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  به نام خدا

 سازمان ملی استاندارد ايران با آشنايی

 و تحقیقتات  استتاندارد  مؤسسۀ مقررات و قوانین اصلاح قانون 3مادۀ یک بند موجب به ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسۀ

استتاندارداا  میتی سرستمی      نشر و تدوین تعیین، وظیفه که است کشور رسمی مرجع تنها 7317 ماه بهمن مصوب ایران، صنعتی

  .دارد عهده به را ایران

بته   92/6/29نام موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران به موجب یکصد و پنجاه و دومتین جیسته رتورا  عتادی ادار  متور       

 جهت  اجرا ابلاغ رده است .  92/1/29مور   33333/996اره سازمان میی استاندارد ایران تغییر و طی نامه رم

مؤسستات   و مراکت   نظتران  صتاحب  کاررناستان ستازمان ،   از مرکب فنی اا  کمیسیون در مختیف اا  حوزه در استاندارد تدوین

تودیتد ،   رترایط بته   توجته  بتا  و میتی  مصادح با امگام وکورشی رود می انجام مرتبط و آگاه اقتصاد  و تودید  پژواشی، عیمی،

 و کنندگان، صادرکنندگانمصرف تودیدکنندگان، رامل نفع، و حق صاحبان منصفانۀ و آگااانه مشارکت از که است تجار  و فناور 

 میتی  نویس استتاندارداا   پیش .رود می حاصل دودتی غیر و دودتی اا  سازمان نهاداا، تخصصی، و عیمی مراک  کنندگان، وارد

 پیشتنهاداا  و نظراا از دریافت پس و رودمی ارسال مربوط فنی اا  کمیسیون اعضا  و نفع ذ  مراجع به ینظرخواا برا  ایران

 .رود می منتشر و ایران چاپ میی سرسمی  استاندارد عنوان به تصویب صورت در و طرح ررته آن با مرتبط میی کمیتۀ در

کننتد   متی  تهیته  رتده  تعیتین  ضتوابط  رعایت با نی  صلاح ذ  و مند علاقه اا  سازمان و مؤسسات که استاندارداایی نویس پیش

 بدین ترتیب، استاندارداایی .رود می منتشر و چاپ ایران میی استاندارد عنوان به تصویب، درصورت و بررسی و طرح میی درکمیتۀ

 مربتوط کته   میی استتاندارد  ۀکمیت در و تدوین 3 رمارۀ ایران میی استاندارد در رده نورته مفاد اساس بر که روند می تیقی میی

 .بارد رسیده تصویب به دادمی سازمان میی استاندارد ایران تشکیل

(ISO)استاندارد  ادمییی بین سازمان اصیی اعضا  از ایران سازمان میی استاندارد
9ادمییی ادکتروتکنیک  بین ،کمیسیون 7

(IEC) و 

3 قانونی رناسی اندازه ادمییی بین سازمان
(OIML) 2رابط تنها ه عنوانب و است

 کتدکس غتیایی    کمیسیون 
3
(CAC) کشتور  در 

پیشترفت   آخترین  از کشور ، خاص اا  نیازمند  و کیی ررایط به توجه ضمن ایران میی استاندارداا  تدوین در .کند می فعادیت

  .رودمی گیر بهره ادمییی بین استاندارداا  و جهان صنعتی و فنی عیمی، اا 

 و ستلامت  کنندگان، حفظ مصرف از حمایت برا  قانون، در رده بینی پیش موازین رعایت با تواند د ایران میسازمان میی استاندار

 استاندارداا  از اجرا  بعضی اقتصاد ، و محیطی زیست ملاحظات و محصولات کیفیت از اطمینان حصول عمومی، و فرد  ایمنی

 متی  سازمان نماید.  استاندارد، اجبار  عادی رورا  تصویب با وارداتی، ماقلا یا/و کشور داخل تودید  محصولات برا  را ایران میی

 اجبتار   را آن بنتد  و درجته  صادراتی کالااا  استاندارد اجرا  کشور، محصولات برا  ادمییی بین بازاراا  حفظ منظور به تواند

 آمتوز،،  مشتاوره،  در زمینتۀ  فعال مؤسسات و سازمان اا خدمات از کنندگان استفاده به بخشیدن اطمینان برا  امچنین نماید. 

کادیبراستیون   و مراکت   اتا  آزمایشتگاه  محیطتی، زیستت  متدیریت  و کیفیتت  متدیریت  اتا   سیستم صدورگواای و ممی   بازرسی،

 تأییتد صتلاحیت   نظتام  ضوابط اساس بر را مؤسسات و اا سازمان گونه این سازمان میی استاندارد ایران سنجش، وسایل سواسنجی 

 .کنتد  نظارت متی  آن اا عمیکرد بر و اعطا اا آن به صلاحیت تأیید گوااینامۀ لازم، ررایط احراز صورت در و کند می ارزیابی نایرا

 برا  تحقیقات کاربرد  انجام و گرانبها فی ات عیار تعیین سنجش، وسایل کادیبراسیون سواسنجی  یکااا، ادمییی بین دستگاه ترویج

 .است سازمان این وظایف دیگر از ایران میی استاندارداا  سطح ارتقا 

                                                 
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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 اردکمیسیون فنی تدوين استاند

 «آزمون يها و روش ها یژگوي –نان هاي سنتی»

 نظر سوم( دي)تجد

 

 سمت و/ يا نمايندگی رئیس: 
 سید مهد ،  سیدین

  دکترا  صنایع غیاییس

 واحد عیوم و تحقیقتات  -دانشگاه آزاد اسلامی
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  دبیر:

 فرناز،  یدستمادچ

  فوق دیسانس عیوم بهدارتی در تغییهس

پژواشتتگاه  -ستتازمان میتتی استتتاندارد ایتتران

 استاندارد

 

  )ساسامی به ترتیب حروف ادفبا: ءاعضا

 آذین،  احمد 

  دیسانس صنایع غیاییس

 

 مرک  پژواش اا  غلات

 سید ضیاء اددین،  امامی

  فوق دیسانس صنایع غیاییس

 

 هف کنندمصراز سازمان حمایت 

 برادران کتابچی، مریم

  ودوژ یمیکروب سدیسانس

 

 گیلاناستان استاندارد اداره کل 

 

 پور احمد، زاره

 سفوق دیسانس تغییه 

 

 جعفریان، مهناز

 سفوق دیسانس ریمی آدی 

 

 رضو ، سید ااد 

 سدکترا  مهندسی فراینداا  بیوتکنودوژ  

 

                                دانشگر،سارا                                

 سدیسانس صنایع غیایی 

 

-وزارت بهدارت، درمان و آمتوز، پ رتکی   

 دارو و سازمان غیا

 

 اداره کل استاندارد استان گیلان

 

 

پردیس کشاورز  و منابع  -دانشگاه تهران

 طبیعی

 

