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پیش گفتار
غلّه در زبان فارسی به معنی گندم، برنج، تجو، ارزن، ذرت، چاودار و تریتیکال: است، ، «غلات از حبوبات و نقود و جزء آن از گیاهان تیرۀ گندم میان که دانه برخی را آرد کرده و به مصرف می رسانند مثل گندم و برخی را آرد نکرده به مصرف می رسانند مثل برنج و ذرت و برخی را به مصرف خوراک دام و طیور می رسانند مثل جو، چاودار و ارزن
غلات از اولین غذاهای شناخته شده بشر بوده که از زمانهای بسیار کهن تا کنون همواره نقش بسیار مهمی در اقتصاد و تغذیه مردم دنیا بویژه کشورهای در حال توسعه داشته است، 

ناپلئون علت اصلی شکست خود را در جنگ، نرسیدن به موقع نان به سربازان می داند معروف است که در تمامی جنگها حرف اول را اسلحه می زند اما حرف آخر را همیشه نان می زند.
در کشور ما، نان به تنهایی 80% از غذای مردم را تشکیل می دهد، و 80% از کل زمین های قابل کشاورزی کشور را مزارع گندم و جو تشکیل می دهد که جمعاً بالغ بر 000/500/5 هکتار است و [image: image2.png]
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 آبی است.
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1-2. تاریخچه گندم
منشاء گندم به درستی روش نیست0کاوش های باستان اخیر نشان داده است که گونه های گندم وحشی از حدود 15000 سال پیش از میلاد در مصر و بین النهرین می روییده است.
بیشتر پژوهشگران منشاء گندم را جنوب غربی آسیا دانسته اند و تا آنجا که به کشور عزیزمان مربوط می شود نمونه های گندم در کاوش های باستان شناسی دامغان کشف شده که نشانه قدمت این گیاه در آن منطقه است.
همچنین در غارهای نزدیک دریاچه خزر و همدان دانه های گندم به دست آمده است و باستان شناسان عقیده دارند که گندم ازحدود پنج تا شش هزار سال پیش از میلاد در این مناطق کشت می شده است، 
2-1. گیاه شناسی گندم
گندم. جزو گیاه گلدار زیر شاخه نهان دانه گان، در رده گیاهان تک لپه ای، در راسته گلو می فلورا در تیره یا فامیل Gramineae یا Poaceae ، و جنس Triticum است.
تعداد گونه های شناخته شده گندم متجاوز از 3000 است، از بین این تعداد سه گونه در تجارت بین المللی دارای اهمیت بیشتری می باشند که هر سه از جنس تریتیکوم هستند.
تریتیکوم و ولگار در مجموع مهم ترین گندم مورد استفاده آسیاب داران تولید آرد مناسب جهت تولید نان است.
3-1. مشخصات فیزیکی دانه گندم
متوسط طول دانه گندم 6 میلیمتر (3 تا 10)، عرض 8/2 میلیمتر (3 تا 5)، ضخامت 3/2 میلیمتر و بیضی شکل است که یک طرف آن صاف و دارای برآمدگی است و طرف دیگر آن دارای شکافی در تمام طول دانه است، دانه گندم به طور مشخص از سه قسمت آندوسپرم، پوسته و جوانه تشکیل شده است.
1-3-1. آندوسپرم
83% وزن دانه را تشکیل می دهد و قمست عمده ترکیب آن نشاسته است. آندوسپرم دارای ساختمان یکنواختی نیست و هر چه به مرکز دانه نزدیک شویم میزان پروتئین کم تر می شود و در قسمت مرکزی دانه مقدار پروتئین حدود 5/7% است در حالی که مقدار پروتئین در قسمت های نزدیک پوسته خارجی به حدود 5/15% می رسد،0
2-3-1. پوسته خارجی
پوسته خارجی گندم جمعاً حدود 5/14% از وزن دانه را تشکیل داده و از چند لایه نازک و متمایز به شرح زیر تشکیل شده است.
1-2-3-1. سه لایه جدا به اسامی پریکارپ که بیشتر ناخالصی ها جذب آن می شوند، و پروتئین آن بدون گلوتن است.
2-2-3-1. Testa: پوسته ثانویه و نازکی است که رنگدانه ها در آن قرار دارد و غیر قابل نفوذ رطوبت است و آن را پوشینه دانه هم می نامند 0
3-2-3-1. لایه روی آندوسپرم که کم و بیش غیر قابل نفوذ رطوبت است و آندوسپرم را در برابر رطوبت حفظ می نماید. 

4-2-3-1. لایه آلرون که سطح خارجی آندوپسرم را مانند غلافی در بر می گیرد و در واقع جزء آندوسپرم است ولی آن را می توان همراه پوسته جدا کرد وجود این لایه را آرد از کیفیت نانوایی و ارزش غذایی محصول حاصل از آرد می کاهد و بنابراین لازم است هنگام آرد سازی آنرا حذف نمود.
3-3-1. جوانه
جوانه حدود 5/2% از وزن دانه را به خود اختصاص می دهد و دارای اسیدهای چرب غیر اشباع و فعالیت آنزیمی شدید است، بنابراین وجود آن در آرد موجب فساد و واکنش های پیش بینی نشده حین تولید فرآورده های گوناگون است، ، و در کیفیت نانوایی آرد اثرات نامطلوبی دارد 0
4-1. طبقه بندی گندم از نظر جنبه های صنعتی
گندم را از نظر تناسب آن برای تولید آردهای مختلف صنعتی و همچنین ویژگیهای فیزیکی و شرایط کاشت به چند دسته تقسیم می کنند:
1-4-1. گندم قرمز بهاره
گندم قرمز بهاره، برای تولید نانهای مختلف مناسب بوده و دارای 9 تا 13% پروتئین است.
2-4-1. گندم نرم قرمز زمستانه
گندم نرم قرمز زمستان، برای تولید کیک و بیسکویت مناسب است.
3-4-1. گندم سفید (سخت و نرم)
گندم سفید (سخت و نرم)، بیشتر برای تولید فرآورده های قنادی مناسب است (جدول 1-1)
4-4-1. گندم مخلوط
این امکان را به دست می دهد که بتوان آرد با هر نوع ویژگی مورد نظر را تولید نمود.
واژه نرم و سخت مربوط به قوام خمیر حاصل از آرد است، آرد گندم سخت برای نان و ماکارونتی و آرد گندم نرم برای کیک و شیرینی مناسب است.
در مجموع برای هر یک از فرآورده های گندم گونه یا گونه های ویژه ای مناسب تر است و در این مورد تناسب گونه مهم است نه کیفیت.
5-1. عوامل مؤثر در کیفیت گندم
خاصیت گندم در درجۀ اول تحت تأثیر عواملی مانند شرایط جوی محل کاشت، اصلاح نبات، عوامل ژنتیکی مربوط به هر گونه و عوامل فرعی دیگری مانند انواع کود، نوع برداشت، نحوه جا به جایی، شرایط انبار یا محل نگهداری، آفات کشاورزی و انباری قرار می گیرد. هر یک از این عوامل و تغییرات می توانند به نحوی کیفیت محصول را تحت تأثیر قرار دهند. .
سختی دانه: آرد مناسب برای تولید نان بیشتر از گندم سخت تهیه می شود زیرا دارای مقدار پروتئین بیشتری است و گلوتن آن مرغوب تر است، از طرفی سختی دانه خود یکی ازعوامل موثر در کیفیت است، گندم سخت آردی به دست می دهد که دارای حالت زبر و دانه ای می باشد که برای تولید نان مطلوب است.
دانه های آسیب دیده: دانه گندم حتی پیش از برداشت در مزرعه در اثر عوامل گوناگون مانند آفات و بیماری های مختلف، سبز شدن و غیره ممکن است آسیب ببیند، در طی درو کردن و خشک کردن و همچنین در طی جا به جایی و انبار کردن محصول این آسیب ها زیادتر می شوند.
6-1. بذر علف های هرز
در مزارع گندم گونه های بسیاری از علف های هرز شده کرده و هنگام برداشت گندم وارد محصول شده و موجب تغییرات نامطلوبی در ویژگی های حسی فرآورده های حاصل از گندم و اختلال در سلامت مصرف کننده می شوند
7-1. بیماری های گندم
طی زمان رشد گیاه و تکامل دانه گندم، عوامل بیماری زای زیادی ممکن است به آن حمله کرده و به نوعی موجب افت کیفیت آن شوند، مهم ترین آنها عبارتند از:
1-7-1. زنگ گندم
زنگ گندم دارای گونه های زنگ زرد، زنگ قهوه ای و زنگ سیاه است که روی غلات برگ، ساقه و سنبله رشد کرده و لکه های رنگی ایجاد می کند. 

2-7-1. ناخنک
عامل ایجاد ناخنک قارچ کلاوی سپس است که سموم آلکالوییدی خطرناک مانند اگورت و ارگوترین سنتر می کند.
8-1. عوامل شیمیایی موثر در کیفیت گندم
1-8-1. رطوبت
مقدار رطوبت موجود در گندم یکی از مهم ترین عوامل موثر و کیفیت آن است، زیرا مقدار مواد خشک دانه بستگی به مقدار رطوبت دارد، در نقاط مرطوب بیشتر رطوبت گندم حدود 14% و در نقاط خشک حدود 8% است ،. عیب گندم خشک این است که مشروط کردن آن پیش از آسیاب کردن بنحو شاسیته ای صورت نمی گیرد و در طی آسیاب کردن مشکلاتی را بوجود آورده و بعلاوه آرد حاصل از کیفیت پایین تری برخوردار است.
2-8-1. مقدار پروتئین
مقدار پروتئین گندم بین 20-6% متفاوت است ، برای تولید نان های تخمیری مقدار پروتئین 12% لازم است. 

3-8-1. کیفیت پروتئین
پروتئین گندم بویژه پروتئین آندوسپرم از نظر تغذیه ای دارا ی ارزش بالایی است،از نظر تکنولوژی پخت هم ویژگی های فیزیکی آندوسپرم پروتیئن ها دارای اهمیت است که مربوط به گلوتن آن می باشد. کیفیت گلوتن گندم تابع عوامل مربوط به گونه آن است.
4-8-1. اسیدیته چربی
در طی نگداری غلات در انبارهای غیر فنی و شرایط  نامناسب تغییرات شیمیایی زیادی در آنها رخ می دهد که از همه مهمتر شکسته شدن چربی به اسیدهای چرب در اثر آنزیم لیپاز است، اسیدیته چربی گندم تازه و سالم حدود 20 است در حالی که گندم فاسد شده یا در حال فساد اسیدیته چربی حدود 100 و بیشتر دارد.
9-1. جنبه های صنعتی ترکیبات گندم

1-9-1. کربوهیدارت ها
نشاسته: نشاسته نوعی پلی ساکارید است که در شرایط عادی در آب نامحلول است اما در آب داغ، آب جذب کرده و متورم شده و می ترکد این پدیده را ژلاتینه شدن نشاسته Gelatinization نامند. نشاسته خالص در دمای 60 تا 75 درجه سانتیگراد ژلاتینه می شود اما برای ژلاتینه شدن نشاسته خمیر دمای بالاتری لازم است مقدار آب موجود در محیط هم در زمان ژلاتینه شدن نشاسته مؤثر است و در عمل برای این منظور مقدار آب در خمیر آن زمان ژلاتینه شدن را کوتاه می کند و بالاخره حضور نمک هم موجب بالا رفتن دمای ژلاتینه شدن نشاسته می شود.نشاسته گندم حدود یک سوم وزن خود آب جذب می کند، و در اثر جذب آب متورم می شود.

2-9-1. گلوتن
گلوتن از دو قسمت، یکی غیر محلول در الکل و دیگری قابل هضم یا محلول در الکل  که شامل گلوتنین 0گلیادین است گلوتنین و گلیادین حدود 80% پروتئین گندم را تشکیل می دهند و مقدار سایر پروتئین ها مانند آلبومین و گلوبولین کم و حدود 20% است. 
گلوتن مهم ترین عامل در یکنواختی حجم و بافت، بازدهی و جذب آب و قابلیت نگهداری گاز، زمان قابلیت نگهداری، طعم و مزه، بالا بردن میزان مواد افزودنی برای بهبود کیفیت در فرآورده های آرد گندم است.گلوتین ، بخش الاستیک و چسبیده شبکه گلوتن در خمیراست به همین جهت به خمیر حالت سفتی و قوام می بخشد. 
3-9-1. چربی ها
مقدار چربی موجود در جوانه گندم 11-6% است که 84% آن غیر اشباع است، مقدار چربی پوسته و آندوسپرم به ترتیب 6-3% و 8/0 تا 5/1% و در مجموع دانه حدود 2% است چربی گندم بیشتر از چربی های ساده یا تری گلیسریدها و اسیدهای چرب است که وقتی بوسیلۀ اتر استخراج شود
4-9-1. آنزیم های گندم
مهم ترین آنزیم های گندم و آرد آنزیمهای آلفا و بتا آمیلاز و بیشتر در جوانه وجود دارند، برای به دست آوردن آنها می توان مالت را با الکل 20% استخراج نمود. اما چنانچه آلفا آمیلاز بیشتر از حد لازم باشد مطلوب نیست و موجب چسبندگی خمیر می شود. 
5-9-1. مواد معدنی گندم
مواد معدنی موجود در آرد گندم از عناصر، کلیسیم، پتاسیم، فسفر، گوگرد، منیزیوم، سلنیوم، آهن منگنز، روی، مس، نیکل ، کبالت، سیلسیوم، فلوئور، وانادیوم وحتی مقدار ناچیزی ارسنیک تشکیل شده است.
10-1. نگهداری گندم
نگهداری گندم باید به نحوی انجام گیرد که ویژگی های مطلوب دانه حفظ شود زیرا در فاصله برداشت گندم تا مصرف آن برای تولید آرد، ممکن است توسط عوامل مختلف آسیب ببینید و یا بکلی فاشد شود. مهمترین عواملی که در طول زمان نگهداری گندم می توانند به آن آسیب برسانند عبارتند از:
1-10-1. آلودگی به آفات انباری
آفات انباری، بویژه گونه های Trogoderma granarium, Sitotroga Cerealella و Triboium Sitophius granarius، و غیره که آلودگی گندم به هر یک از این عوامل پس از مدت کوتاهی منجر به خسارت بسیار زیادی می شود، این آفات قسمت عمده ای از گندم را به مصرف تغذیه خود می رسانند و باقیمانده را به بقایای اندامهای خود و میکروازگانیسم ها آلوده می نمایند.
2-10-1. میکروارگانیسم ها
میکروالکانسیم ها بویژه کپکها روی سطح و داخل دانه جایگزین شده و طی زمان نگهداری گندم اگر رطوبت آن از 14% تجاوز کند و یا در شرایطی که رطوبت نسبی هوا بالا است نگهداری شود روی دانه ها رشد کرده و مقدار زیادی از آن را فاسد و از حالت قابل استفاده خارج نموده و مقداری را به سموم خود (Mycotoxines) آلوده می نمایند

3-10-1. حیوانات موذی

حیوانات موذی نظیر موش خانگی، موش صحرایی خاکستری و سیاه که در انبارهای غیر فنی به گندم حمله می کنند مقدار زیادی از گندم را مصرف کرده و باقیمانده را به فضولات دستگاه گوارش و بقایای اندام های خود آلوده می نمایند.
4-10-1. جوانه زدن دانه

افزایش دما و رطوبت در دانۀ گندم از هر راه کا اتفاق افتد موجب فعال شدن آنزیم های موجود در دانه شده و جوانه زدن آن را در پی دارد. در اثر عمل مقدار زیادی از انرژی هدر می رود و سیستم های آنزیمی دانه که نقش بسیار مهمی در تولید فرآورده های حاصل از آرد دارند دگرگون می شود. 

