جدول....) دل، جگر، قلوه، ( آلایش خوراکی دام میکروبیویژگی های 

   
   آلایش خوراکی داممیکروبی ویژگی های 2-1جدول 

 آزمون فراورده
تعداد 

 )n(نمونه 
c m M 

 5 × 106 5 × 105  3  5  )در یک گرم(  ها شمارش کلی میکروارگانیسم

 - منفی  0  5  ) گرم25در (سالمونلا 

  500  50  2  5  )در هر گرم(اشریشیاکلی 

 500 50 1 5  )در یک گرم (استافیلوکوکوس ارئوس

، ، مغزقلب، کلیه، کبد

سیرابی و زبان ، 

  هزارلا /شیردان

  )منجمد  /تازه( 
  100  10  1  5  ) گرمدر یک(کلستریدیوم پرفرژانس

 107 5 × 105  3  5  )در یک گرم(  ها شمارش کلی میکروارگانیسم

 - منفی 0 5  ) گرم25در (سالمونلا 
  کله و پاچه

  )منجمد  /تازه( 
  500  50  2  5  )در هر گرم(اشریشیاکلی 

 5 × 106 5 × 105 2 5 )در یک گرم(  ها شمارش کلی میکروارگانیسم

 500 50 2 5 )در یک گرم ( اشریشیاکلی

 103  102 2 5 )در یک گرم(استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

 - منفی 0 5 ) گرم25در ( سالمونلا 

  روده

فرآوری و سورت ( 

  )شده

 103  102 2 5 )گرم در یکاسپور( سولفیت کلستریدیوم های احیاکننده 

 

هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (ل می شود    در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسا         -1یادآوری
  . سنجیده می شودmنمونه با حد 

  
  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1
 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m    نمونه ،  بین n از ≤C در مواردی که تعداد -2
 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3
 . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  >در مواردی که تعداد  -4
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 عمر ماندگاری  - 2

گذاری  باشد که باید در نشانه  می2-2به شرح جدول  دامآلایش خوراکی )  Shelf - Life(عمر ماندگاری 
 .رعایت شود

  دامآلایش خوراکی )  Shelf – Life(عمر ماندگاری . 2-2جدول     

  نام فرآورده

  

 شکل عرضه

  )بسته بندی شده (

 شرایط نگهداری

  دما 

  )گراد سانتیدرجه (

  عمر ماندگاری

  جگر و دل و قلوه

  

  تازه   °

  منجمد  °

  +4تا0

18-  

  )ساعت48(روز 2

   ماه4:  دل و قلوه     ،   ماه3: جگر 

  )گاوی  ( گوشت کله

  

  تازه°

  منجمد °

  +4تا0

18-  

  )ساعت72( روز3

  ماه 8

  )گوسفندی (کله 

  

  تازه  °

  منجمد°

  +4تا0

18-  

  )ساعت72( روز 3

   ماه6

  تازه  °  پاچه 

  منجمد°

  +4تا0

18-  

  )ساعت72( روز 3

   ماه6

  زبان

  

  تازه  °

  منجمد °

  +4تا0

18-  

  )ساعت72(روز3

  ماه 8

  مغز

  

  تازه   °

  منجمد °

  +4تا0

18-  

  )ساعت48(روز 2

  ماه2

نگاری و / سیرابی و شیردان

  هزارلا

  تازه °

  منجمد  °

  +4تا0

18-  

  )ساعت72( روز 3

  ماه 6

  تازه  °  استخوان قلم

  منجمد°

  +4تا0

18-  

  )ساعت72( روز 3

   ماه6
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  تقلبات و تخلفات بهداشتی. 3

   از منابع غیر مجاز آلایش خوراکی دامنتامی 
  دامکشتار غیرمجاز  ناشی از آلایش خوراکی دامعرضه  
 جهت مصرف خانوار) مجاز برای مصرف صنعتی ( کله و صورت گاویعرضه گوشت 

  بندی  بسته  دامآلایش خوراکیتغییر یا مخدوش نمودن تاریخ تولیدو انقضاء و سایر مندرجات نشانه گذاری  
  بندی شده بسته  دامآلایش خوراکیورده با مشخصات مندرج روی نشانه گذاری آ فرعدم مطابقت 
  بندی تاریخ منقضی بسته  دامآلایش خوراکیعرضه و فروش  
   تازه دامآلایش خوراکیجای   منجمد دیفراست شده به دامآلایش خوراکیعرضه  
 وان حلال گوشت  حی دامآلایش خوراکی حیوان حرام گوشت به جای  دامآلایش خوراکیعرضه  

  ) و خوردن آن حرام می باشدکه برای مصرف خوراکی انسان مناسب نیست( عرضه دنبلان 
 نگهداری و عرضه کله و پاچه پاک نکرده 

  گوشت  یا لوزالمعده با نام خوش و  )شیرین روده اصطلاحا روده روده بزرگ و راست انتهای ( عرضه روده 
  )که برای مصرف انسان مناسب نیست( روئید با نام خوئک پانکراس ، تیموس و تی/ عرضه لوزالمعده 
  بیش از ظرفیت یخچال  دامآلایش خوراکینگهداری  
  خارج از یخچال  دامآلایش خوراکیعرضه  
 در کنار هم در یک یخچالو ماهی مرغ  گوشت قرمز، مرغ، تخم و  دامآلایش خوراکینگهداری  

  فریزر در زمان عرضه/ عدم رعایت برودت یخچال 
  کیزه و بهداشتی نبودن یخچال و سایر وسایل مورد استفادهپا 

 )...  و  سلامتگواهی/ کارت بهداشتاز جمله نداشتن لباس کار مناسب، (عدم رعایت اصول بهداشت فردی  
 در زمان فعالیت
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  گوشت مرغ -الف 

  ها ویژگی. 1

  یک ارگانولپت/ های ظاهری ویژگی. 1-1

  :های زیر باشد باید دارای ویژگیلاشه مرغ تازه خنک شده  
   پوست بدن -1

 .به رنگ سفید مایل به زرد کمرنگ یا کهربائی باشد 

  . باشدشده  روی بدن کشیده ،طور یکنواخت  به 
  . بدون هرگونه پارگی، تورم، خونمردگی، تغییر رنگ و یا خراش باشد 
 . رجی و هرگونه آلودگی باشدکاملاً تمیز و عاری از پر، ذرات خا 

   ماهیچه های اسکلتی -2

  .به رنگ سفید مایل به صورتی و دارای رشد لازم و کافی باشد 
 .فاقد هرگونه تغییر رنگ، خونمردگی و آثار تورمی باشد 

 .دارای سفتی و قوام طبیعی باشد 

   چربی ها -3

 .ون هرگونه بوی غیرطبیعی استصورت یکنواخت بدن را پوشانده و بد به رنگ زرد روشن بوده و به 

  
  های اسکلتی بدن   استخوان-4

های اسکلتی بدن نباید مشاهده  گونه آثار شکستگی و یا انحنای غیرطبیعی و غیرعادی، در استخوانهیچ 
 .شود

   بو-5

 .  تعفن یا گندیدگی، نباید از آن به مشام برسد،هیچگونه بوی غیرطبیعی، مانند بوی ترشیدگی 
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  :  بایدگوشت مرغ تازه خنک شدههای  لاوه بر ویژگیع : جمد آماده طبخمرغ من گوشت 
  . کننده برسد دست مصرف صورت کاملاً منجمد به به 
 . عضلات سختی و قوام طبیعی خود را حفظ کرده وسطح آن لیز و لزج نباشد پس از انجمادزدائی، 

  .باشد)های رنگی ناشی ازرشد قارچ لکه(گیزد  های سوختگی ناشی از انجماد و نیزعلائم کپک آثارو نشانه بدون 

در اثر تبخیر ( که می شودهایی با رنگ سفید گچی تا خاکستری گفته  سوختگی ناشی از انجماد به لکه: یادآوری
  .می شود نمایان  مرغدر سطح پوست و یا گوشت) شدید آب فراورده ناشی از سرمازایی بیش از اندازه معین

  
ظاهری و سایر  -منجمد باید در پوشش مناسب بسته بندی شده که خواص حسی / مرغ تازه گوشت - 1تبصره 

و گوشت را در برابر آلودگی های میکروبی و سایرآلودگی ها و نیز در برابر تبخیر  ویژگی های گوشت را حفظ کند
   .بوی غیرطبیعی و سایرعوامل خارجی حفظ نماید ،سطحی و خشک شدن محاظت نموده و از نفوذ طعم 

  
 .منجمد نباید، آب یا خونابه وجود داشته باشد/ تازه مرغ در داخل بسته بندی گوشت - 2تبصره 

 لاشه نمونه نباید بیش تـر  20از ) Drip test( میانگین میزان آب خارج شده در آزمون انجماد زدائی -یادآوری 
  :از مقدار آب جذب شده در طول خنک سازی به شرح زیر باشد

  خنک سازی با هوا  درصد در طول 5/1 
   درصد در طول خنک سازی با هوا همراه با استفاده از سیستم مه پاش3/3 
  )چیلر آبی( درصد در طول خنک سازی با آب 1/5 

گـذاری مربـوط برابـر        منجمد باید در بسته های سالم، دست نخورده و دارای نشانه          / تازهگوشت مرغ    - 3تبصره  
  .ضوابط عرضه گردد 

  
  :مرغ عبارتند ازعلائم فساد لاشه 

  . تغییر رنگ ناحیه شکمی به رنگ متمایل به سبز یا آبی ، از علائم فساد لاشه می باشد.1
 شـروع   بو از علائـم و یا  رنگتغییر ،ها را باز و پس از مشاهده زیر آن ها بو گردد بال،   هنگام بازرسی ظاهری   .2

  .فساد لاشه می باشد
ترین محل برای بازرسی ناحیه داخلی اتصال ران بـه بـدن اسـت کـه در                  در صورت تغییر بو یا شروع فساد به        .3

  .توان متوجه آن شد مراحل اولیه شروع فساد با برش این ناحیه و بو کردن می
بـوی نـامطلوب بیـشتر    .  در مراحل فساد کلی لاشه، عضلات شل، وارفته و رنگ تیره تر از حالت طبیعی است          .4

  .ینه دان رنگ سبز ظاهر می شودشده و به ویژه در ناحیه مقعد و چ
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  :باشد مرغ به شرح زیر میگوشت ارگانولپتیک /  موارد غیرطبیعی در ویژگی های ظاهریسایر

  لاشه های با پوست قرمز )1(

عقیـده  . رنگ لاشه نیمچه گوشتی ممکن است به جای حالت رنگ پریده طبیعی ، درکل قرمز روشن دیده شـود                  
کافی نباشد ، این    )  اسکالدر  (ن از لاشه پیش از ورود لاشه به مخزن آب داغ          براین است درصورتی که خروج خو     

همچنـین مـؤثر     از کافی بودن زمان خروج خون از لاشـه و          ( خ فیزیکی به حرارت ایجاد می شود      حالت براثر پاس  
  .)بودن بیهوشی اطمینان حاصل کنید

  .لاشه و اندرونه های آن باید حذف شوند :قضاوت
  
  )Overscald(اسکالدر/ د ماندن پرنده در مخزن آب داغبیش از ح )2(

 ضایعات ناشی از بیش ازحد ماندن پرنده در مخزن آب داغ در پی خیساندن طولانی مدت آن در آب داغ  اتفـاق                            
  .پوست متاثر سفید تر از معمول و در ملامسه لزج بوده و به راحتی از عضلات زیرین جدا می شود . می افتد

.           بدهیـد   ) Pectoral( بیش ازحد ماندن پرنده در مخزن آب داغ مشکوک شدید برشی به عضله سـینه                 هرگاه به 
متر پخته به نظر رسید در این صورت لاشه ، بیش از حـد درآب داغ                  میلی 2در صورتی که ظاهر گوشت به عمق        

  .باقی مانده است 
اغ مانده اند برای مصرف انـسان نامناسـب در نظرگرفتـه    لاشه و اندرونه هایی را که بیش از حد درآب د          :قضاوت
  .می شود

  
  های پرکنی آلودگی ناشی از ماشین )3(

های پرکنی فوق العاده مهم است تا بتوان اکثـر پرهـا را از لاشـه کنـد، بـه                     تنظیم کردن صحیح و دقیق ماشین     
 تواند سبب پاره شدن پوست یـا        درست تنظیم نشده باشد،  می     دستگاه  نحوی که لاشه آسیب نبیند درصورتی که        

  . حتی شکستن بال شود
های عضلانی زیـر آن در معـرض      درصورتی که ماشین های پرکنی منجر به پارگی پوست شوند و بافت            :قضاوت

  .های آلوده را از لاشه جدا و حذف نمود  در این حالت باید قسمت ، محیط قرار گیرد
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  :لاشه های با خون گیری ناقص)4(

آنها ناقص و نامناسب است ، رنگ لاشه ممکن است به جای حالـت رنـگ پریـده                    ایی که خون گیری   در لاشه ه  
هـای دیگـر یـا کـل لاشـه           این حالت  ممکن است در قسمت      . طبیعی، برنگ قرمز روشن ویا قرمز آلبالوئی شود       

  .گسترش داشته باشد و در ناحیه گردنی از سایر نقاط آشکارتر است 
  .ه های آن غیر قابل مصرف انسان بوده و بایستی ضبط شوند لاشه و اندرون :قضاوت

  
  )Ernaciation(، لاغری) Cachexia(لاغری مفرط) 5(

زمـانی کـه پرنـده غـذای        . اما لاغری معمولا ناشی از بیماری است        . تمایز بین فقرغذایی و لاغری مشکل است        
ایـن   . هش می یابد ، لاغـری ایجـاد مـی شـود             خورد و وزن بدن پرنده بر اثر ابتلا به بیماری حاد کا            کمتری می 

  .لاغری  ممکن است چندان آشکار نباشد 
 اما مشخص شده که در پایان دوره تخم گذاری ، بسیاری از پرندگان  بـالغ                  ،در موارد حاد ، تشخیص راحت است      

  . لاغر می شوند 

 ـ           :قضاوت   بایـد بـه     )Degenerative(ده    برای یافتن شواهد بیماری و به منظور مشاهده تغییرات تحلیل رون
لاشه و اندرونه هـای     . اگر تغییرات تحلیل رونده وجود داشته باشد      . ها توجه کرد     احشا و حالت چربی اطراف اندام     

  .آن غیر قابل مصرف انسان  بوده و بایستی ضبط شوند 

  
  شکستگی استخوان ها  )6(

ن صورت  بـه طـور معمـول بـا بـروز خـونریزی        شکستگی ها ممکن است پیش از مرگ ایجاد شده باشند ، در ای            
   درصورتی که شکستگی پس از مرگ و ناشی از ضربات مکـانیکی باشـد خـونریزی مـشاهده                 . مشخص می شود  

  .نمی شود 
  :قضاوت 

  :شکستگی استخوان همراه با خونریزی  
ر عادی از مفصل انجـام      برش به طو   درصورت آسیب دیدگی پا ،    . بافتهای مبتلا را باید از لاشه جدا و حذف نمود           

  . می گیرد ، به گونه ای که مطمئن شویم کل بافتهای مبتلا از لاشه جدا شده اند 
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   زمانی که فقط یک لگن آسیب دیده باشد ، استخوان پشت از دم به سمت جلو باید جـدا شـود ، بـه طـوری کـه                           
  .های درگیر با دومین برش از سمت جانبی استخوان پشت جدا گردند بافت

اگر تمام  لگن آسیب دیده باشد ، باید آن قسمت را به کمک یک برش از ناحیه ستون مهره و قبـل از قـسمت                            
  .لگن ، جدا نمود 

  :شکستگی استخوان بدون خونریزی  
این  ضایعه  معمولاً در ماشین پرکنی اتفاق می افتد و درصـورت پـاره          : شکستگی استخوان بهمراه پارگی پوست      

نحوه  برش معمـولاً   . ان مبتلا بهمراه عضلات مرتبط باآن را باید از لاشه جدا و حذف نمود               شدن پوست ، استخو   
  .مشابه شرح  بالا می باشد 

 :شکستگی استخوان بدون پارگی پوست 

اگر چندین تکـه اسـتخوان شکـسته وجـود داشـته             . ارزیابی این ضایعه معمولاً به وخامت شکستگی بستگی دارد        
اگر یک استخوان به صورت  مستقیم  شکسته باشد،  معمـولاً بـه    . اس شرح بالا انجام  شود     باشد، برش باید براس   

  .چنین لاشه هایی اجازه مصرف داده می شود 
  
  )Contamination(آلودگی ) 7(

لاشه ها و تجهیزات ممکن است در نتیجه پارگی چینه دان پرکه حاوی مواد با بوی تـرش هـستند،                     آلودگی 
با جدا کردن پرندگان آلوده از سایر اعضاء گله در محل بازرسی می تـوان               . ر ایجاد شود  در طول مراحل کشتا   

آلوده را از سایر پرندگان که سـالم هـستند جـدا            طیوربه عنوان مثال می توان      . کرد از این وضعیت جلوگیری   
  .ساخته ، در محل دیگری اندام آلوده را قبل از تخلیه اندرونه ها قطع و جدا نمود 

بـه طـور مثـال    .  ی در محلی که پوست بریده می شود یا عضله در معرض محیط خارج قرار می گیـرد         آلودگ 
  .برش مقعد و یا نواحی گردن ، در این حالت سطوح آلوده باید برش داده جدا شوند 

     معمولاً چنانچه بلافاصله پس از وقوع آلودگی ،پوست آلـوده را بـا پاشـیدن آب بـشوییم ، آلـودگی برطـرف                        
  .آب پاشی باید با فشار کم اما حجم زیاد  همراه  باشد . می شود
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لودگی خفیف حفره درونی لاشه را می توان  با اسـتفاده  از آب پاشـی ، در حـالتی کـه لاشـه در وضـعیت                            آ 
  .عمودی  است برطرف کرد 

ی شـود ،    آلودگی ظاهری حفره درونی لاشه  موجب  نامناسب شدن تمام لاشه و اندرونه ها برای مصرف م ـ                  
هرچند که ممکن است در مواردی با جدا کردن گردن لاشه ، بال، فیله ، در شرایط بهداشتی این قسمت هـا                      

  .قابل  مصرف باشند 
  .کبد و قلب آلوده همواره برای مصرف انسان نامناسب می باشند  
دعفونی کننده ها گوشت لاشه و اندرونه های آلوده با آلودگی عمومی ناشی از مواد مدفوعی ،صفرا،گریس،ض 

 .و غیره برای مصرف انسان نامناسب می باشند 

  
  افتادن گوشت طیور از خط کشتار و یا وسایل حمل) 8(

 روی زمین یا هرسطح بالقوه آلوده ، لاشه و اندرونه ها برای مصرف شه یا هر بخشی از اندرونه هاافتادن لا 
  .انسان نامناسب می باشند 

ور یا گوشت طیور بی استخوان برروی زمین یا هر سطح بالقوه آلوده موجب  هایی ازلاشه طی افتادن قسمت 
 .می شود تا آن قسمت ها برای مصرف انسان نامناسب در نظر گرفته شود 

  
  های شیمیایی   ویژگی. 2-1

• (TVBN) TVN  به عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمی باشد) غیرمنجمد( تازه گوشت مرغدر. 

میلی گرم در هر صـد گـرم          ( gr100/mgمنجمد برحسب   گوشت مرغ   ر   د TVN (TVBN)میزان   •
 :مطابق جدول زیر می باشد) گوشت

  غیرقابل مصرف  مصرف سریع  قابل مصرف  مطلوب

  27بیش از   25- 27  21- 24  20حداکثر 

  
میزان باقیمانده دارو، هورمون سموم و سایر موادشـیمیایی آن، کمتـر از حـداکثر حـد مجـاز باقیمانـده                         •

)MRL (باشد) . حد مجاز باقیمانده)MRL ( در دست تدوین است(  
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  های میکروبی  ویژگی. 3-1

  . باشد  می3-1شرح جدول  های میکروبی گوشت مرغ به ویژگی   
  بی گوشت مرغ وهای میکر ویژگی. 3-1جدول     

 آزمون فراورده
تعداد 

 )n(نمونه 
c m M 

  ها رگانیسمشمارش کلی میکروا

  )در یک گرم(
5  2  105  106  

  لاشه کامل مرغ

  سالمونلا   )منجمد/ تازه(

  ) گرم25در (
    منفی   0  5

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم

  )در یک گرم(
5  3  105  106  

  استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت

  )در یک گرم(
5  2  102  103  

  لمونلاسا 

  ) گرم25در (
  -  منفی  0  5

  گوشت مرغ

  بندی  بسته/ بندی  قطعه

  )با یا بدون استخوان( 

  

  )منجمد /تازه(
  اشریشیا کلی

  )در یک گرم(
5  2  50  500  

  

هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال می شود             -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
  :یص داده می شودهر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخ -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4
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  عمر ماندگاری  - 2

  گذاری رعایت شود  باشد که باید در نشانه می 3-2گوشت مرغ به شرح جدول )  Shelf – Life(عمر ماندگاری 
  مرغ عمر ماندگاری گوشت .3-2جدول      

 شکل عرضه  نام فرآورده
  دما شرایط نگهداری

 )گراد سانتیجه در(
 عمر ماندگاری

 )ساعت72( روز3 +4 تا0 )معمولیبندی  بسته( تازه°

 روز5  +4 تا0 )بندی در خلاً بسته( 

 
بسته بندی با اتمسفر (

 )اصلاح شده
  روز7  +4 تا0

  لاشه کامل

 مرغ

  ماه12 -18 )کارتنیبندی  بسته(منجمد°

 )ساعت72( روز3 +4 تا0 )معمولیبندی  تهبس( تازه°

 روز5  +4 تا0 )بندی در خلاً بسته( 

 
بسته بندی با اتمسفر (

 )اصلاح شده
  روز7  +4 تا0

  قطعات

   مرغگوشت

 )استخوانبدون  /با (

  ماه9 -18 )کارتنیبندی  بسته( منجمد°
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  خمیر مرغ/ گوشت چرخ کرده - ب

  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک / های ظاهری ویژگی. 1-1

  غ گوشت چرخ کرده مر 

صـفر   (مرغ تازه خنک شده  بدون استخوان   های مجاز و از قطعات گوشت         باید در کارگاه   )تازه(کرده مرغ     گوشت چرخ 
شـده و از نظـر      گیـری در همـان کارگـاه تهیـه           بندی و استخوان    حاصل از عملیات قطعه   )  درجه سانتی گراد   4تا  

  :ظاهری دارای مشخصات زیر باشد

گونـه تغییـر رنـگ غیرطبیعـی در آن مـشاهده             ه رنگ طبیعی باشد و هیچ      مرغ باید ب    کرده  رنگ گوشت چرخ   •
 .نگردد

 .هیچگونه بوی غیرطبیعی مانند بوی ترشیدگی یا تعفن نباید حس شود •

 هـای صـنعتی       درکـشتارگاه صـرفا    ،)  کاملا تمیز شـده      سنگدان مرغ  از(   تهیه سنگدان چرخ کرده مرغ     -تبصره
  .، مجاز می باشد  و نشانه گذاری آن با همین عنواندارای امکانات لازم و بسته بندیطیور

  
  خمیر مرغ 

  : باید از نظر ظاهری دارای مشخصات زیر باشد) منجمد (خمیر مرغ
، قطعات گوشت مـرغ و      ) مادر ، تخمگذار و یا گوشتی       ( لاشه کامل مرغ    بسته به اینکه از    خمیر مرغ ،     رنگ 

