
 

 أ

 

شماره مدرک : //ج                                          

1393تاریخ تصویب :                                             

ر مجاز غی سازمان ملی استاندارد ایرانانتشار آن بدون اجازه اهداف آموزشی سازمان ملی استاندارد ایران تهیه شده است و تكثیر و صرفابرایآموزشی این جزوه 

 می باشد

 

 ریاست جمهوری
 دارد ایرانسازمان ملی استان

 

                                                                                                                 

 

 جزوه دوره کارآموزی

 ماکارونی های فیزیکی و شیمیاییآزمون

 

 

 

 :شماره تجدید نظر                         تاریخ تجدیدنظر:              

 

 

 

 

/ج25/621شماره مدرک :  

1397تاریخ تصویب :   

 

 می باشدغیر مجاز  سازمان ملی استاندارد ایرانانتشار آن بدون اجازه اهداف آموزشی سازمان ملی استاندارد ایران تهیه شده است و تكثیر و برای صرفاآموزشی این جزوه 



 

 ب

 

 به نام خدا

 استاندارد ایران ملیآشنایی با سازمان 

 ایران، صنعتی و تحقیقات استاندارد مؤسسۀ راتمقر و قوانین اصلاح قانون 3مادۀ  یک بند موجب به ایران استاندارد ملیسازمان 

 بره  را )رسمی( ایرران  لیماستانداردهای  نشر و تدوین تعیین، که وظیفۀ است کشور رسمی مرجع تنها 1371 ماه بهمن مصوب

  .دارد عهده

ز و مؤسسرات  کر نظرران مرا صراحب  ،ارشناسان سرازمان کب از کمر یفن یهاونیسیمکهای مختلف در ن استاندارد در حوزهیتدو

، یدیر ط تولیو با توجه به شررا  ملیشود و کوششی همگام با مصالح آگاه و مرتبط انجام می یو اقتصاد یدی، تولی، پژوهشیعلم

ننردگان،  کننردگان، مصررف  کدیصراحبان حرو و نفرع، شرامل تول     ۀت آگاهانره و منصرفان  کو تجاری اسرت کره از مشرار    یفناور

س ینرو شیشرود  پر  دولتری حاصرل مری   و غیر یدولت یها، نهادها، سازمانیو تخصص یز علمککنندگان، مراصادرکنندگان و وارد

افرت  یشرود و پرس از در  یمربوط ارسرا  مر   یهاونیسیمک یو اعضانفع یبه مراجع ذ یایران برای نظرخواه ملی یاستانداردها

( ایرران اراو و   ی)رسم ملیبه عنوان استاندارد  ،بیمرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصو ملی ۀتیمکشنهادها در ینظرها و پ

 شود یمنتشر م

کننرد  یه مر یر ن شرده ته یری ت ضروابط تع ینیز با رعا صلاحذیمند و علاقه یهاه مؤسسات و سازمانک ییس استانداردهاینوشیپ

ب، یر ن ترتیشرود  برد  اراو و منتشرر مری    ایرران  ملری  ب، بره عنروان اسرتاندارد   یو درصرورت تصرو   یبررس ،طرح ملیدرکمیته 

اسرتاندارد مربروط    ملی ۀن و در کمیتیتدو 5 رۀایران شما ملیاستاندارد  رات مقره بر اساس کشود یم یتلق ملی ییاستانداردها

 ده باشد یب رسیبه تصو شودیل مكیتشایران استاندارد  ملین در سازماه ک

 2(IEC) المللی الكتروتكنیرک کمیسیون بین ،ISO(1( استاندارد یالمللنیسازمان ب یاصل یران از اعضایاد استاندار ملیسازمان 

در کشرور   CAC(5( س غراایی کمیسیون کدک 4است و به عنوان تنها رابط OIML3)( قانونیشناسی المللی اندازهو سازمان بین

ن یشرور، از آخرر  کخرا    یهرا یازمنرد یو ن یلر کط یایران ضمن ترروجه بره شررا    ملی ین استانداردهایکند  در تدوفعالیت می

 شود گیری میبهره یالمللنیب یجهان و استانداردها یو صنعت ی، فنیعلم یهاشرفتیپ

کنندگان، حفظ سلامت و ت از مصرفیشده در قانون، برای حما ینیبشیپ نیت موازیتواند با رعایران میاستاندارد ا ملیسازمان 

از  یبعضر  ی، اجررا یو اقتصراد  یطر یمحسرت یت محصروتت و ملاحظرات ز  یر فکینران از  ی، حصرو  اطم یو عمروم  یفرد یمنیا

 یاسرتاندارد، اجبرار  ایران را برای محصوتت تولیدی داخل کشور و/یا اقلام وارداتی، با تصویب شرورای عرالی    ملیاستانداردهای 

و  یصرادرات  یاتهرا کاسرتاندارد   یشرور، اجررا  کمحصروتت   یبررا  یالمللر نیبر  یتواند به منظور حفظ بازارهرا ی  سازمان مکند

ها و مؤسسرات فعرا  در   نندگان از خدمات سازمانکبه استفاده بخشیدننان ین برای اطمی  همچنکند یآن را اجبار یبنددرجه

هرا و  شرگاه ی، آزمایطر یمحستیت زیریت و مدیفکیت یریمد هایسیستم یو صدورگواه یزی، ممیبازرسمشاوره، آموزش،  ۀنیزم

ها و مؤسسات را بر اسراس ضروابط نظرام    گونه سازماننیاستاندارد ا ملیسازمان وسایل سنجش،  (الیبراسیون)کمراکز واسنجی 

هرا  رد آنكر ها اعطا و بر عملت به آنید صلاحیینامۀ تأیگواه ط تزم،یاحراز شرا صورتکند و در می یابیران ارزیت اید صلاحییتأ

 یاربردکر قرات  یار فلزات گرانبها و انجام تحقین عییل سنجش، تعیاها، واسنجی وسایك یالملل نیج دستگاه بیکند  ترو ینظارت م

  است سازمانن یف ایایران از دیگر وظا ملی یسطح استانداردها یارتقا یبرا

  

                                                           
1- International Organization for Standardization 

2- International Electrotechnical Commission 

3- International Organization for Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legals) 

4- Contact point 

5- Codex Alimentarius Commission  
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مهمترین وظایف سازمان ملی استاندارد ایران، آموزش های اصولی و مدون در زمینه محصوتت )کات /  یكی از

ها خدمات( مشمو  استاندارد اجباری از طریو برگزاری دوره های آموزشی می باشد  بخشی از این آموزش

ی باشد که برگزاری شامل کارآموزی مدیران کنتر  کیفیت و کارشناسان آزمایشگاه های همكار سازمان م

این دوره ها از طریو استان ها، آزمایشگاه های همكار و پژوهشگاه استاندارد انجام می شود  برای ایجاد 

وحدت رویه و هماهنگی در نحوه برگزاری این دوره ها در مراکز مختلف به منظور ارتقاء کیفیت آموزش 

مكاری پژوهشگاه استاندارد، در راستای استاندارد مخاطبین مورد نظر، دفتر آموزش و ترویج استاندارد با ه

سازی فرآیند کارآموزی، اقدام به تدوین برنامه مدونی برای انجام فرآیند کارآموزی در زمینه محصوتت 

 مشمو  استاندارد اجباری نموده است  

محتوای در این راستا، جزوه حاضر جهت یک پاراه نمودن فرآیند کارآموزی و به منظور یكسان سازی 

 آموزشی دوره های کارآموزی در کل کشور تهیه و در اختیار کارآموزان قرار داده شده است 

از مدرسین گرامی و فراگیران محترم تقاضا می گردد، در صورت وجود نقطه نظرات و پیشنهادات در جهت 

ز طریو پست تماس حاصل نموده و یا ا 121-44479469ارتقاء کیفیت آموزشی مربوطه با شماره تلفن 

و آدرس تهران، ضلع جنوب غربی میدان ونک شماره  isiri.amozesh.qc@gmail.comالكترونیكی 

  اقدام فرمایید  از با  عنایتی که می فرمایید سپاسگزاریم 14155-6139صندوق پستی  2592

mailto:isiri.amozesh.qc@gmail.com
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 مقدمه

است  این ماده خوراکی بیشتر در کارخانجات به صورت خشک تولید شده و  پاستاماکارونی یكی از گونه های 

بیشتر به  ژاپنشود  معنا و شكل ماکارونی در هر کشور و یا منطقه تفاوت دارد  در پیش از مصرف پخته می

دار یا به شكل صدف یا ای کوتاه سوراخشود که شكل ظاهری آن بصورت میلهگونه ای پاستا گفته می

دار کوتاه اطلاق می ای سوراخهای گوناگون دیگر است  در ایتالیا ماکارونی به نوعی پاستا به شكل میلهطرح

، ماکارونی به معنای نوعی پاستای میله مانند کوتاه و سوراخ دار است، اما در بین زبان انگلیسیشود  به 

 اشاره دارد « پاستا»ها، ماکارونی واژه ای است که به همه گونه های آمریكایی –ایتالیایی

دار و غیره و به صورت گسترده برای انواع اسپاگتی و ماکارونی طرح پاستادر ایران واژه ماکارونی، هم معنا با 

 رود به کار می

آید  سمولینا، حاصل آسیابانیِ گندم سختی، به نام به دست می ورومگندم د سمولینایبهترین ماکارونی از 

های دیگر نیز برای تهیه آرد ماکارونی ( است  البته از گندمDurumو گونه  Triticum)جنس  گندم دوروم

رد گندم دوروم یا آرد توان از آماکارونی را فقط می ،ایتالیاکنند  شایان ذکر است که طبو قوانین استفاده می

 سمولینا تهیه کرد 

، با دستگاهی ابتدایی و ساده شروع به «لوبل»با نام  1313سازی در ایران سا  اولین کارگاه تولید ماکارونی

