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 دیباچه

قانون اصلاح قوانین و  2بر اساس تبصره ماده  ایراناستاندارد  وابسته به سازمان ملی پژوهشگاه استاندارد

تشکیلات "مبنی بر اینکه  1371ازمان ملی استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران مصوب سال مقررات س

تحقیقاتی موسسه معادل پژوهشگاه محسوب می گردد و از مقررات مربوطه تبعیت نموده و از امکانات 

شورای گسترش آموزش عالی تاسیس گردید.  3/1/1378و مصوبه جلسه مورخ  "آن برخوردار خواهد شد

قانون فوق الذکر، انجام تحقیقات به منظور تدوین استاندارد، بالا بردن کیفیت  3ین بر اساس ماده همچن

روش های تولید و کارایی صنایع، یکی از مهمترین وظایف سازمان  کالاهای تولید داخلی، کمک به بهبود

شگاه بر عهده اساسنامه پژوه 12این امر مهم براساس ماده که  استاندارد ایران تعریف شده است

در پی تغییراتی که در ساختار سازمانی سازمان  1385در سال  واگذار شده است. پژوهشگاه استاندارد

ه عنوان یکی از معاونت های سازمان با چهار ب پژوهشگاه استانداردملی استاندارد ایجاد گردیده 

اساسنامه پژوهشگاه از تاریخ  3تشکیل و بر اساس برنامه پنجم توسعه و بر اساس ماده پژوهشکده، 

با تغییراتی که در ساختار سازمانی سازمان ملی استاندارد رخ داده پژوهشگاه دارای شخصیت  1/1/1390

 است.  شدهحقوقی مستقل و استقلال اداری و مالی 

به عنوان مهم ترین مرجع پژوهشی و تحقیقاتی نظام استانداردسازی در کشور و نیز پل پژوهشگاه این 

کشور و کسب اعتماد ملی  ارتباطی بین مراکز تولید و به کارگیری علم، با هدف تکمیل زنجیره علمی

ت و خدمات، درصدد است با ایجاد بستر مناسب و در نظر گرفتن ساز وکارهای لازم، نسبت به محصولا

تبدیل "استاندارد سازی، مقدمات   هدایت دانشگاهها و مراکز پژوهشی به رفع نیازهای علمی ضمن

را به منظور معرفی و انتقال  "تدوین استانداردهای پژوهش محور"و  "کشور به استاندارد های علمی یافته

بدون شک فعالیت سطح جامعه فراهم سازد.  در نهایتبه صنایع، مراکز خدماتی و  های علمی  یشرفتپ

ای پژوهش در نظامِ پژوهشگاه استاندارد در کنار سازمان ملی استاندارد، به عنوان مرکز حرفه

خشی های علمی و تخصصی بخشی و فراب گیری از ظرفیت استانداردسازی، در فراهم ساختن زمینه بهره

های ارتقاء کیفیت کالا و خدمات در سطح ملی و رقابت  کشور نقش موثر و کلیدی خواهد داشت تا زمینه

 100و بیش از  پژوهشی گروه15پژوهشکده،  4وجود المللی تسهیل نماید. ها را در سطح بین آن

 ، بستر لازم را برای تحقیق و پژوهش فراهم آورده است.اه استانداردپژوهشگآزمایشگاه تخصصی در 
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 پژوهشکده صنایع غذایی وکشاورزی 

 مقدمه 

در زمینه های ه کمی باشد پژوهشگاه استاندارد  پژوهشکده 4یکی از پژوهشکده صنایع غذایی و کشاورزی، 

 های مرجع آزمایشگاه .به فعالیت می باشد مشغول بیولوژیو  میکروبیولوژی، کشاورزیو غذاییمختلف صنایع 

، که گروه پژوهشی 3 بااین پژوهشکده . در این پژوهشکده مستقر می باشند در حوزه صنایع غذایی مرتبط

به کارگیری با  و بیولوژیگروه پژوهشی میکروبیولوژی و گروه پژوهشی موادغذایی، گروه پژوهشی  عبارتند از:

نقش می  اهداف پژوهشگاه ایفای در راستای تحقق کاربردی پژوهشی انجامبا  ،و کارآمد نیروهای متخصص

  نماید.

نفر دارای مدرک  23نفر دارای مدرک دکترا،  15نفر می باشد که از این تعداد،  55تعداد کارکنان پژوهشکده، 

درک نفر دارای مدرک فوق دیپلم و یک نفر دارای م 4نفر دارای مدرک کارشناسی، 12کارشناسی ارشد، 

  دیپلم می باشند.

 چشم انداز

پژوهشکده صنایع غذایی و کشاورزی به عنوان مرکز تخصصی پژوهش و نوآوری در نظام استانداردسازی 

ایفا نماید تا بتواند در تدوین استانداردهای  را منطقه درکشور، باید نقش مرکز علمی نمونه با رتبه یک 

محور مبتنی بر یافته های پژوهشی و همچنین ارتقاء صادرات المللی، دانش بنیان وای و بینملی، منطقه

خصوصا در حوزه  کیفی و کارایی صنایع غذایی و کشاورزی اقدام و به عنوان بازویی توانا در توسعه علمی

 کشور شناخته شود. صنعت غذا در

 

 رسالت

پیشرو  عنوان موسسهبه  وپژوهشکده صنایع غذایی و کشاورزی زیر مجموعه پژوهشگاه استاندارد است 

فعالیت  ،باکیفیت بالا های پژوهشی بنیادی و کاربردیِدر توسعه استانداردسازی از طریق اجرای برنامه

گیری از نیروی انسانی کارآمد و متعهد و امکانات و تجهیزات متنوع خود، این پژوهشکده با بهره کند.می

کند و به طور فعال را مدیریت می صنعت غذا در حوزه های ملیچالش ،های اثربخشبا اجرای پژوهش

 مشارکت دارد. کالاهاهای جامعه برای ارتقاء سطح کیفی در رفع نیازها و خواسته
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 اهداف 1

از طریق ارائه خدمات علمی، فنی،  های پژوهشی سازمان ملی استاندارد ایرانوظایف و ماموریت تحقق 1-1

 ای و آموزشیمشاوره

 استانداردسازی  خدمات آزمون و ای کاربردی به منظور توسعهههدایت و اجرای پژوهش  1-2

همکاری با مراکزآموزشی، پژوهشی با رویکرد افزایش سطح علمی استانداردهای ملی و ارتقاء کیفیت   1-3

 کالاهای داخلی و وارداتی

های بین المللی به منظور حفظ و توسعه منافع تجاری کشور در بازار استانداردسازی همکاری با مراکز  1-4

 جهانی 

 ظام اعتبار بخشی و تایید صلاحیتهمکاری با ن  1-5

 بخش صنعت کشور به منظور ارتقاء کارایی صنایع تعامل با مشاوره و   1-6

 

 توانمندی های پژوهشکده 2

 

 باشند:شامل: پژوهش،آزمون، آموزش، مشاوره و تدوین به شرح زیر میهای پژوهشکده توانمندی

 

 پژوهش  2-1

 :عبارتند ازقاتی و پژوهشی پژوهشکده، توانمندی های تحقی

اولویت های  توجه بهانجام طرح های پژوهشی، کاربردی و توسعه ای با رویکرد استانداردسازی با هدف  -

  کلیدی کشور در حوزه غذا و ارتقا ایمنی مواد غذایی و ارتقا کارایی صنایع

  ویژگی های فرآورده ها تعیین جهتراه اندازی روش آزمون  به منظور وهشیفعالیت های پژانجام  - 

، بومی کشور های محصولات )ویژگیتدوین استانداردهای پژوهش محور برای  وهشیفعالیت های پژانجام  -

 استانداردهای بدون منبع معتبر( 

 کیفیت مواد غذایی ایمنی و راه اندازی آزمون های جدید در راستای اصالت سنجی و کنترل -

 وهشی به استانداردهای ملی و بین المللیتبدیل یافته های پژ -

های پژوهشی در راستای مشارکت در اجرای برنامه های پژوهشی و آموزشی سازمان ملی انجام فعالیت -

 استاندارد و سایر دستگاه های اجرایی

 های انجام شده با استفاده از پژوهش و رفع موانع تولیدمرتبط های نوین به صنایع  ارائه ایده -

 محصولات کارایی  رسی ایمنی وبر -

 ییهای دانشجو همکاری در انجام پروژه -

 المللیمعتبر ملی و بین پژوهشی -علمی مجلات دراز تحقیقات و فعالیت های علمی  یافته های منتجانتشار  -

 متون تخصصی کتب و تالیف و ترجمه  -
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 ایع مرتبطهای تحلیلی در صن هیه گزارشت -

 علمیهای  انجام سخنرانی -

  پژوهشی -داوری مقالات علمی -

  .همایش ها و سمینارهای تخصصی در راستای ترویج استانداردسازیبرگزاری  -

 

  آزمون  2-2
 د: می باش زیر به شرحدر راستای وظایف محوله  پژوهشکدههای آزمایشگاه در توانمندی آزمون

 

 با استانداردهای ملی مربوطه ی فرآورده هاانطباق ویژگی ها -

 وارداتی و صادراتی  ،تولید داخلکالاهای آزمون  -

 ها ها و سازمان مراکز علمی، تحقیقاتی، دانشگاه های تحقیقاتی و پژوهشیپروژهمربوط به  آزمون های -

  ی وارداتی به کشورکالاهاماهیت تعیین  -

 ارزیابی آزمایشگاه های همکار  -

های برخی از روش) تضمین کیفیت نتایج آزمون راه اندازی روش های آزمون جدید صحه گذاری شده و -

 .آورده شده است( 1آزمون جدید و/ یا راه اندازی شده در جدول شماره 

 

 روش های آزمون جدید و/ یا راه اندازی شده -1جدول شماره 

 گروه پژوهشی عنوان روش ردیف

 ابهنوش در وکارمویزین یلو های سانست هم زمان رنگ گیری شناسایی و اندازه 1

  HPLCبه روش گازدار پرتقالی

 مواد غذایی

 به روش ذرت بلغور شده حجیم در فرآورده یلو سانست رنگ گیری اندازه 2

 اسپکتروفتومتری

 مواد غذایی

 مواد غذایی روش کارل فیشره اندازه گیری آب در اسید سیتریک ب 3

 مواد غذایی حلالیت سیترات سدیمآزمون  4

 مواد غذایی رات سدیمدرصد خلوص سیتآزمون  5

 مواد غذایی درصد آب سیترات سدیمآزمون  6

 مواد غذایی درصد خلوص اسید سیتریکآزمون  7

 مواد غذایی صنعتی از غذایی CMC تشخیصآزمون  8

 مواد غذایی اندازه گیری ویسکوزیته عصاره شیرین بیان در دما های مختلف 9

 مواد غذایی زیتون روغن درتوگرافی گازی با ستون مویینه با استفاده از کروما اندازه گیری موم 10

اسیدهای چرب به وسیله کروماتوگرافی  استر اتیل استر و اندازه گیری موم، متیل 11

 زیتون در روغن گازی با ستون مویین

 مواد غذایی

 مواد غذایی روغن زیتون و روغن تفاله زیتون در منوپالمیتات گلیسرول-2اندازه گیری  12
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 میکروبیولوژی شمارش و شناسایی آنتروکوکوس فاسیوم پروبیوتیک در مواد غذایی و خوراک دام 38

 میکروبیولوژی شمارش و شناسایی پدیوکوکوس در خوراک دام 39

 میکروبیولوژی های آن فرآورده و میوه آلیسایکلوباسیلوس در آب جنس شمارش شرو 40

، مواد مصرفی و کیت محیط های کشتعملکرد کیفی و کنترل کنترل  های آزمون 41

 های تشخیصی و تاییدی

 میکروبیولوژی
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 میکروبیولوژی روش تعیین مقاومت پلاستیکها نسبت به باکتریها 42

 میکروبیولوژی در منسوجاتباکتریایی  ارزیابی فعالیت ضد 43

 میکروبیولوژی در منسوجات قارچیارزیابی فعالیت ضد  44

 میکروبیولوژی در سرامیک و کاشیارزیابی فعالیت ضد باکتریایی  45

 میکروبیولوژی در پلاستیکارزیابی فعالیت ضد باکتریایی  46

 میکروبیولوژی آرایشی های بهداشتی، فرآوردهارزیابی حفاظت ضدمیکروبی در  47

در  ضد عفونی کننده ها و گندزداهای شیمیاییدر  ارزیابی فعالیت باکتری کشی 48

 صنعت

 میکروبیولوژی

در  ضد عفونی کننده ها و گندزداهای شیمیاییدر  ارزیابی فعالیت باکتری کشی 49

 پزشکی

 میکروبیولوژی

در  و گندزداهای شیمیایی ضد عفونی کننده هادر  ارزیابی فعالیت باکتری کشی 50

 دامپزشکی

 میکروبیولوژی

ضد عفونی کننده ها و گندزداهای در ارزیابی فعالیت قارچ کشی یا مخمر کشی  51

 در صنعت شیمیایی

 میکروبیولوژی

ضد عفونی کننده ها و گندزداهای در ارزیابی فعالیت قارچ کشی یا مخمر کشی  52

 در پزشکی شیمیایی

 میکروبیولوژی

 میکروبیولوژی مارش باسیل های اسپوردار پروبیوتیکش 53

 میکروبیولوژی شمارش لاکتوباسیلوس پاراکازیی و کازیی 54

 میکروبیولوژی تعیین هویت باکتری های آغاز کننده لبنی 55

 میکروبیولوژی ارزیابی اثربخشی غیرفعال کننده های عوامل ضدمیکروبی 56

 میکروبیولوژی یک بار مصرفآزمون تب زایی در وسایل پزشکی  57

 میکروبیولوژی جستجوی لیستریا مونوسایتوژنز -میکروبیولوژی مواد غذایی 58

 میکروبیولوژی شمارش و شناسایی باسیلوس کوآگولانس –میکروارگانیسم های پروبیوتیک  59

 میکروبیولوژی شمارش و شناسایی لاکتوباسیلوس پلانتاروم –پروبیوتیک  60

 میکروبیولوژی شناسایی باکتری های مزوفیل تخمیر کننده سیتراتشمارش و  61

 میکروبیولوژی شمارش لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و استرپتوکوکوس اسیدوفیلوس -ماست  62

