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آنچه که باید در مورد گندم، آرد و نان بدانیم
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.   .   .

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان–فصل اول  1

2

3

4

گندم–فصل دوم 

آرد گندم–فصل سوم 

نان های سنتی–فصل چهارم 

نان جو–فصل پنجم 5

نان نیمه آماده پیتزا تازه–فصل ششم  6

7

8

9

نان حجیم–فصل هفتم 

نان خشک خوراکی–فصل هشتم 

(یوفکا)نیمه آماده نازک –فصل نهم 

نان سوخاری–فصل دهم 10
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ندانستنی ها در مورد گندم،آرد و نا

فصل اول
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دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان

نان

را تامين مي كندد Bنان در سبد غذايي مردم ايران به اين علت كه قسمت عمده كالري، پروتئين، مواد معدني و ويتامين هاي گروه 

علد  و لذا لازم است تجربه به ابزار. تهيه نان مأكول و با ماندگاري مناسب از اهميت ويژه اي بر خوردار است. يك كالاي اساسي است

روز تخصص مجهز شود و اطلاعات مان را درباره تك تك مراحل و فرآيندها تا رسيدن به ناني مأكول و مطبوع افزايش داده و با داندش

.پيش روي 
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:مشخصات فیزیکی گندم( الف

بيضوي شكل است و در يك سمت . ميلي متر ضخامت دارد2/3ميلي متر عرض و 2/8ميلي متر طول ، 6دانه گندم به طور متوسط 

.داراي شكاف مي باشد

.تشكيل شده است( آندو سپرم)مغز و جوانه-پوستهدانه به طور مشخص از سه قسمت 

د    تركيبداتي ملدل اسدي. مواد معدني، رنگ دانه و فيبدر بدالايي دارد. وزن دانه است و چند لايه مي باشد% 14/5، از نظر وزني پوسته

.دمي شود در پوسته موجود است و در اثر تخمير مقدار آن كاهش مي ياب... كه مانع جذب آهن، كلسي ، روي و ( فيتات ها)فيتيك 

. ي بردوزن دانه را تشكيل داده و داراي چربي غير اشباع و فعاليت آنزيمي شديد مي باشد و سرعت فساد آرد را بالا  م% 2/5، جوانه

. اما از طرفي داراي رنگ دانه ها و اسيدهاي چرب ضروري است كه مورد نياز بدن مي باشد

يدن بيشترين مقدار ماده تشكيل دهنده آن نشاسته است و عمده پروتئين گنددم در ا. وزن دانه است% 83، (آندوسپرم)مغزدانه 

.ك  است( مواد معدني) خاكستر اين بخش. قسمت قرار دارد

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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الاتر در بخش هاي نزديك پوسته، پروتئين بالاتر ولي با كيفيت ضعيف تر و در قسمت هاي مركزي، پروتئين كمتر ولي باكيفيت ب

.ممكن مي گردد( كيفيت پروتئين)لازم به ذكر است كه تهيه انواع آردها  با استفاده از اين خصوصيت . موجود است

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان

وآبردمحلولويتامين هاي،(رويوكلسي آهن،منيزي ،)املاحنظيرهاييريزمغذينامحلول،ومحلولفيبرازمفيديمنابع

سزودرپيريازجلوگيريوشادابيوسلامتحفظدركههستندآمينهاسيدهايوپروتئينضروري،چرباسيدهايچربي،

انواعواعصابهايناراحتيعروقي،قلبيهايبيماريازجلوگيريدرتواندميهاآنمستمرمصرفهمچنين.دارندنقش

.باشدموثرسرطان

:گندمجوانه و سبوس 
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:عوامل موثر در کیفیت گندم

:موارد ذيل از جمله عواملي هستندكه در كيفيت گندم تاثير گذارند

.باريحمل و نقل و انبارش و آفات ان،عوامل ژنتيكي، شرايط كاشت، داشت و برداشت، انواع كود، آفات كشاورزي، شرايط جوي

رد توليديعوامل فوق سه  به سزايي در كيفيت گندم تحويلي به كارخانجات دارند اما چگوندگي آسياب گندم ه  در كيفيت آ

. بسيار با اهميت است

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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ديل به گندم در بدو ورود آزمايش شده و بر اساس نوع و كيفيت آن در سيلوهاي مخصوصي انبار مي گردد تا طي مراحل زير تب

.آرد شود

سته دانه علف ها و غلات ديگر ، سنگ و چوب،آهن، گندم هاي سبك و چروكيده و شكسته و نيز لايه هاي اوليه پو: بوجاري-1

.جداسازي مي شود

جهت تسهيل جدا سازي پوسته، گندم مرطوب مي شود و براي مدت معين در سيلوهاي خدا  نگهدداري : ن  زني و خواب-2