ها و کیلوگرم بود، منحصراً مورد مصرف سفارتخانه 31تا  21فعالیت نمود، تولید روزانه این کارگاه که حدود 

گردید  شاید به همین جی و معدود افراد ایرانی که در ارتباط با این مراکز بودند، میهای خارگریکنسو 

شود، در حقیقت ماکارونی در آن زمان یک فرآورده غاایی نیز گفته می« رشته فرنگی»دلیل به ماکارونی 

ی تولید اولین واحدها« پارس ماکارون»و سپس « ایتا ماکارون»آمد  واحد تولیدی فانتزی به شمار می

باشد  مصرف ماکارونی در نقاط مختلف ایران با توجه به تاثیرات برخی مسائل فرهنگی ماکارونی در ایران می

اجتماعی متفاوت است  به عنوان مثا  در شما  ایران، نسبت به سایر مناطو تمایل به مصرف ماکارونی  -

، هنوز وابستگی واردات ماکارونی در کشور وجود داشت به جنگ ایران و عراقکمتر است  قبل از اتمام 

کارخانه تولید ماکارونی  های خارجی بود  تا اینكه اولینطوریكه عمده سهم بازار ماکارونی در دست شرکت

  در ایران آغاز به کار کرد  1374صنعتی در سا  

 - آنلی - آلفابت پاستا - آنیولوتی - پهآاینی دی په، با نام های 1برخی از انواع ماکارونی مطابو شكل 

 - کاواتاپی - کازونتزیی - کاسونچلی - کاپلینی - انلونیک - کامپانل - بوکاتینی - بیگولی - آنلینی

 - فاگوتینی - Egg barley - کروکستی - کوسكوس - کورزتتی - کونسیگلی - کانچیونی - کاواتلی

 - گارگانلی - فوتزی - فوسیلی - فرگوت - فولیی زیتون - )فیوری )پاستا - فتواینی - فارفل - فارفاله

 - مافالده - ماکارونی - لینگوئینی - لینگوئتینه - تزانیته - تزانیا - تنترنه - هالوسكی-( گملی )پاستا

 - پنه - پاستینا - پساتلی - پاپاردله - اورزو - اورایته - اوکی دی لوپو - ماتزلونه - مالتاشه - دینهمافا

 - تاگلیرینی - تالیاتله - ستروتزاپرتی - سترینگوتزی - سپاتزله - اسپاگتی - شیاترتی- سانیارلی- ایپی

 مورد مصرف قرار می گیرند  ورمیچلی - تروس اسوتزا - تریپولینه - ترنته - ترتلونی - تورتلینی
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 ماکارونی های فیزیکی و شیمیاییجزوه دوره کارآموزی آزمون
 

 هدف و دامنه کاربرد

هدف از برگزاری این دوره کارآموزی، آشنا شدن گروه مخاطب با انواع ماکارونی، نحوه تولید آنها، آزمون های 

 می باشد و شامل موارد زیر است: 213ره فیزیكی و شیمیایی ماکارونی براساس استاندارد ملی ایران شما

 آشنایی با مواد اولیه، فرآیند تولید و ویژگی های فیزیكوشیمیایی ماکارونی -الف

 آشنایی با روش های آزمون ماکارونی مطابو استانداردهای ملی ایران -ب

ان کنتر  کیفیت کاربرد این جزوه برای گروه مخاطب شامل: کارشناسان ادارات کل استاندارد استان، مدیر

 های همكار می باشد واحدهای تولیدی و کارشناسان آزمایشگاه

توصیه می شود کارآموزان این دوره، با تجهیزات معمو  آزمایشگاهی و دستگاه های مرتبط با  -یادآوری

 آزمون های فیزیكو شیمیایی و محلو  سازی آشنایی داشته باشند 
 

 اصطلاحات و تعاریف

 گندم   2-1

 باشد می Graminaeاز تیره   aestivum Triticum گیاهی از گونه  محصو 
 

 گندم دوروم

دارای رنگ زرد کهربایی است و بیشترین مصرف این گونه  Durum  Triticumگونه تریتیكوم دوروم 

 گندم جهت تولید سمولینا به عنوان ماده اولیه تولید ماکارونی می باشد 

 می شود که به راحتی بتوان از این گندم، سمولینا تهیه نمود  ساختار شیشه ای گندم دوروم سبب 

 آرد گندم

 ذرات ریز حاصل از آسیاب کردن گندم بوجاری شده است 

 شکری( دانه ) سمولینا  2-4

 می گفته سخت و یا دوروم نیمه یا و سخت گندم آندوسپرم میكرومتر( 151- 351درشت ) نسبتأ ذرات به

 . شود

 ماکارونی  2-5

 بدون آب  و  آنها از مخلوطی یا و  گندم آرد سمولینا، اصلی اولیه مواد از که خمیری محصوتت از روهیگ به

 ماکارونی دارای تقسیم بندی های زیر است: .شود می گردد، گفته می حاصل خمیر استراحت اولیه
 

 اسپاگتی 2-5-1

 .شود می گفته باشد می توپر  باریک و بلند،  های رشته صورت به که ماکارونی نوعی به
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 ) تخت ( نواری ماکارونی 2-5-2

 25 حداکثر عرض با  و  متفاوت  های  اندازه در   نواری و بلند شكل  به  که  شود  می گفته  ماکارونی  از  نوعی  به 

 .باشد متر  میلی

 

 ورمیشل  2-5-3

 )کلاف پیچیده که توپر، متر( میلی یک حدود )ضخامت نازک های رشته به صورت که ماکارونی نوعی به

 .شود می گفته باشد، خمیده مانند( و یا

 باشد  شده  قطعه  صورت  به  تواند  می ماکور  فرآورده  – یادآوری

 

 لازانیا  2-5-4

 میلی متر و پهن می باشد گفته می شود  2ضخامت  نازک، با های ورقه به صورت که ماکارونی نوعی به 

فرآورده تزانیا می تواند طی فرآیندهای متفاوت تولید شود، لاا با نوشتن دستور با توجه به اینكه  -یادآوری

 مصرف بر روی براسب و با عناوینی مانند پیش پخت، سریع پخت و     می تواند بسته بندی و عرضه شود 

 

 توخالی ماکارونی  2-5-5

 . شود می هگفت باشد، می توخالی و از اسپاگتی بیشتر آن قطر که ماکارونی نوعی به

 

 ( )کوتاه  فرمی ماکارونی   2-5-6

 . باشد خالی تو یا پر تو است ممكن که شود می گفته خا  اشكا  با ماکارونی از نوعی به

 

 سوپی محصولات  2-5-7

 .باشد مختلف اشكا  یا و  خورده برش قطعات صورت به تواند می که شود می گفته ماکارونی از نوعی به

 .باشد  ورمیشل با  مطابو  باید   سوپی ماکارونی  ای ویژگی ه – آوری یاد

 

 خوردگی ترك  2-6

 .شود می گفته شود، می مشاهده محصو  سطح در که عرضی و طولی شكاف های به

 

 شده خرد قطعات  2-7

 :شود می گفته زیر شرح به محصو  شكسته قطعات به

 )تزانیا( ای ورقه اشكا  در و طو  سوم یک زا کوتاهتر شكسته های رشته به بلند های ماکارونی در 2-7-1

 .شود می گفته سطح اهارم یک از بیشتر عرضی و طولی شكستگی های به
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 داده دست از را خود اولیه شكل شكستگی، به علت ماکارونی که حالتی به فرمی های ماکارونی در 2-7-2

 .شود می گفته باشد،

 

 رنگ تیره نقاط  2-8

 به شرطی. شود می گفته محصو  سطح در تیره های برجستگی و سیاه نقاط ای، هقهو درشت نسبتأ نقاط به

 افزودنی نباشد  مواد افزودن از نقاط حاصل که

 

 گچی نقاط  2-9

 مواد افزودن از حاصل ،نقاط که به شرطی .شود می گفته محصو  سطح در که سفید برجستگی یا نقاط به 

  افزودنی نباشد 

 

 ییکنواخت و صافی   2-11

 شرایط بر علاوه بلند، محصوتت مورد در و سطح  صافی و بافت، قطر بودن همگون به ماکارونی انواع مورد در

 .شود می گفته عصائی و انحنا بودن، تابدار به عدم فوق

 

 چسبیدگی به هم   2-11

 .باشد اسبیده هم به ماکارونی تعدادی یا دو که شود می گفته مواردی به ماکارونی انواع مورد در

 

  ناپذیرفتنی   2-12

 . شود می گفته مصنوعی رنگ گونه هر یا و فلز ، خاک ، شن نظیر خارجی مواد گونه هر وجود به

 

 لهیدگی   2-13

 .باشد شده لهیده "کاملا پخت از پس محصو  که می شود گفته حالتی به

 

 شکل تغییر  2-14

 .باشد داده دست از را خود اولیه شكل محصو  که شود می گفته حالتی به

 

 اولیه مواد   3

  اصلی مواد اولیه 3-1

 . آب آنها و مخلوط  یا  و  گندم  انواع  آرد  یا   سمولینا از  عبارتست 

  آرد -الف

 .باشد 113 شماره ایران ملی استاندارد مطابو باید مصرفی آرد ویژگی های
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  آب -ب

 .باشد 1153 شماره ایران ملی استاندارد مطابو باید مصرفی آب ویژگی های

 

  مواد سایر 2 – 3 

طعام  نمک: نمود استفاده ماکارونی تهیه در مختلف اشكا  در زیر مواد از توان می اصلی اولیه مواد بر علاوه

 فرآورده فرنگی، انواع گوجه گلوتن، شیر، سبزیها،  مرغ، تخم پنیر، آب یا پنیر پودر  غاائی، فیبر شده، تصفیه

