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  :پيشگفتار 

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

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

 سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري 1385سال 
ات خط واحدهاي توليد وبسته بندي مواد غذايي بصورت ضابطه اي كلي تدوين گرديده و ساير موارد از جمله تجهيز

توليد، آزمايشگاه و ضوابط بهداشتي اختصاصي براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  تدوين و به تصويب 
  . برسد

براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه 
            تائيد ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحدتوسط كارشناسان اداره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از

  . اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد
.موجود مي باشد)  www.fdo.ir(شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت 
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  مقدمه  ـ  1
 هستند كه علاوه بر تامين انرژي نقش مهمي در بقـاي سـلامت و       يچربي ها و روغن ها مواد غذايي با ارزش        

  . ادامه حيات داشته و درگروه كالاهاي مصرفي ضروري جاي دارند
     لاوه بـر اينكـه از بـالاترين سـطح         ع ـه و   ـزايي داشت ـ ـان نقـش بـس    ـذايي انـس  ـغ ـامه  ـرنارزش و اهميت روغن ها در ب      

 نيز بوده و  K , E , D , A، حلال ويتامين هاي   برخوردار استمواد غذاييساير گروه هاي انرژي زايي در مقايسه با 
نولنيك مي باشـد كـه بـدن قـادر بـه            علاوه بر اين تامين كننده اسيدهاي چرب ضروري مانند اسيد لينولئيك و اسيد لي             

 به  خارج كردن ناخالصي ها و انجام فرآيندهاي لازم       اكثر چربي ها و روغن هاي نباتي پس از           . نمي باشد  ساخت آنها 
  .  مصرف خوراكي مي رسند

اهميت چربي ها و روغن ها نه تنها از ديدگاه سلامت بلكه از جنبه تجارت چنان است كـه ضـرورت بررسـي توليـد و                          
، مسائل توليدي و      و از دير باز علاوه بر جنبه تغذيه اي         لازم به نظر رسيده   مصرف چربي ها  و روغن هاي خوراكي         

به عنوان ماده اوليـه تحـويلي از        دانه ها و ميوه هاي روغني       .  صنعتي روغن هاي خوراكي نيز حائز اهميت بوده است        
ي بوده كه ضمن توجه به كيفيت مـاده اوليـه اسـتفاده از               فرآيند توليد روغن نبات    بخش كشاورزي مهمترين عنصر در    

لذا با توجه به توسعه و گسترش فرهنـگ مـصرف محـصولات             . مي باشد   فناوري متناسب با آن امري اجتناب ناپذير        
طبيعي يا ارگانيك مانند روغن هاي بكر يا طبيعي ، قانونمند شدن و ضابطه مند شـدن صـنعت روغنكـشي در رعايـت                     

كـه حـداقل    ابطه نيـز تـلاش گرديـده اسـت           در تـدوين ايـن ض ـ      .ا و مقررات جهاني مطلبي ضروري است        استاندارد ه 
 واصول بهداشتي براي توليد اين محـصولات در نظـر گرفتـه شـود تـا از توليـد محـصولي سـالم و                         فناورينيازهاي  

  .  بهداشتي و قابل عرضه دربازارهاي داخلي و خارجي اطمينان حاصل گردد

  
  هدف ـ  2
 انـواع روغـن هـاي       واحـدهاي توليـد كننـده       فني و بهداشتي   ضوابط    تعيين حداقل  ، هدف از تدوين اين ضوابط             

و تعيين تجهيزات لازم خطوط توليد و آزمايشگاهي و بهبود روند توليد به منظـور                )روغنكشي  (   خام خوراكيگياهي  
  . مي باشدبهره گيري از حداكثر  راندمان و حفظ كيفيت روغن استحصالي

  
  دامنه كاربرد  ـ  3

 كـاربرد دارد و     )روغنكـشي   (  خام    خوراكي  گياهي اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده انواع روغن هاي                 
 عمومي نيز بايد مد نظر قرار       1GMP بحث كارخانه ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده  در          و بهره برداري   جهت تاسيس 

  .  گيرد
  
  

                                                           
  شرايط خوب ساخت 1
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  لاحات تعاريف و اصط
  روغن هاي گياهي خوراكي   -

توليد روغن هاي گياهي ، دانه هاي روغني مانند سويا ، آفتابگردان ، كلـزا ، ذرت ، پنبـه دانـه ،    بزرگترين منبع              
  . هستند... و پسته ، و ميوه هاي درختي مانند پالم ، زيتون ، نارگيل  ...بادام زميني و 

  و Codex Standard For Vegetable Oils      Codex – Stan 210 ( Amended 2003 , 2005 )مرجع كليه تعـاريف   ( 
   ) .در صورت وجود استاندارد هاي ملي مربوط مي باشد

  
   مايع روغن هاي گياهي خوراكي  ـ

     مـايع   صـورت   بـه  ي حالـت  طبيع ـ ر و د  آمـده    بدست  گياه اين نوع روغن ها از قسمت هاي دانه و ميوه              
،  ، كنجـد  آفتابگردان، زيتون، ذرت، سـويا، تخـم پنبـه        روغن هاي    عبارتند از    متداول  مايع روغن هاي گياهي  . ي باشند م

   ...و ، بادام زميني ، كلزا ، گلرنگ نارگيل
  

   روغن پنبه دانه ـ  
دانـه خـالص     از   يـا توامـاً     و 3مجاز خـوراكي    ، يا استخراج با حلال     2روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي            

استاندارد ملي ايران به شـماره   . (مي آيد   كه تخم پنبه ناميده مي شود بدست  GROSSY PIUM . SPPگياهي به نام 
روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الـذكر داراي ويژگـي هـاي فيزيكـي و                     (  )1384 سال    8632

  .)ه منظور مصرف بايد لحاظ گرددشيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط ب
  

  روغن سويا ـ  
 از دانه خالص گياهي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماًروغني است كه به وسيله فشار مكانيكي 

روغن هاي استحصالي توسط هر يك (  .مي آيد   كه سويا ناميده مي شود به دست Glycine Max  ( L )  Merr به نام 
ي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كـه بـا توجـه بـه منـابع مربـوط بـه                          از روش ها  

