	تعیین درصد چربی در پنیر

	موضوع: تعیین درصد چربی در پنیر

	کد: sop سازمان

	دسته بندی: 
	تاریخ تنظیم:


1-هدف:تعیین درصد چربی در پنیر 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:
اسید سولفوریک 90%
آمیل الکل
4-2) تجهیزات:
بن ماری
سانتریفوژ
4-3)لوازم شیشه ای:
پی پت 10 سی سی

بوتیریمتر
5-ایمنی و توصیه:
ایمنی:
5-1-1)هنگام کار از عینک،دستکش و ماسک استفاده شود.

5-1-2)جهت کشیدن مایعات با پی پت حتمأاز پوآر یا پیپتور استفاده کنید(ازکشیدن مایعات با دهان خودداری کنید.)

5-1-3)هنگام کار درب ظروف حاوی حلال را بسته نگه دارید.
توصیه:
5-2-1)مواد شیمیایی مورد استفاده را در جای خنک و دور از نور نگه داری کنید.
6-اصطلاحات وتعاریف:-----

7-روش کار:
7-1)مقدمه:----------

7-2)تهیه محلول ها:------
7-3)آماده سازی نمونه: ابتدا نمونه را رنده نمایید.
7-4)مراحل انجام آزمایش:

7-4-1)3گرم از نمونه ی رنده شده را در داخل بوتیریمتر مخصوص پنیر وزن کنید. 

7-4-2) با پی پت 10 سی سی اسید سولفوریک 90%و 1 سی سی آمیل الکل به بوتریمتر اضافه نمایید.
7-4-3) به مدت 10-5 دقیقه در داخل بن ماری 70 درجه سانتیگراد قرار دهید و سپس سانتریفوژ نمایید.
7-5)محاسبات:
درصد چربی برابر است با مقداری که از روی قسمت مدرج بوتیریمتر می خوانید.
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-------------
