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موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران تنها سازماني است در ايران كه بر طبق قانون ميتواند استاندارد رسمي فرآورده‏ها را تعيين و تدوين و اجراي آنها را با كسب موافقت شورايعالي استاندارد اجباري اعلام نمايد. وظايف و هدفهاي موسسه عبارتست از:
( تعيين، تدوين و نشر استانداردهاي ملي – انجام تحقيقات بمنظور تدوين استاندارد بالا بردن كيفيت كالاهاي داخلي، كمك به بهبود روشهاي توليد و افزايش كارائي صنايع در جهت خودكفائي كشور- ترويج استانداردهاي ملي – نظارت بر اجراي استانداردهاي اجباري – كنترل كيفي كالاهاي صادراتي مشمول استاندارد اجباري و جلوگيري از صدور كالاهاي نامرغوب به منظور فراهم نمودن امكانات رقابت با كالاهاي مشابه خارجي و حفظ بازارهاي بين المللي كنترل كيفي كالاهاي وارداتي مشمول استاندارد اجباري به منظور حمايت از مصرف كنندگان و توليدكنندگان داخلي و جلوگيري از ورود كالاهاي نامرغوب خارجي راهنمائي علمي و فني توليدكنندگان، توزيع كنندگان و مصرف كنندگان – مطالعه و تحقيق درباره روشهاي توليد، نگهداري، بسته بندي و ترابري كالاهاي مختلف – ترويج سيستم متريك و كاليبراسيون وسايل سنجش – آزمايش و تطبيق نمونه كالاها با استانداردهاي مربوط، اعلام مشخصات و اظهارنظر مقايسه‏اي و صدور گواهينامه‏هاي لازم ) .
موسسه استاندارد از اعضاء سازمان بين المللي استاندارد مي باشد و لذا در اجراي وظايف خود هم از آخرين پيشرفتهاي علمي و فني و صنعتي جهان استفاده مي نمايد و هم شرايط كلي و نيازمنديهاي خاص كشور را مورد توجه قرار مي دهد.
اجراي استانداردهاي ملي ايران به نفع تمام مردم و اقتصاد كشور است و باعث افزايش صادرات و فروش داخلي و تأمين ايمني و بهداشت مصرف كنندگان و صرفه جوئي در وقت و هزينه ها و در نتيجه موجب افزايش درآمد ملي و رفاه عمومي و كاهش قيمتها مي شود.
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پيشگفتار

 استاندارد ويژگيهاي قارچ‏هاي تازه خوراكي پرورشي كه نخستين بار در سال 1356 تهيه گرديد براساس پيشنهادهاي رسيده و بررسي و تائيد كميسيون فني استاندارد قارچ‏هاي تازه خوراكي پرورشي براي اولين بار مورد تجديدنظر قرار گرفت و در هفتادويكمين جلسه كميته ملي استاندارد فرآورده‏هاي كشاورزي و غذائي مورخ 66/12/10 تصويب شد , اينك باستناد ماده يك قانون موادالحاقي به قانون تاسيس موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب آذر ماه 1349 بعنوان استاندارد رسمي ايران منتشر ميگردد .

 براي حفظ همگامي و همآهنگي با پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه صنايع و علوم , استانداردهاي ايران در مواقع لزوم مورد تجديدنظر قرار خواهند گرفت و هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين استاندارد برسد در تجديدنظر بعدي مورد توجه واقع خواهد شد .

 بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديدنظر آنها استفاده كرد .

 در تهيه و تجديدنظر اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه بشرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي‏المقدور بين اين استاندارد كشورهاي صنعتي و پيشرفته همآهنگي ايجاد شود .

 لذا با بررسي امكانات و مهارتهاي موجود و اجراي آزمايشهاي لازم اين استاندارد با استفاده از منابع زير تهيه گرديده است :

1- Codex alimetarius Commission CAC/RS 38 - 1970
Recommended international general Standard for edible

fungi and fungus products

2- Lelly J.& Schmaus. F . Pilzanbau (1976) Hand buch des erwerbscartners. Pub. Verlag Eugen Ulmer

3- Vedder P.J.C (1978) Modern Mushroom Growing pub- Educabock- Culemborg , Netherlands.

4- Joint FAO/ WHO Food Contamination monitoring Programme (JFCMP) 19- Add-9 3May 1984

 
 5- گزارش نتايج آزمون نمونه‏هاي قارچ تازه در آزمايشگاه انستيتو علوم تغذيه و صنايع غذائي ايران - گزارش شماره 43 سال 1365
 
  ويژگيهاي قارچهاي تازه خوراكي و پرورشي

  1- هدف

 هدف از تدوين اين استاندارد , تعيين ويژگيهاي قارچهاي خوراكي تازه است كه به طريق صنعتي پرورش يافته و پس برداشت با رعايت اصول بهداشتي و بسته‏بندي ببازار عرضه ميگردند .