  .)منظور مصرف بايد لحاظ گردد
  

  ـ  روغن آفتابگردان 
 از دانه خالص گياهي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماًوسيله فشار مكانيكي ه  بروغني است كه

روغن هاي استحصالي توسـط هـر يـك از روش هـاي فـوق الـذكر       ( . مي آيد  بدست  Helianthus  Annus . L  به نام
داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربـوط بـه منظـور مـصرف بايـد لحـاظ                  

  .)گردد
                                                           

2 Press 
3 Solvent Extraction 
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   روغن ذرت ـ 
 از گياهـك دانـه   حـلال مجـاز خـوراكي و يـا توامـاً     روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با                   

روغن هـاي  (   )1384 سال  8634 استاندارد ملي ايران به شماره . (مي آيد بدست    Zea  Maysروغني گياهي به نام  
استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شـيميايي خـاص خـود بـوده كـه بـا                       

  .)ربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گرددتوجه به منابع م
  
   انگورهستهروغن  ـ 

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً از هسته ميوه گياهي 
روغن هاي استحصالي توسط هـر يـك از روش هـاي فـوق الـذكر داراي      (  .  بدست مي آيد L  . Vitis Viniferaبه نام 

  .)يژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گرددو
  

     )روغن كلزاي با اسيد اروسيك پائين خوراكي:  (  روغن كلزا  ـ
 Brassica گونه هاي گياه براسيكا ناپوساوي اسيد اروسيك پائين ـي حـه هاي روغنـروغني است كه از دان 

Napus . L ،    براسـيكا كامپـستروس  Brassica Compestris . L،    براسـيكا جـونس Brassica Juncea . L    بـه وسـيله
بـه طـوري كـه ميـزان اسـيد اروسـيك          فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي و يا تواماً بدست مـي آيـد                  

 دربخش جامد دانـه     GLUCOSINOLATEلات  اسيدهاي چرب آن و ميزان گلوكوزينو     % 2دربخش روغني دانه كمتر از      
 پنتنيــل  ـ   4 بوتنيــل گلوكوزينــولات  ـ   3لوطي از گلوكوزينــولات هــاي ـكرومول از هريــك يــا مخـــ ميــ30كمتــر از 

بـدون  (  پنتنيل گلوكوزينولات درهر گرم مـاده جامـد   ـ4ـ4 هيدروكسي ـ2 بوتنيل گلوكوزينولات و  ـ  2گلوكوزينولات 
     روغن هـاي استحـصالي توسـط هـر يـك از روش هـاي      (   .خشك شده درهوا باشد)   كشي از روغن روغن  باقيمانده  

فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد                     
  .)لحاظ گردد

  
   روغن بادام زميني ـ 

 و يـا توامـاً از دانـه خـالص            مجـاز خـوراكي    اج با حلال   يا استخر  ،وسيله فشار مكانيكي    روغني است كه به        
اسـتاندارد ملـي ايـران بـه      ( .مـي آيـد    كه بادام زميني ناميده مي شود بدسـت   Arachis Hypogaea . Lگياهي به نام 

روغن هاي استحصالي توسط هـر يـك از روش هـاي فـوق الـذكر داراي ويژگـي هـاي                     (  ) 1384 سال    8633شماره  
  .)يي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گرددفيزيكي و شيميا

  
  روغن كنجدـ  

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجـاز خـوراكي و يـا توامـاً از دانـه خـالص                             
                 )1384  سال 8636ماره استاندارد ملي ايران به ش ( .مي آيد  بدست Sesamum Indicum . L گياهي به نام 
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روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شـيميايي خـاص خـود                      ( 
  .)بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد

  
  روغن گلرنگـ  

 ويا تواماً از دانه خالص گياهي  مجاز خوراكيبا حلال يا استخراج  ،روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي 
روغن هاي استحصالي توسـط هـر   (  .مي آيد دست  ، ب  كه گلرنگ ناميده مي شودCarthamus Tinctorious . Lبه نام 

يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منـابع مربـوط بـه                         
  .)مصرف بايد لحاظ گرددمنظور 

  
  ـ  روغن پسته

روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً از مغز ميوه گياهي به             
روغـن هـاي   (   )1384  سـال  6655اسـتاندارد ملـي ايـران بـه شـماره       ( .  بدسـت مـي آيـد    Pistachio Vera . Lنـام  

سط هر يك از روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شـيميايي خـاص خـود بـوده كـه بـا                      استحصالي تو 
  .)توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد لحاظ گردد

  
  ـ  روغن زيتون 

 و منحـصراً از ميـوه        ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي ويا تواماً         روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي      
منظور روغن زيتوني است در اين ضابطه    به دست آمده باشد و روغن زيتون خام Olea- Europaea  درخت زيتون

بدون هيچگونـه عمـل آوري    ) GMP( كه با روش مكانيكي از ميوه تازه و سالم زيتون با رعايت شرايط خوب ساخت            
توسط هر يك از روش هـاي       روغن هاي استحصالي    (  .به جز شستشو، جدا سازي و صاف كردن بدست آمده باشد            

فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد                     
روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي (  )1381 سال 1446استاندارد ملي ايران به شماره  ( .)لحاظ گردد

و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد               فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي       
  .)لحاظ گردد
  

   Extra Virgin Olive Oil روغن زيتون طبيعي ممتاز  ـ
 برحـسب     %0 / 8   كمتـر از    آن    مجموع اسـيدهاي چـرب آزاد      است كه  روغن زيتون خالص و طبيعي       منظور          

  . باشد اسيد اولئيك 
  

  Fine Virgin Olive Oilطبيعي درجه يك زيتون ن روغ ـ  
برحـسب  اسـيد    %  2منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است كه مجموع اسيدهاي چرب آزاد آن  كمتـر از                  

  . اولئيك باشد 
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   Ordinary Virgin Olive Oil طبيعي معمولي  زيتونروغنـ  
برحـسب    %  3/3كه مجموع اسـيدهاي چـرب آزاد آن  كمتـر از             منظور روغن زيتون خالص و طبيعي است                

  . اسيد اولئيك باشد 
  

  ـ  روغن هاي گياهي خوراكي جامد 
      جـامــد ي بـه صـورت   ـده و درحالـت طبيع ـ ـاه بدسـت آم ـ   ـاين نوع روغن ها از قسمت هاي دانه و ميوه گي ـ                       

