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دیباچه

قانون اصلاح قوانین و 2بر اساس تبصره ماده ایراناستاندارد وابسته به سازمان ملیپژوهشگاه استاندارد
تشکیلات "مبنی بر اینکه 1371سازمان ملی استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران مصوب سال مقررات

گردد و از مقررات مربوطه تبعیت نموده و از امکانات آن تحقیقاتی موسسه معادل پژوهشگاه محسوب می
. شدوراي گسترش آموزش عالی تاسیس ش3/1/1378و مصوبه جلسه مورخ "برخوردار خواهد شد

قانون فوق الذکر، انجام تحقیقات به منظور تدوین استاندارد، بالا بردن کیفیت 3ن بر اساس ماده همچنی
هاي تولید و کارایی صنایع، یکی از مهمترین وظایف سازمانروشکالاهاي تولید داخلی، کمک به بهبود

ژوهشگاه بر عهده اساسنامه پ12این امر مهم براساس ماده که استاندارد ایران تعریف شده استملی
در پی تغییراتی که در ساختار سازمانی سازمان ملی 1385در سال .باشدمیپژوهشگاه استاندارد

پژوهشکده، هاي سازمان با چهار وان یکی از معاونتبه عنپژوهشگاه استاندارداستاندارد ایجاد گردیده 
با 1/1/1390اساسنامه پژوهشگاه از تاریخ 3تشکیل و بر اساس برنامه پنجم توسعه و بر اساس ماده 

تغییراتی که در ساختار سازمانی سازمان ملی استاندارد رخ داده پژوهشگاه داراي شخصیت حقوقی 
است. شدهمستقل و استقلال اداري و مالی 

ترین مرجع پژوهشی و تحقیقاتی نظام استانداردسازي در کشور و نیز پل به عنوان مهمپژوهشگاه این 
کشور و کسب اعتماد ملی ارتباطی بین مراکز تولید و به کارگیري علم، با هدف تکمیل زنجیره علمی

خدمات، درصدد است با ایجاد بستر مناسب و در نظر گرفتن ساز وکارهاي لازم، نسبت به محصولات و 
تبدیل "سازي، مقدمات استانداردبه رفع نیازهاي علمیهدایت دانشگاهها و مراکز پژوهشیضمن
را به منظور معرفی و انتقال "تدوین استانداردهاي پژوهش محور"و "کشور به استانداردهاي علمییافته

بدون شک فعالیت سطح جامعه فراهم سازد. در نهایتبه صنایع، مراکز خدماتی و هاي علمی پیشرفت
اي پژوهش در نظامِ پژوهشگاه استاندارد در کنار سازمان ملی استاندارد، به عنوان مرکز حرفه

هاي علمی و تخصصی بخشی و فرابخشی گیري از ظرفیتاستانداردسازي، در فراهم ساختن زمینه بهره
هاي ارتقاء کیفیت کالا و خدمات در سطح ملی و رقابت شور نقش موثر و کلیدي خواهد داشت تا زمینهک

100و بیش از پژوهشیگروه15پژوهشکده، 4وجود المللی تسهیل نماید. ها را در سطح بینآن
، بستر لازم را براي تحقیق و پژوهش فراهم آورده است.تانداردپژوهشگاه اسآزمایشگاه تخصصی در 



1401بهار-کشاورزي هاي فراوردهمعرفی پژوهشکده صنایع غذایی و 

ب

فهرست مندرجات
صفحهعنوان

1چشم انداز
1رسالت

2ف اهدا1
2هاي پژوهشکدهتوانمندي2

2پژوهش1- 2
3آزمون2- 2
7آموزش3- 2
7مشاوره4- 2
8تدوین استاندارد5- 2
8تدوین استاندارد ملی1- 5- 2
8مشارکت در تدوین استانداردهاي بین المللی2- 5- 2

13هاي پژوهشی پژوهشکدهگروه3
13هاي غذایی، حلال و کشاورزيفراوردهگروه پژوهشی 1- 3
13تجهیزات آزمایشگاهی1- 1- 3
15هاي پژوهشیطرح2- 1- 3
19در مورد ایمنی و اصالت سنجی مواد غذاییگرفتهانجام اقدامات3- 1- 3
20هاي آموزشیها و دورهکارگاه4- 1- 3
21و بیولوژيیولوژيگروه پژوهشی میکروب2- 3
22تجهیزات آزمایشگاهی1- 2- 3
22هاي پژوهشیطرح2- 2- 3
25ت سنجی مواد غذاییدر مورد ایمنی و اصالگرفتهاقدامات انجام 3- 2- 3
26هاي آموزشیها و دورهکارگاه4- 2- 3
27شناسی مواد غذایی سمگروه پژوهشی 3- 3
28تجهیزات آزمایشگاهی1- 3- 3
29هاي پژوهشیطرح2- 3- 3
32در مورد ایمنی و اصالت سنجی مواد غذاییگرفتهاقدامات انجام 3- 3- 3
33هاي آموزشیها و دورهگاهکار4- 3- 3

34هاي غذایی، حلال و کشاورزيفراوردههاي گروه پژوهشی پیوست الف  آزمایشگاه
48بیولوژيو هاي گروه پژوهشی میکروبیولوژيپیوست ب  آزمایشگاه
56شناسی مواد غذاییسمهاي گروه پژوهشی پیوست پ  آزمایشگاه



1401بهار-کشاورزي هاي فراوردهمعرفی پژوهشکده صنایع غذایی و 

1

کشاورزيهاي دهفراورپژوهشکده صنایع غذایی و

مقدمه

که باشد میپژوهشگاه استاندارد پژوهشکده4یکی از ، هاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراورده
مواد غذایی شناسیو سمبیولوژي،میکروبیولوژي، کشاورزيوغذاییهاي مختلف صنایع در زمینه

در این پژوهشکده در حوزه صنایع غذاییمرتبطهاي مرجعآزمایشگاه.باشدمشغول به فعالیت می
هاي غذایی، گروه پژوهشی فراورده، که عبارتند از:وهشیگروه پژ3بااین پژوهشکده . باشندمستقر می

با وشناسی مواد غذاییسمگروه پژوهشی و و بیولوژيمیکروبیولوژيگروه پژوهشی ، حلال و کشاورزي
اهداف پژوهشگاه در راستاي تحققکاربرديپژوهشیبا انجام،و کارآمدبه کارگیري نیروهاي متخصص

نماید.نقش میایفاي

نفر عضو غیرهیئت علمی23عضو هیئت علمی و نفر 21، شاملنفر 44د کارکنان پژوهشکده، تعدا
باشند.می

چشم انداز

به عنوان مرکز تخصصی پژوهش و نوآوري در نظام هاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراورده
یفا نماید تا بتواند در تدوین ارامنطقهدراستانداردسازي کشور، باید نقش مرکز علمی نمونه با رتبه یک 

هاي پژوهشی و محور مبتنی بر یافتهان و صادراتالمللی، دانش بنیاي و بیناستانداردهاي ملی، منطقه
همچنین ارتقاء کیفی و کارایی صنایع غذایی و کشاورزي اقدام و به عنوان بازویی توانا در توسعه علمی

ود.کشور شناخته شخصوصا در حوزه صنعت غذا در

رسالت

به عنوان وزیر مجموعه پژوهشگاه استاندارد است هاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراورده
باکیفیت هاي پژوهشی بنیادي و کاربرديِپیشرو در توسعه استانداردسازي از طریق اجراي برنامهموسسه

کارآمد و متعهد و امکانات و تجهیزات گیري از نیروي انسانیاین پژوهشکده با بهرهکند.فعالیت می،بالا
کند و به را مدیریت میدر حوزه صنعت غذاهاي ملیچالش،هاي اثربخشمتنوع خود، با اجراي پژوهش

مشارکت دارد.کالاهاهاي جامعه براي ارتقاء سطح کیفی طور فعال در رفع نیازها و خواسته



1401بهار-کشاورزي هاي فراوردهمعرفی پژوهشکده صنایع غذایی و 

2

اهداف1
از طریق ارائه خدمات علمی، ن ملی استاندارد ایرانهاي پژوهشی سازماوظایف و ماموریتتحقق1-1

اي و آموزشیفنی، مشاوره
استانداردسازي خدمات آزمون وهاي کاربردي به منظور توسعههدایت و اجراي پژوهش1-2
آموزشی، پژوهشی با رویکرد افزایش سطح علمی استانداردهاي ملی و ارتقاء همکاري با مراکز1-3

ارداتیکیفیت کالاهاي داخلی و و
تجاري کشور در ملی و المللی به منظور حفظ و توسعه منافع بیناستانداردسازيهمکاري با مراکز1-4

بازارهاي جهانی 
ظام اعتبار بخشی و تایید صلاحیتهمکاري با ن1-5
کشور به منظور ارتقاء کارایی صنایع غذايبخش صنعتتعامل با مشاوره و 1-6

توانمندي هاي پژوهشکده2

باشند:آزمون، آموزش، مشاوره و تدوین به شرح زیر میشامل: پژوهش،هاي پژوهشکده نمنديتوا

پژوهش1- 2

:عبارتند ازهاي تحقیقاتی و پژوهشی پژوهشکده، توانمندي
هاي اولویتتوجه بهاي با رویکرد استانداردسازي با هدف هاي پژوهشی، کاربردي و توسعهانجام طرح-

ذا و ارتقا ایمنی مواد غذایی و ارتقا کارایی صنایعکلیدي کشور در حوزه غ
هاهاي فرآوردهویژگیتعییناندازي روش آزمون جهتراهبه منظوروهشیهاي پژفعالیتانجام -
بومی هاي محصولات(ویژگیتدوین استانداردهاي پژوهش محور براي وهشیهاي پژفعالیتانجام -

ر) ، استانداردهاي بدون منبع معتبکشور
کیفیت مواد غذاییایمنی وسنجی و کنترلهاي جدید در راستاي اصالتاندازي آزمونراه-
المللیهاي پژوهشی به استانداردهاي ملی و بینتبدیل یافته-
هاي پژوهشی و آموزشی سازمان ملی هاي پژوهشی در راستاي مشارکت در اجراي برنامهانجام فعالیت-

ه هاي اجراییاستاندارد و سایر دستگا
هاي انجام شدهبا استفاده از پژوهشو رفع موانع تولیدمرتبط هاي نوین به صنایع ارائه ایده-
محصولات کارایی بررسی ایمنی و-
ییهاي دانشجوهمکاري در انجام پروژه-
-و بینمعتبر ملی پژوهشی- علمیمجلاتدرهاي علمی از تحقیقات و فعالیتهاي منتجیافتهانتشار -

المللی
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متون تخصصی کتب و تالیف و ترجمه -
ایع مرتبطهاي تحلیلی در صنهیه گزارشت-
هاي علمیانجام سخنرانی-
پژوهشی- داوري مقالات علمی-
.ها و سمینارهاي تخصصی در راستاي ترویج استانداردسازيهمایشبرگزاري -

آزمون2-2
د: باشمیزیربه شرحدر راستاي وظایف محوله دهپژوهشکهاي آزمایشگاهدرتوانمندي آزمون

با استانداردهاي ملی مربوطههاي فرآوردههاانطباق ویژگی-
وارداتی و صادراتی ،تولید داخلکالاهاي آزمون -
هاها و سازمانمراکز علمی، تحقیقاتی، دانشگاههاي تحقیقاتی و پژوهشیپروژهمربوط به هايآزمون-
ي وارداتی به کشورکالاهایت ماهتعیین -
هاي همکار ارزیابی آزمایشگاه- 
هاي برخی از روش(گذاري شده و تضمین کیفیت نتایج آزمونهاي آزمون جدید صحهراه اندازي روش-

.آورده شده است)1آزمون جدید و/ یا راه اندازي شده در جدول شماره 

اندازي شدهروش هاي آزمون جدید و/ یا راه - 1جدول شماره 
گروه پژوهشیعنوان روشردیف

نوشابهدروکارمویزینیلوهاي سانستهم زمان رنگگیريشناسایی و انداز1
HPLCبه روشگازدارپرتقالی

هاي غذایی، فراورده
حلال و کشاورزي

به روشذرتبلغورشدهحجیمدر فرآوردهیلوسانسترنگگیرياندازه2
اسپکتروفتومتري

هاي غذایی، ردهفراو
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهروش کارل فیشره گیري آب در اسید سیتریک باندازه3
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهحلالیت سیترات سدیمآزمون 4
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهدرصد خلوص سیترات سدیمآزمون 5
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهب سیترات سدیمدرصد آآزمون 6
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهدرصد خلوص اسید سیتریکآزمون 7
حلال و کشاورزي
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هاي غذایی، فراوردهصنعتی از غذاییCMCتشخیصآزمون 8
حلال و کشاورزي

، هاي غذاییفراوردههاي مختلفسکوزیته عصاره شیرین بیان در دماگیري ویاندازه9
حلال و کشاورزي

روغندربا استفاده از کروماتوگرافی گازي با ستون مویینه گیري موماندازه10
زیتون

هاي غذایی، فراورده
حلال و کشاورزي

اسیدهاي چرب به وسیله استراتیلاستر وگیري موم، متیلاندازه11
زیتوندر روغنکروماتوگرافی گازي با ستون مویین

ایی، هاي غذفراورده
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهروغن زیتون و روغن تفاله زیتوندرمنوپالمیتاتگلیسرول-2گیري اندازه12
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهدر روغنهاي آلیفاتیکگیري الکلاندازه13
حلال و کشاورزي

اي غذایی، هفراوردهروش سریع-روش متیلاسیون در دانه هاي روغنی14
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردههاي خوراکیها و چربیدر روغنPAHsگیريندازها15
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردههاي لبنیدر شیر و فرآوردهگیاهیهاي گیري استرولاندازه16
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، ردهفراوهادر روغنهاي سنتزيگیري آنتی اکسیداناندازه17
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردههاها و آب سبزيسنجی در آب میوهیري فسفر به روش طیفاندازه 18
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردههاها و آب سبزيگیري سولفات در آب میوهاندازه19
حلال و کشاورزي

وش کروماتوگرافی مایع در آب به ر-گیري گلوگز، فرکتوز و ساکارزاندازه20
هاها و آب سبزيمیوه

فراورده هاي غذایی، 
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهآزمون فلاونوییدها و پلی فنل کل در آبلیمو21
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهدرصد بیکربنات سدیم در جوش شیرینوقلیائیت کلگیرياندازه22
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردهگیري درصد آمیلوز برنجاندازه23
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراوردههاي سنتیگیري بلانکیت در ناناندازه24
حلال و کشاورزي

هاي غذایی، فراورده)TVN(گیري نیتروژن کل آزاد اندازه25
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حلال و کشاورزي
هاي غذایی، فراوردهگیري آنزیم اوره آز در خوراك داماندازه26

حلال و کشاورزي
فراورده هاي غذایی، با دستگاه فارینوگرافو خواص رئولوژي خمیر گیري جذب آب اندازه27

حلال و کشاورزي
گیري قابلیت کشش خمیر، مقاومت در برابر کشش و نیروي صرف شده اندازه28

در برابر کشش خمیر در آرد گندم با دستگاه اکستنسوگراف
هاي غذایی، وردهفرا

حلال و کشاورزي
هاي غذایی، فراوردهدر شیرتعیین مقدار نیتروژن پروتئینی29

حلال و کشاورزي
هاي غذایی، فراوردهدر شیرپروتئینیغیر تعیین میزان نیتروژن 30

حلال و کشاورزي
هاي غذایی، فراوردهطبقه بندي حرارتی شیرخشک- روش ارزیابی عدد حرارتی31

ل و کشاورزيحلا
در شیر هاي خاص و استرول تام با گازگروماتوگرافیگیري میزان استرولاندازه32