  2- دامنه كاربرد

 اين استاندارد در مورد قارچهاي تازه خوراكي پرورشي ( دكمه‏اي و صدفي )

 زير :

 2-1- جنس آگاريكوس ( دكمه‏اي ) مانند bisporus .Agaricus
 bitorguls.A
 2-2- جنس پولوروتوس ( صدفي ) مانند Pleurotus ostreatus
 florida.P
 كه در حال حاضر در ايران پرورش داده ميشوند قابل اجراست .
  3- تعريف‏ها 

 3-1- قارچ دگمه‏اي 

 به قارچي اطلاع ميگردد كه بشكل دگمه بوده و از كلاهك نيمه كروي و پايه تشكيل شده است و برنگهاي سفيد - كرم تا كرم متمايل به قهوه‏اي ديده ميشوند .

 3-2- قارچ صدفي

 به قارچي اطلاع ميگردد كه نيمه قيفي شكل بوده و شامل كلاهك گسترده ميباشد و تيغه‏هاي ( لامل‏هاي ) آن حتي در مرحله نارسي نمايان است و برنگهاي متنوع سفيد - كرم - حنائي - آبي متمايل به خاكستري ديده ميشوند .

 يادآوري - قارچ صدفي كه در حال حاضر در ايران توليد ميشود فقط از گونه پولوروتوس فلوريدا است كه رنگ سفيد متمايل به كرم دارد .

 3-3- قارچ تازه

 به قارچي اطلاق ميگردد كه بلافاصله پس از برداشت از بستر بدون هيچگونه فرآيندي بسته‏بندي و آماده عرضه به بازار ميگردد .

 3-4- قارچ پلاسيده

 به قارچي اطلاق ميگردد كه قسمتي از محصول آب خود را از دست داده باشد و چروكيدگي در سطح كلاهك آن نمايان باشد و در مورد قارچ‏هاي صدفي بافت آن نيز حالت چرمي بخود گرفته و يا سطح آن براثر رشد ميسليوم مخملي شكل شده باشد .

 3-5- قارچ آسيب ديده

 به قارچي اطلاق ميگردد كه سطح كلاهك آن خراشيده , فشرده يا له شده بوده و يا قسمتي از كلاهك آن بر اثر عوامل مختلف از بين رفته باشد . ( بيش از [image: image1.wmf]4
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 كلاهك )

 3-6- قارچ آفت زده

 در اين استاندارد آفت زده به قارچي اطلاق ميشود كه مورد هجوم ميكروارگانيسم‏ها و آفات قرار گرفته باشد و اثرات آفتزدگي در رو يا داخل آن مشخص باشد .

 3-7- رسيدگي بيش از حد

 رسيدگي بيش از حد , براثر برداشت ديرتر از موعد قارچ صورت ميگيرد .

 3-7-1- در مورد قارچهاي دگمه‏اي اين حالت با باز شدن كلاهك , آشكار شدن لامل‏هاي آن , تغيير رنگ كلاهك و پيدايش لكه‏هاي قهوه‏اي رنگ در سطح آن مشخص ميشود .

 3-7-2- در مورد قارچهاي صدفي با چين خوردن و تغيير رنگ , لبه كلاهك قارچ در محيطهاي كم رطوبت و مخملي شدن سطح كلاهك و چرمي شدن بافت قارچ نمايان ميگردد .

 3-8- قطعات خرد شده قارچ

 عبارتست از قسمت‏هاي جدا شده از قارچ كه از الكي با چشمه‏هاي 15*15 ميلي‏متر عبور نمايد .

 3-9- ناخالصيهاي آلي با منشأ گياهي

 عبارتست از قسمت‏هائي از محيط كشت بستر قارچ مانند كاه - برگ و غيره كه همراه با قارچ‏هاي تازه ممكن است ديده شوند .

 3-10- ناخالصيهاي معدني

 عبارتست از موادي كه بعد از خاكسترگيري به عنوان باقيمانده‏هاي غيرقابل حل در اسيدكلريدريك بدست ميآيند .

 3-11- لزج شدن

 اين حالت بر اثر رطوبت بيش از حد در قارچ بوجود ميآيد .

 3-12- قارچ لكه‏دار

 به قارچي اطلاق ميگردد كه داراي لكه‏هائي ناشي از كاربرد مواد شيميائي باشد .

  4- ويژگيها

 4-1- قارچ دگمه‏اي 

 4-1-1- رنگ قارچ دگمه‏اي جنس آگاريكوس متناسب با رقم آن , سفيد , كرم , تا كرم متمايل به قهوه‏اي مي‏باشد .

 4-1-2- بو و طعم - قارچ دگمه‏اي بايد طعم خاص خود را دارا بوده و عاري از هرگونه بو و طعم خارجي باشد .

 4-1-3- شكل ظاهري - كلاهك قارچ دگمه‏اي تازه آماده به مصرف بايد كاملا بسته بوده بطوري كه لامل‏هاي آن پيدا نباشد .

 اندازه كلاهك دگمه‏اي نبايد از 6/5 سانتي‏متر تجاوز كند . و طول پايه اين نوع قارچ نبايد از ضخامت كلاهك در راستاي پايه تجاوز كند .

 4-1-4- زمان ماندگاري قارچ دگمه‏اي در شرايط مناسب نگهداري ( در يخچال ) حداكثر يك هفته ميباشد .

