
 ویژگی ها و روش های آزمون _نخود آبگوشتیکنسرو   8571استاندارد 
 

و با توجه ...است شامی کباب و  ،های غذاهای ایرانی مانند آبگوشت، آش رشتهنخود یکی از ترکیب      

ساعت به  3پخت آن نیز حداقل  ساعت و 12به اینکه استفاده از  نخود مستلزم خیساندن آن بمدت حداقل 

و ذخیره  تهیه غذا آماده مصرف در کاهش زمان کنسرو نخود آبگوشتی، لذا بردمیروش معمول زمان 

 لذا کیفیت و سلامت آن حائز اهمیت می باشد.. ارزشمند است بسیارانرژی 

هم اکنون در دسترس همگان و تدوین شد.  1385نخستین بار در سال  نخود آبگوشتیاستاندارد کنسرو 

 .می باشدو این استاندارد مشمول مقررات استاندارد اجباری  .است

پخته شده در آب  ای است از نخود، که بصورتفرآورده، 8571بر اساس استاندارد  کنسرو نخود آبگوشتی

تهیه می شود که پس از طی فرآیند حرارتی در ظروف غیر قابل نفوذ بسته بندی و حاوی نمک و ادویه 

 گردد.میارائه 

، و بدون مواد خارجیکنسرو نخود آبگوشتی، شامل رنگ مناسب ، طعم و بوطبیعی  یویژگی های فیزیک

خودهای درصد ، ن 2/0قطعات گیاهی حداکثر  ای که به راحتی جویده شود وه گونهکیفیت پخت مناسب ب

 باشدمی 90و درصد پری  درصد 60درصد، وزن آبکش حداقل  5/0تغییر رنگ یافته حداکثر 

 .صد می باشدگرم در 2 حداکثر و نمک 5/4حداقل   pH های شیمیایی شامل: ویژگی

و  ترموفیل، باکتریهای هوازیو باکتریهای مزوفیل بیمزوفیل  باکتریهای :میکروبی شامل هایآزمون

ن میکروبی در که بایستی در هر چهار مورد منفی باشد. و قبل از آزمو استهوازی باکتریهای ترموفیل بی

روزگرمخانه گذاری  5-7درجه سلسیوس به مدت  55دمای  و10-14بمدت یوس درجه سلس 30-35دمای 

 شود و ظاهر قوطی بعد از طی زمان بررسی و سپس آزمون می گردد.می

 ها ی قوطی که بصورت روزانه در کارخانه تولیدی و بصورت روتین در نمونه برداریبسته بندآزمون  

 گردد.شود. و آزمون آلاینده های فلزی و افزودنی ها بصورت ادواری آزمون میآزمون و کنترل می 

بدون فرورفتگی و ) به سالم بودن بسته بندی نخود آبگوشتیتوصیه می گردد در زمان خرید کنسرو 

نشان استاندارد  بهتوجه گردد و تاریخ مصرف آن بروز باشد و حتماً نداشته باشد(نشتی  باشد و ی بادکردگ

 در نشانه گذاری محصول دقت نمائید.ایران و پروانه ساخت وزارت بهداشت  