هاي لبنیوردهاو فر
هاي غذایی، فراورده

حلال و کشاورزي
هاي غذایی، فراوردهدر آب به روش فلیم فوتومترآزمون سدیم33

حلال و کشاورزي
فراورده هاي غذایی، مترپتاسیم در آب به روش فلیم فوتوآزمون 34

حلال و کشاورزي
هاي غذایی، فراورده)IVگیري ویسکوزیته ذاتی (اندازه35

حلال و کشاورزي
میکروبیولوژيدر شیرهاي میکروبیمنعقدکنندهدرتعیین فعالیت کل لخته کنندگی36
لوژيو بیومیکروبیولوژيدر ادویه و سبزیجاتردیابی تخم انگل37
ش و شناسایی آنتروکوکوس فاسیوم پروبیوتیک در مواد غذایی و خوراك شمار38

دام
لوژيو بیومیکروبیولوژي

لوژيو بیومیکروبیولوژيشمارش و شناسایی پدیوکوکوس در خوراك دام39
لوژيو بیومیکروبیولوژيهاي آنفرآوردهومیوهآلیسایکلوباسیلوس در آبجنسشمارشروش40
لوژيو بیومیکروبیولوژيهاي کشتمحیطعملکرد آزمون کنترل41
لوژيو بیومیکروبیولوژيروش تعیین مقاومت پلاستیکها نسبت به باکتریها42
لوژيو بیومیکروبیولوژيدر منسوجاتارزیابی فعالیت ضد باکتریایی 43
لوژيو بیومیکروبیولوژيدر منسوجاتقارچیارزیابی فعالیت ضد 44
لوژيو بیومیکروبیولوژيدر سرامیک و کاشیعالیت ضد باکتریایی ارزیابی ف45
لوژيو بیومیکروبیولوژيدر پلاستیکارزیابی فعالیت ضد باکتریایی 46
لوژيو بیومیکروبیولوژيهاي بهداشتی، آرایشیفرآوردهارزیابی حفاظت ضدمیکروبی در 47
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در و گندزداهاي شیمیاییهاکنندهعفونیضددر کشیارزیابی فعالیت باکتري48
صنعت

لوژيو بیومیکروبیولوژي

در ها و گندزداهاي شیمیاییکنندهعفونیضددر کشیارزیابی فعالیت باکتري49
پزشکی

لوژيو بیومیکروبیولوژي

در ها و گندزداهاي شیمیاییکنندهعفونیضددر کشیارزیابی فعالیت باکتري50
دامپزشکی

ژيلوو بیومیکروبیولوژي

ها و گندزداهاي کنندهضدعفونیدر کشی یا مخمرکشی ارزیابی فعالیت قارچ51
در صنعتشیمیایی

لوژيو بیومیکروبیولوژي

ها و گندزداهاي کنندهضدعفونیدر کشی یا مخمرکشی ارزیابی فعالیت قارچ52
در پزشکیشیمیایی

لوژيو بیومیکروبیولوژي

لوژيو بیومیکروبیولوژيبیوتیکشمارش باسیل هاي اسپوردار پرو53
لوژيو بیومیکروبیولوژيشمارش لاکتوباسیلوس پاراکازیی و کازیی54
لوژيو بیومیکروبیولوژيهاي آغازکننده لبنیتعیین هویت باکتري55
لوژيو بیومیکروبیولوژيکننده هاي عوامل ضدمیکروبیارزیابی اثربخشی غیرفعال56
لوژيو بیومیکروبیولوژيوسایل پزشکی یک بار مصرفآزمون تب زایی در 57
روش -ارزیابی خصوصیات همولیزکنندگی مواد بکار رفته در وسایل پزشکی58

آزمون (آزمون همولیز)
سم شناسی مواد غذایی

سم شناسی مواد غذاییMTTبراساس روش پزشکیدر وسایلآزمون سمیت زایی 59
سم شناسی مواد غذاییبرنجدرتراریختههايرقام ارگانیسمابرخیردیابی60
سم شناسی مواد غذاییMTTارزیابی سمیت سلولی برون تن61
سم شناسی مواد غذاییHPLCروش شیرخشک بهدرگیري ملامیناندازه62
سم شناسی مواد غذاییHPLCروش بهقهوهدرکافئینگیرياندازه63
سم شناسی مواد غذاییHPLCر پنیر به روش دM1گیري آفلاتوکسیناندازه64
سم شناسی مواد غذاییاندازي آزمون سمیت سیستمیک حاد در وسایل پزشکیراه65
سم شناسی مواد غذاییزایی حادپوستی به روش درون تنیاندازي روش آزمون خورندگی و تحریکراه66
مواد غذاییسم شناسیNRUبه روش تنارزیابی سمیت سلولی برون67
سم شناسی مواد غذاییگیري زیرالنون در روغن ذرتاندازه68
سم شناسی مواد غذاییهاي خشکدر غلات و میوهAگیري اکراتوکسین اندازه69
سم شناسی مواد غذاییگیري نیترات و نیتریت در میوه و سبزیجاتاندازه70
سم شناسی مواد غذاییمحصولات کشاورزيها درکشمانده آفتگیري باقیاندازه71
سم شناسی مواد غذاییگیري سمیت نانوذرات نقره با استفاده از کشت سلولاندازه72
سم شناسی مواد غذاییهاي حلقوي در آب آشامیدنیگیري هیدروکربناندازه73
سم شناسی مواد غذاییهاي و گلایسیدیل استرها در روغنMCPD-2و MCPD-3گیري اندازه74
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خوراکی
هاي خوراکی و پروتئین سویا مانده حلال هگزان در روغنگیري باقیاندازه75

خوراکی
سم شناسی مواد غذایی

سم شناسی مواد غذاییهاي هالوژنه در انواع روغن زیتونگیري حلالاندازه76
سم شناسی مواد غذاییشکیمانده اکسید اتیلن پس از سترونی در وسایل پزگیري باقیاندازه77
سم شناسی مواد غذاییدر عصاره و نوشیدنی مالتAگیري اکراتوکسین اندازه78
ردیابی و شناسایی ماهی تن در کنسرو ماهی تن به روش واکنش زنجیره اي 79

پلیمراز
سم شناسی مواد غذایی

واد غذاییسم شناسی مسویادرتراریختههايرقام ارگانیسمابرخیردیابی80
سم شناسی مواد غذاییذرتدرتراریختههايرقام ارگانیسمابرخیردیابی81

آموزش2-3
باشد: میبه شرح زیرهاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراوردهموزشیتوانمندي آ

یر هاي آموزشی و بازآموزي براي کارشناسان کنترل کیفیت، ادارات کل استانی و سابرگزاري دوره-
متقاضیان

و دانش آموختگانبراي دانشجویانهاي آموزشی کارورزي و ارائه بستههاي کارآموزي برگزاري دوره-
موزشی نظري و عملی هاي آبرگزاري کارگاه-
تدریس و همکاري در ارائه دروس دانشگاهی مقاطع مختلف-
ي صنعت و خدماتهاي استانداردسازي) براي رفع نیازهاتولید محتواي علمی (بسته-
هادانشگاهپژوهشی و آموزشی با مراکز علمی و–هاي علمی همکاريانعقاد تفاهم نامه-
هاي آموزشیتدوین جزوه-
هاي دانشجوییراهنمایی و مشاوره پایان نامه-

مشاوره2-4
باشد: میبه شرح زیرهاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراوردهاي توانمندي مشاوره

هاي واحدهاي تولیديهاي همکار و یا آزمایشگاهطراحی، تجهیز و راه اندازي آزمایشگاه-
در آزمایشگاههاي متقاضی)17025(مدیریت کیفیت آزمایشگاهیسیستم استقرار -
با رویکرد ارتقا کیفیت، کاهش ضایعات و رفع موانع ارائه خدمات مشاوره فنی به واحدهاي صنعتی -

تولید
HACCPو 22000ایزو مانند: سري مدیریت ایمنی مواد غذایی هايسیستمر استقرا-
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ايتدوین استانداردهاي کارخانهمشاوره به منظور -

تدوین استاندارد2-5
زیردر حوزه تدوین استانداردها به شرح هاي کشاورزي صنایع غذایی و فراوردهپژوهشکده توانمندي 

د:باشمی

ملیتدوین استانداردهاي 2-5-1
تنها مرجع رسمی کشور است که وظیفه تعیین، تدوین و نشر استانداردهاي ایرانملی استاندارد سازمان

با کشاورزيهايپژوهشکده صنایع غذایی و فراوردهکارشناسان ملی (رسمی) ایران را به عهده دارد.
در تدوین و جاري و تلمی، فنیکنندگان، اعضاء مراکز عتولیدکنندگان، مصرفهمکاري نمایندگان 

مشارکت فعال دارند.تجدیدنظر این استانداردها 

المللیتدوین استانداردهاي بینمشارکت در 2-5-2
1ایزومانند المللی استانداردسازي (هاي بینکمیسیوناعضاي نظر حاصل اجماعالمللی استانداردهاي بین

المللی به منظور حفظ منافع داردهاي بیننظر به اهمیت مشارکت در تدوین استانباشند. ) می2و کدکس
هاي هاي فنی متناظر با سازمانتشکیل کمیتهانش روز، سازمان ملی استاندارد بهگیري از دکشور و بهره

نفعان و متخصصین داخلی نسبت به بررسی مدارك گیري از کلیه ذيالمللی اقدام نموده و با بهرهبین
توجه به لذا با نماید.اقدام میصورت حضوري یا مجازيبهتبطهاي مرو شرکت در اجلاسیهدریافتی

مسئولیت دبیري چندین ،هاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراوردهکارشناساناهمیت موضوع، 
چنین دبیرخانه همرا بر عهده دارند.)3OIML(شناسیکمیته فنی متناظر ایزو، کدکس و اندازه

باشد.نیز در این پژوهشکده مییزوالمللی یک کمیته فنی ابین

ISO/TC34/SC10ایزوالمللیکمیته فنی فرعی بیندبیرخانه ایزو:فنیهايکمیتهدبیرخانه و 

کمیته فنی متناظر ایزوو (آرایشی و بهداشتی) ISO/TC217ایزوالملیکمیته فنی بیندام)، (خوراك 
ISIRI/TC34)مستقر هاي کشاورزيیع غذایی و فراوردهپژوهشکده صنا، در )هاي غذاییوردهفرا

به کمیته)17(از هاي غذاییوردهفرامتناظرکمیته فنی فرعی13حال حاضر دبیري د و در نباشمی
.باشدهده همکاران پژوهشکده میبر ع2شرح جدول 

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
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هاي فنی فرعی آنهاي غذایی و کمیتهوردهر فراکمیته فنی متناظدبیري - 2جدول 

TitleCommitteeعنوان

Food productsTC34هاي غذاییوردهفرا

Oleaginous seeds and fruits and oilseed mealsTC34/SC2هاي روغنیو دانههامیوه

ها و ها و سبزيمیوه
هاي آن هاوردهافر

Fruits and vegetables and their derived
products

TC 34/SC3

Cereals and pulsesTCحبوباتغلات و  34/SC4

Milk and milk productsTCهاي شیرشیر و فراورده 34/SC5

گوشت، ماکیان، ماهی، 
هاي وردهامرغ ها و فرتخم
آنها

Meat, poultry, fish, eggs and their productsTC34/SC6

TeaTCچاي 34/SC8

MicrobiologyTCمیکروبیولوژي 34/SC9

Animalخوراك دام feeding stuffsTC 34/SC 10

هاي حیوانی ها و چربیروغن
و گیاهی

Animal and vegetable fats and oilsTC 34/SC 11

Sensory AnalysisTC34/SC12ارزیابی حسی

CoffeeTCقهوه 34/SC 15

هاي افقی براي تعیین روش
بیومارکرهاي مولکولی 

Horizontal methods for molecular biomarker
analysis

TC 34/SC 16

cocoaTC34/SCکاکائو 18

ایزوهاي فنی متناظرکمیتهسایردبیري - 3جدول 

TitleCommitteeعنوان

Feedخوراك دامماشین آلات  machineryISIRI/TC293

ها کشفتآهاي عمومی براي نام
و سایر مواد شیمیایی کشاورزي 

Common names for pesticides and other
agrochemicals

ISIRI/TC81

هاي روش-کیفیت آب
میکروبیولوژي

Water quality- microbiological methodsISIRI/TC147/SC4

Water reuseISIRI/TC282بازیافت آب
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cosmeticsISIRI/TC217آرایشی بهداشتی

ارزیابی بیولوژي و بالینی 
وسایل پزشکی

Biological and clinical evaluation of
medical devices

ISIRI/TC194

کارشناس بر عهده شناسیکمیته اندازهیک دبیريمسئولیت: قانونیشناسیاندازهفنی هاي کمیته
باشد.پژوهشکده میاین

اندازه شناسی قانونیمتناظرهاي فنیدبیري کمیته-4جدول 

TitleCommitteeعنوان

گیري فیزیکی و هابزارهاي انداز
قندسنجی-شیمیایی

Instruments for physico-chemical
measurements  -Saccharimetry

OIML/TC17/SC2

بر عهده 5به شرح جدول کمیته فنی کدکس10مسئولیت دبیري کدکس:فنی متناظر هاي کمیته
هاي ها، تغذیه و رژیمکشها عبارتند از: کمیته باقیمانده آفتاین کمیته.باشدپرسنل این پژوهشکده می

هاي مواد غذایی، اصول کلی، هاي فرآیندشده، آلایندهها و سبزيهغلات و حبوبات، میو،غذایی خاص
هاي تازه، ها و سبزيهاي خوراکی، میوهها و چربیباقیمانده داروهاي دامی در مواد غذایی، روغن

.هاي مواد غذاییافزودنی

دبیري کمیته هاي فنی متناظر کدکس-5جدول 

Responsible for national mirror Codexعنوان
Committees

Committee

Codex Committee on Pesticide ResiduesCCPRهاکشباقیمانده آفت

Codex Committee on Nutrition and Foods forهاي غذایی خاصتغذیه و رژیم
Special Dietary Uses

CCNFSDU

Codex Committee on Cereals and pulsesCCCPLغلات و حبوبات

Codex Committee on Processed Fruits andهاي فرآیندشدهها و سبزيمیوه
Vegetables

CCPFV

Codex Committee on Contaminants in FoodsCCCFهاي مواد غذاییآلاینده

Codex Committee on General PrinciplesCCGPاصول کلی

Codex Committee on Fats and OilsCCFOهاي خوراکیها و چربیروغن

Codex Committee on Fresh Fruits andهاي تازهها و سبزيمیوه
Vegetables

CCFFV

باقیمانده داروهاي دامی در مواد 
غذایی

Codex Committee on Residues of Veterinary
Drugs in Foods

CCRVDF

Codex Committeeهاي مواد غذاییافزودنی on Food AdditivesCCFA
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و غذاییصنایع هشکده وپژتدوین شده به رهبري کارشناسان ایزو استانداردهاي -6جدول 
کشاورزيهاي فراورده

Titleعنوان استاندارد 

شمارش مخمر و -میکروبیولوژي-مواد آرایشی
کپک

ISO 16212:2008 Cosmetics - Microbiology -
Enumeration of yeast and mould

شناسایی -میکروبیولوژي-مواد آرایشی
باکتري کاندیدا آلبکانس

ISO 18416:2007 Cosmetics - Microbiology -
Detection of Candida albicans

شناسایی میکرو -میکروبیولوژي-مواد آرایشی
ارگانیسم هاي اختصاصی و غیر اختصاصی

ISO 18415:2007 Cosmetics - Microbiology -
Detection of specified and non-specified
microorganisms

دستورالعمل -میکروبیولوژي-مواد آرایشی
هاي کلی براي آزمون هاي میکروبی

ISO 21148:2005 Cosmetics - Microbiology -
General instructions for microbiological
examination

شمارش و -ولوژيمیکروبی-مواد آرایشی
شناسایی باکتري هاي مزوفیل و هوازي

ISO 21149:2006 Cosmetics - Microbiology -
Enumeration and detection of aerobicmesophilic

bacteria
شناسایی -میکروبیولوژي-مواد آرایشی

باکتري اشرشیاکلی
ISO 21150:2006 Cosmetics - Microbiology -
Detection of Escherichia coli

