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  به نام خدا 

 سازمان ملي استاندارد ايران با آشنايي

و  اسـتاندارد  مؤسسـة  مقـررات  و قـوانين  اصـلاح  قـانون  3مـادة  يـك  بند موجب به ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة
اسـتانداردهاي   نشـر  و تدوين تعيين، وظيفه كه است كشور رسمي مرجع تنها 1371 ماه بهمن مصوب ايران، صنعتي تحقيقات

  .دارد عهده به را ايران) رسمي(ملي 

بـه   29/6/90نام موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران به موجب يكصد و پنجاه و دومين جلسه شوراي عالي اداري مورخ 
  . جهت  اجرا ابلاغ شده است  24/7/90مورخ  35838/206و طي نامه شماره  سازمان ملي استاندارد ايران تغيير

مؤسسـات   و مراكز نظران صاحب ،كارشناسان سازمان  از مركب فني هاي كميسيون در مختلف هاي حوزه در استاندارد تدوين
توليـدي،   به شرايط توجه با و ملي مصالح با همگام وكوششي شود مي انجام مرتبط و آگاه اقتصادي و توليدي پژوهشي، علمي،
كننـدگان،  مصـرف  توليدكننـدگان،  شـامل  نفـع،  و حـق  صـاحبان  منصـفانة  و آگاهانـه  مشـاركت  از كـه  است تجاري و فناوري

نويس  پيش .شود مي حاصل دولتي غير و دولتي هاي سازمان نهادها، تخصصي، و علمي مراكز كنندگان، وارد و صادركنندگان
از  پـس  و شـود مـي  ارسـال  مربـوط  فنـي  هاي كميسيون اعضاي و نفع ذي مراجع به نظرخواهي براي ايران ملي استانداردهاي

ايران  )رسمي(ملي  استاندارد عنوان به تصويب صورت در و طرح رشته آن با مرتبط ملي كميتة در پيشنهادها و نظرها دريافت
  .شود مي منتشر و چاپ
كنند  مي تهيه شده تعيين ضوابط رعايت با نيز صلاح ذي و مند علاقه ايه سازمان و مؤسسات كه استانداردهايي نويس پيش

بـدين ترتيـب،    .شـود  مـي  منتشـر  و چـاپ  ايـران  ملـي  اسـتاندارد  عنوان به تصويب، درصورت و بررسي و طرح ملي دركميتة
ملـي   كميتـة  در و وينتـد  5 شـمارة  ايـران  ملي استاندارد در شده نوشته مفاد اساس بر كه شوند مي تلقي ملي استانداردهايي

  .باشد رسيده تصويب به دهدمي سازمان ملي استاندارد ايران تشكيل مربوط كه استاندارد
 (IEC)2المللي الكتروتكنيك  بين كميسيون، 1(ISO)استاندارد  المللي بين سازمان اصلي اعضاي از ايران سازمان ملي استاندارد

 در (CAC)5 كـدكس غـذايي    كميسـيون  4رابط تنها به عنوان و است (OIML)3 قانوني شناسي اندازه المللي بين سازمان و

 آخرين از كشور ، خاص هاي نيازمندي و كلي شرايط به توجه ضمن ايران ملي استانداردهاي تدوين در .كند مي فعاليت كشور

   .شودمي گيريبهره المللي بين استانداردهاي و جهان صنعتي و فني علمي، پيشرفت هاي
 كننـدگان، حفـظ   مصـرف  از حمايـت  بـراي  قانون، در شده بيني پيش موازين رعايت با تواند ملي استاندارد ايران مي سازمان

 اجراي بعضـي  اقتصادي، و محيطي زيست ملاحظات و محصولات كيفيت از اطمينان حصول عمومي، و فردي ايمني و سلامت

 استاندارد، اجباري عالي شوراي تصويب با وارداتي، اقلام يا/و كشور داخل توليدي محصولات براي را ايران ملي استانداردهاي از

و  صـادراتي  كالاهـاي  اسـتاندارد  اجـراي  كشـور،  محصولات براي المللي بين بازارهاي حفظ منظور به تواند مي سازمان . نمايد
 فعال مؤسسات و سازمان ها اتخدم از كنندگان استفاده به بخشيدن اطمينان براي همچنين . نمايد اجباري را آن بنديدرجه

 آزمايشـگاه  محيطي،زيست مديريت و كيفيت مديريت هاي سيستم صدورگواهي و مميزي بازرسي، آموزش، مشاوره، در زمينة

 اسـاس  بـر  را مؤسسات و ها سازمان گونه اين سازمان ملي استاندارد ايران سنجش، وسايل )واسنجي(كاليبراسيون  و مراكز ها

 بر و اعطا ها آن به صلاحيت تأييد گواهينامة لازم، شرايط احراز صورت در و كند مي ارزيابي ايران د صلاحيتتأيي نظام ضوابط

