
 
 

 

 

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

 معاونت غذا و دارو
 

 

 اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني،

 آرايشي و بهداشتي 
 

 سركهاع توليد كننده انو واحدهاي فني و بهداشتيحداقل ضوابط 

  

 
 3168:  تدوين

  
 

 

ي و بهداشتي تدوين و تصويب شده است و هر اين ضوابط توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايش

گونه دخل و تصرف و سوء استفاده توسط فرد درون و برون سازماني و استفاده از متن ضوابط بدون ذكر ماخذ، 

 مجاز نمي باشد.
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 بنام خدا

 پيشگفتار :

د تغييرات در تكنولوژي و تنوع و روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و ايجا

گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدني  ، آرايشي و بهداشتي از سال 

اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. به اين منظور تدوين ضوابط مذكور شامل  1831

 1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831سيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال حداقل ضوابط تا

  تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و  برايسياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط فني و بهداشتي 

ز جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و گرديده و ساير موارد ا كلي تدوينبسته بندي مواد غذايي بصورت ضابطه اي 

 توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  تدوين و به تصويب برسد.  برايضوابط بهداشتي اختصاصي 

براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه 

رفته و پس از تائيد ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به توسط كارشناسان اداره كل مورد بررسي قرار گ

 اطلاع عموم خواهد رسيد. 

 (  موجود مي باشد.www.fdo.ir شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )
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 مقدمه  -3

واكنش وعامل به وجود آورنده اين فرآيند تخمير از هزاران سال پيش بدون اينكه بشر از ماهيت 

فرآيند اطلاعي داشته باشد،  جهت تبديل مواد غذايي به فرآورده هاي ديگر مورد استفاده قرار ميي گرفتيه   

تخميير   است فرآيند ساخت سركه از دوفاز تشكيل شده است كه اين دو فاز به هم پيوسيته نيسيت . اول   

تخمير استيكي يا اسيدي كه توسيط ميكروارگانيسيم    كند  دوم الكلي تخميري كه قند را تبديل به الكل مي 

   .هاي گروه استوباكتر انجام مي شود و الكل را تبديل به اسيد استيك مي كند

 

  هدف -2

هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضوابط فنيي و بهداشيتي واحيدهاي تولييد كننيده انيواع        

 سركه مي باشد.

 

 دامنه كاربرد -1

بط در مورد واحدهاي توليد كننده انواع سيركه كياربرد دارد و جهيت تاسييس كارخانيه       اين ضوا 

 عمومي نيز بايد مد نظر قرار گيرد.    GMPضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در 

 

 تعاريف و اصطلاحات

 

 سركه  -

سركه مايعي است ترش مزه ، مناسب براي مصارف انساني كه از فرآيند تخميري الكلي و سپس  

 ستيكي مواد ي كه داراي نشاسته و قند مي باشند، بدست مي آيدا

 

سركه شامل مقادير معيني اسيد استيك مي باشد و همچنين ممكن است داراي تركيبيات مجياز و    

 اختياري باشد و بطور كلي سركه به دو نوع سركه تخميري و سركه تقطيري تقسيم مي گردد.

 

 سركه تخميري -

آيند تخميري الكليي و سيپس اسيتيكي ميوادي كيه داراي نشاسيته و قنيد           سركه اي است كه از فر 

 مي باشند. بدست مي آيد و شامل انواع ذيل مي باشد:

 

 سركه انگور  -

سركه اي است كه از تخمير الكلي و سپس استيكي انواع انگور تميز، بدون دم و شاخه، عياري از   

به نوع انگور از زرد كهر بائي تا قرمز قهيوه اي متغيير   فساد و يا آب انگور بدست مي آيد . رنگ آن بسته 

 است. 
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 سركه سيب  -

سركه اي است كه از تخمير الكلي و سپس استيكي سيب تميز، بدون دم و تخمدان حاوي هسته و  

 منحصراً از ميان بر ميوه يا آب ميوه و يا كنسانتره ميوه بدست مي آيد  و رنگ آن زرد كمرنگ است. 

 

 سركه خرما -

سركه اي است كه ازتخمير الكلي و سپس استيكي خرماي رسييده ، تمييز، بيدون هسيته و بيدون       

مواد خارجي و يا شيره خرما بدست مي آيد و رنگ آن كهربائي قرمز بيوده و كميي بيو و طعيم خرميا را      

 دارد.

 

 سركه مالت  -

ستيكي  يا بدون سركه اي است كه بدون تقطير حد واسط مالت جو توسط تخمير الكلي و سپس ا 

افزودن مالت دانه هاي غلات بدست مي آيد كه تبديل نشاسته به قند فقط از طريق دياستاز مالت جو انجام 

 مي گيرد.  