شناسایی -میکروبیولوژي-مواد آرایشی
باکتري پزودوموناس آئروژینوزا

ISO 22717:2006 Cosmetics - Microbiology -
Detection of Pseudomonas aeruginosa

شناسایی -میکروبیولوژي-مواد آرایشی
باکتري هاي استافیلو کوکوس اورئوس

ISO 22718 :2006 Cosmetics - Microbiology -
Detection of Staphylococcus aureus

ی براي راهنماهای-میکروبیولوژي-مواد آرایشی
هاي با ریسک وردهارزیابی خطر و شناسایی فرا

پایین میکروبی

ISO 29621:2010 Cosmetics - Microbiology -
Guidelines for the risk assessment and
identification of microbiologically low-risk
products

گیري زیرالنون به وسیله اندازه- خوراك دام
ستون ایمونوافینیتی و دستگاه کروماتوگرافی 

دامنه - 1اصلاحیه شماره -مایع با کارایی بالا
کاربرد

ISO 17372:2008/Amd 1:2013 Animal feeding
stuffs - Determination of zearalenone by
immunoaffinity column chromatography and
high performance liquid chromatography -
Amendment 1: Limitation of the scope

ISOهاي آزمون ها و روشویژگی-زرشک خشک 24090:2021 Dried barberry - Specification
and test methods

ISOنامهواژه- خوراك دام 20588:2019 Animal feeding stuffs -
Vocabulary

ذرت -1اصلاحیه شماره - هاویژگی- ذرت
خوراك دام

ISO 19942:2018/Amd 1:2020 Maize (Zea mays
L.) - Specification -Amendment 1: Feed maize
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پژوهشکده صنایع غذایی و کارشناسانرهبريبه تدوین شده کدکس استانداردهاي - 7جدول 
هاي کشاورزيفراورده

پژوهشکده صنایع غذایی و فراورده کارشناس رهبريهکدکس در دست تدوین بستانداردا-8جدول 
هاي کشاورزي

Date of publicationTitleCommittee

2007Maximum limit of aflatoxin in treenutsCCCF

2008Sampling plans for aflatoxin contamination in ready-
to- eat treenuts and treenuts destined for further
processing: almonds, hazelnuts, pistachios

CCCF

2013Pomegranate fruitCCFFV

2019standard for named vegetable oilsCCFO

2020Kiwi fruitCCFFV

2022International numbering system for food additivesCCFA

Date of approvalTitleCommittee

2021Onions and shallotsCCFFV
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هاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراوردههاي پژوهشی گروه3

یر می باشند:به شرح زسه گروه پژوهشی 

کشاورزيوحلالغذایی،هايفراوردهپژوهشیگروه 3-1

آزمایشگاه می باشد که عبارتند از 14مشتمل بر کشاورزي وحلالغذایی،هايفراوردهگروه پژوهشی 
هاي:آزمایشگاه

(Cereals, pulses and their products)هاهاي آنوردهغلات، حبوبات و فرا.1

(Edible fats and oils)وراکیهاي خها و چربیروغن.2

(Milk and milk products)هاي شیريشیر و فراورده.3

Animal feeding stuffs and animal raw)هاي خام دامیخوراك دام و فراورده.4
products)

(Processed meat)هاي گوشتی فراورده.5

(Sugar and confectionary products)هاي قناديوردهاقند و فر.6

(Fresh and processed fruit and vegetable)وري شده وه و سبزي تازه و فرامی.7

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

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

(Water and waste water)آب و پساب .10

(Essential oils and distilled aromatic water)اسانس و عرقیات گیاهی.11

(Spices and food additives)هاي مواد غذاییادویه و افزودنی.12

(Sensory analysis)ارزیابی حسی .13

(Hallal and nutritional claims)اي حلال و ادعاهاي تغذیه.14

هاي ترین آزمایشگاهاز باسابقهزي کشاوروحلالغذایی،هايفراوردهوهشی گروه پژمرجع هاي آزمایشگاه 
هاي مرتبط با تمام باشند که در زمینه آزمونمیهاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراورده

مواد غذایی، جهت اطمینان از ورود مواد کنترلبا توجه به اهمیت د. نکنهاي غذایی فعالیت میفراورده
در این هاي لازم ها، کنترلا و تضمین سلامت آنغذایی سالم و عاري از هر گونه عامل بیماریز

ملی مطابق با استانداردهاي ها وردهانواع فراهاي فیزیکوشیمیایی آزمون. گیردانجام میهاآزمایشگاه
شود. در هر آزمایشگاه انجام میمربوطه

تجهیزات آزمایشگاهی1-1- 3

د:نباشزیر میتجهیزات مجهز بهکشاورزي وحلالغذایی،هايفراوردههاي گروه پژوهشی آزمایشگاه



1401بهار-کشاورزي هاي فراوردهمعرفی پژوهشکده صنایع غذایی و 

14

کشاورزيوحلالغذایی،هايفراوردهتجهیزات آزمایشگاهی گروه پژوهشی - 10جدول 

)TLCکروماتوگرافی لایه نازك ( دستگاه کروماتوگرافی گازي 
)GC(

دستگاه گروماتوگرافی مایع با 
)HPLC(کارایی بالا

فلیم فوتومتر پلاریمتر NMR
ارینوگرافدستگاه ف دستگاه فالینگ نامبر گیري سایشدستگاه اندازه

ترمولاکتودانسیمتر کونداکتومتر رفراکتومتر
پتانسیومتر دستگاه اکستنسو گراف ترازوي رطوبت سنج

انکوباتور یخچال دار بهدستگاه سختی سنج قند ح جدستگاه کدورت سن
بدستگاه اولتراپیور تصفیه آ ویسکوزیمتر کنداکتومتر

گیري نقطه ذوبدستگاه اندازه الکتروفورز رنسیمت
ترازوهاي آنالیتیک کلدالدستگاه  سانتریفوژ

تهگیري ذرات سوخدستگاه اندازه سانتریفوژ ژربر دارسردخانهسانتریفوژ 
آون کوره الکتریکی ترمولاکتودانسیمتر

آون خلا میکروسکوپ نوري تجهیزات هیستولوژي

نقطه ذوبگیريدستگاه اندازه گیري ضریبدستگاه اندازه
شکست

گیري وزن دستگاه اندازه
مخصوص انباشته

دستگاه اندازه گیري فیبر دستگاه لاویباند روتاري
گلوتن خشک کن گازسنج وغنگیري پایداري ردستگاه اندازه
دستگاه سوکسله گلوتن ایندکس گلوتن شور

پلاریمتر کریوسکوپ کاپیلاري الکتروفورز
اکاروفلکسس دستگاه آمیلوگراف تالامتر

هدایت سنج بن ماري شیکردار اسپکتروفتومتر
بوتیرومتر ویسکوزیمتر دستگاه هضم با سیستم ماکروویو

گیري ضریب دستگاه اندازه
حلالیت

بن ماري مجهز به سیستم 
خنک کن و گرم کن دستگاه فیلتر محلول

دستگاه هضم پروتئین دستگاه تقطیر پروتئین ژرمیناتور
کارل فیشر
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هاي پژوهشی طرح1-2- 3

به شرح کشاورزي وحلالغذایی،هايفراوردهپژوهشیهاي پژوهشی انجام شده در گروهبرخی از طرح
باشد:زیر می

مهمترین دستاوردعنوان طرح تحقیقاتیردیف

1
شناسایی و تعیین حدود ترکیب پروفایل اسیدهاي 

ر استانداردهاي ملی شیر و فرآورده چرب و استرولی د
هاي لبنی پر چرب 

تجدیدنظر تمامی استانداردهاي حوزه لبنی-
(شامل شیر و فرآورده هاي آن) از نظر میزان 

استرول گیاهی

هاي وردهاگیري آکریلامید در فرتعیین روش اندازه2
سیب زمینی 

گیري آکریلامیدابداع روش جدید اندازه-

3
تشخیص افزودن مواد خنثی کننده شامل تعیین روش

ها و یکربنات و بیکربنات سدیم، شویندهسود، ب
وایتکس در شیر

استاندارد ملی2تدوین -
طرح برگزیده در دانشگاه تبریز-

4
زي هاي سنتبررسی و کنترل کاربرد آنتی اکسیدان

هاي گیاهی مورد استفاده در موجود در انواع روغن
خانوار

جدید و ساده اندازه ازي روش آزمونراه اند-
گیري آنتی اکسیدان هاي سنتزي

21111شماره تدوین استاندارد ملی ایران-
Food analyticalچاپ مقاله در ژورنال -

method
مقاله کنگره آن در کنگره بین المللی -

AOCS تایید شد.2015در سال
در حال حاضر این روش آزمون در ایران به -

آزمایشگاه هاي همکار در PTوان آزمون عن
حال انجام است.

و آب شناسایی روش تعیین درصد آبمیوه در آب سیب5
پرتقال

تدوین سه استاندارد ملی-
اعمال ویژگیهاي جدید در استانداردهاي -

مربوطه
اعمال ویژگی در استانداردهاي مربوطه-
ایجاد روشهاي آزمون جدید با طرح صحه -

گذاري
ارائه راهکار براي تعیین درصد آبمیوه-

6
هاي حلقوي هیدروکربنبررسی شناسایی و تعیین

در انواع روغن گیاهی بکر و تصفیه PAHsآروماتیک
شده

راه اندازي آزمون در آزمایشگاه روغن-
در استانداردهاي ملی4PAHsتعیین مقدار -

استاندارد پژوهش محور به شماره تدوین-آب نارنج تغلیظ شدههاي ویژگیبررسی 7
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17032

در مواد )HMF(بررسی هیدروکسی متیل فورفورال8
گیريها و اندازهمقایسه روش-غذایی

جهت مشارکت در تدوین استاندارد ملی-
در مواد غذاییHMFگیري اندازه

در Aمیزان اکراتوکسین تعیین روش آزمون و تعیین9
یچاي سیاه داخلی و واردات

ارتقاي کیفیت چاي سیاه داخلی و وارداتی با -
Aکنترل میزان اکراتوکسین 

هاي دامی و گوشتگیري مقدار افت وزنی نهادهاندازه01
قرمز و مرغ در حین انبارش

یدهاي گوشتی از ابتداي تولکنترل فرآورده-

ufبررسی عوامل موثر در آب اندازي پنیر 11
استاندارد ملی اعمال ویژگیهاي جدید در -

6629
کنگره ملی 2ارائه مقاله پژوهشی در -

ها و ویژگیتدوین استاندارد ملی شیر شتر-ام شتر هاي شیمیایی و میکروبی شیر خبررسی ویژگی21
20805هاي آزمون به شماره روش

ي با اتعیین میزان فلوراید در چاي سیاه و چاي کیسه31
تري و فلوریمترياستفاده از روش اسپکتروفتوم

ارائه مقاله در کنگره بین المللی-
پذیرش مقاله علمی پژوهشی-
تدوین استاندارد ملی-

وش هاي روغن کلزاي استخراج شده به ربررسی ویژگی41
پرس سرد

در 13392تجدید نظر استاندارد ملی -
زاخصوص دامنه کاربرد و اضافه نمودن روغن کل

هاي مهم عصارهارزیابی شاخص-نارنجاره بهارهاي عصبررسی ویژگی51
ارسال مقاله به مجله گیاهان دارویی-

ن در شناسایی و تعیین مقدار سانست یلو و کارموزی61
هاي پرتقالی نوشابه

پژوهش محورملی تدوین استاندارد -
چاپ یک مقاله در کنفرانس-
بین المللیمجلهچاپ مقاله در -

تو) و استامی پراید، اسپیروتترامات (موونگیري اندازه71
هاي آنها در پستهایمیداکلوپراید و متابولیت

المللی براي باقیمانده تعیین حدود مجاز بین-
هاي ایمیداکلوپراید، استامی پراید و کشآفت

اسپیروتترامات در پسته
ارسال نتایج به کمیته کدکس باقیمانده آفت -

از بین المللیحدود مجتعیینها براي کش
Food Chemistryمقاله در مجلهچاپ-

در بررسی میزان تولید اتانول و جمعیت مخمر81
کفیرهاي تولید شده در داخل کشور

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-
ارتقا کیفیت محصولات بر اساس بررسی هاي -

انجام شده

تدوین استاندارد ملی پژوهش محوراردهاي گیاهی در شیرهاي طعمبررسی میزان استرول19

هاي روغن گلرنگ تهیه شده به روشبررسی ویژگی02
پرس سرد

13392تجدیدنظر استاندارد ملی ایران شماره 
-هاي تهیه شده به روش پرس سردروغن”
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“هاویژگی

هاي روغنی طرح فناوري تولید عرقیات و اسانس12
گیاهی 

ار آب و آب وراه اندازي سیستم تقطیر با بخ
گیريآزمایشگاه اسانس

گیري قندها در عسل به روش کروماتوگرافی اندازه22
مایع با گارایی بالا

مندرج در استاندارد راه اندازي روش آزمون
ملی

و جایگزینی Dسازي روغن آفتابگردان با ویتامین غنی32
آنتی اکسیدان هاي رایج با آسکوربیل پالمیتات

روش آزمونراه اندازي -
براي روش آزمون جدید ISIچاپ مقاله -

Dاندازه گیري ویتامین

42
تعیین خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ترکیبات بیوفنلی 

روغن هاي زیتون استحصال شده از تک واریته هاي 
آربکین، کروناکی و مانزالیلا در شهرستان رودبار

رد ارقام موجود در وتهیه بانک اطلاعاتی در م
در وزارت جهاد کشاورزيایران

52
گیري آنزیمی میزان سیتریک اندازه–آب لیموترش 

NADPHایزوسیتریک به روش - دياسید و
اسپکتروسکوپی

مندرج در استاندارد راه اندازي روش آزمون
ملی 	

62

رژیمدرموجوداسیدلوریکمیزانریسکارزیابی
ناتحیوامطالعهباقلبیبیماریهايبروزبرغذایی

آزمایشگاهی

هکاستآنازحاکیپژوهشیطرحایننتایج
برهايروغنمصرفدرلازمملاحظاتباید
بهحنتایاینوبگیردصورتاسیدلوریکپایه

اياستانداردهتجدیدنظرفنیهايکمیسیون
اسیدلوریکپایههايروغنازهاآندرکهملی

استارایهقابلشود،میاستفاده

72

وملیغذايسبددراسیدلوریکمیزانریسکارزیابی
روشبهکرهدراسیدلوریکریسکمدیریت

محاسباتی

تعیین میزان مورد انتظار دریافتی روزانه -
اسیدهاي چرب اشباع به ازاي هر کیلوگرم وزن 

بدن  در رژیم غذایی 
تعیین ضریب خطر براي میزان اسیدهاي -

ود در چرب اشباع مشتمل بر لوریک اسید موج
رژیم غذایی جامعه ایران

ارزیابی ریسک میزان اسیدهاي چرب اشباع -
مشتمل بر لوریک اسید موجود در رژیم غذایی 

جامعه ایران

82

هاي روغن، میزان قند کل و ساکارز در بررسی ویژگی
انواع بستنی شیري با چربی گیاهی و بستنی یخی 

میوه اي موجود در بازار

از وضعیت موجود فاز سازي اطلاعاتفراهم
ی و هاي شیري با چربی گیاهچربی در بستنی

نی هاي یخی نیز محدوده قند کل در بست
اي و استفاده از نتایج در تجدیدنظرمیوه

- بستنی"2450استاندارد ملی ایران شماره 
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"ویژگی ها و روش هاي آزمون

29
هايآمینمهاجرتمیزانگیرياندازهوبررسی

غذاباتماسدرموادازاولوعنآروماتیک
بررسی وضعیت مواد در تماس با غذا از نظر -

میزان مهاجرت آمین هاي آروماتیک نوع اول
ISIچاپ دو مقاله-

03
بنزوئیکاسیدگیرياندازهروشگذاريصحهوبررسی

کروماتوگرافیروشبهآنهاهاينمکواسیدسوربیکو
ايمیوهشربتهاينمونهدرمایع

15141تجدید نظر استاندارد ملی -

13

گیري ترکیبات رنگ دهنده بررسی، شناسایی و اندازه
طبیعی در چاي سیاه

یافتن منشاء و دلیل تفاوت رنگ چاي خارجی -
و چاي داخلی

اثبات عدم وجود رنگ مصنوعی در چاي -
خارجی

هاي آروماتیک نوع اول سولفونه نشده گیري آمیناندازه23
هاي خوراکی به روش اسپکترومتريرنگدر

راه اندازي روش آزمون  مندرج در استاندارد 
ملی

اس تجدیدنظر استاندارد ملی پودر کیک بر اسسازي درصد قند کل پودر کیک نیمه آمادهبهینه33
نتایج طرح در حال انجام است.

