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تاريخچه: 

كارخانه ويتانا در سال 1337 در زميني به مساحت 40 هزار مترمربع در كيلومتر 11 جاده قديم كرج احداث گرديده و مؤسس آن آقاي تهرانچي بوده كه در ابتداي امر عمده توليدات اين شركت انواع بيسكويت مخصوصاً بيسكويت مادر بوده است و متعاقباً در سالهاي 1342 با وارد نمودن ماشين‌آلات نان سوخاري به عنوان اولين توليد كننده نان سوخاري در ايران مطرح گرديد و به دنبال آن سالنهاي توليد ويفر و تافي و آبنبات به سيستم توليد اين شركت افزوده گرديد كه در اين راستا شركت با پوشش دادن سهم بازار داخلي در زمينه صادرات به كشورهاي كويت و آسياي ميانه مبادرت ورزيده است. 

پس از انقلاب اسلامي اين شركت مصادره گرديده و تحت پوشش سازمان بنياد انقلاب اسلامي به فعاليت خود ادامه داد از سال 1365 اين شركت در وضعيت انتقال مديريتي روبرو بوده است و تحت پوشش سازمان صنايع ملي ايران آغاز بر كار نمود و در نهايت در سال 1379 بدنبال سياست‌گذاري شركتهاي تحت پوشش به بخش خصوصي شركت ويتانا سهام خود را واگذار و در حال حاضر تحت پوشش شركت سرمايه‌گذار البرز مي‌باشد. 

در حال حاضر تعداد 650 نفر پرسنل دارد كه در دو شيفت 8 ساعته مشغول فعاليت مي‌باشند. توليد عمده اين كارخانه را بيسكويت مادر تشكيل مي‌دهد كه در كنار محصولات ديگري مثل تافي، آبنبات بيسكويت نارگيلي، پنجره‌اي و جنگ و كرمدار در سطح كمتري توليد مي‌شوند. 

خط توليد: 

اين كارخانه داراي 3 سالن بوده: 1) سالن آبنبات و تافي 2) سالن بيسكويت 3) سالن ويفر كرمدار

خط توليد از انبار مواد اوليه آغاز مي شود كه شامل سيلوي آرد و انبار شكر و انبار روغن و انبار ملزومات بسته‌بندي ، ملزومات فني، انبار كارتن، انبار اساس، پودر كاكائو، بلغور ذرت ، گلوتن، نمك و رنگ‌خوردگي مي‌باشد. 

سيلوي آرد: 
آرد به 2 صورت كيسه‌اي و حلقه‌اي بوده و داراي 7  سيلو بوده كه هر سيلوم داراي ظرفيت 25 تن بوده آرد كارخانه به 2 صورت آرد ستاره و آرد نول بوده كه توسط بونكرهاي مخصوص حمل آرد به كارخانه آمده و در سيلوها نگهداري مي‌شوند. سيستم انتقال به بالاي سيلو آمده و روي توري ريخته و ذرات بزرگتر ا ذرات آرد جدا شده و در سيلو نگهداري مي‌شود. 

در نگهداري آرد بايد به شرايط بهداشتي، نور، هوا، رطوبت، چيدمان توجه نمود. 

مثلاً اگر رطوبت آرد از 14% به 16% رسد آرد كپك مي زند و يا آرد حالت كلوخه‌اي به خود مي‌گيرد و از لحاظ صنعتي سيستم لوله‌هاي كارخانه را كه پنوماتيك است را بسته و انتقال را غير فعالي مي‌كند و از نظر اقتصادي مقرون به صرفه نمي‌باشد. آرد از نظروجود گچ و كپك و كلاً فاكتورهاي شيميايي را بررسي مي‌كنيم يكسري فاكتورهاي هم مخصوص هر آرد بوده مثلاً آرد نول درصد استحال كمتري نسبت به آرد ستاره دارد چون  ستاره قسمتي از پوسته به همراه فقر است پس PRO بيشتري دارد اما كيفيت گلون كمتري دارد پس در پخت نان از آن استفاده نمي‌كنيم چون ما مي‌خواهيم نان سوخاري مراحل تخمير را طي كند پس به شرايط خوب تخمير احتياج داريم. اسيد فيتيك موجود در سبوس و پوسته آرد مزاحم فرآيند تخمير است پس از آرد ستاره تهيه بيسكويت استفاده مي‌كنيم. 

در 2 طرف سيلو خازنهايي وجود دارد كه ميزان پر يا خالي بودن را نشان مي دهند بسته به نوع عايق موجود در آنها ميزان ولت فرق ميكند. در قسمتهايي هم از شيشه استفاده شده كه از طريق آنها به ميزان آرد سيلو پي مي‌بريم. 

7 سيلوي موجود يك سيستم موتور مانند دارند كه داراي پروانه هايي بوده كه آرد را به صورت رج بندي شده و تكه تكه وارد مي‌كند وگرنه فشار ايجاد مي‌كند. و بعد اين آرد وارد سيلوي خميرزني نشده كه يك سيستم فرعي براي خميرزني است. 

در رابطه با درصد جذب آب توسط آرد هر چه بيشتر باشد براي كارخانه بيسكويت‌سازي به صرفه‌تر مي‌باشد در واقع بيشتر محصول آب جذب مي كند. اما اين فاكتور ملاك تأئيد يا رد آرد نمي‌باشد. 

آسياب كردن ضايعات: 

در واقع در اينجا ضايعات به سه دسته 1) ضايعات غيرقابل مصرف و دور ريز 2) ضايعات قابل فروش 3) ضايعات بازيافتي مثل اينكه بيسكويت داراي مشكل فساد فيزيكي باشد كه اين ممكن است بدليل بسته‌بندي معيوب رخ دهد. 

در واقع در اينجا بيسكويت اي كه داراي فساد فيزيكي است كه آسياب مي شود مثلاً قهوه‌اي تر يا سفيد تر يا پهن‌تر يا تنگ‌بودن بسته‌بندي 

و پودر بيسكويت را به مقدار 15 كيلوگرم  به خميرها اضافه مي‌كند البته در يكسري خميرها از پودر هر بيسكويت ضايعه دار استفاده نمي كنيم. 

شكر: 

به 2 صورت كريستالي كه براي لعاب و به عنوان پوشش استفاده شده و نوع ديگر به صورت پودر بوده و در ساخت خمير بيسكويت از پودر شكر استفاده مي كنيم به دليل حس چشايي و ارگانوپتيك بهتر و ميل تركيب پودر شكر مي باشد اما شكر كريستالي به صورت دانه‌‌هاي قهوه اي رنگ طي كارامليزاسيون در مي‌آيد و در زير دندان شخص است. و براي جلوگيري از اين عمل شكر را با روغن گرم كرده و يا از قبل شكر را با آب اضافه مي كنيم شكر ريز به خوبي گرم مي‌شود و  و در طي مدت طولاني در آب حل مي‌شود پس بيشتر سازندگان بيسكويت ترجيحاً از شكر نرم استفاده مي‌كنند: و شكر خريداري شده بايد سفيد خالص و فاقد ذرات فلز مي‌باشد. 

براي جلوگيري از چسبيدن دانه هاي شكر به همديگر و ايجاد كريستالهاي بزرگ مقداري نشاسته ذرت حدود 03/0 به شكر مورد استفاده در صنايع پخت اضافه شود. 