  . وكره كاكائوهسته پالم ، پالم،نارگيل  روغن هاي  مجاز عبارتند ازجامدروغن هاي گياهي . مي باشند 
  

   روغن نارگيلـ  
مغـز تـازه    ( آن)  كپـرا ( و از مغـز خـشك شـده      Cocos Nucifera . Lگونـه  اين روغن از پالپ ميوه نارگيل 

به وسيله فـشار مكـانيكي، يـا اسـتخراج بـا        ) رطوبت داشته و خشك كردن آن ضروري است  % 50نارگيل درحدود   
 )روغـن نارگيـل   ( چرب تـشكيل دهنـده آن        اسيدهاي    % 90درحدود    بدست مي آيد كه    يا تواماً  لال مجاز خوراكي و   ح

 اسيد چرب اصلي درتركيب اين دسته از چربي هـا اسـيد لوريـك               زيرااشباع بوده و از دسته روغن هاي لوريك است          
 روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي (  )1384  سال 8635استاندارد ملي ايران به شماره (   . مي باشد

فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايد                     
  .)لحاظ گردد

  
   روغن پالمـ  
  
  روغن هسته پالم  ـ

 ويا تواماً از قسمت هسته ميوه       ي است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج با حلال مجاز خوراكي             روغن
و    بـالاتر مـشابه روغـن نارگيـل بـوده بـا رنـگ كمتـر و نقطـه ذوب          بدست مي آيد و Elaeis Guineensis . Lبه نام 

               .  دـو حرارتـي بـالا مـي باش ـ       ـداري اكـسيد اتي ـ   ـ پاي ـ  كـه داراي   اسـيدهاي لوريـك و ميرسـتيك      ري از   ـت ـر زياد ـاديـمق
روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر           (   )1384  سال    8637لي ايران به شماره     استاندارد م ( 

داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربـوط بـه منظـور مـصرف بايـد لحـاظ                  
  .)گردد

  
  روغن ميوه پالم  ـ

 گوشـتي  با حلال مجاز خوراكي ويـا توامـاً از قـسمت             روغني است كه به وسيله فشار مكانيكي ، يا استخراج         
  روغن هاي استحصالي توسط هر يك از روش هاي فوق الذكر(  .  بدست مي آيد Elaeis Guineensis . Lميوه به نام 

 داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط به منظور مصرف بايـد                    
  .)لحاظ گردد
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  وغن كره كاكائورـ  

  :  كره كاكائو عبارتست از چربي حاصل از يك يا چند مورد از موارد زير   
 حلال هاي استخراج با يا ، مكانيكي فشاردانه كاكائو، مغز كاكائو ، خمير كاكائو ، كيك كاكائو وپودر كاكائو كه توسط           

 متجـاوز از    (ربـي پوسـته و يـا چربـي گياهـك            كره كاكائو نبايد شـامل چ     .   به دست مي آيد     خوراكي و يا تواماً    مجاز
  .   باشد)نسبتي كه معمولاً در دانه كامل وجود دارد

 داراي بـو و     نيـز  و   باشـد  معمولاً زرد مايل به سفيد        يعني بودهرنگ كره كاكائو بايد داراي رنگ طبيعي خود         
ستحـصالي توسـط هـر يـك از     روغـن هـاي ا  ( .   عاري از هرگونه بو و طعم خارجي و تندي باشد         وطعم طبيعي خود    

روش هاي فوق الذكر داراي ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود بوده كه با توجه به منابع مربوط بـه منظـور                       
  .)مصرف بايد لحاظ گردد

  

  
     GMP  ـ 4

  .رددتعريف و اجرا گعمومي و اختصاصي بايد در دو سطح   GMP،   توليد كننده ماده غذاييجهت تاسيس واحد         
  
    عمومي  GMP ـ 1 ـ 4

   GMP     درسـطح عمـومي    بسته بندي مـواد غـذايي  واحدهاي توليد وجهت   عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي
  .موجود مي باشد) www.fdo.ir( بر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت Fdop10611v1مي باشد كه با كد 

   اختصاصي GMP   ـ2 ـ 4
  

   ر مواد اوليهانبا  ـ 1 ـ 2 ـ 4
  از نظـر نـوع دانـه و ميـوه روغنـي       تنوع و حجم مواد اوليه مي توانـد طيـف وسـيعي         ، دركارخانه هاي مختلف      

  .خاص آن را در نظر گرفت ويژگي هاي مربوط مي بايست شرايط   لذا با توجه بهداشته باشد
     

   انبار دانه هاي روغني  ـ 1 ـ 1 ـ 2 ـ 4
  از نظـر    نخـست بايـد    وجه به اين نكته ضروري است كه دانه هـاي روغنـي تحـويلي جهـت انبارمـاني                 در ابتدا ت              

 باقيمانده اجسام خارجي و فضولات وآلـودگي بـه          شكستگي دانه ،   ي مانند ميزان رطوبت ، كپك زدگي ،       ويژگي هاي كيف  
 و يـا مـستندات مـوارد مـذكور     قـرار گرفتـه  مورد پايش اوليه ...  سموم آفات نباتي ، فلزات سنگين و مواد راديواكتيو و   

سـيلو بايـد بـه    . اخـذ نمايـد     ، اجازه ورود به سيلو را و پس از تاييدتوسط تامين كننده يا واحد ناظر مربوط ارائه شده
منظـور تنظـيم ميـزان    مختلف آن فراهم بـوده و بـه   گونه اي طراحي شود كه امكان كنترل دما و رطوبت نسبي در نقاط     

باشـد و امكـان تخليـه       ) ترجيحاً گاز سـوز     (  و خشك كن  ) اً دهش هوا    ترجيح( سيستم هوادهي   ز به    مجه  ، رطوبت دانه 
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در طي نگهداري دانه روغني در سيلو نبايد تحـت هـيچ   . نيز در نظر گرفته شود ) در حالت اضطراري   ( مناسب و سريع    
 امكـان پـذير     داخل سيلو  پرندگان و حشرات به      شرايطي دانه در معرض رطوبت قرار گرفته و راهيابي جانوران موذي ،           