 استخوانگیری تولید شده باشد، متغیر بـوده و بایـد بـه رنـگ               بندی و   یا از اسکلت باقیمانده از عملیات قطعه      
  .طبیعی باشد 

و هرگونـه   )  میلی متر    5/1بزرگ تر از    ( باید عاری از ذرات خارجی قابل رؤیت ، ذرات استخوان و غضروف              
 . آلودگی باشد

 .هیچگونه بوی غیرطبیعی مانند بوی ترشیدگی یا تعفن نباید حس شود 

 .تگی ناشی از انجماد باشدفاقد هرگونه آثار سوخ 
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 .باشد) های رنگی ناشی از رشد قارچ لکه(عاری از هرگونه  قارچ زدگی  

های گوشـتی       وردهآ خمیر مرغ بایستی صرفا بصورت منجمد بسته بندی و مصرف آن فقط در تولید فر               :یادآوری  
  .مجاز است) سوسیس و کالباس(حرارت دیده 

  
 .نباید آب یا خونابه وجود داشته باشدخمیرمرغ  / مرغچرخکرده سنگدان وگوشت در داخل بسته بندی -1تبصره 

در بسته های سالم و بـدون عیـب بـسته بنـدی و               بایدخمیر مرغ    /  مرغ چرخکردهو سنگدان   گوشت   – 2تبصره
ویـژه مـصرف    « علاوه بر سایر مشخصات مربوط ، درج عبـارت          خمیر مرغ   در نشانه گذاری    ( .گذاری گردد     نشانه
  .الزامی است» ) سوسیس و کالباس(خانجات فرآورده های گوشتی درکار

  
جهـت  نیـز    مرغ منجمد گوشت   می توان از     )سوسیس و کالباس  (درکارخانجات فرآورده های گوشتی      - 3تبصره

 :استفاده کردمنوط به رعایت شرایط زیر مصرف داخلی کارخانه تولید خمیر مرغ برای 

   مناسب» اسازی مکانیکیدستگاه مخصوص جد «گیری از   بهره-1
  گراد  درجه سانتی12های با دمای حداکثر   انجام عملیات در سالن-2
در صورت نگهـداری در صـفر        (ساعت 48 معادل    روز 2 حداکثرظرف مدت    یخمیر مرغ تولید  سریع  مصرف   -3

   سردخانهآن در نگهداری  و خودداری از انجماد مجدد و تولید زماناز)  درجه سانتی گراد4تا 
  

  های شیمیایی   ویژگی. 2-1

به عنوان معیـاری  ) منجمد/ تازه(خمیر مرغ /  مرغ چرخکردهو سنگدان در گوشت TVN  (TVBN)میزان  •
  .برای قضاوت مطرح نمی باشد 

) MRL(میزان باقیمانده دارو، هورمون سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حـداکثر حـد مجـاز باقیمانـده                     •

  )در دست تدوین است )  MRL(مانده حد مجاز باقی. (باشد

    ،   خمیر مرغ نباید هیچ گونـه مـاده افزودنـی از جملـه مـواد نگهدارنـده                 /  مرغ  چرخ کرده   و سنگدان  به گوشت  •
  .اضافه شود... مواد رنگی و 
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  های میکروبی   ویژگی. 3-1

  .  ه شده است  آورد3-3خمیر مرغ در جدول / کرده مرغ چرخو سنگدان گوشت بی وویژگی های میکر  
  خمیر مرغ  /کرده مرغ چرخو سنگدان گوشت بی وهای میکر ویژگی. 3-3جدول  

 آزمون فراورده
تعداد 

 )n(نمونه 
c m M 

  5× 106  5× 105  2  5  )در یک گرم(ها  شمارش کلی میکروارگانیسم

  مثبتاستافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز 

  )در یک گرم(
5  2  102 ×5  103 ×5  

  -  منفی  0  5  ) گرم25در (سالمونلا  

کرده  چرخو سنگدان گوشت 

  خمیر مرغ/ مرغ

  )منجمد /تازه(

  500  50  2  5  )در یک گرم(اشریشیا کلی 

  

هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال می شود             -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
  : شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شودهر بهر براساس -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .قابل قبول است  باشد ، بهر غیر > M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4
  

  عمر ماندگاری  . 2

در صـورت   (سـاعت  48 معـادل   روز2چرخ کرده مرغ تازه و سنگدان گوشت )  Shelf - Life(عمر ماندگاری 
          مـاه 3خمیـر مـرغ منجمـد     /  مـرغ چـرخ کـرده  سـنگدان  و  گوشـت  و)  درجه سانتی گراد4نگهداری در صفر تا    

  .گذاری رعایت شود  باشد که باید در نشانه می)  درجه سانتی گراد-18در صورت نگهداری در (
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  آلایش خوراکی مرغ .ج

  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک / های ظاهری ویژگی. 1-1

  دل، جگر و سنگدان 

 .ی یا تغییر رنگ بوده و کاملا تمیز باشدشدگ عاری از هرگونه پارگی، تورم، له •

گونه بوی غیرطبیعی مانند بوی ترشیدگی یا تعفن از آن به             دارای رنگ، سفتی و قوام طبیعی بوده و هیچ         •
 .مشام نرسد

رابـط   کبد دولـوب دارد کـه بوسـیله یـک         .کبد سالم دارای شکل، اندازه ، قوام و رنگ طبیعی می باشد              •
د و لوب راست کمی بزرگ تر از لوب چپ است و معمـولاً کبـد سـالم و          باریک به یکدیگر متصل هستن    

 بسیار تیره تر و در مرغ های چـاق ،بـسیار چـرب و زرد                یطبیعی به رنگ قهوه ای شکلاتی روشن،گاه      
  ).از قرمز خرمائی تا زرد مایل به قرمز(رنگ است 

  .  بسته بندی شودهای صنعتی طیور،   اندرونه خوراکی مرغ صرفا باید در کشتارگاه–تبصره
  

  : مرغ عبارتند ازکبدارگانولپتیک / برخی موارد غیرطبیعی در ویژگی های ظاهری

  عوارض کبدی )1(

زیرا این عضو بیش از سـایر انـدام هـا    . بازرسی اندام های داخلی از اهمیت ویژه ای برخورداراست بازرسی کبد در 
 و در موقـع  بیمـاری ماننـد          مـی باشـد   ز خرمایی رنگ    کبد در حالت سالم قرم    . ضایعات بیماری را نشان می دهد     

در حالـت   . آن دیـده مـی شـود        ابتلاء به لوکوز لمفوئید بزرگ و متورم شده وگاهی دانه های ریـز خاکـستری در                 
درآمـده و همـراه     ) که اصطلاحاً برنزه نامیده می شـود      (ی به لنفوئید این عضو برنگ قرمز تیره مایل به سبز            ابتلا

  .پرخونی آن  از مهمترین علائم این بیماری می باشدباتورم بوده و
  :قضاوت

درصورتی که فقط درکبد    . را نشان دهد لاشه ضبط کلی می شود       چنانچه کبد بهمراه سایر اندام ها علائم مرضی         
  .ضبط گردیده و به لاشه اجازه مصرف داده می شود  علائم  بیماری مشاهده گردد تنها این عضو
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    خونریزیکبد چرب ، سندرم) 2(

قوام بـسیار   ( دراینگونه موارد کبد بزرگ ، پرچرب ، دارای بافتی شکننده             . کبد چرب ظاهراً منشاء تغذیه ای دارد        
 .ممکن است با پارگی کبد همراه باشـد       و  و اغلب همراه با خونریزی زیر کپسولی می باشد          ) تردتر ازحالت طبیعی    

  :قضاوت

  . از وضعیت مناسبی برخوردار باشند معمولاً فقط کبد حذف می شود اگر لاشه و سایر اندرونه های خوراکی

  
  پای مرغ 

  : باید دارای ویژگی های زیر باشدای تازه خنک شده مرغپ

  .کاملا تمیز وعاری از پر، پوست و یا هر نوع مواد خارجی باشد •

  .بوی غیرطبیعی مانند بوی ترشیدگی، تعفن و گندیدگی نداشته باشد •

 .شفاف و فاقد لکه های رنگی غیرطبیعی باشدبه رنگ سفید و  •

فاقد هر گونه ضایعات، زخم و جراحت ناشی از بیماری، تورم، خونمردگی، تغییر رنگ، شکستگی و انحنا                  •
 .باشد.. و سایر موارد غیرطبیعی و

  
 هـای ظـاهری     ، علاوه بـر ویژگـی      )دل، جگر، سنگدان و پای مرغ     (  منجمد مرغ  آلایش خوراکی 

  :های زیر، نیز باشد ازه خنک شده مرغ باید دارای ویژگیتآلایش خوراکی 

  . کننده برسد دست مصرف صورت کاملاً منجمد به به •

  .نماید سختی و قوام طبیعی خود را حفظ  پس از انجمادزدائی، •

های رنگی ناشـی از رشـد         لکه(زدگی      های سوختگی ناشی از انجماد و نیز علائم کپک          بدون آثار و نشانه    •
 . دباش)  قارچ

در اثـر   ( که   می شود هایی با رنگ سفید گچی تا خاکستری گفته           سوختگی ناشی از انجماد به لکه      -یادآوری
      مـرغ نمایـان     آلایـش خـوراکی   در سـطح    ) تبخیر شدید آب فراورده ناشی از سرمازایی بیش از انـدازه معـین            

  .می شود
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 نباید، آب یـا     منجمد/  تازه   )گدان و پای مرغ   دل، جگر، سن  ( در داخل بسته بندی آلایش خوراکی مرغ         -1تبصره  
  .خونابه وجود داشته باشد

-مناسب بـسته بنـدی شـده کـه خـواص حـسی             باید در پوشش     )منجمد/ تازه(آلایش خوراکی مرغ      -2تبصره  
 را در برابر آلودگی های میکروبی و سایر آلودگی هـا            فرآورده را حفظ کند و      محصولظاهری و سایر ویژگی های      

بـوی غیـر طبیعـی و سـایر عوامـل            ،در برابر تبخیر سطحی و خشک شدن محاظت نموده و از نفوذ طعـم               و نیز   
  .  خارجی حفظ نماید

گذاری مربوط    منجمد باید در بسته های سالم، دست نخورده و دارای نشانه          / تازهآلایش خوراکی مرغ     - 3تبصره  
 .برابر ضوابط عرضه گردد 

 

  های شیمیایی  ویژگی. 2-1

) MRL(ان باقیمانده دارو، هورمون سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حـد مجـاز باقیمانـده                   میز  •

  )در دست تدوین است )  MRL(حد مجاز باقیمانده . (باشد

• (TVBN) TVN   به عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمی باشد )منجمد/ تازه(مرغ درآلایش خوراکی . 

 

  های میکروبی  ویژگی. 3-1

  . باشد  می3-4شرح جدول  های میکروبی آلایش خوراکی مرغ به ویژگی
   آلایش خوراکی مرغمیکروبیهای  ویژگی. 3-4جدول 

 آزمون فراورده
تعداد 

 n( c m M(نمونه 

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم
  )در یک گرم(

5  3  105  106  

 تافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبتاس
  )در یک گرم(

5  2  102  103  

  سالمونلا  
  ) گرم25در (

  -  منفی  0  5

  آلایش خوراکی مرغ
  )  و پا سنگدان،دل، جگر (

  
  )منجمد /تازه(

  اشریشیا کلی
  )در یک گرم(

5  2  50  500  
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هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال می شود             -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2ادآوریی

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> Mا  در مواردی که هریک از نمونه ه- 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4
  

  عمر ماندگاری  - 2

گـذاری   باشد که باید در نـشانه    می3-5 به شرح جدول آلایش خوراکی مرغ)    Shelf- Life(عمر ماندگاری 
  .رعایت شود 

   مرغآلایش خوراکی عمر ماندگاری . 3-5جدول 
 شرایط نگهداری

  دما شکل عرضه  نام فرآورده

)گراد سانتیدرجه (

 عمر ماندگاری

 )ساعت48(روز 2 +4تا0 )بندی بسته( تازه°
  ، سنگدان دل،جگر

 ی مرغ و پا
  -18  )بندی بسته(  منجمد°

   ماه 3: جگر

   ماه4: دل، سنگدان و پا
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  ات بهداشتیتقلبات و تخلف. 3

  :مرغ عبارتند ازگوشت وآلایش خوراکی رایج ترین تخلفات بهداشتی در عرضه 
   منابع غیر مجازازگوشت و آلایش خوراکی مرغ تامین  
 ) کشتار غیرمجاز(در خارج از کشتارگاه و یا عرضه لاشه مرغ حاصله مرغ کشتار و پرکنی  

  
  عرضه مرغ مردار یا ذبح غیر شرعی 

فرآوری  ویا عرضه شوند ، این گونه پرنده ها در بازرسـی قبـل               / ده نبایستی وارد خط کشتار      پرندگان مر  -تبصره
از کشتار ضبط می شوند ، اگر تصادفاً پرندگان مرده در محل بازرسی قبل از کشتار ضبط نشده و وارد خط کشتار                      

  .نمود  ،  می توان از روی نشانه های زیر از سایر پرندگان  متمایز شوند
هـای تغذیـه کننـده احـشا         ه ها در مقایسه با رنگ طبیعی عضلات از قرمزی بیشتری برخوردار بوده، رگ             ماهیچ

  .قطورتر  و لاشه از نظر ظاهری به مشابه لاشه های دارای خونگیری ناقص می باشد 
   :قضاوت

  .لاشه و اندرونه های آن غیر قابل مصرف انسان  بوده و بایستی ضبط شوند 

  
 رغ زیر وزن استانداردملاشه های عرضه  

 تـا   1350وزن لاشـه کامـل آن       (  گـرم    1800-2000 بهترین وزن زنده برای کشتار مرغ نیمچـه گوشـتی،            -الف
گرم داشته باشند، احتمال آلودگی بـا        800لاشه های نیمچه گوشتی وزنی کمتر        درصورتی که . است  )  گرم 1600

  . باشدعوامل بیماریزا که مانع از رشد طبیعی شده است ، می 
  .لاشه و اندرونه های آن غیر قابل مصرف انسان  بوده و بایستی ضبط شوند  :قضاوت 

  است )  گرم 1200 تا900ه کامل آن لاش وزن(  گرم 1200-1500کبابی  بهترین وزن زنده برای کشتارجوجه-ب
 با عوامل بیماریزا که      گرم داشته باشند، احتمال آلودگی     650در صورتی که لاشه های جوجه کبابی وزنی کمتر از           

  . مانع  از رشد طبیعی شده است ، می باشد
  .لاشه و اندرونه های آن غیر قابل مصرف انسان  بوده و بایستی ضبط شوند  :قضاوت 
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ضـوابط پـرورش ،کـشتار،    «  تحـت عنـوان    16/6/87-30215/44رعایت کلیـه  مفـاد دسـتورالعمل         -یادآوری
  .خصوص الزامی است  در این» جوجه کبابی استحصال ، بسته بندی وعرضه گوشت 

  )عدم تخلیه کامل اندرونه(عرضه مرغ شکم پر  
مـرغ  گوشـت و آلایـش خـوراکی        تغییر یا مخدوش نمودن تاریخ تولید، انقضاء و سایر مندرجات نشانه گذاری              

  .بندی شده بسته
  .بندی شده بسته مرغ گوشت و آلایش خوراکیعدم مطابقت فراورده با مشخصات مندرج روی نشانه گذاری  
  در مراکز عرضه...) تهیه جوجه کباب و شنیتسل و (فراوری گوشت مرغ  
  بندی تاریخ منقضی بستهگوشت و آلایش خوراکی مرغ عرضه و فروش  
 در کنار هـم در  و ماهی داممرغ، آلایش خوراکی  ، تخمقرمز گوشت و گوشت و آلایش خوراکی مرغ   نگهداری   

  یک یخچال
 بندی   مرغ بدون بسته و آلایش خوراکیگوشت/ عرضه لاشه 

نمودن آن استخوان   بی /بندی  قطعهو عرضه آن به صورت غیر بسته بندی و یا           مرغ ازبسته بندی    خارج کردن     
 .در واحد عرضه

 . تحت هر عنواناسکلت مرغکله و عرضه  

  فریزر در زمان عرضه/ عدم رعایت برودت یخچال 
  ر وسایل مورد استفادهپاکیزه و بهداشتی نبودن یخچال و سای 
  بیش از ظرفیت یخچالگوشت و آلایش خوراکی مرغ نگهداری  
  مرغ خارج از یخچالگوشت و آلایش خوراکی عرضه  
 )...  و  سلامتگواهی/  بهداشت از جمله نداشتن لباس کار مناسب، کارت(عدم رعایت اصول بهداشت فردی  

 در زمان فعالیت

  در تهیه جوجه کبابی) به جای زعفران(رخوراکی خوراکی یا غیاستفاده از مواد رنگی  
 برای شناسائی رنگ مصنوعی مقداری از جوجه کبابی مشکوک را کـاملاً خـرد کـرده و در مقـداری آب                      -تبصره

به آن می افـزاییم تـا       ) و یا مقداری سرکه سفید    ( مقطر می ریزیم و چند قطره اسید کلریدریک و یا اسید استیک             
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بعد کمی پشم سفید گوسفند و یا کاموای پشمی خالص بـه رنـگ سـفید را در داخـل                    . محیط کمی اسیدی شود     
زمانی که رنگ کاملاًجذب پشم شد، آن را خـارج       .  دقیقه با احتیاط می جوشانیم       30 تا   10مخلوط فوق گذاشته و     

 آرامـی   کرده و زیر شیر آب سرد می شوییم، سپس پشم را در ظرفی که محتوی آمونیاک است، می اندازیم و بـه                     
حرارت می دهیم، درصورتی که رنگ استفاده شده جزو رنگ های مصنوعی باشد، قطعه پـشم کـاملاً بـی رنـگ                       

   .در صورت پایدار بودن رنگ ایجاد شده در پشم ، رنگ مصرفی از نوع رنگ های طبیعی است. می گردد

  
 جمع آوری اسکلت از واحدهای مختلف برای تهیه خمیر مرغ 

  .کارگاه انجام پذیرد مرغ باید صرفا از اسکلت فراوری شده در همان تهیه خمیر -تبصره

ای،  ، بافت های غضروفی، غده) اعم از خوراکی و غیرخوراکی( استفاده از کله و پای مرغ ، دنبالچه ، اندرونه  
  خمیر مرغ / مرغدر تهیه گوشت چرخ کرده ... رگ و پی، پوست و 

       قطعات مرغ بـرای تهیـه خمیـر مـرغ، نیـازی بـه جـدا کـردن پوسـت                درصورت استفاده از مرغ کامل یا       -تبصره

 .نمی باشد

 حمل گوشت و آلایش خوراکی مرغ در کنار پودر یخ 
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  چهارمبخش   
  
  

  گوشت بوقلمون
  
  
  
  
  
  

  



        سازمان دامپزشکی کشور                                                                           دستورالعمل اجرائی                                           
      دفتر نظارت بر بهداشت عمومی             دامی                                                          خام      کنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های

 

  ۱۲۱از  ۴۶صفحه                                                                                                                                   
 

  
  گوشت بوقلمون

  ها یویژگ. 1

  ارگانولپتیک / های ظاهری ویژگی. 1-1

  :های زیر باشد باید دارای ویژگی لاشه بوقلمون تازه خنک شده 
   پوست بدن -1

  .تر باشد به رنگ سفید روشن بوده و در قسمت پاها کمی تیره 
  . طور یکنواخت برروی بدن کشیده باشد بسته به سن بوقلمون ظریف و یا ضخیم بوده و به 
  . بدون هرگونه پارگی، تورم، خون مردگی، تغییر رنگ و یا خراش باشد 
 .  خارجی و هرگونه آلودگی باشدکاملاً تمیز و عاری از پر ، ذرات 

   ماهیچه های اسکلتی -2

  .دارای رشد لازم و کافی باشد 
 .فاقد هر گونه تغییر رنگ، خونمردگی و آثار تورمی باشد 

دارای سفتی و قوام طبیعی و بصورت یکنواخت از زیر پوست بدن ، به حالت برجسته و به گونه ای محکم   
 .نمودار باشد

   چربی ها -3

 .صورت یکنواخت بدن را پوشانده و بدون هرگونه بوی غیرطبیعی است زرد روشن بوده و بهبه رنگ  

  
  های اسکلتی بدن   استخوان-4

 .استخوان سینه ، به طور مستقیم وکمی خمیده است  

 .های اسکلتی بدن، نباید مشاهده شودر استخوانهیچگونه آثار شکستگی ویا انحنای غیر طبیعی و غیر عادی،د 

   بو-5

 . یچگونه بوی غیرطبیعی، مانند بوی ترشیدگی یا تعفن و یا گندیدگی، نباید ازآن به مشام برسده 
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  )ای شکمی و سینه(های   اندرونه-6

  تمیز باشدکاملاً که حفره سینه ای و شکمی آن  طوری طورکامل تخلیه شده باشد، به باید به 
 .ا تغییر رنگ باشد کاملاً تمیز و عاری از هرگونه  پارگی ، تورم ، له شدگی ی 

دارای رنگ ، سفتی و قوام طبیعی بوده و هیچگونه بوی غیر طبیعی نظیر  بوی ترشیدگی یا تعفن از آن به  
 .مشام نرسد 

 معمولاً ، نسبتاً رایج است  که)Liver  granolomas  of turkey(گرانولومای کبد  بوقلمون در -یادآوری
ج کبد قرار می گیرند  و شامل توده هایی شبیه کـره بـا رنـگ روشـن                    ضایعات گرانولومایی به طور محکم در نس      
، فاقـد   )  یا بیشتر    20حدود  ( تعداد این ضایعات ممکن است زیاد باشد        . بوده که در مرکزکازئوزه و سخت شده اند       

  .کپسول بوده یا این که به وسیله کپسول فیبروزه متراکم احاطه می شوند 
  .می شود   های خوراکی از وضعیت مناسبی برخوردارباشند معمولاً فقط کبد حذفو سایراندرونه اگرلاشه:قضاوت

های ظاهری گوشت بوقلمون تـازه خنـک      علاوه بر ویژگی      ، گوشت قطعه بندی شده منجمد بوقلمون      
  :نیز باشد های زیر باید دارای ویژگی،  شده
  . کننده برسد دست مصرف صورت کاملاً منجمد به به 
  .باشد) های رنگی ناشی از رشد قارچ لکه(زدگی  های سوختگی ناشی ازانجمادو نیز علائم کپک انهآثارونش بدون 

در اثر تبخیـر     که   شود میتا خاکستری گفته     هایی با رنگ سفیدگچی      سوختگی ناشی از انجماد به لکه      -تبصره
  .شود مینمایان   بوقلموندر سطح پوست و یا گوشت شدید آب فراورده ناشی از سرمازایی بیش از اندازه معین

 . عضلات سختی و قوام طبیعی خود را حفظ کرده وسطح آن لیز و لزج نباشد پس از انجمادزدائی، 

  ).انجماد لاشه کامل بوقلمون مجاز نیست  (گوشت بوقلمون فقط باید پس از قطعه بندی منجمد شود: 1یادآوری
ی مناسب صرفا برای مراکز هادر بسته ) ه خنک شده بصورت تاز ( بوقلمونلاشه کامل  بسته بندی  :2یادآوری

  .عمده مصرف مجاز می باشد 
تهیه )  درجه سانتی گراد   4صفر تا    (بوقلمونخنک شده     باید از گوشت تازه    ) تازه( بوقلمونکرده     گوشت چرخ  

  :شده و از نظر ظاهری دارای مشخصات زیر باشد
 .گونه تغییر رنگ غیرطبیعی درآن مشاهده نگردد شده باید به رنگ طبیعی باشد و هیچ رنگ گوشت چرخ 
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 .هیچگونه بوی غیرطبیعی مانند بوی ترشیدگی یا تعفن نباید حس شود 

هـای غـضروفی و غـده ای، رگ و پـی،              هایی مانند طحال، ریه، مثانـه، نخـاع، بافـت            استفاده از اندام   -1تبصره
 ها منع شده است، در تولید گوشت چرخ کـرده            و اندام هایی که از نظر شرعی مصرف آن         .... و های صفاقی   چربی

  .ممنوع است
     هـای صـنعتی مجـاز دارای امکانـات لازم و               ، صـرفا درکـشتارگاه     بوقلمـون  تهیه سنگدان چرخ کرده      -2تبصره

  . مانع می باشدلا، ب بسته بندی و نشانه گذاری آن با همین عنوان
مد باید در پوشش مناسب بسته بندی شده که خواص منج/ تازه خوراکی بوقلمون  گوشت و آلایش- 1یادآوری

 را در برابر آلودگی های میکروبی و سایر وردهآفر را حفظ کند و محصولویژگی های   ظاهری و سایر-حسی
بوی غیر طبیعی و سایر  ، آلودگی ها و نیز در برابر تبخیر سطحی و خشک شدن محاظت نموده و از نفوذ طعم 

   .عوامل خارجی حفظ نماید

منجمد نباید، آب یا خونابه وجود / تازه گوشت و آلایش خوراکی بوقلمون در داخل بسته بندی  - 2یادآوری
 .داشته باشد

منجمد باید در بـسته هـای سـالم، دسـت نخـورده و دارای      / تازهگوشت و آلایش خوراکی بوقلمون      - 3یادآوری
  .گذاری مربوط برابر ضوابط عرضه گردد  نشانه

  ای شیمیایی  ه ویژگی. 2-1

•  (TVBN) TVN باشد عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمیب) غیرمنجمد(درگوشت بوقلمون تازه.  

