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-هدف:تعیین درصد ماده خشک در نمونه های لبنی می باشد.
2-دامنه عملکرد:
3-مسئولیت:کارشناسان این آزمایشگاه مسئول اجرای تمام مراحل آزمایش،تهیه و ارائه ی گزارش به کارشناس مسئول می باشند.کارشناس مسئول به حسن اجرای کار نظارت دارد.هرگونه تغییر باید به اطلاع واحد تضمین کیفیت رسانده شود.

4-مواد وتجهیزات:   
4-1) موادشیمیایی ومعرف ها:---
4-2) تجهیزات:
4-2-1)آون

4-2-2)دسیکاتور
4-2-3)ترازوبادقت 0.001
4-3)لوازم شیشه ای:
4-3-1) پلیت شیشه ای

5-ایمنی و توصیه:
ایمنی:----
توصیه:----
6-اصطلاحات وتعاریف:-----

7-روش کار:
7-1)مقدمه:----------

7-2)تهیه محلول ها:------
7-3)آماده سازی نمونه: در مورد نمونه های پنیر باید نمونه را رنده و در مورد کشک خشک نمونه را آسیاب کنیم تا نمونه ای یکنواخت تهیه شود. 

7-4)مراحل انجام آزمایش:

7-4-1)ابتدا پلیتی را به مدت نیم ساعت در آون 105 درجه سانتی گراد قرار دهید تا به وزن ثابت برسد. 

7-4-2)آنرا در دسیکاتور سرد کرده و با ترازو وزن کنید.  

7-4-3)حدود 10 گرم نمونه را که قبلا همگن و یکواخت نموده اید در آن وزن کرده و مجددا داخل آون 105 درجه قرار دهید تا به وزن ثابت برسد (5-3 ساعت)
7-4-4)بعد از سرد کردن در داخل دسیکاتور آن را وزن نمایید.
7-5)محاسبات:
با استفاده از فرمول زیر درصد ماده خشک آن را تعیین نمایید:
100× وزن پلیت خالی – وزن نهایی نمونه خشک شده با پلیت  = درصد ماده خشک

وزن نمونه
درصد ماده خشک ـ 100 = درصد رطوبت

8-گزارش:
8-1)نتایج در فرم و یا دفتر گزارش کار ثبت گردد.
8-2)اگرمشکلی در طی انجام  آزمایش وجود داشت باید آن را ثبت کرد و راه حل آن را ذکر کنید.
8-3)تاریخ،میزان و نوع نمونه و موارد ایجاد کننده خطا در آزمایش را باید ذکر کنید.

8-4)حدود مجاز
9-مدارک مرجع و منابع:

کتابAOAC
استاندارد شماره ی-------------