از نظر كلـي نيـز  شـرايط نگهـداري دانـه در             . نيك استفاده نمود  ونباشد و به همين منظور مي توان از سيستم اولترا س ـ         
  .سيلو با توجه به كيفيت دانه و مدت نگهداري آن در سيلو بايد تعريف و تنظيم شود 

  
   روغني  ـ  انبار ميوه هاي2  ـ 1 ـ 2 ـ 4

 از نظـر    نخـست بايـد   در ابتدا توجه به اين نكته ضروري است كه ميوه هاي روغني تحـويلي جهـت انبارمـاني                               
ويژگي هاي كيفي مانند ميزان رطوبت ، كپك زدگي ، آسيب ديدگي ميوه ، باقيمانده اجسام خارجي و فضولات وآلودگي                    

 و يا مستندات مـوارد مـذكور        مورد پايش اوليه قرار گرفته    ...  اديواكتيو و   به سموم آفات نباتي ، فلزات سنگين و مواد ر         
  انبـار بايـد بـه    . اخـذ نمايـد     و پس از تاييد ، اجازه ورود به انبـار را توسط تامين كننده يا واحد ناظرمربوطه ارائه شده

ب و  وده و امكـان تخليـه مناس ـ      گونه اي طراحي شود كه امكان كنترل دما و رطوبت نسبي در نقاط مختلف آن فـراهم ب ـ                 
جريـان   در معـرض  ميوهنبايد تحت هيچ شرايطي انبار روغني در   ميوهدر طي نگهداري    .  نيز در نظر گرفته شود       سريع  

     امكان پذير نباشد و به همين منظور انبار قرار گرفته و راهيابي جانوران موذي، پرندگان و حشرات به داخل           هواي گرم   
انبـار بـه لحـاظ       در   ميـوه روغنـي   از نظر كلي نيـز شـرايط نگهـداري          . نيك استفاده نمود  و اولترا س ـ مي توان از سيستم   

  .تنظيم شود انبار بايد تعريف ومدت نگهداري آن در  ، ميوه با توجه به كيفيت  وحساسيت آن كوتاه مدت بوده
  
   بسته بنديوانبار مواد اوليه   ـ 2 ـ 2 ـ 4

،    كـارتن   ، )... و   و پليمرهاي مجاز خـوراكي      PET حلب، (  ظروف ندي مانند شيشه ،    و وسايل بسته ب     اوليه مواد    
گونه اي ه نحوه نگهداري و چيدن كالا در انبار بايد ب. ، برچسب و غيره بايد در محلي بطور جداگانه نگهداري شود پاكت
ن خطر سقوط و بـروز سـوانح بـه          همچني.  كه از هر گونه آسيب هاي فيزيكي ، شيميايي و بهداشتي محفوظ باشد               بوده

درضـمن لازم بـه ذكـر اسـت         .   افراد و ترابري كالا در انبار به آساني صـورت پـذيرد            مدآرفت و   حداقل ممكن برسد و     
  .درخصوص ظروف جهت هر يك از انواع روغن مي بايست شرايط مندرج در استاندارد مربوطه لحاظ گردد

  
   ـ   انبار محصولات 3 ـ 2 ـ 4

  . روغن خام بايد در مخازن مناسب نگهداري شود            
  
    ـ  مخازن نگهداري روغن خام1 ـ  3 ـ 2 ـ 4
، حفاظ و سـقف جداگانـه    جهت ذخيره روغن در تانك ها مناسب ترين شكل عمودي ، استوانه اي با چند قطاع                    

درصـورت امكـان    . يل در تخليه گـردد      كف تانك ها مخروطي شكل يا شيبدار بوده تا باعث تسه          حتي الامكان   و ترجيحاً   
كامـل   تمام منافذ بايـستي بـه طـور       . كاهش سطوح تماس با هوا و اكسيژن ترجيح دارد         به منظور تانكهاي بلند و باريك     

ميزان ظرفيت لازم ، سرعت جـايگزيني روغـن و تعـدد            بايستي   در هنگام نصب تجهيزات      بوده و درزبندي و بدون منفذ     
نـك هـا ، مخـصوصاً        استيل ضد زنگ بهترين گزينه جهـت سـاخت تا          . گرفته شود  نظر فاوت در روغن هاي با منشاء مت    
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د رزيـن هـاي     ـاً بايـستي از مـواد بـي اثـر مانن ـ          ـولي ترجيح ـ ـ تانك هاي استيل معم    خام بوده و   ذخيره روغن هاي     براي
شد و درحضور روغن هاي     پوشش سيليكات روي مي تواند داراي اثرات جانبي با        . اپوكسي فنوليك پوشيده شده باشند    

  هنگـام اسـتفاده از    بـه   بايـد   نيـز محـدوده دمـايي  .  فـساد اتفـاق افتـد    ان اسيد چرب آزاد بالا ممكن است ،خام و با ميز 
 ودر  روغن ها مورد اسـتفاده قـرار گيـرد   مخازنمس و آلياژهاي آن نبايد درساخت تجهيزات        .  پوشش ها رعايت گردد   

  .  اي نبايد به كاربرد ه شود دماسنج هاي جيوه همين راستا
       يضـروري بـوده وبـه همـين منظـور بايـست            از فساد اكـسيداتيو روغـن خـام          ممانعتبه منظور    از نفوذ هوا     جلوگيري

 فضاي خالي بالايي تانـك را   نيتروژن گاز  باحفاظت تجهيز نموده ويا به روش ءتانك هاي ذخيره سازي را به پمپ خلا     
  . كرد پر مذكور با گاز

اگر دتر جنت يـا مـواد قليـايي مـورد           داغ صورت گيرد و     استفاده از بخار يا آب       تانك ها در حالت تخليه كامل با         نظافت  
هـيچ باقيمانـده اي از     ، تمام سطوح درتماس با آنها بايستي كاملاً آبكشي و شستـشو شـوند تـا                  استفاده قرار مي گيرند   
  .مواد مذكور به جا نماند
درايـن حالـت   . ايد داراي تجهيزات تنظيم دما بوده تا بتوانند بطور خودكار دما را كنتـرل نماينـد               بهمه تانك هاي ذخيره     