 

 سركه تقطيري  -  

سركه تقطيري كه به بيان ديگر سركه الكلي مي باشد، توسط تخميير اسيتيكي الكيل تقطيير شيده       

 بدست مي آيد.  

 

 تبصره  -

ليلي در فرآيند توليد سركه ، الكل به استاتور اضافه شود. سركه بدست آمده تقطيري اگر به هر د 

 است. 

 

4- GMP  

 .عمومي واختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد GMPجهت تاسيس واحد،  

 

4-3- GMP   عمومي 

GMP   .عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشد

(  موجييود         www.fdo.irبييرروي سييايت معاونييت غييذا و دارو وزارت بهداشييت ) 1Fdop10611vبييا كييد  كييه

 مي باشد.

 

4-2- GMP اختصاصي 
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 انبار مواد اوليه اصلي  4-2-3

درجه و سركه اوليه جهت تهيه مش ، مي بايسيت از مخيازن ازجينس     66به منظور نگهداري الكل  

استفاده شود. و جهت نگهداري ميوه هاي تازه جهت توليد سركه ميوه  تيلاس مناسب براي صنايع غذايي  

درجيه سيانتي گيراد (     11و پيايين   1، مي بايست از   انبار هاي سرد ) سردخانه با درجيه حيرارت بيالاي    

متناسب با ظرفيت واحد توليدي و با رعايت فاصله مناسب از سيالن تولييد اسيتفاده گيردد. تانيك هيا ميي        

 ل محوطه كارخانه مجهز به سوپاپ اطمينان جهت استفاده به عنوان انبار قرار گيرند.توانند داخ

 

 انبار ساير مواد اوليه  -4-2-2

درجه و ميوه ها ، خيا  بنتونييت ،    66درصورت نگهداري مواد اوليه به غير از سركه اوليه، الكل   

ست داراي انبار جداگانيه اي غيير از انبيار    كارامل و... مورد استفاده در توليد سركه ، واحد توليدي مي باي

 مواد اوليه اصلي براي نگهداري اين مواد باشد.  

 

 حداقل شرايط توليد و فرآوري سركه  -5

 

 سركه تقطيري  -5-3

اساس كار سركه سازي تبديل الكل به سيركه از طرييق فعالييت باكتريهياي اسييد سياز از جمليه         

و  %11درصيد بيه مقيدار     66تدا مش تهيه مي گردد كه شامل الكيل  استوباكتر مي باشد براي تهيه سركه اب

ميي   %13/1بيه مقيدار    GZو اسيتئوزوم   % 1/1به مقيدار   Dو  استئوزوم  % 1/1درصد به مقدار  11سركه 

باشد و آب مورد استفاده مي بايست بدون كلر باشد. عواملي كه دررشد و تكثير باكتري هاي اسييد سياز   

درجيه سيانتيگراد ( كنتيرل درصيد      81: هوا دهي پيوسته، ثابت بودن درجيه حيرارت )   موثرند، عبارتند از 

 سركه داخل استاتور باقي بماند.   %61اسيد و الكل ، بدين طريق كه هميشه 

استاتور طوري طراحي شده است كه قسمت ته آن محدب است و انتهاي لوله ورود هيوا و ورود   

توام با فشار موجب ايجاد حباب هيوا در تيه اسيتاتور شيده و در      مش مجاور يكديگر قرار دارند. هوا دهي

اين قسمت باكتري ها تكثير مي يابند وبه تدريج شيروع بيه تولييد سيركه ميي كننيد . بيه ميوازات افيزايش           

 مي رسد دراين مرحله دستگاه تخليه مي گردد.    % 1/1اسيديته ، درصد الكل كاهش مي يابد تا درانتها به 

سركه بدست آمده به دليل وجود پيكره باكتري داراي كدورت ميي باشيد كيه ابتيدا بيه آن خيا         

بنتونيت زده و سپس عمل صاف كردن انجام مي گيرد. درمرحليه بعيد جهيت تهييه سيركه رنگيي از رنيگ        

 11-11گرم درصد استفاده مي شيود. سيركه بدسيت آميده داراي اسييديته       11/1طبيعي كارامل به ميزان 

 رقيق مي گردد.   1كه براي مصارف خانگي با مقدار لازم آب تاحد اسيديته است 
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 سركه تخميري  -5-2

ابتدا آبميوه حاصل شده ازدستگاه پيرس را پيس ازمرحليه آرومياگيري بيه بيريكس ميورد نظير          

 ( رسانده، درمخازن ذخيره جهت تخمير مي ريزند. در اين مرحله از مخمر و مواد مغذي جهيت  11)حداقل 

درجيه سيانتيگراد باشيد. ميدت      11-82ايجاد شرايط ايده آل براي تخمير استفاده مي شود و دما بايد بين 

 روز مي باشد.   81و حداكثر  21زمان تخمير حداقل 

به علت فعاليت مخمرها و باكتريهاي بي هوازي، بهتر است عمل تخمير دريك محيط بسيته انجيام    

مي باشيد كيه آمياده     1/1 -1درجه الكلي و اسيديته آن  3ه تهيه شده گيرد. پس از اتمام عمل الكل مش ميو

 حمل به سالن توليد سركه و تزريق به دستگاه استاتور مي باشد. 