اهداف استفاده از شكر در بيسكويت سازي: 

1- ايجاد طعم شيرين در محصول 2- حفظ تازگي محصول 3- بهبود رنگ 4- كمك به نگهداري رطوبت در محصول 5- بهبود حالت فيزيكي و تردي 

روغن‌ها: 

هدف از استفاده از روغن‌ها در بيسكويت عبارتند از: 

1- ايجاد تردي در محصول 


3- بهبود كيفت طعم و مزه 

2- افزايش كيفيت خوراكي


4- كمك به هوادهي و افزايش حجم 

5- روان كردن شبكه گلوتن


6- كمك به نگهداري مايع در محصول

در اينجا از روغن نباتي از نوع shortening به صورت حلب 18 kg استفاده روغن مصرفي بايد داراي بوي طبيعي و الاستيسته مناسب باشد براي افزايش قدرت روغن به فساد مي توان مقداري آنتي اكسيدان به آن اضافه كرد و براي پخش يكنواخت مواد در محصول بهتر است از مقدار لازم امولسيفاير نيز استفاده كرد براي نگهداري روغن از دماي اتاق 25 استفاده مي‌كنيم و چون اين مواد جاذب ببو مي باشند از مواد بودار دور باشند. 

روغن شركت را اول چرخ كرده و به صورت خمير درآورده و براي همگن شدن و بهبود  بافت بيسكويت هوادهي مي كنيم . 

بيسكويت: 

از لغت Bis coctus به معني دو بار پخت گرفته شده و Base آن و اساس آن بر مبناي شكر و روغن وارد است ساير مواد ديگر به عنوان افزودني مصرف مي‌شوند و هر كدام نقش خاصي دارند. و نيز سيستم‌هاي خاصي براي توليد دارند در رابطه با 3 ماده اصلي آن در بالا صحبت شد.

بيسكويت يكي از مهمترين فراورده‌هاي آرد است كه به دليل سهولت در تهيه و نگهداري ، مصرف و توليد آن رواج زيادي دارد در آرد بيسكويت معمولاً از گندمهاي ضعيف و كم pro (پروتئين) استفاده مي‌شود تا محصول فردي مناسب را بدست آورد پس توليدكنندگان بيسكويت معمولاً از آرد ضعيف استفاده كره كه مقرون به صرفه‌تر باشد. 

از نظر رئولوژي خمير بيسكويت بايد قابليت اتساع زياد داشته باشد و خاصيت ارتجاعي مي داشته تا پس از فرم گرفتم و قالب زني خمير در مراحل بعدي حالت اوليه خود را حفظ كند. 

سالن خميرزني: 

در اينجا كل خميرهاي بيسكويت ساخته شده غير از خمير سوخاري كه به شرايط خاص نياز دارد kg 200 آرد را داخل خمير مي زنيم و خمير kg 250 حاصل مي آيد و نيز موتورهايي هم به عنوان سيستم كنترل روي هر سيلو وجود دارد كه مسير آردها را هدايت مي كنند. 

انواع خميرها و سيستم‌ها: 

2 نوع خمير 1) خمير خشك كه براي سيستم هاي روتاي استفاده مي‌شود rroutary cuttering machin 

2) خمير كشدار براي تهيه آن از routory mulding macine و در آن به زمان طولاني براي يكپارچه شدن نياز داشته و مواد مصرفي در آن كم مي‌باشد پس براي بيسكويت مناسب و ارزان است و 2 نوع mixer داريم. 1- دور قوي 2- با دور كم 

سيستم‌هايي كه با استفاده از mixer  با دور زياد خمير تهيه كرده و بافت گلوتين را با كمك باندهاي l سيستئين شكسته و مانع ايجاد شبكه گلوتني شده و خمير را بجاي حجيم كردن پهن مي كند شبكه گلوتن با استفاده از تخمير باندهاي دي سولفيد تشكيل حلقه دي سولفيدي كرده و گازهاي حاصله از تخمير داخل اين حلقه‌ها و باندها قرار گرفته او در اينجا از درآمدن خمير جلوگيري كرده چون شبكة گلوتني را از بين مي‌برند. پس در بيسكويت كه اجازه تخمير را مي گيريم استفاده كرده از نماينده livening كه مانع تخمير مي‌شوند. در بيسكويت استفاده كرده از خميرمايه هم در آن به كار نمي‌بريم با آب سرد كه هم روغن در محصول بماند هم تخمير خودبخودي صورت نگيرد استفاده مي‌كنيم. 

نحوه ساخت خمير بسته به مواد اوليه مصرفي فرق مي‌كند در خميرهايي كه ميزان افزودني آنها زياد نيست و همان Base پايه را  دارد مواد را يكدفعه ريخته و مخلوط مي‌كنند و در واقع مواد را به آرد مي‌افزاييم اما در سيستم اول كرم بعد آرد مصرف اما در سيستم cuttering كرم به 50% آرد افزوده بعد آرد را افزوده براي بيسكويت سبوس‌دار 70% آرد روش را با 30 درصد آرد تيره اضافه كرده. بي كربنات سديم و آمونيوم منظور از كرم همان مخلوط پودر بيسكويت، شكر، آرد و عصاره مالت و روغن بي‌كربنات سديم و آمونيوم منظور از كرم همان مخلوط پودر بيسكويت، شكر ، آرد، و عصاره مالت و روغن بي‌كربنات سديم و آمونيوم مي‌‌باشد. براي انبار كردن اين مواد اوليه بايد ابتدا توسط آزمايشگاه و كنترل كيفيت تأئيد شود تا اجازه  انبار آنها را داشته باشيم و در واقع بيشتر مشكلات موجود در خط توليد مشخص شده و هيچ آزمايشي مانند پخت علت مشكل را مشخص نمي‌كند و بايد در صورت وجود چنين مشكلاتي در صورت توان تكنولوژي پخت را تغيير دهيم .

افزودن اسانس به بيسكويت طي مرحله خاصي انجام مي‌گيرد و علت افزودن بي‌كربنات آمونيوم بدليل خاصيت پوك كنندگي و مغز پخت كردن بيسكويت بوده و البته طي پخت از محصول خارج شده و علت افزودن عصاره مالت چون اين ماده يك بهبود دهنده رنگ پس در بيسكويت از ن استفاده مي كنيم اما در نان سوخاري وجود آن به عنوان خوراك مخمر و ترد كننده بافت لازم است. 

لستين موجود در بيسكويت امولسيفاير بوده و شريكت اينصورت هم يك رنگ ده مي‌باشد. 

بعد از تهيه خمير بايد استراحت كند و مدت اين عمل بسته به رطوبت خمير و آرد دارد بايد كمي خشك شود تا در سيستم فرم دهي بتواند به شكل مطلوب درآمده و اگر رطوبت بيشتر از حد استاندارد داشته باشد در فر خود را ول كرده و باعث ترك خوردگي در بيسكويت و پهن شدن آن مي‌شود و اگر خيلي خشك شود بافت بيسكويت سفت و باريك شده و اگر در بيسكويت تغيير در حد 3-2 ميلي متر هم باشد در بسته بندي شكل و ايجاد مي‌شود در بين سيستم كانال‌هاي فرم مگنت‌هايي بوده كه داراي فشار مغناطيسي خاص بوده و كوچكترين ذره فلزي در خمير را گير انداخته و از مسير خمير منحرف مي‌كند. 

3 تا غلطك به نامهاي غلطك تغذيه، قالب و فرم وجود دارد خمير ابتدا وارد غلطك تغذيه شده كه سطح تماس آن زياد شود كارد تنظيم ميزان ورودي خمير را به قالب تنظيم مي كند اين 3 غلطك تقريباً به هم مماس بوده و غلطك فرم در زير، 2 غلطك ديگر در بالا بوده كه قالب ما به نحوه مطلوب درآيد. 

