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 به نام خدا

 

 

 ؛ با سلام خدمت دانشجویان عزیز

 

کنترل کیفیت باتوجه به وضعیت پیش آمده )بیماری کرونا وایرس( ، جزوه درس 

ارائه شده است . سعی شده است که به  ماخدمت ش PDFبه صورت  مواد اولیه

که پس از مطالعه سوال یا یصورت روان و شیوا برای شما تهیه شود. درصورت

 تماس باشید. ابهامی برای شما ایجاد گردید می توانید از طریق ایمیل در

 برای همه ی شما عزیزان آرزوی موفقیت و سلامتی دارم 

        

 شمیم خندان علمداری                                                        

 

Email: sshamimkh@yahoo.com 
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غیره که به عنوان تقلب و برای سنگین کردن  مثلا در مورد انواع ادویه و یا سبزیجات خشک و

محصول، این مواد به آن اضافه می شود و یا در تهیه آن دقت نشده است ای آزمایش لازم به نظر می 

 رسد.
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 اندازه گیری پروتئین در مواد غذایی

 

 روش کدال

 

 است.یکی از روش های اندازه گیری پروتئین که ساده و در عین حال دقیق است روش کدال 
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 تخم مرغ 

 

 ویژگی های ظاهری / ارگانولیپتیک 

 

 تازه باید از نظر ظاهری /ارگانولیپتیک دارای مشخصات زیر باشد: تخم مرغ

 پوسته خارجی تخم مرغ باید تمیز ، عاری از از هر گونه آلودگی ، ترک خوردگی و شکستگی باشد. ●

 محتویات )زرده و سفیده( عاری از هر گونه بوی خارجی و گندیدگی یا علائم فساد باشد. ●

 پوسته خارجی تخم مرغ باید تمیز ، عاری از هر گونه آلودگی ، ترک خوردگی و شکستگی باشد. ●

 

 تخم مرغ تازه  

 

 شدصاف و شفاف بوده و در تمام قسمت های آن یکنواخت باسطح پوسته خارجی تخم مرغ  ●

 دارای اتاقک هوایی کوچک می باشد

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

 سفیده دارای ظاهری ابری و غیر شفاف است. ●

 پوسته پس از پختن به راحتی جدا نمی شود.●
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 تخم مرغ کهنه 

 

 سطح پوسته خارجی تخم مرغ های کهنه کدر و بد رنگ می باشد. ●

اتاقک های هوایی بزرگ می شود ) وجود اتاقک هوایی بزرگ ، نشانه از دست دادن  ●

 رطوبت داخلی و نگهداری طولانی مدت است(.

 نشانه کهنگی تخم مرغ است. ←سفیده شفاف  ●

 ضخامت غشای زرده خاصیت محکم و ایستادگی خود را از دست داده و پهن می شود. ●

 تخم مرغ فاسد

 

 کاملا کدر و بدرنگ است. سطح پوسته خارجی ●

 سفیده و زرده تخم مرغ مخلوط است . ●

 محتویات دارای بوی تعفن و علائم فساد است. ●

هرگونه علائم کپک زدگی در پوسته خارجی به سرعت به داخل  تخم مرغ سرایت می کند  باعث  ●

تشکیل لکه های کپک یا قارچ به رنگ های خاکستری ،قهوه ای و سیاه می شود و با چشم قابل رویت 

 است.

 ویژگی های شیمیایی 

 (MRL)از حد مجاز باقی مانده  میزان باقی مانده دارو، هورمون سموم و سایر مواد شیمیایی آن، کمتر

 باشد.



 

24 
 

 تقلبات و تخلفات بهداشتی:

 

 تامین تخم مرغ از منابع غیر مجاز  ●

 تغییر یا مخدوش نمودن تاریخ تولید، انقضاء و سایر مندرجات نشانه گذاری تخم مرغ بسته بندی شده ●

 عرضه و فروش تخم مرغ بسته بندی تاریخ منقضی ●

 در زمان عرضه عدم رعایت برودت یخچال  ●

عدم رعایت اصول بهداشت فردی ؛ از جمله نداشتن لباس کار مناسب ، کارت بهداشت و .... در زمان  ●

 فعالیت

 پاکیزه و بهداشتی نبودن یخچال و سایر وسایل مورد استفاده ●

 عرضه تخم مرغ خارج از یخچال ●

 

 شیر

 

پروتئین های شیر )کازیین،  ←آب ، چربی و مواد جامد غیر چرب که شامل  ←ترکیب عمده شیر 

 گلوبولین، آلبومین(، لاکتوز، اسید لاکتیک، اسید سیتریک و مواد معدنی است.