                                                                    -وزارت صنعت، معدن و تجارت

 مرک  پژواش اا  غلات

 



 د 
 

 اردکمیسیون فنی تدوين استاند

 )ادامه( «آزمون يها و روش ها یژگوي –نان هاي سنتی»

 

 سمت و/ يا نمايندگی : اعضاء
 ر،                                         آ طاار ،

 سفوق دیسانس کشاورز  

 

                                                                    -وزارت صنعت، معدن و تجارت

 مرک  پژواش اا  غلات

 ظفر ، عیی                                                                                                  

 سفوق دیسانس عیوم تغییه 

 

 عباسی، محمد باقر

 سفوق دیسانس مدیریت 

 

 فروزان، بیژن

 ی  س دیسانس صنایع غیای

 

 سسهامی خاص مجتمع نان آوران سبوس

 

 

سراستتتتر  تودیدکننتتتتدگان و   اتحادیتتتته

 صادرکنندگان نان ایران

 

-وزارت بهدارت، درمتان و آمتوز، پ رتکی   

 آزمایشگاه کنترل غیا دارو

 قیی زاده، سام

 سفوق دیسانس صنایع غیایی 

                                                                    -وزارت صنعت، معدن و تجارت

 مرک  پژواش اا  غلات

 

 معمارزاده، سمیه

 سدیسانس میکروبیودوژ  

دفتر نظتارت بتر   -سازمان میی استاندارد ایران

اجتترا  استتتاندارد صتتنایع غتتیایی، ،آرایشتتی، 

 بهدارتی و حلال

 ، مهردادمحمد 

 سفوق دیسانس صنایع غیایی 

 

 محمد ، مریم

 یایی صنایع غعیوم س دیسانس 

 

 مداو،، کاوه

 سفوق دیسانس میکروبیودوژ  
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دفتر نظارت بر  -سازمان میی استاندارد ایران

اجرا  استاندارد صنایع غیایی، ،آرایشی، 

 بهدارتی و حلال

دفتر نظارت بر  -ستاندارد ایرانسازمان میی ا

اجرا  استاندارد صنایع غیایی، ،آرایشی، 
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 یش گفتارپ

تدوین رد. این   7363بار در سال  نینخست« آزمون  اا و رو، اا ویژگی –سنتی اا  نان» استاندارد 

اا   ایران و تأیید کمیسیون سازمان میی استاندارداا  رسیده و بررسی توسط  اساس پیشنهاد استاندارد بر

 میتۀک یهساجلا یک ا ار و سیصد و پنجاه و اشتمین ار مورد تجدیدنظر قرار گرفت و درب سومینمربوط برا  

تصویب رد. اینک این استاندارد به استناد  92/3/7323میی استاندارد خوراك و فراورده اا  کشاورز  مور   

،  7317ماه  بند یک مادۀ  قانون اصلاح قوانین و مقررات مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، مصوب بهمن

 رود. به عنوان استاندارد میی ایران منتشر می

اا  میی و جهانی در زمینه صنایع، عیوم و خدمات،  حفظ امگامی و اماانگی با تحولات و پیشرفت برا 

استاندارداا  میی ایران در صورت د وم تجدیدنظر خوااد رد و ارگونه پیشنهاد  که برا  اصلاح و تکمیل این 

ر خوااد گرفت. بنابراین باید قرا هاستاندارداا ارائه رود، انگام تجدیدنظر در کمیسیون فنی مربوط مورد توج

 امواره از آخرین تجدیدنظر استاندارداا  میی ایران استفاده کرد.

 

 رود. یم7313سال :9693استاندارد جایگ ین استاندارد میی ایران رماره  این

 

 و مآخی  که در تهیه این استاندارد به کار رفته به ررح زیر است: منابع

 

 .7329تا  7329،اا  غلات مرک  پژواش ،ت نان کشورگ ار، اا  سنجش کاررناسی کیفی -7

 3گ ار، تحیییی از وضعیت کیفی گندم و آرد در سطح استان تهران و انواع نان اا  سنتی سمنطقه  -9

 .7327،  اداره کل استاندارد استان تهران ،تهران 
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 هاي آزمون ها و روش ويژگی -هاي سنتی نان

 هدف   3

اا  فی یکی، ریمیایی، بسته بند ، نشانه گیار ، نمونه بردار  و  تاندارد، تعیین ویژگیادف از تدوین این اس

 اا  سنتی می بارد . اا  آزمون انواع نان رو،

 دامنه کاربرد   6

در  دستگاایو  دستی رو،که به  ، بربر ، تافتون و دوا، کس سنگاا  سنتین  استاندارد در مورد انواع نان ای

 کاربرد دارد.، اا  تودید  نیمه صنعتی و صنعتی تودید می روندواحد ،نانوایی اا

 

 الزامیمراجع   1

مدارك اد امی زیر حاو  مقرراتی است که در متن این استاندارد به آنها ارجاع داده رده است. به این ترتیب آن 

تجدید نظر، اصلاحیه اا مقررات، ج ئی از این استاندارد محسوب می رود. در مورد مراجع دارا  تاریخ چاپ و/یا 

و تجدید نظر اا  بعد  این مدارك مورد نظر نیست. معهیا بهتر است کاربران ذینفع این استاندارد امکان کاربرد 

آخرین اصلاحیه اا و تجدید نظر اا  مدارك اد امی زیر را مورد بررسی قرار داند. در مورد مراجع بدون تاریخ 

 و / یا تجدید نظر آن مدارك اد امی ارجاع داده رده مورد نظر است . چاپ و / یا تجدید نظر ،آخرین چاپ 

 استفاده از مراجع زیر برا  کاربرد این استاندارد اد امی است:

 آزمون  ویژگی اا و رو، اا -آرد گندم  ،793 استاندارد میی ایران   1-3

 ده اا  آن به رو، معمودیرو، اندازه گیر  رطوبت غلات و فراور ،9193استاندارد میی ایران    1-6

 غلات   -مانده آفت کش نهیشیمرز ب -آفت کش اا ،73799استاندارد میی ایران رماره    1-1

 اا بیشینه روادار  مایکوتوکسین -دام -خوراك انسان  ،3293استاندارد میی ایران به رماره     1-4

 نیبیشینه روادار  فی ات سنگ -دام -خوراك انسان  ،79263استاندارد میی ایران به رماره    1-5

 آزمون  اا و رورها یژگوی –ینمک خوراک ،96به رماره  رانیا یاستاندارد می   1-2

 ییایمیو ر یکی یف  اا یژگیو -یدنیآب آرام ،7933به رماره  رانیا یاستاندارد می  1-7

 مونآز  اا اا و رو، یژگیو -هیما ریخم ،9311به رماره  رانیا یاستاندارد می  1-2

 یمجاز خوراک یمواد اف ودن -آن  آرد غلات و فرآورده اا ،3222به رماره  رانیا یاستاندارد می  1-3