.مي شود

.گذر از پاساژهاي مختلف(: توليد انواع آرد) عبور از غلطك ها و الك ها -3

اضدافه (بسته به نياز)آهن، ويتامين ها و بهبود دهنده ها : جهت  غني سازي و بهبود كيفيت، مواد معدني مانند: افزودني ها-4

.مي شوند

انبارش-5

:آسیاب گندم ( ب

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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:درصد استخراج آرد 

.قسمت گندم تميز شده و بدون ناخالصي100عبارت است از مقدار وزن آرد حاصل از 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان

 9تا كمتر از % 2از -آرد كامل%

 10تا كمتر از % 6از -حدودسنگك%

 15تا كمتر از % 10از -تافتونآرد لواش و%

 18تا كمتر از % 15از -بربريآرد%

: انواع آردمیزان سبوس گیری
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واند مي تكامل آرد . مي شوداوليه تهيه پوست گيري از پس ( جوانه، سبوس و اندوسپرم)گندم است كه از تمامي اجزاي دانه آردي 

.است% 6تا كمتر از % 2آن از سبوس گيري ميزان به كار رود و آردي فراورده هداي در توليد انواع نان و 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان

.استفاده مي شود2يا درجه /و1در توليد آرد كامل از گندم درجه : يادآوري

در ايدن آرد اغلدب. پس از پوست گيري اوليه تهيه مي شود( اندوسپرم، سبوس و جوانه)گندم است كه از تمامي اجزاي دانه آردي 

.است% 10تا كمتر از 6%آن از سبوس گيري توليدد ندان سدنگك كداربرد دارد و ميدزان 

(:آرد تمام دانه)آرد  کامل 

:آرد  سنگک 
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در تر بيشايدن آرد . مي شوداوليه تهيه پوست گيري از پس ( جوانه، سبوس و اندوسپرم)گندماست كه از تمامي اجزاي دانه آردي 

.است% 15تا كمتر از % 10و ميزان سبوس گيري آن از كداربرد دارد ندان هاي تافتون و لواش توليدد 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان

تر در ايدن آرد بيش. مي شوداوليه تهيه پوست گيري پس از ( اندوسپرم، سبوس و جوانه)است كه از تمامي اجزاي دانه گندمآردي 

.است% 18تا كمتر از % 15و ميزان سبوس گيري آن از داردنان بربري كداربرد توليدد 

:لواشآرد تافتون و 

:بربری آرد  
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دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان

ت، كراكر و مانند ويفر، كيك، كلوچه، بيسكويفراورده هايي ايدن آرد اغلب در توليد . مي شودآردي است كه از اندوسپرم گندم تهيه 

.برخي انواع شيريني كاربرد دارد

:ستارهآرد

:نول آرد  

آرد ستاره بيشتر در توليد فراورده هايي مانند انواع نان هاي حجي  و برخي. شودميآردي است كه بيشتر از اندوسپرم گندم تهيه 

.انواع شيريني كاربرد دارد

ولات محصمانند انواع فراورده هايي آرد اغلب در توليد اين . شدودتهيه مدي نيمه سخت آردي است كه از اندوسپرم گندم سخت يا 

. خميري و پاستا كاربرد دارد

:پاستا آرد  
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:مشکلات رایج در کاهش کیفیت آرد گندم

اصدل كمبود نشاسته صدمه ديده، باعث كندي رشد مخمر شده و ناني بيرنگ و سفت و ك  حجد  را ح: نشاسته صدمه ديده-1

.مقدار بيش از حد آن نيز باعث چسبناكي خمير و آب انداختن آن مي شود و نان حاصل سوخته و ك  حج  مي شود. مي نمايد

(:گلوتن)پايين بودن مقدار و يا كيفيت پروتئين -2

 طح نيدز در نان هاي مسد. ، خمير ضعيف است و نان به اندازه كافي حج  نمي گيرد(گلوتن)در صورت پايين بودن مقدار پروتئين

.ماندگاري نان ك  شده و زود خشك مي شود. خمير هنگام كشيدن پاره مي شود

 د و از آن جدا كده شل مي شو. در صورت ضعيف بودن كيفيت گلوتن، خمير حج  نمي گيرد(: گلوتن)پايين بودن كيفيت پروتئين

عيف، در آردهايي با كيفيت گلوتن هداي بسديار ضد. هنگام كشيده شدن مقاومت لازم را ندارد، بسيار نازك شده و پاره مي شود

.نان هاي حجي  سفت و بي حج  و نان هاي مسطح كوچك و پاره هستند. خمير چسبناك است

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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:مشکلات رایج در کاهش کیفیت آرد گندم