43

سنجی جایگزینی شربت فروکتوز به جاي بررسی امکان
ارز در فرمولاسیون کیک و کلوچه با بخشی از ساک

هاي فیزیکوشیمیایی و رویکرد تعیین برخی ویژگی
میزان هیدروکسی متیل فورفورال

-کیک«2553تجدیدنظر استاندارد ملی شماره 
» هاي آزمونها و روشویژگی

53
پایشوشیرانواعدرمیکروبیهايبازدارندهتعیین
وپاستوریزهشیرهايدربیوتیکآنتیباقیماندهمیزان
بازارفرادما

راه اندازي روش آزمون مندرج در استاندارد 
ملی

63

ر شناسایی تاثیر فرآیند تهیه خمیر و نان بگیري بلانکیت در نان به روش اسپکتوفتومترياندازه
ي ماندگاري بلانکیت و بررسی باقیمانده ها
نظور بلانکیت به روش یون کروماتوگرافی به م

روش اندازه گیري بلانکیتتجدیدنظر

بندي برنج بررسی ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و درجه73
هاي داخلی و وارداتی 

-برنج«127تجدیدنظر استاندارد ملی شماره 
»ویژگی ها و روش هاي آزمون

هاي روغن کاملینا پالایش شده به بررسی ویژگی38
منظور تدوین استاندارد ملی

3901تدوین استاندارد ملی

39
هاي کنجاله کاملینا به منظور تدوین بررسی ویژگی
استاندارد ملی

22968تدوین استاندارد ملی
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بـه شـرح زیـر    کشـاورزي  وحـلال غذایی،هايفراوردهگروه پژوهشی انجامهاي پژوهشی در دست طرح
د:نباشمی

عنوان طرح پژوهشیردیف

هاي زیتون خوراکیاسترول روغنتولید ماده مرجع ترکیب اسیدهاي چرب و 1

2
بررسی تاثیر افزودن اسانس روغنی حاصل از گوجه فرنگی (لیکوپن) و عصاره 

ن آفتابگردان و تعیین محلول در روغن چاي سبز بر پایداري اکسایشی روغ
گیريروش اندازه

3
برمبتنیهاينوشدممیکروبیوفیزیکوشیمیاییویژگیهايتعیینوبررسی

انودرماگقارچ
هاي پروتئین و خاکسترتولید شیرخشک مرجع براي تعیین ویژگی4
HPLCاي گلوکوزینولات در خوراك دام به روش گیري ماده ضد تغذیهاندازه5

سنجی مواد غذاییاقدامات انجام گرفته در مورد ایمنی و اصالت3-1-3

اصالت سنجی آبلیمو - 1
بررسی سمیت روغن کلزاي پرس سرد- 2
ررسی و کاربرد آنتی اکسیدان سنتزي در انواع روغن گیاهیب- 3
هاي خوراکی مورد مصرف در ایرانشناسایی و تعیین هیدروکربن هاي آروماتیک چند حلقه اي در روغن- 4
هاي سیب زمینیگیري آکریل آمید در فرآوردهتعیین روش اندازه- 5
میزان باقیمانده مواد ضدمیکربی در بررسی کیفیت نتایج آزمون سریع با کیت و مقایسه با روش مرجع- 6

شیر پاستوریزه و شیرفرادما
سفیدکننده در ها وات و بیکربنات سدیم، شویندهتشخیص افزودن مواد خنثی کننده شامل سود، کربن- 7

شیر
اصالت سنجی روغن زیتون- 8
هاي لبنیهاي گیاهی در فرآوردهشناسایی روغن- 9

هاي گوشتی هاي غیرمجاز در فرآوردهشناسایی بافت- 10
شناسایی رنگ هاي مورد استفاده در مواد غذایی- 11
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آموزشی هايدورهها وکارگاه4- 1- 3

:شاملکشاورزي وحلالغذایی،هايفراوردهبرگزار شده توسط گروه هاي آموزشی کارگاه
ارزیابی ریسک در مواد غذایی-
اعتبار بخشی روش هاي آزمون-
هاي گوشتیی فرآوردهن هاي شیمیایوآشنایی با آزم-
آشنایی با روند تدوین استانداردهاي بین المللی-
غذایی ایزوآشنایی با کمیته فنی مواد-
)11000ملیاستاندارد-سالممحصولتولیدوکشاورزيخوبعملیات(کشاورزياستانداردسازي-

:شاملورزي کشاوحلالغذایی،هايفراوردههاي آموزشی برگزار شده توسط گروه دوره
کنترل کیفی شکر و قند (حبه، کله، کلوخه)-
کنترل کیفی چاي-
قهوه–کنترل کیفی پودر کاکائو -
کنترل کیفی آدامس-
کنترل کیفی عسل-
هاي فیزیکوشیمیایی انواع آب آشامیدنیآزمون-
انواع روغنهاي فیزیکوشیمیایی آزمون-
یتونهاي تخصصی و تعیین تقلبات روغن زآزمون-
هاي لبنیهاي فیزیکوشیمیایی فرآوردهآزمون-
کمپوت و کنسروانواعهاي فیزیکوشیمیاییآزمون-
کلوچه و ویفرشیرینی،کیک،هاي فیزیکوشیمیاییآزمون-
انواع رشته و ماکارونی (پاستا)، گندم، آرد، نانهاي فیزیکوشیمیاییآزمون-
شتیهاي گوفرآوردههاي فیزیکوشیمیاییآزمون-
خوراك دامهاي فیزیکوشیمیاییآزمون-
هاهاي فیزیکی و شیمیایی انواع آب میوهآزمون-
هاي گازدار، نوشیدنی مالت، نوشیدنی گازدارنوشابههاي فیزیکی و شیمیایی آزمون-
مواد نگهدارنده در مواد غذاییگیري اندازهو هاي مصنوعیشناسایی رنگ-
ایی زعفرانهاي فیزیکی و شیمیآزمون-
هاي فیزیکی و شیمیایی نمکآزمون-
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و بیولوژيگروه پژوهشی میکروبیولوژي2- 3

باشد: آزمایشگاه به شرح زیر می14مشتمل بر میکروبیولوژي و بیولوژيگروه پژوهشی 

(Milk and milk products)هاي شیريشیر و فرآورده.1

Meat, poultry, fish, egg)ها هاي آنگوشت، طیور، ماهی، تخم مرغ و فرآورده.2
andtheir products)

(Animal feeding stuffs)خوراك دام.3

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

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

(Water and waste water)آب و پساب .6

(Cereals, pulses, legumes and theirproducts)هاي آنرآوردهو فغلات، حبوبات.7

Confectionary)هاي قنادي فرآورده.8 products)

Fresh and processed)وري شده هاي کشاورزي تازه و فرآفرآورده.9
agriculturalproducts)

(Medical devices)وسایل پزشکی.10

(Cosmetics and hygienic products)هاي آرایشی، بهداشتی و سلولزي فرآورده.11

Disinfectants and antimicrobial)هاي ضدعفونی کننده و ضدمیکروبیفرآورده.12
products)

هاي کشتسازي، سترون سازي و کنترل کیفیت محیطآماده.13
(Preparation,sterilization and quality control of culture media)

Probiotic)هاي پروبیوتیکوردهفرآ.14 products)

با مستقر در پژوهشکده غذایی و کشاورزي پژوهشگاه استاندارد بیولوژيوگروه پژوهشی میکروبیولوژي
غذایی و غیر هاي امکان کنترل میکروبی را در زمینهو تجهیزات مناسب،گیري از کادر متخصصبهره

، هاي غذاییوردهآفردرها انیسممخمر و شمارش میکروارگها،قارچ،هاتشخیص انواع باکتريغذایی دارد.
از دیگر باشد. میاین گروه پژوهشیهاي از مهمترین فعالیتآرایشی، بهداشتی، سلولزي و وسایل پزشکی 

باشد.ها میهاي مختلف و ضدعفونی کنندههاي آن، تعیین کارایی آنتی میکروبی در فرآوردهفعالیت
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تجهیزات آزمایشگاهی1- 2- 3

باشد:مجهز به تجهیزات زیر میبیولوژيمیکروبیولوژي وگروه پژوهشیهايآزمایشگاه

میکروبیولوژي وبیولوژيتجهیزات آزمایشگاهی گروه پژوهشی - 11جدول

اتوکلاو انکوباتور انکوباتور یخچال دار
اسپکتروفتومتربن ماري شیکردارفور

پمپ خلأ و تجهیزات پتورپیبن ماري 
فیلتراسیون

- C70°فریزر فریز درایرنترکلنی کا
دستگاه تأمین شرایط بیهوازي رفراکتومتر

آنوکسومت
میکروسکوپ

استومکرمحفظه لامپ ماورا بنفشهود لامینار
سانتریفیوژدیونایزرترازوهاي حساس

استریومیکروسکوپشیکرفرمانتور
pHپارتیکل سنجهدایت سنج الکتریکیمتر

الیت آبیگیري فعدستگاه اندازه

هاي پژوهشی طرح2- 2- 3

باشد:به شرح زیر میو بیولوژيهاي پژوهشی انجام شده در گروه میکروبیولوژيبرخی از طرح

مهمترین دستاوردپژوهشیعنوان طرح ردیف

اخل هاي تولید دها در میوهکشپایش میزان باقیمانده آفت1
90و وارداتی خریداري شده از بازار تهران در سال 

بررسی بازار تولید جهت رفع مشکلات -
موجود در زمینه آفت کش ها 

ارتقا کیفیت محصولات داخلی -
کنترل محصولات وارداتی-

تعیین میزان فعالیت آبی در انواع مختلف مواد غذایی2
موجود در سطح کشور

بندي موادغذایی بر اساس میزان تقسیم-
فعالیت آبی

تدوین استاندارد ملی-

میوه و تعیین حد مجاز باکتري آلیسایکلوباسیلوس در آب3
هاي تولید ایران فرآورده

و 9799ملی هاياستانداردتجدیدنظر-
11252

نویس استاندارد مشارکت در تهیه پیش-
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المللی که کارگروه آن به عهده ایران بین
است

المللیطرح موضوع در اجلاسیه بین-

ع مقواي مورد مصرف در صنایبررسی وضعیت میکروبی4
هاي بهداشتیغذایی و تعیین شاخص

تدوین سه استاندارد در سطح ملی -
پیشنهاد یک تدوین در سطح بین المللی-
ارتقاي محصول تولیدي-
جویی در مواد و زمان آزمون با تغییر صرفه-

ها و روشویژگی

5
گذاري روش آزمون سریع با کیت و مقایسه با روشصحه

وریزه مرجع میزان باقیمانده مواد ضد میکربی در شیر پاست
و شیرفرادما

با توجه به عدم امکان استفاده از روش -
مرجع در واحدهاي تولیدي، و متداول بودن 

ها، این روش، صحت استفاده از کیت
هاي مورد استفاده را تأیید کرد و کیت

واحدهاي تولیدي مجاز به استفاده از این 
دند.ها شکیت

6
گی و بررسی ماندگاري سویه پروبیوتیک در آب گوجه فرن

تیک بر و بررسی اثر ضد میکروبی سویه پروبیوآب هندوانه
سالمونلاتیفی موریوم

سویه پروبیوتیک بررسی امکان به کار گیري
در صنایع نوشیدنی

بررسی اثر ضد میکربی سویه پروبیوتیک -
در فراورده نوشیدنی

7
ل نتایج کارایی آنتی باکتریال کاشی نانو بررسی و تحلی

پیشتاز پارس در برابر دو سوش باکتري مورد درخواست 
شرکت

مشارکت در کنترل کیفیت محصول جدید

8
انجام مشاوره براي استقرار سیستم مدیریت  کیفیت 

ISO/IECبراساس استاندارد  هاي در آزمایشگاه17025
المؤسسه تحقیقات ثبت و گواهی بذر و نه

تعامل با مؤسسه تحقیقات ثبت و گواهی -
17025بذر و نهال در زمینه استقرار 

طراحی روش استاندارد جستجو و شمارش باسیلوس 9
(اسپوروژنز) در صنایع غذاییکواگولانس

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-

طرح ملی پایش محصولات لبنی پروبیوتیک ایران10

ولات لبنی بررسی وضعیت موجود محص
پروبیوتیک

پیشنهاد اقدامات لازم براي ارتقا کیفیت 
محصولات پروبیوتیک

لوس و بررسی میزان زنده مانی باکتریهاي اسیدوفی11
شده در داخل کشوربیفیدوباکتریوم کفیر تولید

ارتقا کیفیت محصولات بر اساس بررسی -
هاي انجام شده

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-

هاي کشت براساس هاي کنترل کیفیت محیطجام آزمونان12
8663استاندارد 

هاي تضمین کیفیت نتایج در آزمایشگاه-
متقاضی
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13

هاي مقوایی پوشش کارایی آنتی میکروبی پاکت و پوشه
داده شده با اکسید روي در برابر دو سوش باکتري 

و اشریشیاکلی و دو سوش قارچی استافیلوکوکوس اورئوس
ژیلوس نیجر و پنیسیلیوم پینوفیلومآسپر

بررسی و تأیید خصوصیات ضدمیکروبی -
محصول نانو

14
طرح شبکه ملی آزمایشگاهی کشور فاز یک طرح شبکه 

هاي سازمان سازي و ساماندهی ( مدیریت بهینه) آزمایشگاه
ملی استاندارد

ایجاد زیر ساخت هاي لازم براي استقرار -
در HSEو 17025سیستم مدیریت کیفیت 

مرجع سازمان ملی استانداردآزمایشگاه هاي
هاي موجود در شدن چالشمشخص-

مدیریت آزمایشگاه 
ساماندهی آزمایشگاه ارائه پیشنهادات براي -

هاي سازمان ملی استاندارد

هاي وردهاآزمون شناسایی گوشت بوفالو در فرسنجی اعتبار15
گوشتی

حورتدوین استاندارد ملی پژوهش م-

براي Multiplex PCRسنجی روش آزموناعتبار16
هاي گوشتیوردهاشناسایی گونه درگوشت و فر

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-

اعتبارسنجی روش آزمون شناسایی گوشت گاو در 17
هاي گوشتیفراورده

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-

اسب در اعتبارسنجی روش آزمون شناسایی گوشت 18
هاي گوشتیفراورده

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-

هاي وردهاجی آزمون شناسایی گوشت خوك در فرسناعتبار19
گوشتی

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-

هاي وردهاجی آزمون شناسایی گوشت مرغ در فرسناعتبار20
گوشتی

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-

شناسایی گوشت گوسفند در ی روش آزمونسنجاعتبار21
هاي گوشتیفراورده

تدوین استاندارد ملی پژوهش محور-
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د:نباشبیولوژي به شرح زیر میگروه پژوهشی میکروبیولوژي وانجام درهاي پژوهشی در دست طرح

عنوانردیف
شهاي گوشتی و ژلاتین به روراه اندازي روش شناسایی خوك در فرآورده1

real time pcr
بازآرایی و ساماندهی آزمایشگاههاي مرجع سازمان ملی استاندارد ایران2
هـا بـا   برخی از اسباب بـازي هاي میکروبیولوژيها و ویژگیتعیین پایش شاخص3

پایه آبی

بندي (بستهفرنگیهاي میکروبیولوژي فرآورده کنسرو رب گوجهبررسی ویژگی4
قوطی و اسپتیک) و کنسروگوجه فرنگی در سطح کشور

بررسی وضعیت میکروبی مقواي بکر مـورد مصـرف در صـنایع غـذایی و تعیـین      5
هاي بهداشتی آنشاخص