 دیکار تود نیآئ -سنگگ نان–آن  اا  فراورده و غلات، 6223به رماره  رانیا یستاندارد میا 1-31
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 دیکار تود نآئی -دوا، نان –آن   غلات و فراورده اا ،3379به رماره رانیا یاستاندارد می 1-33

 دیکار تود نآئی -تافتون نان –آن   غلات و فراورده اا ،3393 رمارهبه  رانیا یاستاندارد می 1-36

 دیکار تود نیآئ -بربر  نان –آن   غلات و فراورده اا ،3392به رماره  رانیا یاستاندارد می 1-31

 آزمون  ااا و رو، ا یژگیو -، رکر62به رماره  رانیا یاستاندارد می 1-34

 

 تعاريفو اصطلاحات    4

 :می رود تعاریف زیر بکار ودر این استاندارد اصطلاحات 

4-3 

 نان  سنتی 

نمک، خمیر مایه یا  آب، ،آرد، ستخمیر رده  حاصل از مواد اصیی که از خمیر ورآمدهمی رود گفته به نانی  

اا   بربر ، تافتون و دوا، با ویژگی اا   سنگک،رامل نان  ورود می تهیه  ،خمیر تر، و یا مخیوط ار دو

 . استدر این استاندارد  نورته رده

4-6  

 نان سنگک 

،  793مطابق استاندارد میی ایران به رماره  کسنگرود که خمیر آن باید از آرد  به نان سنتی مسطحی گفته می

دای  رده و پس از رکل طی فرآینداا  تخمیر تهیهخمیر مایه یا خمیر تر، و یا مخیوط ار دو، آب ، نمک ، 

 رود. رو  سطح داغ پخته می به صورت خاص خود بر

4-1   

 و تافتون نان لواش

، آب،  793تافتون و دوا، مطابق استاندارد میی ایران به رماره رود که  از آرد  به نان سنتی مسطحی گفته می

دای به  ه رده و پس از رکلطی فرآینداا  تخمیر تهیخمیر مایه یا خمیر تر، و یا مخیوط ار دو، نمک، 

 رود. رو  سطح داغ پخته می صورت خاص خود بر

4-4  

 نان بربري

، آب، نمک،  793بربر  مطابق استاندارد میی ایران به رماره آرد  ازرود که  به نان سنتی مسطحی گفته می

دای به صورت   طی فرآینداا  تخمیر تهیه رده و پس از رکلخمیر مایه یا خمیر تر، و یا مخیوط ار دو، 

 رود. رو  سطح داغ پخته می خاص خود بر
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4-5  

 خمیر ورآمده 

 خمیر   است  که  در ررایط مناسب  تخمیر یافته  و به حجم  و کیفیت مطیوب  رسیده  بارد .  

4-2   

 خمیر مايه )مخمر(

شک و مرطوب خ انواع مختیفکشت داده رده رو  محیط مناسب که به 7از سیودها  ساکارومیسس سروی یه

 برا   ورآمدن  خمیر به کار می رود.  تودید می رود و 

4-7   

 خمیر ترش 

 تر، رده بارد .  ،طی فرآیند تخمیر در اثر فعادیت میکروارگانی م اا و خمیر  است که 

4-2   

 رومال نان بربري 

و، رنگ کردن پوسته  نان نشاسته آن ژلاتینه رده و به منظور خ ،که طی فرآیند حرارتی ،آب و آرد ی ازمخیوط

 گیرد. قرار می  مورد استفاده

4-3 

 یآرد دست

 کار می رود.ه گرد کردن چانه اا ب اده برا  تهیه نان است که برا بخشی از آرد مورد استف

 

 

 ناپذيرفتنی ها      5

بول است و ادامه ناپییرفتنی اا، رامل ویژگی اایی است، که در صورت وجود اریک از آنها، فرآورده غیرقابل ق   

 آزمون اد امی نمی بارد.
اا  سنتی مجاز  : مصرف جو، ریرین در آرد دستی، رومال و خمیر نان9سبیکربنات سدیم جو، ریرین 3-7

 نمی بارد. 

: مصرف بلانکیت در ار یک از مراحل 3 سدیم ایدرو سودفیتیا د  تیونیت سدیم بلانکیت یا جوار قند س  3-9

 جاز نمی بارد.تودید نان اا  سنتی م

 مو بارد .  و ، رن، بقایا  حشراتسنگ مانند:باید فاقد ارگونه مواد خارجی مواد خارجی : نان   3-3

 بارد .  که با چشم غیرمسیح قابل دیدن است، کپک زدگی : نان باید فاقد ارگونه آثار کپک زدگی  3-2

                                                 
1- Saccharomyces cerevisea 
1-NaHCO3 

  2-Na2S2O4 
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 ها ويژگی  2

 : اصلی ويژگی هاي مواد اولیه 2-3

می اا  زیر  ه دارا  ویژگیکو یا خمیرتر، ه آرد گندم، آب، نمک، خمیرمای عبارت است از یاصی مواد اودیه

 د: نبار

باید مطابق با استاندارد میی  ،سنتی نانانواع ویژگی اا  آرد گندم مورد مصرف درتهیه آرد گندم :   6-7-7

 بارد.و رو، اا  آزمون ویژگی اا  -، آرد گندم 793ایران رماره

باید مطابق با استاندارد میی ایران رماره  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنتآب ویژگی اا   آب : 6-7-9

 آزمون بارد.  و رو، اا ویژگی اا  - آب آرامیدنی، 7933

باید مطابق با استاندارد میی ایران رماره  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت نمکویژگی اا  نمک :   6-7-3

 آزمون بارد.  اا و رو، اا ویژگی - نمک، 96

باید مطابق با استاندارد  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت خمیرمایهویژگی اا  خمیر مایه سمخمر :   6-7-2

 آزمون بارد.   اا ورو، اا ویژگی -خمیرمایه نان، 9311میی ایران رماره 

غلات و  – 6223یی ایران به رماره م اا و مطابق استاندارد خمیر تر،: باید در ررایط بهدارتی  6-7-3

آئین کار  -نان دوا، –غلات و فراورده اا  آن -3379رماره آئین کار تودید، -نان سنگگ –فراورده اا  آن 

غلات و فراورده اا  -3392آئین کار تودید، رماره  -نان تافتون –غلات و فراورده اا  آن  - 3393تودید،رماره 

 رود.و نگهدار   تهیهدید، آئین کار تو -نان بربر  –آن 

غلات و  - 3392مطابق استاندارد میی ایران به رماره  وباید بدون جو، ریرین  ،رومال: این ترکیب  6-7-6

 . رودتهیه  آئین کار تودید، -نان بربر  –فراورده اا  آن 

 
 .استاد امی  در تودید نان خمیر مایه یا خمیر تر، و یا مخیوط ار دواستفاده از  -يادآوري