فعاليت آنزيمي -3

.نان سريعاً خشك و بيات مي شود. در فعاليت ك  آنزي  آميلاز، عمل تخمير صورت نمي گيرد و نان بي رنگ و ك  حج  است

.  خمير چسبناك بوده و نان زود رنگ مي گيرد، زود مي سوزد و ك  حج  است. در فعاليت آميلازي بالا، تخمير سريع است

رنگ دانه ها  -4

يرگي رنگ وجود سبوس تيره يا رنگدانه ها كه در انواع مختلف گندم مقدار متفاوتي دارند، باعث عدم يكنواختي رنگ آرد و در نتيجه ت

. نان مي شوند كه با نگه داري آرد و استفاده از تركيبات رنگبر تا حدي مي توان رنگ آرد را روشن كرد 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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:نگهداری آرد گندم ( ج

رد تأثير چگونگي و محل نگه داري آ. آرد به صورت فله در سيلوها و يا به صورت بسته بندي شده در كيسه نگه داري مي شود

.ت شودبه سزايي در كيفيت نان توليدي دارد كه جهت حفظ كيفيت آرد لازم است موارد زير در كارخانه آرد و نانوايي ها رعاي

ست سيلو يا انبار كيسه محلي خشك و خنك و مجهز به سي-1
.تهويه باشد

فكيسه ها روي پالت چيده شده بگونه اي كه از ك-2
.و ديوار فاصله داشته باشند

.دور از نور مستقي  خورشيد انبارش شوند-3
يدور از منابع حرارتي ملل فر،  تنور و بخار نگهدار-4

.شوند

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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:آماده سازی خمیر-د

دهي بداز( نه سفت و نه شل باشد) كيلو گرم آرد را كه با قوام مطلوبي تهيه شده باشد، 100ميزان خمير حاصل از : بازدهي خمير 

:عوامل زير در ميزان بازدهي خمير تاثير به سزايي دارند. خمير گويند

-رطوبدت آرد–نمك –مايعات و آب –روش زدن خمير –زبري و نرمي –تازگي و كهنگي آرد –( درصد استخراج آرد)نوع آرد 

روش-نوع گنددم آسدياب شدده -بهبود دهنده ها –تخ  مرغ –مخمر يا خمير ترش –شير –( آسيب ديده)نشاسته پرس شده 

.تهيه خمير و نوع نان

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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تهيه نان قالبي-13مصرف نشاسته آسيب ديده-7رطوبت پايين آرد-1

تهيه خمير شل-14ن  زدن گندم-8نحوه نگهداري آرد-2

تهيه نان هاي كوچك-15مصرف نمك-9آب حاوي كلسي  و منيزي -3

مصرف شير-10آرد داراي درجه استخراج بالا-4
رعايت اصول گسترش خمير هنگام-16

ورزدهي

استفاده كمتر از خمير ترش-17(همزن سريع)تهيه خمير به روش مستقي  -11آرد حاوي گلوتن و پروتئين بالا-5

استفاده از مواد تورم دهنده -18مصرف مخمر-12الك كردن و مخلوط كردن آرد-6

:  عواملي كه بازدهي خمير را افزايش مي دهند 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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كند زدن خمير-11مصرف روغن و چربي-6بالا بودن رطوبت آرد-1

آرد گندم سن زده يا جوانه زده-12استفاده از آب نرم در خمير-7پايين بودن درجه استخراج آرد-2

آرد گندم تازه برداشت شده-13تهيه خمير بروش غير مستقي -8نپايين بودن كميت و كيفيت گلوت-3

نگهداري خمير در حرارت ك -14تهيه خمير سفت-9بالا بودن فعاليت آنزيمي آرد-4

اختلاط آردهاي ضعيف-10مصرف شكر زياد-5

:عواملي كه موجب كاهش بازدهي خمير مي شوند

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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:موادي كه در تهيه خمير مورد استفاده قرار مي گيرند عبارتند از 

:پس از آرد، بيشترين حج  خمير از آب تشكيل مي شود و نقش آن در خمير به شرح زير است

به عنوان حلال و تورم دهنده پروتئين و  نشاسته-1

. . . (نمك )عامل جابه جايي يون ها -2

(ي كندفعاليت مخمر و ساير ميكروارگانيس  ها و آنزي  ها را تسريع م) عامل واكنش ها و فرآيندهاي شيميايي و بيوشيميايي -3

عامل انتقال گرما-4

ژلاتينه شدن بهتر نشاسته در فرآيند پخت-5

:آب

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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:افزودن آب و مواد ديگر

تجاعي آبي كه سختي مناسبي داشته باشد باعث حج  نرمال نان، خُلل و فرج يكسان و يكنواخت همچنين شكل پذيري و خاصيت ار: يادآوري