 جلـوگيري از  در تانـك هـاي فلـه بـه منظـور     دماهـاي انبـارش   . ثبت تغييرات دما و كنترل آن بسيار مفيـد خواهـد بـود         
ايستي درمحدوده دمايي مطابق جـدول       ب بوده و كريستاليزاسيون و جامد شدن روغن ها طي ذخيره سازي كوتاه مدت            

 به گونه اي انتخاب شده انـد كـه كمتـرين اثـر تخريبـي را بـر روي                    ي موجود در جدول    دماها  و شوددر نظر گرفته    يك  
  .د نروغن داشته باش
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                                                                                                ١٢ 
 

   ذخيره سازيهنگامميزان درجه حرارت روغن ها 
  

   )C˚( حداكثر دما    )C˚( حداقل دما   روغن خام
  دماي محيط  اي محيطدم  روغن تخم پنبه
  دماي محيط  دماي محيط  روغن سويا

  دماي محيط  دماي محيط  روغن آفتابگردان
  دماي محيط  دماي محيط روغن ذرت

  دماي محيط  دماي محيط   انگورهستهروغن 
  دماي محيط  دماي محيط  ) اسيد اروسيك كم با( لزا  كروغن 

  دماي محيط  دماي محيط  روغن بادام زميني
  دماي محيط  دماي محيط  روغن كنجد
  دماي محيط  دماي محيط  روغن گلرنگ
  دماي محيط  دماي محيط  روغن پسته
  دماي محيط  دماي محيط روغن زيتون
  32  27  روغن نارگيل
  40  32 روغن پالم خام
  دماي محيط  دماي محيط روغن كره كاكائو

  
  .  درجه سانتيگراد را شامل مي شود 25 تا 20دماي محيط مندرج در جدول فوق محدوده دمايي محيط معتدل بين 

  
  توليد روغن خام سالن هاي  ـ 4 ـ 2 ـ 4
  
  ) بوجاري ، پخت و استخراجشامل (   سالن هاي توليد  ـ1  ـ 4 ـ 2 ـ 4
  
   ـ  سالن كنجاله2  ـ 4 ـ 2 ـ 4
  
 ـ3  ـ  4 ـ  2 ـ  4  مـي بايـست داراي   )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعـي   (   سالن پركن و بسته بندي 

  .  باشد  GMPو شرايط لازم اصول  ويژگي 
  
  )درصورت توليد ظروف در كارخانه (   سالن توليد ظروف بسته بندي  ـ4  ـ 4 ـ 2 ـ 4
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                                                                                                ١٣ 
 

    تجهيزات خط توليد ـ 5
محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول نهايي ذكر   

  . در استانداردهاي معتبر و با ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايدشده
  
     گياهي از ميوه حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد روغن ـ 1ـ   5

  مخزن ميوه  .1
  Belt Elevatorميوه ) ضد اسيد ( نوار بالابرنده  .2
  Defoliatorدستگاه برگ گير  .3
 Washing Machineدستگاه شستشوي ميوه  .4
  دستگاه سنگ گير .5
    Screw Elevatorبالا برنده ميوه شسته شده به آسياب  .6
 Crusher Modآسياب  .7
  ) يا تغار خمير مجهز به گرم كن  ( Kanderدستگاه ورزدهنده  .8
   Feeding Monopumpدستگاه مونو پمپ  .9

 )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي  (  Decantدستگاه كلد پرس  .10
 )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي (  Centrifugal Separatorsتگاه سانترويفوژ دس .11
  )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي ( دستگاه پركن  .12
  )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي ( دستگاه دربند  .13
  )ن بكر يا طبيعي جهت واحدهاي توليد كننده روغ( دستگاه برچسب زني و چاپگر  .14
 )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي ( دستگاه شيرينگ يا كارتن گذاري  .15
 مخزن حلال .16
 دستگاه پرس روغنكشي   .17
  Screw Conveyorنوار حمل كنجاله  .18
 Economiserدستگاه پيش گرم كن روغن استخراجي با حلال   .19
  Evaporatorدستگاه تبخير كننده حلال  .20
 Condensorكننده حلال دستگاه تقطير  .21
 Oil Dryerدستگاه خشك كننده روغن  .22
  Oil Coolerدستگاه خنك كننده روغن  .23
 دستگاه صافي روغن شامل توري و لرد گير  .24
   Collection Oil Tanks) استيل(تانك جمع آوري روغن  .25
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                                                                                                ١٤ 
 

    گياهيدانهاز حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد روغن  ـ  2ـ  5 
  Conveyerنوار ناقل دانه  .1
  Belt Elevator دانه) ضد اسيد ( نوار بالابرنده  .2
  مخزن دانه  .3
 :بوجاري شامل دستگاه  .4
  جدا كننده سنگ ، شن ، چوب و آهن الك هاي  . 1 . 4
  stripper دستگاه پوست كن . 2 . 4
  Linterدستگاه كرك گير  . 3 . 4
  Cyclon دستگاه غبارگير . 4 . 4
  Crackerمغز شكن  دستگاه  .5
 )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي  (  Decantاه كلد پرس دستگ .6
 )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي  ( Centrifugal Separatorsدستگاه سانترويفوژ  .7
  )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي ( دستگاه پركن  .8
  )ر يا طبيعي جهت واحدهاي توليد كننده روغن بك( دستگاه دربند  .9

  )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي ( دستگاه برچسب زني و چاپگر  .10
 )جهت واحدهاي توليد كننده روغن بكر يا طبيعي ( دستگاه شيرينگ يا كارتن گذاري  .11
 Cooker ديگ پخت  .12
 Flakerدستگاه فلس كن  .13
 مخزن حلال .14
 دستگاه پرس روغنكشي   .15
  Screw Conveyorنوار حمل كنجاله  .16
 Economiserدستگاه پيش گرم كن روغن استخراجي با حلال   .17
 Evaporatorدستگاه تبخير كننده حلال  .18
  Condensorدستگاه تقطير كننده حلال  .19
 Oil Dryerدستگاه خشك كننده روغن  .20
  Oil Coolerك كننده روغن دستگاه خن .21
 دستگاه صافي روغن شامل توري و لرد گير  .22
   Collection Oil Tanks) استيل(تانك جمع آوري روغن  .23
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                                                                                                ١٥ 
 

   آزمايشگاهها  ـ 6
كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شده ازطرف وزارت     