فصل دوم آسیب کردن 

آسیب کردن یک عمل فیزیکی است که به منظور جدا کردن پوسته و جوانه از آندوسپرم و تبدیل آندوسپرم به ذرات ریز با اندازه و حتی ترکیب شیمایی معیین آرد انجام می گیرد

1-3. تمیز کردن گندم
1-1-2. جدا کردن ناخالصی ها
گندم در بدو ورود به آسیاب دارای مقادیر زیاید ناخالصی های مختلفی است .بنابراین آسیاب های مجهز، باید دارای وسایل لازم برای جدا کردن این ناخالصی ها باشند، ناخالصی های موجود در گندم را می توان به صورت زیر طبقه بندی نمود.
· 1-بذر علف های هرز، مانند سیاه تخمه ،2 حبوبات- موادی که منشاء حیوانی دارند مانند فضولات و باقیمانده های حشرات
· مواد معدنی، گل و لای، گرد و خاک، سنگ ریزه
· ناخالصی هایی که از دانه های گندم جدا می شوند را به دو دسته ی افت مفید شامل دانه های شکسته، لاغر، چروکیده، صدمه دیده، دما دیده، حشره زده، جوانه زده، سرمازده و نارس و افت غیر مفید مانند بذر علف های هرز، سنگ، کلوخ، ذرات فلزی، کاغذ، پارچه و پلاستیک تقسیم می کنند برابر ضوابط فعلی مقدار افت مفید تا 4% و مقدار افت غیر مفید تا 1% مجاز است.
2-1-2. شستشوی گندم
درمواد آلودگی گندم برای فرآورده های دارای حساسیت بیشتر مانند غذای کودک لازم است آنرا شستشو نمود.
3-1-2. تمیز کردن به روش خشک
در مواردیکه دانه ها تمیز بوده و نیازی هب شستشو نداشته باشند، با خیس کردن گندم اشکالاتی را به وجود آرود.
در این روش گرد و خاک سطحی و بال حشرات و سایر مواد سبک توسط جریان هوا با شدت های متفاوتی به خارج پرتاب می شود
4-1-2. الک جدا کننده
ناخالصی ها کوچکتر و یا بزرگتر از گندم را بوسیله الک های مخصوص جدا می کنند این الک ها دارای سوراخهای مختلفی هستند که ابعاد آنها بر اساس دانه های گندم تعیین شده است. همگی به همدیگر متصل بوده و به طور افقی حرکت می کنند و گاهی حرکت افقی و دایره مانند دارند. سوراخهای ریز و به قطر مساوی طول دانه گندم موجب جدا شدن دانه هایی نظیر ذرت می شوند که روی سطح می مانند و همچنین موجب جدا شدن دانه های کوچکتر از گندم می شود که از این سوراخها عبور کرده و روی الک بعدی جمع می شوند و در صورت لزوم دوباره برای جدا سازهای بعدی الک می شوند در این روش دانه ها ی گندم خارج از استاندارد خواه دانه های بزرگ تر از حد معمول و یا کوچکتر از حد معمول هم همراه ناخالصی ها جدا می شوند.
5-1-2. Dise and triur cylinder 
ناخالصی های بلند تر یا کوتاهتر از دانه گندم که دارای قطر مساوی آن باشند را می توان بوسیله دیسک هی داندانه دار و استوانه ای Trieur جدا نموده این دیسک ها دارای فرو رفتگی و یا دندانه هایی است که دارای شکل و اندازه خاصی بوده و می تواند فق دانه گندم را در خو جای دهد، داندانه های صفحات و استوانه ها برای جدا کردن انواع مختلف ناخالصی با همیدگر متفاوت هستند شیارها و داندانه های باریک برای جدا کردن انواع مختلف ناخالصی با همدیگر متفاوت 

6-1-2. جدا کردن بذر علفهای هرز
برای جدا کردن ذراتی که دارای شکل متفاوتی نسبت به گندم هستند می توان با معلق کردن محصول در استوانه، مارپیچی بلند آنها را جدا کرد، ذرات کروی در این دستگاه سرعت بیشتری نسبت به ذرات بیضوی و اشکال دیگر دارند و در آخر مسیر می تواند آنها را به طور جداگانه جمع آوری نموده و در قسمت دیگر محصول خالص را به دست آورد.
7-1-2. آسپیراتور
سرعت جریان و یا به عبارت دیگر سقوط یک ذره در هوای آرام بستگی به وزن مخصوص آن دارد. بنابراین ذرات کروی شکل یا مکعب در مقایسه با ذرات مسطح و پهن سرعت بیشتری دارند. در عمل به جای معلق کردن ذرات در هوای ساکن، آنها را در برابر هوایی با جریان معیینی به حالت تعلق در می آورند، سرعت جریان هوا را می توان به نحوی تنظیم نمود که ذراتی که دارای وزن مخصوص زیادی هستند پایین بیافتد و آنهایی که دارای وزن مخصوص کمی هستند به خارج پرتاب شوند و در مسیر دیگری بیافتند.با استفاده از این اصل ذرات کاه، ساقه، گرد و غبار، دانه های کوچک و بذر علفه ای هرز و غیرا ز محصول جدا می شوند. 
8-1-2. پوست گیری
عمل پوست گیری در دستگاهی انجام می گیرد که دارای انواع صفحه ای، ستونی، و شفقی است. متداولترین نوع آن از یک استوانه افقی یا عمودی تشکیل شده 
9-1-2. آهن گیر
وجود ذرات و قطعات فلزی در گندم موجب آسیب به غلتک ها و ایجاد جرقه و در نتیجه آتش سوزی می شود به همین جهت در مسیر حرکت گندم و در چند جا آهن برای جذب آنها قرار داده می شود تا با اطمینان کامل از توده گندم حذف شوند.

10-1-2. شن گیر
برای جدا کردن شن از جدا کننده لرزشی با جریان مکنده هوا از بالا استفاده می شود. جهت حرکت لرزشی به سمت بالا است و جهت حرکت مواد به سمت پایین، حرکت مواد از بالا به پایین است بنابراین در این دستگاه گندم به طرف پایین و شن، کلوخ و سنبله به طرفین رفته و خارج می شوند.
11-1-2. سیکلون ها
در قسمت تمیز کردن گندم در سیلوها و آسیاب ها مقدار زیادی گرد و غبار ایجاد می شود که باید جمع آوری شوند،زیرا بیش از 20 گرم گرد و غبار در هر متر مکعب هوا در صورت ایجاد جرقه از هر منبعی که باشد ممکن است موجب انفجار شود. برای این منظور از دستگاه سیکلون استفاده می شود. این دستگاه هوای آلوده به گرد و غبار محل را گرفته و گرد و خاک آن را جدا می کنند.
2-2. مشروط کردن گندم
مشروط کردن در در جه اول برای بهبود و ویژگیهای فیزیکی دانه هنگام آسیاب کردن و سهولت جدا شدن پوسته از آندوسپرم صورت می گیرد که لایه خارجی آن تردد و شکننده است و لایه داخلی محکم و چسبیده به آندوسپرم، عمل مشروط کردن در اصل عبارت است از تعدیل مقدار رطوبت و پخش یکنواخت آن در تمام دانه های محصول
از مهم ترین عوامل مؤثر در مشروط کردن گندم دما، رطوبت، مقدار هوا و زمان را می توان نام برد.

1-2-2. تأثیر رطوبت
خرد کردن گندم و الک کردن آرد حاصل از آن تحت تأثیر مقدار رطوبت محصول قرار می گیرد. به طور کلی هر قدر مقدار رطوبت محصول افزایش یابد از قابلیت شکنندگی پوسته کاسته شده و بر میزان سفتی و سختی آن افزوده می گردد، بعلاوه از میزان چسبندگی بین پوسته و آندوسپرم هم کاسته می شود و برعکس سفت و الاستیک می شود و بنابراین آندوسپرم براحتی از پوسته جدا می شود، از طرفی هر قدر رطوبت آرد خارج شده از آسیاب بیشتر باشد الک کردن آن سخت تر است.
اگر مقدار رطوبت گندم به حد مطلوب برای آسیاب کردن نباشد برای مشروط کردن آن مقداری آب به گندم اضافه می شود و اگر مقدار رطوبت بیش ازحد مطلوب باشد آنرا خشک می کنند و در هر دو حالت رطوبت بایستی یا از داخل به خارج و یا از خارج به داخل منتقل شود، بنابراین لازم است محصول را چند روز در دمای حدود oc18-oc5/15 نگهداری نمود تا جابه جایی رطوبت به خوبی انجام گیرد سرعت نفوذ و جا به جایی رطوبت بستگی به دما دارد.

در عمل از دمای در مشروط کردن گندم به دو منظور استفاده می شود، یکی تشدید سرعت نفوذ رطوبت به داخل دانه و دیگری بهبود خواص نانوایی آرد حاصل که در مورد اول دما حدود oc46 به کار می و برای مورد دوم یعنی بهبود خواص نانوایی حتی از درجات بالای حدود oc46 استفاده می شود و در این صورت عمل می نامند. 
مشروط کردن گندم دردمای پایین و حدود Oc 18 و در دو مرحله جداگانه به نام خواب 1 و خواب 2 و زمانی حدود 72-24 ساعت وقت لازم دارد و به علت نیاز به فضای زیاد اقتصادی نیست در حالی که مشروط کردن گرم فقط حدود 5/1 ساعت وقت لازم دارد و از این نظر مناسب تر است.
جدول 1-2. ارتباط بین سختی دانه و مقدار رطوبت در مرحله مشروط کردن یا تمپرینک
	نوع گندم
	PSI
	رطوبت مطلوب در مرحله تمپرینگ

	خیلی سخت
سخت
با سختی متوسط
نرم
	13-9
15-14
25-20
30-25
	5/17-5/16
16/5-5/15
5/15-5/14
5/14- 5/13


2-2-2-مشروط کردن سرد: 
از طرفی شستشوی گندم برای تمیز کردن، مقدار رطوبت آن را تا حدود 5/3-2% اضافه می نمایند0د و در عمل این حداکثر مقدار رطوبت لازم است. پس از اضافه کردن مقدار رطوبت لازم باید دانه ها را مدت 3-1 رزو به حال خود قرار داد (Iying time) یا خواب تا رطوبت جذب شده به سطح دانه، به داخل دانه ها نفوذ کند و به حالت تعادل درآیند
3-2-2. مشروط کردن گرم:

 دمای مناسب برای این روش oc26 است. باید توجه داشت که دما در این روش نباید از oc46 تجاوز کند زیرا موجب اثرات سویی بر روی ویژگیهای فیزیکی دانه و آرد حاصل از آن می شود.
4-2-2. مشروط کردن داغ:

 در این روش دمای عمل حدود oc60 استو زمان عمل باز هم کاهش می یابد اما در این روش ویژگیهای پخت تحت تأثیر قرار می گیرد و بنابراین کمتر از این روش استفاده می شود.
5-3-2-2. مشروط کردن بوسیلۀ بخار:

 استفاده از بخار برای مشروط کردن از نظر انتقال رطوبت به داخل دانه ها به مراتب مناسب تر است بعلاوه در این روش بازدهی آرد و میزان بهبود ویژگیهای آن نیز افزایش می یابد و بنابراین روز به روز ومتداول تر می  شود.
3-2. فرآیند آسیاب کردن گندم
به طور کلی هدف از آسیاب کردن گندم عبارتست از جدا کردن آندوسپرم از پوسته و جوانه و نرم کردن و کوچک کردن اندازه ذرات آندوسپرم برای تولید آرد، این عمل اگر به خوبی انجام گیرد بازدهی تولید آرد بالا می رود و ذرات پوسته و جوانه در آرد باقی نمانده و در نتیجه قابلیت نگهداری آرد هم طولانی تر می گردد.
در نتیجه آسیاب کردن آرد، دو محصول به دست می آید یکی آرد که همان آندوسپرم است که به ذرات ریز تبدیل شده است و دیگری جوانه و پوسته و سایر موادی که به آندوسپرم چسبیده اند و در طی عمل آسیاب کردن از آن جدا شده اند.
1-3-2. تاریخچه مختصر آسیاب کردن گندم
در قدیم برای خرد کردن گندم از هارون های سنگی یا فلزی استفاده می شد، در حوالی قرن دوم بیش از میلاد رومی ها از آسیاب های دستی که از دو قطعه سنگ با سطح زبر یکی ثابت و دیگری متحرک درست شده بود استفاده می کردند، در این نوع آسیاب، سنگ رویی دارای یک دسته چوبی در حاشیه بود که بوسیله دست حرکت می کرد، همچنین دارای یک سوراخ در وسط بود که گندم را از بالا در آن می ریختند، گندم بتدریج از قسمت وسط بین دو لایه سنگ قرار گرفته و توسط وزن و حرکت آسیاب سنگ رویی خرد شده و به سمت خارج می رفت. بتدریج برای نیروی لازم جهت چرخاندن سنگ آسیاب از نیروی باد و یا آب بهره برداری گردید و آسیاب های بادی و آبی متداول شد. این سیستم ها با کشف موتور تبدیل به آسیابهای معمولی گردید که از اواسط قرن نوزدهم رایج و کم کم به صورت امروزی تکمیل گردیدند.
2-3-2. مراحل مختلف فرآیند آسیاب کردن
برای جدا کردن آندوسپرم از دانه و یا به عبارت دیگر جدا کردن آندوسپرم از پوسته و جوانه و تبدیل کردن آن به ذرات زیر آرد عملیات ویژه ای لازم است و نمی توان تنها با خرد کردن دانه به هر شکل و وسیله ای آرد مناسب برای تولید فرآورده های آنرا به دست آورد، در عمل آسیاب کردن گندم از نیرویهای مختلفی استفاده می شود.
· خرد کردن دانه که در آن دانه و یا قسمت های دیگر آن به قطعات کوچکتری تبدیل می شود
· الک کردن که عبارتست از جدا کردن و طبقه بندی ذرات مختلف آرد که به اشکال، انواع و اندازه های گوناگون در مخلوط وجود دارند، بدین ترتیب که ذرات جدا شده در هر گروه و یک اندازه، یکنواخت و دارای شکل یکسان باشند.طی این فرآیندها جدا کردن پوسته کار مشکلی است زیرا لایه خارجی آن ترد و شکننده است و لایه داخلی محکم و چسبیده به آندوسپرم که اگر عمل خرد کردن به خوبی انجام نگیرد این لایه ها خرد شده و با آرد مخلوط می شوند.برعکس جدا کردن جوانه کار ساده تری است زیرا دارای مقدار زیادی چربی است که موجب نرم شدن آن شده و در نتیجه به سادگی خرد نشده و با وارد کردن نیروی بهترپهن می شود و جدا کردن آن آسان تر می گردد.
3-3-2. سیستم آسیاب های غلتکی
پس از مشروط کردن گندم، برای تولید آرد مراحل بعدی عبارتست از عبور دادن دانه ها از یک سری غلتک به اندازه ها و حالات مختلف که در آنها دانه کامل به ذرات کوچکتری تقسیم می شود. در هر مرحله خرد کردن، مقداری از مواد که و شامل ذرات درشت، زبر، ریز و نرم است به دست می آید که بهتر است پیش از رفتن به مرحله بعدی از همدیگر جدا شوند و بنابراین در عمل پس از هر مرحله خرد کردن بوسیله غلتک ها یک مرحله الک کردن وجود دارد ذرات درشت که روی هر الک باقی می مانند ممکن است هنوز دارای مقداری از آندوسپرم باشند و بنابراین به قسمت بعدی مخصوص خرد کردن می روند و آنهایی که دارای محتوای آندوسپرم نیستند باید حذف گردد.
1-3-3-2، غلتک ها:

در یک سیستم آسیاب غلتکی، غلتک ها از جنس استیل ضد زنگ و شامل سه گروه هستند که عبارتست از:

غلتک های خرد کننده که دارای شیارهای گود و درشت هستند.

غلتک های ساینده که دارای شیارهای کوچکتر از غلتک های خرد کننده هستند. 
غلتک های نرم کننده که دارای سطح صاف یا شیارهای خیلی کوچک هستند.
سیستم غلتک های خرد کننده شامل 6-4 دستگاه غلتک است که هر یک به یک الک ختم می شوند در برخی از سیستم ها الک ها فقط در غلتک های سوم و چهارم وجود دارند و سایر غلتک ها بدون الک هستند.
گندم کامل وارد این سیستم شده و ابتدا به غلتک خرد کننده اول و سپس به غلتک های خرد کننده بعدی می رود، عمل غلتک اول شکاف دانه است ولی غلتک های بعدی آندوسپرم را از پوسته و جوانه جدا کرده و آنرا نرم می کنند.غلتک های خرد کننده به صورت جفت جفت قرار دارند که دانه گندم در فاصلۀ بین آنها قرار گرفته و خرد و نرم می شود. در هر زوج غلتک، یکی از آنها برخلاف جهت دیگری و یکی از آنها با سرعت بیشتری نسبت به دیگری حرکت می کنند.مقطع دهانه شیارها شبیه به عدد هفت است که یک بازوی آن کوتاهتر از بازوی دیگر است.
در اولین غلتک خرد کننده دانه فقط شکافته می شود و مقدار آرد حاصل صفر و در صورت ساخته شدن مقدار آن بسیار ناچیز است، در عمل شیار یک غلتک که دارای حرکت کندتری است دانه گندم را نگه داشته و شیار غلتک دوم که دارای سرعت بیشتری است دانه را می شکافد و کمی آرد و مقداری بیشتر ذرات آندوسپرم پوسته و جوانه به دست می آید.
طرز کار غلتک های دوم مشابه غلتک های اول است با این تفاوت که فاصله غلت ها کمتر است ودر نتیجه گندم خرد شده را به ذرات ریز تری تبدیل می نماید.این عملیات هم چنان ادامه می یابد و هر بار فاصله غلتک ها کم می شود تا در نتیجه ذرات آندوسپرم از پوسته جدا شوند 

2-3-3-2. الک کردن:

 بعد از هر جفت غلتک یک دستگاه الک برای جدا کردن آندوسپرم، جوانه و پوسته از یکدیگر قرار دارد، قطر سوراخ ها برای تولید آردهای مختلف و جداکردن مواد مختلف استاندارد شده است و جنس الک ها بیشتر از تورهای سیمی مخصوص است.
به طور کلی سیستم الک ها که شامل چند الک با اندازه های مختلف است مخلوطی که باید الک شود به وسیله جریان Pneumatic بر روی این سیستم ریخته می شود که با توجه به هر یک از مراحل خرد کردن انتخاب می شوند الکها دارای 5-4 اندازه متفاوت از چند الک عبور کرده و به محل جمع آوری آرد می روند درحالی که ذرات درشت نسبت به انداه آنها بر روی الک باقیمانده و به قسمتهای دیگر منتقل می شوند.بنابراین عمل الک کردن به خوبی انجام شود لازم است مقدار محصول در هر بار حد معیینی تجاوز نکند زیرا هر قدر ضخامت لایه بر ریو سطح الک کمتر باشد سرعت عمل بیشتر است. 
واحد مشخص کنندۀ اندازه سوراخ های الک Mesh می باشد که دارای استانداردهای مختلف 

غلتک های ساینده
تفاوت این غلتک ها با غلتک های خرد کننده در این است که سطح استوانه آنها دارای شیارهای بسیار ریزی است به نحوی که در هر سانتیمتر آن حدود 20 شیار قرار دارد، تعداد غلتک های این سیستم 2 تا 4 جفت است. موادی که وارد این قسمت می شوند عبارتند از ذرات درشت سمولینا و ذرات پیوسته چسبیده به آندوسپرم، هدف از گنجاندن این غلتک ها در سیستم آسیاب های مکانیکی عبارت است از جدا کردن آندوسپرم از پوسته بدون آنکه اندازه ذرات آرد از حد معیینی کوچکتر شود.

