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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 

 

 

( یه SCAػبصٔبٖ لٟٜٛ ی تخللی )

ثش پبیٝ ػبصٔبٖ اػضبء ٔحٛس اػت وٝ 

ػضٛ پزیشی ٚ ٞٓ افضایی ٚ لذست ٘ـش 

دا٘ؾ ثٙب ٟ٘بدٜ ؿذٜ اػت. اص 

وـبٚسصاٖ لٟٜٛ ٌشفتٝ تب ثبسیؼتب ٞب ٚ 

ثشؿتٝ وبساٖ لٟٜٛ، دایشٜ ػضٛ پزیشی 

ٔب ثٝ ا٘ذاصٜ ػشم ٌیتی اػت. ٞش 

چیضی وٝ ؿبُٔ ص٘جیشٜ ی د٘یبی 

ثؼٙٛاٖ یه ٘یشٚی  SCAلٟٜٛ ثبؿذ 

ٔتحذ وٙٙذٜ دس حیغٝ ی لٟٜٛ ٞبی 

تخللی ػُٕ ٔی وٙذ ٚ ٕٞٛاسٜ 

ب ٚضغ تلاؽ ٔی وٙذ تب ث

اػتب٘ذاسدٞبی جٟب٘ی ٔٙبػت اص عشیك 

یٙذ ٔجتٙی ثش ٕٞىبسی ٚ دػتیبثی آفش

ثٝ پیـشفت، لٟٜٛ ای ثٟتش خّك وٙذ. 

ایٗ ػبصٔبٖ خٛد سا ٚلف ػبخت 

كٙؼتی ٔٙلفب٘ٝ ٚ پبیذاس ثب سٚیىشد 

وشدٜ اػت. ایٗ ػبصٔبٖ  ،آٔٛصؽ ػْٕٛ

دٜ تب ثیٙؾ ٚ وشعی ػبِٟب تلاؽ 

ٕبیی اص د٘یبی لٟٛی تخللی ؿِ

 تشػیٓ وٙذ
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 استانذارد لهوه چیست؟
، صیشا ؿٙبختٝ ؿذٜ تشیٗ ٔشجغ ثشای كٙؼت لٟٜٛ ثبؿٙذ ٔفیذیاسٞبی اػتب٘ذاسد ٞب ٔی تٛا٘ٙذ اثض

اص ػٛی وٕیتٝ اػتب٘ذاسدٞب  SCAلبثُ اػتٕبد تٛػظ وبسؿٙبػبٖ ٔتخلق ٔی ثبؿٙذ. اػتب٘ذاسد 

ایٗ اػتب٘ذاسد ثش ٔجٙبی آصٔبیؾ ػّٕی اػت وٝ  تبییذاػت. ا٘ذاصٜ ٞبی ٔٛسد  تبییذٔٛسد وبٔلا 

داسای اػتب٘ذاسدٞبیی ثشای  SCAٔمبدیش ٚ یب ٔحذٚدٜ ٔمبدیش لٟٜٛ سا تؼییٗ ٔی وٙذ. دس حبَ حبضش، 

 .ٔی ثبؿذ وبپیًٙآة، لٟٜٛ ػجض ٚ 
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 سبسی لهوه استانذاردهای 
 تخصصیلهوه  ی کیفی لابل لبول برای درجه معیوبی دانه 9  1.2

ٔؼیٛة ثبؿذ سا دس ی وٝ ثذٖٚ دا٘ٝ سا ی ػجض ی لٟٜٛ، تخللیی ویفی لٟٜٛ ثشای ٔحبػجٝ دسجٝ 

دسجٝ ثٙذی ٔی وٙٙذ. ثشای وؼت اعلاػبت ( 2سا دس دػتٝ دٚ )وٕتش دا٘ٝ پٙج ( ٚ اص 1دػتٝ یه )

 ٔشاجؼٝ وٙیذ. SCAػجض ی دسجٝ ثٙذی لٟٜٛ دفتشچٝ ی ، ثٝ ٔٛسدایٗ ثیـتش دس 

 