 4-1-5- بافت قارچ دگمه‏اي بايد سفت بوده و تحمل جابجا شدن و حمل و نقل را دارا باشد .

 4-1-6- قارچ دگمه‏اي آماده به مصرف بايد تازه , سالم , تميز و فاقد آفت باشد .

 4-1-7- قارچ دگمه‏اي آماده به مصرف در صورتي كه از نظر اندازه درجه‏بندي نشده است - اختلاف ما بين كوچكترين و بزرگترين كلاهك موجود در يك بسته‏بندي نبايد متجاوز از 20 ميلي‏متر باشد .

 4-1-8- قارچهاي دگمه‏اي محتوي در بسته آماده بمصرف بايد از نظر عيوب با جدول ذيل مطابقت داشته باشد .

 4-2- قارچ صدفي

 4-2-1- رنگ قارچهاي صدفي گونه پولوروتوس متناسب با رقم آن‏ها , سفيد - كرم حنائي و آبي متمايل به خاكستري است .

 4-2-2- بو و طعم - قارچهاي صدفي محتوي در يك بسته بايد بو و طعم خاص خود را دارا بوده و عاري از هرگونه بو و طعم خارجي باشند .

 4-2-3- شكل ظاهري - قارچهاي صدفي آماده بمصرف بايد بشكل نيمه قيفي بوده و لبه كلاهك آن مضرس و چين خورده نباشد .

 4-2-4- زمان ماندگاري قارچ صدفي در شرايط مناسب نگهداري ( در يخچال ) حداكثر 10 روز است .

 4-2-5- بافت - بافت قارچهاي صدفي نبايد لزج شده همچنين سطح كلاهك آنها مخملي نشده باشد .

 4-2-6- قارچهاي صدفي محتوي در يك بسته آماده بمصرف بايد سالم تميز و فاقد آفت باشند .

 4-2-7- باقيمانده آفت كشها در اين فرآورده نبايد بيش از حد مجاز تعيين شده در استاندارد " حد مجاز باقيمانده آفت كشها در محصولات كشاورزي1" باشد .

 4-2-8- قارچهاي صدفي محتوي در يك بسته بايد از نظر عيوب با جدول ذيل مطابقت داشته باشد .
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 ميزان فلزات

	 سرب 
	 (Pb) 
	 حداكثر 0/03 درصد (0/3 ميلي‏گرم در كيلوگرم )

	 مس 
	 (cu) 
	 5 ميلي‏گرم در كيلوگرم

	 ارسنيك 
	 (As) 
	 0/2  ميلي‏گرم در كيلوگرم

	 آهن 
	 (Fe) 
	 15 ميلي‏گرم در كيلوگرم

	 قلع 
	 (Sn) 
	 200 ميلي‏گرم در كيلوگرم

	 روي 
	 (Zn) 
	 5 ميلي‏گرم در كيلوگرم


 مجموعأ مقدار فلزات مس , روي و آهن نبايد متجاوز از 20 ميلي‏گرم در كيلوگرم باشد .

  5- شرايط بهداشتي قارچهاي تازه

 قارچهاي تازه خوراكي بايد برطبق استاندارد تجديدنظر رعايت اصول كلي بهداشت در واحدهاي توليد مواد غذائي بشماره 1836 تهيه گردند .

  6- بسته‏بندي

 جنس بسته‏بندي قارچ تازه خوراكي ميتواند پلاستيك مجاز و مناسب براي بسته‏بندي مواد غذائي , مقوا و يا چوب مطابق با استانداردهاي مربوطه باشد . اين ظروف حتمأ بايد پس از پر شدن از قارچ از پوششي نظير استريك فيلم و يا از جنس خود ظرف بسته شوند . ولي در هر حال محتوي درون بسته‏بندي بترتيبي قابل رويت باشد .

 قارچهاي تازه خوراكي ميتواند در بسته‏هاي 250 گرمي , نيم كيلوئي , يك كيلوئي و 2/5 كيلوئي بسته‏بندي شوند .

  7- نشانه‏گذاري

 نشانه‏گذاري در اين فرآورده بايد طوري انجام شود كه امكان كنده شدن يا افتادن آن نباشد . در مواردي كه برچسب حاوي اطلاعات لازم بشرح زير درون بسته‏هاي حاوي قارچ تازه قرار مي‏گيرد بايد دقت شود كه سطح چاپ شده آن در تماس با قارچ نباشد .

 اطلاعات زير بايد بطور خوانا و بزبان فارسي برروي برچسب بسته‏ها قيد شود .

 - نام و نشاني توليد كننده

 - نام تجارتي محصول و نوع قارچ

 - شمارش مجوز پرورش قارچ از وزارت كشاورزي

 - وزن خالص محتوي در بسته

 - روش نگهداري - 

 - قيمت براي مصرف كننده

 - تاريخ برداشت و تاريخ انقضاي مصرف قارچ

 

 

	 


 

 

1-تاز مان تصويب اين استاندارد از حد مشخص شده توسط سازمان بررسي آفات و بيماريهاي گياهي پيروي شود .
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