 فلـزات  عيـار  تعيـين  سنجش، وسايل )واسنجي(كاليبراسيون  يكاها، المللي بين دستگاه ترويج .كند نظارت مي آن ها عملكرد

  .است سازمان اين وظايف ديگر از ايران ملي استانداردهاي سطح ارتقاي براي تحقيقات كاربردي انجام و گرانبها

                                                            
1- International Organization for Standardization 
2 - International Electrotechnical Commission 
3-  International Organization of  Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legale)  
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission 
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  كميسيون فني تدوين استاندارد
  » روش هاي آزمونو ويژگي ها  - آلبالو ميوه  «

  )تجديد نظر دوم(  
  ي يا نمايندگ/ و سمت                                                                                         :رئيس

          آذربايجان غربي استانعضو هيئت علمي مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي                                اسداله          ،عليزاده 
  )     فوق ليسانس باغباني( 

                                                       
  :دبير 

  اروم پيرانوس توليدي شركت                        محمد                  ،سودمند 
 )ليسانس  صنايع كشاورزي (

  
 

  ) به ترتيب حروف الفبا اسامي( :اعضاء 
  سازمان جهاد كشاورزي  استان آذربايجان غربي                                            عزيز    ، اماني

  )فوق ليسانس ميوه كاري (
  

  غربي ذربايجانآاداره كل استاندارد وتحقيقات صنعتي استان                                    ه   فريد ، اسلامي فرد
  )صنايع غذايي   سليسان(
  

  ذربايجان غربيآعضو هيئت علمي مركز تحقيقات كشاورزي استان                قاسم                            ،حسني 
  )فوق ليسانس باغباني(
  

  سازمان جهاد كشاورزي  استان آذربايجان غربي                                    حميد        ، دولخاني
  )گياهپزشكي   سليسان(
  

  اداره كل استاندارد و تحقيقات صنعتي استان آذربايجان غربي                                        صديقه   ، درستي
  )فوق ليسانس صنايع غذايي (
  

  شركت پيمان گستران كاوش كيفيت                           محمد حسين    ، نژاد رفعت
  )ليسانس صنايع كشاورزي (
  

  شهد آبدي يتولشركت                    محمدرضا                ، شجاعي راد
  )ليسانس صنايع غذايي (
  

  استان آذربايجان غربي اه علوم پزشكيمعاونت غذا و دارو دانشگ               مريم         ، فاخرنيا
  )صنايع غذايي  فوق ليسانس(
  
  خانه كشاورز                                      هدايت      ، حتفلا

  )ليسانس  شيمي (



 د 
 

 
  تاتائو توليدي شركت              علي                                  ، فتاحي

  )ليسانس  صنايع غذايي (
  

  سپند گيتيشركت ايمن گستر                                    ميرزاعلي    ، محمودي
  ).مديريت ليسانسفوق ( 
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  پيش گفتار

تدوين شد اين   1345در سال  رنخستين با » روش هاي آزمونو ويژگي ها  -آلبالو ميوه  « استاندارد
ميسيون هاي و تأييدك سازمان ملي استاندارد ايرانسي توسط پيشنهادهاي رسيده و برراستاندارد بر اساس

ي استاندارد ملاجلاس كميته سي امين هزارو صدو بار مورد تجديد نظر قرار گرفت و در مربوط براي دومين 
اينك اين استاندارد  به استناد  بند يك . تصويب شد  23/12/90مورخ  خوراك و فرآورده هاي كشاورزي

 1371ح قوانين و مقررات  موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، مصوب بهمن ماه قانون اصلا 3ماده 
  . شود  به عنوان  استاندارد ملي ايران منتشر مي

 همگاني و هماهنگي با تحولات و پيشرفت هاي ملي و جهاني در زمينه صنايع ، علوم و خدمات،براي حفظ 
يد نظر خواهد شد و هر پيشنهادي كه براي اصلاح و تكميل اين ستانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجدا

  . استاندارد ها ارائه شود، هنگام تجديد نظر در كميسيون فني مربوط مورد توجه قرار خواهد گرفت 
  . بنابراين ، بايد همواره از آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي استفاده كرد 

 . است  1375سال  ، 236ايران شماره اين استاندارد جايگزين استاندارد ملي 

  
  : منابع و مأخذي كه براي تهيه اين استاندارد مورد استفاده قرار گرفته به شرح زير است 

    1375سال  ، 236استاندارد ملي ايران شماره  - 1

 .1387، سال فيزيولوژي ، توليد و مصرف، گيلاس و آلبالو،لوئي . اي . وبستر ، ان . ادي  - 2

  .1390، سال  و اروم پيرانوس ام شده در واحدهاي توليدي تاتائوج آزمايشگاهي انجبررسي نتاي - 3
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  " روش هاي آزمونو ويژگي ها  -آلبالو ميوه  "
  هدف   1