 طبیعی رنگ های معمو ، انواع ادویه سسیتئین، انواع سیستین، گیری، لسیتین، نروغ از پس های سویا

 غلات سایر کاکائو، آرد پودر غلات، های فراورده انواع غلات،  سایر و گندم بتاکاروتن، سبوس خوراکی مانند

 .امولسیفایرها انواع و مالت مالت، عصاره فاقد سبوس، و یا  دارا

 

فراسودمند، ویتامین ها و مواد معدنی منوط به کسب مجوز از مراجع ذیصلاح و  افزودن ترکیبات -یادآوری

 قانونی می باشد 

 

 باشد  داشته مطابقت مربوطه ملی استانداردهای با باید ماکارونی در رفته کار به مواد کلیه ویژگی های

  

 فرآیند تولید ماکارونی    4

 وسته و یا پیوسته انجام می گیرد:فرآیند تولید ماکارونی به یكی از دو روش غیرپی

 

 روش غیر پیوسته: 4-1

در این روش پس از فرآیند اختلاط، خمیر به دستگاه اکسترودر منتقل می شود و تحت فشار قرار می گیرد و 

فرم مورد نظر را از طریو قالب به خود می گیرد  اکسترودر به دستگاه مخلوط کن و زدن خمیر و همچنین 

ت و خمیر از طریو انرژی مكانیكی و حرارتی انتقا  می یابد  اکسترودرهای مدرن امروزه قالب ها متصل اس

همانند دستگاه مخلوط کن، مجهز به تخلیه هوا بوده و خمیر را تحت خلاء مخلوط می کنند  خشک کردن 

یكدیگر مرحله به مرحله صورت می گیرد  به گونه ای که در هر مرحله دما، رطوبت نسبی و زمان باید با 

هماهنگ باشند  خشک کردن موجب افزایش  قابلیت نگهداری محصو ، به علت کاهش رطوبت و فعالیت 

آبی می گردد  همچنین در طی فرآیند خشک کردن، تغییرات فیزیكوشیمیایی مطلوبی در ماکارونی به وجود 

 می آید  

 روش پیوسته یا مداوم: 4-2

فزودن هر یک از مواد، اختلاط، پرس کردن و فرآیند خشک کردن در روش پیوسته دمای مواد اولیه، میزان ا

 از طریو سیستم رایانه ای هدایت می شود و فرآیند بطور اتوماتیک انجام می گردد  

در این روش نیز ابتدا مواد اولیه مخلوط می شوند  در انتهای قسمت مخلوط کن، خمیر به داخل دستگاه 

میر فشرده می گردد  در سیستم های مدرن تولید ماکارونی،کار تمام اکسترودر منتقل می شود که در آن خ
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و یا قسمتی از دستگاه مخلوط کن و پرس، تحت خلا انجام می شود که باعث خروج حبابهای هوای محبوس 

 شده در داخل بافت خمیر، براق شدن، خوش رنگی و استحكام بافت رشته های ماکارونی می شود 

ی و فرآورده های مشابه آن بر اساس عمل اکستروژن انجام می شود  پس از این بطور کلی تولید ماکارون

مرحله، خمیر قالب زنی می شود  امروزه از قالب های تفلونی استفاده می شود که نسبت به قالبهای برنجی 

 دارای ضریب فرسایشی کمتر است 

مرحله، هدف کاهش مقدار  یكی از مهمترین مراحل تولید ماکارونی خشک کردن آن است  در طی این

 می باشد  %12به   %31رطوبت ماکارونی از 

 برای خشک کردن ماکارونی های بلند از خشک کن های اند مرحله ای استفاده می شود 

می رسد  در طی این مرحله سطح خارجی محصو  خشک  %24به  %31در مرحله او  رطوبت محصو  از 

 شده و از کپک زدگی آن جلوگیری می شود 

ساعت  5/1( برای مدت %95در مرحله دوم یا مرحله تعریو از هوای سردتر با رطوبت نسبی باتتر )حدود 

 استفاده می شود  استفاده از این روش سبب تسهیل خروج رطوبت قسمتهای مرکزی ماکارونی می شود 

استفاده  %71بی و در مرحله آخر از هوای با رطوبت نس %43در مرحله بعدی از هوای خشک تر با رطوبت 

 یا کمتر می رسد  %12می شود که طی آن رطوبت محصو  به 

سرعت خشک کردن بستگی به شكل، ضخامت و رطوبت محصو ،  دما، سرعت گردش و رطوبت نسبی هوای 

 خشک کن دارد 
 

 نهایینترل کیفیت فرآورده ک   5

 ترك خوردن رشته های ماکارونی  طی خشك کردن:  5-1

انقباض و انبساط در تیه های مختلف رشته های ماکارونی طی مراحل خشک کردن  ترک خوردن نتیجه

است که در نتیجه تغییرات رطوبت و دما اتفاق می افتد  تا زمانی که سطح رشته ها خشک نشده باشد تبخیر 

خروج ادامه می یابد؛ اما به تدریج طی عمل خشک کردن مقداری از مواد جامد محلو  به سطح آمده و منافا 

 رطوبت را می بندند و از آن پس، خروج رطوبت غیر ممكن می شود 

در صورتیكه فرایند خشک کردن ادامه پیدا کند رطوبت موجود در تیه های داخلی باید به طریقی خارج 

 شود که این کار با ایجاد ترک در سطح رشته دراثر انبساط بیشتر تیه های داخلی، اتفاق می افتد 

 

 ردن رشته ها پس از خشك کردن و در طی انبارداری:ترك خو  5-2

زمانی که خشک کردن رشته های ماکارونی متوقف می شود؛ انانچه رطوبت تیه های داخلی بیشتر باشد؛ 

برای ایجاد تعاد ، رطوبت به سطح آمده و موجب انبساط آن می شود، از طرفی سطح رشته ها که از پیش 

حلو  منقبض شده، نمی تواند به خوبی منبسط شود و درنتیجه ترک در اثر متراکم شدن مواد جامد م

 خوردگی ایجاد می شود 
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وارد خشک کن شود؛ سطح رشته ها مقداری رطوبت از دست  %12-13اگر رشته های ماکارونی با رطوبت 

 Tensionداده منقبض می شود و ترک های ریزی روی آن ایجاد می شود که این نوع ترک خوردگی 

check امیده می شود ن 

برای جلوگیری از ترک خوردگی رشته های ماکارونی باید تا آنجا که ممكن است حاف رطوبت تدریجی بوده 

 و حتما مرحله تعریو در این فرآیند گنجانده شود 

 

 ارزش تغذیه ای ماکارونی   5-3

آن استفاده می شود  این ماده است که در تهیه ماکارونی از  مواد اولیه ایارزش تغایه ای ماکارونی وابسته به 

، در مقایسه با غااهای دیگر روی و آهن معدنی به خصو مواد از نظر ولی  است کربوهیدراتغاایی غنی از 

 .ی املاح معدنی و ویتامین ها هستند، در حد متوسطی استکه منبع اصل

تجزیه اسیدهای آمینه ترکیبات پروتئینی ماکارونی در مقایسه با ترکیبات پروتئینی غااهای دیگر 

نشان می دهد که از نظر اسیدآمینه ضروری لیزین در حد   سویا و پروتئین  تخم مرغ ،شیر کازئین مانند

 پایینی قرار دارد و به خاطر همین محدودیت اسید آمینه ای، ارزش تغایه ای آن کاهش می یابد  بنابراین

 .ماکارونی در مقایسه با تخم مرغ و گوشت پایین تر است  میزان پروتئین ارزش بیولوژیكی و

از طرفی این ارزش تغایه ای، از مرحله خرید در مغازه تا پختن آن و قرار گرفتن روی میز غاا دست خوش 

درصد ترکیبات آن به هنگام پخت از دست می رود، اما باید  21عضی از موارد، نزدیک به تغییر می شود  در ب

 .به خاطر داشته باشیم که ماکارونی هیچ گاه به تنهایی و بدون ااشنی خورده نمی شود

 :خوا  زیر است نظر تغایه ای، ماکارونی دارای از

 أمین می شودارزش انرژی زایی بات که به طور عمده از طریو قندها ت -

 ارزش پروتئینی متوسط -

 میزان اربی کم یا خیلی کم -

 قابلیت هضم آسان -

و بیسكویت(، هیچ گاه به تنهایی   نان )مانند ماکارونی بر خلاف دیگر مواد غاایی سرشار از کربوهیدرات

و      ماهی با مواد غاایی که دارای پروتئین باتیی هستند مانند پنیر، گوشت،مصرف نمی شود و بیشتر 

مصرف می شود  از این طریو ارزش بیولوژیكی آن نسبت به هر غاای دیگر به خاطر تكمیل شدن پروتئین 

 .ضروری افزایش می یابد آن و همچنین تأمین اسید آمینه های

گرم پنیر رنده شده،  11و   زیتون روغن گرم 7گرم همراه با کمی سس گوجه فرنگی،  71با وزن  ماکارونی

یافت انرژی از سه نوع باتست  همچنین از نظر سهم در کاملاغاایی را فراهم می کند که فاکتور پروتئینی آن 

درصد از اربی ها  31درصد از قندها،  57ماده غاایی انرژی زا )پروتئین ها، قندها و اربی ها( دارای نسبت 

درصد از پروتئین هاست که این نسبت از نظر متخصصان تغایه بهترین نسبت دریافت انرژی از مواد  13و 

 .غاایی است

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=1435
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=1435
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=11294
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=11294
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=10852
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=10852
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=6943
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=6943
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=24478
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=24478
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=253
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=253
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=7804
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=7804
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=7255
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=7255
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=13096
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=13096
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درصد پروتئین و  25-31و مقداری پنیر استفاده شود،   سس گوجه فرنگی در مواردی که ماکارونی همراه با