  .بهداشت باشد
  
   و شيميايي مورد نيازي  حداقل آزمايشات فيزيكـ1 ـ 6

  بررسي محصول از نظر
  رنگ و بو و طعم  .1
  ) روغن مايع ( شفافيت  .2
   يد صابونعد .3
  عدد يدي  .4
  عدد پراكسيد .5
  عدد اسيدي  .6
  اندازه گيري نقطه ذوب  .7
  اندازه گيري ضريب شكست .8
  )روغن زيتون ( اندازه گيري ضريب خاموشي  .9

  ) درصد وزني آب باقيمانده ( اندازه گيري رطوبت  .10
  اندازه گيري مواد غير قابل صابوني شدن  .11
  اندازه گيري وزن مخصوص  .12
  )منظور سنجش دوام روغن و زمان ماندگاري آنبه  ( اندازه گيري مقاومت .13
  اندازه گيري نقطه اشتعال و نقطه دود .14
     تست سرما  .15
   )  و آرسنيك آهن مس ، ، سرب(  سنگين اندازه گيري فلزات .16
   آزاداندازه گيري درصد اسيدهاي چرب .17
 اندازه گيري استرول ها  .18
  اندازه گيري پروفايل اسيدهاي چرب .19

  
  د نياز در آزمايشگاه شيمي  حداقل مواد شيميايي مور

   با توجه به نوع روش مورد استفاده  وكليه مواد مورد نياز مطابق با نوع محصول و استاندارد مربوطه    
  
  
  

  شيمي  حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز درآزمايشگاه ـ2 ـ 6
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                                                                                                ١٦ 
 

  
  : ـ  ظروف شيشه اي ضروري شامل 1 ـ 2 ـ 6

  بشر در اندازه هاي مختلف  .1
  در اندازه هاي مختلفارلن ماير  .2
  بالن ژوژه در اندازه هاي مختلف .3
  استوانه مدرج در انداز ه هاي مختلف .4
  لوله آزمايش در اندازه هاي مختلف .5
  پيپت در اندازه هاي مختلف .6
  بورت در اندازه هاي مختلف .7
  قيف در اندازه هاي مختلف .8
  قيف دكانتور  .9

  ) سنگ جوش ( پرل شيشه اي  .10
  

  :شامل  ـ  ملزومات ضروري 2 ـ 2 ـ 6
  پوار .1
  ) آب فشان ( پي ست  .2
  پنس و قيچي  .3
  انواع گيره  .4
  انبرك .5
  )قاشقك ( اسپاچول .6
  پايه بورت  .7
  كاغذ صافي  .8
  فويل آلومينيومي  .9

  كپسول چيني و هاون چيني  .10
  ماسك دهني ، عينك ايمني و كپسول آتش خاموش كن  .11

  

  : دستگاههاي ضروري شامل  ـ 3 ـ 2 ـ 6
   گرم 1/0ترازوي ديجيتالي با دقت  .1
   گرم 001/0رازوي ديجيتالي با دقت ت .2
  ترمومتر .3
  پيكنومتر .4
  تايمر  .5
   درجه سانتيگراد 105آون با دماي حداقل  .6



 
 Fdop27075v1                                      جمهوري اسلامي ايران                                                         

  اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي            معاونت غذا و دارو      وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي
   گياهيحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع روغنهاي خوراكي خام

  
 

                                                                                                ١٧ 
 

  آب مقطر گيري .7
 دستگاه تعيين نقطه ذوب  .8
  دستگاه سانتريفوژ .9

  دستگاه رفراكتومتر .10
   Rancimat دستگاه مقاومت سنج .11
  )ويسكومتر( دستگاه ويسكوزيمتر .12
 GCدستگاه  .13
 )زه گيري ويتامين ها جهت اندا (  HPLCدستگاه  . 14
 Flashpointدستگاه اندازه گيري نقطه اشتعال  .15
 Spectrometerدستگاه  .16
 Atomic Absorption Spectrometerدستگاه  .17
  ) جهت تبخير حلال ( دستگاه روتاري  .18
   Tintometerدستگاه رنگ سنج .19
   Refrigrated Bath / Circulator  حمام آبي داراي سرد كن .20
 NMRدستگاه  .21
  هات پليت .22
  وره الكتريكي ك .23
  بن ماري  .24
  شيكر لوله  .25
  پمپ خلاء  .26
 يخچال .27

   

   1يادآوري 
كليه توليد كنندگان موظف اند در صورت وجود استانداردهاي مربوطه ، ويژگـي هـاي فـرآورده هـاي خـود را                        

وين در صورتي كه استانداردهاي مربوطه هنـوز تـد  .  مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردها مورد آزمايش قرار دهند   
  . نشده باشند توليد كنندگان مي بايست براساس روش هاي تاييد شده توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي عمل نمايند

  
   2ياد آوري 

واحد توليدي جهت انجام آزمون هاي داخلي خود نظير اندازه گيري آنتـي اكـسيدان هـا ، ويتـامين هـا ، تركيـب                            
 ، مـي توانـد از دسـتگاههاي آزمايـشگاهي و تجهيـزات               طـي قـرار دادي     ين، استرول هـا و فلـزات سـنگ         اسيدهاي چرب 

  .  واحدهاي توليدي مجهز، استفاده نمايد
   ضوابط حداقل شرايط لازم جهت حمل و نقل روغن خام   ـ7
   )1385 سال 8645استاندارد ملي ايران به شماره ( 
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                                                                                                ١٨ 
 

  
  : كاميون هاي حمل مواد اوليه ـ  1ـ  7

        ل درخـشكي هـا بكـار       ـق ـجهـت حمـل و ن      ،   )   ISD ( ي جاده اي وريلي و كانتينرهـاي حمـل مـايع فلـه              تانكرها             
  درجائيكه حمل و نقل روغن خوراكي مورد نظر است تانك ها از جنس استيل زنگ نزن يا استيل معمـولي يـا                        .مي روند 

ه شـده و نظافـت و ضـد         دوليه طراحي و استفا    اين كاميون ها اختصاصاً براي حمل مواد ا        .وكسي است   پپوشش رزين ا  
كـه در آن نـوع روغـن ، تـاريخ            تانكرها بايد شناسنامه حمل كالا داشته باشـند        . عفوني در آنها به آساني صورت گيرد      