 سبس ی 9 درجه بنذی انذازه ی نمونه های لهوه  1.1

 ػجض ٘یبص اػت.ی دسجٝ ثٙذی لٟٜٛ تؼییٗ اص لٟٜٛ ثشای  یٌشٔ 350 یه ٕ٘ٛ٘ٝ ی

 

 سبس ی 9 ممذار نور برای درجه بنذی لهوه  1.2

عیف حذالُ ثبیذ  سً٘ َٔت )صیش ثـمبثی(ػجض، ػغح ٘ٛس سٚی ٔیض ٚ ی دس ٍٞٙبْ دسجٝ ثٙذی لٟٜٛ 

 .پذیذ ثیبٚسدسا  (fc) وٙذَ-فٛت 120یب ( lx)ِٛوغ  1200یب  (K) وّٛیٗ 4000وبُٔ 

 

 سبسی 9 سطح کار برای درجه بنذی لهوه  1.3

دس ٔتش  0.6096)ػشم دس دٚ فٛت  عَٛ اثؼبد دٚ فٛتدسجٝ ثٙذی ثبیذ ثش سٚی یه ٔیض ثب حذالُ 

 .ذالُ ثٝ ٕٞبٖ ا٘ذاصٜح ت ٔـىی سً٘یه َٔ، ٚ كٛست ثٍیشد ٔتش( 0.6096

 

 9 استانذارد فعالیت آب 1.4

 داؿتٝ ثبؿذ. 0.70( وٕتش اص awفؼبِیت آة )ٔیضاٖ ثبیذ تخللی ػجض ی ا٘ٝ ٞبی لٟٜٛ د
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 استانذاردهای لهوه سبس یمحتوا
 از پیش دانستهتانذارد فعالیت آب9 اطلاعات 9 اس 1.5

 داؿتٝ ثبؿذ. 0.70فؼبِیت آة وٕتش اص  ٔیضاٖ ثبیذ تخللیػجض  ی دا٘ٝ ٞبی لٟٜٛ

 داؿتٝ ثبؿذ. 0.70فؼبِیت آة وٕتش اص  ٔیضاٖ ثبیذ تخللیػجض ی : دا٘ٝ ٞبی لٟٜٛ استانذارد

 : وٙتشَ ػلأت ٚ ویفیت حؼی ٔٛاد اِٚیٝ لٟٜٛ ثب وٓ وشدٖ احتٕبَ ػفٛ٘ت ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ.هذف

ا٘ذاصٜ ٌیشی  جٟت پبسأتشثٟتشیٗ ( aw: دس ٔمبیؼٝ ثب ٔیضاٖ سعٛثت، فؼبِیت آة )ریشه یابی

، چٝ ثٝ كٛست آصاد ٚ چٝ ثٝ كٛست ٔحذٚد ٔٛجٛد دس ٔٛاد غزایی وُ استجبعبت ٞیذسِٚیىیٔیضاٖ 

َ ػُٕ ٔی وٙذ ٚ دس ٔٛاد ؿیٕیبیی، تغییشات اػت ٚ دس ٘تیجٝ حضٛس آٖ ثٝ ػٙٛاٖ حلاّ

، تجذیُ ثٝ ؿبخق اكّی خشاة ؿذٖ ٔٛاد غزایی (Fellows- 2006)ثیٛؿیٕیبیی ٚ ٔیىشٚثیِٛٛطیىی 

 .خٛاٞذ ؿذ

 ٚجٛد آة دس لٟٜٛ ٕٔىٗ اػت ثٝ دلایُ ٔختّف ٘بٔغّٛة دیذٜ ؿٛد: 

سا ثٝ ػٙٛاٖ ٔبدٜ خبسجی ٔٛجٛد دس لٟٜٛ خبْ، ٔمذاس آة دس ٍٞٙبْ خشیذ ثخـی اص ٚصٖ آٖ  •