میلی گرم در هـر صـد         ( gr100/mgمنجمد برحسب    بوقلمون    در گوشت  TVN (TVBN)میزان   •
 :مطابق جدول زیر می باشد) گرم گوشت

  غیرقابل مصرف  مصرف سریع  قابل مصرف  مطلوب

  27بیش از   25-27  21-24  20حداکثر 

  
 میزان باقیمانده دارو، هورمون سموم و سـایر موادشـیمیایی آن، کمتـر از حـداکثر حـد مجـاز باقیمانـده                       •

)MRL (باشد) . حد مجاز باقیمانده)MRL ( در دست تدوین است(  
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  های میکروبی  ویژگی. 2-1

  . باشد می 4-1شرح جدول  های میکروبی گوشت و آلایش خوراکی بوقلمون به ویژگی
   گوشت و آلایش خوراکی بوقلمونمیکروبیهای  ویژگی. 4-1جدول 

 آزمون فراورده
تعداد نمونه 

(n) 
c m M 

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم

 )در یک گرم(
5 2 105 106 

  لاشه کامل بوقلمون 

 )تازه(
 0 5 ) گرم25در (سالمونلا   

  منفی

 
- 

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم

 )در یک گرم(
5 3 105 106 

استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

 )در یک گرم(
5 2 102 103 

 - منفی 0 5 ) گرم25در (سالمونلا  

  بوقلمونگوشت 

 بندی  بسته/ بندی  قطعه

  )با یا بدون استخوان( 

 )منجمد/ تازه(

 500 50 2 5 )در یک گرم(اشریشیا کلی 

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم

 )در یک گرم(
5 2 105 ×5 106 ×5 

استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

 )در یک گرم(
5 2 102 ×5 103 ×5 

 - منفی 0 5 ) گرم25در (سالمونلا  

کرده  گوشت و سنگدان چرخ

  /بوقلمون 

  بوقلمون  خمیر

 )منجمد/ تازه(

 500 50 2 5 )در یک گرم(اشریشیا کلی 

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم

  )در یک گرم(
5  3  105  106  

استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

 )در یک گرم(
5 2 102 103 

 - منفی 0 5 ) گرم25در (سالمونلا   

  بوقلمونآلایش خوراکی 

  ) ن وپادل، جگر ، سنگدا(

  

  )منجمد/تازه(

  
 500 50 2 5 )در یک گرم(اشریشیا کلی 
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هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (ه ارسال می شود     در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگا        -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  بین    نمونه ، n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4
  

  عمر ماندگاری  - 2

باشد کـه بایـد در     می4-2آلایش خوراکی بوقلمون به شرح جدول گوشت و )  Shelf – Life(عمر ماندگاری 
  .گذاری گوشت و آلایش خوراکی بوقلمون رعایت شود  نشانه

  و آلایش خوراکی بوقلمون عمر ماندگاری گوشت 4-2جدول     

 شکل عرضه نام فرآورده
 شرایط نگهداری

)گراد سانتیرجه د-دما(
 عمر ماندگاری

 )ساعت72( روز3 +4 تا0 )معمولیبندی  بسته( تازه°

  لاشه کامل روز5  +4 تا0 )بندی در خلاً بسته( 
 بوقلمون

 
بسته بندی با اتمسفر (

 )اصلاح شده
  روز7  +4 تا0

 )ساعت72( روز3 +4 تا0 )معمولیبندی  بسته( تازه°

 روز5  +4 تا0 )بندی در خلاً بسته( 

 
دی با اتمسفر بسته بن(

 )اصلاح شده
  روز7  +4 تا0

  قطعات
  بوقلمون گوشت

 )استخوانبدون  /با (

  ماه9 -18 )کارتنیبندی  بسته( منجمد°

و سنگدان گوشت  )ساعت48( روز2 +4 تا0 )بندی بسته(  تازه°
  ماه3 -18 )بندی بسته(  منجمد°  بوقلمون کرده چرخ

  ماه3 -18 )بندی بسته(  منجمد° بوقلمون خمیر 

  ، سنگدان دل،جگر )ساعت48(روز 2 +4تا0 )بندی بسته( تازه°
  -18  )بندی بسته(  منجمد° بوقلمونپای  و 

   ماه 3: جگر
   ماه4: دل، سنگدان و پا
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   . می باشد4-3 به شرح جدول قرقاول/ کبک/  لاشه بلدرچین)  Shelf – Life( عمرماندگاری- 1یادآوری
  قرقاول/ کبک/ عمرماندگاری لاشه بلدرچین.  4-3جدول 

 نگهداریشرایط 

  شکل عرضه
 )گراد درجه سانتی( دما 

 عمر ماندگاری

    تازه     °  

 )ساعت72(روز  3 +4تا0  بسته بندی معمولی -             

 روز5 +4تا0  بسته بندی در خلاً -             

  روز7 +4تا0  بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده  -             

  ماه6 -18 )بسته بندی کارتنی( منجمد   °  

  
تخلیـه کامـل    جداسـازی سـر و پاهـا و         پس از   (  را باید    قرقاول/ کبک/ بندی لاشه بلدرچین      بسته  :بندی    بسته 

ویا کارگاه های مجاز بسته بندی مـرغ انجـام   ) محل کشتار( صنعتی طیور  بندی کشتارگاه  ، درسالن بسته   )اندرونه
  .گیرد
  .بسته بندی و یا بدون تخلیه کامل اندرونه ممنوع می باشد عرضه محصولات فوق به صورت غیر: عرضه 

  
/ کبک/ بلدرچین میکروبی گوشت و آلایش خوراکیو   شیمیاییارگانولپتیک،/ ویژگی های ظاهری - 2یادآوری
بخش (  مرغمیکروبی گوشت و آلایش خوراکیو   شیمیاییارگانولپتیک،/ ویژگی های ظاهریبه مشابه  قرقاول
 .می باشد) سوم
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    پنجم بخش   
  
  

  شترمرغ گوشت
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  گوشت شترمرغ 

  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک  /های ظاهری  ویژگی-1-1

  : های زیر باشد باید دارای ویژگی لاشه شترمرغ تازه خنک شده 

  .و دارای رشد لازم و کافی باشد) قرمز تیره ( به رنگ طبیعی  •

 .تورمی باشدبدون هر گونه تغییر رنگ، خون مردگی و آثار  •

 . کاملاً تمیز و عاری از ذرات خارجی و هرگونه آلودگی و علائم بیماری باشد •

 .دارای سفتی و قوام  طبیعی باشد •

 . هیچگونه بوی غیر طبیعی، مانند بوی ترشیدگی ، تعفن و یا بوی گندیدگی، نباید از آن به مشام برسد  •

طبیعـی   غیـر  را پوشانده و بدون هر گونه بوی  چربی ها به رنگ طبیعی بوده و به صورت یکنواخت بدن             •
 .باشد 

  :ای باید  های شکمی و سینه اندرونه 

  .تمیز باشد "که حفره سینه ای و شکمی آن کاملا طوری طور کامل تخلیه شده باشد، به باید به •

 .کاملاً تمیز و عاری از هرگونه  پارگی ، تورم ، له شدگی یا تغییر رنگ باشد  •

ی و قوام طبیعی بوده و هیچگونه بوی غیر طبیعی نظیر  بوی ترشیدگی یا تعفن از آن                  دارای رنگ ، سفت    •
 .به مشام نرسد 

هـای ظـاهری گوشـت تـازه خنـک شـده               ، علاوه بر ویژگـی     گوشت قطعه بندی شده منجمد شترمرغ      
  :های زیر، نیز باشد شترمرغ باید دارای ویژگی

  . خود را حفظ کرده وسطح آن لیز و لزج نباشد عضلات سختی و قوام طبیعی پس از انجمادزدائی، •

های رنگـی ناشـی از رشـد     لکه(زدگی     های سوختگی ناشی از انجماد و نیزعلائم کپک         بدون آثار و نشانه    •
 . باشد) قارچ

  . کننده برسد دست مصرف صورت کاملاً منجمد به به •
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  ). مجاز نیست شترمرغلاشه کامل انجماد (  فقط باید پس از قطعه بندی منجمد شودشترمرغ گوشت :  تبصره
  

تهیه )  درجه سانتی گراد   4صفر تا   (خنک شده شترمرغ      باید از گوشت تازه    ) تازه( کرده شترمرغ   گوشت چرخ  
  :و از نظر ظاهری دارای مشخصات زیر باشدشده 
 .دگونه تغییر رنگ غیرطبیعی در آن مشاهده نگرد شده باید به رنگ طبیعی باشد و هیچ رنگ گوشت چرخ 

 .هیچگونه بوی غیرطبیعی مانند بوی ترشیدگی یا تعفن نباید حس شود 

هـای غـضروفی و غـده ای، رگ و پـی،              طحال، ریه، مثانـه، نخـاع، بافـت       هایی مانند      استفاده از اندام   -1تبصره
 و اندام هایی که از نظر شرعی مصرف آن ها منع شده است، در تولید گوشت چرخ کـرده                    .... و های صفاقی   چربی

  .منوع استم
     هـای صـنعتی مجـاز دارای امکانـات لازم و               ، صـرفا درکـشتارگاه      تهیه سنگدان چرخ کرده شـترمرغ      -2تبصره

  . مانع می باشدلا،  ب بسته بندی و نشانه گذاری آن با همین عنوان
خواص منجمد باید در پوشش مناسب بسته بندی شده که / تازه گوشت و آلایش خوراکی شترمرغ    :1یادآوری

 را در برابر آلودگی های میکروبی و سایر وردهآفر را حفظ کند و محصول ظاهری و سایر ویژگی های -حسی
آلودگی ها و نیز در برابر تبخیر سطحی و خشک شدن محاظت نموده و از نفوذ طعم ، بوی غیر طبیعی و سایر 

   .عوامل خارجی حفظ نماید

 .نبایدآب یا خونابه وجود داشته باشد منجمد/تازهخوراکی شترمرغ وآلایش  گوشت بسته بندی درداخل-2یادآوری

  
منجمد باید در بـسته هـای سـالم، دسـت نخـورده و دارای               / تازهگوشت و آلایش خوراکی شترمرغ       - 3یادآوری

  .گذاری مربوط برابر ضوابط عرضه گردد  نشانه
  

  های شیمیایی   ویژگی. 2-1

• (TVBN) TVN بعنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمی باشد) جمدغیرمن(درگوشت شترمرغ تازه. 
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میلی گـرم در هـر صـد          ( gr100/mg در گوشت شترمرغ منجمد برحسب       TVN (TVBN)میزان   •
 :مطابق جدول زیر می باشد) گرم گوشت

  غیرقابل مصرف  مصرف سریع  قابل مصرف  مطلوب

  27بیش از   25-27  21-24  20حداکثر 

 سموم و سایر موادشـیمیایی آن، کمتـر از حـداکثر حـد مجـاز باقیمانـده                  ،  میزان باقیمانده دارو، هورمون    •

)MRL (باشد) . حد مجاز باقیمانده)MRL ( در دست تدوین است(  

  
  های میکروبی  ویژگی. 3-1

  . باشد  می5-1شرح جدول  های میکروبی گوشت و آلایش خوراکی شترمرغ به ویژگی
   یش خوراکی شترمرغ گوشت و آلامیکروبیهای  ویژگی. 5-1جدول     

تعداد نمونه  آزمون فراورده
(n) 

c m M 

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم
 )در یک گرم(

5 3 104 ×5 105 ×5 

 - منفی 0 5 ) گرم25در (سالمونلا  
   شترمرغلاشه کامل 

 )تازه(

 500 50 2 5 )در یک گرم(اشریشیا کلی 

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم
 )در یک گرم(

5 3 105 106 

 - منفی 0 5 ) گرم25در (سالمونلا  

   شترمرغگوشت
 بندی  بسته/ بندی  قطعه

  )ون استخوانبا یا بد( 
 500 50 2 5 )در یک گرم(اشریشیا کلی  )منجمد/ تازه(

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم
 )در یک گرم(

5 2 105× 5 106 ×5 

استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 
 )در یک گرم(

5 2 102 ×5 103 ×5 

 - منفی 0 5 ) گرم25در (سالمونلا  

کرده  گوشت و سنگدان چرخ
    /شترمرغ

  خمیر شترمرغ
 )منجمد/ تازه(

 500 50 2 5 )در یک گرم(اشریشیا کلی 

  ها شمارش کلی میکروارگانیسم
  )در یک گرم(

5  3  105  106  

استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 
 )در یک گرم(

5 2 102 103 

 - منفی 0 5 ) گرم25در (سالمونلا   

   شترمرغآلایش خوراکی
  ) دل، جگر ، سنگدان وپا(

  
  )منجمد /تازه(

  
 500 50 2 5 )در یک گرم(اشریشیا کلی 



        سازمان دامپزشکی کشور                                                                           دستورالعمل اجرائی                                           
      دفتر نظارت بر بهداشت عمومی             دامی                                                          خام      کنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های

 

  ۱۲۱از  ۵۶صفحه                                                                                                                                   
 

هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال می شود             -1یادآوری

  . شود سنجیده میmنمونه با حد 
  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> Mنمونه ها  در مواردی که هریک از - 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4

  
  عمر ماندگاری  -2

باشد کـه بایـد در    می 5-2 گوشت و آلایش خوراکی شترمرغ به شرح جدول )  Shelf – Life(عمر ماندگاری 
  . و آلایش خوراکی شترمرغ رعایت شود گذاری گوشت نشانه

  و آلایش خوراکی شترمرغ عمر ماندگاری گوشت .5-2جدول     

 شرایط نگهداری
 شکل عرضه نام فرآورده

 )گراد سانتیدرجه ( دما
 عمر ماندگاری

 )ساعت72( روز3 +4 تا0 )معمولیبندی  بسته( تازه°

 روز7  +4 تا0 )بندی در خلاً بسته( 

 
بسته بندی با اتمسفر (

 )اصلاح شده
  روز10  +4 تا0

  قطعات
   شترمرغگوشت

 )استخوانبدون  /با (

  ماه9 -18 )بندی بسته( منجمد°

  کرده چرخو سنگدان گوشت  )ساعت48( روز2 +4 تا0 )بندی بسته(  تازه°

  ماه3 -18 )بندی بسته(  منجمد°  شترمرغ

  چربی خوراکی  )ساعت48( روز2  +4 تا0  )بندی بسته(   تازه°

   ماه3  -18  )بندی بسته(   منجمد°  شترمرغ

  ماه3 -18 )بندی بسته(  منجمد° خمیر شترمرغ

 )ساعت48(روز 2 +4تا0 )بندی بسته( تازه°
، سنگدان و پای  دل،جگر

  -18  )بندی بسته(  منجمد° شترمرغ
   ماه 3: جگر

   ماه4: دل، سنگدان و پا
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 ششمبخش    
  

  ماهی
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  ماهی
  ها ویژگی .1

  ارگانولپتیک/ های ظاهری  ویژگی. 1-1

  :می باشد  6-1جدول  به شرح (Whitefish)ارگانولپتیک و معیارهای تازگی ماهی / خصوصیات ظاهری
  ارگانولپتیک و معیارهای تازگی ماهی/ظاهری خصوصیات .6-1جدول 

  فاسد درجه سه  درجه  دو  درجه یک ارگان

 چشم

محدب و کاملاً برآمده 

اه با مردمک روشن، سی

 قرنیه شفاف

محدب مقداری فرورفته، 

سیاه با مردمک کدر ، 

 قرنیه مقداری مات

مات   پهن ، قرنیه

 مردمک کدر

مرکز فرورفته ، مردمک 

 خاکستری ، قرنیه شیری

  بوی آبشش

  و حفره شکمی
 های دریایی بوی علف

 بوی علف های قداف

 دریایی

تخمیر شده ، بوی 

 ترشی می دهد
 بوی ترشیدگی می دهدکاملاً

 گوشت
دارای سطح صاف ، 

 محکم ، الاستیک
 دارای حالت الاستیک

کمی نرم ، دارای 

 سطح کدر

ها براحتی از  کاملاً نرم ، فلس

  پوست جدا می شوند، 

سطح گوشت چروکیده است 

 آبشش ها
روشن بدون قرمز رنگ 

 موکوس

  رنگ پریده 

 موکوس شفاف

  رنگ متمایل به 

، قهوه ای، ضخیم 

 موکوس کدر

 رنگ زرد ، موکوس شیری

  ترشحات مخاطی 

  سطح پوست
 خاکستری متمایل به زرد شیری غبار مانند آبکی ، شفاف

  پرده صفاق

)در ماهی شکم خالی (

  صاف ، شفاف ، 

به سختی از گوشت جدا 

 می شود

  تا حدودی کدر ،

آن را از گوشت   می توان

 جدا کرد

  براحتی از گوشت 

 جدا می شود
 گوشت جدا شده استاز 

 پوست
روشن ، بدون تغییر 

 رنگ، درخشنده

  رنگ روشن ولی 

 درخشنده نیست

پوست در حال تغییر 

رنگ از روشنی به 

 سمت کدورت

 رنگ کاملا ً کدر

  
  . برای ارزیابی تازگی ماهی و قضاوت در این خصوص بررسی کلیه معیارهای فوق توصیه می شود:یادآوری 
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  تازه از فاسدروش های تشخیصی ماهی 

  .توان ماهی تازه از فاسد را مشخص نمود می 6-2با استفاده از مشخصات موجود در جدول 
  تشخیص ماهی تازه از فاسد .6-2جدول 

ویژگی های 
  ظاهری

  ماهی فاسد  ماهی تازه

  بوی آمونیاک ، اسیدی نامطلوب، تندی ، بوی ترشیدگی ،  های دریایی مطلوب ، بوی علف  ملایم ،  بو

ره منظ

  عمومی

   فاقـد    پیگمانتاسیون، ،دارای تلالو رنگین کمانی   پوست  

 لکه های خونریزی در اطراف سرو امتداد ستون فقرات  

پیگمانتاسیون با هیچ گونه درخشندگی یـا        پوست کدر ،  

  تلالو

    ، مناسب قوامبدون بدن شل ،  سطح صاف و الاستیک محکم ،  قوام بدن

ن باعـث بـر جـای       روی بد نوک انگشت   فشار مختصر   

  .شود ماندن اثرجای فشار می

بدون ترشـحات قابـل     موکوس شفاف ،   ماهی مرطوب ،    ترشحات

  مشاهده 

   و کدروجود ترشحات چسبنده

  .شوند میبراحتی کنده   .درخشنده بوده و محکم به بدن چسبیده اند  فلس ها

  .می شودبراحتی جدا وبریده   داده ،چین دار ، تغییر رنگ  .محکم بوده و بخوبی به بدن چسبیده است   پوست

تمـام    ، محـدب،  و کاملا سـیاه   مردمک روشن و شفاف       چشم ها

  قرنیه شفاف  حفره چشم را پر کرده ،

   در حدقه چشمکاملا فرو رفتهو های کدر ، مقعر  مردمک 

 سرپوش

  آبشش

   طور محکمی به بدن چسبیده و فاقد لکه های خونی         ه  ب

  .باشد می

  ده با لکه های قرمز تیره بطور جزئی چسبی

  با تظاهر خاکستری یا کدر خشک ،  صورتی یا قرمز مرطوب ، درخشنده ،  آبشش ها

  فرورفتگـی، سـفت بـوده و براحتـی بریـده             فاقدتورم ،   شکم

  .نمی شود

شل ، تغییر شکل داده ، اغلب متورم ، با لکه هـای ابـی               

  تیره یا سبز یا سیاه

  ، اغلب برجستهباز   کاملا بسته   مخرج

پـرده صـفاق بطـور        صاف ،تمیز،درخـشان ، مخملـی ،        احشاء

  محکمی به جدار شکم چسبیده است 

  می شودمتورم ، پرده صفاق نازک وزود پاره  فرو رفته ،

ستون 
  فقرات

  .اتصال گوشت به ستون فقرات بسیار ضعیف است  محکم به عضلات چسبیده است 

پـس    سـطح صـاف ،     محکم و واجد خاصیت ارتجـاعی،       گوشت

  .گردد میازفشار با انگشت سریعا به حالت اول خود بر 

  قرمز رنگ بویژه در اطراف ستون فقرات   ترد ،
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  :های فوق باید  علاوه بر ویژگی ماهی منجمد
  : در حالت انجمادماهی منجمد  
 .باشد ) های رنگی ناشی از رشد قارچ لکه(عاری از هرگونه  قارچ زدگی  

 .ثار سوختگی ناشی از انجماد باشدفاقد هرگونه آ 

    :پس از انجمادزداییماهی منجمد  
 .سختی و قوام طبیعی خود را حفظ کند 

 .عاری از بوهای نامطبوع و آزاردهنده باشد 

 :مد مورد توجه قرار گیرد، عبارتند ازماهی منجزرسی ابرخی از نکات مهم که باید در ب 

ارگانولپتیک از قبیل چشم ها، پوست ، رنگ و بوی آبشش ها            / ظاهری در ماهی منجمد برخی از ویژگی های         -1
 .تحت تاثیر فرایند انجماد قرار گرفته و پس از خروج از انجماد حالت طبیعی را نخواهند داشت

 منظم و باز و مستقیم، مردمـک        د، رنگ پوست طبیعی، باله های شنا      اگر ماهی به حالت زنده منجمد شده باش        -2
 .می شود و در مرکز چشم تنها یک نقطه سفید رنگ دیده باشد ی چشم شفاف میچشم باز و عدس