  .تاييد شده باشد) فروشنده (بارگيري و تخليه، مبدا و مقصد قبلي نوشته شده و توسط ارسال كننده 
  
  تانك ها  ـ   2 ـ 7
  

  

  تانك هاي انبار خشكي  ـ  1 ـ 2ـ  7
  .  عمل مي شود 1 ـ 3 ـ 2 ـ 4مطابق توضيح مندرج در بند    

  
  

  تانك هاي كشتي  ـ  2 ـ 2 ـ 7
تانك هـاي بـا    . باشند مي   تانك هاي كشتي از لحاظ ساختاري متفاوت بوده و داراي پمپ و خطوط لوله مجزا                     

 شـده و   پوشـانيده    جهـت تمـاس بـا مـواد غـذايي         دگي با مواد مناسب     ورــاستيل معمولي بايستي جهت جلوگيري از خ      
د نـامطلوب  به پوشش ها در اثـر اسـتفاده از مـوا          يبآس . هيل مي نمايد  مذكور را تس   موارد   ضد زنگ استفاده از استيل    

 قبل از هر گونه حمل و نقل روغن بايستي كليـه قـسمت هـاي كـشتي مـورد                     و جهت شستشو باعث خوردگي مي گردد     
  . سي قرار گيردبازر

  
  جنس تانك ها ـ 3 ـ 7

 بايستي از مواد بي اثر ساخته شده و مناسب براي سطوح درگير با مواد غذايي            جنس مواد در تماس با روغن            
  .  استيل ضد زنگ بهترين گزينه جهت ساخت تانك ها مي باشد.  باشند

.  رزيـن هـاي اپوكـسي فنوليـك پوشـيده شـده باشـند             تانك هاي استيل معمولي ترجيحاً بايستي از مواد بي اثر مانند            
 ،ن اسيد چرب آزاد بـالا      و درحضور روغن هاي خام با ميزا       بودهپوشش سيليكات روي مي تواند داراي اثرات جانبي         

مس و آلياژهاي آن نبايـد  .  محدوده دمايي بايد هنگام استفاده از پوشش ها رعايت گردد. فساد اتفاق افتد    ممكن است   
 فلكه ها و كويـل هـاي حرارتـي مـورد           ها و چربي ها و سيستم ارتباطي         جهيزات انبار و حمل و نقل روغن      درساخت ت 

ستن آن  وسايل شيشه اي درجايي كه شك ـبكار بردن استفاده شده ودماسنج هاي جيوه اي نبايد   .  استفاده قرار گيرد  
  . ي روغن هاي خام قابل پذيرش است  خطوط لوله استيل معمولي برا. ممنو ع است باعث آلودگي محصول مي شود

  تجهيزات گرمايي تانك ها  ـ 4 ـ 7
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 بالا كه در دماي معمـولي شـكل ظـاهري جامـد و نيمـه جامـد دارنـد                  براي روغن هاي با ويسكوزينه       تانك ها        
كويل هـاي گرمـاده      . بايستي مجهز به سيستم گرمايش باشند تا محصول مايع بصورت همگن حمل و بارگيري شود              

اين تجهيزات همچنين نبايد باعـث   .  و نبايد از جنس آلياژهاي داراي مس باشندبوده ضد زنگ بايستي از جنس استيل     
  : وسايل مناسب عبارتند از .  آلودگي محصول شوند

ور مكانيكي يا توسط پمپ جابجـا       مايع اطراف كويل ها بايستي  بط       ولي     روش خوبي است      C  80˚گرمايش با آب     . 1
 . دشو

.   درجه سانتيگراد مي تواند مورد استفاده قرار گيـرد 127 و دماي Kg/cmz 1/5گرمايش با بخار با فشار بالاتر از  . 2
) .  سـانتيمتر    30 الـي    15ترجيحـاً   (  سانتيمتر از كف تانك فاصله داشته باشند         5/7كويل هاي گرمايش بايستي حدود      

.   متر مربع بـرتن از ظرفيـت تانـك را پوشـش دهنـد              50/0 الي   1/0كويل هاي حرارتي    بايستي منطقه   براي اين منظور    
 بخـار جلـوگيري بـه عمـل آيـد و نـشتي              كنـدانس طول نهايي كويل بايد به دو يا چند قسمت مجزا تقسيم گـردد تـا از                 

ز اگر چه آب داغ يا بخار آب ترجيح دارد اما مي توان از ساير مواد غير مضر ديگر ني ـ            .  بلافاصله قابل تشخيص باشد   
   . استفاده نمود

  
   كنترل دما -5 -7

 تا   به سنسورها و وسايل كنترل باشند      ، بايستي مجهز   همه كشتي ها و تانك هاي ذخيره يا تجهيزات گرمايش                   
   . دراين حالت ثبت تغييرات دما و كنترل آن بسيار مفيد خواهد بود.  كنترل نماينداعلام و بتوانند بطور خودكار دما را 

  
   حفاظت از نفوذ هوا ـ 7-6

پركـردن و   .  د كه از اختلاط روغـن بـا هـوا جلـوگيري شـود             نخطوط لوله و اتصالات به گونه اي طراحي شو                  
قبل از اينكار تمام مجراها بايستي توسط گاز بي اثر .  تخليه روغن بايستي از نقاطي نزديك كف تانك ها صورت گيرد    

  . پر شوند
  
   ي اثرحفاظت گاز ب ـ 7 ـ7 

ذخيره به مدت   درهنگامكشتي و تانكهاي ذخيره مورد استفاده براي محصولات با كيفيت بالا  فضاي خالي         
  .پر مي شوندطولاني ترجيحاً با گاز بي اثر 

  
  شلنگ هاي قابل انعطاف ـ 8 ـ 7

 انتخاب گردد كه به آساني قابل        اي ازهتماماً بايد از مواد بي اثر بوده و طول آن به اند           شلنگ هاي قابل انعطاف              
   رابـط     و  )يـا سـربندي شـوند       (   رشلنگ ها بايستي درهنگام عـدم اسـتفاده پوشـانده شـوند           ـسدو   . دنشستشو باش 