 

 : اختیاريمواد ويژگی هاي  2-6

که دارا  ویژگی  کار برده ب سنتی نانانواع  تهیهتوان در  زیر را می مواد ،7-6اودیه مندرج در بند علاوه بر مواد 

 اا  زیر بارند:

ه  ریره خرما ، ریر، انواع روغن اا  گیاای خوراکی مایعکره نباتی،  ،، کرهرکر، گیوک و خشک ،  پاستوری هسریر

 ،گشنی دانه آب پنیر، کنجد، سیاه دانه، زیره، پودر، گیوتن، دانه اا  روغنی، مادت، عصاره مادتپودر انگور، 

 .سایر مواد خوراکی طبیعی مناسب و سب یجات خشک

باید مطابق با استاندارد میی  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت ریرویژگی اا   :پاستوری ه ریر  6-9-7

 آزمون بارد.   ویژگی اا و رو، اا -ریر پاستوری ه، 23 هایران رمار

باید مطابق با استاندارد میی  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت رخشکیویژگی اا  رریرخشک:   6-9-9

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا - رخشکی، ر9979ایران رماره 
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، با استاندارد میی ایران رماره  مطابق باید ،ن سنتیتهیه انواع نامورد مصرف در  کرهویژگی اا  کره:  6-9-3

 ویژگی اا بارد. -کره  -روغن اا و چربی اا  خوراکی 7932

باید مطابق با استاندارد میی ایران رماره  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت رکرویژگی اا   رکر:  6-9-2

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا -رک، ر62

باید مطابق با استاندارد میی  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت رماخه ریویژگی اا  ر :رما ریره خ  6-9-3

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا - ه خرماری، ر 3913ایران رماره

باید مطابق با استاندارد میی  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت ه انگورریریره انگور: ویژگی اا  ر  6-9-6

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا - ه انگورری، ر72193رماره  ایران

باید مطابق با استاندارد میی  ،یمادت مورد مصرف در تهیه انواع نان سنت عصاره ویژگی اا  :عصاره مادت  6-9-1

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا -مادت عصاره ، 3321ایران رماره 

باید مطابق با استاندارد میی ایران  ،یمصرف در تهیه انواع نان سنت مورد گیوتنویژگی اا  : گیوتن  6-9-3

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا - گیوتن،  7397رماره 

باید مطابق با استاندارد  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنتریویژگی اا  پودر آب پن: ریآب پنپودر   6-9-2

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا - ری، پودر آب پن  6232میی ایران رماره 

باید مطابق با استاندارد میی ایران  ،یکنجد مورد مصرف در تهیه انواع نان سنت ویژگی اا : کنجد  6-9-79

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا -، کنجد 393رماره  

ستاندارد میی ایران رماره      باید مطابق با ا ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت رهیزویژگی اا  : رهیز  6-9-77

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا - میوه کامل -سیاه و زیره زرد رورن رهیز، 73262

باید مطابق با استاندارد  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت  یگشن دانه ویژگی اا :  یگشن دانه  6-9-79

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا - پودر رده و نشده  یگشن دانه  ،7969میی ایران رماره 

باید مطابق با استاندارد میی  ،یمورد مصرف در تهیه انواع نان سنت گیوک  مایعویژگی اا  گیوک  مایع:  6-9-73

 آزمون بارد.  ویژگی اا و رو، اا - عی، گیوک  ما 697ایران رماره 

استاندارد میی ایران به رماره  با باید مطابق ،یمجاز خوراک یمواد اف ودنمواد اف ودنی مجاز خوراکی:  6-9-72

 بارد. یمجاز خوراک یمواد اف ودن - آرد غلات و فراورده اا  آن 3222

 هیدر ته مصرفمورد  عیما یخوراک یاایگ  روغن اا ویژگی اا : عیما یخوراک یاایگ  روغن اا 6-9-73

 مربوط بارد.میی  اا باید مطابق با استاندارد ،یانواع نان سنت

باید مطابق با  ،یانواع نان سنت هیمورد مصرف در ته یروغن  دانه اا: ویژگی اا  یروغندانه اا   6-9-76

 میی مربوط بارد.  استاندارداا

باید مطابق با  ،یخشک مورد مصرف در تهیه انواع نان سنت جاتیخشک: ویژگی اا  سب  جاتیسب  6-9-71

 بارد. مربوطمیی  اا استاندارد
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 غیرمجاز می بارد. یدر تودید نان سنتو کی ا ستفاده از روغن سویا ا -3يادآوري

قانونی و باید مجوزاا  لازم از مراجع ذیصلاح  ،در صورت د وم برا  استفاده از سایر مواد خوراکی طبیعی مناسب -6يادآوري

 کسب گردد. 7کشور

 

 هاي  نان هاي  سنتی  ويژگی  2-1

 : عمومیهاي  ويژگی  2-1-3

 حسی: يژگی هايو 2-1-3-3

 .دنبار 7حسی مطابق با جدول  اا  انواع نان اا  سنتی باید دارا  ویژگی
 ويژگی هاي حسی نان هاي سنتی-3جدول 

 رديف
ي حسی ويژگی ها

 نان
 عوامل کاهش دهنده امتیاز تعاريف

 رکل 7
 رکل نان باید یکنواخت و عار  از برآمدگی

 اا  غیر عاد  بارد. فرورفتگی و

 فرم و رکل نامتقارن -

 پارگی یا از بین رفتن قسمتی از نان -

 غیر متعارف وجود ار نوع حفره یا فضا  خادی -

9 
سطح  ویژگی اا 

 رویی

سطح رویی نان باید دارا  پوسته ظریف و 

 یکنواخت بوده و حادت چرمی ندارته بارد.

 سوختگی سطح فوقانی نان -

 خمیر  بودن -

 پارگی و عدم یکنواختی -

3 
سطح  ویژگی اا 

 زیرین

سطح زیرین نان باید یکنواخت و عار  از  

 علائم سوختگی، خمیر  و پارگی بارد.

 سوختگی سطح زیرین نان -

 خمیر  بودن -

 پارگی، چین و چروك و سطح غیر عاد  -

 رنگ 2
نان باید دارا  رنگ طبیعی مخصوص به 

 خود بارد.

غیر طبیعی ردن رنگ سرورنی و تیرگی بیش  -

 ز حد ا

 بافت  3
بافت نان باید به راحتی در اثر کشیدن پاره 

 رده و راحت دقمه رود.

 خمیر  بودن و یا نرمی غیر عاد  -

 سفت بودن نان -

 ترد  و رکنندگی غیر عاد  -

 قابییت جویدن 6

نان ماکول باید به راحتی جویده رده و در 

انگام جویدن به انرژ  و فشار زیاد  نیاز 

 ندارته بارد.