 عوامل موثر در تغییر ترکیبات شیر:

 

 نوع تغذیه ، سن ، دوره شیر دهی ، فصل ، حالت بیماری دام ، نژاد
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 ولیپتیک شیر خام :ویژگی های ظاهری / ارگان

 

 رنگ طبیعی شیر خام سفید صدفی یا خامه ای و بعضی اوقات مایل به زرد است

 شیر خام باید عاری از رنگ های غیر طبیعی باشد:

رنگ کرم مایل به زردی ناشی از وجود آغوز یا  دوشش دیر هنگام رنگ آبی کم رنگ ناشی از تقلب 

 افزودن آب به شیر

 رنگ صورتی ناشی از آلوده شدن شیر با خون 

 

 طعم ، بو و مزه 

 

شیر خام باید دارای طعم ، بو و مزه طبیعی باشد و عاری از هر گونه طعم ، بو و مزه نامطبوع زیر 

 باشد:

 طعم شوری ناشی از افزایش مقدار کلر و کاهش مقدار لاکتوز ناشی از ورم پستان و وجود آغوز 

  افزایش سولفیدهای فرارطعم پختگی ناشی از 

  طعم های نامطبوع حاصل از تغذیه مانند پیاز، سیر ، چغندر، علف نامرغوب و بعضی از گیاهان

 و محیط های دامداری و ....

  طعم تند و چیه ناشی از تجزیه و اکسیداسیون چربی 

 بوی ترشیدگی ناشی از تخمیر لاکتوز و باکتری های تولید کننده اسید 
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 فیزیکیویژگی های 

 

 وزن مخصوص یا دانسیته

 

 می باشد. 53011 – 530.1درجه سلسیوس  51وزن مخصوص یا دانسیته شیر خام در دمای 

 

 نقطه انجماد شیر

 

 درجه سلسیوس باشد. 031.1 –تا  – 03100نقطه انجماد شیر خام باید برابر با 

 

 ویژگی های شیمیایی  

 

 :اسیدیته 

 

 درجه درنیک می باشد. 51 – .5درصد بر حسب اسید لاکتیک یا  51/0 – 0/.5اسیدیته شیر خام 

 

درجه درنیک یا  .5در صورتی که در پاره ای از موارد اسیدیته شیر خام تحویلی به کارخانه  ←نکته 

 لامانع است.بن انطباق سایر ویژگی ها ف دریافت آ بر حسب اسید لاکتیک باشد در صورت 0/.5

PH : 

 

PH  است. 8/1 – 1/1درجه سلسیوس بین  51شیر در دمای 

 

 چربی :

 

 باشد. m/mدرصد براساس وزن  ./1چربی شیر خام حداقل باید 
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 پروتئین :

 

 درصد باشد. ./. – .پروتئین شیر خام باید 

 

 ماده خشک بدون چربی:

 

 باشد. m/mدرصد وزن به وزن  00/8ماده خشک بدون جربی شیر خام حداقل باید 

 

 آفلاتوکسین:

 

 تجاوز نماید. 1/0شیر خام نباید از  M1میزان آفلاتوکسین 

 

میزان باقی مانده دارو، هورمون سموم و سایر مواد شیمیایی آن کمتر از حداکثر حد مجاز باقی مانده 

(MRL) .باشد 

اضافه کردن هر گونه مواد افزودنی شیمیایی مانند جوش شیرین ، آب اکسیژنه ،  ←نکته 

 لاکتوپراکسیداز و ...... به شیر خام ممنوع است.

 

 برخی از تخلفات و تقلبات شیر

 

 :افزودن آب به شیر

 

شیر یک سیستم کلوئیدی است که از پراکنده شدن ذرات جامد در آب، که فاز مایع  نامیده می شود تشکیل 

و بیشتر به رنگ سفید است و چنانچه مقدار چربی آن زیاد باشد به رنگ مایل به کرم است و  شده است
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با اضافه کردن آب حالت و رنگ آن تغییر چندانی نمی کند و به همین جهت متقلبین مقداری آب به شیر 

 اضافه کرده و به فروش می رسانند. افزودن آب به شیر موجب کاهش دانسیته شیر می شود.

تعیین وزن مخصوص شیر و تعیین نقطه انجماد شیر ) دقیق ترین روش تشخیص و  ← تشخیص روش

 محاسبه درصد آب اضافی( از روش های تشخیص این تقلب می باشند.

 

 :گرفتن چربی یا خامه گیری از شیر کامل

 

زایش گرفتن چربی از شیر به دلیل کمتر بودن وزن مخصوص چربی از سایر مواد متشکله شیر موجب اف

 دانسیته شیر می شود.

تعیین وزن مخصوص شیر و میزان درصد چربی از روش های تشخیص این تقلب  ← روش تشخیص

 می باشند.

 

 :افزودن نمک به شیر خام به منظور پنهان کردن آب اضافی

 

افزودن محلول نمک بر ماده خشک شیر تاثیر ناچیزی دارد اما نمک باعث کاهش محسوس نقطه انجماد 

 خواهد شد و بنابراین اب اضافی را می پوشاند.

آزمایش حسی طعم شیر و اندازهگیری نمک شیر روش های تشخیص این تقلب می  ← روش تشخیص

 باشند.
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 :افزودن نشاسته به شیر 

 

شیر رقیق شده با آب به سادگی تشخیص داده نشود، متقلبین مقداری نشاسته به شیر اضافه می  برای اینکه

 کنند ، به نحوی که غلظت آن در حد شیر طبیعی باشد.

برای تشخیص این تقلب می توان چند قطره محلول ید را به شیر اضافه کرد که ( 8 ←روش تشخیصی 

دما دادن شیری که به آن نشاسته  در اثر (2 می شود. در این صورت به دلیل وجود نشاسته رنگ آبی

اضافه شده یک لایه ضخیم به دیگ تشکیل می شود، در حالی که ته دیگ شیر طبیعی و سالم متخلخل و 

 نازک است.