هاي میکروبی خوراك دام و طیور با منشأ گیاهیتعیین شاخص6
هاي میکروبی سبزي خشکتعیین شاخص7
منوش گانودرماهاي میکروبی دتعیین ویژگی8
انتروپاتوژنیک ویبریوهاي راه اندازي روش جامع براي جستجو و شناسایی گونه9

شناسایی ویبریو پاراهمولیتیکوس)(در آبزیان

سنجی مواد غذاییاقدامات انجام گرفته در مورد ایمنی و اصالت3- 2- 3
هاي دکننده، حاوي میکروارگانیسمهایی که براساس ادعاي تولیوردهبررسی اصالت محتواي میکروبی فرآ- 1

هاي تخمیريوردهستند یا استارترهاي موجود در فرآپروبیوتیک ه
بررسی میکروبیولوژیک کلیه مواد غذایی و محصولات غیرغذایی، شامل مواد اولیه تولید داخل، وارداتی و- 2

با ایمنی اد که مستقیمازا و عامل فسیماريهاي بصادراتی از نظر محتواي میکروبی، وجود میکروارگانیسم
المللیهاي معتبر ملی و بینکننده ارتباط دارند، با استفاده از روشمصرف

هاشناسایی انواع میکروارگانیسمبراي ردیابی، شمارش وهاي جدید میکروبیولوژياجراي روشاندازي و راه- 3
اي تولید داخل و وارداتیهبیوتیکهاي ارزیابی ایمنی استارترها و پرواندازي روشتلاش براي راه- 4
کنندگی مواد لخته کننده در صنایع لبنیاندازي روش آزمون لختهراه- 5
هایی که هاي ردیابی، شمارش و شناسایی در زمینهگذاري روشتحقیق و پژوهش به منظور ابداع و صحه- 6

المللی وجود نداردروش معتبر بینهنوز 
کنترل کیفیت محیط هاي کشت- 7
ثبت ژن- 8
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هاي آموزشیها و دورهاهکارگ4- 2- 3
شامل:بیولوژيوبرگزار شده توسط گروه میکروبیولوژيهاي آموزشیکارگاه4-1- 3-2
در صنایع لبنیهالبنی و پروبیوتیککنترل کیفی استارتر-
در خوراك دامهالبنی و پروبیوتیککنترل کیفی استارتر-
ها بر اساس استاندارد هاي ملی ایرانGMOردیابی -
هاي میکروبیولوژيهاي کشت و مواد مورد مصرف در آزمونترل کیفی محیطکن-

شامل:و بیولوژي شده توسط گروه میکروبیولوژيبرگزارهاي آموزشیدوره3-2-4-2
هاي میکروبیولوژي آب آشامیدنیآزمون-
آب معدنیهاي میکروبیولوژيآزمون-
لبنیهاي میکروبیولوژي شیر و فرآورده هاي آزمون-
هاي میکروبیولوژي کمپوت و کنسروآزمون-
هاي میکروبیولوژي چیپس سیب زمینیآزمون-
سلولزيهاي میکروبیولوژي فرآورده هاي آزمون-
هاي میکروبیولوژي انواع ماکارونیآزمون-
هاي میکروبیولوژي خوراك دامآزمون-
هاي میکروبیولوژي سوسیس و کالباس آزمون-
اي میکروبیولوژي وسایل پزشکی سترونهآزمون-
هاي آرایشی و بهداشتی شامپو، خمیردندان، مایع دستشویی و مـایع  هاي میکروبیولوژي فرآوردهآزمون-

ظرفشویی
هاي کشتنایی با آزمون کنترل عملکرد محیطآش-
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سم شناسی مواد غذاییوه پژوهشی گر3-3

باشد:میبه شرح زیر آزمایشگاه 11بر مشتملاییشناسی مواد غذسمگروه پژوهشی

(Heavy metals)فلزات سنگین.1

) Mycotoxins(هامایکوتوکسین.2
)Pesticide residues(هاکشباقیمانده آفت.3
PAH, PCBs, Dioxins, ….((Food contaminants)(هاي مواد غذاییآلاینده.4

(Molecular biology)بیولوژي مولکولی.5

(Cell culture)ولیکشت سل.6

(Biochemistry)بیوشیمی.7

(Animals laboratory)حیواناتآزمایشگاه .8

) (در حال راه اندازي)Residues of veterinary drugs(باقیمانده داروهاي دامی.9
(در حال راه اندازي)(Nano safety)ایمنی نانو.10
(در حال راه اندازي)(Histology)شناسیبافت.11

به عنوان گروهی کشاورزيهاي فراوردهغذایی و صنایع پژوهشکده شناسی مواد غذاییسمپژوهشی گروه 
در .باشدمیمشغول به فعالیت پژوهشکده غذایی و کشاورزيمستقل در کنار سایر گروههاي مجموعه 

شیمی، بیو، مولکولی، بیولوژيسلولیکشت ايهآزمایشگاهش حیوانات آزمایشگاهی، بخاین گروه،
محیط مناسبی براي تحقیقات و آموزش فراهم آورده ،هاها، فلزات سنگین و سایر آلایندهمایکوتوکسین

دامپزشکی، ، سلولی مولکولی، بیوشیمی، ي بیوفیزیکهاتخصصین این گروه پژوهشی از حوزه. ماست
جهت نیل به گیري از امکانات و نیروي متخصص، با بهرهاین گروه .باشندمیو سم شناسیزیهتجشیمی

.هاي پژوهشی داردمدت مجموعه، ارتباط تنگاتنگی با سایر گروهمدت و بلنداهداف کوتاه
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تجهیزات آزمایشگاهی3-1- 3
باشند:ت زیر میمجهز به تجهیزاشناسی مواد غذاییسمهاي گروه پژوهشیآزمایشگاه

سم شناسی مواد غذاییتجهیزات آزمایشگاهی گروه پژوهشی -12جدول 

ژل داکیومنتیشن سانتریفیوژ یخچالدار نانودراپاسپکتروفوتومتر
یخچال میکروسانتریفیوژ یخچال دار تجهیزات الکتروفورز افقی/ 

عمودي، منبع تغذیه
یخ ساز ترنس لومیناتور مایکروویو

میکروفیوژ یکرش pHمتر
ترمال سایکلرهاي گرادیانت ریل تایم فریزر

ترازوي حساس آزمایشگاهی با 
دقتهاي مختلف

ترموبلاك بن ماري

تکان دهنده ارلن اولتراسونیک خانه8خانه و 4سانتریفیوژ 
پمپ خلأ آب خالص ساز آسیاب خشک و خمیرکن

گرمخانه (آون) بن ماري ازت دار pHمتر
تولوژيهماسل کانتر کرماتوگرافی مایع با کارایی بالا

UVبا آشکارساز فلورسنس و 
انکوباتور یخچال دار

میکروسکوپ اینورت فلورسانس میکروسکوپ دوربین دار هیتر برقی
شیکر لوله هاي خون قفسهاي مخصوص نگهداري 

خرگوش، خوکچه، موش 
سوري و موش صحرایی

دستگاه استریل پوشال

باسکول امکانات جراحی و (وسایل و 
تشریح حیوانات

سانتریفیوژ

دارسانتریفیوژ یخچال با کروماتوگرافی گازي 
ECDآشکارساز 

کروماتوگرافی گازي طیف سنج 
جرمی

UV-VISاسپکتروفتومتر  آشکار باکروماتوگرافی مایع
تک پمپ-ساز یو وي 

کروماتوگرافی مایع با آشکار ساز 
ياروددی

دستگاه هضم ماکروویو هات پلیت 
آزمایشگاهی

دستگاه طیف سنجی جذب 
و VGAاتمی(سیستم کوره، 

شعله)
سرنگ هامیلتون میکرو پیپت کوره الکتریکی
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ورتکس انکوباتور  دار2COانکوباتور 
هود آزمایشگاهی الکتروفورز هود لامینار

میکروترم سردخانه دستگاه الایزا ریدر (میکروپلیت 
ریدر) و سیستم واشینگ

-20فریزر  -80فریزر  تجهیزات وسترن بلات
دستگاه الکتروفورز کاپیلاري 

(الکتروفورز مویینه)
کن ضدانفجارمخلوط حمام اولتراسونیک

تجهیزات وسترن بلات سانتریفیوژ هماتوکریت میکسر و هموژنایزر بافت
بلاك انکوباتور تیشوامبدر تیشوپروسسور

اتوکلاو ترانس ایلومیناتور

هاي پژوهشیطرح2- 3- 3

باشد:زیر میبه شرحشناسی مواد غذاییسمدر گروه هاي پژوهشی انجام شده برخی از طرح

ترین دستاوردمهمپژوهشیعنوان طرح ردیف

هاي ردیابی اقلام تراریخته سویا، ذرت و جو در نمونه1
وارداتی

مربوطهاستفاده از نتایج طرح در تجدیدنظر استاندارد-

هایی که به این روش نیاز دارندارائه روش افتراق به آزمایشگاه-هاي مولکولیافتراق زعفران از گلرنگ با روش2
پیشنهاد تدوین استاندارد ملی-

شناسایی ماهی تن در کنسرو ماهی تن به روش 3
مولکولی

12046استاندارد ملی تجدیدنظر-
کنسرو ماهیارائه راهکار براي کشف تقلبات در صنعت -

گذاري جستجوي مواد تب زا در وسایل پزشکی صحه4
LALیکبار مصرف با روش 

آزمون مربوطه که جزو فاکتورهاي اجباري وسایل تدوین روش-
پزشکی است

تولید شده در هايگذاري مواد و کیتارائه روش براي صحه-
داخل کشور

عدم تأیید کارایی کیت تولید شده در شرکت دانش گزارش -کیت براي تشخیص تقلب در زعفرانبررسی5
بنیان به متقاضی

مشارکت در تحقیقات دانشگاه علوم پزشکی البرز-هاي صحراییگیري آهن در سرم موشاندازه6
ارائه گزارش طرح مشترك-

بررسی سمیت روغن کلزا حاصل از روش پرس سرد7
رس سرد با تأیید هاي پمشارکت در تدوین استاندارد ملی روغن-

تولید شدهروغن
تأیید سلامت روغن ارائه شده به بازار و کمک به اقتصاد ملی-
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کمک به سلامت و حفظ حقوق مصرف کنندگان-

در همبرگرهاي صنعتی ایران O157ردیابی اشرشیاکلی 8
توسط تکنیک مولکولی

کمک به ارتقاي کیفیت همبرگر در جهت سلامت مصرف -
کنندگان

رل محصول در سطح کشور از نظر یک فاکتور بیماریزاي کنت-
مهم

پیشنهاد تجدیدنظر استاندارد و اعمال فاکتور میکروبی مورد -
نظر

اثر کورکومین بر قوس آئورت موش هاي صحرائی 9
دیابتی

ISIارائه مقاله -

هاي کربنی در موش بررسی سمیت کلیوي نانو لوله10
صحرائی

پژوهشی در مجلات داخلیارائه مقاله علمی -

کننده ن حساسیت زایی براي نمونه ژل پاكانجام آزمو11
دست

به محصولات ژل پاك 10993تعمیم استاندارد ملی ایران -
کننده دست

راه اندازي روش آزمونهاها و سبزيگیري نیتریت و نیترات در میوهاندازه12

- محصولات کشاورزي«16596تجدیدنظر استاندارد ملی ایران ارزیابی ریسک نیترات در محصولات کشاورزي13
»مرز بیشینه نیترات و روش آزمون

هاي تولید ایران و چگونگی بررسی میزان قند در لواشک14
تشخیص قره قروت در لواشک

ویژگی ها و روش هاي - لواشک«3308تجدیدنظر استاندارد ملی 
»آزمون

15
تعیین مقدار - مواد غذایی«15814تجدیدنظر استاندارد ملی غن ذرتبررسی و پایش زرالنون در رو

-LCهاي گیاهی خوراکی با استفاده از روشزیرالنون در روغن
FLDیاLC-MS/MS«

طراحی و راه اندازي روش ارزیابی سمیت نانونقره با 16
استفاده از کشت سلول

راه اندازي روش آزمون

در غلات و Aري اکراتوکسینگیراه اندازي روش اندازه17
میوه هاي خشک

راه اندازي روش آزمون 

18

در Aگیري اکراتوکسینتعیین روش بهینه براي اندازه
عصاره و نوشیدنی مالت

راه اندازي روش آزمون -
غلات و فرآورده هاي « 9238شماره یتجدیدنظر استاندارد مل-

اتوگرافی مایع با به روش کرومAگیري اکراتوکسین اندازه-آن
»روش آزمون- کارایی بالا و خالص سازي با ستون ایمونوافینیتی

سنجش و ارزیابی میزان فلزات سنگین در شیر 19
پاستوریزه استان تهران

پاستوریزه استان تهرانسرب و کادمیوم در شیرپایش

در شیر پاستوریزه M1سنجش و ارزیابی آفلاتوکسین20
استان تهران

هاي طرح در تجدیدنظرهاي آتی استاندارد ملی ده از یافتهاستفا
بیشینه رواداري -خوراك انسان و دام«5925شماره 
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»مایکوتوکسین ها

21
به روشGوBپایش و بررسی میزان آفلاتوکسین

HPLC در بادام زمینی به منظور ارزیابی ریسک و
در بادام زمینیGوBبازنگري حد مجاز آفلاتوکسین

استفاده از یافته هاي طرح در تجدیدنظر استاندارد ملی شماره 
»بیشینه رواداري مایکوتوکسین ها-خوراك انسان و دام«5925

22
گیري آفلاتوکسینمطالعه بین آزمایشگاهی روش اندازه

BوG در غلات به منظور تجدیدنظر استاندارد ایزو
16050

16050تجدیدنظر استاندارد ایزو 

هاي آروماتیک یش سطوح غلظتی هیدروکربنپا23
) در آب آشامیدنی بسته بنديPAHSچندحلقه اي (

راه اندازي روش آزمون

راه اندازي آزمون خورندگی/تحریک زایی حاد پوستی به 24
روش درون تنی

راه اندازي روش آزمون

گیري و پایش باقی مانده اکسید اتیلن پس از اندازه25
پزشکیلسترونی در وسای

راه اندازي روش آزمون

گیري باقی مانده هگزان در پروتئین سویا و روغن اندازه26
ها و چربی هاي خوراکی  

راه اندازي روش آزمون

27
-MCPD)هاالديگیري مونوکلروپروپاناندازه

هاي در روغن زیتون و انواع روغن(MPCD-3و2
پالایش شده

راه اندازي روش آزمون

28

یابی و کنترل محصولات خام کشاورزي در محل ارز
مراکز تولید (باغات و گلخانه) از نظر تعیین میزان 

کش فلزات فتآهاي کشاورزي شامل سموم الاینده
سنگین و نیترات

پایش محصولات گلخانه شامل خیار و گوجه فرنگی و محصولات 
باغی شامل زیتون، پرتقال از نظر آلودگی فلزات سنگین مطابق 

هاي خیار و گوجه فرنگی ستاندارد بودند. در تعدادي از نمونها
کش در برخی از نمونه پرتقال (آفتآلودگی نیترات مشاهده شد.