سطح   ها هم   اند، چشم    منجمد شده باشد، باله های شنا جمع شده و به بدن چسبیده            صیداگر ماهی زنده پس از       -3
  .گردند می چشمی بوده و از حدقه خارج نحدقهبا 

ها و دهان آن باز بوده و رنگ پوست بـدن نـسبت               پوش برنش اگر ماهی بعد از مردن منجمد شده باشد، سر         -  4
 .تر خواهد بود به رنگ طبیعی تیره

رسد و برای اثبات فـساد        اگر ماهی درحین فساد  منجمد شده باشد، در حالت انجماد بویی از آن به مشام نمی                 -5
 :می شودهای زیر استفاده  از روش

  .کنیم میرم شسته و بو وسیله آب گ ها را برداشته، به قسمتی از برنش . 1-5
را در عمـق عـضلات     و سـپس آن   کنـیم  میک  خشکاردی را درآب گرم فرو برده، پس از بیرون آوردن،              . 2-5

  .می کنیمطرفین تیره پشت فرو برده، بعد از بیرون آوردن بو 
 .را آزمایش می کنیم ای از گوشت ماهی رابریده، بعد از پختن، بو و طعم آن قطعه.    3-5

  .ر سه روش فوق، استشمام بوی گندیدگی نشانه فساد ماهی منجمد استدر ه
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از ماهی منجمد با رعایت شـرایط زیـر بلامـانع         و سایر فراورده ها     می  یبرگر و سور    ، فیش منجمدتهیه فیله و استیک      
  :است

  های مخصوص گیری از اره  بهره-1
  گراد  درجه سانتی12های با دمای حداکثر   انجام عملیات در سالن-2
  .گونه ای که ماهی منجمد به هیچ عنوان از حالت انجماد خارج نشود انجام عملیات درکمترین زمان ممکن، ب-3
   درجه سانتی گراد زیر صفر و کمتر35 طی مرحله انجماد در تونل انجماد با برودت -4
  .شد مورد استفاده، بیش از عمر ماندگاری محصول تولیدی بامنجمد تاریخ انقضا ماهی  -5
  . اندرونه ماهی مورد استفاده باید پیش از انجماد اولیه ماهی تخلیه شده باشد-6

  . ماهیان مورد استفاده برای عملیات فوق باید از نوع ماهی منجمد شکم خالی باشدتمامی -یادآوری
معتبـر  بـرداری     رهبه ـ بهداشـتی    پروانـه ماهی واجد   بندی    وری و بسته  آ عملیات فوق باید صرفا در واحدهای فر       تمامی -7

  .شرایط انجام پذیردحائزبهداشتی  ول فنیئزیر نظر مس ،امکانات و تجهیزات مربوطدارای ازسازمان دامپزشکی کشور و 

  
  .باشد  می6-3 برابر جدول  از نظر مقدار چربی ) اعم از دریایی یا پرورشی (تقسیم بندی آبزیان 

    از نظر مقدار چربی ) یا پرورشی اعم از دریایی (تقسیم بندی آبزیان . 6-3جدول 

  )چربی% 5تا ( ماهیان کم چرب -الف

  Haddock.........................  ................................هادداک.Caption fish  2.................... ..................................کپشن ماهی.1

  Herring........................................  ....................هرینگ.Bone fish (Albula vulpes)  4 .........................استخوان ماهی.3

 sparidae.......................................  ......................شانک.Eel (Wild)  6............. ......)...................دریایی(مارماهی وحشی .5

  Tilapia............................................ .....................تیلاپیا.Barracuda 8......................).................................کوتر( اراکوداب.7

  Ayu (farmed).............................. .............ورشیآیو پر.Anchovy  10.........................................................................کیلکا.9

  Bream................................................................... سیم .Argentine 12................... ..............................................آرژانتین.11

  Pickerel....................................... ........................پیکرل.Bass 14.................... .........................)..هامور(انواع گونه های بَس .13

  Pinnacle.................... ..........................................پینکل.Blue fish (Boston)  16........ ..........................................بلوفیش.15

  Pon fish................................... .....................ماهی پانی .Cod (Atlantic or pacific)  18...... ......................انواع ماهی کاد.17

 Ale wife..............................................................آلیوایف.Croaker 20.....................................  ...................میش و شوریده.19
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  Queen fish...................................... .............ملکه ماهی.Cusk 22................................................... .........................کاسک.21

  Barramund ..................................... ............باراموندی.Dolfin fish  24 ...................................................................گالیت.23

  Burbot......................... ..) ................ماهی پهن(باربوت .Dory 26.. ............................................................................درُی.25

  Catfish (Farmed)............. ..........گربه ماهی پرورشی .Drum  28.............................................................................. رامد.27

  Sucker...................................................................ساکر.Flounder (Sole)  30......... .......................انواع گونه های کفشک.29

  Dorab............................... ...................................دوراب.Grenadier  32.............................. .................................گرینادیر .31

  Skate..................................................................اسکات .Grouper 34......... ..........................................................سنگسر.33

  Turbot (European)..........................توربوت آب شور .Hoki  36...................................... .......................................هوکی .35

  Whiting (Pacific)........... ...........ویتینگ اقیانوس آرام .Halibut 38........... ..........................................................هالیبوت.37

  Wolf fish....................................... ..............گرگ ماهی.King clip 40....... .....................................................کینگ کلیپ .39

  Arctic char....................... .........................آرکتیک چار.Mahi mahi  42............................. .....................................گالیت.41

  Butter fish..................................... ..............کره ماهی .Monk fish  44..... ......................................................مانک فیش.43

  Orango roughy.........................................اُرانگوروگی .Wild carp  46...... ......................................) دریایی(کپور وحشی .45

  Capeline ..........................................................کاپلین .Lizard fish  48.... ..............................................................صبور.47

  Pom pano.... .................................................ماهی حلوا.Trevally 50................. .......................................................گیش.49

  Spot.................................................................... اسپوت.Mullet  52...................)................................................بیاح(کفال .51

  Sword fish........................ ...........................نیزه ماهی .Ocean perch  54.................................................سوف اقیانوسی.53

  Milk fish......................................................خامه ماهی .Oreo  56...................................................................................ارُئو.55

 serranidae............................................................هامور.Smelt 58..... .....................................................................اسمِلت .57

 sickle fish..................................................عروس ماهی.Pik  60................. ......................................................اردک ماهی .59

  گوازیم دم رشته ای .Cisco  62................. .........................................................سیسکو .61

  Nemipterous Japonicus................)...سلطان ابراهیم(

 cuttle fish....................................................ماهی مرکب.Plaice  64..............................) ...................انواع ماهی پهن(پلیس .63

 hair tal............................................................یال اسبی.Pollok (Alaska)  66......... ......................................آلاسکاپولاک .65

  Saurida Tumbil...............................................حسون.Pollok (Atlantic)  68...... ...................................آتلانتیک پولاک .67

  Rachycentron canadum............).........سوکلا(سکن .Porgy  70....................... .....................................................پورگی.69

 (wild)...............................................کپور ماهیان دریایی.Pout  72................................................................... .............پوت .71

carp).کُلمه.ماش.کولی.سفید(  
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 parrot fish.................................................طوطی ماهی.Red fish  74.......... .....................................................ماهی قرمز .73

 sphyraenidae........................................................کوتر.Rock fish (Pacific perch)  76...............................سوف دریایی.75

  polynemidae.......................................................راشگو.Saithe 78............ ...............................................................سایت .77

  flat head..........................................................زمین کن.Scup  80............................................................................اسکاپ .79

  lethrinidae..................................)...........شعری(شهری.Shark (most)  82...................... ........................................کوسه .81

 Vendace.............................ونداک معروف به کروگونوس.Snaper  84........... .............................................................سرخو .83

(Coregonus albula)  
      Pollock. ...............................................................انواع پولاک .85

  )چربی% 5تا (سایر آبزیان کم چرب 

  Crab......................... .........................................خرچنگ  Clam  2...............  ......................................................صدف کلام  1

  Labster.............................................................. لابستر  Oyster  4............ ....................................................صدف اویستر  3

  Squid..................  .............................................اسکوئید  Scallop  6......... ...................................................صدف اسکالوپ  5

  Shrimp..................................................................میگو   Octopus  8........... ........................................................اختاپوس 7

      Sea-urching gonad .......................................شقایق دریایی  9

  )چربی% 5بیشتر از ( ماهیان پرچرب - ب

  White fish.............. .....................ماهی سفید اقیانوس   Dog fish  2........................................ ........................سگ ماهی   1

  Tuna....................... ...........................انواع تون ماهیان   Greenland turbot  4 .......................................توربوت گرینلند   3

  Channa fish.......... .......................................ماهی چانا  Halibut (black-European)  6.............هالیبوت سیاه و اروپایی  5

  Sturgeon............................................ماهیان خاویاری   Herring (Atlantic)  8.............. ......................آتلانتیک هرینگ   7

  Sardin...... ......................................................ساردین   Mackerel  10....... ...............................انواع گونه های شیرو قباد   9

 carp(farmed)..........................................کپور پرورشی  Sable fish  12...... .....................................................ماهی سابلِ   11

  skipjack tuna......................................................هوور  Shad  14............. ..................................................................شاد   13

kawakawa.............................................................زرده  Gizzard  16........................................................................گیزارد   15

 white fin wolf.......................................................خارو  Salmon (farmed)  18............ .......................ماهی آزاد پرورشی   17

 clupeidae..............................................................گواف salmon(wild) 20...............................................ماهی ازاد دریایی  19

  indian mackerel.................................................طلال  Trout (farmed)  22.... ...................................قزل آلای پرورشی   21

 Streaked spine foot..........................................صافی  Eel (farmed)  24...............................................مارماهی پرورشی   23

      .Liza klunzinger.............................................................مید  25
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  های شیمیایی ویژگی. 2-1

) MRL(آن، کمتر از حداکثر حد مجـاز باقیمانـده          میزان باقیمانده دارو، هورمون سموم و سایر موادشیمیایی          •

 )در دست تدوین است )  MRL(حد مجاز باقیمانده . (باشد

  
•  (TVBN)  TVN به عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمی باشد) غیرمنجمد( تازه آبزیاندر. 

 
 )میلی گرم در هر صد گرم گوشـت           ( gr100/mgمنجمد  برحسب    آبزیان   در   TVN (TVBN)میزان   •

 :زیر می باشد 6-4مطابق جدول 

 
  )گرم درهرصد گرم گوشت میلی (gr100/mg درآبزیان منجمد برحسب TVN (TVBN)میزان . 6-4جدول

  غیرقابل مصرف  مصرف سریع  قابل مصرف  مطلوب  نوع فرآورده منجمد

  25بیش از   23-25  21-22  20حداکثر   آب شیرین
  *آبزیان

  35بیش از   34-35  26-33  25حداکثر   )دریایی(آب شور 

  85بیش از   81-85  61-80  60حداکثر   کوسه ماهی

  
  .است gr100/mg  30  در آبزیان دریایی جهت صادرات و وارداتTVN (TVBN)  مجاز میزانداکثرح  *
  
   :هیستامین •

  میزان مجاز هیستامین در ماهی. 6-5جدول 
  تعداد نمونه  روش آزمون

)n(  

c m 

mg/kg 

M 

mg/kg  

HPLC  9  2  100  200  

  
 

  :سایر معیارهای شیمیایی  •
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  ٭٭در ماهی فلزات سنگین. 6-6جدول 
  توضیحات  حد مجاز  فلزات سنگین

  سرب
در مورد کفشک ، مار ماهی ) گرم در هر کیلوگرم میلی/ .  (4حداکثر   )گرم در هر کیلوگرم میلی/ . (2حداکثر 

  و بعضی گونه های دیگر
 میلی گرم درهر کیلوگرم برای کفشک ، مار ماهی ، 1/0 حداکثر   )مگرم در هر کیلوگر میلی (05/0حداکثر   کادمیم

 Horse  mackeral  آنچوی اروپایی، 

   میلی گرم در هر کیلوگرم 5/0حداکثر   ٭جیوه
  

ماهیان ، مارلین ، سرخو  گرم در هر کیلوگرم برای تن  میلی1حداکثر 
  ، کوسه ماهی ، بعضی گونه های ماکرل ، خاویاری ، ماهی تن

 نمونـه   5آزمایش آنالیز جیوه با مخلـوط کـردن         . می شود  نمونه از هر نوع ماهی گرفته        5جیوه ،    هت آزمایش ج٭
  .اخذ شده با یکدیگر انجام خواهد شد، که در این صورت نتیجه حاصله نماینده میانگین میزان جیوه خواهد بود

هـای    صـورت تـصادفی بـر اسـاس روش        های ساحلی و بـه         اندازه گیری میزان فلزات سنگین باید در استان        ٭٭
هـر   هـای موجـود در   نمونه برداری باید به صورتی باشد که بـر روی محمولـه  .آزمایشگاهی استاندارد انجام پذیرد  

  . های خارج شده از استان تعمیم داد استان انجام گرفته و بتوان نتایج آن را به کل محموله

  
  میکروبیهای  ویژگی.  3-1

  :ی  باکتریایهای معیار

  .می باشد 6- 7جدول باکتریایی ماهی به شرح های  ویژگی
  ماهی باکتریاییهای   ویژگی. 6-7جدول

 n( c m M(تعداد نمونه  آزمون

 5 × 106 5 × 105 2 5 )در یک گرم(ها  شمارش کلی میکروارگانیسم

 102 10 1 5 )در یک گرم(اشریشیاکلی 

 103 102 2 5 )مدر یک گر(استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

 - 0 0 5 ) گرم25در (سالمونلا  

 103 102 2 5 )در یک گرم* (ویبریو پارا همولیتیکوس 

 102 20 2 5 )در یک گرم* (لیستریا مونوسیتوژنز 

 - 0 0 5 ) گرم25در *  (ویبریو کلرا 

  **توکسین کلستریدیوم بوتولینیوم 
 )های مورد آزمون در کلیه بسته(

5  0 0 0 
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  .، مطرح استشوند میمصرف یا نیمه خام صورت خام   مورد آبزیانی که بهدر* 
  .بندی در خلاء و یا دودی مطرح است در مورد فراورده های شیلاتی کنسرو شده، بسته** 

هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال می شود             -1یادآوری

  .یده می شود سنجmنمونه با حد 
  

  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> Mریک از نمونه ها  در مواردی که ه- 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4

  
 :معیارهای انگلی   

و ) visual Inspection( بر اساس بازرسی ظاهری و با چشم غیـر مـسلح   بایدبازرسی آلودگی انگلی ماهیان 
  .تخریب بافتی انجام پذیرد بدون 

  
ماهیـان شـکم خـالی         / در مورد فیله ماهی نیازی به برش بـافتی نیـست  ولـی در مـورد مـاهی کامـل            -تبصره

 )   palm(علاوه بـر بررسـی محوطـه بطنـی و عـضلات شـکمی مـاهی، برشـی بـه انـدازه یـک کـف دسـت                             
  .   ماهی داده می شود در ناحیه عضلات پشتی)  سانتی متر مربع 62/7 × 62/7معادل(

  
  )زئونوزها( انگلهای مشترک-1

، ) اعم از عضلات شکمی و یـا عـضلات پـشتی          ( در صورت وجود حتی یک انگل زئونوز در عضلات ماهی            
  . ماهی قابلیت مصرف خانوار را ندارد

به ) شد   عدد انگل با   5در هرکف دست در میانگین نمونه ها مساوی و یا کمتر از             ( آلودگی خفیف     صورت رد 
 روز در دمـای     7درجه سانتی گراد و یا      20روز در دمای منهای   2نگهداری به مدت    (شرط سالم سازی برودتی     
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         مصرف صنعتی آن در کارخانجات کنسروسازی دارای مسئول فنـی بهداشـتی         )  درجه سانتی گراد     18منهای  
  .و پس از حذف نواحی آلوده امکان پذیر است ) دکتر دامپزشک( 
 عدد انگل در ماهی وجود داشـته        2 در مورد انگل آنیزاکیس در مواقعی که در میانگین نمونه ها بیشتر از               :ره  تبص
 ماهی غیر قابل مصرف بوده و کمتر از آن  صرفا در کارخانجات کنسروسازی دارای مسئول فنی بهداشـتی                  . باشد

  .وپس از حذف نواحی آلوده امکان پذیر است) دکتر دامپزشک (
  
  )Trypanorhyncha(گل تریپانورنکا  ان-2

در صورتی که آلودگی به کیست انگل تریپانورنکا صرفا محدود به دستگاه گوارش ماهی و به هر میزان باشد                    
  .مصرف گوشت ماهی بلامانع است 

  .حتی وجود یک عدد انگل تریپانورنکا در فیله ، قابلیت مصرف خانوار را ندارد : در مورد فیله ماهی 
   : ماهی کاملدر مورد  
 عدد انگل در هر کف دست در عضلات شکمی و دو عـدد              5در صورتی که در میانگین نمونه ها حداکثر تا           -الف

    درجـه  20روز در دمـای منهـای     2نگهـداری بـه مـدت        (در عضلات پشتی باشد ، به شرط سالم سـازی برودتـی             
  .هی قابلیت مصرف خانوار دارد ما) درجه سانتی گراد 18 روز در دمای منهای 7سانتی گراد و یا 

 عـدد و در عـضلات       10در صورتی که در میانگین نمونه ها در عضلات شکمی در یک کف دست بیشتر از                   -ب
  . عدد انگل باشد ماهی غیر قابل مصرف می باشد2پشتی در هر کیلوگرم بیشتر از 

  
نجـات کنـسروسازی دارای مـسئول       ، مصرف ماهی صرفا در کارخا      الف و ب      در موارد آلودگی حدواسط    -تبصره  

  .وپس از حذف نواحی آلوده امکان پذیر است) دکتر دامپزشک ( فنی بهداشتی 
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 عمر ماندگاری  - 2

  :می باشد   6-8جدول  ماهی به شرح (Shelf- life) عمر ماندگاری  

   ماهی(Shelf life)  عمر ماندگاری . 6-8جدول 
 شرایط نگهداری

  دما  شکل عرضه نام فرآورده
)انتیگراددرجه س(

 رطوبت نسبی 
 )درصد( 

 *عمر ماندگاری

    )صید روزانه یا پرورشی(  تازه °

  بدون بسته بندی-
  +2 تاصفر

 )همراه یخ هب( 
95 -90 

  روز7:گرم آبی 

)ساعت72(روز3: )قزل آلا( سرد آبی

 ) ساعت72(روز3 90-95 +4 تا صفر  بسته بندی شده-

  ماه5 50-60 +4 تاصفر  دودی°

  ماه5 - +2تاصفر)نمک % 6دارای حداقل (   نمک سود°

معمولی، خلاء، بسته بندی ( منجمد °

  )اتمسفر اصلاح شده
      

  ماه7 - -18  ماهی چرب-

 ماهی کامل

  ماه10 - -18  ماهی کم چرب-

     تازه°

 )ساعت72( روز3 - +4ا  تصفر معمولیبسته بندی  -

  روز5  +4 تا صفر  بندی در خلاء بسته -

  روز7  +4 تا صفر  بندی در اتمسفر اصلاح شده بسته -

معمولی، در خلاء، بسته بندی ( منجمد °

  )اتمسفر اصلاح شده
   

 ماه9 - -18  ماهی چرب-

فیله ماهی یا 

ماهی شکم 

 خالی

 ماه12 - -18  ماهی کم چرب-

  .می شوده از زمان صید محاسبعمر ماندگاری  *
  



        سازمان دامپزشکی کشور                                                                           دستورالعمل اجرائی                                           
      دفتر نظارت بر بهداشت عمومی             دامی                                                          خام      کنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های

 

  ۱۲۱از  ۶۹صفحه                                                                                                                                   
 

  
  تقلبات و تخلفات بهداشتی. 3

    تامین ماهی از منابع غیر مجاز 
  .بندی شده  بستهماهیو سایر موارد مندرج در نشانه گذاری تغییر یا مخدوش نمودن تاریخ تولید و انقضاء  
  بندی تاریخ منقضی عرضه و فروش ماهی بسته 
 تازه کامل  ماهی مناسبپوشانی  عدم یخ 

در محل عرضه، قبل از روئیت ماهی کامل توسط ...) بندی، فیله کردن و  قطعه(شده ی ورآعرضه ماهی فر 
 ماهی در محل عرضه ی قبلمشتری یا فراوری

  لایش خوراکی در کنار هم در یک یخچالآ مرغ، ، تخم مرغو  ماهی نگهداری 
  فریزر در زمان عرضه /عدم رعایت برودت یخچال 
  ر وسایل مورد استفادهپاکیزه و بهداشتی نبودن یخچال و سای 
  )... و سلامتگواهی / بهداشتاز جمله نداشتن لباس کار مناسب، کارت (عدم رعایت اصول بهداشت فردی  
   ی در زمان فرآوری ماهیعدم رعایت اصول بهداشت 
 ...جهت فراوری ماهی و )  مانند چوباز جنس مواد غیرمجاز( استفاده از تخته نامناسب  

  تازه عنوان ماهی  عرضه آن بهدیفراست ماهی منجمد و  
 به جای آبزیان حلال گوشت حرام گوشت آبزیانعرضه  

 ماهیان حرام گوشت شامل ماهیان بدون فلس مانند جری، مارماهی، سقنقور، زمیـر، اشـلمبو، سـفره                  -1یادآوری
ریایی، ماهی، گربه ماهی، اره ماهی، زمین کن و سوس ماهی و نیز خرچنگ گرد، نهنگ، صدف دریایی، عروس د                  

  .قورباغه و ماهی مرکب می باشند

     )  Labster:لابـستر  ( »   شـاه میگـو   «حرام اسـت،  امـا    » Crabسرطان یا  «خرچنگ دریایی  -2یادآوری 

   که عوام بـه اشـتباه بـه آن    )Cray fish(گویند و کرکند  می»  خرچنگ دراز دریایی «که عوام به اشتباه به آن 
  .باشند گویند، در واقع خرچنگ نبوده و حلال می می»  خرچنگ آب شیرین «

 ). باشند که حرام گوشت می(عرضه گوشت تمساح و کروکودیل  
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   »فروش ماهی فاسدعرضه و تقلبات مربوط به   «

  1. شستشو دادن مکرر ماهی تا ظاهری طبیعی و مرطوب داشته باشد-1

  2های ماهی  کندن فلس-2

  3یا فریزر قبل از عرضه تا قوام نرم و شل نداشته باشد قرار دادن ماهی کهنه در یخچال -3

  4 درآوردن چشم ماهی از حدقه-4

   5.و یا رنگ های مصنوعی قرمز... های ماهی با خون گاو، مرغ،   آغشته کردن برنش-5

  .های ناشی از فساد دیده نشود ها یا دهان تا لکه  مالیدن خون حیوانات بر روی سرپوش برنش-6

  6نش های ماهی فاسد برداشتن بر-7

   تخلیه امعاء و احشاء ماهی-8

های   مخفی کردن بوی تند ماهیان کهنه و یا فاسد با شستشوی دائم ماهی و نیز قرار دادن ماهی در بین آلگ-9

  .ها و گیاهان دریایی، بوی تند ماهی فاسد را بپوشاند دریایی تا بوی آلگ

  .و ماسهشن  جمله آغشته به منابع آلوده کننده از عرضه ماهی -10

  