بسته بندي و ، روش هاي آزمون ،نمونه برداري ،درجه بندي، تعيين ويژگي ها، هدف از تدوين اين استاندارد
 . باشد ميميوه آلبالو انه گذاري شن

  
  دامنه كاربرد   2

صنعتي مورد استفاده يا مصارف صورت تازه خوري و ه وناگون ميوه آلبالو  كه بگاين استاندارد در مورد ارقام  
 . كاربرد دارد  ،گيردمي قرار 

  
  مراجع الزامي   3

جاع داده شده ها ار مدارك الزامي زير حاوي  مقرراتي  است كه در  متن اين استاندارد ملي ايران به آن
در صورتي كه به مدركي . شود مي  بدين ترتيب آن مقررات جزئي از اين استاندارد ملي ايران محسوب. است

با ذكر تاريخ انتشار ارجاع داده شده باشد، اصلاحيه ها، تجديد نظرهاي  بعدي آن  مورد نظر  اين استاندارد 
همواره . ها ارجاع داده شده است  يخ انتشار به آندر مورد مداركي  كه بدون  ذكر تار  .ملي ايران نيست

  . ها مورد نظر است آخرين تجديد نظر و اصلاحيه هاي بعدي  آن
   :براي اين استاندارد الزامي استاستفاده از مراجع زير 

  ويژگي هاي آب آشاميدني، 1053استاندارد ملي ايران شماره    3-1
  روش هاي آزمون  - ميوه ها  آب ،2685استاندارد ملي ايران شماره   3-2
هاي بسته بندي ميوه و سبزي چوبي مخصوصجعبه هاي -جعبه ها  ،1277شماره استاندارد ملي ايران 3-3

  ويژگي ها    –تازه 
  روش نمونه برداري  ميوه ها و سبزي هاي تازه  ،622استاندارد ملي ايران شماره   3-4
سبدهاي  پلاستيكي جهت  نگهداري و حمل و نقل   -ه بندي بست ،7588استاندارد ملي ايران شماره   3-5

  ويژگي ها   -مواد غذايي 
  ويژگي ها و روش هاي آزمون  –آلبالو ) كمپوت(، خوشاب  2485 – 5استاندارد ملي ايران شماره  3-6
  ، ويژگي ها و روش هاي آزمون كمپوت ها 2485استاندارد ملي ايران شماره  3-7
  ، آلبالو ، آيين  كار برداشت ، ترابري و نگهداري در سردخانه 6155يران شماره استاندارد ملي ا 3-8
 ، آيين كار بسته بندي اوليه ميوه ها و سبزي ها 4976استاندارد ملي ايران شماره  3-9

 
  اصطلاحات و تعاريف    4

  :رود كار  ميه اصطلاحات و تعاريف زير ب  ،در اين استاندارد
  آلبالو  ميوه  4-1

  .تازه  مي باشد و رسيده  (Rosaceae)از خانواده گل سرخيان  (Prunus  Cerasus)با نام علمي  وه آلبالومي 
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  آفت  زنده  4-2

باشد كه  مي )در هر يك از مراحل رشد(رچ ها كنه ها و قا ،زنده اي مانند حشراتموجود هر ،فتآمنظوراز
 .و زيان مي رساند طي  رشد و يا پس از برداشت به ميوه آلبالو حمله كرده

   
  آفت زدگي   4-3

 .باشد ه قابل رويتميو بيرون يا درونكه با چشم غير مسلح در  گفته مي شودآثار ناشي از عمل آفات به 

  
  مواد خارجي  4-4
و ساير اندام هاي گياهي و يا هرگونه مواد خارجي در سطح  ميوه از قبيل گل و  گعبارت است از وجود  بر 

 .لاي 

 
 ي دمي ب   4-5

  .گفته مي شودو يا بسته بندي نادرست  داري ، نگهنداشتن  دم در اثر برداشت به
 .عرضه مي گرددبا دم  معمولا آلبالوي تازه در بازار مصرف، - يادآوري

 
 1آسيب ديدگي   4-6

  .گفته مي شود ، مكانيكي، فيزيكيطبيعي  عواملناشي از آثار  به
درم پوست يپسائيدگي ناشي از فعاليت هاي فيزيكي و مكانيكي كه در ا ،له شدگي  ،سوختگي ،خراش   ،برش  به - رييادآو

 . شود  نمايد آسيب تلقي ميي م ون گوشت ميوه نيز  نفوذرده و در مواردي  ب يدميوه بوجود مي آ

  
  2نارسي  4-7

  .به رشد ناكافي آلبالو كه رنگ طبيعي خود را به دست نياورده باشد، گفته مي شود

  
  شكلي دب  4-8
 .گفته مي شود است رشد غير طبيعي ميوه كه ناشي از خود، هب نداشتن شكل طبيعي  رقم مربوط به 