غلتک های نرم کننده
سطح استوانه این غلتک ها در بیشتر موارد صاف یا دارای شیار ملایم است و این سیستم از 8 تا 16 جفت غلتک یا مرحله تشکیل شده.
3-3-3-2. درصد استخراج آرد:

 درصد استخراج عبارت است از مقدار وزنی آرد حاصل از 100 قسمت گندم تمیز شده و بدون ناخالصی که از آن به عنوان عامل تعیین میزان بازدهی گندم در آسیاب، کارآیی سیستم آسیاب، کیفیت آسیایی گندم و مناسب بودن آرد برای تولید فرآورده های مختلف استفاده می شود.
4-3-3-2. نگهداری آرد گندم:

 آرد گندم چنانچه پس از تولید در شرایط مناسب نگهداری نشود بسرعت فاسد می شود، به این ترتیب که اسیدهای چرب غیر اشباع آن اکسیده شده و در نتیجه اسیدیته آرد افزایش می یابد، آفات انباری به آرد حمله کرده و کیفیت آن را کاهش می دهندبرای این منظور راههای مختلفی وجود دارد که مهم ترین آنها عبارتند از:
الف) نگهداری به صورت فله
ب) نگهداری به صورت کیسه و روی پالت
فصل سوم.آرد

1-4. مواد افزودنی به آرد.
1-1-3. مواد سفید کننده
آرد گندم به طور طبیعی مقادیر زیادی پیگمان زرد بویژه از نوع کاروتنوئیدها و ویتامین ها دارد که هنگام پخت موجب تیرگی رنگ فرآورده حاصل می گردد این پیگمانها را می توان با نگهداری آرد تحت شرایط مناسب و برای مدت زمان معیینی و یا با استفاده از مواد شیمیایی بویژه نظیر بنزویل پراکسید Benzoil Peroxyde (C6H5)202 ازبین برد، می تواند حدود 36 ساعت پیش از پخت مقدار بنزویل پراکساید لازم را به آن اضافه نمود.
· گاز کلر .انبار کردن آرد در شرایط مناسب موجب افزایش کیفیت پخت آن می گردد و این امر مربوط به اکسیداسیون خفیف گروه های SS, SH آرد می شود که بویژه بر روی باندهای سولفیدریل و سولفید پروتئین های موجود در آرد انجام می گیرد. و طی آن گروه SS, SH یه دی سولفید تبدیل می شود. 
· Cio2, Dyox یا دی اکسید گلر:. مصرف مقدار اضافی آن موجب تضعیف شبکه گلوتن می شود.
عمل این دسته ازمواد افزودنی به آرد، اکسیداسیون بویژه گروههای گوگردی است، در اثر این عمل گروههای سولفیدریل موجود در گلوتن SH به دی سولفید S-S تبدیل شده پیوندهای جدیدی بین مولکول های گوگرد به وجود آمده و گلوتن قوی و سفت شده و در نتیجه حجم خمیر زیاد می شود. مهم ترین ترکیبات این گروه عبارتند از:
· پروسولفات آمونیوم و پتاسیوم: از این مواد به مقدار حداکثر 50 قسمت در میلیون استفاده می شود
· برومات پتاسیون: نوعی ماده اکسید کننده است که موجب سفت شدن خمیر طی عمل تخمیر می شود به همین جهت باید خمیر شل تر تهیه شود. 
· یدات پتاسیوم: اثر این ماده بر عکس گلوتکس سریع است 
· ویتامین c (اسید اسکوربیک): از این ماده به عنوان اصلاح کننده آرد، بویژه در روش های مکانیکی تهیه خمیر استفاده این تبدیل موجب اصلاح در تبادل دی سولفید بین گلوتن و گلوتاتیون می شود. 
2-1-3. آنزیم ها
· درواحدهای تولید انبوه فرآورده های آرد ازآنزیم های گوناگون، بویژه آنزیم آلفا آمیلاز استفاده می شود. گاهی ممکن است لازم باشد تضعیف شبکه گلوتن از آنزیم های پروتئولیتیک نیز استفاده گردد. کاربرد این آنزیم ها موجب سرعت بخشیدن به تورم و ژلاتینه شدن نشاسته، واکنش های شیمیایی، بهبود بافت و بهبود رنگ فرآورده می شود و روی قوام خمیر اثر دارد. 
تعدیل طعم نان به کمک آنزیم ها 
عوامل مؤثر در طعم نان بسیار متنوع و شامل تعدادی ترکیبات فرار موجود در آرد، اجزاء دیگر فرمول نان، ترکیبات فرار حاصل از واکنش مایارد در پوسته نان و ترکیبات حاصل از فعالیت مخمرها در مغز نان است، عطر پوسته نان بیشتر مربوط استیل پیرولین و استیل تتراهیدروپریدین است که دارای آستانه شناسایی پائینی هستند. 

3-1-3. امولسیون کننده ها
امولسیون کننده ها موادی هستند که در بافت خمیر بین دو فاز غیر قابل اختلاط قرار گرفته و با کم کردن کشش سطح بین مولکول های دو فاز سبب آسان شدن اختلاط آن ها و تشکیل امولسیون پایدار می شوند. حضورشان موجب کم شدن تورم نشاسته، زیاد شدن دمای ژلاتینه شدن، بهبود ویژگی های رئولوژیکی، بهبود بافت، رنگ، حجم و تأخیر در بیاتی می شوند.
لسیتین
لسیتین به عنوان نوعی امولسیفایر کارآمد و با ایمنی مصرف زیاد در صنایع غذایی از جذابیت زیادی برخوردار است لسیتین مایع مخلوطی است از فسفو لیپیدها و گلیسرولیپیدهای قطبی با فرمول عمومی.
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در موقعیت (1) گلیسرول با اسید چرب استریفیه شده و بیشتر اشباع اس، در موقعیت (2) گلیسرول با اسید چرب استریفیه شده و غیر اشباع است در موقعیت (3) فرمول، گلیسرول با اسید فسفریک پیوند تشکیل داد و به فسفاتیدیک اسید تبدیل شده، اگر در موقیعت (3) فسفات با Cholin استریفیه شده باشد فسفاتیدیل کولین حاصل می شود.
کاربرد لیستین در نان
لیستین در عمل آوری خمیر نان نقش مهمی دارد، موجب می شود که عمل تخمیر بهتر صورت گرفته و آزاد شدن CO2 بیشتر شود و از طرف دیگر با تغییرات حاصل در نشاسته به شرحی که از پیش گفته شد بیات شدن نان را به تأخیر می اندازد.
4-1-3. سایر مواد افزودنی به آرد

الف) احیاء کننده ها: موادی هستند که موجب کاهش پیوندهای دی سولفیدی گلوتن می شوند که در نتیجه آن گلوتن نرم شده زمان مخلوط کردن خمیر کوتاه تر و آسان تر می شود همزمان عمل آمدن خمیر هم تسریع می شود.

ب) مواد حجم دهنده یا هوا دهنده ها: این گروه بسیار متنوع هستند و مهم ترین آنها عبارتند از: 

- اسید تار تاریک.      - فسفات اسید کلسیم
            - پیرو فسفات اسید سدیم
- گلوکونو دلتا لاکتون






- بیکربنات آمونیم و مواد دیگری از این است که همگی در خمیر CO2 آزاد می کنند.





Ammonium Bicarbonate (AB)


2-3عوامل موثر در کیفیت آرد 

عوامل موثر در کیفیت آرد شامل دو دسته هستند، دسته ای که مربوط به ویژگیهای گندم است و از راه فاکتورهای ژنتیک یا محیطی به آن منقل شده اند و دسته ای که طی فرآیند تبدیل گندم به آرد بوسیلۀ متغییرهایی مانند شرایط مشروط کردن، نوع سیستم آسیاب کردن، نگهداری بعدی آرد و غیره در آن حاصل گردیده اند، این عوامل به طور خلاصه در زیر مورد بحث قرار می گیرند.
1-2-3. رطوبت آرد

بالا بودن رطوبت در دانه گندم موجب جوانه زدن، بالا رفتن واکنش های آنزیمی و پایین آمدن ارزش صنعتی آرد می شود. همچنین جوانه زدگی موجب بالا رفتن دمای توده گندم توام با دمای محیط موجب دناتوره شدن پروتئین ها بویژه گلوتن و عدم توانایی آن برای تشکیل شبکه می شود.

در مواردی که رطوبت آرد بالاتر از 14% باشد زمان نگهداری آن کم می شود و بهتر است برای نگهداری آرد میزان رطوبت آن حدود 13% باشد. باید توجه داشت که طی زمان نگهداری، ممکن است آرد مقداری رطوبت از هوا جذب نماید.

2-2-3. قوت آرد، فارینوگرافی

تشریح کامل این کیفیت کاری است مشکل ولی به طور کلی می توان گفت که اگر آرد برای رسیدن به حد معیینی از ویسکوزیته و قوام، آب بیشتری جذب کرده و خمیر حاصل از آن دارای الاستیسیته زیاد باشد، آردی است قوی که برای تولید نان مناسب است و برعکس اگر مقدار جذب آب آرد کم باشد آردیا ست ضعیف که بیشتر برای تولید بیسکویت، قنادی و فرآورده های مشابه آن مناسب است بنابراین قوت و ضعف آرد مهم ترین عاملی است که به تنهایی می تواند تناسب آرد را برای فرآورده های مختلف تعیین نماید.

3-2-3. گلوتن، آرد

گندم به علت دارا بودن گلوتن از سایر غلات ممتاز و متمایز می باشد، و به سبب وجود همین ماده است که تهیه نان خوب تنها از آرد گندم عملی است. زیرا قدرت نگهداری گاز در خمیر که در نتیجه موجب به دست آمدن نان متخلخل و سبک می شود بستگی به مقدار و کیفیت گلوتن دارد.   
فصل چهارم
1- اولین مرحله تحویل گندم
2- بازکول کردن و توزین گندم و تخلیه روی حفره تخلیه
3- توسط یک جفت بالابر گندم به قسمت بوجادی اولیه جهت تمیز کردن گندم که در این مرحله سه نوع ضایعات از گندم جدا می شود.
مرحله 1- گندم روی توری های که ارای منافذ گود می باشد قرار می گیرد. گندم از این توری ها عبور کرده و اجسام درشت تر از گندم مانند ساق گندم، چوب، سنگ و بذر گیاهان درشت روی توری باقی می ماند و حذف می گردد.
مرحله 2- در این مرحله گندم روی توری که دارای منافذی کبریتی شکل در سایز 20×2 ریخته می شود. گندم روی توری باقی می ماند و اجسام ریزتر از گندم مانند خاک، دانه های شکسته و بذر گیاهان ریز از توری عبور کرده و حذف می شود.
مرحله 3- توسط هوادهی اجسام سبک تر از گندم مانند کاه، دانه های شکسته دانه های چروکیده از گندم جدا می شود. و گندم تمیز توسط بالابر به داخل سیلو نگه داری یا سیلوی ذخیره هدایت می شود. 
هوای موجود در دستگاه هوادهی توسط دستگاه نپوماتیک تولید و هوای مکش بوده هر دستگاه نپوماتیک شامل 2 قسمت است 1- تولید هوای مکشی 2- جمع آوری گرد و غبار توسط نپوماتیک.
4- که ما در کارخانه دو عدد سیلوی فلزی ایستاده که هر کدام به ظرفیت 1100 تن و یک عدد سیلوی سیمانی مکانیکی به ظرفیت 6000 تن داریم.
5-  در زیر سیلوها نوار نقاط تعبیه شده است به طول حدود m100 که این فرار نقاط گندم را به ابتدا کارخانه منتقل می نماید. بعد از نوار نقاط گندم وارد مارپیچ شده، بعد از مارپیچ گندم توسط بالابر به طبقه سوم کارخانه منتقل و وارد سیلوی خشک می شود که ظرفیت آن 40 تن می باشد.
بعد از آن خروجی سیلو که در زیر زمین می باشد گندم را به مارپیچ بعد بالابر گندم توسط بالابر به طبقه 4 منتقل وارد آهن با تعبیه شده می شود. که دراین مرحله فلزات همراه گندم حذف می شود.
بعد از مرحله آهنربا گندم وارد دستگاه بوجاوی 2 در طبقه سوم می شود. و بعد از عملیات بوجاوی گندم به طبقه دوم و در دستگاه پوست گیر خشک که در این مرحله گرد و غبار همراه گندم جدا می شود. مکانیسم عمل بدین صورت است که این دارای محفظه ای دایره ای شکل که در داخل این محفظه برس های سیمی یا پلاستیکی تعبیه شده زمانی که گندم وارد این محفظه می شود. گندم توسط هوا دهی معلق در هنگام معلق بودن در اثر برخورد با برس های گندم برس زمین می شود و گرد و غبار آن جدا می شود و گندم تمییز شده از دستگاه خارج می شود بعد از پوستگیری گندم وارد دستگاه شن گیر در طبقه دوم (چون هر دو یک طبقه بوده و توسط بالابر نیروی انتقال دهند).
دستگاه شن گیر مکانسیم آن به این صورت است که زمانی که گندم را دو دستگاه شد به دلیل هوادهی گندم معلق و اجسام سنگین تر در دستگاه ته نشین و از لوله های رفع ضایعات خارج شود. بعد از شن گیری گندم توسط بالابر به طبقه سوم منتقل، وارد دستگاه سیاه دانه گیر و مکانسیم آن دارای پزهای حلزونی می باشد.
در هنگام عبور از این مارپیچ در اثر نیروی گریز از مرکز دانه های سبک تر از گندم که دارای شکل دایره ای هستند ار پرها به بیرون پرتاب می شود.
گندم خروجی وارد دستگاه سیاه دانه گیر دوم در طبقه دوم بعد از این امر گندم توسط بالابر به طبقه سوم منتقل وارد دستگاه نم زن نمیه اتوماتیک جهت نم زنی مکانیسم آن به این صورت است در زمانی که گندم وارد محفظه دستگاه شد با مقداری آب مخلوط و توسط مارپیچ دستگاه گندم به سیلوی خواب 1 هدایت می شود که اینجا دو عدد سیلوی خراب 1 داریم که ظرفیت هر کدام 40 تن است. گندم بعد از ورود به سیلوی خراب می شود به مدت 12 الی 16 ساعت نگه داری می شود. بسته به نژاد گندم، منطقه جغرافیای، و فصل کار کرده از سیلوی خراب بیرون کشیده شده و در مارپیچ بعد توسط بالابر به طبقه سوم منتقل می شود. و وارد دستگاه نم زن اتوماتیک می شود. در نم زنی دستی اولیه رطوبت را به 5/13 الی 14 می رسانیم (رطوبت استاندارد آرد یا 2/14 باشد).
در نم زنی اتوماتیک، این دستگاه دارای آزمایشگاه کوچکی می باشد به محض ورود گندم اندازه رطوبت گندم اولیه درجه حرارت و وزن گندم و ورودی را اندازه گرفته و به قسمت دو اپراتور انتقال می دهند.
رطوبت دوم باید 15 الی 16 درصد باشد (بنا به شرایط استاندارد می باید) و گندم وارد سیلوی خراب 2 که ما در اینجا 3 عدد سیلو خراب دو که هر کدام 40 تن ظرفیت دارند و به مدت 12 الی 16 ساعت نگه داری می شود.
گندم در قسمت زیرزمین از قسمت خواب خارج شده وارد مار پیچ و بعد توسط بالابر به طبقه 4 منتقل و وارد دستگاه پوست گیر مرطوب می شود.
در پوست گیر مرطوب پوسته نازک اطراف گندم یا سبوس درجه سه جدا خواهد شد. بعد از پوست گیری گندم وارد بوجاری اطمینان در طبقه سوم قرار دارد گندم وارد آن شده و احیاناً اگر ضایعاتی همراه گندم باشد تا حد استاندارد تمیز می کنیم بعد از بوجاری گندم وارد دستگاه توی ول یا استوانه ای دوال شد، دستگاه تری ول جهت جدا کردن  دانه های شکسته و سیاه دانه  است. مکانیسم آن به این صورت است که دستگاه دارای محفظه ای استوانه ای می باشد که در بدنه محفظه منافذ ریزی تعبیر شده. قابل تنظیم که در زمان کار کرد. دانه های شکسته و سیاه دانه در این منافذ جای می گیرند و داز گندم جدا می شوند. بعد از این مرحله قسمت تمیز کردن به پایان رسیده و قسمت آرد کردن شروع می شود.
در این کارخانه 12 والس یا آسیاب برقی می جود می باشد که ظرفیت هرکارخانه نسبت به تعداد والس های می سنجید که 120 تن می باشد. این 12 والس در دو ردیف 6 تایی قرار گرفته شده که 2 خط تولید داریم. هر والس دارای 2 جفت غلتک می باشد یک جفت در سمت راست و جفت دیگر در سمت چپ قرار دارد هر جفت غلتک دارای حرکت خلاف همدیگر هر غلتک دارای شیاربندی های شخص و فاصله بین غلتک ها متغییرا ست.
6- اصولاً! در دوالس های اولیه از غلتک های شیار درشت و فاصله بین غلتک ها بازتر می شود و هر چه به طرف جلوتر می رویم شیا غلتک ریزتر و فاصله بین آن ها کمتر می شود.
در مرحله اول گندم وارد والس یک که دو عدد می باشد. بعد از عبور از بین غلتک ها گندم خرد می شود. و مفصول خرد شده توسط هوای فشرده به طبقه چهارم هدایت می شود. وارد جت فشار شکن یا سیلکون می شود. فشار می شکند محصول ته نشین می شود. و هوای باقی مانده به صافی هدایت می شود. و هوا خارح می شود. محصول ته نشین شده در فشار شکن و بعد وارد دستگاه بایز که این دستگاه پرهای متعددی در داخل دستگاه در هنگام چرخش مقداری بار مشخص از خود عبور می دهد بعد وارد دستگاه الک می شود. که در طبقه سوم است. می شود.
خروجی الک سه محصول است. 1) آرد تولید شده بر حسب نیاز کلاً اگر آرد 18 درصد و یا غیره نیاز باشد کلودی را تغییر می دهد.
2- کپک در اصطلاح آرد سازی سبوس و آرد چسبیده به آن را می گویند و محصول سوم مغزی است که در آرد دانه درشت و آرد شکری را که به حد استاندارد نرسیده است مغز گویند.
آرد تولید شده به سیلوی آرد هدایت می شود. کپک و مغزی به والس دوم جهت خرد شدن مجود هدایت می شود کپک و مغزی بعد از خرد شدن توسط هوای فشرده به طبقه چهارم وارد الک می شود دراکد 2 آرد جدا شده به سیلوی آرد هدایت می شود.
مغزی و کپک باقی مانده وارد والس 3 شده بعد از خرد شدن مجدد توسط هوای فشرده سیلکون 3 باد ریز 3 الک 3 آرد جدا شده به سیلو نغذی و کپک باقی مانده به والس چهار الی آخر می شود.
فرق کپک ونقدی والس 2 با 5 این است که دارای آرد کمتری است و کپک آخری نسبت به اولیه ریزتر است. و آرد و سبوس را بر حسب استاندارد جدا می کنیم. آرد 12 درصد بعد از الک به دستگاه میکروفیلدر جهت غنی سازی آن توسط آهن و اسید فولیک که به ازای هر یک تن آرد، y200 یا ppm200 پویمکس به آن اضافه می کنیم که پریمیکس به ازای یک کیلو پریمیکس 70 درصد پودر ذرت است و 7 درصد آن آهن و 13 درصد دیگر اسید فوکید می باشد که مکانیسم دستگاه شامل 2 قسمت است.
1) قسمت توزین 