روش آزمون  -ارزیابی خصوصیات همولیزکنندگی مواد بکار رفته در وسایل پزشکی 63

 )آزمون همولیز(

 بیولوژی

 بیولوژی  پزشکی ر وسایلدزایی سمیت  آزمون 64

 بیولوژی برنج در تراریخته رقام ارگانیسم هایا برخی ردیابی 65

 بیولوژی MTT ارزیابی سمیت سلولی برون تن 66

 بیولوژی HPLCروش  شیرخشک به در اندازه گیری ملامین 67

 بیولوژی HPLCروش  به قهوه در کافئین گیری اندازه 68

 بیولوژی HPLCدر پنیر به روش  M1اندازه گیری آفلاتوکسین 69
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 بیولوژی اندازی آزمون سمیت سیستمیک حاد در وسایل پزشکیراه  70

 

 آموزش 2-3

 می باشد:  صنایع غذایی و کشاورزی به شرح زیرپژوهشکده  موزشیتوانمندی آ

 

 متقاضیانر های آموزشی و بازآموزی برای کارشناسان کنترل کیفیت، ادارات کل استانی و سای برگزاری دوره -

 و دانش آموختگان برای دانشجویانو ارائه بسته های آموزشی کارورزی های کارآموزی  برگزاری دوره -

 موزشی نظری و عملی های آ برگزاری کارگاه -

 تدریس و همکاری در ارائه دروس دانشگاهی مقاطع مختلف -

 صنعت و خدمات های استانداردسازی( برای رفع نیازهایتولید محتوای علمی )بسته -

 دانشگاه ها پژوهشی و آموزشی با مراکز علمی و –همکاری های علمی  انعقاد تفاهم نامه -

 تدوین جزوه های آموزشی -

 راهنمایی و مشاوره پایان نامه های دانشجویی -

 

 مشاوره 2-4

 می باشد:  صنایع غذایی و کشاورزی به شرح زیرتوانمندی مشاوره ای پژوهشکده 

 

 های واحدهای تولیدی های همکار و یا آزمایشگاه ز و راه اندازی آزمایشگاهطراحی، تجهی -

 در آزمایشگاههای متقاضی (17025) مدیریت کیفیت آزمایشگاهیسیستم استقرار  -

 با رویکرد ارتقا کیفیت، کاهش ضایعات و رفع موانع تولیدارائه خدمات مشاوره فنی به واحد های صنعتی  -

 HACCPو  22000ایزو مانند: سری مدیریت ایمنی مواد غذایی  های سیستماستقرار  -

 تدوین استانداردهای کارخانه ایمشاوره به منظور  -

 

 تدوین استاندارد 2-5

 د:باشمی  زیرپژوهشکده غذایی و کشاورزی در حوزه تدوین استاندارد ها به شرح توانمندی 

 

 تدوین استانداردهای ملی  2-5-1

تنها مرجع رسمی کشور است که وظیفه تعیین، تدوین و نشر استانداردهای ملی  نایراملی استاندارد  سازمان

کارشناسان پژوهشکده صنایع غذایی و کشاورزی با همکاری نمایندگان  )رسمی( ایران را به عهده دارد.

در تدوین و تجدیدنظر این استانداردها و تجاری  لمی، فنیتولیدکنندگان، مصرف کنندگان، اعضاء مراکز ع

 مشارکت فعال دارند.
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 تدوین استانداردهای بین المللیمشارکت در   2-5-2

و  1ایزومانند کمیسیون های بین المللی استانداردسازی )اعضای  حاصل اجماعالمللی استانداردهای بین

نظر به اهمیت مشارکت در تدوین استانداردهای بین المللی به منظور حفظ منافع کشور ( می باشند. 2کدکس

تشکیل کمیته های فنی متناظر با سازمان های بین  انش روز، سازمان ملی استاندارد بههره گیری از دو ب

نفعان و متخصصین داخلی نسبت به بررسی مدارک واصله و  المللی اقدام نموده و با بهره گیری از کلیه ذی

صنایع پژوهشکده  کارشناسانتوجه به اهمیت موضوع، لذا با  شرکت در اجلاسیه های مرتبط اقدام می نماید.

OIML) مسئولیت دبیری چندین کمیته فنی متناظر ایزو، کدکس و اندازه شناسی ،غذایی و کشاورزی
را بر  (3

 نیز در این پژوهشکده می باشد. هم چنین دبیرخانه بین المللی یک کمیته فنی ایزو عهده دارند.

)خوراک  ISO/TC34/SC10 ایزو فرعی بین المللیکمیته فنی دبیرخانه  ایزو: فنی کمیته هایدبیرخانه و 

 ISO/TC217 ایزو مواد فعال سطحی(، کمیته فنی بین الملی) ISO/TC91 ایزو دام(، کمیته فنی بین المللی

صنایع ، در پژوهشکده (فرآورده های غذایی) ISIRI/TC34کمیته فنی متناظر ایزو و )آرایشی و بهداشتی( 

فرآورده های  متناظر کمیته فنی فرعی 11د و در حال حاضر دبیری نشغذایی و کشاورزی مستقر می با

 .کمیته( بر عهده همکاران پژوهشکده می باشد 15)از  غذایی

  کمیته فنی متناظر فرآورده های غذایی و کمیته های فنی فرعی آندبیری  -2جدول 

 Title Committee عنوان

 Food products TC34 فرآورده های غذایی

 و دانه های روغنی اه میوه
Oleaginous seeds and fruits and oilseed 

meals 

TC34/SC2 

میوه ها و سبزی ها و فرآورده 

 های آن ها
Fruit and vegetable products TC 34/SC 3 

 ها غلات و فرآورده های آن
Cereals and pulses TC 34/SC 4 

 شیر و فرآورده های شیر
Milk and milk products TC 34/SC 5 

 چای
Tea TC 34/SC 8 

 میکروبیولوژی
Microbiology TC 34/SC 9 

 خوراک دام
Animal feeding stuffs  TC 34/SC 10 

روغن ها و چربی های 
Animal and vegetable fats and oils  TC 34/SC 11 

                                                           
1- International Organization for Standardization; Organisation Internationale de Normalisation 

2- CODEX Alimentarious;International standards for food and agricultural products 

3- Organisation Internationale de Métrologie Légale;International Organization of Legal Metrology 

http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47872
http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47874
http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47878
http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47918
http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47920
http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47878
http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47878
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 حیوانی و گیاهی
 قهوه

Coffee  TC 34/SC 15 

روش های افقی برای تعیین 

 بیومارکرهای مولکولی 
Horizontal methods for molecular biomarker 

analysis  

TC 34/SC 16 

 کاکائو
cocoa TC34/SC 18 

 ایزوکمیته های فنی متناظرسایردبیری  -3جدول 

 Title Committee عنوان

 Feed machinery ISIRI/TC293 خوراک دامماشین آلات 

 Particle characterization اندازه گیری ذرات و غربالگری

including sieving 
ISIRI/TC24 

فت کش ها آنام های عمومی برای 

 و سایر مواد شیمیایی کشاورزی 

Common names for pesticides 

and other agrochemicals 

ISIRI/TC81 

روش های  -کیفیت آب

 میکروبیولوژی

Water quality- microbiological 

methods 
ISIRI/TC147/SC4 

 Water reuse ISIRI/TC282 بازیافت آب

 Surface active agents ISIRI/TC91 مواد فعال سطحی

 cosmetics ISIRI/TC217 آرایشی بهداشتی

 

 کارشناسانبر عهده  کمیته اندازه شناسی 5 دبیری مسئولیت: قانونی اندازه شناسیفنی کمیته های 

 پژوهشکده می باشد.

 اندازه شناسی قانونی متناظر ای فنیدبیری کمیته ه -4جدول 

 Title Committee عنوان

 Instruments for measuring ابزارهایی برای اندازه گیری آلاینده ها

pollutants 
OIML/TC16 

 محصولات کیفی آنالیز ابزارهای

 کشاورزی

Instruments for quality analysis of 

agricultural products  
OIML/TC17/SC8 

ابزارهای اندازه گیری فیزیکی و 

 قندسنجی -شیمیایی

Instruments for physico-chemical 

measurements - Saccharimetry  
OIML/TC17/SC2 

دازه گیری فیزیکی و ابزارهای ان

 گرانروی سنجی -شیمیایی

Instruments for physico-chemical 

measurements-Viscosimetry  

OIML/TC17/SC5 

 

http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47878
http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47878
http://www.iso.org/iso/standards_development/technical_committees/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=583916
https://www.oiml.org/en/technical-work/tc-sc/scinfo_view?idsc=65&sclabel=Technical%20Committee&idtc=16&tcnum=16&tclabel=Instruments%20for%20measuring%20pollutants&scnum=0
https://www.oiml.org/en/technical-work/tc-sc/scinfo_view?idsc=65&sclabel=Technical%20Committee&idtc=16&tcnum=16&tclabel=Instruments%20for%20measuring%20pollutants&scnum=0
https://www.oiml.org/en/technical-work/tc-sc/scinfo_view?idsc=66&sclabel=Technical%20Committee&idtc=17&tcnum=17&tclabel=Instruments%20for%20physico-chemical%20measurements&scnum=0
https://www.oiml.org/en/technical-work/tc-sc/scinfo_view?idsc=66&sclabel=Technical%20Committee&idtc=17&tcnum=17&tclabel=Instruments%20for%20physico-chemical%20measurements&scnum=0
https://www.oiml.org/en/technical-work/tc-sc/scinfo_view?idsc=66&sclabel=Technical%20Committee&idtc=17&tcnum=17&tclabel=Instruments%20for%20physico-chemical%20measurements&scnum=0
https://www.oiml.org/en/technical-work/tc-sc/scinfo_view?idsc=66&sclabel=Technical%20Committee&idtc=17&tcnum=17&tclabel=Instruments%20for%20physico-chemical%20measurements&scnum=0
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کدکس بر عهده پرسنل این پژوهشکده فنی کمیته  14مسئولیت دبیری  کدکس:فنی متناظر کمیته های 

این کمیته ها عبارتند از: کمیته باقیمانده آفت کش ها، تغذیه و رژیم های این کمیته ها عبارتند از:  .می باشد

ت و حبوبات، میوه ها و سبزی های فرآیند شده، آلاینده های مواد غذایی، اصول کلی، غذایی خاص غلا

باقیمانده داروهای دامی در مواد غذایی، خوراک دام، روغن ها و چربی های خوراکی، میوه ها و سبزی های 

ی، غذاهای ، مقاومت به مواد ضدمیکروبتازه، نمونه برداری و روش های آزمون، افزودنی های مواد غذایی

 .حاصل از بیوتکنولوژی

 دبیری کمیته های فنی متناظر کدکس -5جدول 

 Responsible for national mirror Codex عنوان

Committees  
Committee  

  Codex Committee on Pesticide Residues   CCPR باقیمانده آفت کش ها

 Codex Committee on Nutrition and Foods تغذیه و رژیم های غذایی خاص

for Special Dietary Uses  
CCNFSDU  

  Codex Committee on Cereals and pulses   CCCPL غلات و حبوبات

 Codex Committee on Processed Fruits and میوه ها و سبزی های فرآیندشده

Vegetables  
CCPFV  

 Codex Committee on Contaminants in آلاینده های مواد غذایی

Foods  
 CCCF  

  Codex Committee on General Principles   CCGP اصول کلی

باقیمانده داروهای دامی در مواد 

 غذایی

Codex Committee on Residues of 

Veterinary Drugs in Foods  
CCRVDF  

 Codex Committee on Task Force for خوراک دام

Animal Feeding  
 CCTFAT  

  Codex Committee on Fats and Oils   CCFO ا و چربی های خوراکیروغن ه

 Codex Committee on Fresh Fruits and میوه ها و سبزی های تازه

Vegetables  
 CCFFV  

 Codex Committee on Methods of Analysis نمونه برداری و روش های آزمون

and Sampling  
 CCMAS  

  Codex Committee on Food Additives   CCFA افزودنی های مواد غذایی

 Ad hoc Codex Intergovernmental Task مقاومت به مواد ضدمیکروبی

Force on Antimicrobial Resistance  

TFAMR 

 Ad hoc Intergovernmental Task Force on غذاهای حاصل از بیوتکنولوژی

food derived From  Biotechnology 

TFFBT 
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 و کشاورزی غذاییصنایع هشکده وپژتدوین شده به رهبری کارشناسان ایزو استانداردهای  -6جدول 

 

و  غذاییصنایع هشکده وپژ کارشناسان رهبری هبدر دست تدوین  ایزو بین المللی استانداردهای -7جدول 

 کشاورزی

Date of approval  Title  TC/SC  
2014 Animal feeding stuff- terminology  TC34/SC10 
2014 Pulp, paper and board -- Microbiological examination -- Part 3: 

Enumeration of yeast and mould based on disintegration 

TC6/SC2 

2018 Foodstuffs — Determination of aflatoxin B1, and the total 

content of aflatoxins B1, B2, G1 and G2 in cereals, nuts and 

derived products -HPLC-(revision ISO 16050)  

TC34 

2017 ISO/CD 21703 Microbiology-Microbiological test methods for 

liquid hand dishwashing  
TC91 

 

  Title عنوان استاندارد 

 - ISO 16212:2008 Cosmetics - Microbiology  شمارش مخمر و کپک -میکروبیولوژی -مواد آرایشی