 
  
  يكنواختي   4-9

 . مي شود  گفته بستهوزن در يك  ورنگ ،شكل  ،اندازه  ،)واريته( رقميك دست بودن آلبالو از نظربه 

 
  م سموباقي مانده    4-10
 .  مي شود گفته ميوه آلبالو دريماري هاي گياهي فع آفات و بدم مانده سمو به

 
                                                            

1-Injury 
2-immature  
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  ١تي بافت ميوهسف   4-11
  .  وارده گفته مي شود قابل فشاردر م ميوه مقاومتبافت ميوه به تي سف

 . هستند  تر ناشي از عمليات برداشت  مقاوم  مكانيكي آسيب هاي ت دارند نسبت بهفسكه گوشت  ئيآلبالوها – يادآوري

  
  گي ترك خورد  4-12
سطح اثر كمبود كلسيم در در  ريز و درشتترك هاي  ايجادو طريق پوست ميوه آب از بيش از حدجذب  به

 . گفته مي شود ميوه

 
  سائيدگي ميوه   4-13
 .  گفته مي شود يا تركيبي از اين دو مورد و هضرب ، آسيب ناشي از فشار به

  
  ي شدن دم ميوه اچروكيدگي و قهوه   4-14
  . گردد برداشت دستي به آن مبتلا مي هنگامكه دم ميوه  ستا عارضه اي 

وارد آمدن آسيب هاي مكانيكي به دم ميوه در زمان چيدن آن موجب از دست رفتن سريع رطوبت دم ميوه و  - ييادآور
 ي شدن آن مي شود اتسريع در خشك شدن و قهوه 

 .  
  وزن ميوه   4-15

 . شود  مي گفته )با دم (الوي تازه آلبمقدار مشخصي از يك رقم وزن   به ميانگين

 
  سرمادهي ميوه  4-16

  .شوند مي  به دليل حفظ آب موجود در ميوه، سرمادهيبسته بندي  ظروفميوه ها قبل از قرار گرفتن در 

 
  شدن ميوه ايقهوه  4-17

 .  مي شود ميوه گفته  2آسيب ديدن بافت ،در اثر سائيده شدن ميوه به شاخه يا برگ و در نتيجه

 
  3درجه رسيدگي ميوه18 -4
 نوعي ، شود تعيين مي ، موجود در ميوه و اسيدميزان  قند  با اندازه گيريزمان برداشت و  رسيدگيدرجه  

 .مي رسده آن رشد و تكامل طبيعي خود ب كه ميوه طي است تخمين كمي و كيفي 

  
 شاخص هاي بلوغ و كيفيت ميوه  4-19

 عوامل كيفيدر واقع   ميوه كهتي بافت سف ،وزن  ،اندازه ،در آب  4ولميزان مواد جامد محل از ستا عبارت
 .باشد  مي  ميوهصفات مثبت در   نشان دهنده

                                                            
1 -Firmness 
1- cuticule 
2-Degree of maturity 
1- Brix 
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 ميوه ١كي يژلوبلوغ  فيريو  4-20

كه در  مي باشد ميوهكافي و ذخيره سازي  مواد در  كه شاخص آن رشد است ميوه  حالتي  از رسيدگي   
 . خواهد بود  بالا كيفيت داراي ،صورت  چيدن

 
 ٢ارزيابي كيفيت ميوه   4-21

 ،درصد وزن هسته به وزن كل ميوه  ،قطر ميوه  وزن ميوه،  مانند عبارت است از تخمين ويژگي هاي ميوه  
با وزن دم ميوه ، ميوه طول دم ،خراش خوردگي دم ميوه ،رنگ  ،اسيديته  ، در آب ميزان مواد جامد محلول
 .  انجام شده عمليو   ظريناستفاده از آزمون  هاي 

 نام باآمارول ها  كه گروه شدهتقسيم  بندي 4و مورلوها 3آمارول ها نهآلبالو در گروه هاي دو گا ميوه در حال حاضر  -يادآوري
  اين تقسيم بندي  مربوط به قرمز يا شفاف. شوند ناميده مي 6نام پرونوس آسترا باو گروه مورلوها  5يكاوس  كاپرونسپرونوس كرا

  ول ها داراي آب ميوه شفاف ولي رآن مورلوها قرمز و پر رنگ و  آماباشد كه در طي  رنگ و آب ميوه  مي ،بودن گوشت  شفاف
  . باشند بي رنگ مي

  )تيمارهاي  پس از برداشت آلبالو برداشت  و(فرآوري   5
 عوامليابد و علاوه بر  گسترش ميوهاست  كه رنگ  سرخ بر روي تمامي برداشت آلبالو  زماني  موقعبهترين 
  .شود ميوه محسوب ميو برداشت  رسيدگي عوامل وجزنيز  ميوه رنگ ،ميوه دياسو  قندمانند ميوه  شيميايي