 

 آماده کردن نمونه :

 

 درجه سانتی گراد برسانید. 10درجه حرارت نمونه ی مورد آزمایش را به  ●

درجه سانتی گراد قرار  10در حمام اب با حرارت  ←اگر نمونه قبلا در یخچال نگه داری شده است  ●

 دهید.

 آن را مخلوط و یکنواخت کنید. ←با انتقال دادن نمونه از ظرفی به ظرف دیگر  ●

درجه سانتی گراد  8.حرارت حمام را به  ←درصورتیکه ذرات چربی کاملا پخش و یکنواخت نشود  ●

سپس  ←با بهم زدن ، انرا مرتبا مخلوط نمائید تا ذرات چربی کاملا پخش و یکنواخت شود  ←برسانید 

و بلافاصله نمونه برداری جهت آزمایشات مختلف  ←درجه سانتی گراد سرد کنید  10آن را تا حرارت 

 را انجام دهید.
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 وزن مخصوص : 

 

( ، مقدار چربی ) وزن مخصوص 0/5شیر بر حسب مقدار آب ) وزن مخصوص  وزن مخصوص ●

اندازه گیری آن  ←( متغیر است 5/.15( و مقدار ماده خشک بدون چربی ) وزن مخصوص 0/.1

راهنمای خوبی از نظر تشخیص خلوص و یا امتزاج شیر با آب و یا خارج ساختن قسمتی از چربی آن 

 است.

ترازوی وستفال ، روش  ←دازه گیری وزن مخصوص متداول است روش های مختلفی جهت ان ●

 درجه فارنهایت( 10درجه سانتی گراد ) 11/51پیکنومتری در حرارت 

استفاده از هیدرومتر مخصوص یا لاکتومتر  ←متداول ترین روشی که بدین منظور بکار می رود  ●

 است

درجه لاکتومتر(  1./0 – 0/11)  0.1/5تا  011/5 ←ستون مندرج لاکتومتر وزن مخصوص از  ●

 و دارای ستون حرارت سنج است. ←را نشان می دهد 

 روش عمل :

 شیر باید کاملا تازه باشد ●

درجه سانتی  10نمونه را همانطور که پیش تر ذکر شد مخلوط و حرارت را تا حد امکان در حدود  ●

 گراد ثابت نمایید.

 تا حد امکان از تشکیل شدن حباب هوا در نمونه جلوگیری شود. ●
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شیر را در یک استوانه مدرج بریزید، و لاکتومتر را در آن قرار داده و باافزودن شیر به آرامی  ●

استئانه را کاملا لبریز از شیر کنید، پس از ثابت شدن لاکتومتر درجه حرارت و درجه لاکتومتر را 

 بخوانید.

درجه لاکتومتر نشان دهنده وزن  ←درجه سانتی گراد باشد  10ه درجه حرارت درصورتیک ●

 مخصوص شیر است.

بایستی وزن  ←درجه سانتی گراد باشد  10درصورتیکه درجه حرارت بالاتر یا پایین تر از  ●

 مخصوص اصلاح شود.

به وزن  را 0001/0درجه سانتی گراد  10به این صورت که به ازای هر یک درجه بالاتر از  ●

 مخصوص اضافه یا برعکس کم کنید.

 پروتئین :

روش کلدال ، تیتراسیون بافرمل ، روش جذب رنگ ، روش  ←روش های مورد استفاده شامل 

 اسپکتروفتومتری مادون قرمز

 روش کدال : 

گیری گرم از نمونه را با استفاده از روش کلی اندازه  50برای اندازه گیری پروتئین شیر با این روش ، 

 است(. 8/1.پروتئین عمل می کنیم. ) ضریب پروتئین در خصوص شیر و لبنیات 

 تیتراسیون بافرمل :

 این روش به عنوان روشی دقیق و مرجع مورد استفاده است . ●
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 روشی سریع تر نسبت به دیگر روش ها است .  ●

 شود.از این روش جهت کنترل نمونه های روزانه در آزمایشگاه استفاده می  ●

 

 :  روش انجام ●

میلی لیتر  0/.درصد و  1/0میلی لیتر معرف فنیل فتالین  1/0سانتی متر مکعب از نمونه  50* به 

سپس  توسط محلول  ←چند دقیقه بماند  ←اگزالات پتاسیم اشباع خنثی افزوده و ان را مخلوط نمایید 

میلی لیتر  1پس از آن  ←از رزانیلین به عنوتن شاهد رنگی استفاده کنید  ←نرمال خنثی کنید  5/0سود 

 ←دوباره اسیدیته آن را توسط تیتراسیون با سود  ←چند دقیقه صبر کنید  ←فرمالین به آن اضافه کرده 

  ←تا به وجود آمدن رنگی مشابه شاهد رنگی اندازه گیری کنید 

مخلوط کنید و  ←سانتی متر مکعب آب مقطر  50ن    +    میلی لیتر فرمالی 1سپس به صورت جداگانه 

 اسیدیته آن را اندازه گیری نمایید .