ز بدن را تأمین می کند و در صورتی که ماکارونی همراه با سس گوشت روزانه مورد نیاC  ویتامین درصد 41

  درصد آهن روزانه مورد نیاز بدن را برآورده می سازد 25-31درصد پروتئین و  41مصرف شود، 

 

 استانداردهای مرتبط    6
 استانداردهای مرتبط -1جدول شماره 

 شماره استاندارد عنوان استاندارد ردیف

 3115 مونروش آز -فیبر 1

 741 خوراکی مجاز هایرنگ 2

 19152 روش کجلدا  -اندازه گیری میزان نیتروژن و محاسبه مقدار پروتئین خام-غلات و حبوبات 3

 37 ویژگی ها و روش های آزمون -بیسكویت 4

 2643 های مصنوعی در مواد خوراکیروش آزمون رنگ 5

 2715 اندازه گیری رطوبت -غلات و فرآورده های آن  6

 2716 اندازه گیری خاکستر -غلات و فرآورده های آن  7

 

 ویژگی ها   7

 می باشد  213ویژگی های فیزیكوشیمیایی مطابو استاندارد ملی ایران به شماره 

 باشد می   2393 شماره  ایران  ملی   استاندارد  مطابوویژگی های میكروبیولوژی 

 

 بندی بسته   8

 عوامل  تاثیر  از  را   آن  محصو ، بودن  رویت  قابل ضمن  که   باشد نحوی  به  باید  ونی ماکار بندی  بسته مواد 

 انواع نظیر  موادی  از  توان  می منظور   این برای  . نماید  حفظ.....و  شكستگی  و  آلودگی  ، رطوبت محیطی مانند 

 استفاده   3416 شماره  ایران  ملی  استاندارد  در ج مندر  ضوابط رعایت  با  مقوا  و  فویل  پروپیلن، آلومینیم پلی

 .باشد مربوط  استانداردهای  ویژگی های  دارای  باید   مواد ماکور.  نمود

 غیرمجاز فله  بصورت  ماکارونی  عرضه   و  باشد می  درصد 2 رواداری حدود  با  کیلوگرم   2 ها  بسته وزن  حداکثر 

 باشد  می
 

 گذاری نشانه   9

  اولیه بندی بسته گذاری نشانه 9-1

 و جوهر خوانا   خطوط با  بسته  هر  روی  باید  زیر  های  آگاهی ، 4471 شماره ایران  ملی  استاندارد  مفاد  بر  علاوه 

  نظر مورد  زبان  یا  و  انگلیسی  زبان  به  خارج به   صدور صورت   در و   فارسی زبان   به  نشدنی پاک و   سمی غیر

 .گردد الصاق  یا   و  براسب ،  ااو ،  نوشته کشور خریدار 

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=2063
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=2063
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=1147
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=1147
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 – فرمی ماکارونی – توخالی ماکارونی – تزانیا – ورمیشل – اسپاگتی : فرآورده تجارتی  نام   نوع  و  9-1-1

  سوپی محصوتت - نواری ماکارونی

  آن  تجاری علامت  و  کننده  تولید کامل   نشانی و  نام  9-1-2

 خالص وزن 9-1-3

 متشكله مواد  نام  9-1-4

  سا  و  و ماه  روز  به  تولید   تاریخ 9-1-5

  ساخت  سری شماره  9-1-6

  سا  و  و ماه  روز  به  مصرف  انقضای  تاریخ  9-1-7

 نگهداری شرایط  9-1-8

 ایران ساخت  عبارت   9-1-9

  پخت جهت  نیاز  مورد  دقیو  زمان  ذکر   با : پخت دستور 9-1-11

 به  باید  موارد  پخت،  آب به   یا نمک و  اوبه  زرد و  روغن  نظیر  موادی  افزودن  پیشنهاد   صورت در  -آوری یاد

 . گردد درج   یادآوری صورت

 

  ثانویه بندی بسته گذاری نشانه 9-2

 بندی های بسته مندرجات  که  شكلی  به  ثانویه  بندی های  بسته در  ماکارونی  های  بسته دادن  قرار صورت  در

بسته  هر   روی  باید زیر  های  آگاهی ، 4471 شماره ایران  ملی  استاندارد  مفاد بر  علاوه ، باشد رویت  غیرقابل  کواک

 انگلیسی زبان  به  خارج  به  صدور  صورت   در  و  فارسی زبان  به  نشدنی  پاک و  سمی  غیر جوهر  و خوانا  خطوط   با

 .گردد الصاق یا  و  براسب  ،  ااو  ، نوشته خریدار  کشور نظر زبان مورد  یا  و 

  فرآورده تجارتی  نام  و  نوع   9-2-1

 تولید  محل  کامل نشانی  و  کننده  تولید  نام  9-2-2

  ها بسته تعداد   9-2-3

  کل وزن  9-2-4

 نگهداری شرایط  5 -9-2

 نمونه برداری   11

 باشد  2436ونی باید مطابو استاندارد ملی ایران شماره نمونه برداری ماکار

 آزمون روش های  11

  رطوبت گیری اندازه 11-1

 .باشد می  2715 شماره  ایران  ملی  استاندارد  مطابو 

  خاکستر گیری اندازه 11-2

 .باشد می  2716 شماره  ایران  ملی  استاندارد  مطابو 



9 

 

  اسید در محلول غیر خاکستر گیری اندازه 11-3

 .باشد می  37 شماره  ایران  ملی  استاندارد  مطابو 

  pH گیری اندازه  11-4

 واکنشگرها و/یا مواد  11-4-1

 pH=  7 با بافر محلول 11-4-1-1

 pH=  4 با بافر محلول  11-4-1-2

 وسایل  11-4-2

 متر pHدستگاه   11-4-2-1

 لیتریمیلی 51با حجم  بشر  11-4-2-2

 آزمون انجام روش  11-4-3

 11سپس،   کنید کالیبره pH=  4 با بافر محلو  و pH=  7 با بافر محلو  با ترتیب به را متر pHدستگاه 

 15میلی لیتر آب مقطر به آن بیافزایید  پس از  111بریزید و  تمیز و خشک بشر یک در را نمونه از گرم

 تنظیم نمونه، دمای به توجه با را متر pHرود الكت دقیقه ، محلو  رویی آن را در بشر کواكی بریزید و سپس

  بخوانید را نمونه pHعدد،  شدن ثابت از پس  و در محلو  رویی نمونه وارد کنید

 

  پخت از بعد وزن گیری اندازه 11-5

  :نیاز مورد وسائل 11-5-1

 حرارتی منبع

 لیتری میلی 511 بشر

 پلاستیكی یا سیمی آبكش

 لیتر میلی 1111 حداقل حجم با بشر

 پلیت

  کار روش 11-5-2

 نیاز به تزانیا و فرمی ماکارونی مورد در ) است شده شكسته متر سانتی 4 "حدودا بطو  که نمونه گرم 21 میزان

 و بریزید باشد می حا  جوش در مقطر آب لیتر میلی 511 دارای که لیتر 1 حجم با در بشر را (باشد نمی کردن خرد

 ماکارونی سپس. نشود ماکارونی مشاهده مرکز بخش در رنگ سفید نقاط که زمانی تا انیدبجوش دقیقه 15 مدت به حداقل

 آزمون جهت بشر محتوی نمائید )آب آبكش ، است شده توزین و رسیده ثابت وزن به "قبلا که لیتری میلی 511 بشر در را

 .خواهد گرفت( قرار استفاده مورد پخت آب در جامد مواد کل درصد گیری اندازه

 پلیتی سپس در . دهید تكان بار 3 ثانیه 5 زمانی فاصله ودر نمائید آبكشی سرد آب لیتر میلی 51 با را آبكش داخل اکارونیم

 میشود: محاسبه ذیل فرمو  از پخت بعد محصو  وزن. نمائید توزین است رسیده ثابت وزن به "قبلا که

A - B = C 
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 آن: در که 

A  حاوی پلیت وزن ( نمونهg)  

B  پلیت نوز ( خالیg) 

C   از بعد نمونه وزن ( پختg )می باشد. 

 

 حا  جوش در مقطر آب حاوی که ها برگه ابعاد با متناسب ظرف در را فراورده برگ 5 تعداد تزانیا مورد در – آوری یاد

 .نمائید عمل فوق روش مطابو و بریزید میباشد

 پخت آب در جامد مواد کل صد در گیری اندازه  11-6

  :نیاز مورد وسائل11-6-1

  سیلیسیوس درجه  115 ± 2حرارتی  منبع

 دسیكاتور
 

  کار روش11-6-2

 115اتو  در سپس . نمائید تبخیر آب بخار حمام یا حرارتی منبع روی بر را 2-5-11 بند پخت از حاصل آب حاوی بشر

 اتاق درون دمای به رسیدن تا ار بشر . نسوزد( نمونه کنید شود )دقت خشک "کاملا تا دهید قرار سیلیسیوس درجه

  نمائید:  تعیین گرم صد در وزن اساس بر ذیل فرمو  مطابو را باقیمانده جامد مواد وزن و سپس دهید قرار دسیكاتور

S = (D-F)× 110/ W 

 : آن در که

D  از بعد جامد مواد بشرحاوی وزن ( پختg ) 

F  بشر وزن ( خالیg ) 

W وزن ( نمونهg ) 

S  می باشد ) پخت آب در جامد مواد صد )کل در. 