2) قسمت قیلدو
زمانی که آرد وارد قسمت توزین شد آرد وروید واتوزین نموده و به قسمت فیلدر انتقال می دهد و قسمت فلید و طبق دستور العمل مقدار مشخص پویمیکس به آرد اضافه می کند و به قسمت سیلوی آرد منتقل می کند و بعد از سیلوی آرد و انجام آزمایشات بیوشیمایی و تولید آرد به روش استاندارد های اجازه کسید گیری و بارگیری می شود.
آزمایشگاه
آزمایشات: 1- شیمایی 2- میکروبی
1- شیمیایی: 1- اندازه گیری رطوبت 2- درصد خاکستر 3- اندازه گیری PH
 4- اندازه گیری گلوتن 5-افت روي والس 6- اندازه گیری پروتئین 7- اندازه گیری ذرات 8
- ابسپارس آهن
2- میکروبی: 1- شمارش کلی میکر ارگانیسم ها 2- کپک و تخمیر 3- شمارش کلی کلسریدیم پر فراند دانش (باکتری هوازی)
شود 
  روش اندازه‏گيري رطوبت غلات و فرآورده‏هاي آن ( روش معمولي )

 ـ هدف

 هدف ارائه روشي ساده و سريع براي اندازه‏گيري رطوبت غلات و فرآورده‏هاي آن باستثناي ذرت ميباشد .

 ـ تعاريف و اصطلاحات

1 ـ ميزان رطوبت - عبارتست از درصد افت حاصل در جرم ماده كه تحت شرايط مشخص شده‏اي در اين روش قرار گرفته باشد .

  2 ـ نمونه آزمايشگاهي - كل نمونه‏اي كه براي آزمايش به آزمايشگاه ارسال ميگردد .

 3 ـ آزمونه - آن قسمت از نمونه آزمايشگاهي كه نوشته میشود
4 ـ تكه آزمونه - آن قسمت از آزمونه آزمايش که براي آزمايش انتخاب و توزين ميشود .

   ـ اصول روش

 1 ـ اصول روش بر اين پايه استوار است كه قسمتي از اين نمونه نرم شده را تحت شرايطي معين در درجه حرارت 130 تا 133 درجه سلسيوس قرار گيرد .

 ـ روش كار

1 ـ تكه آزمون

  1 ـ 1 ـ در مورد موادي كه نياز به نرم كردن ندارد بسرعت مقدار كمي بيش از 5 گرم از آزمونه) را با دقت در ظرف فلزي كه قبلا با در آن خشك و با دقت يكي ميلي گرم وزن شده باشد توزين مي‏نمائيم .

 1 ـ 2 ـ در مورد موادي كه بايستي نرم شود كل ماده نرم شده بدست آمده را با دقت يك ميلي گرم در ظرف فلزي كه قبلا با در آن خشك و با دقت يك ميلي گرم وزن شده باشد توزين نمائيد .

2 ـ خشك كردن : ظرف در باز محتوي تكه آزمونه  را همراه با سر پوش آن در دستگاه گرم كننده با درجه حرارت ثابت قرار دهيد و بگذاريد براي مدت دو ساعت بماند ( در مورد آرد 90 دقيقه ) اين زمان از لحظه‏اي است كه درجه حرارت به 130 تا 133 درجه سلسيوس برسد . سپس بلافاصله ظرف فلزي را از دستگاه گرم كن با درجه حرارت ثابت خارج نموده و در آنرا با سرپوش مربوط پوشانيده و داخل دسيكاتور 8 قرار دهيد . در مواردي كه چند نمونه بطور همزمان آزمايش ميشود هرگز ظروف فلزي را داخل دسيكاتور روي هم قرار ندهيد .

 در موقعيكه نمونه‏ها تا درجه حرارت آزمايشگاه سرد شد ( معمولا پس از 30 الي 45 دقيقه بعد از قرار دادن داخل دسيكاتور ) آنرا با دقت يك ميلي گرم وزن نمائيد .

  ـ شرح نتايج

 1 ـ روش و فرمول محاسبه رطوبت : رطوبت محتوي نمونه برحسب درصد از فرمول‏هاي زير بدست مي‏آيد

 الف - بدون عمل مشروط كردن قبلي

اگر عمل تكرار آزمايش لازم گرديد متوسط دو نتيجه بدست آمده را محاسبه نمائيد 

2 ـ تكرار : نتايج حاصله از دو آزمايش كه بطور همزمان انجام شده باشد و يا اينكه با سرعت متواليا توسط يك آزمايش كننده انجام شود نبايد از 0/15 گرم رطوبت در 100 گرم نمونه تجاوز نمايد . اگر از اين حد تجاوز نمود بايستي آزمايش تكرار 

درصد خاکستر
1- ابتدا بوته چینی را حرکت می دهمی در داخل کاتور سرد می کنیم و بعد وزن می کنیم و بعد از وزن کردن، پل چه آرد وزن می کنیم و بوته چینی روی شعله حرارت می دهیم تا آرد ما کاملاً بسوزد تا حدی که دود از آن بلند نشود. کاملاً سوخته شود. و بعد بوته را مستقل به کود الکتریکی درجه حرارت 6000 در مدت 3 تا 2 ساعت. تا زمانی که خاکستر روشن حاصل گردد. 1 تا 2 قطر الکل با آب نقطه را اضافه می کنیم و وقتی که آن را اضافه کردیم در درجه حرارت 6000 قرار می دهیم به مدت نیم ساعت می گذاریم تا خاکستر روشن شود بعد از آن کروزه را به دی کاتور را منتقل کرده و بعد سدر می کنیم و بعد از سرد کردن وزن و در فرمول قرار می دهیم.
هدف از تعیین خاکستر بدست آمده درصد استخراج آرد است و از روی درصد استخراج از 100 کم کرده و درصد سبوس کسیری بدست می آید 
چند ارسد سبوس کسیری شده
استاندارد و خاکستر کمتر آرد 7 درصد 
12%


18%



475/1



225/1


850/0
مطابق استاندارد بند 7-5 استاندارد 1-103
اگر درصد استخراج نامطلوب باشد باید در خط تولید غلتکها و یا الکها را مورد بررسی و در صورت تعمیر آن ها را تعمیر می کنیم.
PH  متر
10 گرم آرد را داخل یک بشر وزن می کنیم وبعد به حجم 100 سی سی می رسانیم کاملا هم می زنیم سپس می گذاریم تا ته نشین شود در این فاصله دستگاه PH متر را توسط بافر 4 و7 کالیبره می کنیم حد استاندارد 6/5 تا 5/6 است
مطابق بند 9-4 استاندارد 37
درصد خاکستر
ابتدا بوته چینی را حرکت می دهمی در داخل کاتور سرد می کنیم و بعد وزن می کنیم و بعد از وزن کردن، پل چه آرد وزن می کنیم و بوته چینی روی شعله حرارت می دهیم تا آرد ما کاملاً بسوزد تا حدی که دود از آن بلند نشود. کاملاً سوخته شود. و بعد بوته را مستقل به کود الکتریکی درجه حرارت 6000 در مدت 3 تا 2 ساعت. تا زمانی که خاکستر روشن حاصل گردد. 1 تا 2 قطر الکل با آب نقطه را اضافه می کنیم و وقتی که آن را اضافه کردیم در درجه حرارت 6000 قرار می دهیم به مدت نیم ساعت می گذاریم تا خاکستر روشن شود بعد از آن کروزه را به دی کاتور را منتقل کرده و بعد سدر می کنیم و بعد از سرد کردن وزن و در فرمول قرار می دهیم.
هدف از تعیین خاکستر بدست آمده درصد استخراج آرد است و از روی درصد استخراج از 100 کم کرده و درصد سبوس کسیری بدست می آید.

چند ارسد سبوس کسیری شده
استاندارد و خاکستر کمتر آرد 7 درصد 
12%


18%



475/1



225/1


850/0
1- مطابق استاندارد بند 7-5 استاندارد 1-103
2- اگر درصد استخراج نامطلوب باشد باید در خط تولید غلتکها و یا الکها را مورد بررسی و در صورت تعمیر آن ها را تعمیر می کنیم.
روش تعيين ميزان گلوتن آرد گندم
هدف

 منظور ارائه تعيين ميزان گلوتن مرطوب و خشك آرد گندم ميباشد 

دامنه كاربرد

 اين روش فقط براي اندازه‏گيري ميزان گلوتن مرطوب و خشك موجود در آرد گندم كاربرد دارد .

تعريف و اصطلاحات

1- آرد گندم : عبارت است از ذرات بسيار ريز گندم كه معمولا " قسمت عمده و يا تمام پوسته و جوانه آن گرفته شده باشد .

 2- ميزان رطوبت :

 3- نمونه آزمايشگاهي :

 4- گلوتن مرطوب : عبارتست از مجموعه مواد پروتئيني پلاستيك - الاستيكي غير محلول در آب كه از گليادين و گلوتنين تشكيل شده و طبق روش مذكور در اين استاندارد بدست آمده باشد .

5- گلوتن خشك : عبارتست از گلوتن حاصل از خشك كردن گلوتن مرطوب طبق روش مذكور در اين استاندارد .

- اصول روش 

 1- اصول اين روش عبارتست از تهيه خمير حاصل از نمونه آرد گندم مورد آزمايش محلول بافر كلرور سديم و پس از آن جدا كردن گلوتن مرطوب يا شستشوي خمير حاصل يا محلول بافر كلرور سديم و سپس حذف محلول شستشوي اضافي و توزين باقيمانده بعنوان گلوتن مرطوب و پس از آن خشك كردن گلوتن مرطوب حاصل تحت شرايط مذكور در اين استاندارد و توزين گلوتن خشك شده بعنوان گلوتن خشك .

روش كار

1- تعيين گلوتن مرطوب 8
1-1- آزمونه : مقدار ده گرم از نمونه آزمايشگاهي كاملا " مخلوط شده را با دقت 0/01 گرم توزين نموده و آنرا وارد هاون چيني و يا ظرف فلزي مذكور در بند  نمايند .

1-2- تهيه خمير : 5/5 ميلي ليتر محلول بافر كلرور سديم را قطره قطره وسيله بورت به آرد داخل هاون چيني يا ظرف فلزي در حاليكه بوسيله كاردك بهم زده ميشود اضافه نمائيد مخلوط را با كاردك بهم فشرده و آنرا بصورت گلوله خميري درآوريد . دقت نمائيد كه ضمن عمل آرد تلف نشود . ذرات خمير چسبيده به ديوار هاون و يا ظرف و همچنين كاردك را با گلوله خمير جمع نمائيد .

 براي يكنواخت نمودن خمير آنرا روي صفحه شيشه‏اي زير  قرار داده و با كف دست آنرا پهن نموده بطوريكه طول آن 8-7 سانتيمتر برسد . سپس آنرا چند لايه روي هم برگردانيد . اين عمل را چند بار تكرار كنيد . طي اين عمل بايستي دستكش  را دست نموده تا خمير گرم نشود و عرق دست را به خود نگيرد .

 1-3- عمل شستشو : عمل شستشو را ممكن است بوسيله دستگاه گلوتن شور و متعاقب آن بوسيله دست انجام داد . اگر دستگاه گلوتن شور در اختيار نباشد عمل شستشو كاملا " با دست عمل خواهد شد .

 1-3-1- شستشو با دست : عمل شستشو با دست را بايد بالاي قاب چوبي با پوشش توري انجام داد كه از تلف شدن خمير جلوگيري شود 

 براي شستشوي خمير , گلوله خمير تهيه شده را داخل دست قرار داده و بگذاريد محلول بافر كلرور سديم از شير ظرف مربوطه بميزان 750 ميلي ليتر در 8 دقيقه روي آن بچكد . طي اين مدت گلوله خمير را متواليا " پهن و مجددا " گلوله نموده , سپس آنرا پهن نموده و بكشيد كه دو قطعه شود و آنوقت دو قطعه را يكي نمائيد . اين عمل را هفت بار تكرار كنيد . زمان لازم براي شستشو بستگي به ميزان گلوتن دارد ولي به طور معمول 8 دقيقه ميباشد . 

 1-3-2- شستشو با دستگاه گلوتن شور . گلوله خمير تهيه شده را داخل دستگاه گلوتن شور قرار دهيد و آنرا با چند قطره محلول بافر كلرور سديم مرطوب نموده با استفاده از دستگاه گلوتن شور خمير براي مدت 10 دقيقه با محلول شستشو دهيد . براي اين منظور حدود 400 ميلي ليتر محلول بافر كلرو سديم بكار بريد . 

 بعد از عمل شستشو با دستگاه گلوتن شور آنرا با دست بشوئيد . اين عمل معمولا " بيش از دو دقيقه طول نميكشد . 

1-4- تشخيص كامل شدن عمل شستشو : عمل شستشو زماني كامل است كه اگر گلوله گلوتن بدست آمده را فشار دهيد تا در محلول بافر كلرور سديمي كه از آن خارج ميشود فقط مقدار بسيار كمي از نشاسته بصورت اثر 9 قابل تشخيص باشد 

1-5عيين وزن گلوتن مرطوب , گلوتن فشرده را با دقت 0/01 گرم توزين نمائيد . 