 لیٕت لٟٜٛ سا تحت تبثیش لشاس ٔی دٞذ. ِزاٚ  ؿبُٔ ٔی ؿٛد

افضایؾ فشكت  ثٝ ػٙٛاٖ یه ػبُٔ دس فؼبد لٟٜٛ خبْ دس ٔضسػٝ ٚ حُٕ ٚ ٘مُ، آة ثبػث •

 .ٔمجَٛ ثٛدٖ لٟٜٛ ٔی ؿٛدوپه لبسچی ٔی ؿٛد ٚ دس ٟ٘بیت ٔٙجش ثٝ ػذْ  ی ٞبی حّٕٝ

خبْ دس ٍٞٙبْ رخیشٜ ػبصی ٟ٘بیی، آة ٔٙجش ثٝ ٚاوٙؾ ی لٟٜٛ  ثٝ ػٙٛاٖ یه ػبُٔ فؼبدِ •

 ٞبی آ٘ضیٕی ٔی ؿٛد وٝ دس ثّٙذٔذت ثبػث اص ثیٗ سفتٗ عؼٓ ٚ ٔضٜ ی لٟٜٛ ٔی ؿٛد.

ثخـی ثؼٙٛاٖ ، آة ثب وٕه فٗ آٚسی / ثؼتٝ ثٙذی خٙه وشدٖ/  وشدٖثشؿتٝ فشآیٙذ  عی •

ٚ ثٙبثشایٗ لیٕت ٟ٘بیی ػٕذٜ فشٚؿی ٚ خشدٜ  ٚجٛد داسداص ٚصٖ لٟٜٛ دس ٔحلَٛ ٟ٘بیی 

 فشٚؿی سا تحت تبثیش لشاس ٔی دٞذ.
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

ثشای ص٘ذٜ ٔب٘ذٖ ٚ سؿذ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ٞب ثش سٚی ٔٛاد ٔغزی، اص  لاصْ ( ػٙجؾ ٔیضاٖ آةawفؼبِیت آة )

 جّٕٝ لٟٜٛ ػجض اػت.

ٔٛاد ػغح ثٝ ؿیٜٛ ٞبی ٔختّف ثٝ  فؼبِیت آة ثب ٔیضاٖ سعٛثت ٔتفبٚت اػت، ثٝ عٛسی وٝ آة ٔی تٛا٘ذٔیضاٖ 

آلایٙذٜ ٞبی  اص لجیُ، ٕ٘ی ؿٛد 2ٞبٚ تِٛیذ ٔتبثِٛیت  1ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ٞبسؿذ  ٔب٘غ اصغزایی ٔحذٚد ؿٛد، ٚ ایٗ 

آة دس تؼبدَ ثب فبص ثخبس )یؼٙی  ؿىؼت تٟٙب. 3یب تبوؼیٗ ٞب وٙٙذٜ ٞبی عؼٕیعؼٓ خشاة ٘بٔغّٛة ٔب٘ٙذ 

 ٟٕٔتش اص ٕٞٝ _تجخیش( ٔی تٛا٘ذ ثشای جٛا٘ٝ ص٘ی، ثمب ٚ سؿذ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ٞبیی ٔب٘ٙذ ثبوتشی ٞب، ٔخٕش ٞب ٚ 

ٔـخق  aw فبوتٛسسا ٔی تٛاٖ ثٝ ٚضٛح ثب  ؿىؼتیٔفیذ ثبؿذ. چٙیٗ  جٛا٘ٝ ص٘ی، جٟتی چوپه ٞبی لبس _

 وشد.

 5وؼیظ٘یهب. لبسچ ٞبی تا٘ذ تِٛیذ ؿذٜٞؼتٙذ وٝ تٛػظ لبسچٟب ٔتبثِٛیت ٞبی ػٕی ثب٘ٛیٝ  ،4وؼیٗ ٞببیىٛتبٔ

، سؿذ وٙٙذ خبنػٛأُ راتی دس ؿشایظ  ػجتٔی تٛا٘ٙذ دس ٔضسػٝ دس عَٛ ثشداؿت ٚ رخیشٜ ػبصی، ثٝ 
(Scussel-1998). 