.کش کلرپیریفوس) مشاهده شد(آفتمالاتیون) و گوجه فرنگی 
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د:باشندر گروه پژوهشی سم شناسی مواد غذایی به شرح زیر میانجامدستدر پژوهشیهايطرح

پژوهشیعنوان طرح ردیف

ارزیابی ریسک فلزات سنگین در خوراك انسان و دام1

2
سازي روش کچرز براي شناسایی و تعیین مقدار باقیمانده بهینه
کش ها در چايآفت

کش خوراك انسان و دامارزیابی ریسک باقیمانده سموم آفت3

تعیین منشاء شیرخشک به روش مولکولی4

5
هاي تراریخته توسط تکنیک ي روش ردیابی ارگانیسمراه انداز
Real-Time PCRمولکولی

6
و L929مقایسه اي سمیت نانوذرات روي سلول هاي مطالع

HEP-g2با استفاده از روش نوترال رد

سنجی مواد غذاییاقدامات انجام گرفته در مورد ایمنی و اصالت3- 3- 3

برنج، ذرت و سویا مطابق استاندارد ملی شماره کشاورزي نظیردر محصولات ردیابی اقلام تراریخته- 1
- هاي تراریخته و محصولات حاصل از آنهاروش هاي ردیابی ارگانیسم- مواد غذایی"با عنوان 9617
روش - مواد غذایی"با عنوان9614و استاندارد ملی شماره"هاي کیفی مبتنی بر اسید نوکلئیکروش

"استخراج اسید نوکلئیک- نهاآي تراریخته و محصولات حاصل از هاي ردیابی ارگانیسم ها
مطابق استاندارد ملی شماره هاي مولکولیشناسایی ماهیان تن در کنسروهاي ماهی با استفاده از روش- 2

"روش واکنش زنجیره اي پلیمراز - شناسایی ماهی تن- کنسرو ماهی تن در روغن"با عنوان 12046
گ با روش مولکولیافتراق زعفران از گلرن- 3
افتراق باقلا از پسته با روش مولکولی- 4
ها در غذاي کودك بر پایه غلاتGMOردیابی- 5
زمایشگاهی آارزیابی بیولوژیک روغن هاي کلزا در حیوانات - 6
تعیین باقیمانده آنتی بیوتیک در شیر- 7
غذاییبررسی سمیت کلیوي نانو لوله هاي کربنی به کار رفته در صنایع بسته بندي مواد- 8
اندام هاي تناسلی رت مادهبررسی اثر سموم بوتاکلر و دیازینون بر- 9

انجام کلیه پروژه هاي تحقیقاتی مرتبط با حیوانات آزمایشگاهی و تهیه رژیم هاي غذایی خاص براي آنها - 10
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نجام طرح هاي مختلف در زمینه تاثیر نانوذرات بر روي سیستم هاي مختلف بدن جانورانا- 11
مختلف بر روي تاثیر آفت کش هاي شیمیایی بر جانورانانجام طرح هاي- 12

آموزشیدوره هاي ها وکارگاه4- 3- 3

شامل:شناسی مواد غذاییسمگروه شده توسط هاي آموزشی برگزارکارگاهبرخی 

DNAاستخراج -

PCRتکنیک مولکولی -
GMOردیابی -
یشگاهیهاي کار با حیوانات آزمااصول پرورش و نگهداري و تکنیک-
کشت سلولی-
پروتئینالکتروفورز -
هاي دارویی در محصولات دامیماندههاي پیشگیري از باقیراه-
ها در مواد غذاییکشگیري آفتاندازه-

شامل:شناسی مواد غذاییسمهاي آموزشی برگزار شده توسط گروه دوره

ن در مواد غذایی با استفاده از دستگاه جذب گیري فلزات سنگیسازي و اندازههاي آمادهآشنایی با روش-
اتمی

در خوراك انسان و دام Gو Bهاي گروه گیري آفلاتوکسیناندازه-
در شیرM1گیري آفلاتوکسیناندازه-
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الفیوست پ
کشاورزيوحلالغذایی،هايفراوردههاي گروه پژوهشی آزمایشگاه

هاهاي آنوردهغلات، حبوبات و فراآزمایشگاه-

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

توضیحاتشماره استاندارد ملینام فرآورده ردیف
آزمون کامل104گندم 1
آزمون کامل11244گندم جوانه زده2
آزمون کامل17028سبوس گندم مورد مصرف براي انسان3
آزمون کامل2523وست کندهگندم پ4
آزمون کامل2813بذرگندم5
آزمون کامل47جو6
آزمون کامل103آرد گندم7
آزمون کامل10497آرد ذرت خوشه اي8
آزمون کامل6874آرد گندم جوانه زده (آرد سن) 9
آزمون کامل13528نان نیمه آماده پیتزا باز و منجمد10
آزمون کامل5772خمیر مایه نان11
آزمون کامل6761نان جو12
آزمون کامل2338هاي حجیم و نیمه حجیمنان13
آزمون کامل2628نان هاي سنتی14
آزمون کامل6961نان شیرینی سنتی 15
آزمون کامل2880هاي حجیم شده بر پایه بلغور و آرد غلاتفرآورده16
آزمون کامل3764ینیچیپس برگه و چیپس خلالی سیب زم17
آزمون کامل4509هاي حجیم شده غلات به روش انفجاريدانه18
ت سیب زمینی، غلاهاي سرخ شده بر پایهفرآورده19

آزمون کامل12099و حبوبات

آزمون کامل13577غلات صبحانه20
آزمون کامل37بیسکویت21
آزمون کامل213ماکارونی22
ن کاملآزمو592ویفر23
آزمون کامل2553کیک24
آزمون کامل2554کلوچه25
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آزمون کامل3493هاي آرديشیرینی26
آزمون کامل3682کراکر27
آزمون کامل3827سوپ28
آزمون کامل5315کلمپه29
آزمون کامل6949پودر کیک30
آزمون کامل7575سمنو31
کاملآزمون 7948غذاهاي بدون گلوتن32
آزمون کامل11981رشته فوري- هاي خمیريفرآورده33
آزمون کامل14728پن کیک34
آزمون کامل16981نان خرمایی35
هاي پوشش دهنده خوراکی براي محصولات پودر36

آزمون کامل19196سوخاري

آزمون کامل2358آرد سوخاري37
آزمون کامل6001پوره خشک شده سیب زمینی38
آزمون کامل6005پودر سیب زمینی39
آزمون کامل6964پرك سیب زمینی40
آزمون کامل6965ریز دانه-سیب رمینی41
آزمون کامل2202- 2، 2202-11خوراك شیرخوار 42
آزمون کامل2285خوراك کمکی شیرخواران و کودکان برپایه غلات43
آزمون کامل13826آرد ارزن مرواریدي44
آزمون کامل127برنج45
آزمون کامل1819نان برنجی46
آزمون کامل11136آرد برنج47
آزمون کامل2524جو پوست کنده48
آزمون کامل2337آرد جو49
آزمون کامل10690ذرت50
آزمون کامل8152آرد بلغور ذرت جوانه گرفته51
آزمون کامل8151آرد کامل ذرت52
آزمون کامل5656ر ذرت بلغو53
آزمون کامل5584(ذرت شیرین) یخ زدهبلال54
آزمون کامل3621پولک ذرت55
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هاي خوراکیها و چربیآزمایشگاه روغن

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

آزموننامشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
آزمون کامل8636روغن کنجد خام1
آزمون کامل1752روغن کنجد تصفیه شده2
آزمون کامل5950روغن مایع مخلوط3
آزمون کامل4935روغن کلزا4
آزمون کامل2392روغن سویا5
آزمون کامل1300روغن آفتابگردان6
آزمون کامل14880هاي روغنیدانه7
آزمون کامل14764وروغن آووکاد8
آزمون کامل13392هاي پرس سردروغن9
آزمون کامل14348روغن خام سویا10
آزمون کامل10086روغن خام آفتابگردان11
آزمون کامل8632روغن پنبه دانه12
آزمون کامل6658روغن سبوس برنج13
آزمون کامل2011روغن بادام زمینی14
آزمون کامل5665روغن پسته15
آزمون کامل8920روغن هسته انگور16
آزمون کامل4467روغن پالم17
آزمون کامل4465روغن پالم اولئین18
آزمون کامل8631روغن پالم استئارین 19
آزمون کامل8637روغن هسته پالم20
آزمون کامل156-1روغن قنادي21
کاملآزمون 9131روغن مصرف خانوار22
آزمون کامل8635روغن خام نارگیل23
آزمون کامل1254روغن کره24
آزمون کامل42روغن نباتی مایع25
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هاي شیريآزمایشگاه شیر و فرآورده-

باشند:شرح زیر میهاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به دها، استاندارفرآورده

آزمون کامل4152روغن سرخ کردنی26
آزمون کامل8634روغن خام ذرت27
آزمون کامل1446روغن ذرت28
آزمون کامل1446روغن زیتون29
کاملآزمون7512روغن سبزه30
آزمون کامل10273هاي کره کاکائوجانشین31
آزمون کامل2870فاز چربی)کنسرو ماهی تن (32
آزمون کامل3764چیپس33
آزمون کامل6022سیب زمینی سرخ شده34

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
آزمون کامل93شیر پاستوریزه1
آزمون کامل162کره پاستوریزه 2
آزمون کامل164شیر خام3
آزمون کامل191خامه4
آزمون کامل695ماست5
آزمون کامل1188کشک خشک6
آزمون کامل1254روغن کره 7
آزمون کامل1527شیر طعم دار8
آزمون کامل1528شیر فرادما9
آزمون کامل2012شیرخشک 10
آزمون کامل2344پنیر 11
آزمون کامل44پنیر رسیده در آب نمک 12
آزمون کامل2450بستنی 13
آزمون کامل2453دوغ ساده14
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آزمون کامل6127کشک مایع15
آزمون کامل6629طعم دارانواع ماست 16
آزمون کامل6944(پنیر پیتزا)پنیر موزارلا17
آزمون کامل6945کازئین و کازئینات 18
آزمون کامل6959پنیر پروسس 19
آزمون کامل8461پودر پنیر20
آزمون کامل10084پنیر خامه اي21
آزمون کامل6127کشک مایع صنعتی 22
آزمون کامل6629پنیر تازه 23
آزمون کامل6944شیر تغلیظ شده شیرین24
آزمون کامل6945شیر تبخیر شده25
آزمون کامل6959پودر آب پنیر26
یون تراویده شیر حاصل از فرآیند اولترافیلتراس27

(فراپالایش شیر)
آزمون کامل8461

املآزمون ک10084ویژگیها و روشهاي آزمون- کره اسپرید28
آزمون کامل10696پنیر پروسس آنالوگ 29
آزمون کامل11325ماست پروبیوتیک30
آزمون کامل11324دوغ پروبیوتیک31
آزمون کامل11843اسپریدهاي مخلوط32
آزمون کامل10078خامه عسل 33
آزمون کامل10079خامه خرما 34
زمون کاملآ11177-نوشیدنی کفیر-شیرهاي تخمیري35
آزمون کامل12736) پنیرتازه باچربی گیاهی (پنیرتازه آنالوگ36
آزمون کامل13525پنیر خامه اي با چربی گیاهی37
آزمون کامل13418پنیر اولیه38
آزمون کامل13526پنیر پیتزاي پروسس39
آزمون کامل9011پنیر پارمسان40
آزمون کامل9012پنیر کاچیوتا41
آزمون کامل9013پنیر گودا42
آزمون کامل9014پنیر بوترکیزه43
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هاي خام دامیخوراك دام و فرآوردهآزمایشگاه 4- 1- 3

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

آزمون کامل13299قره قروت44
آزمون کاملUHT (13635خامه طعم دار پاستوریزه و فرادما (45
آزمون کامل13863پنیر لاکتیکی46
آزمون کامل11832پنیر چدار47
آزمون کامل13326پنیر پروولون48
آزمون کامل13699پنیر دانبو94

آزمون کامل13701پنیر امنتال50
آزمون کامل13328پنیر کولومیرز51
آزمون کامل11833پنیر آدام52
آزمون کامل12779پنیر کاممبرت53
آزمون کامل7686پودر خامه54
آزمون کامل14681دسرهاي شیري- هاي آنهشیر و فرآورد55
آزمون کامل14683ی پروبیوتیکبستن56
آزمون کامل14812پنیر سنت پائولین57
آزمون کامل14813پنیر سامسو58
آزمون کامل16033پودر پروتئین تغلیظ شده شیر59
آزمون کامل16881نوشیدنی شیري میوه اي60
شیرخشک بدون چربی حیوانی با روغن هاي 61

گیاهی
آزمون کامل10208

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنام ردیف
آزمون کامل2513دي کلسیم فسفات1
آزمون کامل8784مونو کلسیم فسفات2
آزمون کامل722یپودر ماه3
آزمون کامل3774گاو و گوساله(کنسانتره)خوراك متراکم4



1401بهار-کشاورزي هاي فراوردهمعرفی پژوهشکده صنایع غذایی و 

40

هاي گوشتیفرآوردهآزمایشگاه -

باشند:د آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میهاي ملی مرتبط و مواردها، استاندارفرآورده

آزمون کامل1445دانه ذرت جهت تغذیه دام و طیور و آبزیان5
آزمون کامل6634گلوتن ذرت6
آزمون کامل800کنجاله دانه سویا7
آزمون کامل2514سبوس برنج8
آزمون کامل2473پودر صدف9
آزمون کامل721گوشتویژگیهاي آرد10
آزمون کامل2342سبوس گندم11
آزمون کامل2388جانشین شیر جهت تغذیه گوسالهپودر12
آزمون کامل605خوراك مرغ13
آزمون کامل47جو14
آزمون کامل322کنجاله دانه آفتابگردان15
آزمون کامل2595کنسانتره طیور16
آزمون کامل5661ان پرورشیخوراك آبزی17
آزمون کامل278کنجاله تخم پنبه18
آزمون کامل11959کنجاله کلزا19

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنام ردیف
آزمون کامل2303سوسیس و کالباس1
آزمون کامل2304همبرگر2
آزمون کامل3228گوشت قرمز منجمد3
آزمون کامل2518مرغ منجمد4
آزمون کامل4622کباب کوبیده5
آزمون کامل5753ژامبون6
آزمون کامل6937مرغ برگر خام منجمد7
آزمون کامل6938کباب لقمه خام منجمد8
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هاي قناديآزمایشگاه قند و فرآورده-

:باشندهاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

هاي سوخاري منجمد مرغ (ناگت، فرآورده9
شنیسل)

آزمون کامل9868

آزمون کامل9715سویا برگر10
آزمون کامل9417پیتزاي آماده طبخ منجمد11
ی گوشت قرمز و سفید جداسازي شده مکانیک12

(خمیر مرغ)
آزمون کامل10697

آزمون کامل9717گوشت تازه طیور13
آزمون کامل10826گوشت قرمز تازه14
آزمون کامل10826هاي خوراکی طیورآلایش15
آزمون کامل16984کتلت و شامی گوشت16
آزمون کامل4141خمیر خام ماهی کیلکا17

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
آزمون کامل69شکر سفید1
-سختی-آزمون کامل (به جز سایش3679قند حبه2

وارفتگی)
آزمون کامل3680قند کله3
آزمون کامل3666قند کلوخه4
آزمون کامل (به جز پلی فنل ها)623چاي سیاه 5
ها)ها و کاتچینکامل (به جز پلی فنلآزمون10768چاي سبز 6
آزمون کامل3119چاي کیسه اي7
آزمون کامل10769چاي ترش8
آزمون کامل8انواع آدامس9
آزمون کامل711تافی و آبنبات 10
آزمون کامل739نبات11
آزمون کامل8538پولکی12
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و فرآوري شدهمیوه و سبزي تازهآزمایشگاه - 

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

آزمون کامل3023گز بدون گزانگبین13
آزمون کامل2462دهحلوا ار14
آزمون کامل381-3- 2-1نشاسته خوراکی15
آزمون کامل4701هاي کاکائوییکرم16
آزمون کامل589دانه قهوه سبز (خام)17
آزمون کامل (به جز ریزش آزاد)3623قهوه فوري18
آزمون کامل (به جز ریزش آزاد)11137پودر مخلوط قهوه فوري19
آزمون کامل11138کاکائوپودر مخلوط20
به جز پرولین)(آزمون کامل92عسل21

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
آزمون کامل4921-4919-15انواع پسته1
آزمون کامل247فندق2
آزمون کامل212گردو3
آزمون کامل3416بادام زمینی4
آزمون کامل5200بادام هندي5
آزمون کامل4631-9636- 3639-218انواع مغز پسته6
انواع تخمه و مغز تخمه فرآیند7

شده
14614-14615-14616 -16028 -

16029-16030
آزمون کامل

-5200- 3415-88- 3338-18-16انواع مغز8
16032-)1-19 ،2 -19 ،3-19(

آزمون کامل

5314- 5313-5312-5311انواع خرما9 -2710-

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

2496- 285-2721

آزمون کامل

-545انواع کشمش10 آزمون کامل17-2494- 3122
ملآزمون کا99-98-97- 96- 38-27انواع حبوبات11
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غذاهاي کنسرو شده و آماده مصرفآزمایشگاه -