                    1-6 تعداد اندازه‏گيري : دو اندازه‏گيري روي يك نمونه آزمايشي انجام دهيد 

 1-7 فرمول و محاسبه ميزان درصد گلوتن مرطوب : ميزان درصد گلوتن گلوتن مرطوب نمونه آزمايشگاهي از رابطه زير بدست ميآيد 

 1-8 تكرار آزمايش : اختلاف بين نتايج دو آزمايش انجام شده بطور همزمان و يا دو آزمايش انجام شده بطور پي در پي و سريع وسيله يك آزمايش كننده و با استفاده از همان وسائل نبايد از 0/5 درصد گلوتن مرطوب تجاوز نمايد . 
افت روی والس
(افت که آماده آسیاب کردن است و تمیز کردن آن تمام شده)
حدود gr 1 گندم از روی والس می آوریم و روی میز افت گیری خالی می کنیم و بعد به چهار قسمت مساوی تقسیم می کنیم می آییم دو قسمت آنرا حذف می کنیم و بعد دو قسمت باقی مانده را مخلوط کرده و دوباره به 4 قسمت مساوی تقسیم می کنیمو در هر قسمت حدود gr 25 برداشت می کنیم. 
به حالت (ضرب دری) داخل خارج، خارج داخل، gr100 گندم برداشت نمود و بعد توسط الک 20×2 الک می کنیم
هر چه از الک ردشد که شامل دانه های شکسته است دانه های شکسته جمع آوری می کنیم استاندارد آن gr 5/1 است. اگر زیاد باشد، باید دستگاه را بازرسی کنیم بیشتر مربوط به تیور و بو جاری می باشد گندم باقی ماند داخل الک را روی میز می ریزیم و با پایش آن می آییم دانه های سیاه دانه کاه و ساقه را جدا کرده و آنرا وزن می کنیم وزن نمونه استاندارد آن gr 11% باشد افت غیر سفید اگر بیشتر باشد به میزان ضایعات باید بدانیم شکل کجاست. مثل سیاه دانه، سیاه دانه گیر مشکل دارد.
  روش اندازه‏گيري پروتئين خام غلات و فرآورده‏هاي آن
هدف

 هدف از ارائه روش تعيين ميزان پروتئين خام در غلات و فرآورده‏هاي آن ميباشد .

تعاريف و اصطلاحات

 1- پروتئين خام : پروتئين خام عبارتست از كل تركيبات ازت موجود در غله 
2- ميزان رطوبت : عبارتست از افت حاصل در جرم غله يا فرآورده 
3- نمونه آزمايشگاهي : عبارتست از كل نمونه‏اي كه جهت آزمايش به آزمايشگاه داده ميشود .

4- آزمونه : آن قسمت از نمونه آزمايشگاهي است که اي آزمايش آماده ميشود .

 5- تكه آزمونه : آن قسمت از آزمونه است كه مورد آزمايش قرار مي‏گيرد .

روش كار

 1- تهيه آزمونه : قسمتي از نمونه آزمايشگاهي كاملا " مخلوط شده را برداشته و آنرا وسيله آسياب  نرم نموده بطوريكه حداقل 90 درصد آن از الك آزمايشگاهي با چشمه 1 ميلي متر عبور نمايد و پس از نرم كردن آنرا كاملا " مخلوط و يكنواخت نمائيد .

2- از آزمونه تكه آزمونه بوزن يك تا دو گرم برداشته و با دقت 0/001 گرم توزين نمائيد و سپس كاملا " آنرا وارد بالن هضم  نمائيد . بعد 0/1 گرم اكسيد سلينوم , 0/5 گرم پودر سولفات مس , 5 گرم سولفات پتاسيم بآن اضافه نمائيد 4 سپس 20 ميلي ليتر اسيد سولفوريك غليظ به آن اضافه كنيد . اگر وزن نمونه بيشتر از يك گرم باشد بازاي هر گرم نمونه اضافي 10 ميلي ليتر اسيد سولفوريك بيشتر اضافه شود . همينطور ميزان ساير معرفهاي فوق را نيز متناسب با افزايش وزن نمونه اضافه كنيد .

 حال بالن هضم را بطور مورب روي دستگاه گرم كن قرار داده و به آرامي حرارت دهيد تا عمل كف كردن متوقف شود . در صورت لزوم بمنظور كاهش عمل كف كردن مقدار كمي پارافين جامد بآن اضافه كنيد پس از پايان عمل كف كردن آنرا با شدت بيشتري بجوشانيد تا مخلوط به صورت شفاف درآيد و پس از آن لااقل براي مدت 30 دقيقه ديگر آنرا بهمان شدت بجوشانيد .

 سپس آنرا سرد نموده و حدود 200 ميلي ليتر آب بآن اضافه نمائيد و پس از آن مجددا " محلول را سرد نمائيد . در اين موقع چند دانه سنگ جوش و مقدار كمي پارافين جامد بآن اضافه كنيد كه از كف كردن و بالا پريدن , محلول جلوگيري بعمل آيد . بعد 50 ميلي ليتر ( يا باندازه كافي تا حد قليائي شدن ) محلول سود بآهستگي و بدون بهم زدن بآن اضافه كنيد و فورا " بالن را از طريق رابطه بالن تقطير به مبرد كه سر آن داخل 25 ميلي ليتر اسيد بوريك موجود در ارلن ماير ميباشد متصل نمائيد .

 دقت كنيد كه سر مبرد باندازه كافي داخل محلول اسيد بوريك فرو رود بطوريكه از فرار آمونياك حاصل جلوگيري نمايد . در اين موقع بالن هضم را كه از طريق رابط متصل به مبرد است تكان دهيد تا محتويات آن مخلوط شود . بعد آنرا حرارت دهيد تا كليه آمونياك مخلوط آزاد و تقطير و جذب اسيد بوريك گردد ( حداقل 150 ميلي ليتر بايستي تقطير شود ) پس از پايان عمل تقطير آمونياك جذب شده وسيله اسيد بوريك را با اسيد كلرئيدريك يا اسيد سولفوريك دسي نرمال و با استفاده از معرف مخلوط  تيتر نمائيد .

 آزمايش شاهد : بطور همزمان مانند آزمايش فوق كه در آن بجاي نمونه و معادل وزن آن ساكاروز بكار برده ميشود آزمايش شاهد انجام دهيد .

3- محاسبه درصد پروتئين خام : درصد پروتئين خام بر اساس وزن نمونه خشك از رابطه زير بدست ميآيد .

كه در آن :

 V1 = حجم اسيد كلرئيدريك يا اسيد سولفوريك دسي نرمال مصرف شده در تيتراسيون در مورد تكه آزمونه .

 V2 = حجم اسيد كلرئيدريك با اسيد سولفوريك دسي نرمال مصرف شده در تيتراسيون در مورد شاهد

 E = وزن تكه آزمونه به گرم

 F = ضريب مخصوص باري تبديل ازت به پروتئين

 W = درصد رطوبت نمونه

 يادآوري -  يك ميلي ليتر اسيد سولفوريك يا اسيد كلرئيدريك دسي نرمال معادل 1/4008 ميلي گرم ازت است .

اندازه گیری ذرات:
اندازه ذرات
اندازه ذرات توسط شیکل یا الک آزمایشگاهی انجام می شود شیکل دارای سه نوع توری است. و بعد توری بندی از بالا به پایین 475 میکرون و توری 180 میکرون و بعد توری 125 میکرون البته استاندارد های قبلی 126 بوده ولی در سالهای اخیر به 125 تبدیل شده
Gr 100 آرد را وزن می کنیم روی توری 475 میکرون می ریزیم دستگاه را به مدت 5 دقیقه روشن نموده و بعد آرد روی توری ها را وزن می کنیم.
استاندارد آرد روی توری 475
	آرد
	7%
	12%
	18%

	حداکثر gr
	gr4/
	Gr5/2
	Gr2


روی توری 180 میکرون
	آرد بر حسب درصد
	7%
	12%
	18%

	حداکثر gr
	Gr22
	Gr20
	Gr18


روی توری 125 میکرون 
	بر حسب درصد
	7%
	12%
	18%

	حداکثر gr
	31
	5/32
	Gr30


الک زیر 125 میکرون 
	آرد بر حسب درصد
	7%
	12%
	18%

	حداقل gr
	43
	45
	50


مطابق استاندارد 1-103
بند 7-7 
آرد
آرد 12 درصد آزمایش قرار گرفته روی 475 شده 853/9
روی 180 میکرون 544/19 روی 125 میکرون 333/22
جمع آن gr73/43-100
زیر 125 میکرون 27/56 برای حداقل هر چه بالا باشد مفید و هر برای حداکثرها هر چه پایین باشد مفید است و بر عکس
آرد فانتزی %18 آرد سنگک %7 آرد %12 آرو لواش اگر آرد بیشتری بنا به استاندارد روی الک باقی مانده بود باید درصد خرد کردن بیشتر شود.
غلات و فرآورده‏هاي آن - اندازه‏گيري آهن به روش بيناب سنجي   2

هدف
هدف ، تعيين روش اندازه‏گيري ميزان آهن بروش بروش بيناب سنجي مي‏باشد.

اصول روش

خاكستر كردن خشك يا مرطوب نمونه‏، حل كردن آن و تبديل آهن سه ظرفيتي كه احيانأ در آن وجود دارد با هيدروكلريد هيدروكسيل آمين به آهن دو ظرفيتي و تبديل آهن دو ظرفيتي با ارتو فنانترولين يا آلفا - آلفادي پيريديل در محيط اسيدي به يك تركيب پيچيده قرمز نارنجي رنگ كه در محدوده  PHبين  2تا  9پايدار است‏.

روش كار آزمون

 1آماده كردن آزمونه

ابتدا نمونه را به وسيله خاكستر كردن خشك يا هضم كردن مرطوب‏، به صورت معدني و قابل حل در آوريد 

 1-1خاكستر كردن خشك

بوته چيني‏، پلاتيني يا سيليسي را در كوره سرد تنظيم شده در دماي حدود  550درجه سلسيوس حرارت دهيد، در خشك كن سرد كنيد و هنگاميكه دماي آن به دماي آزمايشگاه رسيد، بيدرنگ آن را از خشك كن خارج و وزن كنيد. سپس  5گرم آزمونه را در آن بريزيد و در كوره سرد تنظيم شده در دماي  550درجه سلسيوس قرار دهيد و آن را بسوزانيد تا برنگ خاكستري روشن و وزن ثابت برسد. )حداكثر  6ساعت‏ .(اگر بعد از  6ساعت خاكستر سفيد بدست نيامد، ميتوان براي تسريع كار از روشهاي زير استفاده كرد:

خاكستر را با  0/5تا  1ميلي ليتر محلول نيترات منيزيم يا اسيد نيتريك دوبار تقطير شده مرطوب كنيد. سپس روي حمام بخار خشك كنيد و بدقت در داخل كوره سرد قرار دهيد و به دماي  550درجه سليسوس برسانيد. از حرارت دادن شديد به خاكستر مرطوب بپرهيزيد تا ضمن خشك شدن به اطراف پاشيده نشود. پس از خاكستر شدن‏، بوته را در داخل خشك كن سرد كنيد و  5ميلي ليتر اسيد كلريدريك غليظ را از كناره‏هاي بوته‏، به آرامي در آن وارد كنيد و روي حمام بخار خشك كنيد. به باقيمانده دقيقأ دو ميلي ليتر اسيد كلريدريك غليظ بيفزاييد و روي بوته را با شيشه ساعت پوشانده و مدت  5دقيقه روي حمام بخار حرارت دهيد. سپس آنرا در بالن اندازه دار  100ميلي ليتري منتقل كنيد و با آب چكيده‏، شيشه ساعت و بوته را كاملا بشوئيد و در بالن بريزيد و تا نشانه با آب چكيده پر كنيد و بهم بزنيد تا همگن شود. سپس با كاغذ صافي بدون خاكستر صاف كنيد. جهت حذف آلودگي احتمالي كاغذ صافي‏،  15تا  20ميلي ليتر از محلول صاف شده اوليه را دور بريزيد.

 2-1خاكستر كردن به روش اكسيداسيون مرطوب

ده گرم آرد را در يك بالن كيلدال  800ميلي ليتري كه قبلا با اسيد نيتريك رقيق و سپس با آب چكيده شسته و تميز شده است‏، بريزيد. به آن بترتيب  20ميلي ليتر آب چكيده‏،  5ميلي ليتر اسيد سولفوريك و سپس  25ميلي ليتر اسيد نيتريك بيفزاييد  و پس از هر افزايش بخوبي بهم بزنيد تا همگن و يكنواخت شود. سپس آن را روي منبع حرارت ملايم قرار دهيد. پس از هر  2تا  3دقيقه بالن را در فواصل كوتاه حرارت دهيد تا از كف كردن و سر رفتن محلول از بالن به خارج جلوگيري شود. اين عمل را ادامه دهيد تا تشكيل دود NO2 سنگين قطع شود. حرارت دادن را به ملايمت ادامه دهيد تا آرد شروع به زغالي شدن كند. سپس با احتياط گاه گاهي  2تا  3ميلي ليتر اسيد نيتريك به آن بيافزاييد تا دود سفيد SO3 تشكيل شود و مايع بيرنگ گردد يا برنگ زرد خيلي كم رنگ درآيد. )جمعأ  60تا  65ميلي ليتر اسيد نيتريك در مدت تقريبأ  2ساعت‏ (محلول را سرد كنيد و به آن  50ميلي ليتر آب چكيده و يك گلوله شيشه‏اي بيافزاييد و حرارت دهيد تا دود سفيد SO3 تشكيل شود، سرد كنيد و  25ميلي ليتر آب چكيده روي آن بريزيد و آن را با كاغذ صافي يازده سانتيمتري در يك بالن اندازه‏گيري  100ميلي ليتري صاف كنيد. بالن كيلدال و صافي را با چكيده بشوئيد و در همان بالن  100ميلي ليتري صاف كنيد و تا حد نشانه با آب چكيده پر كنيد.

 2اندازه‏گيري

 1-2اندازه‏گيري آزمونه آماده شده بوسيله خاكستر كردن خشك

 10ميلي ليتر از صاف شده را در يك بالن اندازه‏گيري  25ميلي ليتري بريزيد و به آن يك ميلي ليتر محلول هيدروكلريد هيدروكسيل آمين بيافزاييد و  5دقيقه در محلي آرام بگذاريد سپس  5ميلي ليتر محلول پاينده استات و يك ميلي ليتر محلول ارتوفنانترولين يا  2ميلي ليتر محلول دي پيريديل بيافزاييد و با آب چكيده‏، تا نشانه پر كنيد و بهم بزنيد تا همگن شود.

ربايش )جذب‏ (اين محلول را با بيناب سنج در طول موج  510نانومتر اندازه بگيريد و غلظت آهن را از روي منحني سنجايي بخوانيد.

اگر نقطه قرائت محلول نمونه بالاتر از غليظترين نقطه استاندارد بر روي منحني سنجايي قرار گرفت مقدار كمتري از نمونه برداريد و در بالن اندازه‏گيري  25ميلي ليتري بريزيد و حجم آن را با محلول اسيد كلريدريك  2درصد به  10ميلي ليتر برسانيد و عمليات را تكرار كنيد. يك آزمون تهي با معرفهاي مربوطه انجام دهيد و نتيجه را اصلاح كنيد. مقدار آهن را در آرد بر حسب ميلي گرم در كيلو گرم محاسبه كنيد.

 2-2اندازه‏گيري آزمونه آماده شده بوسيله خاكستر كردن بروش اكسيداسيون مرطوب  10ميلي ليتر از صاف شده را در يك بالن اندازه‏گيري  25ميلي ليتري بريزيد و به آن يك ميلي ليتر محلول هيدروكلريد هيدروكسيل آمين بيفزاييد. بالن را بچرخانيد تا بخوبي همگن شود. مدت  2تا  3دقيقه آرام بگذاريد، سپس به آن  9/5ميلي ليتر محلول استات سديم دو مولار و يك ميلي ليتر از محلول ارتوفنانترولين بيافزاييد و تا خط نشانه پر كنيد و بهم بزنيد. بعد از پنج دقيقه يا بيشتر ربايش )جذب‏ (آن را با دستگاه بيناب سنج در طول موج  510نانومتر اندازه بگيريد.

روش محاسبه

ميزان آهن در نمونه مورد نظر بر حسب ميلي گرم در كيلو گرم از فرمول زير بدست مي‏آيد:

= Wوزن نمونه بر حسب گرم‏.