 

 محاسبه مقدار پروتئین :

 (a-b)   0/5%پروتئین = 

a )تیتراسیون نمونه شیر پس از اضافه کردن فرمل ) مرتبه دوم = 

b تیتراسیون فرمالین = 
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 روش جذب رنگ :

بر مبنای جذب رنگ های قلیایی و یا اسیدی بر روی عوامل آزاد ماده پروتئینی و ایجاد  ←اصول  ●

 ماده غیر محلول است. –کمپلکس پروتئین 

نسبت رنگ جذب شده و مقدار رنگ باقی مانده در محیط اندازه گیری  ←با روش اسپکتروفتومتری  ●

 می شود.

منحنی استاندارد که مقدار درصد پروتئین را به نسبت  با استفاده از ←محاسبه مقدار پروتئین در نمونه 

 کاهش رنگ در محیط نشان می دهد.

 Amido – Black   ،Orange-G ←متداولترین رنگ مصرفی  ●

  ←وسایل لازم 

 میلی لیتری ، سایر لوازم معمول ازمایشگاهی  51اسپکتروفتومتر ، سانتریفوژ با لوله های مخصوص 

 معرف ها و مواد شیمیایی مورد نیاز : 

Orange-G ← 5  لیتر محلول اسید سیتریک حل کنید. 5گرم رنگ را در 

 )مولکول گرم در لیتر( M 0/.محلول اسید سیتریک 

Amido – Black – 10B  ←   گرم از آن را  1511/0 ←رنگ خالص و مخصوص الکتروفورز

 لیتر محلول اسید سیتریک حل کنید.  5در 

 روش آزمون:
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میلی  1 ←سانتی متر مکعب برسانید  500حجم آنرا به  ←سانتیمتر مکعب شیر را رقیق کنید  1ابتدا 

سانتی مکعب از محلول  50 ←میلی لیتری بریزید  51لیتر از این محلول را در یک لوله ساتریفوژ 

 کاملا مخلوط کنید ←رنگی به آن اضافه کنید 

 کاملا مخلوط کنید ←میلی لیتر محلول رنگی  50میلی لیتر آب   +    1 ←در لوله سانتریفوژ دیگر 

دوردر دقیقه  1100دقیقه با سرعت  1سپس  ←دقیقه لوله ها را ثابت بگذارید بماند  50به مدت 

سانتی متر  500به حجم  ←سانتی متر مکعب از محلول سطحی را رقیق کنید  . ←سانتریفوژ کنید 

 را به وسیله اسپکتروفتومتر اندازه بگیرید . جذب نور ←مکعب برسانید 

  طول موج انتخابی برایAmido – Black ← 151  میلی میکرون 

  طول موج انتخابی برایOrange-G ← .81 میلی میکرون 

 

محاسبه مقدار درصد پروتئین از روی منحنی استاندارد ، بر مبنای مقدار پروتئین با روش کدال و نیز  

 ←ی مانده در نمونه های مختلف شیر مقدار نور رنگ باق

D0 – D1 

D1 مقدار جذب نور در آزمایش نمونه شیر = 

D0 شاهد = 

 

 روش اسپکتروفتومتری مادون قرمز :
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شیر یکنواخت شده در طول موج های   ←این روش بر اساس جذب نور در طیف مادون قرمز است 

میکرون به ترتیب دارای منحنی جذب مخصوص چربی ، پروتئین و لاکتوز می  1/1 – 1/1 – 8/1

 باشد و به صورت دقیق و سریع می توان چربی ، پروتئین و لاکتوز در شیر را اندازه گیری کرد.

 

 خاکستر:

آنرا تا تبخیر نهایی روی حمام بخار  ←در یک بوته چینی / آلومینیومی توزین کنید  ←گرم شیر  50 ●

 قرار دهید. ) طبق روش خاکستر که پیش تر گفته شده است عمل شود(

در غیر این صورت مقداری از  ←درجه سانتی گراد باشد  100نباید درجه کوره الکتریکی بیش از  ●

 املاح موجود در شیر تجزیه می شود.

پس  ←در صورتی که خاکستر شدن در این درجه حرارت کامل نشود و ذرات سیاه کربن باقی بماند  ●

از خارج کردن بوته از کوره و سرد کردن آن مقداری آب مقطر به آن اضافه کنید و بعد از تبخیر آن بر 

 روی حمام بخار مجددا آن را به کوره انتقال دهید.

 علت : افزودن آب به شیر است ←کمتر باشد درصد  0/0اگر مقدار خاکستر از  ●

 اسیدیته:

 اسیدیته شیر بر حسب لاکتیک اسید اندازه گیری می شود. 