 خشک و سفت بودن نان -

 گیوده ردن و تبدیل به توده خمیر  در داان -

 اا چسبیدن به داان و دندان -

 عطر و بو 1
نان باید دارا  بو  معطر مخصوص به خود 

 بارد.
 بواا  نامطبوع -

 طعم 3
نان باید عار  از طعم و م ه غیر عاد  

 بارد.
 م ه و تر، طعم تند و زننده، رور، تیخ، بی -

 

                                                 
 ذیصلاح و قانونی کشور وزارت بهدارت، درمان و آموز، پ رکی می بارد.    در حال حاضر مرجع -7
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 بارد.7-3بند مندرج در مطابق بارو، آزمون  69مجموع امتیاز ویژگی اا  حسی نان باید حداقل  -3يادآوري 

 که امتیاز ار ویژگی صفر بارد، مجموع امتیازاا  ویژگی اا  حسی صفر در نظر گرفته می رود.  درصورتی -6يادآوري

 

 نیفلزات سنگ زانیم   2-1-3-6

 بارد. 9جدول  با مطابقباید  یسنت  ان ااانواع ن در نیفی ات سنگ  انیم

 
 (لوگرمیکدرگرم  یلی)مانواع نان هاي سنتی در نیفلزات سنگ يروادار نهیشیب- 6جدول 

 (pb) سرب

 

 ((cdکادمیوم

73/9 93/9 

 

 

 ها نیکوتوکسيمامیزان  1-3-1- 2

 بارد. 3جدول با مطابق  دیبا یسنت اا  انواع ناناا در  نیکوتوکسیما  انیم

 
 (  ppb=ng/g=لوگرمیگرم در ک کروی)م سنتی هاي نان انواع ها در نیکوتوکسيما يروادار نهیشیب -1ولجد

 

مجموع آفلاتوکسین 

 ها

 دي اکسی نیوالنول زيرالنون Aاکراتوکسین  B1آفلاتوکسین 

73 3 3 999 7999 

 

 

 کننده ها  یغن  2-1-3-4

و  صلاحیمراجع ذ به وسییهسلامت افراد جامعه  نیتام  برا  ساز یکننده و نحوه غن یمواد غنمقدار و  نوع

 گردد. یو اعلام م نییتع 7کشور یقانون

 
، می م به اندازه گیر  می ان ایران استاندارد کاربرد نشان میی پروانهدر صورت دریافت  ،تودیدکنندگان نان اا  سنتی -يادآوري

  ماه یکبار  می بارند.  6ار فی ات سنگین و مایکوتوکسین اا دو بار در سال بصورت مج اس

 

 ها ساير ويژگی  2-1-6

 . 9بارد 2باید مطابق با جدول    انواع نان اا  سنتیاا سایر ویژگی

                                                 
 در حال حاضر مرجع ذیصلاح و قانونی کشور وزارت بهدارت، درمان و آموز، پ رکی می بارد.     -7

 در حال انجام می بارد.با توجه به اامیت می ان آکریل آمید در انواع نان ، بررسی در مورد می ان و رو، اا  آزمون این آلاینده  -9
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 یسنت يانواع نان ها يها ويژگی  -4جدول 
 ويژگی ها رديف

 

 

 انواع نان

 رطوبت

)درصد 

 وزنی(

خاکستر بر 

مبناي ماده 

خشک)حداکثر 

 درصد وزنی(

pH 
 )حداکثر(

غیر  خاکستر

محلول در اسید 

بر مبناي  ماده  

خشک) حداکثر 

 درصد وزنی( 

بر مبناي   3نمک

ماده  خشک) 

حداکثر  درصد 

 وزنی( 

 3/7 7/9 6/2-6/3 3/9 93-33 سنگگ 7

 3/7 7/9 3-6 3/9 92-39  بربر 9

 3/7 7/9 3-6 3/9 97-91 تافتون 3

 3/7 7/9 3-6 3/9 73-93 دوا، 2
 م می بارد.نمک بر حسب کیرور سدی -7
         

 

 نمونه برداري 7

 

 نان هاي بسته بندي شده:  7-3

نمونه بردار  " 9336استاندارد میی ایران به رماره با مطابق  از نان اا  بسته بند  رده، بایدنمونه بردار  

 بارد. "فراورده اا  کشاورز  بسته بند  رده که مصرف غیایی دارند

 

 نان هاي بسته بندي نشده: 7-6

 .بارد  3جدول با باید مطابق مونه بردار  از نان اا  بسته بند  نشده ن

 

 کلیات نمونه برداري 7-6-3

زمان عرضه برا  در زمان مناسب که نان اا داغ نبارند و یا  باید در ،نمونه بردار  از نان اا  سنتی 1-9-7-7

 صورت گیرد.در محل تودید  ،مصرف

 ص صلاحیت دار و ماار در امر نمونه بردار  انجام رود.نمونه بردار  باید توسط رخ 1-9-7-9

که کمتر تحت تاثیر  طور ه ، تمی  و خشک بمناسبنمونه اا پس از بردارت باید در بسته بند   1-9-7-3

 د.ند نگهدار  رونعوامل خارجی قرار گیر

خ نمونه بردار سروز و تودیدسروز و ساعت ، تاری تاریخ نوع نان، ج ئیات کامل نمونه بردار  رامل 1-9-7-2

رو  آن نورته  مانند مواد تشکیل دانده ار نمونه سایر مطادب ضرور و ساعت ، رماره نمونه، نام محل تودید 

 رود.

 



2 
 

 روش نمونه برداري 7-6-6

تعداد نان اایی که از ار بهر نمونه بردار  می رود باید متناسب با اندازه بهر و مطابق با جدول رماره  1-9-9-7

 رد.با 3
 نمونه برداري از نان هاي بسته بندي نشده -5جدول 

 تعداد نان هاي موجود در يک بهر
(N) 

 تعداد نمونه

 (n) 
 3 39تا 

37-739 1 

737-399 77 

397-399 71 

 93 به بالا-397

 

د. در صورت طور اتفاقی و با استفاده از جدول ارقام تصادفی انجام گیره نمونه بردار  از ار بهر باید ب 1-9-9-9

 دسترس نبودن جدول اعداد تصادفی می توان از رو، زیر استفاده نمود:

تقسیم کنید و  (n)که باید انتخاب رود  ییرا به تعداد نمونه اا (N)تعداد نان اا  موجود در یک بهر 1-9-9-3

رماره نموده و  r.... ، .3،9،7در نظر بگیرید. سپس نان اا را بترتیب از  rج ء صحیح خارج قسمت را بعنوان عدد 

 مین ترتیب این عمل تکرار می رود تا امه نمونه اا انتخاب گردد.ا نمائید. بهام را انتخاب  rرماره 

 

 شاهد: نمونه هاي آزمون و 7-6-1

ه به دو سر  نمونه اا  مورد آزمون و نمونه اا  رااد تقسیم می رود. نمونه اا  دنان اا  نمونه بردار  ر