                                                           
 . باشد  سطح ماهی  فاسد خشک و لزج می- 1
 .شود راحتی کنده می های ماهی مانده، بلند وسیخ و به  فلس- 2
 .شود  ماهی مانده ، قوام خود را از دست داده، شل و نرم می-3
 .باشد هنه کدر و بدون جلا می قرنیه چشم ماهی ک-4
 .آید  برنش های ماهی مانده، به رنگ تیره زننده ای درمی-5
 .طور کامل به رنگ آبی تیره درآمده باشد  اگر برنش ها به -6
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  »تقلبات مربوط به عرضه و فروش انواع ماهی کامل با اسامی غیر واقعی «  

 عنوان ماهی شیر   ، گالیت و کوسه ماهی با)سوکلا(عرضه ماهی قباد، سکن  - 1

  :    مشخصات منحصر بفرد ماهی شیر به شرح زیر است-1یادآوری 
ی پوست صاف، با رگه های ببری خاکستری تیره تا سـیاه،            ماهی کامل به رنگ خاکستری با جلای نقره ای، دارا         

  .  کاملا مشخصفاقد فلس
  : ماهیان مشابه به شرح زیر است ویژگی های تفریقی -2یادآوری 

  )منقوط(قباد ـ بدن خالدار 
  سارم ـ بدن لکه دار و زرد فام

  سکن یا سوکلا ـ بدن خاکستری و فاقد هر نوع لکه
  کستری سبز، باله پشتی یکپارچه، فاقد هر نوع لکه، خال و رگهگالیت ـ سر قوز دار، بدن خا

  کوسه ـ پوست زبر و خراش دهنده دست

  
   عرضه ماهی سارم با نام شیر سارم، حلوا سارم، حلوا بندری و ماهی شیر-2

  :    به شرح زیر استسارم مشخصات منحصر بفرد ماهی - یادآوری 
   در نیمـه پـایینی، دارای        رنـگ     زرد بالایی بدن و سفید با تلالـو        ری در نیمه    ماهی کامل به رنگ ترکیبی خاکست     

  .لکه های بیضی شکل به رنگ خاکستری، بدن به شکل دوک پهن، پوزه گرد

  
  جای ماهی سنگسر  عرضه ماهی های مختلفی از جمله گیش به-3

  :    مشخصات منحصر بفرد ماهی سنگسر به شرح زیر است- یادآوری 
   طلایی منقوط، باله پشتی با استخوان های ستبرهو نقررنگ نقره ای، طلایی 

  
  جای ماهی مقوا و ماهی حلوا  عرضه ماهی مقوا گوژ پشت به-4

  :    مشخصات منحصر بفرد ماهی مقوا گوژ پشت به شرح زیر است-1یادآوری 
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بـدن بـه    . اد دارد ماهی کامل به رنگ خاکستری کم رنگ نقره فام، باله پشتی فقط در نیمه دوم بدن و تا دم امتد                   
  .دارای قوز در ناحیه پیشانی و بلند ترین ناحیه بدن در ابتدای باله پشتی.  شکل لوزی

  :    مشخصات منحصر بفرد ماهی حلوا سیاه به شرح زیر است-2یادآوری 
    رنگ بدن بصورت یکدست خاکستری تیره، هر دو باله سینه ای و پـشتی بـصورت یـک پارچـه و سراسـری کـه                     

  .ا در قسمت جلویی بدن ارتفاع بیشتری دارندباله ه

  
  .عنوان ماهی شوریده   عرضه انواع ماهی از جمله حسون، فیتو فاگ و ماهی وارداتی آلاسکا پولاک با-5

  :    مشخصات منحصر بفرد ماهی شوریده به شرح زیر است- یادآوری 
 از فلـس هـای ریـزی پوشـیده شـده            رنگ کاملا نقره ای، بدن باریک و بصورت دوک با مقطع مدور، سطح بدن             

  . است دهان دارای دندان. است
  

    تقلبات مربوط به عرضه و فروش 

   فیله انواع ماهیان ارزان قیمت به جای ماهیان با بازارپسندی بالاتر

  جای فیله ماهی سنگسر  عرضه فیله ماهی کفشک به-1

  : ح زیر است ویژگی منحصر به فرد فیله و استیک ماهی کفشک به شر-1یادآوری

  .استیک آن بسیار باریک و در ناحیه شکمی ناقص است •

  .فیله آن دارای استخوان ستون فقرات ستبر لوزی شکل است •
  :  ویژگی منحصر به فرد فیله ماهی سنگسر به شرح زیر است-2یادآوری 

  دار  قوسفیله آن با گوشتی به رنگ سفیداستخوانی، برش بدن در یک سمت مستقیم و در سمت دیگرکاملا  •
  ).ماهی های مختلفی به نام سنگسر عرضه می شوند که از آن جمله می توان به گونه گیش اشاره نمود(

  . ماهی سنگسر معمولا استیک ندارد •

  



        سازمان دامپزشکی کشور                                                                           دستورالعمل اجرائی                                           
      دفتر نظارت بر بهداشت عمومی             دامی                                                          خام      کنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های

 

  ۱۲۱از  ۷۳صفحه                                                                                                                                   
 

  جای فیله ماهی سنگسر  عرضه فیله ماهی سارم  به-2

  :  ویژگی منحصر به فرد فیله ماهی سارم به شرح زیر است-یا دآوری 
رم بدن و مشکلاتی که در برش ایجاد می کند و نیز قطر کمتر بدن نسبت به ماهی شیر و قبـاد   معمولا به علت ف   

به صورت استیک در فیله سازی عرضه نمی شود و تنها از آن فیله تهیه شده و در بازار با اسامی مختلف از جمله                        
در فیله سازی بالـه هـا را بـا          به علت دارا بودن بالچه های پشتی در هر دو نیمه بدن             . سنگسر به فروش می رسد    

اره برش می دهند به همین دلیل برش فیله کاملا مانند الوار چوب و با لبه های مستقیم با برش مشخص اسـت                       
شـکل اسـتخوان سـتون      . و در لبه برش ها معمولا اثری از پایه باله ها جز در یک مقطع کوتاه دیـده نمـی شـود                     

  . دیده می شود درشت، منظم و به دنبال همفقرات برش خورده به صورت لوزی های نسبتا

  
  . عرضه فیله ماهی های مختلفی از جمله خفاش و عروس به جای فیله ماهی حلوا سیاه-3

  :   :  ویژگی منحصر به فرد استیک ماهی حلوا سیاه به شرح زیر است-یادآوری 

ل فـرم بالـه هـا بـرش آنهـا           به دلی ـ .  با اضلاع کاملا صاف است     8فیله آن در نیمه سمت باله دمی به شکل           •
  .اجتناب ناپذیر بوده و عضله جز در مورد گوشت تیره در امتداد ستون فقرات فاقد هر نوع لکه تیره است

  .ماهی حلوا سیاه استیک ندارد •
  
  عنوان استیک ماهی شیر ماهی و ماهی کوتر به  عرضه استیک ماهی قباد، کوسه -4

  :   : ی شیر به شرح زیر است ویژگی منحصر به فرد استیک ماه-یادآوری 
. دایـره کـاملا مـشخص    در مقطع استیک به وضوح استخوان ستون فقرات به شکل گل مانند با چهار و پنج نـیم      

  .    عضله تیره بصورت گوه ای فقط در امتداد ستون فقرات دیده می شود
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 هفتمبخش    
  
  

  میگو
  
  
  
  
  
  

  



        سازمان دامپزشکی کشور                                                                           دستورالعمل اجرائی                                           
      دفتر نظارت بر بهداشت عمومی             دامی                                                          خام      کنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های

 

  ۱۲۱از  ۷۵صفحه                                                                                                                                   
 

  
  میگو

  
   ها ویژگی. 1
  

  ارگانولپتیک/ ای ظاهری ه ویژگی. 1-1

  :می باشد  7-1جدول ارگانولپتیک میگو به شرح / های ظاهری  ویژگی

  
  ارگانولپتیک میگو/ های ظاهری ویژگی.  7-1جدول 

 
  امتیاز

  اعضاء بدن میگو
  درجه یک

  
  درجه دو

  
  درجه سه

  
  فاسد
  

طبیعی، روشـن ، کـاملاً        رنگ
  عاری از رنگ تیره

طبیعی ،کـاهش درخـشندگی     
نه مقداری خاکستری    سرو سی 

رنگ شده باشد و انتهـای دم       
  .های تیره  باشد  دارای خط

سرو سینه تیره و مقداری  از       
ــیاه  ــای دم  دارای سـ انتهـ

و پوســت مقــداری   شــدگی
  .دارای خط های تیره باشد 

سرسینه و  ( سیاه شدگی   
  )دم و پوست 

و دم محکـم     سرو سینه   دم/ سرو سینه 
و کاملاً متـصل بـه هـم        

  .باشد 

سر و سینه و دم متصل و لگن        
شل شده باشد دربعضی موارد     
شل شدن اندام شروع شـده       

  .باشد

سرو سـینه و دم براحتـی از        
هم جدا شده و  شل شـدگی        
گوشت سرو سینه و مقداری      

.  دم براحتی  دیده  می شـود       
ــدار کمــی از دم ، ســر و  مق
  سینه از هم جدا  شده باشند 

اکثر سر و سـینه و دم از        
  . ر جدا شده باشندهمدیگ

پاها، پوسته ها و 
  آنتن

کــاملاً ســفت و محکــم  
  .باشد

و پاها نرم شده  باشـند        آنتن
ــدا   ( ــدیگر ج ــی از هم   براحت
  ) .ی شوندم

ــان    ــو  در  زم ــبد میگ درس
ــا و  تحــویلگیری مقــداری پ

  .آنتن جدا  شده باشد 

اکثر آنـتن هـا و پاهـا از         
ــده و   ــدا ش ــدیگر ج هم
 مقداری از پوسـت میگـو     

  . جدا شده باشد
کمی درخـشنده و تاحـدودی        روشن ، براق و محکم  چشم ها

، حالت کروی کامل خـود      تیره
  را از دست داده است

ها از    رنگ و مقداری از چشم    
  .بین رفته است 

اکثــر چــشم هــا از بــین  
  .رفته است 

  آب   ،بوی جلبک دریایی    بو
  دریا دلپذیر

بوی تهوع آورآمونیاکی  و       ده مختصربوی آزاردهن  ی آزاردهنده بدون بو،طبیعی 
  سولفور شدید 

  گوشت
   بافت -
   رنگ -
  
   رگ -

  
   سخت ، آبدار-
   سفید و درخشنده-
  
   رگ سفت و مقاوم-

  
   کمی سخت و نرم -
ــره - ــفید تی ــستری (  س خاک

  ) روشن
 رگ هنوز در تماس بـوده  ،         -

ــم و ســیاهی  ــاومتش ک امامق
  .دیده  نمی شود 

  
  

ینه  مقداری گوشت سر و  س     
سیاه شده و واکـنش هـای         
خودبخــودی در رگ شــروع 

  .شده است 

  
  

 سیاه شدگی گوشت دم    
و سر و سینه تا حـدودی        
رنگ زرد مایل به سبز در      
گوشت دم ایجـاد شـده      

  .است 
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    :شیمیایی  ویژگی های.  2-1

) MRL(ز باقیمانـده  میزان باقیمانده دارو، هورمون سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حد مجـا         •

  )در دست تدوین است ) MRL(حد مجاز باقیمانده . (باشد

• TVBN) (  TVN در میگو تازه)به عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نمی باشد) غیرمنجمد. 

) میلی گرم در هر صد گـرم گوشـت     ( gr100/mg در میگوی منجمد برحسب  TVN (TVBN) میزان •
 :  زیر می باشد7-2مطابق جدول 

  
   در میگوی منجمد  TVN (TVBN) میزان.  7-2دول ج

  غیرقابل مصرف  مصرف سریع  قابل مصرف  مطلوب  نوع فرآورده منجمد

  25بیش از   23-25  21-22  20حداکثر   )پرورشی (آب شیرین
  * میگو

  35بیش از   34-35  26-33  25حداکثر   )دریایی(آب شور 

    
  . استgr 100/mg  30 یی جهت صادرات و واردات در میگو دریاTVN (TVBN)حداکثر میزان مجاز * 
 
 هیستامین   •

  . می باشد7-3میزان مجاز هیستامین در میگو به شرح جدول 
  میگومیزان مجاز هیستامین در . 7-3جدول 

  تعداد نمونه  روش آزمون
)n(  

c m 

mg/kg 

M 

mg/kg 

HPLC  9  2  100  200  

 

  :سایر معیارهای شیمیایی  •
  . می باشد7-4یایی در میگو به شرح جدول میزان سایر معیارهای شیم



        سازمان دامپزشکی کشور                                                                           دستورالعمل اجرائی                                           
      دفتر نظارت بر بهداشت عمومی             دامی                                                          خام      کنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های

 

  ۱۲۱از  ۷۷صفحه                                                                                                                                   
 

  
  میگوسایر معیارهای شیمیایی . 7-4جدول 

  حد مجاز  ویژگی

  سخت پوستان و سرپایان
  )Deep frozenمنجمد و / تازه (

 میلی گرم به ازای هر کیلوگرم یا هر لیتر 150حداکثر 
  )  استخراج شده  SO2براساس (های خوراکی  قسمت

 میلی گرم به ازای هر کیلوگرم یا هر لیتر 150حداکثر    عدد80کمتر از 
  )  استخراج شده  SO2براساس (های خوراکی  قسمت

 میلی گرم به ازای هر کیلوگرم یا هر لیتر 200حداکثر    عدد120 تا 80بین 
  )  استخراج شده  SO2براساس (های خوراکی  قسمت

  :ستان خانوادهسخت پو  متابی سولفیت
Penaeidae, 

solenceridae, 
aristeidae  میلی گرم 300حداکثر    عدد120بالاتر از   

های خوراکی  به ازای هر کیلوگرم یا هر لیتر قسمت(
  )  استخراج شده  SO2براساس (

  )گرم در هر کیلوگرم فراورده میلی/ .  (5حداکثر   سرب
  فلزات سنگین  )گرم در هر کیلوگرم فراورده میلی/ . (5حداکثر   کادمیم

  )گرم در هر کیلوگرم فراورده میلی/ . (5حداکثر   وهجی

  
  : میکروبی ویژگی های -3-1

  : می باشد 7-5میگو به شرح جدول میکروبی  های ویژگی
  میگو میکروبی های ویژگی  .7-5جدول 

     
  .، مطرح استشوند میمصرف و نیمه خام صورت خام  ورده هایی که بهآدر مورد فر *     

  .در خلاء و یا دودی مطرح است بندی ورده های کنسرو شده، بستهآدر مورد فر    ** 

 n( c m M(تعداد نمونه  آزمون

 5 × 106 5 × 105 2 5 )در یک گرم(ها  شمارش کلی میکروارگانیسم

 100 10 1 5 )در یک گرم( یاشریشیاکل

 1000 100 2 5 )در یک گرم(استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

 - 0 0 5 ) گرم25در (سالمونلا  

 1000 100 2 5 )در یک گرم* (ویبریو پارا همولیتیکوس 

 100 20 2 5 )در یک گرم* (لیستریا مونوسیتوژنز 

 - 0 0 5 ) گرم25در *  (ویبریو کلرا 

  ** کلستریدیوم بوتولینیوم توکسین
 )های مورد آزمون در کلیه بسته(

5  0 0 - 
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هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (ونه به آزمایشگاه ارسال می شود       در مواردی که فقط یک نم      -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4

 عمر ماندگاری  - 2

  :می باشد   7-6جدولبه شرح )  PDو  PUD، PTOکامل،به صورت  ( میگو(Shelf-life)عمر ماندگاری 

   * میگو(Shelf- life) عمر ماندگاری .  7-6جدول

  شرایط نگهداری
  شکل عرضه

دما               
 )درجه سلسیوس (

رطوبت نسبی     
  )درصد( 

  **عمر ماندگاری

 تازه°
   بدون بسته بندی -        
          
   بسته بندی شده-        

 معمولیبسته بندی                 
  بندی در خلاء بسته
  بندی در اتمسفر اصلاح شده بسته

  

  
  +2صفر تا 

  )به همراه یخ( 
  
  +4 تا صفر
  +4 تا صفر
  +4 تا صفر

  

  
95-90  

  
  

95-90  
-  
-  

  

  
   روز7
  
  
  ) ساعت72(  روز 3
    روز5
    روز7
  

 منجمد     °
 بندی در  بسته / بندی در خلاء  بسته/ولیمعمبسته بندی (  

  )اتمسفر اصلاح شده
  

  
18-  

  
-  

  
   ماه12

 *PUD =Peelet undeveined  
    PTO =Peelet Tail on  
    PD =Peelet deveined  
  .از زمان صید محاسبه می شودعمر ماندگاری  **
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  تقلبات و تخلفات بهداشتی. 3

  میگو از منابع غیر مجازتامین  •

  بندی شده  بستهمیگویو سایر موارد مندرج در نشانه گذاری ا مخدوش نمودن تاریخ تولید و انقضاء تغییر ی •

  بندی تاریخ منقضی عرضه و فروش میگوی بسته •

  تازه یکامل میگو پوشانی عدم یخ •

  فریزر در زمان عرضه/ عدم رعایت برودت یخچال •

  پاکیزه و بهداشتی نبودن یخچال و سایر وسایل مورد استفاده •

  ) سلامت گواهی/  بهداشت از جمله نداشتن لباس کار مناسب، کارت(عدم رعایت اصول بهداشت فردی  •

   میز و ابزارکار،محلعدم رعایت اصول بهداشت  •

 صورت تازه دیفراست میگوی منجمد و عرضه آن به •

  استفاده از میگوی فاسد در تولید فرآورده های میگو •
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 شتمبخش ه    
  
  

  خاویار
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  خاویار

  
  ها  ویژگی.1

  ارگانولپتیک / های ظاهری  ویژگی. 1-1

  .می باشد 8-1 به شرح جدول های فیزیکی خاویار دان ویژگی 
  های فیزیکی خاویار دان ویژگی. 8-1جدول 

 
نوع   خواص ارگانولپتیک

  خاویار
  نوع ماهی

درجه 

  خاویار

  تعداد در  اندازه

  طعم و بو   چسبندگیقوام و  دوام واستحکام  رنگ   واحدگرم

 Aیک 

 بیش از

4        

  میلی متر

 35کمتراز 

  عدد

خاکستری 

  روشن

دانه های سالم و 

  سفت و کاملاً مطلوب

فاقد شکنندگی و 

  چسبندگی
 طبیعی

   B یک
   4حداکثر 

میلی متر   
    عدد40-35

خاکستری     

  تیره

دانه های سالم و 

  طلوبسفت و کاملاً م

فاقد شکنندگی و 

  چسبندگی
 طبیعی

  دو
4-5/3 

  میلی متر
    عدد45-40

خاکستری      

  تیره تا سیاه

دانه های کمی سفت  

  و با کمی شکستگی

دارای کمی 

  چسبندگی
 طبیعی

  بلوگا
  فیل ماهی

Huso 

hoso 

  سه 

کمتراز 

5/3       

  میلی متر

 45بیش از 

  عدد

خاکستری      

  تیره و سیاه

دانه های سست با 

  شکستگی و له شدگی
 طبیعی  ارای چسبندگید

  یک

حداکثر 

5/3    

میلی متر   

 95کمتراز 

  عدد

خاکستری 

 روشن تا تیره

 دانه های صاف و

  بااستحکام

فاقد شکنندگی و 

  چسبندگی
 طبیعی

  متوسط  دو
110-95   

  عدد
  دوام نسبی  خاکستری تیره

دارای کمی 

  چسبندگی
 طبیعی

سوروگا
  اوزون برون  

Acipenser  
Stellatus 

  ریز  هس
 110بیش از 

  عدد

خاکستری      

  تیره و سیاه

دانه های  بسیار 

  سست

دارای چسبندگی و 

  به هم چسبیده
 طبیعی
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نوع   خواص ارگانولپتیک
  خاویار

  نوع ماهی
درجه 
  خاویار

  اندازه
  تعداد در
  دوام واستحکام  رنگ  واحدگرم

قوام و 
  چسبندگی

  طعم و بو

 Aیک 
   3/  5حداکثر 

  میلی متر
کمتر از 

   عدد60

 زرد –زرد روشن 
  تیره

  تا خاکستری روشن
  استحکام عالی

  قوام عالی
 بدون 
  چسبندگی

  طبیعی

 Bیک
     5/3حداکثر 

  میلی متر
کمتر از 

   عدد60
خاکستری روشن 
  تا خاکستری تیره

دوام و 
  استحکام خوب

  قوام مطلوب
 بدون 

  ندگیچسب
  طبیعی

  دو
      3حداکثر 
  میلی متر

  75-60 
  عدد

سبز زیتونی تا 
خاکستری تیره و 

  دودی شکل

دانه های نسبتاً 
سست با کمی 
  شکستگی

قوام نسبتاً 
مطلوب و کمی 
  چسبندگی

  طبیعی

  قره برون
  تاس ماهی ایران

Acipenser 
Persicus 

  سه
      3کمتر از 
  میلی متر

بیش از 
   عدد75

خاکستری تیره و 
  کدر

دانه های سست 
و شکسته  با 

  پوسته

  قوام کم و
 دانه ها 
  چسبیده

  طبیعی

  Aیک 
      3حداکثر 
  میلی متر

کمتر از 
   عدد60

زرد تیره  تا قهوه 
  ای روشن

استحکام  عالی 
  و

  دانه ها ی سفت

  قوام عالی
 بدون 
  چسبندگی

  طبیعی

  Bیک
       3حداکثر 
  میلی متر

کمتر از 
   عدد60

  ی تیرهقهوه ا
  استحکام  خوب

و دانه های 
  سفت

  قوام مطلوب
 بدون 
  چسبندگی

  طبیعی

  دو
      3کمتر از 
  میلی متر

75-60   
  عدد

  قهوه ای تیره و تار

اندکی سست 
بادانه های 

شکسته و دارای 
  پوسته

قوام نسبتاً 
مطلوب و کمی 
  چسبندگی

  طبیعی

  چالباش
  تاس ماهی

Acipenser  
Guldenstandti  

  سه
    5/2کمتر از 

  میلی متر
بیش از 

   عدد75
  ی تیره و تارقهوه ا

دانه های سست 
  و شکننده

  قوام کم و
 دانه ها 

  سبیدهچ
  طبیعی

  -  یک
کمتر از 

   عدد75

طیف رنگی متنوع از 
زرد تیره تا 

  اکستری خ
   با خالهای سیاه

استحکام عالی 
و دانه های 

  سفت

  قوام عالی
 بدون 
  چسبندگی

  طبیعی

  -  دو
90-75    

  عدد

طیف رنگی متنوع 
خاکستری روشن 
تا تیره با خالهای 

  سیاه

اندکی سست  
با کمی 

شکستگی و 
  دارای پوسته

قوام نسبتاً 
مطلوب و 

دارای  کمی 
  چسبندگی

 طبیعی

آسترا
  

  شیپ 
  تاس ماهی

   شکم برهنه 
Acipenser   

Nudiventris  

  -  سه
بیش از 

   عدد90
خاکستری تیره و 

  سیاه
دانه های سست 

  و شکننده
دانه های بهم 

  چسبیده
 طبیعی
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  می باشد  8- 2جدول  به شرح  فیزیکی انواع خاویار فشردههای ویژگی  

 های فیزیکی خاویار فشرده ویژگی.  8-2جدول 

  خواص ارگانولپتیک
  نوع   نام

  طعم و بو  استحکام، قوام و چسبندگی  رنگ

  فشرده  سوروگا، آسترا، بلوگا
ازخاکستری روشن تا تیره و 

  قهوه ای  و سیاه

به توده ای شکل کاملاً چسبناک و 

صورت خمیر فشرده به طوریکه 

  قابلیت برش را دارا می باشد

  طبیعی

  
  