Enumeration of yeast and mould  
شناسایی باکتری  -یمیکروبیولوژ -مواد آرایشی

  کاندیدا آلبکانس

 ISO 18416:2007 Cosmetics - Microbiology 

- Detection of Candida albicans  

شناسایی میکرو  -میکروبیولوژی -مواد آرایشی

  ارگانیسم های اختصاصی و غیر اختصاصی

ISO 18415:2007 Cosmetics - Microbiology - 

Detection of specified and non-specified 

microorganisms  
دستورالعمل های کلی  -میکروبیولوژی -مواد آرایشی

  برای آزمون های میکروبی

ISO 21148:2005 Cosmetics - Microbiology - 

General instructions for microbiological 

examination  
شمارش و شناسایی  -میکروبیولوژی -مواد آرایشی

  یل و هوازیباکتری های مزوف

ISO 21149:2006 Cosmetics - Microbiology - 

Enumeration and detection of aerobic  
mesophilic bacteria  

شناسایی باکتری  -میکروبیولوژی -مواد آرایشی

  اشرشیاکلی

ISO 21150:2006 Cosmetics - Microbiology - 

Detection of Escherichia coli  

شناسایی باکتری  -کروبیولوژیمی -مواد آرایشی

  پزودوموناس آئروژینوزا

ISO 22717:2006 Cosmetics - Microbiology - 

Detection of Pseudomonas aeruginosa  

شناسایی باکتری های  -میکروبیولوژی -مواد آرایشی

  استافیلو کوکوس اورئوس

ISO 22718 :2006 Cosmetics - Microbiology 

- Detection of Staphylococcus aureus  

راهنماهایی برای  -میکروبیولوژی -مواد آرایشی

ارزیابی خطر و شناسایی فرآورده های با ریسک پایین 

    میکروبی

ISO 29621:2010 Cosmetics - Microbiology - 

Guidelines for the risk assessment and 

identification of microbiologically low-risk 

products  
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 و کشاورزی غذاییصنایع هشکده وپژ کارشناسان رهبریبه تدوین شده کدکس استانداردهای  -8جدول 

 

و  غذاییصنایع هشکده وپژ کارشناسان رهبری هاستانداردهای کدکس در دست تدوین ب -9جدول 

  کشاورزی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Date of publication Title Committee 

2007 Maximum limit of aflatoxin in treenuts CCCF 

2008 Sampling plans for aflatoxin contamination in ready-

to- eat treenuts and treenuts destined for further 

processing: almonds, hazelnuts, pistachios 

CCCF 

2013 Pomegranate fruit CCFFV 

Date of approval Title Committee 

2009 International numbering system for food additives CCFA 

2012 Kiwi fruit CCFFV 

2011 Amendments of the stsndard for named vegetable oils 

(codex stan 210) 

CCFO 

2013 Maximum residue limit of acetamipride in pistachio CCPR  

2013 Maximum residue limit of imidaclopride in pistachio CCPR  

2016 Maximum residue limit of spirotetramat in pistachio CCPR  
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 های پژوهشی پژوهشکده صنایع غذایی و کشاورزیگروه  3

 به شرح زیر می باشند:سه گروه پژوهشی 

 مواد غذایی  پژوهشیگروه  3-1

 آزمایشگاه می باشد که عبارتند از آزمایشگاه های: 14گروه پژوهشی مواد غذایی مشتمل بر 

 

  (Cereals, pulses and their products)غلات، حبوبات و فرآورده های آن .1

  (Edible fats and oils) روغن ها و چربی های خوراکی .2

  (Milk and milk products) شیر و فرآورده های شیری .3

  (Animal feeding stuffs and animal raw products) خوراک دام و فرآورده های خام دامی .4

  (Processed meat)فرآورده های گوشتی  .5

  (Sugar and confectionary products)قند و فرآورده های قنادی .6

  (Fresh and processed fruit and vegetable)میوه و سبزی تازه و فرآوری شده  .7

 (Canned and ready to eat foods) غذاهای کنسرو شده و آماده مصرف .8

  (Drinks, fruit and vegetable juice)نوشیدنی ها، آب میوه و سبزی .9

  (Water and waste water)آب و پساب  .10

 )درحال راه اندازی( (Essential oils and distilled aromatic water)انس و عرقیات گیاهیاس .11

 (Spices and food additives)  ادویه و افزودنی های مواد غذایی .12

  (Sensory analysis)ارزیابی حسی   .13

 )درحال راه اندازی( (Hallal and nutritional claims)حلال و ادعاهای تغذیه ای  .14

 

های پژوهشکده صنایع غذایی و از باسابقه ترین آزمایشگاه وهشی مواد غذاییگروه پژمرجع های یشگاه آزما

با توجه به د. نکنکشاورزی می باشند که در زمینه آزمون های مرتبط با تمام فرآورده های غذایی فعالیت می

از هر گونه عامل بیماریزا و مواد غذایی، جهت اطمینان از ورود مواد غذایی سالم و عاری  کنترلاهمیت 

آزمون های فیزیکوشیمیایی . انجام می گیرد ها در این آزمایشگاههای لازم تضمین سلامت آن ها، کنترل 

 شود. در هر آزمایشگاه انجام می ملی مربوطهمطابق با استانداردهای انواع فرآورده ها 
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  تجهیزات آزمایشگاهی 1 - 3-1

 د:نزیر می باشتجهیزات  مجهز بهمواد غذایی ی های گروه پژوهش آزمایشگاه

 تجهیزات آزمایشگاهی گروه پژوهشی مواد غذایی -10جدول 

 (TLCکروماتوگرافی لایه نازک )
دستگاه کروماتوگرافی گازی 

(GC) 
دستگاه گروماتوگرافی مایع با 

 (HPLC) کارایی بالا

 NMR پلاریمتر فلیم فوتومتر

ینگ نامبردستگاه فال دستگاه فارینوگراف  دستگاه اندازه گیری سایش 

 رفراکتومتر کونداکتومتر ترمولاکتودانسیمتر

 ترازوی رطوبت سنج دستگاه اکستنسو گراف پتانسیومتر

جدستگاه کدورت سن دستگاه سختی سنج قند حبه انکوباتور یخچال دار  

 کنداکتومتر ویسکوزیمتر دستگاه اولتراپیور تصفیه آب

نقطه ذوب دستگاه اندازه گیری  رنسیمت الکتروفورز 

کجلدالدستگاه  ترازوهای آنالیتیک  سانتریفوژ 

دار سردخانهسانتریفوژ  سانتریفوژ ژربر دستگاه اندازه گیری ذرات سوخته  

 ترمولاکتودانسیمتر کوره الکتریکی آون

 تجهیزات هیستولوژی میکروسکوپ نوری آون خلا

 دستگاه اندازه گیری نقطه ذوب
دازه گیری ضریب دستگاه ان

 شکست

دستگاه اندازه گیری وزن 

 مخصوص انباشته

 روتاری دستگاه لاویباند دستگاه اندازه گیری فیبر

 گازسنج گلوتن خشک کن
دستگاه اندازه گیری پایداری 

 روغن

 گلوتن شور گلوتن ایندکس دستگاه سوکسله

 کاپیلاری الکتروفورز کریوسکوپ پلاریمتر

یلوگرافدستگاه آم ساکاروفلکس  تالامتر 

 اسپکتروفتومتر بن ماری شیکردار هدایت سنج

 دستگاه هضم با سیستم ماکروویو ویسکوزیمتر بوتیرومتر

دستگاه اندازه گیری ضریب 

 حلالیت
بن ماری مجهز به سیستم 

 خنک کن و گرم کن
 دستگاه فیلتر محلول

 ژرمیناتور دستگاه تقطیر پروتئین دستگاه هضم پروتئین

فیشرکارل     
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 طرح های پژوهشی  2 - 3-1  

 مواد غذایی به شرح زیر می باشد: پژوهشی برخی از طرح های پژوهشی انجام شده در گروه

 مهمترین دستاورد عنوان طرح تحقیقاتی ردیف

1 

شناسایی و تعیین حدود ترکیب پروفایل اسیدهای چرب 

و استرولی در استانداردهای ملی شیر و فرآورده های 

 چرب  لبنی پر

تجدید نظر تمامی استانداردهای حوزه  -

لبنی)شامل شیر و فرآورده های آن( از نظر میزان 

 استرول گیاهی

2 
تعیین روش اندازه گیری آکریلامید در فر آورده های 

 سیب زمینی 

ابداع روش جدید اندازه گیری آکریلامید -  

3 

تعیین روش تشخیص افزودن مواد خنثی کننده شامل 

ربنات و بیکربنات سدیم، شوینده ها و وایتکس سود، بیک

 در شیر

 استاندارد ملی 2تدوین  -

 طرح برگزیده در دانشگاه تبریز -

4 
بررسی و کنترل کاربرد آنتی اکسیدان های سنتزی 

 موجود در انواع روغن های گیاهی مورد استفاده در خانوار

جدید و ساده اندازه  راه اندازی روش آزمون -

 اکسیدان های سنتزیگیری آنتی 

   تدوین استاندارد ملی ایران -

تدوین استاندارد بین  در حال حاضر پیشنهاد-

المللی این روش آزمون تایید شده و در مرحله 

WD .یا پیش نویس کاری است 

 Food analyticalچاپ مقاله در ژورنال  -
 method  

 AOCSمقاله کنگره آن در کنگره بین المللی  -

 تایید شد. 2015در سال 

در حال حاضر این روش آزمون در ایران به  -

آزمایشگاه های همکار در حال  PTعنوان آزمون 

 انجام است.

5 
شناسایی روش تعیین درصد آبمیوه در آب سیب و آب 

 پرتقال

 تدوین سه استاندارد ملی -

پیشنهاد اعمال ویژگیهای جدید در  -

 استانداردهای مربوطه

 گی در استانداردهای مربوطهپیشنهاد اعمال ویژ -

ایجاد روشهای آزمون جدید با طرح صحه  -

 گذاری

 ارائه راهکار برای تعیین درصد آبمیوه-

6 
هیدرو کربن های حلقوی  بررسی شناسایی و تعیین

در انواع روغن گیاهی بکر و تصفیه  PAHs آروماتیک

 راه اندازی آزمون در آزمایشگاه روغن-

  در استانداردهای ملی 4PAHsتعیین مقدار  -
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 شده

7 

تعیین برخی از شاخص های کیفی و کمی آب لیمو ترش 

به منظور ارزیابی اصالت آن با استفاده از تکنیک های 

 آزمایشگاهی

 پیشنهاد تدوین استاندارد ملی -

 ارائه روش آزمون جهت جلوگیری از تقلبات –

8 
روش  -استخراج اسانس به روش فشردن )پرس( سرد

 آزمون

 پیشنهاد تدوین استاندارد پژوهش محور -

آب نارنج تغلیظ شدهویژگی های بررسی  9  
تدوین استاندارد پژوهش محور به شماره  -

17032 

10 
 -بررسی هیدروکسی متیل فورفورال در مواد غذایی

 مقایسه روش ها و اندازه گیری

جهت اندازه  مشارکت در تدوین استاندارد ملی -

 ییدر مواد غذا HMFگیری 

11 
های دامی و گوشت  اندازه گیری مقدار افت وزنی نهاده

 قرمز و مرغ در حین انبارش

کنترل فرآورده های گوشتی از ابتدای تولید-  

 ufبررسی عوامل موثر در آب اندازی پنیر  12

پیشنهاد اعمال ویژگیهای جدید در استاندارد -

 6629ملی 

 کنگره ملی  2ارائه مقاله پژوهشی در  -

 

 بررسی ویژگی های شیمیایی و میکروبی شیر خام شتر  13
تدوین استاندارد ملی شیر شترویژگی ها و روش  -

 20805های آزمون به شماره 

14 
ای با  تعیین میزان فلوراید در چای سیاه و چای کیسه

 استفاده از روش اسپکتروفتومتری و فلوریمتری

 ارائه مقاله در کنگره بین المللی -

 اله علمی پژوهشیپذیرش مق -

  تدوین استاندارد ملی -

15 
بررسی ویژگی های روغن کلزای استخراج شده به روش 

 پرس سرد

در خصوص  13392تجدید نظر استاندارد ملی  -

 دامنه کاربرد و اضافه نمودن روغن کلزا

 بررسی ویژگی های عصاره بهار نارنج 16
 ارزیابی شاخص های مهم عصاره -

 مجله گیاهان دارویی ارسال مقاله به -

17 
شناسایی و تعیین مقدار سانست یلو و کارموزین در 

 نوشابه های پرتقالی 

 پیشنهاد تدوین استاندارد پژوهش محور -

 چاپ یک مقاله در کنفرانس -

 چاپ مقاله در ژورنال بین المللی -

18 
بررسی میزان تولید اتانول و جمعیت مخمردر کفیرهای 

کشورتولید شده در داخل   

 تدوین استاندارد ملی پژوهش محور -

ارتقا کیفیت محصولات بر اساس بررسی های  -

 انجام شده

 بررسی میزان استرولهای گیاهی در شیرهای طعم دار 19
تدوین استاندارد ملی پژوهش محور -  
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20 
های روغن گلرنگ تهیه شده به روش پرس  بررسی ویژگی

 سرد

 13392شماره تجدیدنظر استاندارد ملی ایران -

ویژگی -روغن های تهیه شده به روش پرس سرد”

“ها  

 

  سنجی مواد غذایی اقدامات انجام گرفته در مورد ایمنی و اصالت  3-1-3

 اصالت سنجی آبلیمو  -1

 بررسی سمیت روغن کلزای پرس سرد -2

 بررسی و کاربرد آنتی اکسیدان سنتزی در انواع روغن گیاهی -3

 آروماتیک چند حلقه ای در روغن های خوراکی مورد مصرف در ایران شناسایی و تعیین هیدروکربن های -4

 تعیین روش اندازه گیری آکریل آمید در فرآورده های سیب زمینی -5

بررسی کیفیت نتایج آزمون سریع با کیت و مقایسه با روش مرجع میزان باقیمانده مواد ضدمیکربی در شیر  -6

 پاستوریزه و شیرفرادما

 سفیدکننده در شیرات و بیکربنات سدیم، شوینده ها وکننده شامل سود، کربن تشخیص افزودن مواد خنثی -7

 اصالت سنجی روغن زیتون -8

    شناسایی روغن های گیاهی در فرآورده های لبنی -9

 شناسایی بافت های غیرمجاز در فرآورده های گوشتی  -10

 شناسایی رنگ های مورد استفاده در مواد غذایی -11

 وزشی آم دوره های ها وکارگاه  3-1-4

 :شامل برگزار شده توسط گروه مواد غذاییکارگاه های آموزشی 

 ارزیابی ریسک در مواد غذایی -

 اعتبار بخشی روش های آزمون -

 ن های شیمیایی فرآورده های گوشتیوآشنایی با آزم -

 آشنایی با روند تدوین استانداردهای بین المللی -

 غذایی ایزو آشنایی با کمیته فنی مواد -

(11000 ملی استاندارد -سالم محصول تولید و کشاورزی خوب عملیات) کشاورزی سازی تاندارداس -  