بعد از اينكه خمير قالب خورد و فرم دلخواه را پيدا كرد. وارد فر مي شود از لحاظ درجه حرارت اعمالي در فر بر خمير هر چه سرعت پخت بيشتر باشد دماي اعمالي بيشتر مي باشد دماي اعمالي بيشتر مي‌باشد. و اين رابطه به صورت منحني توزيع نرمال مي‌باشد. 

دماي ابتدايي كم و دماي مياني زياد و در حدود ْ210 و دماي انتهايي نيز در حدود 110 – 150 مي‌باشد اگر اول دماي فر زياد باشد دچار شك شده و اجازه خروج بي كربنات را نداده و بيسكويت گود مي‌شود. بسته به فرم و نوع بيسكويت و نوار باند سرعت متغير مي‌باشد. 

مثلاً اگر به جاي 2 دستگاه بسته بندي داشته باشيم در مدت 9 دقيقه و اگر 3 دستگاه بسته‌بندي داشته در مدت 6 دقيقه سرعت پخت انجام مي شود. در واقع دماي كم در ابتداي فر باعث خروج آب از بيسكويت و خروج بي‌كربنات شده بعد براي پخت دما زياد بوده بعد دوباره دما كم تا رنگ بگيرد. 

در اينجا 7 تا فر وجود دارد كه سيستم كانال كشي هر كدام فرق دارد. داراي مشعل‌هايي بوده وابسته در زمستان اغلب از گازوئيل استفاده مي شود. فر 2 و 1 2 شعله بوده و ر 5 و 4 و 3 شعله مي‌باشد. درون فر كانالهايي بوده هواي فر را كشيده جريان هواي  گرم را در نقاط ويژه وارد كرده در نقاطي هم بنا به نياز بخار و رطوبت و گاز را خارج كرده قبل از اينكه خمير وارد فر شود بايد 3 ساعت فر روشن باشد و بعد تمام شدن كار هم به مدت 3-2 ساعت بگردد بعد سرد شود تا دفرمه و خراب نشود. به آرامي بيسكويت‌هاي خارج شده از فر خنك شده هم از زير هوادهي هم از رو جريان هواي خشك وجود دارد. 

بسته‌بندي بيسكويت: 

اگر به درستي انجام نشود درصد رطوبت افزايش يافته و فساد پذيري بالا مي رود بيسكويت بايد سرد بسته‌بندي شود وگرنه ممكن است بيسكويت در صورت داغ بسته‌بندي شدن ترك بردارد و يا با لفاف تركيب شود. استاندارد رطوبت بيسكويت 4% است اما در  اينجا كمتر از 2% مي‌‌باشد تا كيفيت افزايش يابد و رطوبت خمير هم 14-13% است براي بسته‌بندي بيسكويت بايد آنها را رج‌بندي كرد معمولاً وزن بيسكويت مادر اينجا 70 گرم مي باشد روي لفاف بسته‌بندي كه داراي لفاف دروني از جنس متالاير و لفاف بيروني از جنس pvc لفاف بيروني براي حفظ كردن بيسكويت از هواي بيرون مي‌باشد. روي آن نوع بيسكويت شماره و كد شناسايي و تاريخ توليد انقضاء بوده 

ويژگي‌هاي بيسكويت : شماره استاندارد  37- آخرين تجديد نظر 1375 

هدف: تعيين نوع، ويژگي‌ها، مواد اوليه ، حداقل درصد مواد اصلي، بسته‌بندي، نمونه‌برداري و روشهاي آزمون آن مي‌باشد. 

دامنه كاربرد: براي انواع بيسكويت‌هايي است كه در كارخانجات صنعتي و كارگاهي توليد مي‌شود. 

تعاريف و اصطلاحات: 

بيسكويت: نوعي نان شيريني مخصوص با رطوبت كم، مواد اوليه اصلي آن شكر و آرد و روغن بوده كه بر حسب مواد اصلي و سنجش محصول توليد شده به سه نوع ترد، نيمه ترد و سخت  تقسيم مي‌شود و داراي ويژگي‌هاي مذكور در اين استاندارد است. 

مغزي: مخلوطي از مواد خوراكي مناسب كه بين دو قطعه بيسكويت قرار دارد. 

پوشش: مخلوط ساخته شده از مواد  خوراكي مناسب كه تمام يا قسمتي از سطح بيسكويت با آن پوشانده مي‌شود. 

رطوبت : مقدار آب غير تركيبي موجود در مواد است. 

پروتئين كلك كل پروتئين موجود در ماده كه از حاصلضرب ازت بدست آمده و ضرايب مربوط حاصل مي گردد. 

خاكستر: از كل مواد معدني موجود در ماده كه پس از سوزاندن طبق روشها آزمون مربوطه باقي بماند. 

ويژگي‌هاي عمومي بيسكويت:

بايد داراي پخت كافي و يكنواخت بوده و سوختگي ، كپك، كپك زدگي، ترك خوردگي، تاول زدگي در آن مشاهده نشود و با توجه به نوع آن داراي ترددي و بافت مناسب باشد. و بو و طعم مطلوبي داشته باشد. 

ويژگي‌هاي اختصاصي بيسكويت:

رطوبت: حداكثر 5 درصد

حجم مخصوص: حداقل 6/0 ماه سانتي متر مكعب 

انديس پراكسيد چربي: حداكثر 2 ميلي اكسي والان در كيلو گرم. 

نان سوخاري: 

يك نان سهل‌الهضم بدليل شرايط و فرآيندهاي اعمالي بر روي آن بوده در تهيه نان سوخاري از آرد نول استفاده كرده كه بايد كشش كافي خمير آن داشته باشد پس علاوه بر گلوتن موجود در خمير و آرد خودمان هم گلوتن خالص به آن اضافه مي‌كنيم براي انجام عمل تخمير در آن از ساكارو مايس سرويزير كه باكتري ميانه دوست بوده و از قندهاي محيط براي تغذيه خود استفاده مي كند ابتدا آرد و شكر مخمر را با هم خوب مخلوط كرده  مخمر از شكر تغذيه مي كند و كف ايجاد و گاز حاصل از تخمير در اين شبكه به دام افتد و خمير  حجيم شود اين كار را چند بار انجام مي دهيم. 

در مرحله اول 50 كيلوگرم آرد افزوده تا مواد راحتر تركيب شوند بعد ساير مواد بجز اسانس را در مرحله بعدي اضافه مي‌كنيم مجدداً 50 كيلوگرم آرد اضافه كرده در تخمير اوليه قند پلي ساكاريد به دي ساكاريد و مونوساكاريد تبديل و تخمير حالت جاري به خود گرفته و خمير  در يك قيفهايي رفته تا برش داده شود و بعد به صورت چگونة گردي در مي آيد بعد به سيستم تخمير مياني رفته و آسيبي كه به خمير رسيده از قبيل خراب شدن و به هم خوردن شبكه گلوتني و خروج گاز حاصل از تخمير جبران مي‌شود پس در مرحله يعني تخمير مياني شبكه گلوتني احيا شده بعد طي دستگاهي به صورت رل در مي آيد بعد چون دوباره به شبكه آسيب رسيده باز بافت را احيا كرده و پارگي هاي ناشي از فشار را بهبود بخشيده و دي ساكاريد و پلي ساكاريدهاي موجود را به مونوساكاريد تبديل كرد. تخمير نهايي در رطوبت 70 درصد و به مدت 40-30 دقيقه بعد خمير در 400 به مدت 20-15 دقيقه پخته شده فر مخصوص نام سوخاري داراي يك شعله بوده و 2 مرحله‌اي است در مرحله اول شدت پخت ياد و در مرحله دوم شدت پخت كم مي‌باشد خشكي نان سوخاري وابسته به خشكي ر و آرد و نمك مصرفي و مواد اوليه است بعد از پخته شدن روي سيني هاي مخصوص در شبكه‌هاي مشبك جويي قرار گرفته و بعد داخل قفسه‌هايي رفته چون در اين مرحله آن با دارايي رطوبت بالايي بوده و داغ مي‌باشد. شرايط برش را ندارد پس نان را در اتاق مخصوصي گذاشته تا رطوبت آن كاهش يابد و قابليت برش داشته باشد به مدت 48-24 ساعت كه اين مدت بسته به رطوبت آرد است بعد دستگاه Extancograph بافت نان سنجيده شده و يك برش عرضي و يك برش طولي ديده بعد در حرارت ْ130-120 رطوبت‌گيري شده و تست و رنگ دهي مي شود بعد  خنك شده تا رطوبت نهايي به 5/3 – 4 درصد رسيده بعد از حالت افقي به صورت عمودي شده و 25-20 دقيقه خنك كرده ممكن است در آرد مخصوص بيسكويت و نان سوخاري تخم لاوري مشاهده شود كه در نان سوخاري بديهي اينكه حرارت فر نسبتاً ملايم است رنده مانده و بعد از 6-5 ماه فعال شده و به صورت كرم در آمده ولي در بيسكويت بدليل حرارت بالاي فر از بين مي رود. پين بايد از  را سانتريفوژ كرد. 