 

  : پخت از قبل ظاهری خواص بررسی 11-7

  و بو طعم 11-7-1

 . باشد خارجی وعطر طعم فاقد و بخود مخصو  وبوی طعم دارای باید ماکارونی

 رنگ 11-7-2

 . باشد بخود مخصو  رنگ دارای باید ماکارونی

  چسبیدگی بهم درصد 11-7-3
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 .نمائید محاسبه بهم اسبیده را های ماکارونی وزنی درصد و دهید قرار ارزیابی وردم را ماکارونی بسته یک را

 شدگی خرد درصد 11-7-4

 .نمائید های خرد شده را محاسبه ماکارونی وزنی درصد و دهید قرار ارزیابی مورد را ماکارونی بسته یک

  خوردگی ترك درصد 11-7-5

 .نمائید محاسبه های ترک خورده را ماکارونی وزنی درصد و ددهی قرار ارزیابی مورد را ماکارونی بسته یک

  یکنواختی و صافی عدم درصد 11-7-6

 .نمائید غیر صاف و غیر یكنواخت را محاسبه های ماکارونی وزنی درصد و دهید قرار ارزیابی مورد را ماکارونی بسته یک

  تیره و گچی نقاط دارای ماکارونی درصد 11-7-7

 .نمائید دارای نقاط گچی و تیره را محاسبه ماکارونی وزنی درصد و دهید قرار ارزیابی مورد را ماکارونی بسته یک
 

  پخت بعد از محصول ظاهری خواص بررسی 11-8

 دهید  قرار ارزیابی مورد را 2-5-11 بند مطابو شده آبكش ماکارونی
 

  و بو طعم 11-8-1

 . باشد خارجی وعطر طعم فاقد و بخود مخصو  وبوی طعم دارای باید ماکارونی

بایستی  پخت از بعد محصو  ، میشوند استفاده طعم ایجاد جهت که افزودنی مواد از استفاده صورت در : آوری یاد

 . باشد شده افزوده ماده وطعم عطر دارای

  رنگ 11-8-2

 . باشد بخود مخصو  رنگ دارای باید ماکارونی

 بایستی پخت از بعد محصو  ، میشوند استفاده رنگ ایجاد جهت که یافزودن مواد از استفاده صورت در : آوری یاد

 . باشد شده افزوده ماده مطابو رنگ دارای

 لهیدگی درصد11-8-3

 لهیده را محاسبه کنید  های ماکارونی وزنی درصد

 چسبیدگی بهم درصد 11-8-4

 بهم اسبیده را محاسبه کنید  ماکارونی وزنی درصد

  شکل تغییر دارای محصول درصد 11-8-5

 تغییر شكل یافته را محاسبه کنید  های ماکارونی وزنی درصد 

 مصنوعی رنگ وجود تشخیص 11-9 

 .باشد می 1366 سا  : 2634 شماره ایران ملی استاندارد مطابو آزمون روش

 مواد و/یا واکنشگرها11-9-1
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 های مجاز خوراکی استاندارد های رنگ 11-9-1-1

 %29اسیدکلریدریك  11-9-1-2

 %21آمونیاك  11-9-1-3

 اتانول  11-9-1-4

 بوتانول  11-9-1-5

 آب مقطر 11-9-1-6

 وسایل 11-9-2

 تانك ظهور 11-9-2-1

 آلومینیومی   TLCصفحه  11-9-2-2

رنگ و شور شده باشد و بیپشم خامه) پشمی که کاملا شسته و اسیدشور و قلیائی 11-9-2-3

 گیری باشد(آماده  رنگ

 میکرولیتر 11زریق با حجم سرنگ ت 11-9-2-4

  TLCخط کش مخصوص  11-9-2-5

 لیترمیلی 111بشر با حجم  11-9-2-6

 هیتر برقی  11-9-2-7
 

 روش انجام آزمون  11-9-3

لیتر از نمونه را برداشته آن را روی حرارت قرار داده تا جوش آید) اگر نمونه ارب باشد باید میلی 111حدود 

-های روی آب را جدا کرده و تیه میانی که حاوی رنگ میشود سپس اربی بعد از جوش بگاارید تا سرد

به آن افزوده و یک تكه  %21لیتر اسیدکلریدریک میلی 5باشد را برداشته آزمون را ادامه دهید(  سپس مقدار 

را  دقیقه جوشیدن پشم را خارج کرده، آن 11تا  5پشم خامه به آن اضافه کرده، بگاارید تا بجوشد  پس از 

با آب و صابون شستشو دهید تا مواد اضافی آن از بین برود  اگر رنگ آن نیز رفت رنگ طبیعی می باشد و 

نیازی به ادامه آزمون نیست  اما اگر پشم رنگ خود را حفظ کرده باشد، بنابراین حاوی رنگ مصنوعی است و 

 باید آزمون ادامه یابد 

 11به آن اضافه کنید و در  %21لیتر آمونیاک میلی  5داده و  پشم شسته شده حاوی رنگ را در یک بشر قرار

مقطر نیز به آن اضافه کنید)در این مرحله نیز اگر با افزودن آمونیاک پشم تغییر رنگ داد، لیتر آبمیلی 21تا 

 صورت به آزمون ادامه دهید( یابد در غیر اینرنگ طبیعی می باشد و آزمون پایان می

مقطر را روی حرارت ملایم ) هیتر بادرجه حرارت پائین( قرار داده بگاارید که نیاک و آببشر حاوی پشم، آمو

دقیقه جوشیدن، پشم را از بشر خارج کرده تا آب  15تا  11پشم، رنگ خود را به آب پس دهد  سپس بعد از 

مقطر به  ه آبشدن بشر با قطره اكان اند قطردرون بشر کاملا تبخیر شود ) نباید بسوزد(  پس از  خشک

آن اضافه کرده، رنگ ته ظرف را با آن شسته و سپس توسط سرنگ تزریو در حدود یک قطره از آن را توسط 

های استاندارد مربوط به آن رنگ را تزریو کرده و در کنار آن نیز رنگ TLCروی کاغا   TLCخط کش  
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گااری کرده، کاغا را داد خط نشانه را علامتمتر از نقاط به سمت بات با مسانتی 11تزریو نموده و به فاصله 

باشد، قرار لیتر بوتانل میمیلی 51مقطر و لیتر آبمیلی 25لیتر اتانو ، میلی 25درون تانک ظهور که حاوی 

داد تا حلا  به آرامی روی کاغا حرکت کرده و به خط نشانه برسد  سپس کاغا را از تانک خارج کرده و با 

 استاندارد، نوع رنگ مصنوعی را تشخیص دهید های مقایسه با رنگ

 

  فیبر گیری اندازه 11-11

 .باشد می 1369 سا  : 3115 شماره ملی ایران استاندارد مطابو آزمون روش

 اساس روش:

پس از خرد کردن و در صورت لزوم اربی زدایی، نمونه با محلو  اسید سولفوریک با غلظت مشخص 

 نامحلو  جداسازی و شستشو داده می شود جوشانده می شود سپس باقیمانده 

این باقی مانده با محلو  سود با غلظت مشخص جوشانده می شود سپس جدا سازی، شستشو، خشک کردن 

 و توزین باقی مانده نامحلو  و اندازه گیری کاهش جرم در اثر سوزاندن انجام می شود 

میلی متر عبور دهید   1شگاهی با اندازه منافا کنید و از یک الک آزمایآسیاب مقداری از نمونه را به دقت 

 گرم از نمونه را خشک کرده مراحل زیر را انجام دهید:  3حدود 

دقیقه با  5اربی زدایی)پس از هضم اسیدی( و کربنات زدایی) -خشک کردنو  در صورت نیاز )اگر مقدار 

 ریک سپس شستن با آب مقطر(دمیلی لیتر اسید کلری 111

 هضم اسیدی: 

گرم  12/5)  میلی لیتر اسید سولفوریک 211 میلی لیتر افزوده و 511را به یک بالن ته گرد با ظرفیت ونه نم

درجه رسانده اید اضافه و بالن را به مبرد وصل نموده و  بالن را بر  111تا  95که دمای آن را به  در لیتر(

ادامه دهید  سپس به  دقیقه 31را  جوشیدن با مبرد معكوسروی یک گرم کن الكتریكی قرار داده و عمل 

به بالن اضافه کنید  محتوای بلن را به سرعت با استفاده از کاغا صافی  میلی لیتر آب مقطر سرد  51آرامی 

شستشو دهید  عمل شستشو را تا وقتی ادامه دهید که تا مایع  میلی لیتر آب مقطر داغ 51با صاف کرده و با 

دقیقه  31خنثی را نشان دهد  شستشوی باقیمانده نامحلو  در کمتر از  زیر صافی توسط کاغا تورنسل حالت

 باید کامل شود  

 هضم قلیایی

که دمای آن را گرم  5/12میلی لیتر سود  211نامحلو  شسته شده را به ظرف آزمون برگردانید  باقی مانده

 31یید  بدین نحو که بالن را درجه رسانده اید اضافه کنید  دقیقا مطابو مرحله قبل هضم نما 111تا  95به 

 25به بالن اضافه و صاف کنید   سپس دمای  میلی لیتر آب مقطر سرد 51بجوشانید   مبرد معكوسبا دقیقه 

درجه رسانده و باقیمانده روی کاغا صافی را با آن شستشو  111تا  95میلی لیتر اسید سولفوریک را به 

انجام دهید تا مایع زیر صافی توسط کاغا  ر آب مقطر داغمیلی لیت 51با را اند بار شستشو دهید  عمل 

دقیقه کامل شود  نمونه را  31تورنسل حالت خنثی را نشان دهد  جداسازی و شستشو باید در مدت کمتر از 
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 251±25یا متانو  خشک کنید و وزن کنید  باقیمانده خشک شده را در کوره با دمای  %95استون، اتانو  

 از رسیدن به وزن ثابت بر اساس فرمو  زیر محاسبه کنید: خاکستر تبدیل و پس

 باقی مانده خشک(-)باقی مانده خاکستر شده111وزن نمونه/ 

باقی مانده خشک=از اختلاف وزن ظرف و نمونه باقی مانده از هضم اسیدی و قلیایی از ظرف خالی بدست می 