   شیمیایی ویژگی های. 2-1

  :می باشد  8-3جدول خاویار به شرح  شیمیایی ویژگی های 
  خاویار شیمیایی ویژگی های. 8-3جدول      

 ویژگیها
  خاویار 
  دان

خاویار 
  فشرده

  40-50  45-53  )درصد(رطوبت

  5-10  5/3-5  )درصدبرحسب گرم ( نمک 

  30حداکثر    ) گرم 100برحسب میلی گرم ازت آزاد در (مقدار کل بازهای فرار 

PH 5/6-8/5  

  ) 4000PPM)  %0/4 حداکثر  اسید بوریک و بوراکس

 1حداکثر    سرب

  2/0حداکثر   جیوه
  1حداکثر    کادمیم

  حدود مجاز فلزات  سنگین
(P.P.M)  

   1حداکثر    ارسنیک

 
) MRL( سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حد مجاز باقیمانده  ، باقیمانده دارو، هورمونمیزان •

  )در دست تدوین است )  MRL(حد مجاز باقیمانده . (باشد
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   میکروبی ویژگی های .3-1

  .می باشد 8-4جدول خاویار به شرح  میکروبی ویژگی های 
  رخاویا میکروبی ویژگی های. 8-4جدول    

  حد مجاز  آزمون

  104  )در یک گرم( شمارش کلی میکروارگانیسم ها   

  0  )در یک گرم( اشریشیا کلی  

  0  )در یک گرم( استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت   

  0  ) گرم 25در ( سالمونلا   

  0  ) گرم 25در ( لیستریا مونو سیتوژنز   

  0   )دریک گرم( کلستریدیوم های احیاکننده سولفیت  

  102  )دریک گرم ( کپک و مخمر  

  
هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسال می شود             -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ mتمام نمونه ها  در مواردی که -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m  نمونه ،  بین   n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3

  .باشد ، بهرغیر قابل قبول است ≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4

  برداری  نحوه نمونه- 2

  . انجام شود8-5برداری خاویار باید مطابق جدول  نمونه 
  برداری خاویار نحوه نمونه. 8-5جدول 

 

  تعداد بسته های محموله
   50از 
  150تا 

   151از 
  250تا 

   251از 
  400تا 

   401از 
  500تا 

   501از 
  750تا 

   751از 
  1000تا 

   1001از 
  1500تا 

   1501از 
  2500تا 

  تعداد بسته های
  برداری   لازم برای نمونه

2  3  4  5  8  10  12  15  
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   عمر ماندگاری  -3

  .باشدمی  8-6جدول  خاویار به شرح (Shelf- life) عمر ماندگاری 
  خاویار عمر ماندگاری. 8 -6جدول 

    شرایط نگهداری
  نام فرآورده

  
  شکل عرضه

  )درصد(طوبت نسبیر )رجه سلسیوسد( دما 
  عمر ماندگاری

  خاویار تهیه شده  با نمـک و بـوراکس          
 4تا3 درصد و  5/4 تا 5/3باجذب نمک   ( 

  )  اسید بوریک و بوراکس ppmهزار 

    در بسته های فلزی
  دوکیلویی ویک 

   وکیوم شده 

  -3 تا -1
  

90- 85  
  

   ماه6
  

 9 تا 6خاویار  فشرده با نمک 
  درصد

  دو کیلویی بسته بندی
   وکیوم شده 

   ماه10  75 – 80   -4 تا -2

   خاویار دان
  تهیه شده با  نمک خالص

  
  

  در بشکه  -
   در قوطی های فلزی-

  - 5 تا -1
  -5 تا - 2       

85 -  80  
85 – 80  

   ماه5
   ماه6

  
  
  
  
  

   :بهداشتی تخلفات   وتقلبات -4        
  

     از منابع غیر مجازخاویارتامین  •

  .بندی شده  بستهخاویاردن تاریخ تولید و انقضاء و سایر موارد مندرج در نشانه گذاری تغییر یا مخدوش نمو •

  بندی تاریخ منقضی  بستهخاویار عرضه و فروش •

  نگهداری خاویار در برودت مناسبعدم  •

  عرضه خاویار مصنوعی به جای خاویار طبیعی •

ماهیـان  . اسـت    (Sturgeon) اسـتروژن    خاویار در واقع تخم ماهیانی به نام ماهیان خاویـاری یـا            - 1تبصره  
کنند که به ترتیـب      پنج گونه ممتاز این ماهیان در دریای خزر زندگی می         بوده و   خاویاری از خانواده تاس ماهیان      
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     ، )  چالبـاش    (، مـاهی خاویـاری طلایـی         )  مـاهی خاویـاری ایـران      (قره بـرون     فیل ماهی ،   :کیفیت عبارتند از    
  . برون که نسبت به بقیه سبک وزن تر است نوماهی شیپ و ماهی اوز

  
در واقع این فرآورده محصولی مشابه خاویار ماهیان خاویاری بوده است ایـن               : تهیه خاویار مصنوعی   - 2تبصره  

  .آزاد و ماهی هرینگ تولید می شود  خاویار از تخم های منجمد ماهی
ا خاویارهای طبیعی متفاوت  بوده      ب طور کامل     چشایی و شیمیایی به    -خاویارهای مصنوعی از لحاظ کیفیت حسی     

  .و ارزش غذایی آن نیز پایین تر است 
از لحاظ دانه بندی ، برخلاف خاویار طبیعـی کـه شـکل بیـضی یـا گـرد دارنـد ، خاویارهـای مـصنوعی اشـکال                       

    .چندوجهی داشته و به صورت توده ژله ای است
  

  یار عرضه تخم عمل آوری شده ماهی قزل آلا به جای خاو •
  :ارگانولپتیک تخم عمل آوری شده ماهی قزل آلا به شرح زیر است/   ویژگی های ظاهری-یادآوری

   نارنجی روشن : رنگ 
   سالم و سفت و کاملا مطلوب ، فاقد شکنندگی و چسبندگی : دانه ها 
   طبیعی : طعم و بو 

  

  عرضه تخم عمل آوری شده ماهی هرینگ به جای خاویار •
  :ارگانولپتیک تخم عمل آوری شده ماهی هرینگ به شرح زیر است/ ظاهری  ویژگی های -یادآوری

   سیاه : رنگ 
  سالم و سفت و کاملا مطلوب ، فاقد شکنندگی و چسبندگی:  دانه ها 
   طبیعی: طعم و بو 
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 نهمبخش    
  
  

  مرغ تخم
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  تخم مرغ

  
  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک / های ظاهری  ویژگی. 1-1

  :دارای مشخصات زیر باشدارگانولپتیک / از نظر  ظاهریباید  لمساتخم مرغ   

  .  شد، ترک خوردگی و شکستگی با عاری از هرگونه آلودگی،مرغ باید تمیز پوسته خارجی تخم •

  .  های آن یکنواخت باشد مرغ باید صاف و شفاف بوده و در تمام قسمت سطح پوسته خارجی تخم •

 .باشدیا علائم فساد  هرگونه بوی خارجی و گندیدگی عاری از ) زرده و سفیده ( محتویات  •

  درجـه  4دربسته های دارای مشخصات تولیدکننده و تاریخ تولیـد و درداخـل یخچـال بـا بـرودت صـفر تـا            •
  .سانتیگراد نگهداری و عرضه شوند

  
  تخم مرغ تازه 

  .  اشدهای آن یکنواخت ب مرغ صاف و شفاف بوده و در تمام قسمت سطح پوسته خارجی تخم •

 .باشد  دارای اتاقک هوایی کوچک می  •

 .باشد  سفیده غلیظ و رقیق کاملا از یکدیگر قابل تفکیک می  •

 .زرده کاملا گرد ،کروی و در مرکز تخم مرغ قرار دارد  •

 . ظاهری ابری و غیر شفاف استدارایسفیده  •

 .راحتی جدا نمی شود پوسته پس از پختن به •

  
  تخم مرغ کهنه  
 . باشد  نگ میبد ررجی تخم مرغ های کهنه کدر و  پوسته خاسطح  •

 .نسبت سفیده غلیظ به سفیده رقیق کاهش می یابد   •
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  .می شود پهن زرده خاصیت محکم و ایستادگی خود را از دست داده و  ومضخامت غشای زرده ک  •

نگهـداری  ، علامت از دست دادن رطوبت داخلی  و          گ هوایی بزر  اتاقکوجود   (شود  می گاتاقک هوایی بزر    •
  . )طولانی مدت است

 . نشانه کهنگی تخم مرغ می باشد  کهسفیده شفاف •

  
  فاسدتخم مرغ  

  .  شودرنگ میبد  تخم مرغ های فاسد کاملا کدر و  درپوسته خارجی سطح •

 .باشد  فساد آن مینشانهکه تخم مرغ مخلوط شدن سفیده و زرده  •

 .  باشد  می بوی تعفن و علائم فساددارایمحتویات  •

کنـد و موجـب      هر گونه علائم کپک زدگی در پوسته خارجی به سرعت به داخل تخـم مـرغ سـرایت مـی                      •
ی شود که با چشم قابل رویـت        متشکیل لکه های کپک یا قارچ به رنگ های خاکستری ،سیاه و قهوه ای                 

 .می باشد

  
 :  مانندغییر رنگ محتویات تخم مرغ  ت:یادآوری 

بریده و سبز رنگ می شود زرده رنگ پریده و یـا سـفید، شـبیه     فیده آبکی و  س :تخم مرغ بامنظره سبز رنگ       
  .زرده نیم پخته می شود

در زرده رنگ قرمز مخصوصی بوجود می آورد و سفیده را آبکی مـی کنـد بـه                  : تخم مرغ بامنظره قرمز رنگ     
  . وسیله قرار دادن تخم مرغ در برابر نور می توان تشخیص داد

در هنگـام   . گـردد  زرده تیره رنگ و سفیده آبکی سبز متمایل به قهوه ای مـی            :  رنگ تخم مرغ بامنظره سیاه    
 .شکستن تخم مرغ بوی نامطبوعی به مشام می رسد

 
   های شیمیایی ویژگی. 2-1

) MRL(میزان باقیمانده دارو، هورمون سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حد مجاز باقیمانده  •

 .)در دست تدوین است )  MRL(انده حدمجاز باقیم. (باشد
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  های میکروبی   ویژگی.  3-1

  :می باشد  9-1بی تخم مرغ و فراورده های آن به شرح جدول وهای میکر ویژگی

   تخم مرغ و فراورده های آنمیکروبیهای  ویژگی :  9-1دول ج

 آزمون فراورده ردیف
تعداد نمونه 

)n( c m M 

  ها  شمارش کلی میکروارگانیسم
 )در یک گرم(

5  3  104 ×5  105 × 5  

  1  -  منفی  0  5  ) گرم25در (سالمونلا 
   کامل   مرغ تخم

  )دهپاستوریزه نش( 
  استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

  )در یک گرم(
  -  منفی  0  5

  ها  شمارش کلی میکروارگانیسم
 )در یک گرم(

5  3  104   105  

  2  -  منفی  0  5  ) گرم25در (سالمونلا 
   مرغ کامل  تخم

  )پاستوریزه( 
  استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

  )در یک گرم(
  -  منفی  0  5

  ها  شمارش کلی میکروارگانیسم

  )در یک گرم(
5  3  104 ×5  105 × 5  

  -  منفی  0  5  ) گرم25در (سالمونلا 
  استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 

  )در یک گرم(
  -  منفی  0  5

  کلی فرم 
  )در گرم(

5  2  
102 103 

3  

  تخم مرغ  مایع
  )زرده/سفیده/کامل(

  )منجمد/ تازه ( 
با یا بدون ماده 
  افزودنی مجاز

  )پاستوریزه نشده( 
  اشریشیا کلی 

  )در گرم(
5  0  

  منفی
  

-  

  ها  کروارگانیسمشمارش کلی می

  )در یک گرم(
5  3  104  105  

  -  منفی  0  5  ) گرم25در (سالمونلا 

  استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 
  )در گرم(

  -  منفی  0  5

  کلی فرم 
  )در گرم(

5  2  
10 102 

4  

  تخم مرغ  مایع
  )زرده/سفیده/کامل(

  )منجمد/ تازه  ( 
با یا بدون ماده 
  افزودنی مجاز

  )پاستوریزه( 

  اشریشیا کلی 
  )در گرم(

5  0  
  منفی
  

-  

هـای میکروبـی      ، ویژگـی  )نمونه منفـرد  (ل می شود    در مواردی که فقط یک نمونه به آزمایشگاه ارسا         -1یادآوری

  . سنجیده می شودmنمونه با حد 
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  :هر بهر براساس شرایط زیر قابل مصرف یا غیرقابل مصرف تشخیص داده می شود -2یادآوری

  . باشد ، بهر قابل قبول است ≤ m در مواردی که تمام نمونه ها -1

 .   باشد ، بهر قابل قبول است≤ M  و > m   نمونه ،  بین  n از ≤C در مواردی که تعداد -2

 .  باشد ، بهر غیر قابل قبول است> M در مواردی که هریک از نمونه ها - 3

  . باشد ، بهرغیر قابل قبول است≤ M  و > m نمونه ،  بین   n ازC  > در مواردی که تعداد -4
مانند بوقلمون، اردک، غاز، بلـدرچین      (ان   معیارهای فوق در مورد تخم مرغ خوراکی، تخم سایر پرندگ          -3یادآوری

  .رسند، کاربرد دارد های مادری که به مصرف غذایی انسان می مرغ و نیز تخم...) و 

 5949 و 2478 میکروبی پودر تخم مرغ بر اساس استانداردهای ملـی ایـران بـه شـماره                ویژگی های  -4یادآوری
  . باشد می
  
  : عمر ماندگاری –2

  : می باشد  9-2جدول  به شرح جدول های آن وردهآ و فرخوراکی عمرماندگاری تخم مرغ
  های آن وردهآ و فر خوراکیعمرماندگاری تخم مرغ : 9-2جدول 

 شرایط نگهداری

 شکل عرضه نام فرآورده رطوبت نسبی دما

 )درصد (  )درجه سانتیگراد(

 عمر ماندگاری

     تازهo مرغ خوراکی  تخم-1

  ماه3 80±5 7/1 تا -6/0 ارتنی  بندی ک بسته -     

   +)2حداکثر ( )ویژه مصارف عمده     ( 
     
 ماه1 80±5 + 4 تا 0  بسته بندی کوچک -          

   )در یخچال( )ویژه مصرف خانوار           ( 
      تازهo مرغ مایع   تخم-2

  غیرپاستوریزه- )زرده/ سفیده / کامل(
  +4 تا 0

 ) در یخچال( 
  روز 3 -

  پاستوریزه- )بندی شده بسته(
  + 4 تا 0

 )در یخچال( 
 *  روز10 -

    منجمد° 

  ماه6 - - 18  غیرپاستوریزه- 

  سال1 - - 18  پاستوریزه- 

 . روز مصرف شود3پس از باز کردن بسته، باید حداکثر ظرف  *  



        سازمان دامپزشکی کشور                                                                           دستورالعمل اجرائی                                           
      دفتر نظارت بر بهداشت عمومی             دامی                                                          خام      کنترل و نظارت بهداشتی فرآورده های

 

  ۱۲۱از  ۹۲صفحه                                                                                                                                   
 

  
   :بهداشتی تخلفات  وتقلبات .3

  ازمرغ از منابع غیر مجتخم تامین  
  بندی شده بستهمرغ تخم تغییر یا مخدوش نمودن تاریخ تولید، انقضاء و سایر مندرجات نشانه گذاری  
  بندی تاریخ منقضی مرغ بستهتخم عرضه و فروش  
  عدم رعایت برودت یخچال در زمان عرضه 
  پاکیزه و بهداشتی نبودن یخچال و سایر وسایل مورد استفاده 
  مرغ خارج از یخچالتخم عرضه  
... ) گواهی سلامت و / از جمله نداشتن لباس کار مناسب، کارت بهداشت (رعایت اصول بهداشت فردی عدم  

 در زمان فعالیت

 :عرضه تخم مرغ کهنه و فاسد بجای تخم مرغ تازه و سالم  

  
  : این تخلف به یکی از روش های زیر تشخیص داده می شود - یادآوری

ی آن بـه انـدازه کـافی بـرای     ی هوااتاقکدر آب شناور می ماند که وقتی تخم مرغ   :شناور نگهداشتن در آب      
 بـودن   فاسـد برای اطمینان از    .  بزرگ شده باشد و این به مفهوم کهنه بودن آن است             تخم مرغ شناور نگهداشتن   

 تخم مرغ فاسد چه پخته باشد و یا خام پس           . فاده در یک ظرف جداگانه بشکنید     تخم مرغ کهنه آنهارا قبل از است      
  . بوی نامطبوعی از خود متصاعد می کند  ،ز شکسته شدن پوستها

  .  علائم فساد که در بالا ذکر گردیده است قابل رویت می باشد برخی ازبا انجام آزمایش نور  :تست نور  
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  توصیه های بهداشتی .2

  
  توصیه های بهداشتی در زمان خرید تخم مرغ  

      مـی نماینـد     کـه مبـادرت بـه نگهـداری تخـم مـرغ در یخچـال               ی تنها از مراکز مجاز     را تخم مرغ مصرفی   •
 . د کنیخریداری 

داری پروانـه بهـره بـرداری از        (مجاز  توسط واحدهای   ترجیحا نسبت به خریداری تخم مرغ بسته بندی شده           •
ن ودر صورت خرید تخم مرغ  غیربسته بندی حتما از تـاریخ تولیـد آ       د  ئیاقدام نما ) سازمان دامپزشکی کشور    

  .مطمئن شوید

 ولی اگر در طی حمل به منزل ترک برداشت و یـا شکـست             . هرگز تخم مرغ های ترکدار را خریداری نکنید          •
 دو روز  حـداکثر و در یخچال نگهداری کنید و طـی ریخته آن را در یک ظرف تمیز و در پوش دار       محتویات  

 .د نمائیآن را مصرف 

 .د ئیاری فرماد خوداًخارج از یخچال جدیا نگهداری شده در شکسته و از خریداری هرگونه تخم مرغ کثیف ، •

 

  توصیه های بهداشتی پس از خرید تخم مرغ  

 .آنرا به یخچال منتقل کنید ،بلافاصله پس از خرید تخم مرغ  •

 . اصلی آن در یخچال نگهداری کنید بستهتخم مرغ بسته بندی شده را با •

زیرا راه ورود میکروب از طریق منافذ موجود روی پوسته . ید یتخم مرغ ها را برای نگهداری در یخچال نشو •
 . باز می شود 

         درصـد 85 ه سـانتیگراد و رطوبـت   ج ـدر  4صـفر تـا   بهترین درجه حرارت نگهداری تخم مـرغ در یخچـال      •
 شرایط یک ماه می باشد که هر چه از میزان سـرمای محـیط               نمدت نگهداری تخم مرغ در ای     . ( باشد   می

 .)می شود  ری تخم مرغ کاسته شود مدت زمان نگهداری آن کوتاه ترنگهدا
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 توصیه های بهداشتی در زما ن مصرف تخم مرغ 

 . با آب گرم و صابون بشویید  ،دست ها را قبل و بعداز تماس با تخم مرغ •

تمیز املا ک و شستهسطوح تماس را پس ازآماده سازی تخم مرغ و یا فرآورده های حاوی آن  سایل و وابزارو •
  .دینمای

 .تخم مرغ را در هنگام مصرف بشویید و در صورت لزوم ضد عفونی نمایید  •

 . تخم مرغ رادر هنگام مصرف بصورت جداگانه بشکنید تادرصورت مشاهده علائم فساد آن را مصرف نکنید  •

 .می باشد  تخم مرغ  از بهترین روش های طبخ)ت شدهسف کاملابصورت سفیده و زرده( وآب پزکردن ونیمر •

  
آن است و دلیل آن ترکیب گـوگرد و         حد نشانه پختن بیش از      آب پز حلقه سبز اطراف زرده تخم مرغ         :1یادآوری

این رنگ در حالتی که تخم مرغ در آب محتوی آهن زیاد پخته شـود نیـز بوجـود    . آهن موجود در زرده می باشد       
 پخته شود و یا در مجاورت گرما بمدت طـولانی قـرار   همچنین تخم مرغ نیمرو اگر در حرارت بسیار زیاد       .می آید   

   .مصرف این قسمت رنگی برای سلامتی خطری ندارد. گیرد نیز ظاهری سبز پیدا می کند 
  

علـت ایـن     (هرچه تخم مرغ تازه تر باشد کنـدن پوسـته مـشکل تـر اسـت                 درتخم مرغ آب پز شده       : 2یادآوری
 زمان با انقباض محتویات درونی و بزرگ شدن اتاقـک هـوایی ،              به مرور . امرکوچک بودن اتاقک هوایی آن است     

  ).از هم فاصله گرفته و کندن پوسته خارجی راحت تر می شود) پوسته نازک داخلی و سخت خارجی (  دو پوسته
  

یکی دیگر از نشانه های تازگی تخم مرغ آب پز شده آن است که زرده در مرکز سفیده قرار دارد اما در تخم مرغ                        
  . ، زرده در کنار پوسته واقع شده است کهنه
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  شیر خام

  
  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک/ های ظاهری ویژگی. 1-1

  :دارای مشخصات زیر باشداز نظر  ظاهری شیرخام باید 
  رنگ   

نین شیر خام باید رنگ طبیعی شیر خام سفید صدفی یا خامه ای و بعضی اوقات متمایل به زرد است، همچ
  :باشدزیر عاری از رنگ های غیر طبیعی 

  رنگ صورتی ناشی از آلوده شدن شیر با خون •

رنگ کرم مایل به زردی ناشی از وجود آغوز یا دوشش دیر هنگامرنگ آبی کم رنگ ناشی از تقلب  •
  افزودن آب به شیر

  طعم و بو و مزه   

 به خود بوده و باید عاری از هر گونه طعم و بو و مزه شیرخام باید دارای طعم و بو و مزه طبیعی مخصوص
  :زیر باشدنامطبوع 

 علف نامرغوب و بعضی گیاهان و – چغندر – پیاز – طعم های نامطبوع حاصل از تغذیه مانند سیر  •
  محیط های دامداری و غیره 

  طعم پختگی ناشی از افزایش سولفید های فرار •

   کاهش مقدار لاکتوز ناشی از ورم پستان و وجود آغوزطعم شوری ناشی از افزایش مقدار کلر و •

 طعم تندی و پیه ناشی از تجزیه و اکسیداسیون چربی •

 ژنیس گونه مالتی اثر باکتری استرپتوکوکوس لاکتیس طعم تلخی ناشی از مزه مالت تولید شده در •

  موناس فراژی دووپزطعم میوه ناشی از استرهای تولید شده توسط  •
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   از تخمیر لاکتوز و باکتریهای تولید کننده اسیدبوی ترشیدگی ناشی •

ترشیدگی و شیرینی ناخوشایند با ظاهر آبکی و رقیق ناشی از فعالیت عوامل باکتریایی و نگهداری بوی  •
  شیر در یک ظرف دربسته بدون تهویه

  .م پذیر است آزمون های مربوط به طعم و بو و مزه شیرخام پس از پاستوریزاسیون آزمایشگاهی انجا -یادآوری
  
  های فیزیکی  ویژگی. 2-1

   وزن مخصوص یا دانسیته 

  .  می باشد032/1 – 029/1 درجه سلسیوس بین 15وزن مخصوص یا دانسیته شیر خام در دمای 

 
  نقطه انجماد شیر   

 –565/0  تا – 525/0 به ترتیب معادل( درجه سلسیوس -545/0 تا – 507/0انجماد شیرخام باید برابر با  نقطه
  . باشد) درجه هورت وت 

 
  )آزمون کیفی، سریع و ساده تشخیص تازگی شیر (تست الکل  

  . درجه حجم به حجم باید پایدار بوده و لخته نگردد68شیرخام در مجاورت با الکل اتیلیک 

 که به می شود در برخی موارد در اثر عدم تعادل مواد معدنی شیر، نتیجه تست مذکور مثبت کاذب :تبصره
  .گیری شود فزایش اسیدیته مربوط نیست و برای قضاوت باید میزان اسیدیته اندازها

  
   میکروبیست بازدارنده ت

  )منعقد شود.( تست انعقاد مثبت باشدمیکروبیشیرخام باید از نظر آزمون بازدارنده رشد 
بنای دستورالعمل بر م) دلوتست و یا هر کیت دیگر(های سریع تجاری   در صورت استفاده از روش :یادآوری

  .کارخانه سازنده کیت عمل نموده و نتایج را باید تفسیر نمود
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   های شیمیایی ویژگی. 3-1

  اسیدیته  

  . درجه درنیک می باشد14-16 درصد بر حسب اسیدلاکتیک یا 14/0-16/0اسیدیته شیر خام 
 بر 13/0 درجه درنیک یا 13نه که در پاره ای از موارد اسیدیته شیرخام تحویلی به کارخا  درصورتی– تبصره

  . دریافت آن بلامانع است،ها حسب اسید لاکتیک باشد در صورت انطباق سایر ویژگی

  
  PH   
pH می باشد8/6– 6/6 درجه سلسیوس بین 15 شیر در دمای .  