بسته‌‌بندي نان سوخاري: 

بسته‌بندي نان سوخاري داراي 3 لايه بوده 1) كاغذ مومي 2) كاغذ پلي اتيلن 3) كاغذ معمولي كه مانع هوا و رطوبت به داخل محتويات بسته مي‌شود. 

ويژگي هاي نان سوخاري : 

نان سوخاري نوعي نان خشك است كه از برشته شدن قطعات بريده شده نان با مشخصات مخصوص حاصل و دارايي ويژگي‌هاي مذكور در استاندارد مي باشد. 

مواد اصلي: آرد گندم، روغن، شكر، خميرمايه 

ساير مواد اوليه: گلوتن ، شيرخشك، تخم مرغ، مالت، عصاره مالت، شربت اينورت، نمك طعام ، سنتين، آرد سويا و پروتئين سويا

نان سوخاري بايد عاري از بو و طعم غير عادي باشد و رنگ زرد متمايل به قهوه‌اي روشن داشته و عاري از سوختگي باشد. و داراي بافت متخلخل و ترد بوده ميزان فلزات سنگين آن از حد  تعيين شده توسط سازمان‌هاي بهداشتي تجاوز نكند و عاري از هر نوع ماده خارجي باشد. 

در صورت عدم دسترسي به آرد با پروتئين مناسب با افزودن گلوتن مي‌توان كمبود آن را جبران كرد.

[بخش ميكروب شناسي:]

در اين بخش يكسري آزمايشاتي براي تشخيص ميكروارگانيسم‌هاي وجود در مواد اوليه محصولات نهايي انجام مي‌شود. 

اين كارخانه دارنده «گواهينامه ISO بوده و با گرفتن آن از بافت سنتي خارج شده و هم چيز بايد به طول شفاف بيان شود. استانداردها هر چند سال يكبار عوض مي شود در هر بار تاريخ و تاريخ تجديد نظر ثبت مي‌شود و در آن‌ها كل روش توضيح داده مي‌شود و استاندارد بدست آمده با استاندارد  نرمال بايد مقايسه شود براي مثال: شيرخشك كه يك ماده اوليه در تهيه بيسكويت و شكلات است نيز داراي شماره استاندارد بوده كه در اين عدد را خودمان طي آزمايش بدست آورده و نيز يك شماره استاندارد ملي دارد علاوه بر محصولات و مواد اوليه ، ميكروارگانيسم‌ها نيز . . . .  داراي يك استاندارد  ملي و استاندارد كارخانه‌اي و بند آزمون مي باشند. 

آزمايش آب: 

شامل آزمايشات طعم و بو و رنگ و سختي اصلاح است كه به 2 روش مي‌باشد: 

1) فيزيكي – شيميايي كه مربوط به آزمايشگاه شيمي است و 

2) باكتريولوژيكي 

كه اين بخش در آزمايشگاه ميكروبيولوژن انجام مي‌شود و شامل شناسايي انگلها و . . .  و به روش (MPN) كه همان Most problem Number يا شمارش احتمالي كلي فرم بوده در CC100 و به 2 صورت 3 لوله‌اي و 5 لوله‌اي انجام مي شود MPN سه لوله‌اي در اصل شامل 9 لوله كه 3 سري لوله 3 تايي بوده و MPN 5 لوله‌اي در واقع 15 لوله و 3 اما معمولاً بدلي مقرون به صرفه بودن و كامل بودن از 3 لوله‌اي استفاده مي كنيم اساس كار هر دو مثل هم بوده اما جداول محاسبه هر كدام متفاوت و در اين روش MPN سه مرحله وجود دارد. 

1) مرحله شمارش احتمالي 

2) مرحله شمارش تأييدي 

3) مرحله شمارش و آزمايشات تكميلي است  

9 لوله كه 3 تا لوله بزرگ است يعني گنجايش زيادتري دارد و داخل آنها محيط كشت (Loctos Broth) LB مي‌ريزيم در واقع ما اين محيط كشت را به 2 صورت 

1) قوي يا Doubl  

2) ضعيف 

كه در اولي 78/4 گرم از محيط در cc250 آب مقطر و در دومي 25/3 گرم از محيط كشت در cc 250 آب مقطر استفاده مي كنيم [به 2 صورت خشك (Oven) و مرطوب (اتوكلاو) دست كه در اتوكلاو محيط كشت و محلولهاي مقاوم به حرارت استريل شده در فشار 15 PSI   min 15 در دماي C ْ121 هر اتوكلاويك فشارسنج دارد در اين جا اتوكلاو قديمي است كه از جنس آلياژ سنگين است كه چندان فشار ايجاد مي‌كند سنسور آن دما و فشار را نشان مي‌دهد و داخل آن اتوكلاو بايد با آب مقطر پر شود تا رسوب در هد و باعث خوردگي دستگاه شود متناسب با اندازه ظرف و دستگاه مقدار آب آن فرق مي‌كند ظرفيت حدودي بين cc 400-300 است اما در اينجا 2 ليتر گنجايش دارد. آب را كنترل كرده وسايل را درون دستگاه گذاشته در را بسته دو جداره موجود در بدنه اتوكلاو كه جدا 1- داخلي و جدار 2- خارجي است جداره 1 را موافق عقربه ساعت بسته و جدارة 2 را مخالف عقربه ساعت مي بندم پيچ‌ها را به صورت مذبور 2 به 2 مي بنديم شبيه خروجي بخار را هم مي بنديم بعد از مدت زمان تمام جدار 2 را باز كرده چند بار سوپاپ را زده تا فشار كاهش يابد زماني كه دما و فشار پايين آمد آرام مدار 1 را باز كرده بعد دو مرتبه سوپاپ را زده كه دم روباهي نداشته باشيم. بعد در را باز مي كنيم بعد لوله‌ها را خنك كرده بعد مقدار لازم را برداشته و بقيه در يخچال نگهداري شود.] 

درون شيشه‌اي مقدار تيو سولفات سديم بلورين ريخته در را بسته داخل اتوكلاو گذاشته بعد ذوب مي شود آب جاري شير را به طوريكه قبلاً جدارة شير آب را استريل كرده تا قوس كمري شيشه پر كرده و 25 بار تكان داده 1-5/0 گرم تيوسولفات سديم كه در اثر حرارت مايع شده‌اند كلر اضافي آب را جذب مي كنند. 