وٝ ثب لٟٜٛ ٕٞشاٜ  آ وؼیٗباػت: ػٝ لبسچ ثضسي تِٛیذ اوشات 6ٗ آوؼیبتوؼیٗ ٔشثٛط ثٝ لٟٜٛ اوشابتشیٗ ٔبیىٛتؿبیؼ

 . Aspergillus nigerٚ ثٝ ٘ذست  Aspergillus carbonarius ،Aspergillus ochraceus، ػجبستٙذ اص: ٞؼتٙذ
(Silva et al.- 2008) 

دس لٟٜٛ اػت. دس ٔحیظ ٞبیی ثب دسجٝ حشاست  یٗ آوؼبوٙٙذٜ پیـشٚ دس اوشاتتِٛیذ 7ػئٛعلبسچ آػپشطیّٛع اوشا

وٙذ. حذالُ فؼبِیت آة  دسجٝ ػب٘تیٍشاد سؿذ ٔی 31تب  24ی ٔغّٛة ثیٗ دسجٝ ػب٘تیٍشاد، ثب دٔب 37تب  8ثیٗ 

تب  3ثیٗ  pHٚ  0.99تب  0.95دسجٝ ػب٘تیٍشاد اػت، ثب حبِت ٔغّٛة فؼبِیت آة اص  25دس  0.76ثشای سؿذ آٖ 

10 (Hocking  ٚPitt- 1997)وؼیٗ دس دا٘ٝ بسؿذ ٔی یبثذ، ت 0.76دس فؼبِیت آة  ػئٛعچٝ آػپشطیّٛع اوشا. اٌش

 (.Moss-  1996) .حبِت ٔغّٛة آٖ اػت 0.97ٚ فؼبِیت آة تِٛیذ ٔی ؿٛد  0.85دس فؼبِیت آة  ٞبی لٟٜٛ

فؼبِیت آة ثٝ ػٙٛاٖ ٘ؼجت فـبس ثخبس آة دس یه ٔبدٜ ثٝ فـبس ثخبس آة خبِق دس ٕٞبٖ دٔب  پیاده سازی9

ة ٕ٘ٛ٘ٝ ، فؼبِیت آثٝ حبِت تؼبدَ ٔی سػٙذا٘ذاصٜ ٌیشی  ظشفتؼشیف ٔی ؿٛد. ٍٞٙبٔی وٝ ثخبس ٚ دٔب دس یه 

 اعشاف آٖ اػت.ی ٘ؼجی ٞٛاثشاثش ثب سعٛثت 

دس دػتٍبٜ ٞبی ٔٛجٛد  تشفٙذا٘ذاصٜ ٌیشی سعٛثت ٘ؼجی یه تجضیٝ ٚ تحّیُ دلیك ٚ دسػت اػت، ثٟتشیٗ 

  ٔٛجٛد دس ثبصاس اػت. تخللی

                                                           
1
 Microorganisms 
2
 Metabolites 
3 Toxins 
4 Mycotoxins 
5 Toxigenic 
6 Ochratoxin A 
7 Aspergillus ochraceus 
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 سبس ی استانذاردهای لهوه یمحتوا
 از پیش دانستهاطلاعات 9 استانذارد فعالیت آب 9  1.5

تؼت تجٟیضات تِٛیذی تٛػظ  ای وٝ اجشایی: دػتٛساِؼُٕ ٞبی دسجٝ ثٙذی ٚ دستورالعمل

 سا د٘جبَ وٙیذ، ٔمذاس ٔٙبػت دا٘ٝ ٞبی لٟٜٛ سا دس دػتٍبٜ لشاس دٞیذ.فؼبِیت آة ٌشفتٝ ؿذٜ 