باشند:آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میهاي ملی مرتبط و موارد دها، استاندارفرآورده

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
-10757-12179- 14659-11954انواع کمپوت1

15735-5342 -2485-4776 -
9367-5086-9720-8051 -6956-

10088-10555 -10695

آزمون کامل

-10749-1114-3438-761انواع کنسرو2
14765-116-5559-5362-4918-
3033-3762 -4854-8572 -4474-

1635-2789-6957 -5225-119

آزمون کامل

آزمون کامل2454- 2550-5878-5216-10226انواع سس3
- 9446-9445- 9442-17227انواع ترشی4

13867-13868-13869 -4657-
آزمون کامل

آزمون کامل226انجیر12
آزمون کامل12345-323کنجد13
آزمون کامل7635-3308لواشک، آلوچه14
آزمون کامل3337زرشک15

-3936-3612-2341-65- 13- 12-11انواع میوه خشک شده
4198-3507-5639 -6083-6871-

7931-8690 -11079-11080 -
11082-12341 -12342-12344-

58412-14342

آزمون کامل

-1626-1625-1441-1157-168انواع سبزي خشک16
2599-3152-3227 -3582-3716-
3956-4185-4355-4356-4525-
4526-6258-6599-6600 -16067-

16068 -19246

آزمون کامل
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9443-9444 -9447-13636 -
11953

آزمون کامل8160-4142-214انواع مربا و مارمالاد 5
-6804- 1812-8025- 6274-2735انواع شربت6

5112-2699 -6802-2734 -2736-
11133-12280

آزمون کامل

-5170-6126-6125- 6124-5951هاي یخ زدهانواع میوه7
5589-14444 -16983-16984-

18656

آزمون کامل

آزمون کامل2682هاي ژله ايدهفرآور8
آزمون کامل3827سوپ9

ها، آب میوه و سبزيآزمایشگاه نوشیدنی-

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
-1634-10554-2616-10241-3032ها و نکتارهاانواع آب میوه1

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

-4083-5528هاانواع کنسانتره2 2687 -5514-6268 -

2615- 5662-5879-5882 -0168-
7950-10073 -11072-11768 -

12949-14726 -14810 -17032

آزمون کامل

آزمون کامل11692- 5210انواع پوره میوه3
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آزمون کامل1250هاي گازدارانواع نوشابه4
آزمون کامل12013دارنوشیدنی عرقیات گیاهی گاز5
آزمون کامل14345نوشیدنی میوه گازدار6
آزمون کامل2837ازی میوه اي بدون گانواع نوشیدن7
ن نوشیدنی عرقیات گیاهی بدو8

11077گاز
آزمون کامل

آزمون کامل17528نوشیدنی چاي سرد9
آزمون کامل1815آبغوره10
آزمون کامل3897عصاره مالت11
آزمون کامل (به جز 2279نوشیدنی مالت12

آزمون رنگ و کدورت)
آزمون کامل3964راکیفرآورده یخی خو13
آزمون کامل4714پودر نوشیدنی فوري14

آزمایشگاه آب و پساب-

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

شماره استاندارد فرآوردهنام ردیف
ملی

نام آزمون

بات جز ترکیآزمون هاي فیزیکوشیمیایی (به1053آب آشامیدنی1
ر آزاد باقیمانده کل،آلی، باقیمانده آفت کش ها

و مواد رادیواکتیو)
بات آزمون هاي فیزیکوشیمیایی (به جز ترکی6694دهآب آشامیدنی بسته بندي ش2

ر آزاد باقیمانده کل، آلی، باقیمانده آفت کش ها
و مواد رادیواکتیو)

بات کیزیکوشیمیایی (به جز ترآزمون هاي فی2441آب معدنی بسته بندي شده3
یو)و مواد رادیواکتآلی، باقیمانده آفت کش ها 
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هاي مواد غذاییآزمایشگاه ادویه و افزودنی-

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

شماره استاندارد گستره کاري/ فرآوردهردیف
ملی

نام آزمون

گیري رنگ سانست یلو در فرآورده حجیم شدهدازهان1
19921بلغور و آرد غلات

آزمون کامل

واع ي مصنوعی خوراکی در اناستخراج و شناسایی رنگها2
2634مواد غذایی

آزمون کامل

واد تعیین مقدار نگهدارنده بنزوات و سوربات در انواع م3
3630غذایی

آزمون کامل

آزمون کامل5317هاي مصنوعیع رنگهاي انواآزمون ویژگی4
آزمون کاملFCCکدکس هاي طبیعیهاي انواع رنگآزمون ویژگی5
آزمون کامل259-2زعفران6
آزمون کامل252زردچوبه7
آزمون کامل251-1فلفل سیاه8
آزمون کاملاستانداردهاي متعددسایر ادویه جات9
کاملآزمون3769خلوص نمک خوراکی10
آزمون کامل1195ید نمک خوراکی11
آزمون کامل3370مواد نامحلول نمک خوراکی12
آزمون کامل3258سولفات محلول نمک خوراکی13
آزمون کامل3771رطوبت نمک خوراکی14
آزمون کامل3567لستین15
آزمون کاملCMC3376آزمون 16
آزمون کاملاستانداردهاي متعدددور و یدات پتاسیم و ....سایر مواد افزودنی مانند ی17
هاي تعیین مقدار سانست یلو و کارمویزین در نوشابه18

HPLCگازدار رنگی با طعم پرتقال به روش 

آزمون کامل21792
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آزمایشگاه ارزیابی حسی-

ریزي و صولات غذایی پایهگیري خصوصیات ارگانولپتیک محگاه ارزیابی حسی به منظور اندازهآزمایش
تاسیس شده است که ارزیابی یکی از ویزگی هاي مهم مواد غذایی را از نظر پذیرش و درجه بندي و 
همچنین مقوله کیفیت محصول را به خود اختصاص می دهد. در سطوح مختلف استاندارد سازي 

ي اختصاصی وجود دارد که با (شرکتی، ملی، منطقه اي و بین المللی) در حوزه مواد غذایی استانداردها
مدل هاي ارزیابی متنوعی پایه ریزي شده اند. در آزمایشگاه ارزیابی حسی با توجه توجه به اساس روش،

به وضعیت ساختاري و تجهیزات نصب شده مانند اتاقک ها و تسهیلات در نظر گرفته شده براي آن، 
مختلف به صورت عمومی براي تمامی مواد قابلیت امکان آزمون هاي ارزیابی حسی در قالب مدل هاي 

غذایی وجود دارد و به صورت اختصاصی با توجه به سایر شرایط مورد نیاز مانند ارزیاب هاي آموزش 
دیده و کسب تجربه می تواند براي ارزیابی روغن ها و چربی هاي خوراکی با توجه به منشا آن ها 

کار گرفته شود. در این خصوص باید به ارزیابی (گیاهی و حیوانی) و همچنین روش هاي فرآیند، به
حسی روغن هاي بکر مانند: زیتون و همچنین انواع روغن گیاهی تهیه شده به روش پرس سرد تاکید 

کرد.
مطابق با 91در آبان ماه سال هاي کشاورزيپژوهشکده صنایع غذایی و فراوردهآزمایشگاه ارزیابی حسی 

المللی زیتون و همچنین اتحادیه اروپا در خصوص ارزیابی حسی شوراي بین(IOC)استانداردهاي 
با توجه به پتانسیل بسیار هاي خوراکی با تمرکز بر ارزیابی حسی روغن زیتون بکر تاسیس شد. روغن

هاي تهیه شده به روش پرس سرد توسط واحدهاي تولیدي کوچک خوب کشور در خصوص تولید روغن
ي و اثرات سلامت بخش فراوانی برخوردار است. و متوسط که از جایگاه تغذیه ا
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پیوست ب

و بیولوژيمیکروبیولوژيهاي گروه پژوهشی آزمایشگاه

هاي کشتمحیطآزمایشگاه آماده سازي، سترون سازي و کنترل-

نگهداري ورشد.هاي میکروبیولوژي هستندکشت مهمترین ابزار انجام آزمونهايمحیط
هاي کشت صورت می گیرد. با توجه به اینکه کوچکترین تغییري تفاده از محیطمیکروارگانیسمها با اس

هاي کشت و سایر مواد مورد استفاده، رشد تورهاي شیمیایی یا بیولوژیک محیطفاکدر هر یک از
هاي را دچار اختلال و نتایج آزمون را تحت تاثیر قرار می دهد. لذا تهیه وکنترل میکروارگانیسم

سایر خصوصیات هاي مناسب از نظر سترون بودن وو موارد مصرفی با کیفیت و ویژگیکشت هايمحیط
از اهمیت به سزایی برخورداراست. در همین راستا در گروه پژوهشی میکروبیولوژي، آزمایشگاهی جهت 

هاي اشد، که با استفاده از استانداردبهاي کشت و مواد مصرفی مستقر میاستریلیزاسیون محیطتهیه و
راین گروه پژوهشی وظایف زیر را لی مربوطه، دستورالعمل سازندگان و نیاز سایر آزمایشگاهها مربوط دم

کشت در مرحله تحویل،هايدار است. از جمله وظایف این آزمایشگاه کنترل مواد اولیه و محیطعهده
دنی و سترون هاي افزوآمیزي و مکملهاي رنگکشت و سترون سازي، تهیه ي محلولهايتهیه محیط
کشت و کنترل عملکرد هايسازي وسایل خشک، کنترل کیفی تمام مواد مصرفی و محیطآنها، سترون

باشد.می8663هاي آزمون طبق استاندارد هاي کشت با استفاده از ارگانیسممحیط

نام آزمونشماره استاندارد ملیگستره کاري
ش و پیکننده عمومیمحیط کشت عمومی (روش کیفی) و غنی

هاکنندهغنی
کنترل عملکرد8663

کنترل عملکرد8663)به روش فیلتراسیون (براي آبمحیط کشت عمومی کیفی
ده کننها و غنیکنندهمحیط کشت عمومی (روش کمی) و رقیق

هاي کشت تأییديانتخابی و محیط
کنترل عملکرد8663

کنترل عملکرد8663کمی به روش فیلتراسیون (براي آب)محیط کشت عمومی
کنترل عملکرد8663کننده اختصاصیمحیط کشت انتخابی کمی و غنی

کنترل عملکرد8663)محیط کشت انتخابی کمی به روش فیلتراسیون (براي آب
کنترل عملکرد8663محیط کشت اختصاصی کیفی

ردکنترل عملک8663اي آب)محیط کشت اختصاصی کیفی به روش فیلتراسیون (بر
کنترل عملکرد8663مرجع نمودن تریپتیک سوي آگار

کنترل عملکرد8663آگارمرجع نمودن سابورودکستروز
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هاي شیريآزمایشگاه شیر و فرآورده-

باشند:د آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میهاي ملی مرتبط و مواردها، استاندارفرآورده

آزموننامشماره استاندارد ملینام فرآوردهردیف
شیر ، شیر طعم دار پاستوریزه، شیر پاستوریزه، شیرخام1

کنسانتره ، انواع شیر و خامه فرادما، تغلیظ شده شیرین
، خامه طعم دار، خامه پاستوریزه، پروتئین آب پنیر

خامه اسیدي، انواع ماست، دوغ، کشک مایع صنعتی، 
پنیر ، کره، کشک مایع سنتی، کفیر، خامه تخمیر شده

، بستنی،سیده، پنیر موزارلا، پنیر خامه ايرتازه و
بستنی داراي مغز هاي خوراکی و میوه، انواع دسر بر 

پودر ، انواع شیر خشک و پودر پسآب کره، پایه لبنی
شیرکاکائو و پودر شیر قهوه

آزمون کامل2406

آزمون کامل5637مارگارین2
و پودرکازئینات سدیم وپودر پنیر، پودر آب پنیر3

کلسیم
5877–6959-

2406
آزمون کامل

آزمون کامل2201-2، 2202- 1پودر شیر خشک ویژه تغذیه نوزادان4

هاهاي آن، ماهی، تخم مرغ و فرآوردهآزمایشگاه گوشت، طیور- 
باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

نام آزمونماره استاندارد ملیشفرآوردهنامردیف
آزمون کامل4622-6938کباب لقمه، کباب کوبیده1
گوشت مرغ (لاشه کامل، قطعه بندي شده، چرخ کرده) 2

تازه و منجمد
9714
2518

آزمون کامل

آزمون کامل2303سوسیس و کالباس3
آزمون کامل6937-2304همبرگر، مرغ برگر4
آزمون کامل9715سویا برگر5
لاشه کامل، قطعه بندي شده، چرخ کرده) گوشت قرمز (6

آزمون کامل2394تازه و منجمد

آزمون کامل9529خمیر مرغ7
آزمون کامل5849فیش برگر8
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آزمایشگاه خوراك دام -

باشند:اه به شرح زیر میهاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگدها، استاندارفرآورده

شماره استاندارد فرآوردهنامردیف
ملی

نام آزمون

آزمون کامل2387مکمل هاي ویتامینی و معدنی-خوراك طیور1
آزمون کامل13578مکمل هاي ویتامینی و معدنی-- خوراك دام2
آزمون کامل3774کنسانتره خوراك دام 3
آزمون کامل605،3207اولیه تهیه خوراك طیورخوراك کامل (دان) طیور، مواد4

آزمایشگاه غذاهاي کنسرو شده و آماده مصرف- 

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
سرو هاي انواع کنسروهاي کم اسید (کنسرو ماهی، کن1

، انواع کنسرو میوه جات سبزیجات، کنسرو هاي گوشتی)
(کمپوت ها)، مخلوط شور خیار شور، انواع زیتون فرآیند 

شده، رب گوجه فرنگی

2326

آزمون کامل

آزمون کامل10080سیر و سبزي منجمد2
آزمون کامل2965انواع سس هاي سالاد3
آزمون کامل2965سس مایونز4
آزمون کامل8897فرنگی (کچاب)سس گوجه5

آزمون کامل9868هاي نیمه آماده مرغ (ناگت)انواع فرآورده9
آزمون کامل2394-1ماهی و میگو10
آزمون کامل13962یگوي آماده و نیمه آماده منجمدهاي مفرآورده11
تخم مرغ مایع پاستوریزه، پودر تخم مرغ، پودر سفیده 12

آزمون کامل5949-2487-13248تخم مرغ

آزمون کامل6697تخم مرغ مایع منجمد13
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آزمون کامل1813رب انار6
آزمون کامل10899-1ترشی ها7

آزمایشگاه نوشیدنی ها و عرقیات گیاهی-

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنام ردیف
آزمون کامل3842هاي گازدار غیر الکلینوشابه1
آزمون کامل2837نوشیدنی میوه اي بدون گاز2
آزمون کامل6307هاي گازدار عصاره مالتنوشابه3
آزمون کامل3414انواع آب میوه4
آزمون کامل8788آبلیمو5
آزمون کامل19336نکتار (پوره) میوه6
آزمون کامل6332میوهکنسانتره آب7
آزمون کامل6274شربت ها8
آزمون کامل3270گلاب9
آزمون کامل3545عرقیات گیاهی10
آزمون کامل11077نوشیدنی عرقیات گیاهی بدون گاز11
آزمون کامل6693هاي ورزشی (رژیمی)نوشابه12
آزمون کامل3850فرآورده یخی خوراکی13

آزمایشگاه آب و پساب- 

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
آزمون کامل1011آب آشامیدنی1
آزمون کامل4403آب معدنی2
آزمون کامل6267آب آشامیدنی بسته بندي شده3
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هاي آن فرآوردهبات وآزمایشگاه غلات، حبو-

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

هاي قناديفرآوردهآزمایشگاه -

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

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
آزمون کامل3544قند و شکر1
هاي کیک و کلوچه، انواع شیرینیهاي قنادي (فرآورده2

تر، تافی و کارامل، شکلات، پاستیل، بیسکویت، نقل، 
آب هاي نیمه خشک، آدامس، نبات،ویفر ، شیرینی