 :دوره های آموزشی برگزار شده توسط گروه مواد غذایی شامل

 کنترل کیفی شکر و قند )حبه، کله، کلوخه( -

 کنترل کیفی چای -

 قهوه–کنترل کیفی پودر کاکائو  -
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 کنترل کیفی آدامس-

 عسلکنترل کیفی  -

 آزمون های فیزیکوشیمیایی انواع آب آشامیدنی-

 انواع روغنآزمون های فیزیکوشیمیایی -

 آزمون های تخصصی و تعیین تقلبات روغن زیتون-

 آزمون های فیزیکوشیمیایی فرآورده های لبنی-

 انواع کمپوت و کنسرو آزمون های فیزیکوشیمیایی-

 و ویفرکلوچه شیرینی،کیک،  آزمون های فیزیکوشیمیایی-

 انواع رشته و ماکارونی )پاستا(، گندم، آرد، نان آزمون های فیزیکوشیمیایی-

 فرآورده های گوشتی آزمون های فیزیکوشیمیایی-

 خوراک دام آزمون های فیزیکوشیمیایی-

 آزمون های فیزیکی و شیمیایی انواع آب میوه ها -

 ی مالت، نوشیدنی گازدارنوشابه های گازدار، نوشیدنآزمون های فیزیکی و شیمیایی  -

 مواد نگهدارنده در مواد غذاییاندازه گیری و  شناسایی رنگ های مصنوعی -

 آزمون های فیزیکی و شیمیایی زعفران-

 آزمون های فیزیکی و شیمیایی نمک -
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 گروه پژوهشی میکروبیولوژی 3-2

 باشد:  آزمایشگاه به شرح زیر می 14مشتمل بر  میکروبیولوژیگروه پژوهشی 

 (Milk and milk products) های شیری شیر و فرآورده .1

 Meat, poultry, fish, egg andtheir)ها های آن گوشت، طیور، ماهی، تخم مرغ و فرآورده .2

products) 
 (Animal feeding stuffs) خوراک دام .3

 (Canned and ready to eat foods)و آماده مصرف  غذاهای کنسرو شده .4

  (Drinks and distilled aromatic water)گیاهی ها و عرقیات  نوشیدنی .5

 (Water and waste water)آب و پساب  .6

  (Cereals, pulses, legumes and theirproducts)های آن و فرآورده غلات، حبوبات .7

 (Confectionary products)های قنادی  فرآورده .8

 Fresh and processed)وری شده های کشاورزی تازه و فرآ فرآورده .9

agriculturalproducts) 
  (Medical devices)وسایل پزشکی .10

 (Cosmetics and hygienic products)های آرایشی، بهداشتی و سلولزی  فرآورده .11

 Disinfectants and antimicrobial)های ضدعفونی کننده و ضدمیکروبی فرآورده .12

products) 
 Preparation,sterilization) های کشت سازی، سترون سازی و کنترل کیفیت محیط آماده .13

and quality control of culture media) 
 (Probiotic products) های پروبیوتیک وردهفرآ .14

 

گیری از  با بهرهگروه پژوهشی میکروبیولوژی مستقر در پژوهشکده غذایی و کشاورزی پژوهشگاه استاندارد 

 غذایی و غیر غذایی دارد.ینه های امکان کنترل میکروبی را در زم و تجهیزات مناسب، کادر متخصص

، آرایشی، ورده های غذاییآفر درمخمر و شمارش میکروارگانیسم ها  ها،قارچ  ،تشخیص انواع باکتری ها

از دیگر فعالیت می باشد.  این گروه پژوهشیاز مهمترین فعالیت های بهداشتی، سلولزی و وسایل پزشکی 

 ورده های مختلف و ضدعفونی کننده ها می باشد.های آن، تعیین کارایی آنتی میکروبی در فرآ
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 تجهیزات آزمایشگاهی 3-2-1

 باشد: مجهز به تجهیزات زیر می میکروبیولوژی های گروه پژوهشی آزمایشگاه

 میکروبیولوژیتجهیزات آزمایشگاهی گروه پژوهشی  -11جدول

 اتوکلاو  انکوباتور  انکوباتور یخچال دار

 کتروفتومتراسپ بن ماری شیکردار فور

پمپ خلأ و تجهیزات  پتور پی بن ماری 

 فیلتراسیون

 -C 70°فریزر  فریز درایر کلنی کانتر

دستگاه تأمین شرایط بیهوازی  رفراکتومتر

 آنوکسومت

 میکروسکوپ

 استومکر محفظه لامپ ماورا بنفش هود لامینار

 سانتریفیوژ دیونایزر ترازوهای حساس

 سکوپاستریومیکرو شیکر فرمانتور

pH پارتیکل سنج هدایت سنج الکتریکی متر 

 طرح های پژوهشی  3-2-2

 برخی از طرح های پژوهشی انجام شده در گروه میکروبیولوژی به شرح زیر می باشد:

 مهمترین دستاورد عنوان طرح تحقیقاتی ردیف

1 
پایش میزان باقیمانده آفت کش ها در میوه های تولید داخل 

90شده از بازار تهران در سال و وارداتی خریداری   

بررسی بازار تولید جهت رفع مشکلات  -

 موجود در زمینه آفت کش ها 

 ارتقا کیفیت محصولات داخلی  -

 کنترل محصولات وارداتی -

2 
تعیین میزان فعالیت آبی در انواع مختلف مواد غذایی موجود 

 در سطح کشور

میزان  تقسیم بندی موادغذایی بر اساس -

 آبی فعالیت

 تدوین استاندارد ملی -

3 
تعیین حد مجاز باکتری آلیسایکلوباسیلوس در آب میوه و 

های تولید ایران  فرآورده  

پیشنهاد تجدیدنظراستاندارد ملی در مورد  -

 روش آزمون مربوطه

پیشنهاد اعمال ویژگی این باکتری در  -

 ها استاندارد کنسانتره

 نویس استاندارد مشارکت در تهیه پیش -

 المللی که کارگروه آن به عهده ایران است بین
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 المللی طرح موضوع در اجلاسیه بین -

4 
بررسی وضعیت میکروبی مقوای مورد مصرف در صنایع غذایی 

های بهداشتی و تعیین شاخص  

 در سطح ملی  تدوین سه استاندارد -

 پیشنهاد یک تدوین در سطح بین المللی -

 ارتقای محصول تولیدی -

جویی در مواد و زمان آزمون با تغییر  صرفه -

 ها و روش ویژگی

5 

صحه گذاری روش آزمون سریع با کیت و مقایسه با روش 

مرجع میزان باقیمانده مواد ضد میکربی در شیر پاستوریزه و 

 شیرفرادما

با توجه به عدم امکان استفاده از روش مرجع  -

در واحدهای تولیدی، و متداول بودن استفاده 

های مورد  ها، این روش، صحت کیت از کیت

استفاده را تأیید کرد و واحدهای تولیدی مجاز 

 ها شدند. به استفاده از این کیت

6 
بررسی ماندگاری سویه پروبیوتیک در آب گوجه فرنگی و آب 

 هندوانه

صنعتی کردن سویه پروبیوتیک در صنایع  -

 نوشیدنی

7 
کاشی نانو پیشتاز  بررسی و تحلیل نتایج کارایی آنتی باکتریال

 مورد درخواست شرکت پارس در برابر دو سوش باکتری

 مشارکت در کنترل کیفیت محصول جدید

8 

کیفیت براساس   انجام مشاوره برای استقرار سیستم مدیریت

های مؤسسه  در آزمایشگاه ISO/IEC 17025استاندارد 

 تحقیقات ثبت و گواهی بذر و نهال

ثبت و گواهی بذر تعامل با مؤسسه تحقیقات  -

 17025و نهال در زمینه استقرار 

9 
طراحی روش استاندارد جستجو و شمارش باسیلوس 

 )اسپوروژنز( در صنایع غذاییکواگولانس

 تدوین استاندارد ملی پژوهش محور -

10 
های غلات و قنادی )بیسکوئیت  های فرآورده تعیین ویژگی

 وکلوچه( بر پایه جو

 پژوهش محورتدوین استاندارد ملی  -

11 
بررسی میزان زنده مانی باکتریهای اسیدوفیلوس و 

 بیفیدوباکتریوم کفیر تولید شده در داخل کشور

ارتقا کیفیت محصولات بر اساس بررسی های  -

 انجام شده

 تدوین استاندارد ملی پژوهش محور -

12 
های کشت براساس  های کنترل کیفیت محیط انجام آزمون

  8663استاندارد 

های  تضمین کیفیت نتایج در آزمایشگاه -

 متقاضی

13 

های مقوایی پوشش داده  کارایی آنتی میکروبی پاکت و پوشه

شده با اکسید روی در برابر دو سوش باکتری استافیلوکوکوس 

اورئوسو اشریشیاکلی و دو سوش قارچی آسپرژیلوس نیجر و 

 پنیسیلیوم پینوفیلوم

ی بررسی و تأیید خصوصیات ضدمیکروب -

 محصول نانو
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 سنجی مواد غذایی اقدامات انجام گرفته در مورد ایمنی و اصالت 3-2-3

های  هایی که براساس ادعای تولیدکننده، حاوی میکروارگانیسم وردهبررسی اصالت محتوای میکروبی فرآ -1

 های تخمیری وردهستند یا استارترهای موجود در فرآپروبیوتیک ه

 اد غذایی و محصولات غیرغذایی، شامل مواد اولیه تولید داخل، وارداتی وبررسی میکروبیولوژیک کلیه مو -2

با ایمنی  زا و عامل فساد که مستقیما یماریهای ب صادراتی از نظر محتوای میکروبی، وجود میکروارگانیسم

 المللی های معتبر ملی و بین کننده ارتباط دارند، با استفاده از روش مصرف

 ها شناسایی انواع میکروارگانیسم برای ردیابی، شمارش و جدید میکروبیولوژیهای اجرای روش اندازی و  راه -3

 های تولید داخل و وارداتی بیوتیکهای ارزیابی ایمنی استارترها و پرو اندازی روش تلاش برای راه -4

 کنندگی مواد لخته کننده در صنایع لبنی اندازی روش آزمون لخته راه -5

هایی که هنوز  های ردیابی، شمارش و شناسایی در زمینه گذاری روش و صحهتحقیق و پژوهش به منظور ابداع  -6

 المللی وجود ندارد روش معتبر بین

 کنترل کیفیت محیط های کشت -7

 ثبت ژن -8

 

  آموزشی رگاه ها و دوره هایکا 3-2-4

 برگزار شده توسط گروه میکروبیولوژی شامل: کارگاه های آموزشی3-2-4-1

 در صنایع لبنی ها یوتیکلبنی و پروب کنترل کیفی استارتر -

 در خوراک دام ها لبنی و پروبیوتیک کنترل کیفی استارتر -

   ها بر اساس استاندارد های ملی ایرانGMOردیابی  -

  های میکروبیولوژی کنترل کیفی محیط های کشت و مواد مورد مصرف در آزمون-

 

 امل:برگزار شده توسط گروه میکروبیولوژی ش دوره های آموزشی 3-2-4-2 

 آزمون های میکروبیولوژی آب آشامیدنی -

 آزمون های میکروبیولوژی شیر و فرآورده های لبنی -

 آزمون های میکروبیولوژی کمپوت و کنسرو -

  آزمون های میکروبیولوژی چیپس سیب زمینی -

 سلولزیآزمون های میکروبیولوژی فرآورده های  -

   آزمون های میکروبیولوژی انواع ماکارونی -
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 آزمون های میکروبیولوژی خوراک دام -

 آزمون های میکروبیولوژی سوسیس و کالباس  -

 آزمون های میکروبیولوژی وسایل پزشکی سترون -

های آرایشی و بهداشتتی شتامپو، خمیردنتدان، متایع دستشتویی و متایع        آزمون های میکروبیولوژی فرآورده -

 ظرفشویی
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  وه پژوهشی بیولوژیگر  3-3     

 آزمایشگاه می باشد که عبارتند از آزمایشگاه های: 11بر  بیولوژی مشتمل گروه پژوهشی

 

 (Heavy metals) فلزات سنگین .1

 ( Mycotoxins) مایکوتوکسین ها .2

 )در حال راه اندازی( (Pesticide residues) باقیمانده آفت کش ها .3

 )در حال راه اندازی( (Residues of veterinary drugs) باقیمانده داروهای دامی .4

)در حال راه  (Food contaminants)  (.… ,PAH, PCBs, Dioxins) آلاینده های مواد غذایی .5

 اندازی(

 (Molecular biology) بیولوژی مولکولی .6

 اندازی( )در حال راه (Nano safety) ایمنی نانو .7

 (Histology) بافت شناسی .8

 (Cell culture) کشت سلولی .9

  (Biochemistry) بیوشیمی .10

 (Animals laboratory) حیواناتآزمایشگاه  .11

 

به عنوان گروهی مستقل در کنار سایر گروههای  پژوهشی بیولوژی پژوهشکده غذایی و کشاورزیگروه 

بخش حیوانات آزمایشگاهی،  در این گروه، .می باشدمشغول به فعالیت  پژوهشکده غذایی و کشاورزیمجموعه 

 شیمی، مایکوتوکسین ها، فلزات سنگین و سایر آلاینده هابیو، مولکولی ، بیولوژیسلولیکشت  ایآزمایشگاه

ی ها تخصصین این گروه پژوهشی از حوزه. ممحیط مناسبی برای تحقیقات و آموزش فراهم آورده اند

با بهره گیری از باشند این گروه  می دامپزشکی، شیمی و سم شناسی، ولیسلولی مولک، بیوشیمی، بیوفیزیک

مدت مجموعه، ارتباط تنگاتنگی با سایر  مدت و بلند جهت نیل به اهداف کوتاهامکانات و نیروی متخصص، 

 .های پژوهشی شرکت دارد گروه

 

 

 

 

http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/residues/crl_en.htm
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 تجهیزات آزمایشگاهی 3-3-1 