  . شود  بالغ تبديل ميبه طي چند روز از حالت غير بالغ  فيزيولوژيكي  رسيده ميوه
در برداشت  . باشد دم دار ميد و محصول چيده شده ريدست انجام  مي گ رداشت  باببراي تازه خوري  

عمليات لرزش يا تكان از  با استفاده جدا كردن  ميوه از دم، ،سال دارند 6ماشيني كه درختان عمر بيش از 
 اين دستگاه  لازم است، زمانساعت  15براي برداشت  ماشيني يك هكتار  باغ آلبالو حدود  .مي باشددهنده  

دور در دقيقه  درخت  را مي لرزاند و ميوه ها روي سطح  نرم  1200 الي 800دقيقه با  5 تا 3مدت در
پس از اين كار آلبالوهاي برداشت شده در آب سرد  با دماي  . كنند تا ترك برندارند  جمعگر ريزش مي

تا خنك سازي و استحكام  بافت ميوه  شروع و آسيب ناشي از  ، شوند وارد مي لسيوسيسدرجه  15حدود 
كه ميوه ها  به حد كافي  بالغ شده  در سيستم برداشت ماشيني  در صورتي. قل  برسد ي شدن به حداا قهوه

ه براي ريزش  تمام محصول از درخت كافي و محصول  ب)  ثانيه 5تا  2( يايك لرزش چند ثانيه .  باشند 
 ميانگين رد ويگ عمليات برداشت  معمولاً در ساعات اوليه صبح انجام مي. بي دم  خواهد بود  ،هدست آمد

. رنديگ جاي ميوه ، دم آن  را ميه باشد و در برداشت دستي ب كيلوگرم در ساعت مي 8چيدن آلبالو  حدود 
متر بيافتد، آسيب مي بيند  و اين يك عامل   آسيب ديدگي محصول   سانتي 15ر  از تاز ارتفاع بالا راگ، آلبالو

شت و خنك كردن محصول تا حد امكان كاهش  بين بردا فاصله زمانيكه  استد، ضروري  آي اب ميسحه ب
خنك كردن ميوه با آب، موثرترين  روشي  است كه براي برداشت ميوه  در راستاي  برطرف  كردن  . يابد 

                                                            
1-Physiological matarity 
3- Quality evaluation 
3-Amarols 
4-Morles 
5-Prunus  Cerasus  Capronica 
6-Prunus  Astera 
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كه ميوه به سرعت خنك شده و آب  خود را  ،شود گرماي  ميوه وجود دارد و خنك سازي با آب موجب مي
. ميكروبي  و شيميايي  باشد  آب سالم  و عاري از آلودگي هاي از دست ندهد و آب  مورد استفاده  بايد

و دارند  وست ترك برميمتري بر روي  يك سطح سخت در ناحيه پ 25/1آلبالو ها با يك بار افتادن از ارتفاع 
اگر سريعاً  ،كه  آلبالوهاي سائيده شده طوريه ب ،سائيدگي  ناشي  از برداشت ماشيني غير قابل جبران است

   و براي بودهداراي  بافت سفت  رس،دير يهاآلبالو. شوند  ي ميگدچار عارضه سوخت  ،ب خنك نشوندبا آ
داري مناسب  نگه براي ، بودهاي  بافت نرم  دار ،ي زودرس و رقم هاهستند  مناسب ، داري كوتاه مدت نگه

ت  شردااران در زمان بكه شبنم و قطرات ب بايد دقت  نمود ،دنرو كار ميه مصارف صنعتي ب در ،نيستند 
هستند براي مصارف تازه  خوري  دار ي كه با دست چيده و دميآلبالوها. روي ميوه وجود نداشته باشد 

باشند براي مصارف صنعتي   مي شوند و بي دم  صورت ماشيني  برداشت ميه كه  بيي مناسب بوده و آنها
  . روند  ميكار ه ب

اين عارضه ، در صورتي كه شود  مي دست رفتن آب ميوه  و همچنين نرم شدن  آنباعث از   بافتآسيب ديدگي  -يادآوري 
علاوه  غوطه ور ه ب. بايد در زمان درجه بندي  از ساير  ميوه ها  جدا شوند بيافتد، اتفاق   ،شده ي تازه برداشت ادر ميوه ه

 ،ايونت  هاي ناشي از پوسيدگي  قهوه براي كاهش  عف سيوسيسلدرجه  50دقيقه  در آب گرم  دومدت ه بكردن ميوه ها  
  .باشند  مي موثر

 

  ويژگي ها  6
 .باشند براي مصارف تازه خوري هسته دار و دم دار ، ميوه ها  بايد سالم ، درسته 