آزمایش به آزمایشگاه فرستاده می رود و نمونه اا  رااد نی  به دو قسمت تقسیم می رود   برامورد آزمون 

 .رودکه یک قسمت ن د فرورنده و یک قسمت در آزمایشگاه نگهدار  می 

 

 روش هاي آزمون 2

 
 92ید یا حداکثر در روز تود باید در مورد نان اا  بسته بند  نشدهو اندازه گیر  رطوبت  ویژگی اا  حسیبررسی  -يادآوري 

 روز پس از تاریخ تودید قابل انجام می بارد. 3و در مورد سایر آزمون اا تا  انجام گردد سروز و ساعت تودیدتاریخ ساعت پس از 

 مطابق با تاریخ تودید و انقضاء مصرف قابل انجام می بارد. امه آزمون اا در مورد نان اا  بسته بند  رده

 

 حسی: ويژگی هايبررسی  2-3

 به دو رو، ارزیابی حسی و اندازه گیر  دستگاای قابل اندازه گیر  است. ،ویژگی اا  حسی

بر حسی  بر اساس مجموع امتیازاا  کسب رده با در نظر گرفتن ضریب مربوط به ار ویژگی ارزیابی حسی

 .  7سپیوست بارد 3امتیاز ار ویژگی میتواند ازصفر تا  محاسبه می گردد. 7و فرمول  6اساس جدول 
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 ضرايب ويژگی هاي حسی نان  -2جدول 

 ضريب ويژگی هاي حسی نان رديف

 9 رکل 7

 9 سطح رویی ویژگی اا  9

 9 سطح زیرین ویژگی اا  3

 7 رنگ 2

 2 بافت  3

 2 قابییت جویدن 6

 9 عطر و بو 1

 3 طعم 3
 

 

 (ضريب ×امتیاز مجموع )ارزيابی حسی =                   :                                                           3فرمول  
 

 اندازه گیري رطوبت    2-6

رو، اندازه گیر  رطوبت غلات و " 9193استاندارد میی ایران به رماره با اندازه گیر  رطوبت باید مطابق 

 بارد. "فراورده اا  آن  به رو، معمودی

 

 داندازه گیري خاکستر غیر محلول در اسی    2-1

 ویژگی اا و رو،" 31استاندارد میی ایران به رماره با اندازه گیر  خاکستر غیر محیول در اسید باید مطابق  

 بارد." اا  آزمون بیسکویت

 

 pHاندازه گیري      2-4

 "اا و رو، اا  آزمون بیسکویتویژگی " 31میی ایران به  رماره   استاندارد با باید مطابق pHاندازه گیر  

 بارد.
 

 اندازه گیري خاکستر     2-5

 وسايل      2-5-3

 بوته چینی    3-3-7-7

 کوره ادکتریکی   3-3-7-9

  مییی گرم 7/9ترازو با حساسیت    3-3-7-3
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  انجام آزمونروش       2-5-6

رو   گرم نمونه را داخل آن وزن نمایید وآنرا 9مقدار  ،یک بوته چینی را به وزن ثابت برسانید و سرد کنید. سپس

یا خاکستر   درجه سیسیوس قرار داید تا به رنگ سفید و 699رعیه مستقیم بسوزانید و در داخل کوره با دما  

 .بعد آنرا در دسیکاتور سرد و وزن کنید .درآید

 محاسبه  2-5-1

 انجام می گردد. 9محاسبه درصد خاکستر از طریق فرمول 
  

 وزن بوته با خاکستر   -وزن بوته خادی

 درصد خاکستر=     ——————————————————————×011          :2فرمول 

 وزن نمونه  

 

 اندازه گیري نمک     2-2

 و/يا واکنشگرها مواد   2-2-3

 نرمال7/9محیول نیترات نقره 3-6-7-7

 نرمال7/9محیول تیوسیانات آمونیوم 3-6-7-9

  7محیول ارباع رده سودفات مضاعف آمونیوم فریک 3-6-7-3

 پرمنگنات پتاسیممحیول ارباع  3-6-7-2

 29/7اسیدنیتریک غییظ با وزن مخصوص  3-6-7-3

 :انجام آزمونروش     2-2-6

مییی دیتر  قرار داید و به آن 939وزن کرده و در یک اردن  یک گرم نمونه خشک و آسیاب رده را دقیقاً

و مخیوط را  یاف اییدب مییی دیتر اسید نیتریک غییظ79نرمال و سپس  7/9مییی دیتر از محیول نیترات نقره 79

مییی دیتر پرمنگنات ارباع رده را به آن بیف ایید تا محیول بی  3در انگام جوریدن  حرارت داید تا بجورد.

قطره معرف سودفات فریک به آن اف وده و آن را با  3مییی دیتر آب و  799سپس آن را خنک کرده و  رنگ رود.

طوریکه رنگ قرم  ایجاد رده تا ه ش رنگ قرم  قهوه ا  تیتر کنید؛ بنرمال تا پیدای7/9محیول تیوسیانات آمونیوم 

 ثانیه پایدار بماند. 73

 

                                                 
1- FeNH4(SO4)2    
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 محاسبه 2-2-1

 گرم کیرور سدیم 99333/9نرمال معادل است با 7/9یک مییی دیتر محیول نیترات نقره 

 نرمال  = درصد نمک7/9نیترات نقره –نرمال  7/9سمقدار مصرفی تیوسیونات آمونیوم×333/9

 

 (روش کیفی) اندازه گیري بلانکیت 2-7

 و/يا واکنشگرها مواد 2-7-3

   7پارارزآنییین کیراید 3-1-7-7

 درصد 31فرماددئید  3-1-7-9

 نرمال  7/9سود  3-1-7-3

 پودر انیدرید سودفورو 3-1-7-2

 آب مقطر 3-1-7-3

 مییی دیتر  799 بادن ژوژه به داخلرا پارارزآنییین کیراید  مگریک  :محیول رزآنییین کیراید ارباع 3-1-7-6

 سپس .تکان دایدمرتب  و حرارت سانتیگراد درجه 39تا دما   کنید واضافه به آن مقدار  آب مقطر  بری ید.

 دیو بگیارید بی حرکتساعت  23محیول را به مدت  ،برسانید مییی دیتر 799حجم   هبادن را با آب مقطر ب

ماییدس محیول تهیه رده باید حداقل یک ساعت پس از تهیه نصاف سپس توسط کاغی صافی  .تکان داید یگاا

 استفاده رود .