 تجهیزات زیر می باشند: مجهز به بیولوژی آزمایشگاه های گروه پژوهشی

 بیولوژیتجهیزات آزمایشگاهی گروه پژوهشی  -12جدول 

آسیاب های خشک و مرطوب 

 )اسلاری(
دستگاه طیف سنجی جذب 

 و شعله( VGAاتمی)سیستم کوره، 
دستگاه گروماتوگرافی مایع با 

 (HPLCکارایی بالا)

 د انفجارمخلوط کن های ض دستگاه اولتراپیور تصفیه آب حمام اولتراسونیک

 مایکروویو کدورت سنج فلیم فوتومتر

 گرادیانت هایترمال سایکلر میکروسکوپ اینورت فلورسانس کانتر هماتولوژی سل

دستگاه الکتروفورز کاپیلاری  میکروسکوپ دوربین دار

 )الکتروفورز مویینه(

 عمودی /تجهیزات الکتروفورز افقی

 و منبع تغذیه

 دراپاسپکتروفوتومتر پیکو UV-Visفتومتر اسپکترو سانتریفیوژ هماتوکریت

 ژل داکیومنتیشن یخچال دار میکروسانتریفیوژ اتوکلاو

 ترانس ایلومیناتور بلاک انکوباتور دار CO2انکوباتور 

 میکسر و هموژنایزر بافت بن ماری ازت دار انکوباتور یخچال دار

 میکروفیوژ -80فریزر  -20فریزر 

وپلیت )میکر دستگاه الایزا ریدر

 ریدر( و سیستم واشینگ
وسایل و امکانات جراحی و تشریح 

 حیوانات

 تجهیزات وسترن بلات

 یخ ساز کوره زباله سوز سمی آنالایزر

 حساس هایترازو سردخانه  میکروتوم

 رالامینهود  تیشوپروسسور تیشوامبدر

 

 طرح های پژوهشی  3-3-2

 زیر می باشد: لوژی به شرحدر گروه بیوبرخی از طرح های پژوهشی انجام شده 

 مهم ترین دستاورد عنوان طرح تحقیقاتی ردیف

1 
زایی ناشی از مصرف کرم  بررسی تحریک زائی و حساسیت 

 های بهداشتی با مصارف خاص

پیشنهاد جایگزین کردن پوست مصنوعی به جای استفاده از  -

 حیوانات آزمایشگاهی در آزمون ها 

 مورد صحه گذاری این موضوع تدوین یک استاندارد جامع در -
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 ذرت در نمونه های وارداتیردیابی اقلام تراریخته سویا و  2
 پیشنهاد تدوین استاندارد ملی -

 ارائه روش آزمون جهت جلوگیری از تقلبات -

 های مولکولی افتراق زعفران از گلرنگ با روش 3
 رندهایی که به این روش نیاز دا ارائه روش افتراق به آزمایشگاه -

 پیشنهاد تدوین استاندارد ملی -

 شناسایی ماهی تن در کنسرو ماهی تن به روش مولکولی 4
 پیشنهاد تجدید نظراستاندارد ملی در مورد روش آزمون مربوطه -

 ارائه راهکار برای کشف تقلبات در صنعت کنسرو ماهی -

5 
صحه گذاری جستجوی مواد تب زا در وسایل پزشکی 

 LAL یکبار مصرف با روش

آزمون مربوطه که جزو فاکتورهای اجباری وسایل  تدوین روش -

 پزشکی است

تولید شده در داخل  های گذاری مواد و کیت ارائه روش برای صحه -

 کشور

 کیت برای تشخیص تقلب در زعفران بررسی 6
گزارش عدم تأیید کارایی کیت تولید شده در شرکت دانش بنیان به -

 متقاضی

 آهن در سرم موش های صحراییاندازه گیری  7
 مشارکت در تحقیقات دانشگاه علوم پزشکی البرز -

 ارائه گزارش طرح مشترک -

 بررسی سمیت روغن کلزا حاصل از روش پرس سرد 8

های پرس سرد با تأیید  مشارکت در تدوین استاندارد ملی روغن -

 تولید شده  روغن

 به اقتصاد ملی تأیید سلامت روغن ارائه شده به بازار و کمک -

 کمک به سلامت و حفظ حقوق مصرف کنندگان -

9 
در همبرگرهای صنعتی ایران  O157ردیابی اشرشیاکلی 

 توسط تکنیک مولکولی

 کمک به ارتقای کیفیت همبرگر در جهت سلامت مصرف کنندگان-

 کنترل محصول در سطح کشور از نظر یک فاکتور بیماریزای مهم-

 ندارد و اعمال فاکتور میکروبی مورد نظرپیشنهاد تجدیدنظر استا -

 ISIارائه مقاله  - اثر کورکومین بر قوس آئورت موش های صحرائی دیابتی 10

11 
بررسی سمیت کلیوی نانو لوله های کربنی در موش 

 صحرائی

 ارائه مقاله علمی پژوهشی در مجلات داخلی -

12 
انجام آزمون حساسیت زایی برای نمونه ژل پاک کننده 

 دست

به محصولات ژل پاک کننده  10993تعمیم استاندارد ملی ایران  -

 دست

 
اندازه گیری استامی پراید، اسپیروتترامات )موونتو( و 

 ایمیداکلوپراید و متابولیت های آنها در پسته

تعیین حدود مجاز بین المللی برای باقیمانده آفت کش های  -

 رامات در پستهایمیداکلوپراید، استامی پراید و اسپیروتت

ارسال نتایج به کمیته کدکس باقیمانده آفت کش ها برای تصویب  -

 حدود مجاز بین المللی
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Food Chemistry- پذیرش مقاله در مجله 

 
در چای سیاه داخلی و  Aبررسی میزان اکراتوکسین 

 وارداتی

 پیشنهاد تدوین استاندارد ملی روش آزمون مربوطه -

 استانداردهای مربوطه پیشنهاد اعمال ویژگی در -

ارتقای کیفیت چای سیاه داخلی و وارداتی با کنترل میزان  -

 Aاکراتوکسین 

 سنجی مواد غذایی اقدامات انجام گرفته در مورد ایمنی و اصالت 3-3-3

با  9617در محصولات کشاورزی نظیر برنج، ذرت و سویا مطابق استاندارد ملی شماره  ردیابی اقلام تراریخته -1

روش های کیفی  -روش های ردیابی ارگانیسم های تراریخته و محصولات حاصل از آنها -مواد غذایی" عنوان

روش های ردیابی ارگانیسم  -مواد غذایی "با عنوان 9614 و استاندارد ملی شماره "مبتنی بر اسید نوکلئیک

  "استخراج اسید نوکلئیک -نهاآهای تراریخته و محصولات حاصل از 

 12046مطابق استاندارد ملی شماره  های مولکولی ان تن در کنسروهای ماهی با استفاده از روششناسایی ماهی -2

 "روش واکنش زنجیره ای پلیمراز  -شناسایی ماهی تن -کنسرو ماهی تن در روغن"با عنوان 

 افتراق زعفران از گلرنگ با روش مولکولی -3

  افتراق باقلا از پسته با روش مولکولی -4

  غذای کودک بر پایه غلاتها در GMO ردیابی -5

 زمایشگاهی آارزیابی بیولوژیک روغن های کلزا در حیوانات  -6

  تعیین باقیمانده آنتی بیوتیک در شیر -7

 بررسی سمیت کلیوی نانو لوله های کربنی به کار رفته در صنایع بسته بندی مواد غذایی -8

 اندام های تناسلی رت ماده بررسی اثر سموم بوتاکلر و دیازینون بر -9

 نجام کلیه پروژه های تحقیقاتی مرتبط با حیوانات آزمایشگاهی و تهیه رژیم های غذایی خاص برای آنها ا -10

 نجام طرح های مختلف در زمینه تاثیر نانوذرات بر روی سیستم های مختلف بدن جانورانا -11

 انجام طرح های مختلف بر روی تاثیر آفت کش های شیمیایی بر جانوران -12

 

  آموزشی ره هایدو کارگاهها و 3-3-4

 شامل: گروه مواد بیولوژیهای آموزشی برگزار شده توسط  کارگاهبرخی 

 DNAاستخراج  -

 PCRتکنیک مولکولی  -

 GMOردیابی  -

 های کار با حیوانات آزمایشگاهی اصول پرورش و نگهداری و تکنیک -

 کشت سلولی -
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 پروتئینالکتروفورز  -

 ارویی در محصولات دامیهای د مانده های پیشگیری از باقی راه -

 

 

 

 :مواد بیولوژی شاملدوره های آموزشی برگزار شده توسط گروه 

آشنایی با روش های آماده سازی و اندازه گیری فلزات سنگین در مواد غذایی با استفاده از دستگاه جذب  -

 اتمی

 در خوراک انسان و دام  Gو  Bاندازه گیری آفلاتوکسین های گروه  -

 در شیرM1 ری آفلاتوکسیناندازه گی - 
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 الفیوست پ
 های گروه پژوهشی مواد غذاییآزمایشگاه

 غلات، حبوبات و فرآورده های آن آزمایشگاه  -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

شماره استاندارد  نام فرآورده  ردیف

 ملی

 توضیحات

ن کاملآزمو 104 گندم  1  

 آزمون کامل 11244 گندم جوانه زده 2

 آزمون کامل 17028 سبوس گندم مورد مصرف برای انسان 3

 آزمون کامل 2523 گندم پوست کنده 4

 آزمون کامل 2813 بذرگندم 5

 آزمون کامل 47 جو 6

 آزمون کامل 103 آرد گندم 7

 آزمون کامل 10497 آرد ذرت خوشه ای 8

ده )آرد سن( آرد گندم جوانه ز 9  آزمون کامل 6874 

 آزمون کامل 13528 نان نیمه آماده پیتزا باز و منجمد 10

 آزمون کامل 2577 خمیر مایه نان 11

 آزمون کامل 6761 نان جو 12

 آزمون کامل 2338 نان های حجیم و نیمه حجیم 13

 آزمون کامل 2628 نان های سنتی 14

ملآزمون کا 6961 نان شیرینی سنتی  15  

 آزمون کامل 2880 فرآورده های حجیم شده بر پایه بلغور و آرد غلات 16

 آزمون کامل 3764 چیپس برگه و چیپس خلالی سیب زمینی 17

 آزمون کامل 4509 دانه های حجیم شده غلات به روش انفجاری 18

سیب زمینی، غلات و  فرآورده های سرخ شده بر پایه 19

 حبوبات
12099 

 آزمون کامل

 آزمون کامل 13577 غلات صبحانه 20

 آزمون کامل 37 بیسکویت 21

 آزمون کامل 213 ماکارونی 22

 آزمون کامل 592 ویفر 23

 آزمون کامل 2553 کیک 24
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 آزمون کامل 2554 کلوچه 25

 آزمون کامل 3493 شیرینی های آردی 26

 آزمون کامل 3682 کراکر 27

 آزمون کامل 3827 سوپ 28

 آزمون کامل 5315 کلمپه 29

 آزمون کامل 6949 پودر کیک 30

 آزمون کامل 7575 سمنو 31

 آزمون کامل 7948 غذاهای بدون گلوتن 32

رشته فوری -فرآورده های خمیری 33  آزمون کامل 11981 

 آزمون کامل 14728 پن کیک 34

 آزمون کامل 16981 نان خرمایی 35

ولات پودر های پوشش دهنده خوراکی برای محص 36

 سوخاری
19196 

 آزمون کامل

 آزمون کامل 2358 آرد سوخاری 37

 آزمون کامل 6001 پوره خشک شده سیب زمینی 38

 آزمون کامل 6005 پودر سیب زمینی 39

 آزمون کامل 6964 پرک سیب زمینی 40

ریز دانه -سیب رمینی 41  آزمون کامل 6965 

1خوراک شیرخوار  42  1-2202 ،2-2202 لآزمون کام   

 آزمون کامل 2285 خوراک کمکی شیرخواران و کودکان برپایه غلات 43

 آزمون کامل 13826 آرد ارزن مرواریدی 44

 آزمون کامل 127 برنج 45

 آزمون کامل 1819 نان برنجی 46

 آزمون کامل 11136 آرد برنج 47

 آزمون کامل 2524 جو پوست کنده 48

 آزمون کامل 2337 آرد جو 49

 آزمون کامل 10690 ذرت 50

 آزمون کامل 8152 آرد بلغور ذرت جوانه گرفته 51

 آزمون کامل 8151 آرد کامل ذرت 52

 آزمون کامل 5656 بلغور ذرت  53

 آزمون کامل 5584 بلال)ذرت شیرین( یخ زده 54

 آزمون کامل 3621 پولک ذرت 55
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  آزمایشگاه روغن ها و چربی های خوراکی

 رهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:فرآورده ها، استاندا

فرآورده نام ردیف  نام آزمون شماره استاندارد ملی 

 آزمون کامل 8636 روغن کنجد خام 1

 آزمون کامل 1752 روغن کنجد تصفیه شده 2

 آزمون کامل 5950 روغن مایع مخلوط 3

 آزمون کامل 4935 روغن کلزا 4

 آزمون کامل 2392 روغن سویا 5

 آزمون کامل 1300 روغن آفتابگردان 6

 آزمون کامل 14880 دانه های روغنی 7

 آزمون کامل 14764 روغن آووکادو 8

 آزمون کامل 13392 روغن های پرس سرد 9

 آزمون کامل 14348 روغن خام سویا 10

 آزمون کامل 10086 روغن خام آفتابگردان 11

 آزمون کامل 8632 روغن پنبه دانه 12

 آزمون کامل 6658 روغن سبوس برنج 13

 آزمون کامل 2011 روغن بادام زمینی 14

 آزمون کامل 6655 روغن پسته 15

 آزمون کامل 8920 روغن هسته انگور 16

 آزمون کامل 4467 روغن پالم 17

 آزمون کامل 4465 روغن پالم اولئین 18

روغن پالم استئارین   19  آزمون کامل 8631 

 آزمون کامل 8637 روغن هسته پالم 20

156-1 روغن قنادی 21  آزمون کامل 

 آزمون کامل 9131 روغن مصرف خانوار 22

 آزمون کامل 8635 روغن خام نارگیل 23

 آزمون کامل 1254 روغن کره 24

 آزمون کامل 42 روغن نباتی مایع 25
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 آزمایشگاه شیر و فرآورده های شیری -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