 آید  

 

 خام پروتئین گیری اندازه 11-11

  .باشد می 1393سا  : 19152 ایران شماره ملی اندارداست مطابو آزمون روش
 

 مواد و/یا واکنشگرها  11-11-1

 سولفات پتاسیم  11-11-1-1

 اکسید تیتانیوم  11-11-1-2

 درجه سلسیوس 21در  84/1مول بر لیتر و چگالی  18اسید سولفوریك با غلظت  11-11-1-3

 محلول هیدروکسید سدیم غلیظ 11-11-1-4 

 تهیه کنید %41تا  31سی سی( غلیظ  211  آبی سود )حدود مقداری محلو

  محلول اسید بوریك  11-11-1-5 

 مقطر حل کنید لیتر آب میلی 1111گرم اسید بوریک را در  41

مول در لیتر  15/1نرمال یا اسید سولفوریك با غلظت استاندارد  1/1اسید کلریدریك  11-11-1-6

 یل عدم تولید حباب در لوله های رابط بهتر است( )استفاده از اسید سولفوریک به دل

 شناساگر 11-11-1-7

 (Aحل کنید )محلو   %96لیتر الكل اتیلیک میلی 111میلی گرم بروموکروزو  گرین را در  211

(  سپس مقادیر از آنها Bحل کنید )محلو   %96لیتر الكل اتیلیک میلی 111میلی گرم متیل رد را در  211 

را مخلوط   Bو یک حجم از محلو   A, حجم از محلو   5ه دستورالعمل دستگاه )به عنوان مثا  را با توجه ب

کرده و به عنوان شناساگر استفاده کنید )یادآوری: از سایر محلو  های شناساگر نیز بر اساس دستورالعمل 

 دستگاه می توان استفاده نمود( 

 آبه 5سولفات مس  11-11-1-8

 وسایل 11-11-2

 گرم 111/1ترازوی حساس آزمایشگاهی با دقت  11-11-2-1

 دستگاه هضم کجلدال 11-11-2-2

دارد تا حرارت فقط به قسمتی این دستگاه باید طوری نصب شده باشد که بالن کجلدا  را در وضع مایل نگه

 از بالن که حاوی مایع است برسد و از این سطح باتتر نرود 

 لیترمیلی 511بالن کجلدال با حجم  11-11-2-3
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 لیترمیلی 511ارلن با حجم  11-11-2-5

 لیترمیلی 251، 111، 51، 25های استوانه با حجم 11-11-2-6

 لیترمیلی 51بورت با حجم  11-11-2-7

 سنگ جوش )یا سنگ خارا( 11-11-2-8

 آسیاب برقی 11-11-2-9

 گرم 111/1ترازوی آزمایشگاهی با دقت  11-11-2-11

 مونروش انجام آز 11-11-3

گرم( بردارید  به ترتیب مراحل زیر را بر روی آن انجام  1ابتدا نمونه را آسیاب کنید  مقداری از نمونه )حدود 

 دهید  

 مرحله هضم

جوش، مقداری گرم نمونه آماده شده ماکارونی را در بالن کجلدا  ریخته و به آن به ترتیب اند سنگ1

 5گرم سولفات مس دو ظرفیتی  3/1رم اکسید تیتانیوم و گ3/1گرم سولفات پتاسیم،  11کاتالیزور )حاوی

میلی لیتراسیدسولفوریک اضافه کرده و محتوی بالن را به دقت بهم بزنید  بالن  25تا  21آبه(، بریزید  حدود 

کجلدا  را به دقت با حرارت ملایم روی دستگاه هضم حرارت دهید تا اینكه دیگر کف تولید نگردیده و 

 ورت مایع در آید صمحتوی بالن به

رنگ شود  درحین که محتوی بالن کاملا زت  و بیسپس عمل هضم را با حرارت بیشتر ادامه دهید تا این 

گاه محتوی بالن را تكان دهید  وقتی مایع درون بالن کاملا زت  و شفاف گردید عمل  به دادن گاهحرارت

 ن اضافی خودداری شود  جوش را مدت یک ساعت ادامه دهید  باید از حرارت داد

 مرحله تقطیر

مقطر به دقت هم بزنید و مجددا بگاارید تا سرد شود  با لیتر آب میلی 151محتوی بالن را سردکرده و 

قطره شناساگر به آن اضافه کرده و هم  11لیتر اسیدبوریک در ارلن ریخته و میلی 51استفاده از استوانه 

رار دهید که لوله انتهائی در محلو  اسیدبوریک فرو رود  با استفاده از بزنید  ارلن را زیر سردکن  طوری ق

لیتر محلو  سود به محتوی بالن کجلدا  اضافه کنید و درحین این عمل بالن را میلی 111استوانه  حدود 

 ها باید مخلوط نشوند دارید به طوری که محلو  سود در جدار ظرف جریان یافته و محلو طور مورب نگهبه

دار به مبرد وصل کنید  محتوی بالن را با تكان دادن هم بزنید بالن کجلدا  را فورا به وسیله لوله اتصا  حباب

و تا نقطه جوش حرارت دهید و در عین حا  از ایجاد کف جلوگیری کنید   عمل تقطیر را ادامه دهید تا 

دقیقه به  21د که تقطیر کمیته موقعی که محتوی مایع شروع به جوش کند  حرارت را طوری تنظیم کنی

طو  انجامد  مایع تقطیر را کاملا سرد کنید تا از گرم شدن محلو  اسیدبوریک جلوگیری شود ) توصیه 

داشته تا از تصعید بورات آمونیوم جلوگیری شود(  شود که ارلن حاوی اسیدبوریک را در ظرف یخ نگهمی

که لوله انتهائی سردکن با محلو  داخل ارلن در رید تا اینکمی قبل از پایان عمل تقطیر ارلن را پائین آو

 تماس نباشد  

 مرحله عیارسنجی
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مقطر حرارت را متوقف ساخته لوله انتهائی سردکن را برداشته، جدارهای داخلی و خارجی آن را با کمی آب

 نرما  تیتر کنید   1/1بشوئید مایع تقطیر را با اسیدکلریدریک 
 

کلیه مراحل فوق را بدون آزمونه تكرار کنید و یا اینكه به جای نمونه از یک گرم ساکارز  یادآوری: برای شاهد

 استفاده کنید 

  روش محاسبه  11-11-4

P

VVN
A

)21(40/1 
 

 که در آن: 

 N   نرمالیته اسیدکلریدریک است 

 V1  یتر است لمقدار اسید سولفوریک یا اسیدکلریدریک مصرف شده برای نمونه برحسب میلی 

 V0 لیتر است مقدار اسید سولفوریک یا اسید کلریدریک مصرف شده برای شاهد برحسب میلی 

 P    وزن آزمونه برحسب گرم است 

A  درصد مقدار نیتروژن تام است 

 ( = پروتئین  7/5)  پروتئینتبدیل نیتروژن به ضریب  × قدار نیتروژنم

 

  لیست تجهیزات 12

 می باشد  2در این جزوه مطابو جدو   لیست تجهیزات مورد نیاز

 
 لیست تجهیزات - 2جدول 

 نام دستگاه ردیف

 ترازو 1

 گرمخانه الكتریكی 2

 صافی توری  3

 درجه سلسیوس 71دستگاه روتاری یا بن ماری  4

 دستگاه کلدا  5

 آسیاب برقی )خرد کن( 6

 ارلن مایر 7

 شوف بالن 8

 دسیكاتور 9

 کاغا صافی 11

 ترهی 11

12 pH متر 

 کوره الكتریكی 13
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 الفپیوست 

 های شیمیاییبرای انجام آزمون ایمنی های توصیه

 تجهیزات، و بوده سمی و خطرناک برخی و قیمت گران دارند وجود آزمایشگاه در که شیمیایی مواد اکثر

 ای ویژه نظیماتت و ها حساسیت دارای مادی، زیاد ارزش بر علاوه آزمایشگاهی ابزارهای و ها دستگاه

 و هادستگاه و مواد با کار از قبل   نمایید خودداری ها جداًآن موردبی دستكاری و جابجایی از بنابراین  هستند

 آزمایشگاه، طریو مسئو  از هاآن کاربرد و استفاده اگونگی زمینه در ابتدا آزمایشگاه در موجود ابزارهای

   نمایید مراعات آزمایش انجام هنگام در را او های توصیه و کنید حاصل اطلاع

 نظر از هم و ماده نوع نظر از هم تا نمایید دقت آن ظرف براسب به شیمیایی ماده هرگونه برداشتن از قبل

 شیمیایی و فیزیكی آن مطمئن شوید   های ویژگی

 که کنید دقت  ییدنما استفاده پنس یا قاشو از جامد مواد برای و پیپت از مایع شیمیایی مواد برای برداشتن

 را مربوط قاشو و پیپت دیگر ماده برداشتن جهت ماده، یک برداشتن برای قاشو و استفاده از پیپت از بعد

 مواد به آغشته تا دهید قرار میز روی بر واژگون صورت به را شیمیایی مواد ظروف درب   نمایید تمیز و شسته

    شوندمی شیمیایی مواد خصوصیات تغییر و باعث آلودگی خارجی مواد اون  نشود دیگر

 شیشه بشر، از جامد مواد جابجایی برای و آزمایش لوله از ها محلو  و مایع شیمیایی مواد جابجایی برای

   کنید کاغا استفاده و ساعت

 از كهبل ندهید، قرار ترازو کفه روی بر مستقیماً را نظر مورد مواد دقیو، ترازوی از استفاده با مواد توزین برای 

   کنید پرهیز دقیو ترازوی وسیله به داغ مواد توزین از  کنید استفاده بشر و کاغا ساعت، مانند شیشه وسایلی