  
  و كيفي ويژگي هاي حسي  6-1

 .  اين استاندارد ملي باشد 1بايد طبق جدول شماره و كيفي ويژگي هاي حسي 
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 درجه بندي  حسي وكيفي ميوه آلبالو بر اساسويژگي هاي  -1جدول شماره 

 

  
  

 

  ويژگي ها

  1درجه 
  )گروه الف(

  2درجه 
  )گروه ب(

  3درجه 
  )گروه ج(

  روش آزمون
ميوه هاي 
  رسيده 

  درشت
ميوه هاي 
  رسيده 

  متوسط
ميوه هاي 
  رسيده 

  ريز

  2485استاندارد ملي ايران شماره  طبق  3/4  8/4  5/6  45/5  7  6  )گرم(وزن ميوه با هسته و بي دم 
  -  25/1  3/1  45/1  35/1  7/1  5/1  )سانتي متر(اندازه قطر ميوه 
  2485طبق استاندارد ملي ايران شماره   24  21  16  19  14  17  )گرم( 100تعداد ميوه در 

  -  40/0  43/0  48/0  44/0  56/0  5/0  )گرم(وزن هسته 
  -  1/3  37/4  02/6  01/5  44/6  5/5  )گرم(وزن ميوه بدون هسته و دم 

  -  028/0  033/0  042/0  038/0  048/0  045/0  )گرم(وزن دم  
  -  328/4  833/4  542/6  488/5  048/7  045/6  )گرم(وزن ميوه با هسته و دم  

    5- 5/5  5/4-5  4- 5/4  )سانتي متر(طول دم ميوه  
  استاندارد ملي اين  طبق  0  0  0  آفت

  اندارد ملياستاين  طبق  5  4  2  )درصد(بي دمي 
  استاندارد ملياين  طبق  5/2  5/1  75/0  )درصد(نارسي

  استاندارد ملياين  طبق  4  5/3  3  )درصد(آسيب طبيعي  
  استاندارد ملياين  طبق  3  5/2  2  )درصد(آسيب مكانيكي  

  استاندارد ملياين  طبق  5/1  1  75/0  )درصد(بدشكلي  
  2485دارد ملي ايران شماره طبق استان  85  90  95  )درصد(يكنواختي شكل و رنگ  

  2485طبق استاندارد ملي ايران شماره   حداكثر 8/1  6/1  42/1  )گرم(يكنواختي وزني اندازه 
  2485طبق استاندارد ملي ايران شماره   5  4  3  )عدد 100تعداد در (هسته جدا 

  استاندارد ملياين  طبق  12/9  36/7  15/8  )درصد(وزن هسته به وزن كل ميوه 
  استاندارد ملياين  طبق  1  75/0  5/0  )درصد( يگآفت زد

  استاندارد ملياين  طبق  5/1  1  75/0  )درصد(وزن مواد خارجي 
  استاندارد ملياين  طبق  7-8  5-7  4-5  )درصد(ترك خوردگي ميوه 

  2485طبق استاندارد ملي ايران شماره   خوش رنگ متوسط  خوش رنگ  بسيار خوش رنگ  رنگ ميوه
  2485طبق استاندارد ملي ايران شماره   خوش طعم متوسط  خوش طعم  طعم بسيار خوش  طعم ميوه

  استاندارد ملياين  طبق  8/3-4  5- 5/5  7-8  درجه رسيدگي
  2485استاندارد ملي ايران شماره   )1-1-6مطابق بند (طبيعي و عاري از هرگونه بوي ترشيدگي و بوهاي خارجي   بو

  سفتي بافت ميوه
  

  )براي مصارف تازه خوري(تي ترد و سفت داراي بافت محكم و گوش -1
جهت (داراي حالتي نرم و سفتي بافت مطابق شرايط پذيرش كارخانه  -2

  4-1-6طبق بند ) مصارف صنعتي

  2485استاندارد ملي ايران شماره 
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  بو    1- 6-1
پك و ك 1از  تند شدگي  ناشيبوي خارجي عاري  از هرگونه  مخصوص به خود و يبايد داراي بوآلبالو 
 .باشد 2زدگي

   
  رنگ    2- 6-1

قرمز  تيره  بر روي  رنگ   ، بايداز نظر درجه بندي .استروشن تا قرمز تيره متغير آلبالو از قرمزميوه رنگ 
 . ميوه  گسترش  يابد تمامي 

  
   ٣طعم  3- 6-1

 .خارجي باشد هرگونه  طعم عاري ازو ترش مايل به شيرين  مخصوص به خود،داراي طعم  بايد آلبالوميوه 

  
  تي بافت ميوه سف 4- 6-1

مصارف استفاده در مناسب  براي تازه خوري و  و سفت ،ترد ، گوشتي، داراي بافت محكم بايدآلبالو  ميوه
تي حالت نرمي  و سفبايد  )كنسانتره و مربا ،آب ميوه( مصارف صنعتيبراي ساير  ،باشد) خوشاب( صنعتي