مطابق استاندارد5688بند30_60
آزمایشگاه میکروبی
در آزمایشگاه اولین کاری که می کنیم باید استریل شود توسط الکل و برای استریل کردن محیط از لامپ Un یا ماوراء بنفش استفاده می کنیم و در مود میکروبی نیز این لامپ وجود دارد.کل لوازم و ظروف رایند 10 تبدیل می کنیم در c 2500 c 200 به مدت نیم ساعت میزکار را به وسیله الکل تیر می کنیم اگر سطح سنگ برد الکل را  آتش می زنیم و اگر سنگ نبود می شوریم سپس باید محیط را تهیه کنیم.
شمارش کلی میکروارگانیسم
محیط پلیت کانت آگار: 5/20 گرم از محیط را در 1 میلی متر آب مقطر اضافه نمایید و آنرا بجوشانید تا کاملا حل گردد پس آنرا در حرارت 121 درجه سانتی گراد ودر فشار 15 پوند یا 5/1  اتمسفر به مدت 15 دقیقه اتوکلاو نماید حداکثر حد قابل قبول برای شمارش کلی میکروارگانیسم ها در آرد    می باشد . برای تهیه رقعت ، 10 گرم پودر رینگر به حجم 1 لیتری می رسانیم بعد از آب رینگرمان 9سی سی می ریزیم. برای تهیه رقعت پایه 10 گرم آرد در 90 سی سی آب مخلوط کرده که آنرارقعت پایه گویند حالا از رقعت پایه 1 سی سی را براداشته و در لوله ی آزمایش شماره 1 می ریزیم که رقعت   را دارد بعد  از لوله اول 1 سی سی براداشت و در لوله ی دوم می ریزیم که در رقعت آن می شود      حالا باز 1 سی سی براداشته و در لوله سومی     ، واز سومی 1 سی سی برداشته و در لوله ی چهارمی   و الی آخر.تا اینکه به رقعت مورد نیاز برسیم حالا روی پلیت ها رقعت ها تاریخ وساعت آزمایش را نوشته حالا محیط را از اتوکلاو وخارج کرده تا دمای بدن سرد می کنیم حالا رقعت ها را درون پلیت می ریزیم وبعد از آن پلیت ها را به صورت 8 لاتین می چرخانیم حالااز نمونه روی پلیت ها می ریزیم به مقداری که سطح را بپوشاند ودر آون 37 درجه سانتی گراد به مدت 24 تا 48 ساعت می گذاریم و آنرا شمارش می کنیم.
روش جستجو و شمارش قارچها ( كپك‏ها و مخمرها ) به روش شمارش پرگنه
 در 25 درجه سلسيوس

هدف و دامنه كاربرد

 هدف ارائه روش كلي براي شمارش كپك‏ها و مخمرها در موادغذايي به روش شمارش پرگنه در 25 درجه سلسيوس ميباشد .

اساس آزمايش

1- حجم مشخصي از نمونه مورد آزمون در صورت مايع بودن يا حجم مشخصي از سوسپانسيون اوليه در مورد فرآورده‏هاي ديگر و محيط كشت انتخابي به پليت اضافه ميگردد .

 2- پليت‏ها مدت 3 , 4 يا 5 روز در شرايط هوازي و 25 درجه سلسيوس نگهداري ميشوند .

 3- پرگنه‏هاي كپك و مخمر مورد بررسي و شمارش قرار ميگيرند و تعداد آنها در يك گرم يا يك ميلي ليتر از نمونه گزارش ميشود .

محيط كشت و محلولهاي مورد نياز

 1- به منظور حصول نتايج بهتر استفاده از محيط تجارتي توصيه ميگردد كه بايستي طبق دستور سازنده عمل شود .

آب مورد استفاده نيز بايستي آب مقطر و عاري از هرگونه مواد بازدارنده براي رشد كپك‏ها و مخمرها باشد .

2- محيطهاي كشت و محلولهاي موردنياز

2-1- محيط كشت عصاره مخمر - دكستروز - كلرامفنيكل آگار

	 
	 
	 تركيب :

	 
	مقدار 
	 نام مواد 

	Yeast extract
	 5 گرم 
	 عصاره مخمر

	Dextrose (C6H12O6)
	 20 گرم 
	 دكستروز 

	Chloramphenicol (C11H12Cl2N2O5)
	 0/1 گرم 1 
	 كلرامفنيكل 

	 Agar
	 15 گرم 
	 آگار 

	 Distilled Water
	 1 ليتر 
	 آب مقطر


 روش تهيه
 تركيبات فوق را با جوشانيدن در آب حل نموده و سپس در ظروف مناسب تقسيم و در اتووكلاو 121 درجه سلسيوس به مدت 15 دقيقه سترون نمائيد . pH نهايي محيط بايستي 6/6 باشد .

 محيط را در مقادير 100 ميلي ليتري تقسيم و سترون نمائيد . سپس محلول 0/1 درصد از اكسي‏تتراسيكلين هيدروكلرايد2 در آب تهيه و توسط صافي سترون نموده و در هنگام آزمايش 10 ميلي ليتر از محلول را به 100 ميلي ليتر از محيط كشت ذوب شده كه دماي , آن در حدود 45 درجه سلسيوس است اضافه نمائيد .

 در صورتيكه محيط تجارتي در دسترس است طبق دستور سازنده عمل نمائيد .

 2-2- محلول‏هاي رقيق كننده

 2-3- محلول رنگ‏آميزي لاكتوفنل كاتن بلو Lactio phenol cott on bl
	 
	 
	 تركيب : 

	 
	 مقدار 
	 نام مواد 

	 Phenol 
	 20 گرم 
	 فنل 

	 Lactic acid
	 20 گرم 
	 اسيد لاكتيك 

	 Glycerine
	 40 گرم 
	 گليسرين 

	Cotten blue powder
	 50 ميلي گرم 
	 پودر كاتن بلو 

	 Distilled water
	 20 ميلي ليتر 
	 آب مقطر 


 روش تهيه :

 ابتدا فنل را به آب مقطر اضافه نموده , حرارت دهيد تا كاملا حل شود سپس اسيدلاكتيك و گليسرين را به آن بيافزائيد و پس از تهيه محلول لاكتوفنل , پودر كاتن بلو را به آن اضافه نموده و به آرامي به هم بزنيد .

روش كار

 1به اندازه 100-90 ميلي متري برداريد و بطور جداگانه به هر يك از پليت‏ها يك ميلي ليتر از نمونه مورد آزمون , در صورت مايع بودن و يا يك ميلي ليتر از سوسپانسيون اوليه را در مورد فرآورده‏هاي غيرمايع اضافه نمائيد .

2- در صورت لزوم همين عمل را براي رقت‏هاي 0/1 و 0/01 تكرار كنيد .

3- سپس 15 ميلي ليتر از محيط كشت عصاره مخمر - دكستروز - كلرامفنيكل آگار ذوب شده كه دماي آن در حدود 45 درجه سلسيوس ميباشد را به هر يك از پليت‏ها اضافه و به آرامي آنها را مخلوط نمائيد . توجه داشته باشيد كه فاصله زماني بين تهيه رقت و اضافه نمودن محيط كشت به پليت‏ها از 15 دقيقه تجاوز ننمايد .

 پس از مخلوط شدن نمونه مورد آزمون و محيط كشت , تا جامد شدن محيط پليت‏ها را بر روي سطح صاف و خنك قرار دهيد , سپس آنها را مدت 3 الي 5 روز در 25 درجه سلسيوس نگهداري نمائيد .

 4- تفسير نتايج

 پرگنه‏ها را بعد از 3,4,5 روز بررسي نموده و نتيجه را پس از 5 روز در پليت‏هايي كه كمتر از 150 پرگنه دارند شمارش و گزارش كنيد .

 در صورتيكه بعضي از قسمتهاي پليت با رشد بيش از حد كپك‏ها پوشانده شده است و شمارش پرگنه‏هاي مجزا مشكل ميباشد , پرگنه‏هاي شمارش شده در روزهاي سوم يا چهارم را گزارش نمائيد .

روش‏هاي مطالعه ميكروسكوپي

 ساختمان قارچهاي كپكي

1- روش خرد كردن پرگنه Teased mount
 توسط سوزن سركج پلاتيني قسمت كوچكي از پرگنه قارچ را برداشته و بر روي لام حاوي يك قطره محلول لاكتوفنل كاتن بلو قرار داده و با لامل سطح آن را بپوشانيد .

 سپس رنگ اضافي را خارج نموده و در زير ميكروسكوپ با عدسي با بزرگنمايي 10 و در صورت لزوم با عدسي با بزرگنمايي 40 قارچ را مورد بررسي قرار دهيد . با توجه به اينكه در روش خرد كردن پرگنه اغلب , ساختمان‏هاي قارچ و ارتباط آن از بين مي‏رود .
شمارش کل کلستر یدیم پرفرانژانش یا باکتری بی هوازی
از محیط PS آگار استفاده می کنیم
Gr40 در یک لیتر آب مقطر همانند آزمایش های قبلی تا بعد از اتوکلاو 
لایه محیط کشت ریخته تا سرد شود یا ژله ای شود. بعد یک سی سی از رقت حد قابل قبول آن 102 است. مطابق استاندارد ملی ایران 2197 اول محیط کشت ریخته و بعد دقت و دوباره محیط کشت اضافه می کنیم به وسیله ی بن مادی حرارت می دهیم اگر سرد شود. کلر از شعله استفاده شد باعث کشته شدن میکربها می شود. و به وسیله بخار آب سپس لانه دوم را بر روی خونه ای که بر روی را به اول ریخته بودیم اضافه می کنیم بعد گذاشته تا سرد شود بعد درون جای هوای می گذاریم و بعد از امکانات نظر استفاده و هوای داخل جاو را استخراج می کنیم اگر امکان وجود ندارد از گاز کپر استفاده می کنیم حالت آهک و آب روی آن باعث سوزش و cpج آن را می سوزاند و باعث تخلیه هوا می شود. دستور عمل روی آن نوشته شده است گاز پک را در 35 آب اضافه می کنیم و در داخل جای قرار می دهیم و آنرا در جارجی هوازی قرار می دهیم و گاز پک کشیدن برای اطمینان از تخلیه هوا از فرارست استفاده روی بان ایجاد در اکثر خلاء یابی می شود داخل جای را مصرف می کند. رنگ آبی از بین می رود و به کرم تبدیل می شود **** رنگ باید دوباره گاز پک را نجام می کنیم.
و درجه حرارت افکر با کتور تا 31 تا 33 کافی است. مدت زمان آن 48-24 ساعت است قرار می دهیم
پلیت به 4 قسمت تقسیم یک قسمت آن را می شماریم و ضرب چهار می کنیم اگر از 10 کمتر باشد می گوییم خوب است.
اگر شکل میکروبی وجود داشته باشد در سیلوها و در انتهای سیلو که اکسیژن وجود ندارد امکان رشد این نوع میکروب وجود دارد که در کارخانه آرد کمتر پیش می آید. آب مقطر- رقت – بن ماری- شعله
آزمایشگاه

آزمایشات: 1- شیمایی 2- میکروبی
3- شیمیایی: 1- اندازه گیری رطوبت 2- درصد خاکستر 3- اندازه گیری PH
 4- اندازه گیری گلوتن 5- اندازه گیری پروتئین 6- اندازه گیری ذرات 7- ابسپارس آهن
4- میکروبی: 1- شمارش کلی میکر ارگانیسم ها 2- کپک و تخمیر 3- شمارش کلی کلسریدیم پر فراند دانش (باکتری هوازی)
شود 
  روش اندازه‏گيري رطوبت غلات و فرآورده‏هاي آن ( روش معمولي )

 ـ هدف

 هدف ارائه روشي ساده و سريع براي اندازه‏گيري رطوبت غلات و فرآورده‏هاي آن باستثناي ذرت ميباشد .

 ـ تعاريف و اصطلاحات

1 ـ ميزان رطوبت - عبارتست از درصد افت حاصل در جرم ماده كه تحت شرايط مشخص شده‏اي در اين روش قرار گرفته باشد .

  2 ـ نمونه آزمايشگاهي - كل نمونه‏اي كه براي آزمايش به آزمايشگاه ارسال ميگردد .

 3 ـ آزمونه - آن قسمت از نمونه آزمايشگاهي كه نوشته میشود

4 ـ تكه آزمونه - آن قسمت از آزمونه آزمايش که براي آزمايش انتخاب و توزين ميشود .

   ـ اصول روش

 1 ـ اصول روش بر اين پايه استوار است كه قسمتي از اين نمونه نرم شده را تحت شرايطي معين در درجه حرارت 130 تا 133 درجه سلسيوس قرار گيرد .

  ـ روش كار

1 ـ تكه آزمون

  1 ـ 1 ـ در مورد موادي كه نياز به نرم كردن ندارد بسرعت مقدار كمي بيش از 5 گرم از آزمونه) را با دقت در ظرف فلزي كه قبلا با در آن خشك و با دقت يكي ميلي گرم وزن شده باشد توزين مي‏نمائيم .

 1 ـ 2 ـ در مورد موادي كه بايستي نرم شود كل ماده نرم شده بدست آمده را با دقت يك ميلي گرم در ظرف فلزي كه قبلا با در آن خشك و با دقت يك ميلي گرم وزن شده باشد توزين نمائيد .

2 ـ خشك كردن : ظرف در باز محتوي تكه آزمونه  را همراه با سر پوش آن در دستگاه گرم كننده با درجه حرارت ثابت قرار دهيد و بگذاريد براي مدت دو ساعت بماند ( در مورد آرد 90 دقيقه ) اين زمان از لحظه‏اي است كه درجه حرارت به 130 تا 133 درجه سلسيوس برسد . سپس بلافاصله ظرف فلزي را از دستگاه گرم كن با درجه حرارت ثابت خارج نموده و در آنرا با سرپوش مربوط پوشانيده و داخل دسيكاتور 8 قرار دهيد . در مواردي كه چند نمونه بطور همزمان آزمايش ميشود هرگز ظروف فلزي را داخل دسيكاتور روي هم قرار ندهيد .

 در موقعيكه نمونه‏ها تا درجه حرارت آزمايشگاه سرد شد ( معمولا پس از 30 الي 45 دقيقه بعد از قرار دادن داخل دسيكاتور ) آنرا با دقت يك ميلي گرم وزن نمائيد .

  ـ شرح نتايج

 1 ـ روش و فرمول محاسبه رطوبت : رطوبت محتوي نمونه برحسب درصد از فرمول‏هاي زير بدست مي‏آيد

 الف - بدون عمل مشروط كردن قبلي

اگر عمل تكرار آزمايش لازم گرديد متوسط دو نتيجه بدست آمده را محاسبه نمائيد 
2 ـ تكرار : نتايج حاصله از دو آزمايش كه بطور همزمان انجام شده باشد و يا اينكه با سرعت متواليا توسط يك آزمايش كننده انجام شود نبايد از 0/15 گرم رطوبت در 100 گرم نمونه تجاوز نمايد . اگر از اين حد تجاوز نمود بايستي آزمايش تكرار 

درصد خاکستر
2- ابتدا بوته چینی را حرکت می دهمی در داخل کاتور سرد می کنیم و بعد وزن می کنیم و بعد از وزن کردن، پل چه آرد وزن می کنیم و بوته چینی روی شعله حرارت می دهیم تا آرد ما کاملاً بسوزد تا حدی که دود از آن بلند نشود. کاملاً سوخته شود. و بعد بوته را مستقل به کود الکتریکی درجه حرارت 6000 در مدت 3 تا 2 ساعت. تا زمانی که خاکستر روشن حاصل گردد. 1 تا 2 قطر الکل با آب نقطه را اضافه می کنیم و وقتی که آن را اضافه کردیم در درجه حرارت 6000 قرار می دهیم به مدت نیم ساعت می گذاریم تا خاکستر روشن شود بعد از آن کروزه را به دی کاتور را منتقل کرده و بعد سدر می کنیم و بعد از سرد کردن وزن و در فرمول قرار می دهیم.
هدف از تعیین خاکستر بدست آمده درصد استخراج آرد است و از روی درصد استخراج از 100 کم کرده و درصد سبوس کسیری بدست می آید 
چند ارسد سبوس کسیری شده
استاندارد و خاکستر کمتر آرد 7 درصد 
12%


18%



475/1



225/1


850/0
مطابق استاندارد بند 7-5 استاندارد 1-103
چون جدول استاندارد 88 می باشد 
[image: image9.png]1/186 ~ 1/200




12=88-800 درصد سبوس
اگر درصد استخراج نامطلوب باشد باید در خط تولید غلتکها و یا الکها را مورد بررسی و در صورت تعمیر آن ها را تعمیر می کنیم.
اندازه گیری PH
اولین مرحله کالیبره کردن PH متر توسط تامبون 7 و 4 و سپس و بعد،g10 آرد را داخل بشر وزن می کنیم بعد به ح ح 100 آب مقطر به آن اضافه می کنیم و کاملاً آنرا به هم می زنیم توسط دست یا همزن برقی سپس محلول ته نشین شده و از مایع زلال بالا ح ح 20 برمیداریم به PH متر داده تا هر عددی که نشان داد. PH آرد را نشان می دهد حداقل قابل قبول مرای PH 5/6- 4/5 مطابق بند 9-4 استاندارد 37 
مثال: آردی را 3/6= PH بدست آمده است
افت روی والس
(افت که آماده آسیاب کردن است و تمیز کردن آن تمام شده)
حدود gr 1 گندم از روی والس می آوریم و روی میز افت گیری خالی می کنیم و بعد به چهار قسمت مساوی تقسیم می کنیم می آییم دو قسمت آنرا حذف می کنیم و بعد دو قسمت باقی مانده را مخلوط کرده و دوباره به 4 قسمت مساوی تقسیم می کنیمو در هر قسمت حدود gr 25 برداشت می کنیم. 
به حالت (ضرب دری) داخل خارج، خارج داخل، gr100 گندم برداشت نمود و بعد توسط الک 20×2 الک می کنیم
هر چه از الک ردشد که شامل دانه های شکسته است دانه های شکسته جمع آوری می کنیم استاندارد آن gr 5/1 است. اگر زیاد باشد، باید دستگاه را بازرسی کنیم بیشتر مربوط به تیور و بو جاری می باشد گندم باقی ماند داخل الک را روی میز می ریزیم و با پایش آن می آییم دانه های سیاه دانه کاه و ساقه را جدا کرده و آنرا وزن می کنیم وزن نمونه استاندارد آن gr 11% باشد افت غیر سفید اگر بیشتر باشد به میزان ضایعات باید بدانیم شکل کجاست. مثل سیاه دانه، سیاه دانه گیر مشکل دارد.