پس از تزريق سركه اي كه استوباكترهاي آن در فياز لگياريتمي رشيد قيرار دارنيد. بيه دسيتگاه اسيتاتور                 

از فعاليت دستگاه ، به مرور زميان بيه دسيتگاه ازميش تولييد      ( و مطمئن شدن 2ودرجه الكلي  3) اسيديته 

روز ،  23و حيداكثر   11شده و ذكر شده در بالا تزريق مي گردد. مدت زمان فعاليت كامل دسيتگاه حيداقل   

 بسته به شرايط محيط و محافظت طول مي كشد.  

تگاه تخليه مي گيردد.  ( دس 3پس از تبديل الكل به سركه و رسيدن به اسيديته مورد نظر ) حدوداً   

البته نه بطور كامل بلكه در حجم مشخص و مجدداً به دستگاه مش تزرييق ميي گيردد و تولييد سيركه بيه       

همين منوال ادامه ميي يابيد. پيس از تهييه سيركه و حيين فرآينيد تولييد، كنتيرل و نظيارت بير تولييد آن ،                  

) روشيهاي آزميون    1861ايران به شماره  آزمون هاي مورد نظر برطبق آخرين تجديد نظراستاندارد ملي

 سركه ( انجام گيرد.  

 

 تجهيزات خط توليد   -8

محصول توليد شده مطابق بيا تكنولوژيهياي روز دنييا، باييد بتوانيد هميواره كلييه خصوصييات         

محصول نهايي ذكر شده در استانداردهاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كيل را تيامين   

 نمايد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد سركه تقطيري  -8-3

و مناسب با ظرفييت تولييد و نگهيداري      استيل امخزن ذخيره الكل از جنس مناسب براي صنايع غذايي   -

 الكل.

 با توجه به ظرفيت ، مخازن استاتور.  ااستيلمخزن تهيه مش از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

درصد الكل و آب با مواد مغذي مورد نياز و همچنين شرايط خيا  خيود،    12محلول  دستگاه استاتور) -

 الكل را به سركه مبدل مي سازد ( 

كمپرسورهوا جهت هم زدن ) مجهز به زغال اكتييو جهيت جليوگيري از آليودگي هيوا ( بيه هميراه پمي           -

 حلزوني جهت سير كوله كردن بيشتر هوا درداخل استاتور  

 اظرفيت توليد براي مرحله رقيق كردن  مخزن متناسب ب -
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 مخزن ذخيره و بسته بندي متناسب با ظرفيت توليد. -

 سيستم صافي ) تانك ته نشيني خا  بنتونيت (. -

 پركن  و بسته بندي سركه به صورت خودكار و يا نيمه خودكار. -

 دستگاه تاريخ زن و برچسب زن . -

 

 تذكر

ولييد كننيده سيركه تقطييري بيوده و درميورد واحيدهاي           اين تجهيزات فقط مربوط به واحدهاي ت

 بسته بندي كننده سركه كاربرد ندارد.    
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 دستگاه خرد كننده و له كننده ميوه  -

  دستگاه پرس و آبگيري ميوه -

  پاستوريزاتور جهت آبميوه توليد شده در مراحل قبل -

 .ااستيلمخازن تخمير يا دستگاه استاتور متناسب با ظرفيت توليد از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

كمپرسور هوا جهت هم زدن ) مجهز به زغال اكتيو جهيت جليوگيري از آليودگي هيوا ( بيه هميراه پمي          -

 حلزوني جهت سيركوله كردن بيشتر هوا در داخل استاتور.

 جنس مناسب براي صنايع غذايي و متناسب با ظرفيت توليد .مخازن ذخيره سازي مجزا از  -

 سيستم صافي  -

 مخازن ذخيره سازي ) ازجنس مناسب براي صنايع غذايي جهت سركه تهيه شده (.  -

 پركن و بسته بندي سركه ) خودكار و يا نيمه خودكار(.   -

 دستگاه تاريخ زن و برچسب زن  -

 

 3ياد آوري 

ستفاده درخط تولييد منحصيراً باييد آب آشياميدني )مطيابق بيا آخيرين        آب مورد استفاده جهت ا 

( باشد . آب مصرفي براي اين منظور نبايد  1118و  1111تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره  هاي 

 داراي كلر باشد و بايستي قبل از ورود به سيستم كلر گيري شود.  