 اص آٖ اػت. پیؾٔشحّٝ ی ٕ٘ٛ٘ٝ ثشداسی  خٛثیِثٝ وٝ ثیـتش ثبؿذ  تحّیّی ٞذف: ٞش 1ٞـذاس 

 ی لجّی لٟٜٛ ٚ آِٛدٌی ( ٕ٘ی تٛا٘ذ اعٕیٙبٖ دٞذ وٝ ػفٛ٘تaw: تؼییٗ فؼبِیت آة )2ٞـذاس 

وؼیٗ ٞب ٕٞیـٝ ثبیذ دس بتیىٛبػجض دس ٌزؿتٝ سخ ٘ذادٜ اػت. ثش٘بٔٝ ٞبی ٘ظبست ثش حضٛس ٔ

  ا٘جبْ ؿٛد. ثشؿتٝ وبسیػشاػش ص٘جیشٜ اص ٔضسػٝ تب 

 

  

 7        ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 استانذارد های کاپینگ
 9 نسبت لهوه به آب در کاپینگ 2.2
ٔیّی  150) ػیبَ اٚ٘غ 5.07ٌشْ(، ثٝ  0.25 ±ٌشْ )وُ دا٘ٝ( لٟٜٛ ) 8.25وبپیًٙ، ٘ؼجت  ثشای

ٌشْ لٟٜٛ دس ٞش  1.63، ثبیذ ٘ؼجت حجٓ ظشفِیتش( آة اػتفبدٜ ٔی ؿٛد. ٍٞٙبْ تٙظیٓ ثب تٛجٝ ثٝ 

 ٔیّی ِیتش آة( اػتفبدٜ ؿٛد. 1ٌشْ لٟٜٛ دس ٞش  0.055)یب  ػیبَاٚ٘غ  1

 

 ظرف کاپینگ9  2.1
 ػیبَاٚ٘غ  9تب  7ثبیذ ثیٗ  شٚفظایٗ ثبیذ ؿیـٝ ای یب اص ٔٛاد ػشأیىی ثبؿذ.  وبپیًٙظشٚف 

 76ایٙچ ) 3.5تب  3ذ، لغش ثبلای آٖ ثیٗ ٙٔیّی ِیتش( ٌٙجبیؾ داؿتٝ ثبؿ 266ٔیّی ِیتش تب  207)

تٕبْ فٙجبٖ ٞبی ٔٛسد اػتفبدٜ ثبیذ اص حجٓ یىؼبٖ، اثؼبد ٚ ٔٛاد تِٛیذی  ثبؿذ. ٔیّیٕتش( 89تب 

 ثشخٛسداس ثبؿٙذ ٚ داسای ػشپٛؽ ثبؿٙذ.

 

 دمای آب کاپینگ9  2.2
 2 ±دسجٝ فبسٟ٘بیت  200ثبیذ  خـه آػیبة ؿذٜلٟٜٛ  سیختٗ سٚیٍٞٙبْ ثٝ  آة وبپیًٙدٔبی 

 .ثبؿذدسجٝ ػب٘تیٍشاد(  94.4 - 92.2دسجٝ فبسٟ٘بیت )

 

 آب کاپینگ 2.3

لٟٜٛ ی  آٚسی آة دْ"ثٙبْ   SCAدس آٔبدٜ ػبصی آة ثبیذ تٕبْ اِضأبت روش ؿذٜ دس اػتب٘ذاسد 

 ، سا داؿتٝ ثبؿذ.آٔذٜ اػت SCAدس ٚة ػبیت وٝ  "تخللی

 

 9 آسیاب کردن لهوه 2.4
 .ثبؿذوشدٜ ػجٛس  20 اص اِه ؿٕبسٜدسكذ  75تب  70 ثٝ ٔیضاٖ لٟٜٛ ٔٛسد اػتفبدٜ دس وبپیًٙ ثبیذ
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 استانذارد های کاپینگ
 کردن برای کاپینگ برشته9  2.5

 ثشؿتٝػبػت ثؼذ اص  24تب  8 ثیٗ دلیمٝ عَٛ ٔی وـذ ٚ ثبیذ 12تب  8 ثیٗ وشدٖ لٟٜٛثشؿتٝ 

 .ؿٛد وشدٖ ثشای وبپیًٙ اػتفبدٜ

 