 حالا در 3 لوله برگ 1 هادي لوله بزرگ مي‌باشند cc 20 از محيط كشت غليظ ريخته به اضافة CC 10 آب مورد آزمايش و در 6 لولة كوچك كه حاوي لوله درهام كوچك بوده cc10 از محيط كشت؛ غلظت ضعيف ريخته و در 3 تاي آنها cc 1 و در 3 تاي ديگر c1/0 از آب مورد آزمايش مي‌ريزم در لوله‌ها را با پنبه پوشانه و بعد از تكان دادن آنها در انكوباتور ْ37 به مدت 48 ساعت قرار داده [معمولاً ميكروارگانيسم موجود در آب كلي فرم است كه به صورت گرم منفي و ميله‌اي شكل بوده و از بين آنها اشرشيا كلي را ملاك سنجش آلودگي آب قرار مي دهيم. 

 براي اين آزمون از محيط كشت (LB) استفاده كرده بعد داخل نمونه قوي بعد از اين مدت وجود گاز در لوله درهام را بررسي مي نماييم اگر لاكتوز محيط تخمير شود يكي از محصولات اين تخمير گاز مي‌باشد كه بخشي از اين  گاز داخل درهام رفته پس بر وجود كلي فرم در لوله پي مي‌بريم و جواب آن را در جدول MPN مي‌خوانيم در صورتي جواب + است كه 
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 لوله درهام را گاز فراگرفته باشد يا اگر درهام معلوم نبود و از upper به عدد آزمايش پي مي بريم مثلاً اگر 1   1   2  بود با مراجعه به جدول ذكر شده عدد 89 مشاهده مي‌شود كه اين عدد نمايانگر تعداد انتروباكترياسه بوده كه يك خانواده بوده و داراي جنس‌ها و گونه‌هاي مختلفي است. 

تست تأييدي:

و براي شمارش كلي فرمها بايد از تست تأييدي استفاده كنيم. در واقع هدف از انجام تست تأييدي اين ها است كه آيا لوله هايي كه لاكتوز مثبت هستند در مرحله اول مربوط به كلي فرم بوده يا نه در مرحله دوم از محيط كشت BG ( بر سايت گرين) استفاده كرده كه از رشد و نمو ساير باكتري ها جلوگيري مي كند بعد ساختن اين محيط كشت بايد cc1/0 يا 3 قطر از نمونه را به آن افزود و تكان دهيم مجدداً 24 سانت درانكوباتور  o37 گذاشته و بعد عدد اندكش را مي خوانيم كه در cc 100 عدد. چند است استانداردهاي جهاني فرق دارند مثلاً استاندارد ميكرد آب در ايران 10 بوده پس اين آب قابل شرب است اما در اروپا 7-6 و در آفريقا و هند 14-13 مي باشد بعد 24 ساعت از روي جدول ستون  Lower تعداد كلي فرمها را مي شماريم.

تست تكميلي:

هدف از انجام اين آزمايش تشخيص نوع كلي فرم است. در واقع وجود  E.coli را بر 10 نشان مي دهد كه در صورت مثبت بودن شخص مي شود كه اين آب با فاضلاب در تماس بوده است و اگر جواب منفي بود يعني كلي فرم غير مدفوعي داريم يا خطاي آزمايشگر كاليبره نبودن دستگاه ها زمان نا مناسب نمونه برداري و كم بودن درصد كلر را نمايان مي كند.

براي تست تكميلي از 2 محيط كشت 1) برليانت گرين 2) پيتون واتر استفاده مي كنيم علت استفاده مجدداً  BG در اينجا بدليل اطمينان 

بيشتر در روش و جواب آزمايش است و تأييد جواب قبلي است cc 1/0 از نمونه را وارد محيط BG كرده و در محيط pw cc 4 بايد cc 1/0 نمونه وارد كرد و به مدت 48 ساعت در انكوباتور  o37 گذاشته و بعد اين مدت در محيط pw معرف كواكس و يا اريش ريخته اگر داخل لوله درسطح آن هالة قرمز وجود داشت اندول + است و يعني E.Coli وجود دارد اما اگر دو فاز روغني واكي بود اندول - است يعني كلي فرم غير مدفوعي است و به دقت كار تازگي محيط كشت، اتوكلاو زمان طولاني بين نمونه برداري و آزمايش و جواب آن آلودگي وسايل بستگي دارد.

شمارش كلي ميكروبها:

آزمون ميكروبي لر براي محصولات نهايي استفاده مي شود نياز بر 4 محيط كشت دارد محيط SDA سابرود دكستروز آگار كه براي رشد كپك و قارچ استفاده كرده محيط چاچمن براي رشد استاميلو كپك بوده كه با تخمير قند مانيتول رنگ فنل رد را به رنگ طلايي تبديل كرده و نيز محيط كشت پلينت كانت آگار براي اين آزمايش از رينگر غليظ استفاده مي كنيم به اين صورت كه  9 گرم Nacl+ 42/0 گرم kcl،  2/0 گرم  Naohco3 ، 48 /0 Cacl2، cc 100 آب مقطر كه نام ديگر رينگر غليظ ديتس تيلد واتر است كه نسبت 4-1 رقيق مي كنيم و در  6 لوله  به ميزان cc 100 از رينگر رقيق ريخته به اضافة 10 گرم از ماده غذايي ( 10%) حال با پيت 10 يا قرمز رنگ 
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  از محلول را وارد پليت كرده پس رقت  
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 تهيه مي كنيم.

روي درب پليت رقت نام محيط نمونه تاريخ را مي نويسيم ابتدا محيط كشت با حرارت شعله استريل مي كنيم و عمليات كشت را با فاصله 20سانتي متر انجام داده محيط  Ch   ,SDA را در پليتها ريخته و سپس نمونه به آن اضافه مي شود.

ولي در محيط هاي PCA  ,VR ابتدا نمونه را ريخته وسپس محيط به آن اضافه مي شود و به صورت 8 انگليسي حركت مي دهيم.

محيط كشت SDA را در انكوباتور 30-25 به صورت مستقيم گذاشته تا بخارات دهانة پليت مجدداً  به محيط بر گردد تا ايجاد آلودگي نكند.

محلول رينگر براي هموژن كردن بوده البته از سرم فيزيولوژي و آب پيتون هم مي توان استفاده كرد از محيط كشت SDA توسط 2 تا Loop مقداري برداشته و بعد روي لام حاوي لاكتو فنيل كاتن بلو طوريكه لپ را  o180 چرخانده گذاشته شمارش كلي ميكروبي محيط كشت عمومي براي total coant: نوترينت آگار پليت كانت آگار بوده

محيط SDA و پوتيتو  دكستروز آگار براي كپك و قارچ به كار مي رود محيط   VR براي خانواده آنترو باكترياسه بوده كه به ازاي   cc100 محيط كشت 10 گرم گلوكز اضافه مي شود كلي فرم هم در محيط كشت B6 هم در محيط دزوكسي سيترات آگار رشد مي كند محيط كشت چاچمن، مانيتول سانت آگار، برد پاركر آگار براي استافيلوكوك استفاده مي شود كه اين ميكرو ارگانيسم قند مانيتول محيط را تخمير كرده.

استاف آرئوس نمونه بيماري زا آن بوده و به شكل گرم مثبت و كوكس است و تست كواگولاز مثبت است كه اين تست توسط پلاسماي انسان يا پلاسماي خرگوش صورت مي گيرد كه اين باكتري توليد آنزيم كواگولاز مي كند كه بر فيبرينوژن پلاسمان خون اثر كرده و آن را به فيبرين تبديل مي كند و باعث انعقاد پلاسمهاي خون مي‌شود.