 آزمون کامل 4152 روغن سرخ کردنی 26

 آزمون کامل 8634 روغن خام ذرت 27

 آزمون کامل 1446 روغن ذرت 28

 آزمون کامل 1446 روغن زیتون 29

 آزمون کامل 7512 روغن سبزه 30

 آزمون کامل 10273 جانشین های کره کاکائو 31

 آزمون کامل 2870 کنسرو ماهی تن ) فاز چربی ( 32

 آزمون کامل 3764 چیپس 33

ملآزمون کا 6022 سیب زمینی سرخ شده 34  

فرآورده نام ردیف  نام آزمون شماره استاندارد ملی 

 آزمون کامل 93 شیر پاستوریزه 1

 آزمون کامل 162 کره پاستوریزه  2

 آزمون کامل 164 شیر خام 3

 آزمون کامل 191 خامه 4

 آزمون کامل 695 ماست 5

 آزمون کامل 1188 کشک خشک 6

 آزمون کامل 1254 روغن کره  7

 آزمون کامل 1527 شیر طعم دار 8

 آزمون کامل 1528 شیر فرادما 9

 آزمون کامل 2012 شیرخشک  10

 آزمون کامل 2344 پنیر  11

 آزمون کامل 44 پنیر رسیده در آب نمک  12

 آزمون کامل 2450 بستنی  13

 آزمون کامل 2453 دوغ ساده 14
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 آزمون کامل 6127 کشک مایع 15

 آزمون کامل 6629 انواع ماست طعم دار 16

 آزمون کامل 6944 پنیر موزارلا)پنیر پیتزا( 17

 آزمون کامل 6945 کازئین و کازئینات  18

 آزمون کامل 6959 پنیر پروسس  19

 آزمون کامل 8461 پودر پنیر 20

 آزمون کامل 10084 پنیر خامه ای 21

 آزمون کامل 6127 کشک مایع صنعتی  22

 آزمون کامل 6629 پنیر تازه  23

 آزمون کامل 6944 شیر تغلیظ شده شیرین 24

 آزمون کامل 6945 شیر تبخیر شده 25

 آزمون کامل 6959 پودر آب پنیر 26

لترافیلتراسیون تراویده شیر حاصل از فرآیند او 27

  )فراپالایش شیر(

 آزمون کامل 8461

ویژگیها و روشهای آزمون -کره اسپرید 28  آزمون کامل 10084 

 آزمون کامل 10696 پنیر پروسس آنالوگ  29

 آزمون کامل 11325 ماست پروبیوتیک 30

 آزمون کامل 11324 دوغ پروبیوتیک 31

 آزمون کامل 11843 اسپریدهای مخلوط 32

 آزمون کامل 10078 خامه عسل  33

 آزمون کامل 10079 خامه خرما  34

 آزمون کامل 11177  -نوشیدنی کفیر -شیرهای تخمیری 35

 آزمون کامل 12736 پنیرتازه باچربی گیاهی )پنیرتازه آنالوگ(  36

 آزمون کامل 13525 پنیر خامه ای با چربی گیاهی 37

 آزمون کامل 13418 پنیر اولیه 38

 آزمون کامل 13526 پنیر پیتزای پروسس 39

 آزمون کامل 9011 پنیر پارمسان 40

 آزمون کامل 9012 پنیر کاچیوتا 41

 آزمون کامل 9013 پنیر گودا 42

 آزمون کامل 9014 پنیر بوترکیزه 43
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 خوراک دام و فرآورده های خام دامیآزمایشگاه  3-1-4

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

 آزمون کامل 13299 قره قروت 44

 آزمون کامل 13635 ( UHTخامه طعم دار پاستوریزه و فرادما ) 45

 آزمون کامل 13863 پنیر لاکتیکی 46

 آزمون کامل 11832 پنیر چدار 47

 آزمون کامل 13326 پنیر پروولون 48

 آزمون کامل 13699 پنیر دانبو 49

 آزمون کامل 13701 پنیر امنتال 50

 آزمون کامل 13328 پنیر کولومیرز 51

 آزمون کامل 11833 پنیر آدام 52

ن کاملآزمو 12779 پنیر کاممبرت 53  

 آزمون کامل 7686 پودر خامه 54

دسرهای شیری -شیر و فرآورد ه های آن 55  آزمون کامل 14681 

 آزمون کامل 14683 بستنی پروبیوتیک 56

 آزمون کامل 14812 پنیر سنت پائولین 57

 آزمون کامل 14813 پنیر سامسو 58

 آزمون کامل 16033 پودر پروتئین تغلیظ شده شیر 59

دنی شیری میوه اینوشی 60  آزمون کامل 16881 

شیرخشک بدون چربی حیوانی با روغن های  61

 گیاهی

 آزمون کامل 10208

دارد ملیشماره استان فرآوردهنام   ردیف  نام آزمون 

 آزمون کامل 2513 دی کلسیم فسفات 1

 آزمون کامل 8784 مونو کلسیم فسفات 2

 آزمون کامل 722 پودر ماهی 3

 آزمون کامل 3774 خوراک متراکم)کنسانتره(گاو و گوساله 4



1397تابستان  -کتابچه معرفی پژوهشکده صنایع غذایی و کشاورزی   

 

34 

 

 

 فرآورده های گوشتیآزمایشگاه  -

 ط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتب

 آزمون کامل 1445 دانه ذرت جهت تغذیه دام و طیور و آبزیان 5

لآزمون کام 6634 گلوتن ذرت 6  

 آزمون کامل 800 کنجاله دانه سویا 7

 آزمون کامل 2514 سبوس برنج 8

 آزمون کامل 2473 پودر صدف 9

گوشت ویژگیهای آرد 10  آزمون کامل 721 

 آزمون کامل 2342 سبوس گندم 11

جانشین شیر جهت تغذیه گوساله پودر 12  آزمون کامل 2388 

 آزمون کامل 605 خوراک مرغ 13

ون کاملآزم 47 جو 14  

 آزمون کامل 322 کنجاله دانه آفتابگردان 15

 آزمون کامل 2595 کنسانتره طیور 16

 آزمون کامل 5661 خوراک آبزیان پرورشی 17

 آزمون کامل 278 کنجاله تخم پنبه 18

 آزمون کامل 11959 کنجاله کلزا 19

فرآوردهنام  ردیف  نام آزمون شماره استاندارد ملی 

 آزمون کامل 2303 سوسیس و کالباس 1

 آزمون کامل 2304 همبرگر 2

 آزمون کامل 3228 گوشت قرمز منجمد 3

 آزمون کامل 2518 مرغ منجمد 4

 آزمون کامل 4622 کباب کوبیده 5

ونژامب 6  آزمون کامل 5753 

 آزمون کامل 6937 مرغ برگر خام منجمد 7

 آزمون کامل 6938 کباب لقمه خام منجمد 8
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  فرآورده های قنادیآزمایشگاه قند و  -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

فرآورده های سوخاری منجمد مرغ )ناگت،  9

 شنیسل(

 آزمون کامل 9868

 آزمون کامل 9715 سویا برگر 10

 آزمون کامل 9417 پیتزای آماده طبخ منجمد 11

ازی شده مکانیکی گوشت قرمز و سفید جداس 12

 )خمیر مرغ(

 آزمون کامل 10697

 آزمون کامل 9717 گوشت تازه طیور 13

 آزمون کامل 10826 گوشت قرمز تازه 14

 آزمون کامل 10826 آلایش های خوراکی طیور 15

 آزمون کامل 16984 کتلت و شامی گوشت 16

 آزمون کامل 4141 خمیر خام ماهی کیلکا 17

فرآورده نام ردیف  نام آزمون شماره استاندارد ملی 

 آزمون کامل 69 شکر سفید 1

 -سختی -آزمون کامل )به جز سایش 3679 قند حبه 2

 وارفتگی(

 آزمون کامل 3680 قند کله 3

 آزمون کامل 3666 قند کلوخه 4

 آزمون کامل ) به جز پلی فنل ها( 623 چای سیاه  5

آزمون کامل ) به جز پلی فنل ها و  10768 چای سبز  6

 کاتچین ها(

 آزمون کامل 3119 چای کیسه ای 7

 آزمون کامل 10769 چای ترش 8

 آزمون کامل 8 انواع آدامس 9

 آزمون کامل 711 تافی و آبنبات  10

 آزمون کامل 739 نبات 11
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 و فرآوری شده میوه و سبزی تازهآزمایشگاه  - 

 مایشگاه به شرح زیر می باشند:فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آز

 آزمون کامل 8538 پولکی 12

 آزمون کامل 3023 گز بدون گزانگبین 13

 آزمون کامل 2462 حلوا ارده 14

381-3-2-1 نشاسته خوراکی 15  آزمون کامل 

 آزمون کامل 4701 کرم های کاکائویی 16

 آزمون کامل 589 دانه قهوه سبز )خام( 17

کامل )به جز ریزش آزاد( آزمون 3623 قهوه فوری 18  

 آزمون کامل )به جز ریزش آزاد( 11137 پودر مخلوط قهوه فوری 19

 آزمون کامل 11138 پودر مخلوط کاکائو 20

) به جز پرولین( آزمون کامل 92 عسل 21  

فرآورده نام ردیف  نام آزمون شماره استاندارد ملی 

4921-4919-15 انواع پسته 1  آزمون کامل 

 آزمون کامل 247 فندق 2

 آزمون کامل 212 گردو 3

 آزمون کامل 3416 بادام زمینی 4

 آزمون کامل 5200 بادام هندی 5

4631- 9636 -3639 -218 انواع مغز پسته 6  آزمون کامل 

انواع تخمه و مغز تخمه فرآیند  7

 شده

14614-14615-14616-16028-

16029-16030  

 آزمون کامل

 -5200-3415 -88 -3338-18-16 انواع مغز 8

16032- (1-19 ،2-19 ،3-19)  

 آزمون کامل

5314-5313-5312-5311 انواع خرما 9 -2710-

2945-803-395-5858-2944-2510-

2496- 285-2721  

 آزمون کامل

-545 انواع کشمش 10 3122-17-2494  آزمون کامل 
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  غذاهای کنسرو شده و آماده مصرفآزمایشگاه  -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

فرآورده نام ردیف  نام آزمون شماره استاندارد ملی 

 -10757 -12179 -14659 -11954 انواع کمپوت 1

15735- 5342- 2485- 4776- 

9367- 5086- 9720- 8051- 6956- 

10088- 10555- 10695  

 آزمون کامل

 -10749 -1114 -3438-761 انواع کنسرو 2

14765- 116- 5559- 5362- 4918- 

3033- 3762- 4854- 8572- 4474- 

1635-2789- 6957- 5225- 119  

 آزمون کامل

2454 -2550 -5878 -5216 -10226 انواع سس 3  آزمون کامل 

 آزمون کامل -9446 -9445 -9442 -17227 انواع ترشی 4

99-98-97-96-38-27 انواع حبوبات 11  آزمون کامل 

 آزمون کامل 226 انجیر 12

 آزمون کامل  12345-323 کنجد 13

7635-3308 لواشک، آلوچه 14  آزمون کامل 

 آزمون کامل 3337 زرشک 15

-3936 -3612-2341-65-13-12-11 انواع میوه خشک شده 

4198-3507- 5639- 6083- 6871- 

7931- 8690- 11079- 11080- 

11082- 12341- 12342- 12344- 

12584- 14342  

 آزمون کامل

-1626-1625 -1441 -1157-168 انواع سبزی خشک 16

2599-3152-3227- 3582-3716- 

3956-4185-4355-4356-4525-

4526-6258-6599-6600-16067-

16068-19246  

زمون کاملآ  
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13867- 13868- 13869- 4657- 

9443- 9444- 9447- 13636- 

11953 

8160 -4142 -214 انواع مربا و مارمالاد  5  آزمون کامل 

 -6804 -1812 -8025 -6274 -2735 انواع شربت 6

5112- 2699- 6802- 2734- 2736- 

11133- 12280  

 آزمون کامل

یوه های یخ زدهانواع م 7  5951- 6124- 6125- 6126- 5170- 

5589- 14444- 16983- 16984- 

18656 

 آزمون کامل

 آزمون کامل 2682 فرآورده های ژله ای 8

 آزمون کامل 3827 سوپ 9

 

 آزمایشگاه نوشیدنی ها، آب میوه و سبزی -

 زیر می باشند:فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح 

فرآورده نام ردیف  نام آزمون شماره استاندارد ملی 

-1634-10554-2616-10241-3032 انواع آب میوه ها و نکتارها 1

2614-1112-117-3687-507-365-

10499-10526-10498-9410-

3688-10524- 3137- 14346-2613- 

4712-9405-10225-12346-

14347- 14660- 17031- 17523-

17524- 17525-17526-17527  

 آزمون کامل

-4083-5528 انواع کنسانتره ها 2 2687-5514-6268 -

2615- 5662-5879- 5882- 6801- 

7950- 10073- 11072- 11768- 

12949- 14726-14810- 17032  

 آزمون کامل

11692- 5210 انواع پوره میوه 3  آزمون کامل 
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 آزمون کامل 1250 انواع نوشابه های گازدار 4

دنی عرقیات گیاهی گازدارنوشی 5  آزمون کامل 12013 

 آزمون کامل 14345 نوشیدنی میوه گازدار 6

 آزمون کامل 2837 انواع نوشیدنی میوه ای بدون گاز 7

نوشیدنی عرقیات گیاهی بدون  8

 11077 گاز

 آزمون کامل

 آزمون کامل 17528 نوشیدنی چای سرد 9

 آزمون کامل 1815 آبغوره 10

لتعصاره ما 11  آزمون کامل 3897 

آزمون کامل )به جز  2279 نوشیدنی مالت 12

 آزمون رنگ و کدورت(

 آزمون کامل 3964 فرآورده یخی خوراکی 13

 آزمون کامل 4714 پودر نوشیدنی فوری 14

 