 برای کاپینگ کردن درجه برشتگی9  2.6

 ثب ثشؿتٝ وبسی ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿٛد.ػبػت ثؼذ اص  4 تبدلیمٝ  30وبپیًٙ ثبیذ ثیٗ دسجٝ ثشؿتٍی 

دسجٝ  صیش ٔمبدیشدٔبی اتبق.  ٚ لشاس دادٖ لٟٜٛ دسدس وبپیًٙ   SCAاػتب٘ذاسد آػیبة  اصاػتفبدٜ 

 :ٔی ثبؿذٚاحذ  ±1 ثب تّٛسا٘غ ثشؿتٍی ٞش دػتٍبٜ ثشؿتٝ وبسی

 Agtron "Gourmet" : 63.0 

 Agtron “Commercial” : 48.0 

 Colortrack : 62.0 

 Probat Colorette 3b : 96.0 

 Javalytics : 63.0 

 Lightels : 63.0 

 RoastRite : 63.0 
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 9 انذازه اتاق کاپینگ 2.7

ٔتش  10.22فٛت ٔشثغ ) 110یًٙ )ثشای دلیمب یه ٔیض وبپیًٙ( ثبیذ وٕتش اص بپحذالُ اثؼبد اتبق و 

ثشای وبپیًٙ وشدٖ ثٝ  وبپشٞبٔشثغ( ثبؿذ. اتبق وبپیًٙ ثبیذ ثٝ ا٘ذاصٜ وبفی ثشای جبثجبیی تٕبْ 

 جٟت حشوتسا دس اعشاف ٔیض  ایٙچ 36وبپیًٙ ثبیذ فضبی  ٔیضضٔبٖ ٔٙبػت ثبؿذ. ٞش كٛست ٕٞ

 یٍش ٘جبیذداؿتٝ ثبؿذ. ٞیچ ٔجّٕبٖ یب ٚػبیُ د )وؼب٘ی وٝ لٟٜٛ سا ٔضٜ آصٔبیی ٔی وٙٙذ( وبپشٞب

٘ضدیىتش ثبؿذ. اٌش دٚ یب چٙذ ٔیض دس اتبق وبپیًٙ لشاس داؿتٝ ٔیض وبپیًٙ  ثٝ ایٙچ 36 وٕتش اص

 ایٙچی لاصْ اػت. 60ؿؼبع تب ثیٗ ٔیض ٞب فبكّٝ ثبؿٙذ، 

 

 9 لاشك های کاپینگ 2.8

ٔیّی ِیتش( اص ٕ٘ٛ٘ٝ ی لٟٜٛ سا  5-4) ػیبَ اٚ٘غ 0.169 - 0.135لبؿك وبپیًٙ ثبیذ ٌٙجبیؾ 

 ثبؿذ. ٘بپزیش داؿتٝ ثبؿذ ٚ ثبیذ اص فّض ٚاوٙؾ

 

 9 میس کاپینگ 2.8.2 

ٔتش ٔشثغ( ثبؿذ. ٔیضٞبی  0.93فٛت ٔشثغ ) 10٘فش( ثبیذ داسای ػغح حذالُ  6ٔیض وبپیًٙ )ثشای 

داؿتٝ ثبؿذ ٚ ٔتٙبػت ثب تٛا٘بیی ٞب ٚ ٔؼِّٛیت ٞبی  وبپشٞبوبپیًٙ ثبیذ استفبع ٔٙبػت ثشای تٕبْ 

ثبیذ دس اعشاف ٔیض حشوت وٙٙذ. ٔیض  وبپشٞبآٖ ٞب ثبؿذ. )ٔیض وبپیًٙ ثبیؼتی ثبثت ثبؿذ ٚ 