  .  باشدضد زنگ يا استيل مجاز براي مواد غذاييشلنگ ها بايستي از جنس مواد 
  
 بارگيري و تخليه دماي   ـ 9 ـ 7 
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،   موجود در مخازن نگهداري ، مخـازن سـاحلي          روغن  گرانروي زياد  موجب دهي قبل از انتقال روغنها       گرما              
 آنهـا را بايـد بـه آرامـي حـرارت             لذا مي شود  مخازن كشتي و مخازن حمل جاده اي ، ريلي و يا حمل بوسيله كاميون             

ر زمـاني بگونـه اي محاسـبه شـود كـه            شروع حرارت دهي درمخازن بايد از نظ       .  كاملاٌ يكنواخت گردد   روغندهيم تا   
 ) نبايـد كـرد     روغـن را بـسرعت گـرم        .   (  درجه سانتيگراد نباشـد      5، بيش از      ساعت 24حداكثر افزايش دما درطول     

بيـشتر شـود تـا بدينوسـيله از     )  بـار  5/1معـادل  ( كال  كيلـو پاس ـ  150درصورت  استفاده از بخار، فشار آن نبايد از          
 قبل از شروع حرارت دهي روغن درون مخزن بايـد تـا ارتفـاع                و ه موضعي جلوگيري شود   حرارت دهي بيش از انداز    
 . سـانتيمتري كويـل هـا انجـام نگيـرد      30 دماها بايـستي در فاصـله اي كمتـر از         خواندنو   بالاتر از كويل ها پر باشد     

اي با نقطه ذوب  بالا ، دماهاي  درحاليكه براي روغن ه، مي روداي موارد با نقطه ذوب پايين بكاردماهاي  پايين تر بر   
درشـرايط  .  ميانگين دماهاي خوانده شده توجه داشت دماي بارگيري يا تخليه بايستي به     جهت  .  بالاتر ضروري است  

لولـه هـاي انتقـال      يستي دربيشترين حد متناسب با نـوع روغـن باشـد تـا از گرفتگـي                 آب وهوايي سرد دماي تخليه با     
  )فحه بعد صمطابق جدول ( .جلوگيري شود
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  ميزان درجه حرارت روغن ها درحين ذخيره سازي، انتقال ، بارگيري و تخليه
  

  بارگيري و تخليه  نگهداري و حمل روغن فله
  نوع روغن

   )C˚( حداكثر   )C˚( حداقل    )C˚( حداكثر    )C˚( حداقل 
  25  20  دماي محيط  دماي محيط  روغن تخم پنبه
  25  20  طدماي محي  دماي محيط  روغن سويا

  20  15  دماي محيط  دماي محيط  روغن آفتابگردان
  20  15  دماي محيط  دماي محيط روغن ذرت

  20  15  دماي محيط  دماي محيط   انگورهستهروغن 
  20  15  دماي محيط  دماي محيط  كلزاروغن 

  25  20  دماي محيط  دماي محيط  روغن بادام زميني
  20  15  دماي محيط  دماي محيط  روغن كنجد

  20  15  دماي محيط  دماي محيط  رنگروغن گل
  20  15  دماي محيط  دماي محيط روغن زيتون
  45  40  32  27  روغن نارگيل
  55  50  40  32 روغن پالم

  45  40  32  27  روغن هسته پالم
  70  60  45  40  پالم استئارين
  35  32  30  25  پالم اولئين

  
   مراحل بارگيري و تخليه ـ  10 ـ 7

، بايـد جداگانـه نگهـداري       ) اكـسيداتيو   (بـويژه از نظركيفيـت    متفاوت  و با درجات خلوص     روغن هاي مختلف               
هنگامي كـه تعـدادي محـصول       . شوند تا از پمپ كردن  روغن تازه به روغن كهنه به علت اكسيداتيو آن اجتناب گردد                  

ستي سيـستم كـاملاً      باي ـ   تعويض محصول    زمان  بين له هاي انتقال جابجا مي گردند در      توسط يك سيستم مشترك لو    
  .   ها به حداقل برسدي به دقت انتخاب گردد تا ناخالصتميز گردد و ترتيب بارگيري و تخليه

  : ذيل بايستي مورد نظر قرار گيرد اصول
  .  روغن كاملاً تصفيه شده قبل از روغني كه بخشي از آن تصفيه شده پمپ گردد . 1
 . شودروغن نيمه تصفيه شده قبل از روغن خام پمپ . 2
 .  بايستي آخر از همه پمپ شوندبا اسيديته بالااسيدهاي چرب يا روغن هاي  . 3
  .  نهايت دقت بايستي براي جلوگيري از تبادل ناخالصي بين روغن هاي اسيد لوريك و غير لوريك انجام گردد . 4
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   نظافت ـ 7-11
ت نظافت ، سيستم بايستي تخليه و قبل از   درصورت استفاده از بخار يا آب جه       علاوه بر مسائل  فوق الذكر ،          

يك سيستم جابجايي لوله هاي انتقال بايستي براي هر واحـد ذخيـره سـازي تهيـه و                  .  انتقال روغن كاملاً خشك شود    
، تمام سطوح درتماس با آنهـا بايـستي كـاملاً            اگر دتر جنت يا مواد قليايي مورد استفاده قرار مي گيرند          .  نصب گردد 

  . و شوند تا هيچگونه ناخالصي باقي نماندآبكشي و شستش
  
   مجموعه حمل ونقل نگهداري ـ 12 ـ 7

فلكـه هـاي تنظـيم      شـيرهاي تخليـه ،      بازبيني هاي منظم در فواصل تعيين شده انجام گيرد كه شامل عملكرد                 
جهيـزات تـوزين و     دماسنج هاي ثبات ت    ، دماسنج ها ، ترموستات ،        بخار هاي   شيرهاي تامين بخار و تله      ،  فشار بخار   

  .   مي باشد…  وهرنوع دستگاه اندازه گيري از لحاظ عملكرد و دقت پمپ ها 
  
   سيستم شناسايي ـ 7-13

خطوط لوله و تانك هاي ذخيره وجود بايستي يك سيستم شناسايي و علامت گذاري روشن و واضح براي               
 بايد براساس تاريخ شارژ مقدارآن ، ودشارژ براي مخازن بوده  به اين معنا كه داراي شناسنامه شارژ و.داشته باشد

  .تنظيم شود...  نوع روغن و،تاريخ تخليه آن ، نمودار جمع و تفريق مقدارداخل مخزن
 