 آزمایشگاه آب و پساب-

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

فرآوردهنام  ردیف شماره استاندارد  

 ملی

 نام آزمون

آزمون های فیزیکوشیمیایی )به جز ترکیبات  1053 آب آشامیدنی 1

آلی، باقیمانده آفت کش ها، فلوئورید، سیانید، 

 باقیمانده کلر آزاد و مواد رادیواکتیو(

کیبات آزمون های فیزیکوشیمیایی )به جز تر 6694 آب آشامیدنی بسته بندی شده 2

آلی، باقیمانده آفت کش ها، فلوئورید، سیانید، 

 باقیمانده کلر آزاد و مواد رادیواکتیو(

آزمون های فیزیکوشیمیایی )به جز ترکیبات  2441 آب معدنی بسته بندی شده 3

آلی، باقیمانده آفت کش ها، فلوئورید، سیانید و 

 مواد رادیواکتیو(



1397تابستان  -کتابچه معرفی پژوهشکده صنایع غذایی و کشاورزی   

 

40 

 

 د غذاییآزمایشگاه ادویه و افزودنی های موا -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

 

 

 

شماره استاندارد  گستره کاری/ فرآورده ردیف

 ملی

 نام آزمون

اندازه گیری رنگ سانست یلو در فرآورده حجیم شده  1

 در مرحله چاپ بلغور و آرد غلات

 آزمون کامل

ها ی مصنوعی خوراکی در انواع استخراج و شناسایی رنگ 2

 2634 مواد غذایی

 آزمون کامل

تعیین مقدار نگهدارنده بنزوات و سوربات در انواع مواد  3

 3630 غذایی

 آزمون کامل

 آزمون کامل 5317 آزمون ویژگی های انواع رنگ های مصنوعی 4

 آزمون کامل FCCکدکس و  آزمون ویژگی های انواع رنگهای طبیعی 5

نزعفرا 6  2-259  آزمون کامل 

 آزمون کامل 252 زردچوبه 7

251-1 فلفل سیاه 8  آزمون کامل 

سایر ادویه جات  9  آزمون کامل   

خلوص نمک خوراکی  10  آزمون کامل 3769 

ید نمک خوراکی  11  آزمون کامل 1195 

مواد نامحلول نمک خوراکی  12  آزمون کامل 3370 

سولفات محلول نمک خوراکی  13  آزمون کامل 3258 

رطوبت نمک خوراکی  14  آزمون کامل 3771 

لستین  15  آزمون کامل 3567 

 آزمون کامل CMC 3376آزمون  16

سایر مواد افزودنی مانند یدور و یدات پتاسیم و ....  17  آزمون کامل  
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 آزمایشگاه ارزیابی حسی -

 

رگانولپتیک محصولات غذایی پایه ریزی و تاسیس آزمایشگاه ارزیابی حسی به منظور اندازه گیری خصوصیات ا

شده است که ارزیابی یکی از ویزگی های مهم مواد غذایی را از نظر پذیرش و درجه بندی و همچنین مقوله 

کیفیت محصول را به خود اختصاص می دهد. در سطوح مختلف استاندارد سازی )شرکتی، ملی، منطقه ای و 

مدل های  ی استانداردهای اختصاصی وجود دارد که با توجه به اساس روش،بین المللی( در حوزه مواد غذای

ارزیابی متنوعی پایه ریزی شده اند. در آزمایشگاه ارزیابی حسی با توجه به وضعیت ساختاری و تجهیزات 

نصب شده مانند اتاقک ها و تسهیلات در نظر گرفته شده برای آن، قابلیت امکان آزمون های ارزیابی حسی در 

قالب مدل های مختلف به صورت عمومی برای تمامی مواد غذایی وجود دارد و به صورت اختصاصی با توجه 

به سایر شرایط مورد نیاز مانند ارزیاب های آموزش دیده و کسب تجربه می تواند برای ارزیابی روغن ها و 

ای فرآیند، به کار گرفته چربی های خوراکی با توجه به منشا آن ها )گیاهی و حیوانی( و همچنین روش ه

شود. در این خصوص باید به ارزیابی حسی روغن های بکر مانند: زیتون و همچنین انواع روغن گیاهی تهیه 

 شده به روش پرس سرد تاکید کرد.

مطابق با استانداردهای  91آزمایشگاه ارزیابی حسی پژوهشکده صنایع غذایی و کشاورزی در آبان ماه سال 

(IOC) ن المللی زیتون و همچنین اتحادیه اروپا در خصوص ارزیابی حسی روغن های خوراکی با شورای بی

با توجه به پتانسیل بسیار خوب کشور در خصوص تولید تمرکز بر ارزیابی حسی روغن زیتون بکر تاسیس شد. 

ای و روغن های تهیه شده به روش پرس سرد توسط واحدهای تولیدی کوچک و متوسط که از جایگاه تغذیه 

 اثرات سلامت بخش فراوانی برخوردار است. 
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 پیوست ب

 
 میکروبیولوژیهای گروه پژوهشی آزمایشگاه

 آزمایشگاه آماده سازی، سترون سازی و کنترل محیط های کشت -

ها با  رشد و نگهداری میکروارگانیسم .های میکروبیولوژی هستند کشت مهمترین ابزار انجام آزمون های محیط

های کشت صورت می گیرد. با توجه به اینکه کوچکترین تغییری در هر یک از فاکتورهای  ز محیطاستفاده ا

ها را دچار اختلال و  های کشت و سایر مواد مورد استفاده، رشد میکروارگانیسم شیمیایی یا بیولوژیک محیط

ی با کیفیت و های کشت و مواد مصرف نتایج آزمون را تحت تأثیر قرار می دهد،  تهیه وکنترل محیط

های مناسب از نظر سترون بودن و سایر خصوصیات از اهمیت به سزایی برخوردار است. در همین  ویژگی

های کشت و مواد  راستا، در گروه پژوهشی میکروبیولوژی، آزمایشگاهی جهت تهیه و استریلیزاسیون محیط

دستورالعمل سازندگان و نیاز سایر  باشد، که با استفاده از استانداردهای ملی مربوطه، مصرفی مستقر می

دار است. از جمله وظایف این آزمایشگاه،  های مربوطه در این گروه پژوهشی، وظایف زیر را عهده آزمایشگاه

های کشت و سترون سازی آنها، تهیه   های کشت در مرحله تحویل، تهیه محیط کنترل مواد اولیه و محیط

سازی وسایل خشک، کنترل کیفی و  سازی آنها، سترون دنی و سترونهای افزو آمیزی و مکمل های رنگ محلول

های کشت مورد استفاده در میکروبیولوژی غذایی، آرایشی و  کنترل عملکرد تمام مواد مصرفی و محیط

و  8663های آزمون، طبق استاندارد  های سترونی وسایل پزشکی با استفاده از ارگانیسم بهداشتی و آزمون

 های تأییدی و تشخیصی میکروبیولوژی می باشد. سازندگان و همچنین کنترل عملکرد کیتهای  دستورالعمل

 

 

 نام آزمون شماره استاندارد ملی گستره کاری ردیف

های کشت عمومی،  و کیفی محیط کنترل عملکرد کمیّ 1

  انتخابی و اختصاصی

 کنترل عملکرد 8663

 های کشت عمومی، و کیفی محیط کنترل عملکرد کمیّ 2

 به روش فیلتراسیون انتخابی و اختصاصی

 کنترل عملکرد 8663

و  اختصاصی و های عمومی کننده کنترل عملکرد غنی 3

 ها کننده غنی پیش

 کنترل عملکرد 8663

 کنترل عملکرد 8663 ها های کشت تأییدی و مکمل محیط کنترل عملکرد 4

 کنترل عملکرد 8663 ها رقیق کننده کنترل عملکرد کمیّ 5

های تشخیصی و تأییدی  کیت کنترل عملکرد 6

 میکروبیولوژی

 کنترل عملکرد 8663

 کنترل عملکرد 8663 های کشت باکتریایی و قارچی مرجع کردن محیط 7
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 آزمایشگاه شیر و فرآورده های شیری -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

فرآورده نام ردیف شماره استاندارد  

 ملی

 نام آزمون

شیر ، شیر طعم دار پاستوریزه، شیر پاستوریزه، شیرخام 1

کنسانتره ، انواع شیر و خامه فرادما، تغلیظ شده شیرین

خامه ، خامه طعم دار، خامه پاستوریزه، پروتئین آب پنیر

اسیدی، انواع ماست، دوغ، کشک مایع صنعتی، کفیر، 

پنیر تازه و ر ، کره، کشک مایع سنتی ،خامه تخمیر شده

بستنی دارای ، بستنی ،سیده، پنیر موزارلا، پنیر خامه ای

انواع ، مغز های خوراکی و میوه، انواع دسر بر پایه لبنی

پودر شیرکاکائو و پودر ، شیر خشک و پودر پسآب کره

 شیر قهوه

 آزمون کامل 2406

 آزمون کامل 5637 مارگارین 2

و پودر کازئینات سدیم و  ودر آب پنیرپودر پنیر، پ 3

 کلسیم

5877 – 6959- 

2406 

 آزمون کامل

 آزمون کامل 2201-2، 2202- 1 پودر شیر خشک ویژه تغذیه نوزادان 4

 

 

 ها، ماهی، تخم مرغ و فرآورده های آنآزمایشگاه گوشت، طیور -

 ح زیر می باشند:فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شر

فرآورده نام ردیف شماره استاندارد  

 ملی

 نام آزمون

 آزمون کامل 4622 - 6938 کباب لقمه، کباب کوبیده 1

گوشت مرغ )لاشه کامل، قطعه بندی شده، چرخ کرده(  2

 تازه و منجمد

9714 

2518  

 آزمون کامل

 آزمون کامل 2303 سوسیس و کالباس 3

 آزمون کامل 6937 -2304 همبرگر، مرغ برگر 4

 آزمون کامل 9715 سویا برگر 5
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 آزمایشگاه خوراک دام  -

 ای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:فرآورده ها، استانداره

فرآورده نام ردیف شماره استاندارد  

 ملی

 نام آزمون

 آزمون کامل 2387 مکمل های ویتامینی و معدنی -خوراک طیور 1

 آزمون کامل 13578 مکمل های ویتامینی و معدنی --خوراک دام 2

املآزمون ک 3774 کنسانتره خوراک دام  3  

 آزمون کامل 3207 ،605 خوراک کامل )دان( طیور، مواد اولیه تهیه خوراک طیور 4

 

 آزمایشگاه غذاهای کنسرو شده و آماده مصرف -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

فرآورده نام ردیف شماره استاندارد  

 ملی

 نام آزمون

کنسرو های کم اسید )کنسرو ماهی، کنسرو های  انواع 1

، انواع کنسرو میوه جات سبزیجات، کنسرو های گوشتی(

)کمپوت ها(، مخلوط شور خیار شور، انواع زیتون فرآیند 

 شده، رب گوجه فرنگی

2326 

 آزمون کامل

گوشت قرمز ) لاشه کامل، قطعه بندی شده، چرخ کرده(  6

 تازه و منجمد
2394 

 آزمون کامل

 آزمون کامل 9529 خمیر مرغ 7

 آزمون کامل 5849 فیش برگر 8

 آزمون کامل 9868 انواع فرآورده های نیمه آماده مرغ )ناگت( 9

 آزمون کامل 2394-1 ماهی و میگو 10

 آزمون کامل 13962 فرآورده های میگوی آماده و نیمه آماده منجمد 11

تخم مرغ مایع پاستوریزه، پودر تخم مرغ، پودر سفیده  12

 تخم مرغ

13248-2487- 

5949 

 آزمون کامل

 آزمون کامل 6697 تخم مرغ مایع منجمد 13
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 آزمون کامل 10080 سیر و سبزی منجمد 2

 آزمون کامل 2965 انواع سس های سالاد 3

 آزمون کامل 2965 مایونز سس 4

 آزمون کامل 8897 سس گوجه فرنگی )کچاب( 5

 آزمون کامل 1813 رب انار 6

 آزمون کامل 10899-1 ترشی ها 7

 

 آزمایشگاه نوشیدنی ها و عرقیات گیاهی -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

فرآوردهنام  ردیف شماره استاندارد  

 ملی

 نام آزمون

 آزمون کامل 3842 نوشابه های گازدار غیر الکلی 1

 آزمون کامل 2837 نوشیدنی میوه ای بدون گاز 2

 آزمون کامل 6307 نوشابه های گازدار عصاره مالت 3

 آزمون کامل 3414 انواع آب میوه 4

 آزمون کامل 8788 آبلیمو 5

 آزمون کامل 19336 نکتار )پوره( میوه 6

 آزمون کامل 6332 میوه کنسانتره آب 7

 آزمون کامل 6274 شربت ها 8

 آزمون کامل 3270 گلاب 9

 آزمون کامل 3545 عرقیات گیاهی 10

 آزمون کامل 11077 نوشیدنی عرقیات گیاهی بدون گاز 11

 آزمون کامل 6693 نوشابه های ورزشی )رژیمی ( 12

 آزمون کامل 3850 فرآورده یخی خوراکی 13
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 آزمایشگاه آب و پساب -

 های ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:دفرآورده ها، استاندار

شماره استاندارد  فرآورده نام ردیف

 ملی

 نام آزمون

 آزمون کامل 1011 آب آشامیدنی 1

 آزمون کامل 4403 آب معدنی 2

 آزمون کامل 6267  آب آشامیدنی بسته بندی شده 3

 

 فرآورده های آن  آزمایشگاه غلات، حبوبات و -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

 نام آزمون شماره استاندارد ملی گستره کاری/ فرآورده ردیف

آرد  ،آرد حبوبات و آرد سوخاری ،آرد سویا ،پروتئین سویا 1

 ،م، جو، ذرت )آرد و بلغور و پوست کنده(برنج گند

ماکارونی  ،ماکارونی سبزی دار ،ماکارونی ساده و رشته

 تخم مرغی

2393 

 آزمون کامل

 آزمون کامل 6022 سیب زمینی سرخ شده در روغن 2

 آزمون کامل 2968 فرآورده حجیم شده بر پایه ذرت 3

 آزمون کامل 11603 انواع اسنک 4

 آزمون کامل 3851 دهپودرهای نیمه آما 5

 آزمون کامل 3851 و گلوتن سبوس 6

 آزمون کامل 5839 غذای کودک 7

 آزمون کامل 6095 خمیرمایه 8

 آزمون کامل 11602 و ذرت گندم و جو 9

 آزمون کامل 2843 نشاسته 10

 آزمون کامل 11602 حبوبات 11
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 های قنادی فرآوردهآزمایشگاه  -