 در آنها کاربرد از و نزنید دست ندارید آشنایی آنها داخل مواد با یا ندارد براسب آن ظرف که موادی به هرگز

 پرهیز کنید  آزمایش

 به آزمایش وسایل و تجهیزات ها، دستگاه از کار هنگام در و نكنید اسراف شآزمای برای مواد از استفاده در

 مراقبت کنید  دقت

    نچشید را آزمایشگاه در موجود شیمیایی مواد هرگز

 به را آن بخارات دست وسیله به و کنید پرهیز آن بخارات مستقیم استنشاق از شیمیایی مواد کردن بو برای

 هدایت کنید  بینی سمت

 مقدار با را مربوطه محل تماس، صورت در و کنید پرهیز بدن پوست با شیمیایی مواد مستقیم ماست از

   کنید باز را گاز شیر سپس و روشن را کبریت ابتدا اراغ کردن روشن برای   بشویید آب زیادی

بر روی اسید  هنگام رقیو کردن انواع اسید، دقت کنید که اسید به تدریج به آب افزوده شود  هیچگاه آب را

 نریزید 

   نگیرید شعله روی بر هرگز را ها دماسنج 

 بازی مواد کردن خنثی برای  کرد خنثی را مواد این باید بازی یا اسیدی مواد به لباس شدن آلوده صورت در 

 صورت در  کنید خنثی را اسید رقیو آمونیاک با سپس و کنید استفاده رقیو استیک از اسید لباس روی

   کنید استفاده رقیو آمونیاک آن از کردن خنثی برای اسید، به لباس آلودگی
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 انجام مختلف شرایط در یكدیگر بر مواد اثرات گیری نتیجه و تحلیل و تجزیه مشاهده، منظور به آزمایش هر 

 هیزپر مورد بی اضطراب و عجله از و دهید انجام خاطر آرامش با همراه و دقت با را هالاا آزمایش  گیردمی

    کنید

 خود مخصو  جای در و کنید تمیز یا و شسته را استفاده مورد ابزارهای و ظروف آزمایش هر پایان از پس

 از باقیمانده های زباله   نمایید تمیز را آزمایش میز و دهید انتقا  مربوط محل به را مواد شیمیایی  دهید قرار

   نمایید خودداری جداً دستشویی لگن داخل به هاآن تنریخ از و بریزید زباله ظرف داخل را آزمایش انجام

 هر پایان از پس و بشویید آب زیادی مقدار با را مربوطه محل شیمیایی، مواد نوع هر ریختن صورت در

  شوید مطمئن آب و گاز شیر بودن بسته از از آزمایشگاه خروج هنگام و آزمایش

 آزمایش به آزمایشگاه در تنهایی به اتمكان حتی و دهنمو رعایت را آزمایشگاه مسؤ  ایمنی های توصیه

  نپردازید

   نكنید قفل را آزمایشگاه درب آزمایشگاه در حضور هنگام در

  نكنید مسدود را آن حجیم وسایل کردن انبار با و داشتهنگه باز را آزمایشگاه به تردد مسیر 
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 بپیوست 

 انواع استاندارد

 

ات مختلف در زمینه ها و سطوح متفاوت تهیه می شوند  ارتباط بین جنبه، رشته استانداردها با موضوع 1- ب

 و سطح استاندارد در نمودار زیر نمایش داده شده است  

 
سطح                                                              

بین المللی                                                      

                                                                                 

م   ه ا                                                 

                                                      

                  ملی                                                      

                                     

(ایجامعه /انجمنی)شرکتی                          

                  

کارخانه ای                                           

                             اصطلاحات                  مكانیک                                              

              مبنا                            عمران                                        

ویژگی                                          شیمی                               
آزمون                                                          نساجی                     
آئین کار                                                                            مواد                    

بازرسی                            استاندارد  فضای                                    مدیریت         

ایمنی                                                                                                          بازرگانی

                                                                                                                              جنبه                                                                                       رشته
 

 

 سطح استاندارد 2- ب

 کرد:استانداردها دارای سه سطح کلی می باشند که می توان آن ها را به صورت زیر تقسیم بندی 

، این گونه استانداردها توسط کارخانجات و به منظور استفاده در همان استانداردهای کارخانه ای -الف

واحد تدوین می شود  در تدوین استاندارد کارخانه ای ضمن بررسی شرایطداخلی کارخانه باید شرایط و 

، بازاریابی و رقابت، نیاز مشتری و عوامل خارجی از قبیل مواد اولیه و منابع تهیه آن، اگونگی تهیه تجهیزات

 امثا  آن باید مورد توجه قرار گیرد

، این گونه استانداردها به وسیله سازمان و    ( ISIRI, BS, BIS ASTM ,استانداردهای ملی ) مانند  -ب

استاندارد در یک کشور که به عنوان مقام ذی صلاحی برای این کار شناخته شده است، تهیه می شود  در 

دوین این استانداردها تمامی افراد ذی نفع از قبیل تولید کنندگان، مصرف کنندگان، اعضای مراکز علمی و ت

 فنی، مراکز تجاری کارشناسان مرتبط از سازمان ها یا مراکز دولتیو امثا  آن شرکت دارند 
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ر موقعیت ، عواملی نظی( CEN) مانند استانداردهای اتحادیه اروپا  استانداردهای منطقه ای -پ

جغرافیایی، فرهنگ، سیاست، شكل تولید و مصرف و امثا  آن برخی از کشورها را بر آن داشته تا مشترکا 

 مبادرت به تدوین استانداردهای منطقه ای نمایند 

، هدف از تدوین استانداردهای بین المللی حفظ و نگهداری (  ISO) استانداردهای بین المللی -ت

سطح معین در تمام دنیا و طرح و ارائه تكنولوژی های پیشرفته در این استانداردها پیشرفت های فنی در یک 

و انتقا  آن به استانداردهای ملی با توجه به نیاز و موقعیت زمانی کشورها از نظر توسعه فنی و صنعتیمی 

 باشد 

 

 جنبه استاندارد 3- ب

نیز گسترش یافته و می تواند موضوعات  در راستای رشد و تكامل دانش بشری جنبه های مختلف استاندارد

 مختلفی را شامل شود 

 استاندارد های ویژگی -الف

 استاندارد های روش آزمون -ب

 استانداردهای آیین کار -و

 استانداردهای ایمنی -ت

 واژه نامه -ث

 هنما و    (، راطبقه بندی، بازرسی و نمونه برداری، بسته بندی، حمل و نگهداریسایر استانداردها )شامل  -ت

 

 استاندارد  جرایا 4- ب

 استانداردهای ملی از نظر اجرایی به دو دسته زیر تقسیم بندی می شوند: 

، شامل استاندارهایی می باشد که در رابطه مستقیم با ایمنی و بهداشت، استاندارد های اجباری -الف

ونی از نظر اجرا اجباری اعلام می محیط زیست و یا تجارت خارجی )صادرات و واردات( بوده و به صورت قان

 شوند  

، شامل استانداردهایی است که تولید کننده با توجه به توان باتی تولید و هم استاندارد های تشویقی -ب

 انین علاقمندی و موافقت خود، داوطلبانه تمایل به اجرای آن دارد

 

اندارد ایران به آدرس زیر و لینک متن کامل استانداردهای ملی ایران از طریو سایت سازمان ملی است

 باشد در دسترس می "استانداردهای ملی"

www.isiri.gov.ir 
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 پپیوست 

 یتفمفاهیم مورد استفاده در کنترل کی

 

 (Sampleنمونه )  1- پ

 ک یا اندین قلم، قطعه  یا واحد که از یک جامعه یا مجموعه یا محموله انتخاب می شوند را نمونه گویند ی

 (Sample Sizeجم نمونه ) ح 2- پ

 مقدار مواد یا تعداد اقلام یا واحدهای تشكیل دهنده یک نمونه را، حجم نمونه گویند 

 (Sampling) بردارینمونه   3- پ

رویه ای است که بر طبو آن از جامعه یا محموله مورد بررسی بخش یا بخش های کواكی انتخاب می شود 

 ن ها بتوان در مورد کل جامعه یا محموله قضاوت کرد تا بر اساس نتایج حاصل از بازرسی آ

 (Inspection) بازرسی  4- پ

مجموع بررسی ها، اندازه گیری و آزمون هایی است که جهت مقایسه مشخصات مواد محصوتت نیمه ساخته 

 و محصوتت تمام شده با مشخصات فنی یا استانداردها انجام می گیرد 

 (Accuracyدرستی )  5- پ

 ی نتیجه اندازه گیری یک کمیت با مقدار واقعی آن کمیت است نزدیك

 (Precision) دقت  6- پ

 نزدیكی بین جواب های تكراری حاصل از اند آزمایش بر روی یک نمونه است 

 (Reproducibility) تجدید پذیری  7- پ

روش، آزمایش کننده، نزدیكی میزان مقادیر بدست آمده از آزمون ها بر روی یک نمونه است در شرایطی که 

 تجهیزات ، محل و شرایط و زمان متفاوت باشد 

 (Repeatability) تکرار پذیری  8- پ

نزدیكی مقدار نتایج اصل از یک آزمایش در شرایطی است که شرایط اندازه گیری، تجهیزات، آزمایش کننده 

 و محل همگی یكسان باشد 

 (Tolerance) رواداری  9- پ

ف قابل قبو  برای یک کات از اندازه خود ) حداکثر خطای قابل قبو  در یک اندازه حداکثر میزان انحرا

 گیری(
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 تپیوست 

 اطلاعاتی
 

 مدیر کنترل کیفیت و آیین نامه تایید صلاحیت علمی و فنی    1- ت

مدیرکنتر  کیفیت در واحد های تولیدی فردی است که صلاحیت وی طبو آیین نامه تایید صلاحیت علمی 