 مواد شیمیایی و معرف ها :

 نرمال  5/0، محلول سود  درصد 11/0درصد در الکا  1/0محلول استات رزانیلین ، معرف فتالیین 
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 :روش آزمون 

یک کپسول شاهد رنگی  ←سانتی متر مکعب شیر اضافه کنید  50به هر کدام  ←در دو کپسول چینی 

به کپسول دیگر  ←ما است ، به آن یک سانتی متر مکعب محلول رزانیلین اضافه کنید و مخلوط کنید 

نرمال تیتره کرده تا کاملا  5/0یک سانتی متر مکعب از محلول فنل فتالیین اضافه کرده و با محلول سود 

 نگ مشابه شاد شود.صورتی ر

 .مقدار درصد اسیدیته را بر حسب اسید لاکتیک محاسبه کنید 

 گرم اسید لاکتیک است 0010/0نرمال معادل  5/0یک سانتی متر مکعب محلول سود 

  می توان از سودN/9 .نرمال جهت سهولت در محاسبه استفاده کنید 

بر حسب  N/9کرد ف و آن مقدار سود  همچنین اسیدیته شیر را برحسب درجه درنیک هم می توان بیان

سانتی متر مکعب شیر مصرف  50سانتی متر مکعب است و برای خنثی کردن اسید لاکتیک کوجود در 

 شده است.

اما در اثر  ←به فسفات ها ، کازئین ها، گاز کربنیک محلول در آن مربوط است  ←اسیدیته شیر تازه 

دگرگونی  ←کثرا از گروه استرپتوکوس لاکتیس هستند ماندن به وسیله فعالیت میکروارگانیسم که ا

 لاکتوز، مقدار اسیدیته را افزایش می یابد.
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 عسل 

قسمت عمده قند گیاهی را ساکارز تشکیل می دهد ، در  ←برای تبدیل نکتار یا شیرابه گیاه به عسل  ●

به قند های ساده گلوکز و لولز تبدیل می شود)قندهای  ←اثر عمل انزیم های مترشحه توسط زنبور عسل 

 عمده عسل(

و در غلظت طبیعی عسل عمل  ←شیرابه گیاهی تغلیظ شده  ←در اثر از دست دادن آب زیادی  ●

 فرمانتاسیون و تخمیر قندها امکان پذیر نیست. 

 مقدار ساکارز عسل از هشت درصد نباید بیشتر باشد. ●

 رافینوز ، ملزیتوز ، ایزومالتوز و ... ←کمتر در عسل وجود دارند شامل  قندهایی که به مقادیر ●

 رنگ عسل بر حسب اینکه متعلق به کدام منطقه و یا کدام گل باشد متفاوت است. ●

دامنه طیف رنگ های عسل از سفید به انواع زرد ) از زرد نارنجی تا زرد مایل به سبز طلایی ( ،  ●

 رمز و حتی قهوه ای متغیر است.کهربایی ، عقیقی مایل به ق
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 رنگ چند نمونه عسل

 رنگ عسل نام گیاه

 قرمز  thyme (Thymus)آویشن 

 کهربایی روشن یا سفید 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 مایل به زرد کمرنگ زیر خون

 ابگون زلال false acacia (Robinia)اقاقیا 

 زرد تیره یا قهوه ای تیره گندم سیاه

 وحشی : زلال  / کشت شده: سفید رنگ تمشک

 زرد طلایی sunflower (Helianthus)آفتابگردان 

 تیره eucalyptus (Eucalyptus)اوکالیپتوس 

 زرد گون

 زرد شفاف citrusمرکبات 

 

 در صورتیکه عسل زیاد حرارت دهید رنگ آن تیره خواهد شد. ●

 در اثر ماند رنگ عسل تیره می شود.  ●

 عطر و بو :

 عطر و بوی عسل متناسب با گل و گیاهی است که زنبور از آن استفاده کرده است. ●
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عسلی که در اواخر فصل بهار برداشت می شود ، طعم و عطر بهتر و متمایز تر از عسل برداشت  ●

 شده در پاییز دارد.

به جز عسل قنادی که مصارف صنعتی دارد، عسل نباید حاوی هیچ گونه بو و طعم به غیر از  ←نکته 

رده یا آنقدر حرارت دیده باشد عسل بوده و تخمیر نشده و اسیدیته آن نیز نباید به طور مصنوعی تغییر ک

 که آنزیم های طبیعی آن تخریب شده و یا به طورمشخصی غیر فعال شده باشد.

 مزه :

عسل باید دارای مزه شیرین مخصوص به خود و عاری از مزه سوختگی ، تخمیر و کپک زدگی و به 

 طور کلی هر گونه مزه نامطبوع باشد.

 کف :

 موجود باشد.در سطح عسل نباید هیچگونه کفی 

 حالت فیزیکی عسل طبیعی :

عسل در شرایط محیطی ، از سیال و روان ، تا غلیظ و چسبناک و یا قسمتی تا تا کلا متبلور )رس کرده( 

 می تواند متغیر باشد.

عسل  شکرک زدن )متبلور شدن ، رسوب کردن ، ته نشین شدن، دانه شدن ، کریستالیزه شدن( ←نکته 

 نه تنها دلیل بر کیفیت بد و تقلبی بودن عسل نیست بکه معرف سالم و طبیعی بودن عسل می باشد.
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 ویژگی های شیمیایی:

 (MRL)میزان باقی مانده دارو ، هورمون سموم و سایر مواد شیمیایی آن ، کمتر از حد مجاز باقی مانده 

 باشد.

PH : 

PH  ، عسل اسیدی است و اسید عمده آن اسید فرمیک است اما اسیدهای آلی دیگر از قبیل اسید مالیک

 اسید تانیک ، اسید اگزالیک ، اسید استیک ، اسید سیتریک  و .... در آن یافت می شوند.