  .اشدطبق نظر توليد كننده ب ،بافت آلبالو

  
  نرمي ميوه   5- 6-1

 شماره جدول طبق) بريكس(مواد جامد محلول در آب و ميزان  تيسف، ه از رابطه بين  رسيدن ميوهنرمي ميو
 .مي گردد  تعيين 2

  
  مواد جامد محلول در آبسفتي و ميزان  ،رابطه بين  رسيدن ميوه -تعيين نرمي ميوه -2جدول شماره 

  يانگين وزن ميوهم  تا رسيدن ميوهها  تعداد هفته
  )گرم(

  سفتي ميوه
  )گرم(

 در آب مواد جامد محلول
  )درصد(

4  
2  
0  

5-8/4  
10-9/8  

10-9  

  2000بيش از 
675  
301  

2/5  
9  
15  

  
  گي هاي فيزيكي و شيميايي ويژ 6-2
  آفت   6-2-1

   .باشد) 1 شماره طبق جدول (هرگونه  آفت زنده  عاري ازآلبالو بايد 
  باقي مانده سموم   6-2-2

                                                            
1-Rancidity  
2-Mustiness 
3-Taste 
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  .  مي گردد تعيين  )گياهي هاي  موسسه آفات و بيماري(،ح باقي مانده سموم توسط مراجع ذيصلاد مجاز ح
  
  درجه رسيدگي ميوه   6-2-3

تعيين ، در زمان رسيدن يا برداشت ميوه و درجه رسيدگي آن موجود در آلبالو pHو  و اسيد ،ميزان قند
  . باشد  كننده مي

  
   ميزان قند 6-2-3-1

  . باشد  مي درصد 18تا  8نوع و رقم آلبالو متغير  بوده و در حدود  بسته به 
  
  ميوه اسيديته 6-2-3-2

  .باشد اسيد ماليكبرحسب ) درصد( 51/2 – 83/2آلبالو بايد اسيديته ميوه ميزان 

  
6-2-3-3  pH   

  .باشد 3 – 5/3در ميوه آلبالو بايد  pH ميزان
  
   ريكسب درجه  6-2-4

  .باشد ر ميمتغي 5/19- 24 سته به نوع و رقم آلبالو بين ب) بريكس( در آب د  محلولمواد جامغلظت ميزان 
  
  نمونه برداري      7

  . صورت گيرد  622شماره بايد طبق استاندارد ملي ايران نمونه برداري 
  . عدد باشد   2500در نمونه ارسال شده به آزمايشگاه بايد  مونداد آلبالو جهت آزتعحداقل   -ي يادآور

  
  روش هاي آزمون   8
  تعيين ترك خوردگي   8-1
 موجود يشكاف ها و ترك ها ميوه به وجود مي آيد،بارش باران در اوايل  برداشت  ، در اثرترك خوردگي  

بايد در طول  هميوه هاي ترك خورد نموده،در پوست ميوه از اطراف دم ميوه به سمت نوك ميوه پيشرفت  
اين ترك ها  ،اگر ترك هاي كوچك از ديد مخفي بمانند وشوند  رده خارج  بندي حذف و از درجه وفرآيند 

  . شوند   مين بزرگترداري و حمل و نقل   در مدت نگه
ولي  ،شود ايجاد مي، دارد ترك خوردگي  بيشتر در محل  اتصال دم به ميوه كه آب را در خود نگه مي

  . شود ميترك خوردگي  مانع) آب سرده با خنك كردن ميو(استفاده از آب سرد بعد از برداشت محصول 
  
  محاسبه شاخص ترك خوردگي  8-2

  ،دكه شرايط دمائي كنترل شده اي دارساعت  در داخل آبي  10مدت ه برا آلبالوي سالم  عدد 50تعداد 
     شاخص. د ينترك خورده را شمارش  و جدا ك ساعت يك بار آلبالوهاي  2سپس هر  ،ديغوطه ور نماي
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دگي  از طريق ضرب تعداد آلبالوهاي ترك خورده در شاخص وزن ميوه كه براي  موارد ثبت شده ترك خور
كه زمان چيدن ميوه بر  دست مي آيد و از آنجاه ب ،و براي آخرين موارد حداقل  بودهمقدار اوليه ، بيشترين  

 جمع آوري صبحاوليه در ساعت  را تمام ميوه هاي مورد آزمون  ،دباش شاخص ترك خوردگي تاثير گذار مي
  .كنيد

     از حداكثر مقادير  ثبت شده محاسبه درصد صورت ه در اين  روش محاسبه شاخص ترك  خوردگي ب

  .  دگردمي 
زيرا وجود كمي    ،براي محاسبه شاخص ترك  خوردگي  بايد از آب مقطر با دمائي ثابت استفاده نمود