 

 2ياد آوري  

 حذف مي شود.   نتره ميوه استفاده مي كنند، بندهاي براي كارخانه هايي كه از كنسا 
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  1يادآوري 

جهت ذخيره سازي ميوه تخميري مي توان از مخيازن پليي اتييلن قابيل اسيتفاده در صينعت غيذا         

 استفاده كرد.  

 

 آزمايشگاهها   -7

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظير اسيتانداردهاي مليي و ضيوابط اعيلام شيده از       

 طرف وزارت بهداشت باشد.

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز  -7-3

 ويژگي هاي ارگانولپتيك   -

 اسيديته تام  -

 اسيديته ثابت -

 درصد عصاره  -

 درصد خاكستر  -

 قليائيت خاكستر -

 بي سولفات  -

 قند احياكننده ) براي سركه هاي تخميري (  -

 كلرور سديم   -

 درجه الكلي   -

 زات سنگين فل -

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز  -7-2

 كپك و مخمر ) براي سركه هاي تخميري(   -

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز درآزمايشگاه شيمي   -

 محلول رقيق كننده ) سركه هاي تخميري(   -

 محلول رنگ آميزي لاكتوفنل كاتن بلو ) سركه هاي تخميري(   -

 محلول سود نرمال -

 فنل فتالئين  %1لول الكلي مح -

 آب مقطر -

 سولفات مس ) سركه هاي تخميري(   -

 Bمحلول فهلينگ  -

 ( O2,4H 6O4H4KNaCآبه )  1تارتارات مضاعف سديم و پتاسيم  -
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 شناساگر آبي متيلن) محلول يك درصد آبي (  -

 اسيد كلريدريك غليظ -

 سود غليظ -

 محلول سولفوكروميك   -

 ق ) يك قسمت اسيد + سه قسمت آب( اسيد سولفوريك رقي -

 سيليكاژل   -

 

 حداقل محيط هاي كشت مورد نياز در آزمايشگاه ميكروبي  -

 كلرا مفنيكل آگار ) سركه هاي تخميري (  -دكستروز محيط كشت عصاره مخمر  -

 محيط كشت پليت كانت آگار ) سركه هاي تخميري(   -

 سركه هاي تخميري(  ) (S,D,Aمحيط كشت سابرو دكستروز آگار )  -

 

 حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز  درآزمايشگاه شيمي و ميكروبي  -7-1

 دستگاه آب مقطر گيري -

 درجه سانتي گراد   111تا  111اتووقابل تنظيم در  -

 فور يا كوره الكتريكي -

 حمام آب جوش -

 ميلي ليتري 211كپسول چيني  -

 ليتري  ميلي  211ارلن ماير  در سمباد ه اي  -

 ميلي ليتري 11بورت مرجع خودكار  -

 بوته چيني   -

 اجاق برقي  -

 هود -

 لوله شيشه اي   -

 ميلي ليتري 1پيپت هاي حبابدار  -

 ميلي ليتري   2ئ  21و  11پيپت هاي  -

 ميلي ليتري   11بورت  -

 ترازوي دقيق آزمايشگاهي  -

 ميلي  ليتري   111بالن ژوژه  -

 ميكروسكوپ دو چشمي  -

- PH  متر الكتريكي 

 انواع بورت   -
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 انواع مزور -

 ميلي ليتري (  211  111انواع بشر )  -

 انواع ارلن ) ساده و درسمباده اي (  -

 پي ست  -

 انواع بالن ژوژه -

 ليتري 211انكوباتور  -

 انواع بالن حجمي  -

 دسيكاتور با ماده جاذب الرطوبه موثر -

 كاغذ شناساگر -

 كاغذ صافي   -

 كنومترپي -

 مبرد -

 سنگ جوش -

 هيتر برقي   -

 تست كامل دستگاه دربندي   -

 چراغ اولترا ويوله -

 پوار پي پت  -

 لوپ دو چشمي  -

 كلني كانتر -

 ليتري ( ) سركه هاي تخميري(   11اتوكلاو آزمايشگاهي )  -

 يخچال آزمايشگاهي داراي دماسنج -

 ي تخميري(  وسايل رنگ آميزي ميكرو ارگانيسم ها ) سركه ها -

 لاندا ) سركه هاي تخميري (  11-1111سمپلر در اندازه هاي  -

 نوار چسب  -

 