 عمر ماندگاری :

 

ر مستقیم آفتاب تا دو عسل بسته بندی شده با درب بندی کامل را می توان در شرایط دور از رطوبت و نو

 سال نگهداری نمود.

 تقلبات و تخلفات بهداشتی:
 
 

 اضافه کردن نشاسته به عسل
 
 اغلب به منظور ازدیاد وزن عسل به آن نشاسته اضافه میکنند. 
 
 آزمایش تشخیص دکسترین روش تشخیص : 
 

 در اثر هیدرولیز نشاسته، دکسترین حاصل می شود.  نکته :

 

دکسترین طبیعی در محیط اسیدی در مجاورت الکل رسـوب نمـیدهـد. درصـورتیکـه دکـسترین  نکته : 

 دهد. مصنوعی در محیط اسیدی با الکل رسوب می
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 اضافه کردن گلوکز مایع به عسل
 
 آزمایش تشخیص دکسترین  روش تشخیص : 
 

 اگر به عسل، گلوکز اضافه شود، حاوی مقدار زیادی دکسترین خواهد بود. نکته :
 
 

 به عسل (شکر)اضافه کردن قند های ساخته و آماده تجارتی 
 
 روش تشخیص : آزمایش تشخیص فورفورال  
 

قندهای مصنوعی حاوی مقداری فوفورال یا مشتقات آن مانند هیدروکسی متیل فورفورآلدئید   نکته :
 است.

 
 
 

استفاده از شکر، شیره خرما، شیره انگور و یا شیره سایر میوه های شیرین برای تغذیه 
 زنبورعسل توسط زنبورداران جهت تولید عسل 

 
 

 آزمایش تشخیص فورفورال روش تشخیص :
 

قندهای مصنوعی حاوی مقداری فوفورال یا مشتقات آن مانند هیدروکسی متیل فورفورآلدئید   نکته :
 است.

 
 
 

ط کردن گلوکز مایع با مقداری اسانس عسل، موم و رنگ و عرضه آن به عنوان مخلو
 عسل.

 
 
 آزمایش تشخیص آنزیم دیاستاز وش تشخیص :ر
 

در عسل طبیعی، آنزیمهای کاتالاز، انورتاز و آمیلاز وجود دارد، در حالیکه عسل مصنوعی یا   نکته :

 باشد. طبیعی حرارت دیده فاقد این آنزیمها می عسل
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 عنوان عسل عرضه عسلک به
 

 آزمایش تشخیص دکسترین روش تشخیص :
 

در عسل حقیقی محلول عسلی که به آن چند قطره الکـل اتیلیـک اضـافه شـده اسـت، صـاف بـاقی   نکته :

 ماند. اما اگر عسلک یا عسل شبنمی باشد، گلولههایی شبیه تخممرغ در آن ظاهر می شود. می

 

 آماده کردن نمونه برای آزمایش 

 

درجه  0.نمونه را در حمام اب گرم تا  ←درصورتیکه عسل با موم مخلوط باشد باید آنرا صاف کرد  ●

از روی پارچه نازک صاف کنید به طوری که عسل مایع و شفاف خارج  ←سانتی گراد حرارت دهید 

 شود

ظرف عسل را در حمام آب گرم قرار  ←درجه سانتی گراد گرم کنید  10تا  ←عسل شکرک زده  ●

 استفاده از این نمونه برای آزمایشات شیمیایی ←دهید تا زلال شود 

 

 آزمایش های عسل 

 

 اندازه گیری رطوبت عسل

 

بنابراین برای اندازه  ←در اثر حرارت بالا این جسم تجزیه می شود  ← عسل مقدار زیادی لولز دارد

 درجه سانتی گراد استفاده می شود. 00تا  10گیری رطوبت عسل از کوره الکتریکی با خلا و حرارت 

 استفاده از روش رفراکتومتری ←میلی متر جیوه بیشتر باشد  10فشار داخلی کوره الکتریکی نباید از 



 

43 
 

ان درصد رطوبت عسل را میز ←درجه سانتی گراد  10اندازه گیری در  ←ضریب شکست عسل 

 نسبت به ضریب شکست بسنجید ) با توجه به جدول (

 آن ، می توان مقدار رطوبت و مواد خشک عسل را تعیین کرد.با تعیین وزن مخصوص 

 

 = 
   

       
 % مواد جامد عسل 

 

S  درصد عسل 10= وزن مخصوص محلول 

 

 

 خاکستر 

 

 گرم عسل را در بوته مخصوص خاکستر وزن کنید 50 – 1 ●

بعد آن را  ←برای جلوگیری از پاشیدن و هدر رفتن عسل ، چند قطره روغن زیتون به آن اضافه کنید  ●

 روی شعله بسوزانید و مانند روش معمول عمل کنید.