محيط SPS (سولفات پلي ميكسين سولفات ديازين گار) كه براي كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيد بوده كه براي آزمايشات آرد صورت مي گيرد.

 E.Coli در محيط كشت EMB رشد مي كند.

با سيلوس سرئوس در محيط فنل رد آگار تعيين رشد كرده ما در اينجا در 25 گرم نمونه آزمايش كرده و از محيط لاكتوز برات استفاده مي كنيم به مدت 48 ساعت آن را در انكوباتور مي گذاريم بعد تست LI,TSI و در نهايت تست ايندونيك را انجام مي دهيم.

ولي در مورد قارچ و كپك به  72 ساعت نياز داريم.

بخش كنترل كيفي:

كه شامل آزمايشگاه ميكروب و آزمايشگاه شيمي بوده و آزمايشهاي انجام شده بر روي مواد اوليه وارد شده و محصول توليد شده مي باشد كه در آزمايشگاه شيمي بر محصولات مياني نيز آزمايش انجام مي شود.

آزمايشگاه شيمي:

 در اينجا 2 سري آزمايش انجام مي شود 1) آزمايشات روتين كه شامل آزمايش PH و رطوبت محصولات مياني و نهايي است 2) آزمايش مواد اوليه است مواد اوليه مثل آرد، روغن، شكر، كاكائو كه اين آزمايشات هنگام ورود آنها به كارخانه انجام مي شود.

در واقع مواد به  3 دسته 1) مواد اوليه 2) خميرهاي حين فرايند 3) محصول نهايي تقسيم مي شوند.

بيشترين آزمايشات، در رابطه با PH و رطوبت مواد است، براي محصولات نهايي آزمايش، PH، رطوبت و اسيديتر و پراكسيد را انجام مي دهيم.

آزمايشات آرد:

آرد بيشترين ورودي ما مي باشد حداكثر رطوبت آرد كه قابل قبول است 4% است آزمايشاتي كه در رابطه با آرد انجام مي شود شامل: PH، درصد جذب آب، گلوتن خشك، گلوتن مرطوب، اندازه گيري پروتئين، ارگائولپيتيك، اندازه ذرات مي باشد.

درصد جذب آب در آرد:

25 گرم نمونه آرد را وزن كرده قطره قطره آب مقطر به آن افزوده تا به صورت خمير انعطاف پذيري كرنه. بچسبد و شل باشد وتر صنعت كه به صورت پودر باشد و ميزان آب مصرفي براي توليد اين خمير برابر ميزان جذب آب متوسط 25 گرم آرد است در واقع عدد حاصله را × 4 كرده تا درصد جذب آب بدست آيد.

گلوتن خشك و مرطوب:

خمير حاصله از آزمايش قبل از پهن كرده تا سطح زيادتري از خمير در تماس آب باشد به مدت نيم ساعت آن را داخل آب قرار داده و سپس آن را زير شير آب شسته تا زمانيكه آب خروجي آن شفاف باشد بعد گلوتن را وزن كرده در 4 ضرب كرده عدد حاصله وزن گلوتن مرطوب است به مدت 4-5 min در آون خشك كرده بعد دوباره آن را وزن مي كنيم عدد حاصله را در  4 ضرب كرده تا وزن گلوتن خشك محاسبه شود گلوتن يك توده چسبنده و برگشت پذير است كه اجزاي ديگرنان را نظير نشاسته و گاز را در خود نگه داشته ورودي آرد كارخانه 2 نوع است1) آرد نول2) آرد ستاره كه  آرد ستاره ميزان گلوتن بيش تري دارد بيشتر از سبوس و آندوسپرم گندم تهيه مي‌شود اما آرد نول كيفيت گلوتن  بالا اما كميت كمي دارد و سفيد تر بوده چون بيشتر از مغز دانه درست مي شود.

اندازه ذرات: توسط عبور آرد از الك سنجيده مي شود ذرات خارجي و درشت تر روي الك و در طبقات فوقاني آن بوده الكي كه تعداد ذرات بيشتري را در خود نگه داشته در نظر گرفته شده اندازه منافد الك به همراه شماره الك در جدول پيدا مي شود.

PH: اندازه PH آرد بين 5/5 -5/6 بوده يكي از تقلبات آرد كلرزدن به آرد است هر بيسكويت با توجه به تركيبات خود داراي PH مخصوصي است كه از لحاظ استاندارد تأثير گذارند. يعني هر بيسكويت داراي PH خاصي است كه ضرر نداشته باشد ما براي اين آزمايش محلول 10 درصد مي سازيم.

5 گرم نمونه خمير و محصول را وزن كرده بعد با مزور اتوماتيك    cc50 آب ريخته در هر كدام بعد داخل بن ماري گذاشته در طول اين مدت چندين بار بشر داخل بن ماري را هم مي زنيم ابتدا PH متر را توسط بافر 7 يا 4 امتحان كرده بعد از آن ميلة شيشه اي آن را با آب مقطر مي شويييم داخل ميله شيشه اي الكترودي بوده و داخل آن مايع است و براي اينكه خشك شود.  KCL مايع وجود دارد بعد اين ميله را داخل بشر نمونه كرده و دگمه mees را مي زنيم  5 دقيقه صبر كرده تا عدد PH مثر ثابت شود معمولاً در o25 تا 02/0 هم بالا يا پايين بود عدد قابل قبول است.

اندازه گيري پروتئين:

دقيق ترين روش براي اين كار روش كلدال است كه به  2 صورت ماكرو كلدال و ميكرو كلدال انجام مي گيرد و در طي سه مرحله هفتم، متقطر، و تيتراسيون ميزان ازت نام نمونه سنجيده مي شود در عنات بيشتر تركيبات از ته مربوط به Pro است اما در آرد غلات هم ازت   pro و هم ازت غير پروتئيني وجود دارد از روي ميزان ازت با توجه به ضريب پروتئين هر نمونه ميزان Pro سنجيده مي شود.

مرحلة هفتم: كه در واقع اكسيداسيون مرطوب نمونه مي باشد نمونه با اسيد سولفوريك غليظ حرارت داده شده تا تمام ازت آن به سولفات آمونيوم تبديل شود.
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درپايان مرحله هفتم با افزودن سولفات آمونيوم به هيدروكسيد آمونيوم تبديل مي شود.
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در مرحله تقطير هيدروكسيد آمونيوم 

جمع آوري شده و در مرحله تيتراسيون، هيدروكسيد آمونيوم با HCL استاندارد تيتر مي شود.
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در صد pro: ضريب pro × درصد ازت

ضريب pro عبارتست از مقدار ازت بر ماده pro در گندم نسبت ازت به ماده pro 5/17 درصد است پس ضريب تبديل را 7/5 مي گيريم.