  
  چربی  

 درصد بر اساس وزن به وزن 2/3چربی شیرخام حداقل باید
m
mباشد .  

  
  ده خشک بدون چربیما 

 درصد وزن به وزن 00/8ماده خشک بدون چربی شیرخام حداقل باید  
m
mباشد .  

  
   پروتئین  

   . درصد باشد3/3 – 3 پروتئین شیرخام باید
  

   آفلاتوکسین  

  . تجاوز نمایدPPb 5/0 شیرخام نباید از   M1میزان آفلاتوکسین 
  

) MRL(و، هورمون سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حد مجـاز باقیمانـده                 میزان باقیمانده دار   

  ).در دست تدوین است )  MRL(حدمجاز باقیمانده . (باشد

  
به ...  اضافه کردن هرگونه مواد افزودنی شیمیایی مانند لاکتوپراکسیداز، جوش شیرین، آب اکسیژنه و :تبصره

  .شیر خام ممنوع است
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  ی سوماتیکسلول ها  

  .شمارش سلول های سوماتیک شیرخام حداکثر پانصد هزار سلول در هر میلی لیتر باشد

  
   میکروبیهای  ویژگی. 4-1

  :می باشد  10-1های میکروبی شیرخام به شرح جدول   ویژگی

  های میکروبی شیر خام ویژگی :  10-1جدول 

  
  یک میلیون (106 بالاتر ازکلی میکروارگانیسم های تصمیم گیری در خصوص شیر خام با شمارش  :یادآوری 

زمان بندی شده و دستورالعمل اجرایی نحوه برخورد با شیرهای  مه های مدون و طبق برنا)در میلی لیتر شیر خام 
  .ابلاغ می گردد و، تصویب  تعیین کشور توسط سازمان دامپزشکیبرگشتی

  
  : بهداشتی تقلبات و تخلفات -2

  :ها عبارتند از  نآمختلف صورت می گیرد که مهم ترین  در شیر نیز به شکل های تقلب

  وط به دخل و تصرف در ترکیبات شیرتقلبات مرب -الف 

  ب به شیر آاضافه کردن  

 یک سیستم کلوئیدی است که از پراکنده شدن ذرات جامد در اب ، که فاز مایع نامیده می شـود تـشکیل                       شیر    
بـا اضـافه     شده است و بیشتر به رنگ سفید است و چناچه مقدار چربی ان زیاد باشد به رنگ مایل به کرم است و                     

ب به شیر اضافه کرده و به آ مقداریب حالت و رنگ ان تغییر چندانی نمی کند و به همین جهت متقلبین               آکردن  
  .فروش می رسانند
تـرین روش تـشخیص و محاسـبه          دقیـق ( و تعیین نقطه انجماد شیر       تعیین وزن مخصوص شیر   : روش تشخیص   
  .روشهای تشخیص این تقلب می باشنداز ) درصد آب اضافی

  درجه
  ویژگی

  ممتاز
  

  درجه یک
  

  درجه دو
  

  درجه سه
  

  ی میکروارگانیسم هاشمارش کل
  )در میلی لیتر ( 

  حداکثر

104 × 3  

   3 × 104تر از  بیش
  105تا 

   105تر از  بیش
  5 × 105تا  

  5 × 105تر از  بیش
  106تا 
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 . می شود افزودن آب به شیر موجب کاهش دانسیته شیر  - 1یادآوری

در ایـن صـورت وزن مخـصوص شـیر          . می گیرنـد   عده ای از متقلبین ابتدا مقداری از چربی شیر را            - 2یادآوری
  .حال اگر مقداری آب افزوده شود این دو تقلب با استفاده از وزن مخصوص شناخته نمی شود. یابد افزایش می

  تـا    – 0/ 525معـادل  ( درجـه سلـسیوس      -545/0 تا   – 507/0 باید برابر با      در حالت عادی   منقطه انجماد شیرخا  

   . شود یب به شیر به صفر نزدیک مآکه با اضافه کردن  ، باشد)  درجه هورت وت –565/0
    نقطه انجماد

   .شیر عاری از آب اضافی است  یا کمتر  -0 /535

   .های مکمل لازم است افی باشد و انجام آزمایشممکن است دارای آب اض  -0 /530 تا -0 /534

تر باشد، احتمال وجـود آب اضـافی          قدر نقطه انجماد بیش     هرچه. احتمالا دارای آب اضافی است      تر   یا بیش-0 /529

  . یابد  افزایش می

  . به احتمال بسیار زیاد دارای آب اضافی است  تر   یا بیش-0 /525

  
ی آب اضافی هستند باید از نظر چربی، لاکتوز و پروتئین آزمایش شوند تـا افـزوده                  نمونه هایی که دارا    –وریآیاد

  .شدن آب تایید گردد

  
  کاملشیرگیری از  گرفتن چربی یا خامه 

دلیل کمتر بودن وزن مخصوص چربی از سایر مواد متشکله شیر موجب افزایش دانـسیته                  گرفتن چربی از شیر به    
  . می شودشیر 

هـای تـشخیص ایـن تقلـب          روش  از ین وزن مخصوص شیر و تعیین میزان درصـد چربـی          تعی :روش تشخیص    
  .باشند می

  
  منظور پنهان کردن آب اضافی اضافه کردن نمک به شیر خام به 

 افزایش محلول نمک بر ماده خشک شیر تاثیر ناچیزی دارد اما نمـک باعـث کـاهش محـسوس نقطـه انجمـاد                       
  .پوشاند  میخواهد شد و بنابر این آب اضافی را

  .باشند های تشخیص این تقلب می  آزمایش حسی طعم شیر و اندازه گیری نمک شیر روش:روش تشخیص       
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  به شیر خام ) شیر خشک(اضافه کردن شیر بازساخته        

 خشک بدون چربی  ممکن است برای افزایش ماده خشک به شیر اضافه شود و یا بـا اسـتفاده از شـیر                        رپودر شی 
  نـدرت انجـام      این گونه تقلب به دلیل اقتصادی نبـودن بـه         . کامل شیر بازساخته تهیه و به شیر اضافه شود        خشک  
  .می شود

  .باشند های تشخیص این تقلب می های حسی و آزمایش صافی و آزمون فسفاتاز روش  آزمایش:روش تشخیص     
  

  افزودن آب پنیر به شیر       

  :می شودتغییرات زیر افزودن آب پنیر به شیر موجب 

   028/1 تا 026/1کاهش وزن مخصوص شیر حدود  •

  کاهش درصد کازئین نسبت به پروتئین تام  •

  )لاکتالبومین و لاکتوگلوبولین(های سرم  افزایش پروتئین •
  .باشد  روش تشخیص این تقلب میهای سرمی شیرتعیین درصد کازئین و پروتئین : روش تشخیص     

  

  شیر خام افزودن پرمیت به  

به شیر موجـب تغییـرات      ) می شود  خارج   UFبخشی از شیر که از صافی در سیستم تولید پنیر           (  افزودن پرمیت   
  :می شودزیر 

  تغییر وزن مخصوص •

  کاهش درصد پروتئین تام •

  افزایش درصد لاکتوز •

 افزایش خاکستر شیر •

  
از  انـدازه گیـری خاکـستر شـیر        و   تعین لاکتـوز   و   تعیین پروتئین تام   و   تعیین وزن مخصوص  :  روش تشخیص     

  .باشند های تشخیص این تقلب می روش
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   افزودن اوره به شیر خام        

اوره به دلیل دردسترس بودن و نیز . گذاری شیر خام، میزان پروتئین تام آن است  یکی از ترکیبات مؤثر در قیمت
که در . می شودورت تقلب به شیر خام اضافه دارا بودن ازت، گاهی به منظور افزایش میزان پروتئین تام به ص

  .گردد شیر میافزایش پروتئین تام و افزایش ازت غیرپروتئینی این صورت باعث 
از  تعیـین ازت غیرپروتئینـی   و هـای سـرم   تعیـین پـروتئین   و تعیین کازئین و   تعیین پروتئین تام  : روش تشخیص   

  .باشند های تشخیص این تقلب می روش

  
 به هر دلیل مقادیری ادرار وارد شیر شده باشد به دلیـل تـشابه وزن مخـصوص ادرار بـا شـیر،                        چنانچه -یادآوری

توان با استفاده از روش فوق ورود احتمالی ادرار بـه             تشخیص فقط با تعیین وزن مخصوص میسر نیست، ولی می         
  .شیر را تشخیص داد

  
   افزودن قند به شیر خام 

 اما نمک ( تاثیر ناچیزی دارد هکر پنهان کردن آب اضافی انجام شود  قند به شیر ممکن است به منظوافزودن
  .)پوشاند باعث کاهش محسوس نقطه انجماد خواهد شد و بنابر این آب اضافی را می

ازه گیری ند ا و)افزایش قند باعث شیرین شدن غیرعادی شیر می شود(آزمایش حسی طعم شیر:        روش تشخیص
  .باشند ص این تقلب میهای تشخی  روش ازقند شیر

  
  

    شیر به و یا پیهچربی های حیوانی یا نباتی مانند مارگارین یا روغن های نباتیافزودن   

 و  گلیسریدها و غیره    بررسی ترکیب اسیدهای چرب و یا ترکیب تری        و   بررسی خواص فیزیکی  :    روش تشخیص   
 ) ویژه اسید بوتیریک  میزان اسیدهای چرب فرار به    اندزه گیری   (اندازه گیری عدد رایشر میسل و پولنسک وکرشنر         

 .باشند های تشخیص این تقلب می روشاز 

  .  این روش، بهترین روش تشخیص خلوص چربی شیر است-یادآوری
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   اضافه کردن نشاسته به شیر 
      فه  متقلبـین مقـداری نـشاسته بـه شـیر اضـا            ،به سادگی تشخیص داده نـشود     با آب    این که شیر رقیق شده       برای

  . ی باشد عن در حد شیر طبیآمی کنند ، به نحوی که غلظت 
  :  روش تشخیص 

 محلول ید به شیر اضافه کرد کـه در ایـن صـورت بـه دلیـل                  هاین تقلب می توان چند قطر      برای تشخیص    -الف
  .بی می شود آوجود نشاسته رنگ شیر 

یه ضخیم ته دیگ تشکیل می شود ، در حـالی            نشاسته اضافه شده یک لا     آنی که به    ر اثر دما دادن شی     در  -ب
  .که ته دیگ شیر طبیعی و سالم متخلخل و نازک است 

  
   تقلبات مربوط به افزودن مواد خنثی کننده به شیر-ب

، وارد شیر   می شود     مواد خنثی کننده گاهی از راه آب شستشو  و یا سودی که برای شستشوی مخازن استفاده                  
ایـن مـواد    . شـوند   مـی آوری به منظور کاهش اسیدیته به شیر افـزوده            مرکز جمع در  ر یا    و یا توسط دامدا    شوند  می

                      شــامل هیدروکــسید ســدیم و یــا امــلاح ســدیم، پتاســم، کلــسیم، اســید کربنیــک، اســید ســیتریک،           
  .اسیدارتو و پلی فسفریک هستند

  و یا کـاهش اسـیدیته        8/6  بیشتر از     pH(ی نباشند    و اسیدیته شیر در دامنه تغییرات طبیع       pH اگر   – 1یادآوری
  )باید به افزایش یک ماده قلیایی مشکوک شد)  اسید لاکتیکب بر حس13/0کمتر از 

باعث می شود اسیدیته    .( سازی است    خنثی   اضافه کردن جوش شیرین در شیرخام متداولترین روش        – 2یادآوری  
  .)رت لخته یا دلمه نشودحرا خنثی شده و در نتیجه شیر در اثرشیر فاسد

  اضـافه کـردن جـوش شـیرین در شـیرخام           تـشخیص های سریع     شیر از روش  تعیین قلیائیت   :  روش تشخیص    
 .باشد می

وسیله تیتراسیون با سود بر حسب درنیـک          ای تشخیص سریع جوش شیرین در شیر خام ابتدا اسیدیته شیر را به            بر
گیـری    شیر را پس از یک دقیقه جوشانیدن و سرد کردن اندازه           اندازه گیری نموده و سپس مجددا اسیدیته همان       

  .دهنده افزودن جوش شیرین به شیر است کاهش اسیدیته بیشتر از یک درجه درنیک نشان. شود می
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   تقلبات مربوط به افزودن مواد بازدارنده رشد میکروبی به شیر-ج 

  : تقسیم کردتوان به گروه های زیر های رشد میکروبی را می    بازدارنده
        هـا در شـیر     دارنـد ماننـد لاکتنـین، سیـستم لاکتوپراکـسیداز، لکوسـیت         دطبیعی در شیر وجـو      ترکیباتی که به   

ورم پستانی، استفاده دام از انواع خاصی از علوفه مانند علوفه کپک زده و شلغم که باعث ایجاد عوامـل بازدارنـده                      
  .شوند میدر شیر 

  :ی شاملیابازدارنده های شیمی  

ها، آنتی بیوتیک هایی که معمولا برای درمان ورم پستان گاو به کار می روند عبارتنـد                   بیوتیک  باقیمانده آنتی  •
  سیلین، استرپتومایسن، نئومایسن، کلرامفنیکل، تتراسایکلین، سولفانامیدها پنی: از 

ریـزی غلـط یـا سیـستم معیـوب       مهانگاری یا برنا    باقیمانده مواد پاک کننده و ضدعفونی کننده ناشی از سهل          •

CIP                      در تجهیزات دامداری یا کارخانه، همچنین در موارد نـادر ممکـن اسـت برخـی از دامـداران ترکیبـات 
  .ضدمیکروبی به شیر اضافه نمایند تا قابلیت نگهداری آنرا افزایش دهند

ای که به آن حـشره کـش    ها به علت آلودگی شیر پس از دوشش  یا تغذیه دام با علوفه              باقیمانده حشره کش   •
  .اند پاشیده

آلدئیـد و     ، فـرم   افزودن مواد نگاهدارنده برای جلوگیری از فساد شیر و کاهش بار آلودگی شامل آب اکسیژنه               •
 ها هیپوکلریت

  :  های تشخیص این تقلب عبارتند از  روش

  بیوتیک ها نتیآجستجوی  

 کبیوتی نتیآاستفاده از کیت تشخیص ، تست انعقاداز طریق  

 کننده باقیمانده مواد پاک کننده و ضدعفونی 

  آزمون حسی طعم و بو از طریق -الف
آسانی قابل    کند و به     اگر میزان باقیمانده این مواد زیاد و یا غلظت آن بالا باشد، بو وطعم شیر تغییر می                 -یادآوری 

 .تشخیص است
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   تست انعقاد  از طریق -ب
  .کند دون تشخیص نوع شناسایی میطور کلی و ب این مواد را به -یادآوری

  
 آب اکسیژنه 

  . روش تشخیص این تقلب استوسیله سدیم ارتو وانادیت تشخیص به و وسیله گایاکل تشخیص به

تعویق  های شیر شده و ترش شدن شیر را به    باعث از بین بردن و یا کند شدن رشد باکتری          آب اکسیژنه  :یادآوری  
  .اندازد می
  

 فرم آلدیئد 

  . روش تشخیص این تقلب استوسیله اسید سولفوریک غلیظ و کلرورفریک بهتشخیص 
لیتـر اسـید       میلـی  4 تـا    3لیتر از شیر مشکوک و معـادل آن آب ریختـه و                میلی 5 در یک لوله آزمایش      :یادآوری  

سپس دو قطره کلرور فریک به نمونه اضافه کردن پـس از مخلـوط کـردن تـا نقطـه                . سولفوریک به آن بیافزایید   
  .ظاهر شدن رنگ بنفش نشاندهنده وجود فرمالین در شیر است. وش حرارت دهید ج
 

  ها هیپوکلریت 

ویـژه    مواد اکسیدکننده بـه   با توجه به اینکه     (  تشخیص این تقلب است     وسیله افزودن ید به شیر روش       تشخیص به 
وجـود آب اکـسیژنه آزمـایش    ، در صورت مثبت بودن نتیجه، شیر باید از نظـر   آب اکسیژنه واکنش مشابهی دارند  

  .) شود
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 دهمیازبخش     
  
  

  عسل
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  عسل
  
  ها ویژگی. 1

  ارگانولپتیک/ ویژگیهای ظاهری.1-1

  :رنگ     

دامنه طیف رنگ هـای عـسل      . رنگ عسل برحسب اینکه متعلق به کدام منطقه و یا کدام گل باشد متفاوت است              
      ، کهربـایی، عقیقـی مایـل بـه قرمـز و حتـی             )  نارنجی تا زرد مایل به سـبز طلایـی         از زرد ( از سفید به انواع زرد      
  . آمده است 11-1 جدول رنگ چند نمونه عسل در. قهوه ای متغیر است

   رنگ چند نمونه عسل . 11-1جدول 
 رنگ عسل نام گیاه

 قرمز thyme (Thymus)آویشن 
 یا سفیدکهربایی روشن   Rosmarinus(rosmary)اکلیل کوهی

 بی رنگ و روشن Trifolium (clover)شبدر  
 زرین Lavandula (lavender)اسطوخودوس 

 تیره       castanea(chestnut)شاه بلوط
 کهربائی روشن  یا تیره زرین مریم گلی
 سبز متمایل  به زرد کمرنگ زیرخون

 ابگون زلال   false acacia( Robinia)اقاقیا 
 ه یا قهوه ای تیرهزرد تیر گندم سیاه

 سفید رنگ: کشت شده   /     زلال: وحشی  تمشک
 زردطلایی sunflower (Helianthus)آفتابگردان 
 تیره eucalyptus (Eucalyptus)اوکالیپتوس 

 زرد گون
 زرد شفاف   citrusمرکبات 

 
  :عطر و بو  

 .ده کرده است عطر و بوی عسل متناسب با گل و گیاهی است که زنبور از آن استفا

 بـوده و    عسل قنادی که مصارف صنعتی دارد، عسل نباید حاوی هیچگونه بو و طعم به غیر از عسل                 بجز  :تبصره
هـای طبیعـی     طور مصنوعی تغییرکرده یا آنقدر حرارت دیده باشد که آنزیم            نیز نباید به   تخمیر نشده و اسیدیته آن    

 .شندطور مشخصی غیرفعال شده با آن تخریب شده و یا به
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  :مزه  
     ، تخمیـر و کپـک زدگـی و بطـورکلی      عسل باید دارای مزه شیرین مخصوص به خود و عاری از مـزه سـوختگی            

  .هر گونه مزه نامطبوع باشد 
 

  : کف  

 .در سطح عسل نباید هیچگونه کفی موجود باشد

  
  : حالت فیزیکی عسل طبیعی  

می توانـد   ) رس کرده ( و چسبناک و یا قسمتی تا کلا متبلور  عسل در شرایط محیطی ، از سیال و روان ، تا غلیظ           
 .متغیر  باشد 

عسل نـه تنهـا     ) متبلور شدن،رسوب کردن،ته نشین شدن، دانه شدن و کریستالیزه شدن         ( شکرک زدن    :یادآوری  
  .دلیل بر کیفیت بد و تقلبی بودن عسل نیست بلکه معرف سالم و طبیعی بودن عسل می باشد 

  
  های میکروبی ویژگی . 2-1

 .باشد  11-2جدول  ویژگی های میکروبی باید مطابق 

  های میکروبی عسل    ویژگی.11-2جدول        
 تعداد حداکثر  مجاز  ویژگی ها

 منفی  ) در گرم(شمارش اسپورکلستریدیوم های احیاء کننده سولفیت 

 10 )در گرم(مخمرهای اسموفیلیک 

 100 )در گرم( کپک 

  

  :های شیمیائی ویژگی. 3-1

) MRL( میزان باقیمانده دارو، هورمون سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از حداکثر حد مجـاز باقیمانـده                   

  ).در دست تدوین است )  MRL(حدمجاز باقیمانده . (باشد

  . باشد  11-3جدول  ویژگیهای شیمیائی عسل باید  مطابق با  
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   ویژگیهای شیمیایی عسل. 11-3جدول  

 حدود قابل قبول معیار ویژگیها فردی

 1  65حداقل )بجز موارد ذیل ( عموم عسل ها 
قندهای احیـاء کننـده     

 53حداقل عسلک یا عسل مخلوط با عسلک )گرم درهرصدگرم(

 5حداکثر  )بجز مواردذیل ( عموم عسل ها 

 2 10حداکثر  نجه اقاقیا، اسطو خودوس، اسپرس، شبدر،مرکبات ،یو
  

  ساکاروز
 )گرم درهرصدگرم(

 15حداکثر  اکالیپتوس، خلنگ،اکلیل کوهی، عسلک یا عسل  مخلوط با عسلک 

 21حداکثر  )بجز موارد ذیل ( عموم عسل ها 

 3  23حداکثر  شبدر

  رطوبت
  )درصد( 

  
 25حداکثر  عسل های صنعتی 

4 PH 5/3حداقل 

 8حداقل  آوری و بسته بندیبعداز فر

 5 8حداقل  برای تمام  عسل های تجاری 
  دیاستازی فعالیت

بر حسب واحد 
 3حداقل  عسل های با میزان  فعالیت آنزیمی پایین (DN)دیاستاز 

 9/0حداقل  نسبت فروکتوز به گلوکز 6

 60حداقل  عموم عسل ها 
7 

مجمـــوع فروکتـــوز و 
 45حداقل  عسلک یا عسل مخلوط با عسلک  گلوکز

 6/0حداکثر عموم عسل ها 
 

  خاکستر/مواد معدنی
 2/1حداکثر عسلک یا عسل مخلوط با عسلک  ) درهرصدگرمگرم(

 40حداکثر  )میلی اکی والان در کیلوگرم (اسیدیته  8
 8/0حداکثر  )بر حسب میلی زیمنس بر سانتیمتر( هدایت الکتریکی  9