  799را داخل بادن ژوژه قبل از محیول صاف رده مرحیه مییی دیتر 2محیول رنگبر  رده رزآنییین: 3-1-7-1

حجم سپس بادن را با آب مقطر به  .بیف اییدایدروکیریک اسید غییظ به آن  مییی دیتر 6و  بری ید مییی دیتر 

 برسانید. مییی دیتر799

پودر  گرم997/9:  گرم در دیتر97/9س گرم درصد 997/9محیول رااد انیدرید سودفورو با غیظت  3-1-7-3

 و با آب مقطر به حجم برسانید . بری یدر مییی دیت799انیدرید سودفورو داخل بادن ژوژه به حجم 

مییی دیتر   7999% را داخل بادن ژوژه31فرماددئید  مییی دیتر 3:  7999گرم در  9محیول فرماددئید  3-1-7-2

 و به حجم برسانید. بری ید

 وسايل:   2-7-6

 9997/9 آزمایشگاای با دقت ترازو  3-1-9-7

 آسیاب برقی  3-1-9-9

 دستگاه اات پییت 3-1-9-3

 دستگاه سانتریفوژ 3-1-9-2

                                                 
C19H18N3Cl 1-  
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 کاغی صافی 3-1-9-3

 مییی دیتر 39دوده آزمایش به حجم  3-1-9-6

 قیف ریشه ا  3-1-9-1

 مییی دیتر  7999و  799بادن ژوژه  3-1-9-3

 دستگاه اسپکتروفتومتر 3-1-9-2

 
 .کنیددر انگام کار با انیدرید سودفورو و رزآنییین از دستکش و ماسک استفاده  - 3يادآوري

 .خوددار  کنید سودفورو از استشمام مستقیم پودر انیدرید - 6يادآوري

 

 روش آزمون:  2-7-1

نرمال بری ید و سپس به حجم  7/9مییی دیتر سود  2گرم بلانکیت و  997/9مییی دیتر ،  799در یک بادن ژوژه 

مییی دیتر معرف  9و  بری یدمییی دیتر از محیول فوق را در یک دوده آزمایش  79مییی دیتر برسانید.  799

 بیف ایید. 2-7-1-3ر محیول فرماددئید بندمییی دیت 9رزانییین رنگبر  رده را به آن بیف ایید. به محیول فوق 

 رنگ بنفش سمعرف حضور بلانکیت  را به عنوان رااد نگه دارید.

نرمال  7/9مییی دیتر سود  2مییی دیتر  بری ید به آن  799آسیاب رده را در بادن ژوژه  آزمونه خشک وگرم  79

مییی دیتر از محیول  79سپس صاف کنید. مییی دیتر برسانید و 799بیف ایید. مخیوط را با آب مقطر به حجم 

مییی دیتر  9مییی دیتر محیول رنگبر  رده رزانییین و  9صاف رده را بردارته و در یک دوده آزمایش بری ید.

 دقیقه صبرکنید و سپس با رنگ رااد بسنجید. 39محیول فرماددئید بیف ایید.

  ر نمونه می بارد.نشانه حضور بلانکیت د ،اگر رنگ نمونه مانند رااد بنفش رد

 
 ارزیابیدقیقه  39زمان انجام رود و رنگ حاصیه پس از  باید رو  آزمونه و محیول رااد به صورت ام فوق آزمون – 3يادآوري

 گردد.

 

 521روش آزمون کمی با استفاده از اسپكکتروفتومتر در طپول مپو      ساندازه گیري بلانکیت 2-2

 (نانومتر

 و/يا واکنشگرها مواد   2-2-3

 ساکارز خادص   3-3-7-7

 مولار  7/9ایدروکسید سدیم   3-3-7-9

 مولار 93/9محیول ید   3-3-7-3

 نرمال  7/9اسید کیریدریک   3-3-7-2

 مولار  7/9محیول تیوسودفات سدیم   3-3-7-3
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 پودر نشاسته   3-3-7-6

 6-7-1-3محیول رزآنییین کیراید ارباع طبق بند   3-3-7-1

 1-7-1-3طبق بند  ه رزآنییینمحیول رنگبر  رد  3-3-7-3

 2-7-1-3طبق بند 7999گرم در  9محیول فرماددئید    3-3-7-2

گرم ستاکارز ختادص آزمایشتگاای بتدون ستودفیت را درون بتادن ژوژه        799محیول ساکارز خادص:   3-3-7-79

 مییی دیتر  در آب مقطر حل نموده و به حجم برسانید. 7999

 مییی دیتر آب مقطر حل کنید. 799گرم پودر نشاسته را در  7صد آبی: در 7معرف چسب نشاسته   3-3-7-77

گرم سودفیت سدیم را توسط محیول ساکارز خادص بدون ستودفیت   3/9محیول استاندارد سودفیت:   3-3-7-79

 و به حجم برسانید. کنیدمییی دیتر  حل  399   در بادن ژوژه 7-7-3-3بند س

  را بتا  79-7-3-3مییی دیتر محیول استتاندارد ستودفیت بنتد س    3ودفیت: محیول رقیق استاندارد س  3-3-7-73

 مییی دیتر رقیق نمایید. 799محیول ساکارز خادص بدون سودفیت را درون بادن ژوژه تا حجم 

 تعیین عیار محیول سودفیت:  3-3-7-72

مییی دیتتر محیتول استید     79و  نیدک مییی دیتر  منتقل 939اردن مولار  را به  93/9مییی دیتر محیول ید  93 

درحادیکه اردن را و  به آن بیاف اییدمییی دیتر آب مقطر  799سپس حدود  .مولار به آن اضافه نمایید 7کیریدریک 

در ادامته   .ن اضافه کنیدچند قطره چسب نشاسته به آمحیول استاندارد سودفیت و  دیتر مییی 93تکان می داید 

تا ظهور رنگ آبی تیتر نمایید. عمل تیتراسیون را تا از بتین   مولار 7/9یم تیوسودفات سدمحتویات اردن را توسط 

نمونه را با استفاده از فرمتول  را یاددارت نمایید. می ان سودفیت  (V)رفتن رنگ آبی ادامه داید و حجم مصرفی 

 کنید، که در آن:محاسبه  3

 Cسودفیت بر حسب میکروگرم  قدار= مso2 در مییی دیتر 

Vودفات سدیم مصرفی= حجم تیوس 

 

 سودفیت مقدار=  3فرمول 
C(µg so2/ml) = (25-V)  × 3.203 × 2     

  

 رسم منحنی استاندارد:  2-2-6

مییی دیتر درون  6 و 3 ،2 ،3 ،9 ،7پت به ترتیب  توسط پی  79-7-3-3از محیول رقیق سودفیت استاندارد بند س

مییی دیتر  نی  بترا  مقتدار صتفر ستودفیت کنتار       799ژه مییی دیتر  بری ید. یک بادن ژو 799بادن ژوژه اا  

 بگیارید.