روش كار: 

دستگاه هفتم ماكروكلدال: كريك بالن كلرال كر استاندارد آن    cc500 بوده روي آن بوده و يك قسمت گازگير 2 قسمتي است از قسمت باريك لوله باريكي بالا آمده و از قسمت استوانه به آن لوله باريكي پايين آمده (گرم 5/3 - 7/0 ) مقداري از آرد را بر حسب ميزان ازت آن وزن كرده و در همان كاغذ صافي گذاشته و كاغذ را به بسته شده داخل دستگاه انداخته  8 گرم كاتاليزور به صورت پودر مانند هم به محتوي كاغذ صافي اضافه مي كنيم بعد  cc 20 اسيد سولفوريك غليظ را داخل بالن ريخته بعد گاز گير را گذاشته از بالاي گازگير     cc 130 محلول سود 30 % ريخته و بعد حرارت داده حرارت اوليه ملايم بوده تا اينكه محتوي بالن ديگر كف نكند حرارت را زياد كرده تا مايع بي رنگي در ته بالن باشد در اين هنگام نمونه كاملاً هضم شده است درطي اين مدت بالن را چند مرتبه تكان داده تا عمل هضم به طور يكنواخت صورت گيرد محتويات كتاليزور: سولفات سديم، دي اكسيد سلينوم و سولفات مس بوده كه سولفات سديم به ازاي هر gr 1 در ليتر  o 3 نقطه جوش اسيد سولفوريك را بالا مي برد و دي اكسيد سلينم هم براي اعمال اكسيداسيون كاتاليزور الان در بالن كلدال سولفات آمونيوم است بعد كه دستگاه خنك شد داخل بالن 
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 آب مقطر به همراه 
2-3 عدد سنگ جوش و  2-3 عدد دانة روي افزوده روي در محيط قليايي گاز توليد مي كند. كه عبور آن از داخل محلول مثل هم زن عمل مي كند سپس بالن كليدال را بر دستگاه تقطير وصل مي كنند.

بالن را از قسمت سمباده اي به ميله وصل كرده به طوريكه فقط 3 پايه ريز آن باشد بعد يك رابط بشر به عنوان جبابدار به آن وصل كرده و بعد مبرد يا كندانسور را وصل 
مي‌كنيم. داخل بشر به عنوان ظرف گيرنده داخلش  
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   اسيد بوريك ريخته و چند قطره مخلوط متيل رد افزوده اسيد بوريك نگهدارنده موقت بوده چون يك اسيد ضعيف است بشر را زير كندانسور قرار داده از بالاي قيف 
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 سود 50 % ريخته تا هيدروكسيد آمونيوم هدر نرود بعد با كمي آب دهانه قيف را شستشو داده در قيف را بسته و آب را باز و شعله را روشن مي كنيم تا همة آمونياك متصاعد شده در بالن گيرنده جمع شود معمولاً  
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 از مايع تقطير شده شامل آمونياك محتوي مي باشد پس تقريباً در حدود cc 300 از محلول تقطير شده را جمع آوري و پس از آن حرارت را مقطع نپيد  همين بشر را با HCL 1/0 نرمال تيتر كند تا قرمز شود حجم مصرفي HCL، را ياد داشت كنيد.

از ابتدا يك شاهد هم در نظر گرفته شده و كليه اعمال فوق الذكر را با شاهد انجام دهيد فقط بالن شاهد فاقد نمونه غذايي است ارلن ماير محتوي مايع تقطير شده را از زير دستگاه جدا كنيد و با اسيد سولفوريك 1/0 نرمال تيتر كنيد. 
روش ميكروكلدال:

كه با كپك اين روش مقادير كمتر و كوچكتر آمونياك سنجيده مي شود. در اين رو مقادير نمونه و مواد شيميايي مورد مصرف به نسبت كاهش يافته اند: در حدود 15/0  gr از نمونه خشك( آرد) را وزن و داخل بالن هضم دستگاه ميكرو كلدال كرده و به آن 8/0 گرم از مخلوط كاتاليزور و  2 سانتي متر مكعب اسيد سولفوريك غليظ افزوده پس از حرارت دادن و هضم ماده غذايي نمونه را با مقدار كافي  آب رقيق كرده  و از قيف به دستگاه تقطير وارد كنيد بعد با افزودن سود غليظ آن را قليايي كرده و با برقراري جريان بخار آب به دستگاه آمونياك آرد شده را در قسمت گيرنده كه حاوي  10 سانتي متر مكعب اسيد بوريك 2% و چند قطره معرف است جمع آوري كرده و تقطير را  10 دقيقه ادامه دهيد و بعد ظرف را جدا كرده و آن را  با اسيد كلريدريك 02/0 نرمال تيتر كنيدذ مقدار Pro را محاسبه كنيد.

ارگانولپتيك: 

آرد را از نظر ظاهر و بو و طعم مورد آزمايش قرار مي دهيم.

آزمايشات آب:

كه شامل آزمايش ميزان سختي آب و قليائيت آب 

آب مورد آزمايش مربوط به آب چاه، آب برگشتي،آب مواد زده، آب تصفيه شده،آب ديگ بخار مي باشد.

آزمون سختي آب:

cc25 از آب نمونه را با    cc25 آب مقطر و 5-4 قطره تامپون اضافه در داخل ارلن ريخته و بعد مقداري اريو كروم بلك تي به آن افزوده اگر رنگ  آبي نمايان شد يعني سختي آب صفر است و اگر بي رنگ ارغواني درآمد با EDTA تيتر كرده تا به رنگ آبي درآيد. سختي آب بر حست  ca= 40× EDTA مصرفي فقط آب چاه سختي دارد بقيه نبايد سختي داشته باشند آب چاه تا 500 مي تواند داراي سختي باشد.

آزمون قليائيت آب: 

cc 50 آب مورد آزمايش را داخل ارلن ريخته ابتدا نسبت به فنل فتالئين سنجيده پس چند قطره از اين معرف به داخل افزوده اگر رنگ آب تغيير نكرد پس اين آب نسبت به فنل فتالئين قليائيت صفر دارد اما اگرصورتي شد داراي قليائيت است. پس با اسيد سولفوريك تيتر كرده تا بي رنگ شود.

قليائيت آب نسبت به فنل قتالئين=20 × مصرفي      H 2So4
داخل همان ارلن چند قطره معرف او در انژ ريخته تا نارنجي شود با H 2So4  تيتر كرده تا به رنگ پوست پيازي درآيد.

قليائيت بر حسب متيل اورانژ= مصرفي اسيد براي فنل فتالئين + ( 20 × مصرفي اسيد براي متيل اورانژ)

آزمون كلر آب: از طريق كيت كلر سنجي داخل آن چند قطره معرف كلر ريخته به همراه مقداري آب مورد آزمايش رنگ حاصله را با رنگ روي دستگاه مقايسه كرده و به ميزان كلر آب پي برده حداقل كلر قابل قبول 6/0 - 3/0 است.

آزمايشات روغن: كه شامل نقطه ذوب، رنگ و بو و اسيديته و پراكسيد مي باشد.

نقطه ذوب: مقداري از روغن را به صورت مايع درآورده و لوله موئين را درون روغن گذاشته و روغن به دليل خاصيت موئينگي لوله بالا رفته و سپس يك طرف آن را با حرارت مي بنديم و به مدت 10 ساعت در يخچال گذاشته و بعد به آن دماسنجي وصل كرده و هر دو را داخل ارلن حاوي آب كرده، و ارلن را حرارت داده روغن شروع به مايع شدن مي كند. همين لحظه را براي خواندن دما قرار مي دهيم كه همان نقطه ذوب روغن است.

روغن كارخانه معمولاً گلناز، كرمانشاه و لادن است و به صورت 10 كيلويي و جامد مي باشد. 

استاندارد روغن:

	نقطه ذوب:  o42-37
	 پراكسيد: حداكثر 2

	اسيديته: حداكثر 2/0
	


اسيديته:

3-2 گرم روغن مورد آزمايش را وزن كرده بعد از الكل خنثي شده به ميزان 50 ميلي ليتر به همراه 2 ميلي ليتر فنل فتالئين اضافه كرده و با محلول سود 01/0 نرمال تيتر كرده تا اينكه رنگ صورتي كم رنگ نمايان شود و سپس از فرمول زير محاسبه مي‌كنيم.