 60حداکثر و مخلوط کردنبعد از فرآوری 

10 
هیدروکسی میتل 

 HMF   فورفورال 
 40حداکثر  برای تمام  عسل های فله  )گرم درکیلوگرم میلی(

  11 1/0حداکثر  عموم عسل ها
 

مواد جامد غیر محلول در آب 
 )گرم  در هر صد گرم(

 5/0حداکثر  )پرس شده ( عسل فشرده 

  
   عمر ماندگاری .2

و نـور مـستقیم آفتـاب  تـا دو     عسل بسته بندی شده با درب بندی کامل را می توان در شرایط دور از رطوبت              
  .سال نگهداری نمود 
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   :تقلبات و تخلفات بهداشتی. 3

   عسل به نشاستهاضافه کردن  
  .کنند اغلب به منظور ازدیاد وزن عسل به آن نشاسته اضافه می

   آزمایش تشخیص دکسترین: روش تشخیص 
  .می شود در اثر هیدرولیز نشاسته، دکسترین حاصل -1یادآوری 

کـه دکـسترین      درصـورتی . دهـد    در مجاورت الکل رسـوب نمـی       محیط اسیدی  دکسترین طبیعی در     -2ی  یاداور
  .دهد مصنوعی در محیط اسیدی با الکل رسوب می

  
  اضافه کردن گلوکز مایع  به عسل  

  آزمایش تشخیص دکسترین : روش تشخیص 
  .واهد بود اگر به عسل، گلوکز اضافه شود، حاوی مقدار زیادی دکسترین خ-یادآوری 

  
  به عسل )  شکر(اضافه کردن قند های ساخته و آماده تجارتی  

  آزمایش تشخیص فورفورال : روش تشخیص 
  . قندهای مصنوعی حاوی مقداری فوفورال یا مشتقات آن مانند هیدروکسی متیل فورفورآلدئید است–یادآوری

  
توسط ه های شیرین برای تغذیه زنبورعسل       استفاده از شکر، شیره خرما، شیره انگور و یا شیره سایر میو            

  زنبورداران جهت تولید عسل
  آزمایش تشخیص فورفورال : روش تشخیص 

 
  . قندهای مصنوعی حاوی مقداری فوفورال یا مشتقات آن مانند هیدروکسی متیل فورفورآلدئید است–یادآوری

  
  .ن  به عنوان عسلمخلوط کردن گلوکز مایع با مقداری اسانس عسل، موم و رنگ و عرضه آ 

  آزمایش تشخیص آنزیم دیاستاز : روش تشخیص 
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های کاتالاز، انورتاز و آمیلاز وجود دارد، در حالیکه عسل مصنوعی یا عسل   در عسل طبیعی، آنزیم–یادآوری
  .باشد ها می قد این آنزیماطبیعی حرارت دیده ف

  
  عنوان عسل عرضه عسلک به 

  ن آزمایش تشخیص دکستری: روش تشخیص 
، صـاف بـاقی      قطره الکـل اتیلیـک اضـافه شـده اسـت            در عسل حقیقی محلول عسلی که به آن چند         –یادآوری

  .می شودمرغ در آن ظاهر  هایی شبیه تخم اما اگر عسلک یا عسل شبنمی باشد، گلوله. ماند می
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 زدهمدوا بخش 

  
  

  سایر 
  دستورالعمل های مرتبط 
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   »ه گذاری فرآورده های خام دامیدستورالعمل نشان « 
  

)21381/44-26/4/86( 
 

مشخصات هر محصول باید به صورت خوانا و با رنگ پاک نشدنی بر روی برچسب پوشش پلاستیکی و رویه 
  .کارتن به زبان فارسی چاپ و یا درج شود 

  )درج شده است نامی که در پروانه بهداشتی بهره برداری (نام کارکاه و یا شرکت  
 رقم سمت راست کد پروانه 6... : بهره برداری از اداره کل دامپزشکی استان  بهداشتی رت کدپروانهعبا 

 .باید درج شود ) رقم بعدی کد رمز یا سریال 4دو رقم اول کد استان و ( بهداشتی بهره برداری 

بر ) منجمدتازه و یا (مشخصات هر برچسب بر اساس یک شکل عرضه :  نام ، نوع و شکل عرضه فرآورده  
 .روی آن درج می گردد

  سال/ ماه / برحسب روز:  تاریخ تولید  
باید بر اساس نوع وشکل عرضه فراورده مطابق بخشنامه عمر ماندگاری فراورده های خام : تاریخ انقضاء  

  .دامی درج شود

فر تا  درجه سانتی گراد برای محصولات منجمد و ص18منهای (  بر اساس شکل عرضه: شرایط نگهداری  
 ) چهاردرجه سانتیگراد برای محصولات تازه

 آدرس وشماره تلفن کارگاه 

 شماره بچ محصول 

دارد آرم و یا نام ویژه ای بر روی بسته بندی درج نماید، باید  که کارگاه بسته بندی در نظر  در صورتی-1تبصره 
 .گردد ارائهمپزشکی استان مربوط آرم و یا نام مذکور قبلاً به ثبت رسیده و کپی تایید شده به اداره کل دا

رویه کارتن و بسته بندی و یا برچسب محصولات جهت ذکر مشخصات            از  اختصاص فضایی- 2تبصره 
سفارش دهنده در صورت موافقت کتبی کارگاه بسته بندی کننده وارائه گواهی ) نام ، آدرس وآرم و نام تجاری ( 

  .پ مشخصات کارگاه بلامانع است ثبت آرم یا نام تجاری علاوه بر چا
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  .  شرکت ها باید اساسنامه خود را ارائه نمایند– 3تبصره 
  .  درج نام اصلی سفارش دهنده برروی برچسب الزامی است – 4تبصره 
 با توجه به اینکه قطعات گوشت ویاسایر فراورده های کارتنی به همراه پوشش پلاستیکی نهایتاً در – 5تبصره 

ندی می گردد مشخصات درج شده بر روی کارتن بایستی دقیقاً مطابق مشخصات مندرج برروی کارتن بسته ب
  .حاوی هر یک از قطعات گوشت ویا سایر فراورده خام دامی موجود در آن باشد پوشش پلاستیکی  /برچسب 

  

              ویژگی های پوشش پلاستیکی مورد استفاده  در بسته بندی فراورده های خام دامی             

  ویژگی های شیمیایی 

 .باشد  ) Food  grade(از جنس مناسب جهت بسته بندی مواد غذایی  •

  .قابلیت جذب چربی را نداشته باشد •

 .غیر سمی باشد •

 .از مواد باز یافت شده نباشد  •

 ویژگی های فیزیکی 

  .هنگام بسته بندی سالم ، پاکیزه و استفاده نشده  باشد  •

  .اض آن در برابر تغییرات درجه حرارت محیط ناچیز باشد قابلیت انبساط و انقب •

  . قدرت کشش خوبی داشته باشد  •

  .قابلیت خم شدگی ، نرم بودن و انحناپذیری  خوبی داشته باشد  •

  .شفاف باشد  •
بندی با  های فرآورده ، درج اطلاعات روی بسته  باتوجه به لزوم افزایش آگاهی مصرف کننده از ویژگی:1تبصره 

  .اداره کل دامپزشکی استان بلامانع است تایید 
بهره برداری به اداره کل بهداشتی ارائه نمونه برچسب در دو شکل تازه و منجمد برای صدور پروانه : 2تبصره 

  .دامپزشکی استان الزامی است
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   »ضوابط نشانه گذاری فراورده های دامی تولید شده به سفارش اشخاص حقیقی و حقوقی« 

)36925/44-22/7/87(  
       دامی تولید شده به سفارش اشخاص حقیقی و حقوقی به شرح زیرخام گذاری فراورده های  ضوابط نشانه

  :می باشد که بایستی در زمان نشانه گذاری رعایت شود 
  
با مشخصات سفارش ...) مانند کشتارگاه، کارگاه فراوری و بسته بندی و( ارائه موافقت کتبی واحد تولید کننده -1
  هنده برابر مفاد نمونه پیوست و اعلام مدت زمان موافقت جهت استفاده از نمونه برچسب د
 نام محصول و یا نام و :گذاری محصول تولیدی مورد نظرشامل های مورد استفاده برای نشانه  ارائه برچسب- 2

، مشخصات ) استدرج آن منوط به ارائه گواهی ثبت معتبر(آرم تجاری محصول مورد درخواست سفارش دهنده 
برابر مفاد نمونه ( مشخصات واحد تولیدکننده و مشخصات شخص حقیقی ویا حقوقی سفارش دهنده؛  محصول، 

  . )پیوست
  دهنده منطبق بر فعالیت مورد نظر    ارائه اساسنامه شرکت سفارش-3

دی است و درج نام یا گارکاه بسته بن/ مدیریت کشتارگاه / بدیهی است کلیه مسئولیت های تولید به عهده مالک
  . آرم تجاری تولید کننده بر روی برچسب در صورت ارائه گواهی ثبت معتبر نیز بلامانع  می باشد 
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  / / نام تجاری محصولنام تجاری محصول
   آرم تجاری آرم تجاری

  
  ):):کارگاه بسته بندی کارگاه بسته بندی //کشتارگاهکشتارگاه((محل تولید محل تولید 

    ................... ................... نام  نام  
  نام تجارینام تجاری/ / آرم آرم 

  تلفن تماستلفن تماس––نشانی نشانی 
  ........  :   : ........بهداشتی بهره برداری از اداره کل دامپزشکی استان بهداشتی بهره برداری از اداره کل دامپزشکی استان کد پروانهکد پروانه

  
  : : نام محصول نام محصول 

  : :  شرایط نگهداری  شرایط نگهداری 
  : : تاریخ تولید تاریخ تولید 
  ::تاریخ انقضاتاریخ انقضا

 ::::مشخصات  سفارش دهندهمشخصات  سفارش دهنده
  نامنام

  تلفن تماستلفن تماس––نشانی نشانی 

 سفارش دهنده

 محل درج
مشخصات 
  محصول

 محل درج
خصات مش

/ آشتارگاه 
آارگاه بسته 
بنديي محل 

/ آشتار(توليد 
فراوري 

  )بسته بندي/
برابر مفاد 
  پروانه

  شکل عرضهشکل عرضه
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  »نحوه برخورد با موراد مثبت در نمونه برداری ادواری« 

)31495/44 – 22/6/87(  
  

تـشخیص داده   ) بیش از حد مجاز میکروبی    (آن ها موارد مثبت     ی ادواری از محصولات     بردار نمونه واحدهایی که در     -الف
  :، بایدمی شود

 متوقف و از ادامه فعالیـت آن       خط تولید محصول آلوده    ، بدون فوت وقت    آزمایشگاهی و   بلافاصله پس از دریافت نتایج     -1
  .جلوگیری شود

کلیـه تاسیـسات و      احتمـالی، شستـشو و ضـدعفونی       نـواقص ، رفـع     توقف خط تولید ، نسبت به ارزیابی نقـص         پس از  -2
  .اقدام شودتجهیزات 

نمونه برداری     و  با حضور و نظارت بازرسین دامپزشکی        فعالیت آزمایشی    ،پس از رفع نواقص و شستشو و ضدعفونی        -3
   .دمجدد انجام پذیر

 : باشد های ماخوذه می ونه شروع فعالیت مجدد پس از طی مراحل زیر، منوط به احراز قابلیت مصرف نم-4

مقـررات بهداشـتی     رعایت کلیـه ضـوابط و      بهداشتی در خصوص   اخطار کتبی به مدیریت و مسئول فنی      : در مرحله اول  * 
 .مربوط با درج در پرونده 

بهداشتی در خصوص رعایت کلیه ضوابط ومقررات بهداشـتی   تعهد رسمی از مدیریت و مسئول فنی       اخذ :  در مرحله دوم   *
  . با درج در پرونده مربوط

  . ارجاع پرونده به مراجع محترم قضایی: در مرحله سوم*
  :آن اداره کل بایستی نسبت به اجرای موارد زیر اقدام نمایددر راهبرد بلند مدت همچنین 

  . مرتبطفرآورده های خام دامی توسط متصدیان واحدهای) Traceability(سیستم ردیابی  برقراری -1
   .و تجهیزات تشخیص سریع ها ها به دستگاه های ادارات کل دامپزشکی استان گاهزمایش آ تجهیز-2
)  علاوه بر انجام موارد مطروحه در راهبرد کوتاه مدت          درصورت تشخیص آلودگی محصول    2و1حقق بندهای   ت پس از -3 

 و  لازمآزمایـشات   ،  رداریب  ضبط موقت، نمونه    مراکز عرضه،   سطح ازآلوده   آوری کلیه محصولات   جمع سریعاً نسبت به  باید  
  .شود اقدام  درخصوص محمولهاتخاذ تصمیم
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  »دستورالعمل اجرائی در خصوص فرآورده های خام دامی تاریخ منقضی« 
)18599/43- 9/4/88(  

  .پس از تنظیم صورتجلسه، محموله بطور موقت ضبط و با شیوه مناسب تحت کنترل قرار گیرد .1

 ، آشامیدنی ، آرایشی و بهداشـتی وزارت بهداشـت ، درمـان و آمـوزش                  قانون مواد خوراکی   14براساس ماده    .2
جهـت تعیـین تکلیـف      ) ترجیحاً دادگاه ویژه مواد غـذایی       ( پزشکی ، پرونده به مراجع محترم قضایی ذیربط         

 .ارجاع شود 

وبی ارگانولپتیک ، میکر  / درصورت استعلام مرجع قضایی ، نسبت به نمونه برداری و انجام آزمایشات ظاهری             .3
 .و شیمیایی برابر ضوابط و مقررات مربوط اقدام شود 

درصورتی که نتایج آزمایشات انجام شده براساس بخشنامه ها ودستورالعمل های ابلاغی مؤید احراز قابلیـت                 .4
 ) :تمامی ویژگی های فرآورده درحد مجاز باشد (مصرف انسانی فرآورده باشد  

 درصـد   25حـداکثر   ( مجوز داخل استانی جهت مصرف سـریع         پس از حصول حکم قضایی نسبت به صدور       . 1-4
) مدت زمان ماندگاری فرآورده در شرایط مناسب ،که براساس نتایج آزمایشات انجام شـده تعیـین مـی گـردد                   

 .صرفا در مراکز عمده مصرف و تحت نظارت کامل دامپزشکی استان،اقدام شود 

مراکز عمده مصرف خارج از استان،    / رت معرفی مرکز     در موارد عدم وجود متقاضی در استان، در صو         –تبـصره   
 قرنطینه ای محموله مذکور پس از هماهنگی کامل با اداره کـل دامپزشـکی اسـتان                 -صدور مجوز بهداشتی  

 .مقصد و صرفا به مقصد مرکز عمده مصرف مورد نظر بلامانع می باشد

همراه اعلام نیاز متقاضی ، قبل از صدور        مراکز عمده متقاضی مصرف از سوی صاحب کالا ب        / معرفی مرکز . 2-4 
  .مجوز الزامی است 

هرگونه تعویض بسته بندی، تغییر تاریخ تولید و انقضاء و یا الـصاق برچـسب جدیـد بـر روی بـسته بنـدی                         .3-4
 . ممنوع می باشد 

ر اطـلاع    قرنطینه ای صادره در سیستم یکپارچه قرنطینه به منظـو          -ثبت اطلاعات مربوط به مجوز بهداشتی     .4-4
اداره کل دامپزشکی استان مقصد ، اعلام وصول و نظـارت برمـصرف سـریع فـرآورده در مرکـز مـورد نظـر                                 

 . ضروری می باشد) طی مهلت تعیین شده( 
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با توجه به اینکه مهلت تعیین شده غیر قابل تمدید می باشد ، اخذ تعهد از مرکـز عمـده  متقاضـی مـصرف                         .5-4
 . بنی بر مصرف فرآورده در مدت زمان تمدید شده، قبل از صدور مجوز الزامی است فرآورده های مذکور م

بدیهی است کلیه اقدامات انجام شده بایستی با هماهنگی کامل مرجع محترم قـضایی صـادر کننـده حکـم                     .6-4
 .انجام پذیرد 

) یایی و یا میکروبـی    ارگانولپتیک ، شیم  / ویژگی های ظاهری  (در صورتی که فرآورده هر یک از شرایط لازم           .5
  :را براساس بخشنامه ها ودستورالعمل های ابلاغی احراز ننماید

بایستی پس از حصول حکم قضایی نسبت به امحاء و یا تبدیل به پودر نمودن محموله تحت نظارت کامـل                    . 1-5
 .دام شود و حضور نماینده اداره کل دامپزشکی استان در کارخانجات تبدیل ضایعات مجاز در سطح استان اق

  .از استان تحت هر شرایطی ممنوع می باشد ) غیر قابل مصرف ( خروج فرآورده های فاقد شرایط . 2-5
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   »مرغ منجمدانجمادزدایی تراوش شده در طی فرایند تعیین میزان خونابه « 
 )34369/43-31/6/88(  

تحـت  مرغ منجمد انجمادزدایی یند در طی فرا) به صورت درصدی از وزن لاشه     (تراوش شده    تعیین میزان خونابه  
  :آورد، به شرح زیر می باشد ای که امکان اندازه گیری وزن آب خارج شده را فراهم می کنترل شده شرایط

  
  :لوازم و تجهیزات-1

  و دقت حداقل یک گرم  کیلوگرم 5 تا ظرفیت توزین هب:   ترازو-1-1
  ن برای فیکس کردن کیسهو وسایل مطمئ  مرغبا اندازه لاشه: کیسه پلاستیکی -2-1
   حمام آب گرم -3-1

  .  دما باشدکننده  ترموستات کنترلباید مجهز به 
 . باشد  مورد آزمون برابر لاشه8آب حمام، نباید کمتر از  گنجایش 
 .حفظ نمایدگراد    درجه سانتی42 ±2در را آب باید بتواند دمای  

   یا حوله کاغذی جاذبصافی کاغذ -4-1
   
  :ی بردار  نمونه-2

 و تـا انجـام آزمـایش در دمـای           از محموله مورد آزمون، انتخاب     تصادفیصورت   ه ب )لاشه(نمونه   20تعداد   -1-2
  . نگهداری گردد درجه سانتی گراد-18
  
   :روش کار -3

  وزن .بـسته و محتویـات آن را وزن کنیـد         پس  س ـ. پاک کنیـد  آب و یخ سطحی روی بسته مرغ منجمد را           -1-3
   .شود بیان می Moبا نماد ) گرمبرحسب (محاسبه شده 

 وزن. بنـدی را وزن کنیـد       پوشـش بـسته    و   ، بیرون آورده  )شده است خشک  که  (بندی    لاشه مرغ را از بسته     -2-3
   .شود بیان می M1با نماد ) برحسب گرم(محاسبه شده 

  .شود   محاسبه می-M1 Mo  از رابطه وزن مرغ منجمد-3-3
طـرف تـه کیـسه باشـد         هصورتی که حفره شکمی آن ب      هستیکی ضدآب ب   در کیسه پلا    را  لاشه مرغ منجمد   -4-3

ای باشد کـه بتوانـد در حمـام           اندازه  طول کیسه باید به   . شکل مناسب بسته شود   ه   و سپس انتهای کیسه ب     هقرارداد
شه  لا ،گیرد  کیسه نباید آنقدر بزرگ باشد که وقتی در داخل آب قرار می            اما عرض . آب گرم بطور ثابت قرار بگیرد     

  .خارج شود عمودی حالت از
ماند تا هـوا از       شود و باز می     ور می   گرم غوطه    بخشی از کیسه که حاوی لاشه مرغ است، کاملا در حمام آب            -5-3

درصورت نیاز می توان از میله راهنمـا یـا قـرار            (شود    صورت عمودی نگه داشته می      این قسمت به  . آن خارج گردد  
ها نبایـد     کیسه. شود  بنابر این مانع از ورود آب موجود در حمام به کیسه می           ،  )دادن وزنه روی کیسه کمک گرفت       

  . با یکدیگر تماس پیدا کنند
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 درجـه   42 ±2هـا     که دمای آب آن در تمام قسمت      (گرم  در حمام آب    تا زمانی    ) منجمد مرغحاوی  ( کیسه   -6-3
 که شود  ، نگه داشته می   ) شود  م زده می  ه  طور مداوم به    است وکیسه دارای حرکت مداوم است یا آب به        گراد    سانتی

باید (گراد برسد     درجه سانتی  4ه حداقل   ب)  استخوان سینه  ینزدیکدر  عمق عضله سینه    ( لاشه    حرارتی دمای مرکز 
  ). طور تصادفی انتخاب می شوند، اندازه گیری شود دمای دو لاشه که به

گـراد     درجه سـانتی   18 نگهداری شده در برودت      (های منجمد    در مورد لاشه   وری مدت زمان مورد نیاز برای غوطه     
  : جدول زیر استشرح به) زیر صفر

  وزن   )دقیقه(وری مدت زمان غوطه
  )گرم(

  اندرونه+ وزن لاشه 
  )بدون آلایش(لاشه   )همراه با آلایش(لاشه   )گرم(

  77  92  825کمتر از   800کمتر از 
850  874-825  97  82  
900  924-875  100  85  
950  974-925  103  88  
1000  1024-975  107  92  
1050  1074-1025  110  95  
1100  1149-1075  113  98  
1200  1249-1150  120  105  
1300  1345-1250  126  111  
1400  1449-1350  133  118  

وری    گرم وزن اضافی، به مدت زمان غوطـه        100 گرم، به ازای هر      1400وزن بیش از      های به    برای لاشه  :1تبصره  
  .قیقه اضافه گردد  د7باید 

گـراد نرسـد، زمـان نگهـداری تـا             درجه سـانتی   4وری به دمای       درصورتی که لاشه در مدت زمان غوطه       :2تبصره  
  . گراد باید ادامه یابد   درجه سانتی4رسیدن به دمای 

تولیـدی درمرحلـه    ) خونابـه (کیسه و محتویـات آن از حمـام آب خـارج و انتهـای آن را بـرای خـروج آب                      -7-3
  .کنند نگهداری می)گراد  درجه سانتی25تا18(مادزدایی سوراخ نموده وبرای مدت یک ساعت در دمای محیط انج
حوله کاغذی و یـا فیلترکاغـذی ، خـشک           خارج و توسط   بندی  انجمادزدایی شده ازداخل کیسه وبسته     لاشه-8-3

  .گردد  می
  .شود   بیان میM2صورت  به) بر حسب گرم (  وزن کلی لاشه انجمادزدایی شده و بسته -9-3 

  .شود   بیان میM3صورت  به) برحسب گرم (  وزن بسته حاوی آلایش-10-3
  
  :  محاسبه نتایج-4

  : آید دست می منجمد از رابطه زیر به) برحسب درصد وزن لاشه(مقدارآب خارج شده در طول انجمادزدایی 
100MO-M1-M2)/(M0-M1-M3)×(  

  
مـورد آزمـون، بـیش از       ) لاشـه ( نمونه   20آب خارج شده در مرحله انجمادزدایی از         اگر میانگین       : تفسیر نتایج  -5

  .بیش از حد مجاز است) کشتار تا انجماد(درصدهای زیر باشد، مقدار آب جذب شده در طول فرآوری 
   درصد5/1: سازی با استفاده از هوا در اتاق سرد  خنک 
   درصد3/3: در اتاق سرد  )  مه پاش سیستم( سازی با استفاده از هوا و اسپری هوایی  خنک 
   درصد 1/5: وری در چیلر آبی سازی  بصورت غوطه خنک 