 

 

  PHاسیدیته و 

 .اسیدیته عسل را می سنجند (HCOOH)بر حسب اسید فرمیک  ●

با اضافه کردن چند قطره  ←سانتی متر مکعب آب مقطر خنثی رقیق کنید  01گرم عسل را در  50 ●

نرمال تا ظاهر شدن رنگ صورتی روشن چند لحظه ثابت  035معرف فنل فتالیین آن را با سود یا پتاس 

 بماند تیره کنید.
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  ←روش محاسبه میزان اسیدیته بر حسب اسید فرمیک 

 

               

 
 

ml ← میزان مصرف سود یا پتاس مصرف شده 

N ←  نرمالیته محلول سود یا پتاس 

meq ←  = 0.1/0میلی اکی والان اسید فرمیک 

P ←  مقدار نمونه 

 % آن استفاده کنید. 50عسل از محلول  pHبرای تعیین 

 

 جستجوی دیاستاز 

 کاتالاز ، اینورتاز ، آمیلاز  ← آنزیم های عسل طبیعی ●

 عسل مصنوعی فاقد آنزیم می باشد. ●

 برای جستجوی آنزیم ها به این صورت عمل می شود که : ●

سانتی متر مکعب از این محلول را  50 ←یک قسمت از عسل را با دو قسمت آب استریل مخلوط کنید 

درجه  1.ساعت در حرارت  یک ←درصد مخلوط کنید  5با یک سانتی متر مکعب محلول نشاسته 
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سپس  ←در پایان مدت یک سانتی مترمکعب محلول ید اضافه کنید  ←سانتی گراد به حال خود بگذارید 

 از نظر رنگ ، با لوله شاهد که به همین ترتیب اما بدون حرارت دادن تهیه کرده اید ، مقایسه کنید .

وی محلول نشاستهاثر کرده و نرا هضم آنزیم های موجود در آن ر ←عسل طبیعی و یا گرم نکرده  ●

در لوله دوم رنگ محلول آبی سیر  ←ظهور رنگ قهوه ای یا زیتونی در لوله گرم شده  ←می کند 

 متمایل به قهوه ای باقی می ماند.

 به این معنی که آنزیم ها روی نشاسته اثر نمی کنند پس در در عسل طبیعی رنگ دو لوله یکسان نیست. 

 رنگ هر دو لوله یکسان است. ←رارت دیده عسل تقلبی یا ح
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47 
 

 نسبت ضریب شکست و درصد رطوبت در عسل
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 گوشت

 

مقدار چربی در بعضی از قطعات و قسمت های بدن دام زیاد است و نسبت چربی به پروتئین از 
    

 
تا   

   

 
 تغییر می کند.  

 آماده کردن نمونه :

 گوشت و فراورده های آن باید به صورت خرد و یکنواخت تبدیل شود. 

بدین منظور از روش هایی کهتوسط کمیته استاندارد روش های آزمون گوشت و فراورده های آن ارائه 

 .فاده کنیدتشده است اس

  ←سوسیس و محصولات مشابه  (5

نمک آن را از داخل مایع خارج پوشش خارجی را جدا کنید، درباره سوسیس های نگه داری شده در آب 

 کنید.

 گوشت تازه ، استخوان ، غضروف ، تاندون را از گوشت جدا کنید. (1

درجه سانتی گراد ) پایین یخچال( قرار  50نمونه های منجمد ؛ را در یک ظرف سر پوشیده در حرارت 

 اده کنید.دهید تا از حالت انجماد خارج شود. بلافاصله نمونه را بعد از خروج از انجماد آم

شیرابه خارج شده از گوشت در طول مدت خارج شدن حالت انجماد را هنگام آماده کردن گوشت باید با 

 نمونه کاملا مخلوط کنید. نمونه آماده شده را هرچه سریع تر مورد آزمایش قرار دهید.

 ←کنسروهای گوشت  (.

 تمام محتوای قوطی را مورد استفاده قرار دهید.
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 متی از آن را که نماینده کلی محصول باشد مورد استفاده قرار دهید.قوطی های بزرگ : قس

میلی متر بیشتر نباشد( حداقل دو بار  .نمونه مور ازمایش را توسط چرخ گوشت )قطر شبکه ان از 

 چرخ کرده  و بعد از هر بار چرخ کردن آنرا در یک هاون آزمایشگاهی کاملا مخلوط و یکنواخت کنید.

رای ازمایش های مختلف شیمیایی باید بلافاصله بعد از تهیه شدن نمونه در ظرف مقدار های لازم ب

 مخصوص توزین شده و تا شروع آزمایش در یخچال نگهداری شوند.

مابقی نمونه آماده شده را در محل سرد نگهداری کنید و هرگاه تجدید آزمایش ها ضروری باشد باید قبل 

 ارج شده باشد آنرا با نمونه کاملا مخلوط نمود.از هر گونه توزین چنانچه شیرابه آن خ

 

 اندازه گیری رطوبت 

مخلوط کردن کامل قسمت مورد ازمایش با شن و الکل اتیلیک و خشک کردن مقدماتی آن روی حمام آب 

 درجه سانتی گراد. .50  1و بعد خشک کردن آن تا حصول وزن ثابت در حرارت 

 مواد شیمیایی مورد نیاز :

میلیمتر است میگذارد و در الکلی  1شن  قسمتی از شن را که از الکلی که دارای سوراخ هایی به قطر 

 میلی متر است باقی می ماند بکار برید.  11/0که قطر آن 

دقیقه در حالیکه به صورت مرتب بهم می  0.ید و با اسید کلریدریک رقیق به مدت شن را با اب بشوی

را با قسمت دیگری از اسید تکرار کنید تا اینکه اسید پس از جوشیدن دیگر زرد این عمل  زنید بجوشانید.
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درجه  510تا  510رنگ نشود. بعد شن را با آب مقطر بشویید تا آزمایش کلرور منفی شود و آنرا در 

 سانتی گراد خشک کرده و در ظروف دربسته محفوظ نگه دارید.