	اسيديته =
	2/28 × نرماليه × سود مصرفي

	
	وزن روغن مورد آزمايش


 پراكسيد:

5-4 گرم از روغن استخراجي از بيسكويت را وزن كردن به آن  CC30 اسيداستيكه افزوده و نيز كلروفرم را به نسبت 3 به 2 بر اسيد ذكر شده افزوده و 5/0 گرم پودر پتاسيم به صورت اشباع را به هر CC30 آب مقطر به ارلن اضافه كرده و بعد از min 1 صبر كردن اين ميزان آب را اضافه مي كنيم البته به همراه چند قطره چسب نشاسته. سپس با محلول هيپوكلرفيت سديم 01/0 نرمال تيتر مي كنيم اگر پراكسيد نمونه زياد بود به جاي رنگ آبي رنگ بنفش ظاهر مي شود. در اين صورت با تيوسولفات سديم تيتر كرده تا آن رنگ تيره بي رنگ شود.
	 1000 × نرماليته × تيوسولفات مصرفي 

	  وزن نمونه مورد آزمايش


حداكثر پراكسيد مقبول 2 ميلي اكي دالان بوده كه البته از 5/1 به بعد روغن بو مي گيرد.

آزمايشات اسانس:

شامل بريكس ضريب شكست، ارگانولپتيك، PH ، حلاليت، ماندگاري مي باشد.

بريكس ضريب شكست:

كه از دستگاه فراكتور استفاده مي كنيم كه اين دستگاه غلظت مواد جامد محلول و ضريب شكست آنها را اندازه مي گيرد.

ابتدا دستگاه را با آب مقطر كاليبره كرده و توسط پيچ تنظيم 2 مرز سايه و روشن را ايجاد و عود موار را از چشمي پايين پيدا كرده كه در اين چشمي 2 سري عدد ديده شده يكسري اعداد كه در بالا بوده كه ضريب شكست را معين مي كند و اعداد پائين غلظت را نشان مي دهد در واقع بريكس عبارت است از غلظت مقدار ماده خشكي كه در يك حلال حل شده باشد ولي در اينجا بر مبناي درصد مي باشد

حلاليت: با حل نمودن كلي از نمونه اسانس در آب پي مي بريم كه آيا محلول در آب است محلول درچربي.
ماندگاري:

كه نسبت به دوز اسانس سنجيده مي شود پس مقداري از نمونه بدون اسانس را به همراه دوز مصرفي اسانس در كارخانه مخلوط و در فر o 50 به مدت 24 ساعت گذاشته و مقدار اسانس حفظ شده را مي سنجيم

ارگانولپتيك:

اسانس را از نظر طعم و مزه و رنگ آزمايش مي كنيم.

آزمايشات نمك:

شامل اندازه گيري قليائيت نمك، تعيين ميزان مواد غير محلول در آب نمك، خاكستر كل مي باشد.

اندازه گيري قليائين نمك:

50 گرم نمك را با 50 ميلي ليتر آب مقطر و قليل اوانژ مخلوط و با اسيد كلريدريك 1/0 نرمال تييتر مي كنيم استاندارد قليائيت نمك 8/0 در صد گرم است

تعيين مواد غير محلول در آب نمك:

10 گرم نمونه را با 200 ميلي ليتر آب مقطر در يك بشر CC 250 ريخته 30 دقيقه آن را هم  زده در حرارت o110 از صافي عبور داده خشك كرده وزن كرده البته در حين حرارت به باقي مانده روي صافي را 10 بار 10 ميلي ليتر آب  افزوده و در مرحله آخر چن قطره نيترات نقره ريخته اگر كدورت كم بود شتشو را تمام مي كنيم محتويات بوته را در حرارت فوق خشك كرده اضافه وزن صافي را كه مولد غير محلول در آب در نمونه دست يافته.

خاكستر كل:

براي از بين بردن مواد آلي نمونه را سوزانده يعني كه كپسول چيني را 5/0 ساعت قبل در كوره 550 حرارت داده (سيكاتور خنك كرده و بعد 2 گرم نمونه در آن ريخته و در حرارت سوزانده تا دودي از آن متصاعد شود بعد دوباره بوته و محتويات آن را به كوره برده و به مدت چند ساعت در آن قرار داده تا خاكستر حاصل شود. و باز دوباره آن را خنك مي كنيم.

	وزن بوته- وزن بوته و خاكستر
	= درصد خاكستر نمك

	وزن بوته- وزن بوته و نمونه
	


آزمايشات قند: كه شامل تعيين قند قبل از اينورت و تعيين قند بعد از اينورت.

آزمايش محصول نهايي بيسكويت: 

كه شامل استخراج روغن رطوبت، PH پراكسيد، اسيديته، pro، ارگانولپيتيك مي باشد

PH: به ميزان 5 گرم نمونه بيسكويت را با   cc50 آب مقطر حل كنيد ويك محلول 10% ساخته و سپس با PH متر به روش  گفته شده در صفحات قبل عمل مي كنيم.

رطوبت:

كه از دستگاه رطوبت سنج كمك مي گيريم   (Nostuee  BiAnce)
كه براي سيستم پودري طراحي شده و بايد بافت همگن و يكنواختي داشته باشيم اين دستگاه از يك تا صد عدد بندي شده و يك خط نشان ثابت دارد هنگام كاليبره كردن بايد اين سه علامت در يك راستا باشند البته 2 تا فاكتور متغير بوده يكي نوار مدرج و ديگري عقربه قرمز رنگ بوده اما خط نشان ثابت است دما را در     o140 تنظيم كرده و به مدت 10 دقيقه زمان مي دهيم بعد اين مدت براي محاسبه ميزان رطوبت بايد با كمك پيچ تنظيم عقربه قرمز در راستاي خط نشان باشد. البته ميزان نمونه ريخته شده در اين دستگاه مقداري است كه بعد در راسته بودن خط نشان و عدد صفر عقربه قرمز هم در همن راستا قرار گيرد.

ظرفيت استخراج روغن از محصول نهايي:

محصول را پودر كرده داخل ارلن هاير ريخته و به آن حلال اتر افزوده تكان داده و مدتي آرام و ساكن گذاشته روغن نمونه در حلال حل شده سپس آن را صاف كرده چند بار اين صاف كردن را انجام داده روغن و حلال را جمع آوري كرده و بالن را به دستگاه «روتاري» وصل كرده و حلال را از آن عبور داده گذاشته تا مي كنيم 1 متر اضافي خارج مي شود از اين روش براي تعيين ميزان اسيديته و پراكسيد استفاده مي كنيم.

Pro: كه شامل هضم، تقطير و تيتراسيون بوده 1) هضم: 2 گرم بيسكويت پودر شده را وزن كرده در كاغذ صافي گذاشته و آن را داخل بالن كلدال گذاشته و قبل اين عمل 8 گرم كاتاليزور را به محتوي كاغذ اضافه مي كنيم داخل بالن  cc25 اسيد سولفوريك غليظ ريخته و 2-3 ساعت روي حرارت گذاشته تا به رنگ سبز در آيد و بخاري خارج نشود مايع سبز سولفات آمونيوم است 

2) مرحله تقطير:

بالن كه سرد شد دستگاه تقطير را وصل مي كنيم و   cc 400 آب شير افزوده و  cc75  NaoH 50% و چند عدد پرل و چند عدد روي ريخته و cc50 اسيد پوريك را هم وقتي حجم مايعات بر cc   250 رسيد شعله را خاموش كرده

3) مرحله تيتراسيون:

به محتويات ارلن چند قطره معرف برموكروزون افزوده با اسيد سولفوريك يا كلريدريك 1/0 نرمال تيتر كرده ضريب تبديل از نشابه pro نمونه × در صد ازت = درصد پروتئين استاندارد  pro محصول تا 5/7 مي تواند باشد.
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