روش تعيين ميزان گلوتن آرد گندم
هدف

 منظور ارائه تعيين ميزان گلوتن مرطوب و خشك آرد گندم ميباشد 
دامنه كاربرد

 اين روش فقط براي اندازه‏گيري ميزان گلوتن مرطوب و خشك موجود در آرد گندم كاربرد دارد .

تعريف و اصطلاحات

1- آرد گندم : عبارت است از ذرات بسيار ريز گندم كه معمولا " قسمت عمده و يا تمام پوسته و جوانه آن گرفته شده باشد .

 2- ميزان رطوبت :
 3- نمونه آزمايشگاهي :
 4- گلوتن مرطوب : عبارتست از مجموعه مواد پروتئيني پلاستيك - الاستيكي غير محلول در آب كه از گليادين و گلوتنين تشكيل شده و طبق روش مذكور در اين استاندارد بدست آمده باشد .

5- گلوتن خشك : عبارتست از گلوتن حاصل از خشك كردن گلوتن مرطوب طبق روش مذكور در اين استاندارد .

- اصول روش 

 1- اصول اين روش عبارتست از تهيه خمير حاصل از نمونه آرد گندم مورد آزمايش محلول بافر كلرور سديم و پس از آن جدا كردن گلوتن مرطوب يا شستشوي خمير حاصل يا محلول بافر كلرور سديم و سپس حذف محلول شستشوي اضافي و توزين باقيمانده بعنوان گلوتن مرطوب و پس از آن خشك كردن گلوتن مرطوب حاصل تحت شرايط مذكور در اين استاندارد و توزين گلوتن خشك شده بعنوان گلوتن خشك .

روش كار

1- تعيين گلوتن مرطوب 8
1-1- آزمونه : مقدار ده گرم از نمونه آزمايشگاهي كاملا " مخلوط شده را با دقت 0/01 گرم توزين نموده و آنرا وارد هاون چيني و يا ظرف فلزي مذكور در بند  نمايند .

1-2- تهيه خمير : 5/5 ميلي ليتر محلول بافر كلرور سديم را قطره قطره وسيله بورت به آرد داخل هاون چيني يا ظرف فلزي در حاليكه بوسيله كاردك بهم زده ميشود اضافه نمائيد مخلوط را با كاردك بهم فشرده و آنرا بصورت گلوله خميري درآوريد . دقت نمائيد كه ضمن عمل آرد تلف نشود . ذرات خمير چسبيده به ديوار هاون و يا ظرف و همچنين كاردك را با گلوله خمير جمع نمائيد .

 براي يكنواخت نمودن خمير آنرا روي صفحه شيشه‏اي زير  قرار داده و با كف دست آنرا پهن نموده بطوريكه طول آن 8-7 سانتيمتر برسد . سپس آنرا چند لايه روي هم برگردانيد . اين عمل را چند بار تكرار كنيد . طي اين عمل بايستي دستكش  را دست نموده تا خمير گرم نشود و عرق دست را به خود نگيرد .

 1-3- عمل شستشو : عمل شستشو را ممكن است بوسيله دستگاه گلوتن شور و متعاقب آن بوسيله دست انجام داد . اگر دستگاه گلوتن شور در اختيار نباشد عمل شستشو كاملا " با دست عمل خواهد شد .

 1-3-1- شستشو با دست : عمل شستشو با دست را بايد بالاي قاب چوبي با پوشش توري انجام داد كه از تلف شدن خمير جلوگيري شود 

 براي شستشوي خمير , گلوله خمير تهيه شده را داخل دست قرار داده و بگذاريد محلول بافر كلرور سديم از شير ظرف مربوطه بميزان 750 ميلي ليتر در 8 دقيقه روي آن بچكد . طي اين مدت گلوله خمير را متواليا " پهن و مجددا " گلوله نموده , سپس آنرا پهن نموده و بكشيد كه دو قطعه شود و آنوقت دو قطعه را يكي نمائيد . اين عمل را هفت بار تكرار كنيد . زمان لازم براي شستشو بستگي به ميزان گلوتن دارد ولي به طور معمول 8 دقيقه ميباشد . 

 1-3-2- شستشو با دستگاه گلوتن شور . گلوله خمير تهيه شده را داخل دستگاه گلوتن شور قرار دهيد و آنرا با چند قطره محلول بافر كلرور سديم مرطوب نموده با استفاده از دستگاه گلوتن شور خمير براي مدت 10 دقيقه با محلول شستشو دهيد . براي اين منظور حدود 400 ميلي ليتر محلول بافر كلرو سديم بكار بريد . 

 بعد از عمل شستشو با دستگاه گلوتن شور آنرا با دست بشوئيد . اين عمل معمولا " بيش از دو دقيقه طول نميكشد . 
1-4- تشخيص كامل شدن عمل شستشو : عمل شستشو زماني كامل است كه اگر گلوله گلوتن بدست آمده را فشار دهيد تا در محلول بافر كلرور سديمي كه از آن خارج ميشود فقط مقدار بسيار كمي از نشاسته بصورت اثر 9 قابل تشخيص باشد 
1-5عيين وزن گلوتن مرطوب , گلوتن فشرده را با دقت 0/01 گرم توزين نمائيد . 

 1-6 تعداد اندازه‏گيري : دو اندازه‏گيري روي يك نمونه آزمايشي انجام دهيد 

 1-7 فرمول و محاسبه ميزان درصد گلوتن مرطوب : ميزان درصد گلوتن گلوتن مرطوب نمونه آزمايشگاهي از رابطه زير بدست ميآيد 
 1-8 تكرار آزمايش : اختلاف بين نتايج دو آزمايش انجام شده بطور همزمان و يا دو آزمايش انجام شده بطور پي در پي و سريع وسيله يك آزمايش كننده و با استفاده از همان وسائل نبايد از 0/5 درصد گلوتن مرطوب تجاوز نمايد . 

 2- تعيين گلوتن خشك : 

 2-1- خشك كردن گلوتن مرطوب : گلوتن مرطوب حاصل از آزمايش مذكور در بند 8-1 را كه بيشتر محلول شستشوي موجود در آن گرفته شد , بشكل گلوله درآورده و روي صفحه فلزي با شيشه‏اي مذكور در كه قبلا " با دقت 0/01 گرم توزين شده است قرار داده و سپس صفحه و گلوتن مرطوب روي آنرا با 0/01 گرم وزن نمائيد . صفحه همراه با گلوتن مرطوب را براي مدت دو ساعت در اتوو مذكور  كه دماي آن روي 130 درجه سلسيوس تنظيم شده است قرار دهيد . سپس صفحه را از اتوو بيرون آورده و بوسيله كارد سه برش موازي روي گلوتن كه بطور جزئي خشك شده است قرار بدهيد . بعد صفحه را مجددا " براي مدت سه ساعت در اتوو قرار دهيد , حال صفحه و گلوتن خشك حاصل را در دسيكاتور مذكور در قرار داده تا سرد شود و دماي آزمايشگاه برسد ( تقريبا " مدت 30 دقيقه كافي است .) پس از سرد شدن آنرا با دقت 0/01 گرم وزن نمائيد . 

2-2- تعيين ميزان گلوتن خشك : 

 درصد گلوتن خشك نمونه آزمايشگاهي از رابطه زير بدست ميآيد . 
3- گزارش آزمايش : در گزارش آزمايش بايستي روش بكار برده شده ( شامل تكنيك بكار رفته يعني شستشو با دست يا دستگاه نوع بكار رفته و غيره , نتايج بدست آمده مشخص شود . همچنين بايستي كليه جزئيات عمل كه در اين روش استاندارد مشخص نشده و همچنين شرايطي كه روي نتايج عمل موثر است نيز ذكر گردد . و بالاخره گزارش بايستي شامل كليه جزئيات لازم براي تشخيص كامل نمونه نيز باشد 
  روش اندازه‏گيري پروتئين خام غلات و فرآورده‏هاي آن
هدف

 هدف از ارائه روش تعيين ميزان پروتئين خام در غلات و فرآورده‏هاي آن ميباشد .

تعاريف و اصطلاحات

 1- پروتئين خام : پروتئين خام عبارتست از كل تركيبات ازت موجود در غله 
2- ميزان رطوبت : عبارتست از افت حاصل در جرم غله يا فرآورده 
3- نمونه آزمايشگاهي : عبارتست از كل نمونه‏اي كه جهت آزمايش به آزمايشگاه داده ميشود .

4- آزمونه : آن قسمت از نمونه آزمايشگاهي است که اي آزمايش آماده ميشود .

 5- تكه آزمونه : آن قسمت از آزمونه است كه مورد آزمايش قرار مي‏گيرد .

روش كار

 1- تهيه آزمونه : قسمتي از نمونه آزمايشگاهي كاملا " مخلوط شده را برداشته و آنرا وسيله آسياب  نرم نموده بطوريكه حداقل 90 درصد آن از الك آزمايشگاهي با چشمه 1 ميلي متر عبور نمايد و پس از نرم كردن آنرا كاملا " مخلوط و يكنواخت نمائيد .

2- از آزمونه تكه آزمونه بوزن يك تا دو گرم برداشته و با دقت 0/001 گرم توزين نمائيد و سپس كاملا " آنرا وارد بالن هضم  نمائيد . بعد 0/1 گرم اكسيد سلينوم , 0/5 گرم پودر سولفات مس , 5 گرم سولفات پتاسيم بآن اضافه نمائيد 4 سپس 20 ميلي ليتر اسيد سولفوريك غليظ به آن اضافه كنيد . اگر وزن نمونه بيشتر از يك گرم باشد بازاي هر گرم نمونه اضافي 10 ميلي ليتر اسيد سولفوريك بيشتر اضافه شود . همينطور ميزان ساير معرفهاي فوق را نيز متناسب با افزايش وزن نمونه اضافه كنيد .

 حال بالن هضم را بطور مورب روي دستگاه گرم كن قرار داده و به آرامي حرارت دهيد تا عمل كف كردن متوقف شود . در صورت لزوم بمنظور كاهش عمل كف كردن مقدار كمي پارافين جامد بآن اضافه كنيد پس از پايان عمل كف كردن آنرا با شدت بيشتري بجوشانيد تا مخلوط به صورت شفاف درآيد و پس از آن لااقل براي مدت 30 دقيقه ديگر آنرا بهمان شدت بجوشانيد .

 سپس آنرا سرد نموده و حدود 200 ميلي ليتر آب بآن اضافه نمائيد و پس از آن مجددا " محلول را سرد نمائيد . در اين موقع چند دانه سنگ جوش و مقدار كمي پارافين جامد بآن اضافه كنيد كه از كف كردن و بالا پريدن , محلول جلوگيري بعمل آيد . بعد 50 ميلي ليتر ( يا باندازه كافي تا حد قليائي شدن ) محلول سود بآهستگي و بدون بهم زدن بآن اضافه كنيد و فورا " بالن را از طريق رابطه بالن تقطير به مبرد كه سر آن داخل 25 ميلي ليتر اسيد بوريك موجود در ارلن ماير ميباشد متصل نمائيد .

 دقت كنيد كه سر مبرد باندازه كافي داخل محلول اسيد بوريك فرو رود بطوريكه از فرار آمونياك حاصل جلوگيري نمايد . در اين موقع بالن هضم را كه از طريق رابط متصل به مبرد است تكان دهيد تا محتويات آن مخلوط شود . بعد آنرا حرارت دهيد تا كليه آمونياك مخلوط آزاد و تقطير و جذب اسيد بوريك گردد ( حداقل 150 ميلي ليتر بايستي تقطير شود ) پس از پايان عمل تقطير آمونياك جذب شده وسيله اسيد بوريك را با اسيد كلرئيدريك يا اسيد سولفوريك دسي نرمال و با استفاده از معرف مخلوط  تيتر نمائيد .

 آزمايش شاهد : بطور همزمان مانند آزمايش فوق كه در آن بجاي نمونه و معادل وزن آن ساكاروز بكار برده ميشود آزمايش شاهد انجام دهيد .

3- محاسبه درصد پروتئين خام : درصد پروتئين خام بر اساس وزن نمونه خشك از رابطه زير بدست ميآيد .
كه در آن :

 V1 = حجم اسيد كلرئيدريك يا اسيد سولفوريك دسي نرمال مصرف شده در تيتراسيون در مورد تكه آزمونه .

 V2 = حجم اسيد كلرئيدريك با اسيد سولفوريك دسي نرمال مصرف شده در تيتراسيون در مورد شاهد

 E = وزن تكه آزمونه به گرم

 F = ضريب مخصوص باري تبديل ازت به پروتئين

 W = درصد رطوبت نمونه

 يادآوري -  يك ميلي ليتر اسيد سولفوريك يا اسيد كلرئيدريك دسي نرمال معادل 1/4008 ميلي گرم ازت است .

اندازه گیری ذرت:
اندازه ذرات
اندازه ذرات توسط شیکل یا الک آزمایشگاهی انجام می شود شیکل دارای سه نوع توری است. و بعد توری بندی از بالا به پایین 475 میکرون و توری 180 میکرون و بعد توری 125 میکرون البته استاندارد های قبلی 126 بوده ولی در سالهای اخیر به 125 تبدیل شده
Gr 100 آرد را وزن می کنیم روی توری 475 میکرون می ریزیم دستگاه را به مدت 5 دقیقه روشن نموده و بعد آرد روی توری ها را وزن می کنیم.

استاندارد آرد روی توری 475
	آرد
	7%
	12%
	18%

	حداکثر gr
	gr4/
	Gr5/2
	Gr2


روی توری 180 میکرون
	آرد بر حسب درصد
	7%
	12%
	18%

	حداکثر gr
	Gr22
	Gr20
	Gr18


روی توری 125 میکرون 
	بر حسب درصد
	7%
	12%
	18%

	حداکثر gr
	31
	5/32
	Gr30


الک زیر 125 میکرون 
	آرد بر حسب درصد
	7%
	12%
	18%

	حداقل gr
	43
	45
	50
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آرد
آرد 12 درصد آزمایش قرار گرفته روی 475 شده 853/9
روی 180 میکرون 544/19 روی 125 میکرون 333/22
جمع آن gr73/43-100
زیر 125 میکرون 27/56 برای حداقل هر چه بالا باشد مفید و هر برای حداکثرها هر چه پایین باشد مفید است و بر عکس
آرد فانتزی %18 آرد سنگک %7 آرد %12 آرو لواش اگر آرد بیشتری بنا به استاندارد روی الک باقی مانده بود باید درصد خرد کردن بیشتر شود.
غلات و فرآورده‏هاي آن - اندازه‏گيري آهن به روش بيناب سنجي   2

هدف
هدف ، تعيين روش اندازه‏گيري ميزان آهن بروش بروش بيناب سنجي مي‏باشد.

اصول روش

خاكستر كردن خشك يا مرطوب نمونه‏، حل كردن آن و تبديل آهن سه ظرفيتي كه احيانأ در آن وجود دارد با هيدروكلريد هيدروكسيل آمين به آهن دو ظرفيتي و تبديل آهن دو ظرفيتي با ارتو فنانترولين يا آلفا - آلفادي پيريديل در محيط اسيدي به يك تركيب پيچيده قرمز نارنجي رنگ كه در محدوده  PHبين  2تا  9پايدار است‏.