 799و حجم آنها را با محیول ساکارز خادص به  بیاف ایید نرمال 7/9مییی دیتر ایدروکسید سدیم  2به ار بادن 

و  یدامییی دیتر محیول را به یک دوده تمی  انتقال د 79مییی دیتر برسانید و بخوبی مخیوط نمایید. از ار بادن 

  به 2-7-1-3مییی دیتر محیول فرماددئید بندس 9  و 1-7-1-3مییی دیتر رزآنییین رنگبر  رده بند س 9سپس 
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بگیارید. پس از زمان تعیین رده  بی حرکتدقیقه در دما  اتاق  39و  کنیدخوب مخیوط  .دوده اا اضافه نمایید

 .نانومتر قرائت نمایید 369بلافاصیه جیب آنها را در طول موج 

 . 7سرکل منحنی استاندارد را رسم نموه و معادده خط را بدست آورید

 روش آزمون :  2-2-1

 7/9مییی دیتر سود  2و به آن  بری ید مییی دیتر  799آسیاب رده را داخل بادن ژوژه خشک و گرم آزمونه  79

جهت نمونه رااد سآرد فاقد مییی دیتر برسانید. امین فرایند را  799و با آب مقطر به حجم  بیاف اییدمولار  

و جهت ته نشین ردن ذرات معیق، ار دو دوده را  ایدانیدرید سودفورو یا بلانکیت  بطور ام مان انجام د

 مییی دیتر از ار محیول صاف رده را جداگانه داخل یک دوده تمی  بری ید. 79سانتریفوژ نموده و 

-3مییی دیتر محیول فرماددئید بند س 9  و 1-7-1-3س مییی دیتر از محیول رزآنییین رنگ بر  رده بند 9سپس 

 بی حرکتدقیقه در دما  اتاق  39  را به دوده محتو  آزمونه و دوده محتو  رااد ریخته و بمدت 1-7-2

نانومتر برا  آزمونه پس از صفر کردن دستگاه با نمونه رااد  369بگیارید و بلافاصیه جیب را در طول موج 

 قرائت نمایید.

 گزارش آزمون:  2-2-4

 (C)عدد بدست آمده غیظت انیدرید سودفورو  .عدد حاصل از جیب آزمونه را در معادده خط استاندارد قرار داید

 ، که در آن:یدکن،  می ان انیدرید سودفورو را محاسبه 2با قرار دادن آن در فرمولو می بارد 

SO2= و در کییوگرم آزمونهبر حسب مییی گرم انیدرید سودفور غیظت انیدرید سودفورو 

W= وزن آزمونه به گرم 

C غیظت انیدرید سودفورو منحنی استاندارد = 

 
 SO2(ppm)= C×10/W :4فرمول 

 

 انیدرید سودفورو بر حسب مییی گرم انیدرید سودفورو در کییوگرم آزمونه می بارد. قدارعدد محاسبه رده م

 

 
 منحنی استاندارد انیدرید سودفورو -7رکل 
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 و بسته بندي عرضه شرو    3

 نان به دو صورت باز و بسته بند  عرضه می رود. 

تواند از جنس اا  پیی پروپیین، پیی اتیین،  می گردد. بسته بند تهیه  غیر بازیافتیباید از مواد نو و بسته بند  

 بارد.  و سایر بسته بند  اا  مناسب کاغیاا  مناسب

 استاندارداا  مربوطه مطابقت دارته بارد. ویژگی اا  بسته بند  اا  میکور باید با 

 

 نشا نه گذاري  31

، به صورت چاپ یا جت پرینت یا مهر، به زبان فارسی و در صورت صادرات ، بستهآگاای اا  زیر باید بر رو  ار 

 علاوه بر زبان فارسی به زبان کشور مقصد ثبت رده بارد:
 

 نان سنتینام و نوع     79-7

 ی کامل تودید کننده و / یا  بسته بند  کننده و علامت تجار  آننام و نشان    79-9

 و تعداد وزن خادص    79-3

 وزارت بهدارت ، درمان و آموز، پ رکی ازرماره پروانه ساخت     79-2

 تاریخ تودید یا بسته بند  سبه روز، ماه و سال     79-3

 تاریخ انقضا  قابییت مصرف سبه روز، ماه و سال    6 -79

 نام مواد تشکیل دانده   1 -79

 رماره سر  ساخت    79-3

     دما و دمهررایط نگهدار س     79-2

 " ساخت ایران" عبارت   79-79
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 الفپیوست 

 (لزامی)ا

  هاي سنتی فرم ارزيابی ويژگی هاي حسی نان  
 ويژگی هاي حسی نان هاي سنتیفرم ارزيابی  -3الف جدول 

 رديف
ويژگی هاي 

 انحسی ن
 تعاريف

عوامل کاهش دهنده 

 امتیاز

 ضريب×امتیاز ضريب (5تا  1امتیاز)

 رکل 7

رکل نان باید یکنواخت و 

 عار  از برآمدگی و فرورفتگی

 اا  غیر عاد  بارد.

 فرم و رکل نامتقارن -

پارگی یا از بین رفتن  -

 قسمتی از نان

وجود ار نوع حفره یا  -

 غیر متعارف فضا  خادی

 9  

9 
سطح  ا  ویژگی ا

 رویی

سطح رویی نان باید دارا  

پوسته ظریف و یکنواخت بوده 

 و حادت چرمی ندارته بارد.

سوختگی سطح فوقانی  -

 نان

 خمیر  بودن -

 پارگی و عدم یکنواختی -

 9  

3 
سطح  ویژگی اا 

 زیرین

سطح زیرین نان باید یکنواخت 

و عار  از  علائم سوختگی، 

 خمیر  و پارگی بارد.

 سطح زیرین نانسوختگی  -

 خمیر  بودن -

پارگی، چین و چروك و  -

 سطح غیر عاد 

 9  

 رنگ 2
نان باید دارا  رنگ طبیعی 

 مخصوص به خود بارد.

غیر طبیعی ردن رنگ  -

سرورنی و تیرگی بیش از 

 حد 

 7  

 بافت  3

بافت نان باید به راحتی در اثر 

کشیدن پاره رده و راحت دقمه 

 رود.

نرمی خمیر  بودن و یا  -

 غیر عاد 

 سفت بودن نان -

ترد  و رکنندگی غیر  -

 عاد 

 2  

 قابییت جویدن 6

نان ماکول باید به راحتی 

جویده رده و در انگام جویدن 

به انرژ  و فشار زیاد  نیاز 

 ندارته بارد.

 خشک و سفت بودن نان -

گیوده ردن و تبدیل به  -

 توده خمیر  در داان

چسبیدن به داان و  -

 اا دندان

 2  

 عطر و بو 1
نان باید دارا  بو  معطر 

 مخصوص به خود بارد.
  9  بواا  نامطبوع -

 طعم 3
نان باید عار  از طعم و م ه 

 غیر عاد  بارد.

طعم تند و زننده، رور،  -

 م ه و تر، تیخ، بی
 3  

 جمع کل ارزیابی حسی

 