 ی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:فرآورده ها، استاندارهای مل

فرآورده نام ردیف شماره استاندارد  

 ملی

 نام آزمون

 آزمون کامل 3544 قند و شکر 1

فرآورده هایی قنادی ) کیک و کلوچه، انواع شیرینی  2

های تر، تافی و کارامل، شکلات، پاستیل، بیسکویت، 

 ک، آدامس، نبات،نقل، ویفر ، شیرینی های نیمه خش

 آب نبات، سوهان، گز 

2395 

 آزمون کامل

 آزمون کامل 3307 پودر کاکائو 3

 

 های کشاورزی تازه و فرآوری شده فرآوردهآزمایشگاه  -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

فرآورده نام ردیف زموننام آ شماره استاندارد ملی   

 آزمون کامل 17070 چای سبز، چای سیاه 1

 آزمون کامل 5689 زعفران 2

 آزمون کامل 3677 ادویه جات 3

 آزمون کامل 3308 انواع لواشک 4

 آزمون کامل 10080 میوه و سبزی تازه 5

 

 آزمایشگاه وسایل پزشکی -

 زیر می باشند: فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح

 نام آزمون شماره استاندارد ملی فرآورده ردیف

 سترونی آزمون کامل 770 سرنگ زیرجلدی 1

 سترونی آزمون کامل 1644 دستکش جراحی 2

 سترونی آزمون کامل 3061 گاز طبی 3
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 های آرایشی، بهداشتی و سلولزی فرآوردهآزمایشگاه  -

 بط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:فرآورده ها، استاندارهای ملی مرت

 

 

 

 سترونی آزمون کامل 3591 سرنگ انسولین 4

 سترونی آزمون کامل 3979 سوزن زیرجلدی 5

لوله داخل وریدی-آنژوکت 6  سترونی آزمون کامل 4637 

4640-4638 ست انتقال خون 7  سترونی آزمون کامل 

 سترونی آزمون کامل 4639 صافی دیالیز 8

 سترونی آزمون کامل 4641 سوند  9

سوزن های تزریق -دندانپزشکی  10  سترونی آزمون کامل 5554 

 سترونی آزمون کامل 7327 نخ جراحی 11

قست تزری 12  4-8357  سترونی آزمون کامل 

 وسیله تزریق برای مصارف پزشکی 13

 )میکروست(

5-8357  سترونی آزمون کامل 

 سترونی آزمون کامل 11032 گاز وازلینه 14

12139-1 کیسه خون 15  سترونی آزمون کامل 

شماره استاندارد  نام فرآورده ردیف

 ملی

 نام آزمون

 آزمون کامل 13568 مایع ظرفشویی 1

، مایع شوینده انواع شامپو سر و بدن، خمیردندان 2

 پودر بچه ،کرم و لوسیوندست، 

 آزمون کامل 20111

ن کاملآزمو  1830-2 نوار بهداشتی پوشک و 3  

 آزمون کامل 4778 دستمال کاغذی 4

 آزمون کامل 7069 خمیر کاغذ و خمیر لینتر 5

 آزمون کامل 7274 پنبه هیدروفیل 6

 آزمون کامل 20837 مقوای مورد مصرف در مواد غذایی 7
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 های ضدعفونی کننده و ضد میکروبی فرآوردهآزمایشگاه  -

 وارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و م

 نام آزمون شماره استاندارد ملی گستره کاری/ فرآورده ردیف

 آزمون کامل 11070 تعیین فعالیت ضدباکتریایی در کالاهای نساجی 1

 آزمون کامل 19210-2 تعیین فعالیت ضد قارچی در کالای نساجی 2

سطوح  اندازه گیری فعالیت ضدباکتریی بر روی 3

 پلاستیکی و سایر سطوحنامتخلخل

 آزمون کامل 10900

ثیر ترکیبات ضد قارچ در أارزیابی ت 4

 ها های پلاستیک فرمولاسیون

 آزمون کامل 12194

و سرامیک  در ارزیابی فعالیت ضدباکتری  5

 کاشی

 آزمون کامل 12659

 آزمون کامل 13125 سرامیک و کاشی درارزیابی فعالیت ضد قارچی  6

ها  کشی ضدعفونی کننده ارزیابی فعالیت باکتری 7

 و گندزداهای شیمیایی

10504- 9485-2842-

17713-19850  

 آزمون کامل

کشی یا مخمرکشی  ارزیابی فعالیت قارچ 8

 ضدعفونی کننده ها یا گندزداهای شیمیایی

6986-6416-11797- 

19851-16677-11798  

 آزمون کامل  

دعفونی کننده ها ضارزیابی فعالیت اسپورکشی  9

 یا گندزداهای شیمیایی

11795- 11796  آزمون کامل   

ضدعفونی کننده و های شوینده فراورده 10

 بهداشتی دست

 آزمون کامل    19708  -8512

ضدعفونی کننده و  های شوینده فراورده 11

 کشی تعیین کارآیی قارچ - بهداشتی دست

 آزمون کامل   16119
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 های پروبیوتیک آزمایشگاه فرآورده -

های پروبیوتیک طبق جدول زیر در انواع محصتولات  در این آزمایشگاه، علاوه بر شمارش انواع میکروارگانیسم

لبنتی پتروبیتوتیتک )دوغ، ماستت، پنیتر، بستنتی و کفیتر(، محصتولات غتلات و قنتادی پتروبیتوتیتک 

و خوراک دام پروبیوتیک و شمارش و  جیتم()نتان، کیتک، کلتوچه، بیسکتویت، گتز، اسنتک و غتلات ح

 باشد. های پروبیوتیک می شناسایی آغتازگرهتای )استتارتترهتای( لبنتی، قادر به انجام ارزیابی میکروارگانیسم

 شماره استاندارد ملی گستره کاری/ فرآورده ردیف

 14094 استارترها -شیر و فرآورده های آن، آغازگرهای لبنی و پروبیوتیک 1

 7714و  7713 شمارش و شناسایی لاکتوباسیلوس بولگاریکوس –های سنتی ماست  باکتری 2

 7714و  7713 شمارش و شناسایی استرپتوکوکوس ترموفیلوس –های سنتی ماست  باکتری 3

 9616 شمارش و شناسایی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس –میکروارگانیسم های پروبیوتیک  4

5 
شمارش و شناسایی باکتری های مزوفیل  –یوتیک های پروب میکروارگانیسم

 تخمیرکننده سیترات
9615 

 13772 شمارش و شناسایی بیفیدوباکتریوم –های پروبیوتیک  میکروارگانیسم 6

 استاندارد کارخانه ای شمارش و شناسایی لاکتوباسیلوس کازئی –های پروبیوتیک  میکروارگانیسم 7

 استاندارد کارخانه ای شمارش و شناسایی لاکتوباسیلوس پلانتاروم –میکروارگانیسم های پروبیوتیک  8

9 
شمارش و شناسایی آنتروکوکوس  –خوراک دام  -میکروارگانیسم های پروبیوتیک 

 فاسیوم
18090 

 17255 شمارش و شناسایی پدیوکوکوس-خوراک دام  –میکروارگانیسم های پروبیوتیک  10

11 
شمارش و شناسایی مخمرهای -خوراک دام  –میکروارگانیسم های پروبیوتیک 

 پروبیوتیک
17256 

 8248 شمارش و شناسایی باکتری های غیراسیدلاکتیک –میکروارگانیسم های پروبیوتیک  12

13 
شمارش و شناسایی باسیلوس کوآگولانس  –میکروارگانیسم های پروبیوتیک 

 ...( ، اسنک و)لاکتوباسیلوس اسپوروژنز(، محصولات غلات و قنادی )نان، کیک
Compendium 

 و استاندارد کارخانه ای

 19459 ویژگیها و روش آزمون –میکرو ارگانیسم های پروبیوتیک  14

  a-11324 دوغ پروبیوتیک 15

 a-11325 ماست پروبیوتیک 16
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 پیوست پ

 بیولوژیهای گروه پژوهشی آزمایشگاه

 آزمایشگاه فلزات سنگین -

 ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:فرآورده ها، استاندارهای 

 آزمایشگاه مایکوتوکسین ها -

 فرآورده ها، استاندارهای ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر می باشند:

شماره استاندارد  گستره کاری/ فرآورده ردیف

 ملی

 9266  سرب، کادمیوم، مس، آهن، روی :فلزات سنگین اندازه گیری 1

فلز قلع اندازه گیری 2  9265 

فلز ارسنیک اندازه گیری  3  16722 

 AOAC 971.21 اندازه گیری جیوه 4

 شماره استاندارد ملی گستره کاری/ فرآورده ردیف

به  GوBهای  اندازه گیری آفلاتوکسین های گروه-خوراک انسان و دام 1

ص سازی بوسیله ستون روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا و خال

 ایمونوافینیتی

6872 

به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا  M1اندازه گیری آفلاتوکسین  2

 و خالص سازی بوسیله ستون ایمونوافینیتی

7133 

در کره به روش  M1اندازه گیری آفلاتوکسین  -شیر و فرآورده های آن 3

 ازی با ستون ایمونوافینیتیکروماتوگرافی مایع با کارایی بالا و خالص س

14770 

روش  در پنیر به M1 اندازه گیری آفلاتوکسین -شیر و فرآورده های آن 4

 کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا و خالص سازی با ستون ایمونوافینیتی

18545 

به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا و  Aاندازه گیری اکراتوکسین  5

 ه ستون ایمونوافینیتیخالص سازی بوسیل

9238 

اندازه گیری آفلاتوکسین  -روغن زیتون، روغن بادام زمینی و روغن کنجد 6

به روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا و خالص سازی  GوBهای گروه 

 با ستون ایمونوافینیتی

19195 
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 آزمایشگاه بیولوژی مولکولی -

را  های غذایی و کشاورزیحوزه علم مولکولی در رابطه با فرآورده هایی در انجام آزمایشوظیفه  این آزمایشگاه

ارزیابی کیفی به ، ارزیابی کمی به روش اسپکتروفوتومتر، DNA ،PCRاستخراج های از بخش وعهده دارد ه ب

 تشکیل شده است. رنگ آمیزیو بخش  روش الکتروفورز

 شوند، عبارتند از:اردهای ملی انجام میهایی که در این آزمایشگاه مطابق با استانداز جمله آزمون

 

 آزمایشگاه بافت شناسی-

، تحت مزمن، مزمن، آزمون های سمیت حاد، تحت حادهای مختلف حیوانات تحت از ارگان در این آزمایشگاه،

زایی مواد شیمیایی، نانوذرات، آفت کش ها، سموم شیمیایی و بیولوژیک، الخلقهزایی، ناقصزایی، جهشسرطان

 شود.میبررسی  هاهای بافتی در آنمواد غذایی و محصولات کشاورزی تراریخته، نمونه برداری شده و آسیب

 آزمایشگاه کشت سلولی 3-3-5

با هدف بررسی سمیت تجهیزات پزشکی راه اندازی شده است. عمده ترین  گروه بیولوژیاین آزمایشگاه در 

 های این آزمایشگاه عبارتند از:  فعالیت

 توموری ترکیبات سنتتیک و بیولوژیک سنجش سمیت سلولی و فعالیت ضد 

 های سرطانی کشت و نگهداری درازمدت سلول 

 نوین مولکولی های مطالعه و بررسی آپوپتوز با استفاده از روش 

-زایی تجهیزات پزشکی مطابق با استانداردهای ملی انجام میدر حال حاضر در این آزمایشگاه بررسی سمیت

 شود.

 

فرآوردهنام  ردیف  نام آزمون شماره استاندارد ملی 

 تراریختگی 127 برنج 1

 شناسایی ماهی تون 12046 کنسرو ماهی تون در روغن 2
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 آزمایشگاه بیوشیمی 3-3-6

ها و سنجش  و شناسایی پروتئینآزمایشگاه بیوشیمی با توجه به امکانات و تجهیزات تخصصی، توانایی مطالعه 

 را دارد.  ها اد مختلف اعم از مواد غذایی و کشاورزی و سایر فرآوردهها در مو فعالیت آنزیم

 شوند، عبارتند از:مطابق با استانداردهای ملی انجام می هایی که در این آزمایشگاهاز جمله آزمون

  بیولوژیک بدن حیوان سالم و پارامترهای بیوشیمیایی مایعات بررسی تاثیر ترکیبات گوناگون بر

 یمار با ترکیبات متعدد با همکاری بخش حیوانخانهحیوانات تحت ت

 تن سازگاری وسایل پزشکی با انجام آزمون همولیز در شرایط برون  ارزیابی زیست 

 های سم شناسی بر روی حیوانات آزمایشگاهیانجام آزمون 

 

  حیوانات آزمایشگاه 3-3-7

حیوانات آزمایشگاهی )از جمله قفس  این بخش علاوه بر تجهیزات لازم جهت تکثیر و پرورش و نگهداری 

تشریح حیوانات  اتاق ه های مختلف، ظروف آبخوری و ...(، مجهز بهدرانداز های معمولی نگهداری حیوانات

باشد. در این بخش تکیثر حیوانات مختلف آزمایشگاهی از جمله خوکچه هندی، موش آزمایشگاهی می

های گروه بیولوژی انجام می جهت ارائه خدمات به سایر آزمایشگاه ییآزمایشگاهی، خرگوش و موش صحرا

توانمندی های این آزمایشگاه می توان به تهیه رژیم های خاص غذایی حیوانات اشاره  همچنین از دیگرشود. 

 کرد.

 

 نام آزمون شماره استاندارد ملی گستره کاری/ فرآورده ردیف

 همولیز کنندگی 8357-4 وسایل پزشکی )ست سرم( 1

 همولیز کنندگی 8357-5 وسایل پزشکی )میکروست( 2

 همولیز کنندگی 7325 وسایل پزشکی )آنژیوکت( 3