روش كار آزمون

 1آماده كردن آزمونه

ابتدا نمونه را به وسيله خاكستر كردن خشك يا هضم كردن مرطوب‏، به صورت معدني و قابل حل در آوريد 

 1-1خاكستر كردن خشك

بوته چيني‏، پلاتيني يا سيليسي را در كوره سرد تنظيم شده در دماي حدود  550درجه سلسيوس حرارت دهيد، در خشك كن سرد كنيد و هنگاميكه دماي آن به دماي آزمايشگاه رسيد، بيدرنگ آن را از خشك كن خارج و وزن كنيد. سپس  5گرم آزمونه را در آن بريزيد و در كوره سرد تنظيم شده در دماي  550درجه سلسيوس قرار دهيد و آن را بسوزانيد تا برنگ خاكستري روشن و وزن ثابت برسد. )حداكثر  6ساعت‏ .(اگر بعد از  6ساعت خاكستر سفيد بدست نيامد، ميتوان براي تسريع كار از روشهاي زير استفاده كرد:

خاكستر را با  0/5تا  1ميلي ليتر محلول نيترات منيزيم يا اسيد نيتريك دوبار تقطير شده مرطوب كنيد. سپس روي حمام بخار خشك كنيد و بدقت در داخل كوره سرد قرار دهيد و به دماي  550درجه سليسوس برسانيد. از حرارت دادن شديد به خاكستر مرطوب بپرهيزيد تا ضمن خشك شدن به اطراف پاشيده نشود. پس از خاكستر شدن‏، بوته را در داخل خشك كن سرد كنيد و  5ميلي ليتر اسيد كلريدريك غليظ را از كناره‏هاي بوته‏، به آرامي در آن وارد كنيد و روي حمام بخار خشك كنيد. به باقيمانده دقيقأ دو ميلي ليتر اسيد كلريدريك غليظ بيفزاييد و روي بوته را با شيشه ساعت پوشانده و مدت  5دقيقه روي حمام بخار حرارت دهيد. سپس آنرا در بالن اندازه دار  100ميلي ليتري منتقل كنيد و با آب چكيده‏، شيشه ساعت و بوته را كاملا بشوئيد و در بالن بريزيد و تا نشانه با آب چكيده پر كنيد و بهم بزنيد تا همگن شود. سپس با كاغذ صافي بدون خاكستر صاف كنيد. جهت حذف آلودگي احتمالي كاغذ صافي‏،  15تا  20ميلي ليتر از محلول صاف شده اوليه را دور بريزيد.

 2-1خاكستر كردن به روش اكسيداسيون مرطوب

ده گرم آرد را در يك بالن كيلدال  800ميلي ليتري كه قبلا با اسيد نيتريك رقيق و سپس با آب چكيده شسته و تميز شده است‏، بريزيد. به آن بترتيب  20ميلي ليتر آب چكيده‏،  5ميلي ليتر اسيد سولفوريك و سپس  25ميلي ليتر اسيد نيتريك بيفزاييد  و پس از هر افزايش بخوبي بهم بزنيد تا همگن و يكنواخت شود. سپس آن را روي منبع حرارت ملايم قرار دهيد. پس از هر  2تا  3دقيقه بالن را در فواصل كوتاه حرارت دهيد تا از كف كردن و سر رفتن محلول از بالن به خارج جلوگيري شود. اين عمل را ادامه دهيد تا تشكيل دود NO2 سنگين قطع شود. حرارت دادن را به ملايمت ادامه دهيد تا آرد شروع به زغالي شدن كند. سپس با احتياط گاه گاهي  2تا  3ميلي ليتر اسيد نيتريك به آن بيافزاييد تا دود سفيد SO3 تشكيل شود و مايع بيرنگ گردد يا برنگ زرد خيلي كم رنگ درآيد. )جمعأ  60تا  65ميلي ليتر اسيد نيتريك در مدت تقريبأ  2ساعت‏ (محلول را سرد كنيد و به آن  50ميلي ليتر آب چكيده و يك گلوله شيشه‏اي بيافزاييد و حرارت دهيد تا دود سفيد SO3 تشكيل شود، سرد كنيد و  25ميلي ليتر آب چكيده روي آن بريزيد و آن را با كاغذ صافي يازده سانتيمتري در يك بالن اندازه‏گيري  100ميلي ليتري صاف كنيد. بالن كيلدال و صافي را با چكيده بشوئيد و در همان بالن  100ميلي ليتري صاف كنيد و تا حد نشانه با آب چكيده پر كنيد.

 2اندازه‏گيري

 1-2اندازه‏گيري آزمونه آماده شده بوسيله خاكستر كردن خشك

 10ميلي ليتر از صاف شده را در يك بالن اندازه‏گيري  25ميلي ليتري بريزيد و به آن يك ميلي ليتر محلول هيدروكلريد هيدروكسيل آمين بيافزاييد و  5دقيقه در محلي آرام بگذاريد سپس  5ميلي ليتر محلول پاينده استات و يك ميلي ليتر محلول ارتوفنانترولين يا  2ميلي ليتر محلول دي پيريديل بيافزاييد و با آب چكيده‏، تا نشانه پر كنيد و بهم بزنيد تا همگن شود.

ربايش )جذب‏ (اين محلول را با بيناب سنج در طول موج  510نانومتر اندازه بگيريد و غلظت آهن را از روي منحني سنجايي بخوانيد.

اگر نقطه قرائت محلول نمونه بالاتر از غليظترين نقطه استاندارد بر روي منحني سنجايي قرار گرفت مقدار كمتري از نمونه برداريد و در بالن اندازه‏گيري  25ميلي ليتري بريزيد و حجم آن را با محلول اسيد كلريدريك  2درصد به  10ميلي ليتر برسانيد و عمليات را تكرار كنيد. يك آزمون تهي با معرفهاي مربوطه انجام دهيد و نتيجه را اصلاح كنيد. مقدار آهن را در آرد بر حسب ميلي گرم در كيلو گرم محاسبه كنيد.

 2-2اندازه‏گيري آزمونه آماده شده بوسيله خاكستر كردن بروش اكسيداسيون مرطوب  10ميلي ليتر از صاف شده را در يك بالن اندازه‏گيري  25ميلي ليتري بريزيد و به آن يك ميلي ليتر محلول هيدروكلريد هيدروكسيل آمين بيفزاييد. بالن را بچرخانيد تا بخوبي همگن شود. مدت  2تا  3دقيقه آرام بگذاريد، سپس به آن  9/5ميلي ليتر محلول استات سديم دو مولار و يك ميلي ليتر از محلول ارتوفنانترولين بيافزاييد و تا خط نشانه پر كنيد و بهم بزنيد. بعد از پنج دقيقه يا بيشتر ربايش )جذب‏ (آن را با دستگاه بيناب سنج در طول موج  510نانومتر اندازه بگيريد.

روش محاسبه

ميزان آهن در نمونه مورد نظر بر حسب ميلي گرم در كيلو گرم از فرمول زير بدست مي‏آيد:
= Wوزن نمونه بر حسب گرم‏.
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آزمایشگاه میکروبی
آزمایشگاه میکروبی
در آزمایشگاه اولین کاری که می کنیم باید استریل شود توسط الکل و برای استریل کردن محیط از لامپ Un یا ماوراء بنفش استفاده می کنیم و در مود میکروبی نیز این لامپ وجود دارد.
کل لوازم و ظروف رایند 10 تبدیل می کنیم در c 2500 c 200 به مدت نیم ساعت میزکار را به وسیله الکل تیر می کنیم اگر سطح سنگ برد الکل را  آتش می زنیم و اگر سنگ نبود می شوریم سپس باید محیط را تهیه کنیم.
.

.

روش جستجو و شمارش قارچها ( كپك‏ها و مخمرها ) به روش شمارش پرگنه
 در 25 درجه سلسيوس

هدف و دامنه كاربرد

 هدف ارائه روش كلي براي شمارش كپك‏ها و مخمرها در موادغذايي به روش شمارش پرگنه در 25 درجه سلسيوس ميباشد .

اساس آزمايش

1- حجم مشخصي از نمونه مورد آزمون در صورت مايع بودن يا حجم مشخصي از سوسپانسيون اوليه در مورد فرآورده‏هاي ديگر و محيط كشت انتخابي به پليت اضافه ميگردد .

 2- پليت‏ها مدت 3 , 4 يا 5 روز در شرايط هوازي و 25 درجه سلسيوس نگهداري ميشوند .

 3- پرگنه‏هاي كپك و مخمر مورد بررسي و شمارش قرار ميگيرند و تعداد آنها در يك گرم يا يك ميلي ليتر از نمونه گزارش ميشود .

محيط كشت و محلولهاي مورد نياز

 1- به منظور حصول نتايج بهتر استفاده از محيط تجارتي توصيه ميگردد كه بايستي طبق دستور سازنده عمل شود .

آب مورد استفاده نيز بايستي آب مقطر و عاري از هرگونه مواد بازدارنده براي رشد كپك‏ها و مخمرها باشد .

2- محيطهاي كشت و محلولهاي موردنياز

2-1- محيط كشت عصاره مخمر - دكستروز - كلرامفنيكل آگار

	 
	 
	 تركيب :

	 
	مقدار 
	 نام مواد 

	Yeast extract
	 5 گرم 
	 عصاره مخمر

	Dextrose (C6H12O6)
	 20 گرم 
	 دكستروز 

	Chloramphenicol (C11H12Cl2N2O5)
	 0/1 گرم 1 
	 كلرامفنيكل 

	 Agar
	 15 گرم 
	 آگار 

	 Distilled Water
	 1 ليتر 
	 آب مقطر


 روش تهيه
 تركيبات فوق را با جوشانيدن در آب حل نموده و سپس در ظروف مناسب تقسيم و در اتووكلاو 121 درجه سلسيوس به مدت 15 دقيقه سترون نمائيد . pH نهايي محيط بايستي 6/6 باشد .

 محيط را در مقادير 100 ميلي ليتري تقسيم و سترون نمائيد . سپس محلول 0/1 درصد از اكسي‏تتراسيكلين هيدروكلرايد2 در آب تهيه و توسط صافي سترون نموده و در هنگام آزمايش 10 ميلي ليتر از محلول را به 100 ميلي ليتر از محيط كشت ذوب شده كه دماي , آن در حدود 45 درجه سلسيوس است اضافه نمائيد .

 در صورتيكه محيط تجارتي در دسترس است طبق دستور سازنده عمل نمائيد .

 2-2- محلول‏هاي رقيق كننده

 2-3- محلول رنگ‏آميزي لاكتوفنل كاتن بلو Lactio phenol cott on blue
<!--[if !supportEmptyParas]--> <!--[endif]-->

	 
	 
	 تركيب : 

	 
	 مقدار 
	 نام مواد 

	 Phenol 
	 20 گرم 
	 فنل 

	 Lactic acid
	 20 گرم 
	 اسيد لاكتيك 

	 Glycerine
	 40 گرم 
	 گليسرين 

	Cotten blue powder
	 50 ميلي گرم 
	 پودر كاتن بلو 

	 Distilled water
	 20 ميلي ليتر 
	 آب مقطر 


 روش تهيه :

 ابتدا فنل را به آب مقطر اضافه نموده , حرارت دهيد تا كاملا حل شود سپس اسيدلاكتيك و گليسرين را به آن بيافزائيد و پس از تهيه محلول لاكتوفنل , پودر كاتن بلو را به آن اضافه نموده و به آرامي به هم بزنيد .

روش كار

 1به اندازه 100-90 ميلي متري برداريد و بطور جداگانه به هر يك از پليت‏ها يك ميلي ليتر از نمونه مورد آزمون , در صورت مايع بودن و يا يك ميلي ليتر از سوسپانسيون اوليه را در مورد فرآورده‏هاي غيرمايع اضافه نمائيد .

2- در صورت لزوم همين عمل را براي رقت‏هاي 0/1 و 0/01 تكرار كنيد .

3- سپس 15 ميلي ليتر از محيط كشت عصاره مخمر - دكستروز - كلرامفنيكل آگار ذوب شده كه دماي آن در حدود 45 درجه سلسيوس ميباشد را به هر يك از پليت‏ها اضافه و به آرامي آنها را مخلوط نمائيد . توجه داشته باشيد كه فاصله زماني بين تهيه رقت و اضافه نمودن محيط كشت به پليت‏ها از 15 دقيقه تجاوز ننمايد .

 پس از مخلوط شدن نمونه مورد آزمون و محيط كشت , تا جامد شدن محيط پليت‏ها را بر روي سطح صاف و خنك قرار دهيد , سپس آنها را مدت 3 الي 5 روز در 25 درجه سلسيوس نگهداري نمائيد .

 4- تفسير نتايج

 پرگنه‏ها را بعد از 3,4,5 روز بررسي نموده و نتيجه را پس از 5 روز در پليت‏هايي كه كمتر از 150 پرگنه دارند شمارش و گزارش كنيد .

 در صورتيكه بعضي از قسمتهاي پليت با رشد بيش از حد كپك‏ها پوشانده شده است و شمارش پرگنه‏هاي مجزا مشكل ميباشد , پرگنه‏هاي شمارش شده در روزهاي سوم يا چهارم را گزارش نمائيد .

روش‏هاي مطالعه ميكروسكوپي

 ساختمان قارچهاي كپكي
1- روش خرد كردن پرگنه Teased mount
 توسط سوزن سركج پلاتيني قسمت كوچكي از پرگنه قارچ را برداشته و بر روي لام حاوي يك قطره محلول لاكتوفنل كاتن بلو قرار داده و با لامل سطح آن را بپوشانيد .

 سپس رنگ اضافي را خارج نموده و در زير ميكروسكوپ با عدسي با بزرگنمايي 10 و در صورت لزوم با عدسي با بزرگنمايي 40 قارچ را مورد بررسي قرار دهيد . با توجه به اينكه در روش خرد كردن پرگنه اغلب , ساختمان‏هاي قارچ و ارتباط آن از بين مي‏رود .
شمارش کل کلستر یدیم پرفرانژانش یا باکتری بی هوازی
از محیط PS آگار استفاده می کنیم
Gr40 در یک لیتر آب مقطر همانند آزمایش های قبلی تا بعد از اتوکلاو 
لایه محیط کشت ریخته تا سرد شود یا ژله ای شود. بعد یک سی سی از رقت حد قابل قبول آن 102 است. مطابق استاندارد ملی ایران 2197 اول محیط کشت ریخته و بعد دقت و دوباره محیط کشت اضافه می کنیم به وسیله ی بن مادی حرارت می دهیم اگر سرد شود. کلر از شعله استفاده شد باعث کشته شدن میکربها می شود. و به وسیله بخار آب سپس لانه دوم را بر روی خونه ای که بر روی را به اول ریخته بودیم اضافه می کنیم بعد گذاشته تا سرد شود بعد درون جای هوای می گذاریم و بعد از امکانات نظر استفاده و هوای داخل جاو را استخراج می کنیم اگر امکان وجود ندارد از گاز کپر استفاده می کنیم حالت آهک و آب روی آن باعث سوزش و cpج آن را می سوزاند و باعث تخلیه هوا می شود. دستور عمل روی آن نوشته شده است گاز پک را در 35 آب اضافه می کنیم و در داخل جای قرار می دهیم و آنرا در جارجی هوازی قرار می دهیم و گاز پک کشیدن برای اطمینان از تخلیه هوا از فرارست استفاده روی بان ایجاد در اکثر خلاء یابی می شود داخل جای را مصرف می کند. رنگ آبی از بین می رود و به کرم تبدیل می شود **** رنگ باید دوباره گاز پک را نجام می کنیم.
و درجه حرارت افکر با کتور تا 31 تا 33 کافی است. مدت زمان آن 48-24 ساعت است قرار می دهیم

پلیت به 4 قسمت تقسیم یک قسمت آن را می شماریم و ضرب چهار می کنیم اگر از 10 کمتر باشد می گوییم خوب است.
اگر شکل میکروبی وجود داشته باشد در سیلوها و در انتهای سیلو که اکسیژن وجود ندارد امکان رشد این نوع میکروب وجود دارد که در کارخانه آرد کمتر پیش می آید. آب مقطر- رقت – بن ماری- شعله
شمارش کلی میکروارگانیسم

محیط پلیت کانت آگار: 5/20 گرم از محیط را در 1 میلی متر آب مقطر اضافه نمایید و آنرا بجوشانید تا کاملا حل گردد پس آنرا در حرارت 121 درجه سانتی گراد ودر فشار 15 پوند یا 5/1  اتمسفر به مدت 15 دقیقه اتوکلاو نماید حداکثر حد قابل قبول برای شمارش کلی میکروارگانیسم ها در آرد    می باشد . برای تهیه رقعت ، 10 گرم پودر رینگر به حجم 1 لیتری می رسانیم بعد از آب رینگرمان 9سی سی می ریزیم. برای تهیه رقعت پایه 10 گرم آرد در 90 سی سی آب مخلوط کرده که آنرارقعت پایه گویند حالا از رقعت پایه 1 سی سی را براداشته و در لوله ی آزمایش شماره 1 می ریزیم که رقعت   را دارد بعد  از لوله اول 1 سی سی براداشت و در لوله ی دوم می ریزیم که در رقعت آن می شود      حالا باز 1 سی سی براداشته و در لوله سومی     ، واز سومی 1 سی سی برداشته و در لوله ی چهارمی   و الی آخر.تا اینکه به رقعت مورد نیاز برسیم حالا روی پلیت ها رقعت ها تاریخ وساعت آزمایش را نوشته حالا محیط را از اتوکلاو وخارج کرده تا دمای بدن سرد می کنیم حالا رقعت ها را درون پلیت می ریزیم وبعد از آن پلیت ها را به صورت 8 لاتین می چرخانیم حالااز نمونه روی پلیت ها می ریزیم به مقداری که سطح را بپوشاند ودر آون 37 درجه سانتی گراد به مدت 24 تا 48 ساعت 

می گذاریم و آنرا شمارش می کنیم.