نبات، سوهان، گز 

2395

آزمون کامل

آزمون کامل3307پودر کاکائو3

نام آزمونشماره استاندارد ملیگستره کاري/ فرآوردهردیف
،آرد حبوبات و آرد سوخاري،آرد سویا،پروتئین سویا1

،)آرد برنج گندم، جو، ذرت (آرد و بلغور و پوست کنده
ماکارونی ،ماکارونی سبزي دار،ماکارونی ساده و رشته

تخم مرغی

2393

آزمون کامل

آزمون کامل6022سیب زمینی سرخ شده در روغن2
آزمون کامل2968فرآورده حجیم شده بر پایه ذرت3
آزمون کامل11603انواع اسنک4
آزمون کامل3851پودرهاي نیمه آماده5
آزمون کامل3851و گلوتنسبوس6

آزمون کامل5839غذاي کودك7
آزمون کامل6095خمیرمایه8
آزمون کامل11602و ذرتگندم و جو9

آزمون کامل2843نشاسته10
آزمون کامل11602حبوبات11
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هاي کشاورزي تازه و فرآوري شدهفرآوردهآزمایشگاه -

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنامردیف
ن کاملآزمو17070چاي سبز، چاي سیاه1
آزمون کامل5689زعفران2
آزمون کامل3677ادویه جات3
آزمون کامل3308انواع لواشک4
آزمون کامل10080میوه و سبزي تازه5

آزمایشگاه وسایل پزشکی-

باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

نام آزمونستاندارد ملیشماره افرآوردهردیف
سترونیآزمون کامل770سرنگ زیرجلدي1
سترونیآزمون کامل1644دستکش جراحی2
سترونیآزمون کامل3061گاز طبی3
سترونیآزمون کامل3591سرنگ انسولین4
سترونیآزمون کامل3979سوزن زیرجلدي5
رونیستآزمون کامل4637لوله داخل وریدي- آنژوکت6
سترونیآزمون کامل4640-4638ست انتقال خون7
سترونیآزمون کامل4639صافی دیالیز8
سترونیآزمون کامل4641سوند 9
سترونیآزمون کامل5554سوزن هاي تزریق-دندانپزشکی 10
سترونیآزمون کامل7327نخ جراحی11
سترونیآزمون کامل8357-4ست تزریق12
له تزریق براي مصارف پزشکیوسی13

(میکروست)
سترونیآزمون کامل5-8357

سترونیآزمون کامل11032گاز وازلینه14
سترونیآزمون کامل12139-1کیسه خون15
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هاي آرایشی، بهداشتی و سلولزيفرآوردهآزمایشگاه -

باشند:زیر میهاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح دها، استاندارفرآورده

کننده و ضد میکروبیهاي ضدعفونیفرآوردهآزمایشگاه -

اشند:بهاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

شماره استاندارد نام فرآوردهردیف
ملی

نام آزمون

آزمون کامل13568مایع ظرفشویی1
، مایع شوینده انواع شامپو سر و بدن، خمیردندان2

پودر بچه،کرم و لوسیوندست، 
آزمون کامل20111

آزمون کامل1830-2نوار بهداشتیپوشک و3
کاملآزمون 4778دستمال کاغذي4
آزمون کامل7069کاغذ و خمیر لینترخمیر5
آزمون کامل7274پنبه هیدروفیل6
آزمون کامل20837مقواي مورد مصرف در مواد غذایی7

نام آزمونشماره استاندارد ملیگستره کاري/ فرآوردهردیف
آزمون کامل11070ل منسوجتعیین کارایی خاصیت آنتی باکتریا1
آزمون کامل19210-2وجتعیین کارایی خاصیت آنتی قارچ منس2
ل تعیین کارایی خاصیت آنتی باکتریا3

پلاستیک
آزمون کامل10900

آزمون کامل12194تیکپلاسقارچصیت آنتی تعیین کارایی خا4
آزمون کامل12659ل کاشیتعیین کارایی خاصیت آنتی باکتریا5
آزمون کامل13125یکاشقارچتعیین کارایی خاصیت آنتی 6
- 17713-2842-9485کشی ريباکتکننده تعیین کارایی ضدعفونی7

19850
آزمون کامل

-16677-19851شیکقارچکننده تعیین کارایی ضدعفونی8
11798-

آزمون کامل
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هاي پروبیوتیکآزمایشگاه فرآورده-
هاي پروبیوتیک طبق جدول زیر در انواع در این آزمایشگاه، علاوه بر شمارش انواع میکروارگانیسم

محصـولات لبنـی پـروبیـوتیـک (دوغ، ماسـت، پنیـر، بستنـی و کفیـر)، محصـولات غـلات و قنـادي 
و خوراك دام وبیـوتیـک (نـان، کیـک، کلـوچه، بیسکـویت، گـز، اسنـک و غـلات حجیـم)پـر

پروبیوتیک و شمارش و شناسایی آغـازگرهـاي (استـارتـرهـاي) لبنـی، قادر به انجام ارزیابی 
باشد.هاي پروبیوتیک میمیکروارگانیسم

شماره استاندارد ملیگستره کاري/ فرآوردهردیف
14094استارترها-هاي آن، آغازگرهاي لبنی و پروبیوتیکرآوردهشیر و ف1
7714و 7713شمارش و شناسایی لاکتوباسیلوس بولگاریکوس–هاي سنتی ماست باکتري2
7714و 7713شمارش و شناسایی استرپتوکوکوس ترموفیلوس–هاي سنتی ماست باکتري3
9616ناسایی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسشمارش و ش–میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک 4

هاي مزوفیل شمارش و شناسایی باکتري–هاي پروبیوتیک میکروارگانیسم5
9615تخمیرکننده سیترات

13772شمارش و شناسایی بیفیدوباکتریوم–هاي پروبیوتیک میکروارگانیسم6
استاندارد کارخانه ايس کازئیشمارش و شناسایی لاکتوباسیلو–هاي پروبیوتیک میکروارگانیسم7

استاندارد کارخانه ايشمارش و شناسایی لاکتوباسیلوس پلانتاروم–هاي پروبیوتیک میکروارگانیسم8

شمارش و شناسایی آنتروکوکوس –خوراك دام -هاي پروبیوتیک انیسممیکروارگ9
18090فاسیوم

17255رش و شناسایی پدیوکوکوسشما-خوراك دام –میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک 10

شمارش و شناسایی مخمرهاي -خوراك دام- هاي پروبیوتیکمیکروارگانیسم11
17256پروبیوتیک

8248هاي غیراسیدلاکتیکشمارش و شناسایی باکتري–میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک 12

لانس شمارش و شناسایی باسیلوس کوآگو–هاي پروبیوتیک میکروارگانیسم13
...)(لاکتوباسیلوس اسپوروژنز)، محصولات غلات و قنادي (نان، کیک، اسنک و

Compendium
و استاندارد کارخانه اي

19459ویژگیها و روش آزمون–میکرو ارگانیسم هاي پروبیوتیک 14
a-11324دوغ پروبیوتیک15
a-11325ماست پروبیوتیک16
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پیوست پ

سم شناسی مواد غذاییوهشی هاي گروه پژآزمایشگاه

آزمایشگاه فلزات سنگین-
باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

هاآزمایشگاه مایکوتوکسین-
باشند:هاي ملی مرتبط و موارد آزمون آزمایشگاه به شرح زیر میدها، استاندارفرآورده

شماره استاندارد ملیگستره کاري/ فرآوردهردیف
9266سرب، کادمیوم، مس، آهن، روي:فلزات سنگینگیرياندازه1
9265عفلز قلگیرياندازه2
16722فلز ارسنیکگیرياندازه3
AOACگیري جیوهاندازه4 971.21

شماره استاندارد ملیگستره کاري/ فرآوردهردیف
به روش GوBهاي هاي گروهیري آفلاتوکسینگاندازه- خوراك انسان و دام1

سازي بوسیله ستون ایمونوافینیتیکروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا و خالص
6872

به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا و M1گیري آفلاتوکسین اندازه2
سازي بوسیله ستون ایمونوافینیتیخالص

7133

در کره به روش M1گیري آفلاتوکسین زهاندا- هاي آنشیر و فرآورده3
سازي با ستون ایمونوافینیتیکروماتوگرافی مایع با کارایی بالا و خالص

14770

روش در پنیر بهM1اندازه گیري آفلاتوکسین-شیر و فرآورده هاي آن4
کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا و خالص سازي با ستون ایمونوافینیتی

18545

به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا و Aگیري اکراتوکسین هانداز5
سازي بوسیله ستون ایمونوافینیتیخالص

9238

گیري اندازه-روغن زیتون، روغن بادام زمینی و روغن کنجد6
به روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا و GوBهاي گروه آفلاتوکسین

یسازي با ستون ایمونوافینیتخالص

19195
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آزمایشگاه بیولوژي مولکولی-

هاي غذایی و هایی در حوزه علم مولکولی در رابطه با فرآوردهانجام آزمایشوظیفه این آزمایشگاه
ارزیابی کمی به روش ، DNA ،PCRاستخراج هاي از بخشوعهده دارد ه را بکشاورزي

تشکیل شده است.گ آمیزيرنو بخش ارزیابی کیفی به روش الکتروفورز، اسپکتروفوتومتر

شوند، عبارتند از:هایی که در این آزمایشگاه مطابق با استانداردهاي ملی انجام میاز جمله آزمون

آزمایشگاه بافت شناسی-
هاي سمیت حاد، تحت حاد، تحت مزمن، آزمونهاي مختلف حیوانات تحت از ارگاندر این آزمایشگاه،

ها، سموم شیمیایی و کشزایی مواد شیمیایی، نانوذرات، آفتالخلقهزایی، ناقصزایی، جهشمزمن، سرطان
هاهاي بافتی در آن، مواد غذایی و محصولات کشاورزي تراریخته، نمونه برداري شده و آسیببیولوژیک

شود.میبررسی 

آزمایشگاه کشت سلولی-

هاي این ترین فعالیتاین آزمایشگاه با هدف بررسی سمیت تجهیزات پزشکی راه اندازي شده است. عمده
آزمایشگاه عبارتند از: 

توموري ترکیبات سنتتیک و بیولوژیکلیت ضدسنجش سمیت سلولی و فعا
هاي سرطانیکشت و نگهداري درازمدت سلول
هاي نوین مولکولیمطالعه و بررسی آپوپتوز با استفاده از روش

انجام ،زایی تجهیزات پزشکی مطابق با استانداردهاي ملیدر حال حاضر در این آزمایشگاه بررسی سمیت
شود.می

نام آزمونشماره استاندارد ملیفرآوردهنام ردیف
تراریختگی127برنج1
شناسایی ماهی تون12046کنسرو ماهی تون در روغن2
م ردیابی و شناسایی ارگانیس7961سویا، ذرت و برنج3

هاي تراریخته

نام آزمونره استاندارد ملیشمانام فرآوردهردیف
سمیت برون تنی7216-11وسایل پزشکی1
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آزمایشگاه بیوشیمی-

ها و و شناسایی پروتئینآزمایشگاه بیوشیمی با توجه به امکانات و تجهیزات تخصصی، توانایی مطالعه 
را دارد. هاها در مواد مختلف اعم از مواد غذایی و کشاورزي و سایر فرآوردهسنجش فعالیت آنزیم

شوند، عبارتند از:مطابق با استانداردهاي ملی انجام میهایی که در این آزمایشگاهاز جمله آزمون

 بیولوژیک بدن حیوان سالم پارامترهاي بیوشیمیایی مایعات بررسی تاثیر ترکیبات گوناگون بر
و حیوانات تحت تیمار با ترکیبات متعدد با همکاري بخش حیوانخانه

تنسازگاري وسایل پزشکی با انجام آزمون همولیز در شرایط برونی زیستارزیاب
بر روي حیوانات آزمایشگاهیسم شناسی مواد غذاییهاي انجام آزمون

حیوانات آزمایشگاه-

حیوانات آزمایشگاهی (از جمله این بخش علاوه بر تجهیزات لازم جهت تکثیر و پرورش و نگهداري
تشریح اتاقدراندازه هاي مختلف، ظروف آبخوري و ...)، مجهز بههاي معمولی نگهداري حیواناتقفس

باشد. در این بخش تکیثر حیوانات مختلف آزمایشگاهی از جمله خوکچه حیوانات آزمایشگاهی می
هاي گروه جهت ارائه خدمات به سایر آزمایشگاهییهندي، موش آزمایشگاهی، خرگوش و موش صحرا

هاي خاص ژیمتوان به تهیه رهاي این آزمایشگاه میشود. همچنین از دیگر توانمنديبیولوژي انجام می
غذایی حیوانات اشاره کرد.

نام آزمونشماره استاندارد ملیگستره کاري/ فرآوردهردیف
همولیز کنندگی8357-4وسایل پزشکی (ست سرم)1
همولیز کنندگی8357-5وسایل پزشکی (میکروست)2
همولیز کنندگی7325وسایل پزشکی (آنژیوکت)3

نام آزمونشماره استاندارد ملینام فرآوردهردیف
پوشک بچه، دستمال کاغذي، 1

البسه و پارچه حاوي نانوذرات، 
کرم و لوازم آرایشی و بهداشتی

تحریک زایی/ خورندگی15568
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هاکشآفتمانده باقیآزمایشگاه -

آغاز نموده است. در 1400سالها فعالیت خود را بطور رسمی از زمستانکشمانده آفتآزمایشگاه باقی
هاي شیمیایی در ماتریس غلات بر اساس روش کچرز کشمانده آفتاین آزمایشگاه میزان باقی

هاي محصولات کشاورزي و شود. با توجه به عمومی بودن این روش براي سایر ماتریسگیري میاندازه
اي ماندهباشد. روش کچرز یک روش چند باقی، آزمایشگاه در حال توسعه روش میهاي غذاییفراورده

گیري باشد که بطور عمومی در اغلب آزمایشگاههاي اندازهها میکشمانده آفتگیري باقیبراي اندازه
ز ها اگیرد. آزمایشگاه براي استخراج و پاکسازي نمونهها مورد استفاده قرار میکشمانده آفتباقی

تجهیزاتی همچون شیکر خورشیدي، بلندر آزمایشگاهی، سانتریفوژ یخچالدار با دور بالا، ... در بخش 
. کنداستفاده میGC-MSگیري از دستگاه اندازه

هاآزمایشگاه آلاینده-

ري در مواد غذایی ایجاد ی که طی فرآوهاي شیمیایی موجود در مواد غذایدر این آزمایشگاه آلاینده
همچنین در این آزمایشگاه شوند.گیري و پایش می، مطابق استانداردهاي ملی مربوط اندازهشوندمی

گیري سازي، اندازهپس از سترونماده سرطانزا است در وسایل پزشکیمانده اکسید اتیلن که باقی
شود. می

شوند، عبارتند از:یشگاه مطابق با استانداردهاي ملی انجام میهایی که در این آزمااز جمله آزمون

نام آزمونشماره استاندارد ملینام فرآوردهردیف
اندازه گیري میزان باقی مانده آفت 17026مواد غذایی با منشاء گیاهی1

ها به روش کروماتوگرافی کش 
و یا -طیف سنجی جرمی-گازي

طیف سنجی - کروماتوگرافی مایع 
- جرمی متوالی پس از استخراج 

جداسازي استو نیتریلی و پاکسازي 
(dispersive)با فاز جامد پخشی

روش کچرز-
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نام آزمونشماره استاندارد ملینام فرآوردهردیف
10682PAHهاي خوراکیها و چربیروغن1 گیرياندازه
مانده حلال هگزان باقی4094هاي خوراکیها و چربیروغن2

گیرياندازه
مانده حلال باقیريگیاندازه3960پروتئین سویا3

هگزان  
هاي خوراکیها و چربیروغن4

شیر خشک کودك
غذاي کودك

- 2و MCPD-3گیري اندازه15928-3و 1
MCPD و گلایسیدیل استرها

هاي هالوژنهگیري حلالاندازه18684روغن زیتون5
گیري اکسید اتیلناندازه7216-7وسایل پزشکی6