و فنی مدیران کنتر  کیفیت، مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایید سازمان ملی استاندارد و یا اداره کل 

 استاندارد استان، پروانه تایید صلاحیت دریافت می نماید 

مدیرکنتر  کیفیت واحد تولیدی طبو آیین نامه ماکور،علاوه بر انجام وظایف خود از جمله حضور تمام وقت 

کاری و بازرسی، کنتر  و نظارت کامل بر مواد اولیه، شرایط فرآورده حین ساخت، محصو   در یک نوبت

نهایی و شرایط نگهداری درکلیه مراحل تولید و یا خدمت و سایر وظایف و موارد ذکر شده، موظف است نتایج 

)حداکثر تا پایان آزمون نمونه های تولید شده در کارخانه را روزانه ثبت نموده و به صورت کتبی ماهیانه 

هفته او  ماه بعد( به اداره کل استاندارد استان )با امضاء مدیر کنتر  کیفیت و مدیر عامل کارخانه( ارسا  

 نماید 

عدم انجام هر یک از وظایف مدیر کنتر  کیفیت و تخطی شغلی و قانونی او طبو آیین نامه ذکر شده می 

به عنوان  ابطال دایم پروانهل: تاکر شفاهی به عنوان کمترین و تواند منجر به اعما  تنبیهاتی به ترتیب شام

 بیشترین، برای مدیر کنتر  کیفی اجرا شود 

یادآوری می گردد در صورت تعلیو یا لغو پروانه تایید صلاحیت مدیر کنتر  کیفیت واحد مربوطه ، موظف 

یز موظف است نسبت به احراز است ظرف مدت یک هفته نسبت به معرفی فرد جایگزین اقدام و اداره کل ن

 شرایط فرد معرفی شده و تأیید صلاحیت وی اقدام نماید 

آیین نامه تایید "برای اطلاع از وظایف، قوانین، تخلفات، تنبیهات و سایر موارد مهم، به آخرین و جدیدترین

موجود در سایت سازمان ملی استاندارد  "صلاحیت علمی و فنی مدیران کنتر  کیفیت

RI.GOV.IRWWW.ISI ،  مراجعه شود 

 

خلاصه ای از دستورالعمل نحوه تذکر، اخطار، تعلیق و ابطال پروانه کاربرد علامت    2- ت

 استاندارد ایران به علت عدم تداوم انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه

 

 درجه بندی نواقص موجود در کالاهای تولیدی     1-2- ت

اخطار، تعلیو و ابطا  پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به علت عدم  بر اساس دستورالعمل نحوه تاکر،

/د(، نواقص موجود در کاتهای تولید شده 51/119تداوم انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه )مدرک شماره 

 به سه دسته به شرح زیر تقسیم می گردند:
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 نقص بحرانی:  1-1-2- ت

ه برای افرادی که از آن استفاده یا نگهداری می کنند، خطرناک بوده و نقص موجود در یک محصو  است ک

 یا وضعیت ناامنی را به وجود آورد 

 

 نقص عمده:  2-1-2- ت

نقصی است متفاوت با نقص بحرانی که فقدانی را به وجود آورده یا به نحو قابل ملاحظه ای امكان استفاده از 

 می دهد  کاتی مورد نظر را برای منظور خا ، کاهش

 

 نقص جزئی:  3-1-2- ت

نقصی است جدا از نقایص بحرانی و عمده که امكان استفاده از محصو  مورد نظر را برای منظور خا  

کاهش نمی دهد یا آنكه اختلاف آن با مشخصات فنی به میزانی است که کارآیی آن کات را اندان کاهش 

 نمی دهد 

 پیوست می باشد   نقایص بحرانی، عمده و جزئی آزمون ها به

 

 نحوه برخورد کالاهای تولید شده نامنطبق با استاندارد مربوطه      3- ت

در صورتی که در نتایج آزمون فرآورده نمونه برداری شده، هریک از نواقص فوق مشاهده شوند، امتیاز منفی 

ستان بر اساس جمع ( به واحد تولیدی تعلو گرفته و ادارات کل استاندارد ا1به شرح جدو  زیر )جدو  

امتیازات منفی در طو  یک دوره )از هنگام صدور و یا تمدید پروانه کاربرد علامت استاندارد برای هر محصو  

 اتخاذ  2و هر واحد تولیدی مورد نظر در مدت اعتبار تعیین شده( تصمیماتی را به شرح مندرج در جدو  

 می نمایند  
 ر فرآوردهامتیازات منفی نواقص موجود د -1جدول 

 امتیاز منفی نوع نقص

 31 بحرانی

 15 عمده

 5 جزئی
 

 اقدامات اجرایی بر اساس جمع امتیازات منفی در طول یك دوره -2جدول 

 اقدام اجرایی جمع امتیاز منفی

 تاکر کتبی در خصو  الزام رفع نقص یا نواقص 15

 اخطارکتبی در خصو  الزام رفع نقص یا نواقص 31

 1-2 مطابو بند 61

 2-2مطابو بند  91

 3-2مطابو بند  121
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در صورتیكه جمع امتیاز منفی یک گزارش نتیجه آزمون یا جمع امتیازات منفی نتایج اند آزمون   1-3- ت

رسید، اداره کل استاندارد استان مربوط به واحد بصورت کتبی اخطار داده و در مورد واحدهای  61به 

مع آوری کاتی مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط مشمو  استاندارد اجباری برای ج

ضوابط اجرایی استانداردهای اجباری و تشویقی و طرز به کار بستن علایم  19موضوع را به کمیسیون ماده 

 آنها ارجاع می دهد 

 

ج اند آزمون در صورتیكه جمع امتیاز منفی گزارش نتیجه یک آزمون یا جمع امتیازات منفی نتای  2-3- ت

رسید، اداره کل استاندارد استان مربوط، علاوه بر اخطار کتبی، در مورد واحدهای مشمو  استاندارد  91به 

اجباری برای جمع آوری کاتی مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را به کمیسیون 

ماکور ناشی از حداقل نتایج آزمون دو نمونه  ارجاع می نماید  همچنین در صورتیكه امتیاز منفی 19ماده 

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزارش نتیجه آزمون آخر به واسطه نقایص  31برداری مختلف بوده و حداقل 

عمده و بحرانی باشد، نسبت به تشكیل کمیته علائم برای تعلیو پروانه کاربرد علامت استاندارد اجباری و یا 

لامت استاندارد تشویقی اقدام می کند  در صورت تعلیو یا ابطا  پروانه، آن اداره کل ابطا  پروانه کاربرد ع

واحد مربوط را ملزم به عدم تولید )در ارتباط با استانداردهای اجباری( و یا عدم عرضه کات با علامت 

ستاندارد سایر استانها استاندارد ایران )در ارتباط با استانداردهای تشویقی( نموده و مراتب را به ادارات کل ا

 منعكس می کند 

 

در مورد کاتهای مشمو  استاندارد اجباری، در صورتیكه امتیاز منفی یک گزارش نتیجه آزمون و   3-3- ت

رسید، اداره کل استاندارد استان مربوط، علاوه بر اخطار  121یا جمع امتیازات منفی نتایج اند آزمون به 

ایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را به کمیسیون کتبی، برای جمع آوری کاتی مغ

ارجاع می نماید  همچنین در صورتیكه امتیاز منفی ماکور ناشی از حداقل نتایج آزمون سه نمونه  19ماده 

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزارش نتیجه آزمون آخر به واسطه نقایص  31برداری مختلف بوده و حداقل 

ده و بحرانی باشد، نسبت به تشكیل کمیته علایم برای ابطا  پروانه کاربرد علامت استاندارد اجباری اقدام عم

 نموده و در صورت ابطا  پروانه، موضوع را از طریو روابط عمومی به اطلاع عموم می رساند 

ع کلیه نقایص و انطباق رفع تعلیو و تجدید پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران، در صورت رف -1یادآوری

 با موازین استاندارد ملی مربوط و احراز کلیه شرایط مندرج در دستورالعملهای مرتبط صورت می گیرد 

 

، نافی و مانع یكدیگر نمی باشد و تنها ملاک هر  2انجام هریک از اقدامات ذکر شده در جدو   -2یادآوری 

 ر شده در بندهای ماکور است یک از اقدامات رسیدن به حد نصاب امتیاز منفی ذک

 

منبع: دستورالعمل نحوه تاکر، اخطار، تعلیو و ابطا  پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به علت عدم تداوم 

 /د(51/119انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه )مدرک شماره 
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 ثپیوست 
 213ی ایران شماره نقایص بحرانی، عمده و جزئی آزمون های ماکارونی طبق استاندارد مل

 درجه اهمیت شرح آزمون ردیف

 جزئی )قبل از پخت( طعم و بو  1

 جزئی )قبل از پخت( رنگ  2

 عمده )قبل از پخت( بهم اسبیدگی  3

 عمده )قبل از پخت( خرد شدگی  4

 عمده )قبل از پخت( ترک خوردگی  5

 عمده )قبل از پخت( عدم صافی و یكنواختی  6

 عمده )قبل از پخت( و گچینقاط تیره   7

 عمده گرم ماکارونی21وزن بعد از پخت   4

 جزئی )بعد از پخت( طعم و بو  9

 جزئی )بعد از پخت( رنگ  11

 عمده )بعد از پخت( تغییر شكل  11

 بحرانی رنگ مصنوعی  12

 بحرانی ناپایرفتنی  13

 عمده  پروتئین 14

 عمده رطوبت  15

 عمده اده خشکخاکستر بر مبنای م  16

 عمده خاکستر نامحلو  در اسید بر مبنای ماده خشک  17

 عمده فیبر 14

 عمده بسته بندی  19

 عمده نشانه گااری  21

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