 درجه )بر حسب حجم( 11الکل اتیلیک حداقل 

 ازم و دستگاه ها :لو

    میله بلوری نازک ) که در  ●میلی گرم(    5/0ترازوی ازمایشگاهی ) با حساسیت  ●حمام آب

دسیکاتور که حاوی یک  ●انتهای آن پهن شده و طول آن کمی از قطر ظرف بلند تر است(   

ظرف ته پهن  از جنس چینی یا فلزی )مانند نیکل ، آلومینیوم  ●ماده رطوبت گیر  موثر است   

 میلی متر  1.میلیمتر و ارتفاع  10و فولاد زنگ نزن ( با حداقل قطر 

برابر وزن نمونه مورد آزمایش شن است همرا با میله  .تا  .ظرف را که حاوی  ← روش آزمون 

اجازه دهید که ظرف و  ←د خشک کنید درجه سانتی گرا .50   1در اتوو  دقیقه 0.بلوری به مدت 

بعد با دقت یک میلی گرم آن را  ←محتویات آن در دسیکاتور تا درجه حرارت آزمایشگاه سرد شود 

 توزین کنید.

دوباره با دقت یک میلی گرم آن را توزین  ←گرم از نمونه آماده شده را به ظرف انتقال دهید  50تا  1

 کنید.

مخلوط  ←میلی لیتر الکل اتیلیک به ظرف اضافه کنید  50 – 1 ←برحسب وزن نمونه مورد ازمایش 

درجه سانتی گراد  80 – 10بر روی حمام آب که درجه حرارت بین  ←کنید ) توسط میله بلوری( 

 تتنظیم شده است حرارت دهید ) گاهی هم بزنید تا الکل تبخیر شود(
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درجه سانتی گراد تنظیم شده است  .50   1ساعت در اتوو که در  1ظرف و محتویاتش را به مدت 

اجازه دهید ظرف تا درجه حرارت  ←ظرف را از اتوو به دسیکاتور منتقل کنید  ←حرارت دهید 

عملیات را تکرار کنید تا نتیجه دو  ←میلی گرم آن را توزین کنید  5با دقت  ←ازمایشگاه سرد شود 

% وزن نمونه  5/0ت حرارت دادن از هم فاصله داشته باشد بیش از توزین پشت سرهم که با یک ساع

 اختلاف نداشته باشد.

 مقدار درصد رطوبت برحسب وزن :

(     )     

     
 

m0  وزن ظرف و میله بلوری و شن بر حسب گرم = 

m1 وزن ظرف حاوی نمونه و شن و میله بلوری بر حسب گرم قبل از خشک کردن = 

m2 وزن ظرف حاوی نمونه و شن و میله بلوری بر حسب گرم قبل از خشک کردن = 

 خاکستر 

 لوازم و دستگاه ها 

 0. – 0.بوته چینی در دار با قطر دهانه  ●دسیکاتور که حاوی یک ماده رطوبت گیر موثر باشد     ●

درجه  110 – 100کوره الکتریکی با ترموستات که حرارت آن بین  ●میلی متر یا بوته پلاتینی   

 میلی گرم ( 5/0ترازوی لزمایشگاهی ) با حساسیت  ●سانتیگراد تنظیم شده باشد  
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 روش آزمون 

بعد از سرد نمودن در دسیکاتور آنرا دقیقا توزین کنید  ←بوته را همراه با در قبلا روی شعله بسوزانید 

 ←نمونه آماده شده را در بوته دقیقا توزین کرده و ابتدا ان را روی شعله بسوزانید گرم از  1حدود  ←

درجه  110 – 100بوته را به کوره الکتریکی با حرارت  ←بعد سوزاندن مقدماتی نمونه مورد آزمون 

 هرگاه  ←سانتی گراد منتقل کنید و عمل حرارت دادن را ادامه دهیدتا رنگ خاکستری کاملا روشن شود 

محتوی آنرا با چند قطره آب مقطر  ←رنگ خاکستر تیره باشد بوته را از کوره خارج کرده و سرد کنید 

مرطوب کنید و پس از تبخیر رطوبت بر روی صفحه گرم ، بوته را مجددا به داخل کوره منتقل و 

ه الکتریکی بوته را همراه با در آن از داخل کور ←حرارت را تا بدست آمدن خاکستر روشن ادامه دهید

بعد آن را مجددا توزین کنید ) هنگام وزن کردن در بوته باید  ←خارج کرده و در دسیکاتور سرد کنید 

 گذاشته شود (

 محاسبه درصد خاکستر:

(     )     

  
 

m0 وزن نمونه = 

m1 وزن بوته و در آن = 

m2  وزن بوته و در به اضافه خاکستر = 

 

 

 

 