ثتٛا٘ذ ٔؼتمیٕب خٛد وبپیًٙ وشدٖ سا تجشثٝ  وبپشچشخـی ٔٙبػت ٘یؼت ٚ اجبصٜ ٕ٘ی دٞذ ٞش 

 ٞیچ حشوتی ٘ذاسد، اػتفبدٜ ٔی ؿٛد.( وبپش، صٔب٘ی وٝ خبفوٙذ ٚ تٟٙب دس ٔٛلؼیت ٞبی 

 

  

 10        ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 استانذارد های آب
 9 استانذارد های دم کردن آب 3.2

 ش سا ثشای آة ٔٛسد اػتفبدٜ دس دْاػتب٘ذاسدٞبی صی ی تخللیوٕیتٝ آٔبس ٚ اػتب٘ذاسد ا٘جٕٗ لٟٜٛ 

لٟٜٛ، آة  جبٔذ ػلبسٜ ٌیشی رساتتؼییٗ وشدٜ اػت. ثشای ویفیت ثبلای  ی تخللی لٟٜٛآٚسی 

 جٛؽ ثبیذ ایٗ ٚیظٌی ٞب سا داؿتٝ ثبؿذ:

 دامنه لابل لبول هذف ویژگی ها

  پبن ٚ تبصٜ 1ػغش ٚ سایحٝ 

  آصاد 2ػغش ٚ سایحٝ 

  سً٘ ؿفبف ٔیضاٖ وّی وّش

TDS 3 0   mg/L 75 – 250    mg/L 

TDS 3 150  mg/L 75 – 250    mg/L 

 mg/L    85 – 17دا٘ٝ یب  mg/L 1-5  150 وّؼیٓ

  mg/L  68دا٘ٝ یب  4 ػختی

 mg/L   40تب یب ٘ضدیه  mg/L   40 ٔیضاٖ وّی لّیبییت

PH 7.0 6.5 – 7.5 

 mg/L   40تب یب ٘ضدیه  mg/L   10 ػذیٓ

 

 . ثٛ ثش اػبع حغ ثٛیبیی تؼییٗ ؿذٜ اػت.1

 . سً٘ ثش اػبع حغ ثلشی تؼییٗ ؿذٜ اػت.2

 ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿذٜ اػت. 2-4-4تجذیُ ثش اػبع TDS ٔیضاٖ .3

 

ٔٛسد ٘ظش ثش  ی ذٚدٜدس ٔح اُفتلبثُ لجَٛ اػت، اٌش چٝ ی ٝ دس ٔحذٚدٜ مغٔغّٛة تشیٗ ٘ ،ٞذف

دس ٘ظش ٌشفتٝ ؿذٜ اػت. ایٗ ٚاسیب٘غ ٞب ثشای ؿشایظ د٘یبی ٚالؼی دس اص لجُ ٞب اػبع اػتب٘ذاسد

 سػیذٖ اػت.٘ظش ٌشفتٝ ؿذٜ ٚ ٞذف، ا٘ذاصٜ ٌیشی ثٟیٙٝ ٞش ٚیظٌی ثشای ثٝ ٘تیجٝ 

 ٔشاجؼٝ وٙیذ. SCAثشای جضئیبت تؼت تجٟیضات ٚ پشٚتىُ ٞب، ِغفب ثٝ وتبة سإٞٙبی ویفیت آة 
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 ٌشٜٚ پظٚٞـی آٔٛصؿی ثٛ٘ٛ _اػتب٘ذاسد ٞبی لٟٜٛ 

 آوریاستانذاردهای دم 
 فنجان طلاییاستانذارد  4.29

 1.35تب  1.15ٌشْ دس ِیتش، ثشاثش ثب  13.5تب  11.5، اص حُ ؿذ٘ی ٔٛاد جبٔذلٟٜٛ دس وُ غّظت 

دسكذ ػلبسٜ ٌیشی ، وٝ دس٘تیجٝ ٔحبػجٝ ٔی ؿٛد SCA آٚسیٕ٘ٛداس وٙتشَ دْ  اػبع ثشدسكذ 

 دسكذ حبكُ ٔی ؿٛد. 22تب  18 ثیٗ
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