  .ترك خوردگي  را تغيير دهد نتيجه آزمون ملاحظه اي قابل  ه صورتب ، كاتيون موجود در آب ممكن است
   

ميوه رسيده هم شكل و هم اندازه   50 ،)حداكثر يك ساعت (به هنگام صبح  در كوتاه ترين  زمان  1- 8-2
  . را جمع آوري كنيد 

 
  . د داري كني ليتر آب  مقطر غوطه ور نمائيد و در يك  دماي ثابت  نگه 2ميوه ها را به سرعت در  2- 8-2
 
ميوه ها در آب ، ميوه هاي ترك  شدنساعت از غوطه ور  6و  ساعت 4، ساعت  2پس از گذشت  3- 8-2

   .جدا نماييدو  كنيد خورده را در زير يك لامپ پرنور شمارش 
 
 :محاسبه نمائيد  1شماره ، با استفاده از فرمول سپس شاخص ترك خوردگي را  4- 8-2

 
  :كه در آن 

a    ساعت   2ي ترك خورده  بعد از  تعداد ميوه ها  
b  ساعت   4بعد از  ميوه هاي ترك خورده  تعداد  
c ساعت   6خورده    بعد از  اميوه هاي ترك  تعداد  

  . د باش عدد مي  250تعداد آلبالو حداكثر    250
ز رسيدن دو تا سه رو  ،در فاصله زماني ، شاخص سالانه ترك خوردگي از ميانگين سه بار  تكرار  اين عمل

  . دست مي آيد ه ميوه ب
  
  )نسبت هسته به گوشت ميوه (ميوه تعيين درصد وزن هسته به وزن كل  8-3

  :محاسبه مي شود 1تعيين درصد وزن هسته به وزن كل ميوه طبق فرمول شماره 
                                    

  :كه در آن 
 F    اشدمي بمجموع وزن هسته در گروه.   

E  مي باشددر گروه  ،مجموع وزن ميوه با هسته  و بي دم  



١٠  
 

  : طبق جدول شماره يك عبارت است از :  مثال
)گروه الف(                             

)گروه ب(                                

)گروه ج(                              
 

  تعيين درجه رسيدگي ميوه    8-4
 دادن، و آب آلبالو  را با  فشار اييد انتخاب نم را آلبالو  بستهاز نقاط مختلف  كيلوگرم 3گرم تا كيلو 2مقدار  

   .كنيدو ميزان قند و اسيد آن را تعيين  يددست آوره ب
  

  : محاسبه كنيد 1درجه رسيدگي آلبالو را با استفاده از فرمول شماره 

 
   :، به عنوان مثالافزايش و ميزان اسيد كاهش مي يابد  ،بريكسمقدارمان برداشت به ززديك شدن با ن
  گرم در ليتر 120تا  80ميزان قند بين  -
  گرم در ليتر 22تا  15ميزان اسيد بين  -

1  براي ميوه رسيده                                        

   براي ميوه كاملاً رسيده                                     
   در آلبالو زياد بوده كه به تدريج اكسيژن خود را از دست داده و به قند تبديل ) اسيد ماليك(اسيد غالب آلبالو  -يادآوري

 .مي شود

 
  

  COOH 
       

   CHOH 
  ٣               + 3H2o                            2c6H12o6 + 3 o2 

  CHOH   
       
  COOH  

  بسته بندي       9
  .باشد 7588 استاندارد ملي ايران شماره و 1277شماره ي ايران استاندارد مل طبقبسته بندي آلبالو بايد 

 ،انجام گيردجاذب رطوبت    ،بهداشتي ،از پوشش هاي كاغذي  پلاستيكيدر جعبه هاي چوبي يا  بسته بندي بايد – يادآوري
بسته ها بايد سوارخ يا شكاف  ،تا آب  در ته جعبه  جمع نشود ،نمودهرطوبت اضافه را جمع  ،كه در طي آن پوشش هاي مذكور

  .جهت تهويه داشته باشند
  ابعاد و وزن خالص بسته هاي محتوي آلبالو با توافق خريدار و فروشنده تعيين مي شود

                                                            
1-Ripe 
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  نشانه گذاري   10

هر بسته، با خط خوانا، غيرقابل تغيير و با جوهر غيررسمي پاك نشدني، براي  ، بايد بر رويآگاهي هاي  زير
صادرات به زبان انگليسي و يا به زبان كشور خريدار، نوشته، چاپ و يا مصارف داخلي به زبان فارسي و براي 

  :برچسب گذاري شود
  نام و نوع محصول  - 1
  بسته بندي كننده توليد كننده يا نام و نشاني  - 2
   وزن خالص - 3
  )در صورت درجه بندي  (درجه محصول  - 4
   )ايران ساخت(عبارت  - 5
  تاريخ بسته بندي ذكر  - 6
  . )داري شود در جاي خنك نگه( شرايط نگه داري - 7
  
  

  
  
  