".كلر آب بر آردهاي ضعيف تاثير تقويت كننده دارد".مناسب نان مي شود

مرطوب شدن ذرات                            -1مرحله 

حل شدن و حج  گرفتن مواد -2مرحله 

تجزيه آنزيمي–تشكيل ساختار گلوتن -3مرحله 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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ازافزايش حج  پذيري گلوتن و نگهداري گافزايش جذب آب

افزايش ماندگاري نان افزايش بازدهي خمير

بهبود بافت نان و روشن تر شدن رنگ آنبهبود فرم پذيري و كشش و سفت شدن خمير

كندتر شدن تخمير تاثير در طع  و مزه 

:درصد ماده خشك مي باشد و تأثير آن بر خمير به قرار زير مي باشد10شير خام داراي 

: شير 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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:نمك طعام 

بهبود ساختار بافت داخليايجاد طع  

كند شدن فعاليت آنزيميكمك به شبكه گلوتني و نگهداري بهتر گاز در خمير

كاهش % 1تاثير ملبت در تكلير سلولهاي مخمر و بالاي %  1كمتر از 
سرعت رسيدن خمير

افزايش قوت خمير

.نمك از اجزاي اصلي خمير است

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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افزايش حج  نانايجاد طع 

پوسته كمتر و تردترايجاد رنگ 

افزايش سرعت تخمير و بيش از آن كاهش سرعت تخمير% 2تا خلل و فرج يكنواخت تر

...مانند شكر، عسل ، قندهاي مصنوعي و 

:مواد شيرين كننده 

.خوا  شكر در خمير به قرار زير است

:شكر 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان



ل
ص

ف
ول

ا
ل

ص
ف

وم
د

ل
ص

ف
وم

س
ل

ص
ف

رم
ها

چ
ل

ص
ف

جم
پن

ل
ص

ف
شم

ش
ل

ص
ف

تم
هف

ل
ص

ف
تم

هش
ل

ص
ف

هم
ن

ل
ص

ف
هم

د

25

پوك شدن خمير و نانافزايش انرژي غذايي

.باعث بهبود كيفيت خمير مي شود% 5تا بهبود مزه و بو

كاهش رشد مخمربهبود قابليت جويدن

خُلل وفرج ريز نانافزايش زمان ماندگاري و تعويق بياتي

: چربي ها

امولسيفايرها. . .(آميلازها، اكسيدازها،پروتئازها، ليپازها، پنتوزانازها و )آنزي  ها 

اكسيد كننده هاآرد مالت

احيا كننده هاحج  دهنده ها

:تركيبات بهبود دهنده

.خوا  آن در خمير به قرار زير است

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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نددر روش غير مستقي  تهيه خمير در چند مرحله انجام مي گيرد و ممكن است داراي خمير ترش يك يا چ: روش غير مستقي 

.باشدمرحله اي 

:هم زدن و تهیه خمیر 

ايتمام مواد درون تغار ريخته شده و خمير طي يك مرحله و يك جا، بدون خمير اوليه يا خمير ترش چند مرحله: روش مستقي 

. آماده مي شود

.الك كردن آرد موجب ورود هوا به درون آرد مي شود كه به تشكيل حباب هاي اوليه در خمير كمك مي كند و در رشد سريع تر مخمرها موثر است:  يادآوري

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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تشكيل مواد عطر و بو و اسيد لاكتيك-4تشكيل گاز توسط مخمر يا خمير ترش-1

رخشك شدن و رشته رشته شدن خمي–اصلاح فرم پذيري -5نگهداري گاز در خمير-2

تجزيه آنزيماتيك اجزاء-3

رسيدن غذا به مخمرصاف شدن سطح چانه

آمادگي براي مراحل بعديخروج گازها

:مراحل تخمیر 

.دقيقه به طول انجامد و شامل مراحل زير است90الي 20مدت آن بسته به نوع نان مي تواند 

.تقسي  و چانه گيري تأثيرات زير را بر خمير دارد 

:استراحت اوليه-الف

:تقسي  و چانه گيري-ب

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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حج  بهتر نانفرصتي براي باز شدن مجدد خمير

ايجاد خلل و فرج يكنواخت و منظ جلوگيري از پاره شدن پوسته بيروني خمير

درصد پوستهشكل ظاهري 

طع  و مزهدرجه پوكي و خلل و فرج

حج  

. دقيقه به طول انجامد30الي 10معمولاً زمان آن مي تواند 

أثير آن بر كه ت. . . براي شكل گرفتن نهايي خمير است كه شامل  پهن و نازك كردن، لوله كردن، پيچاندن، تيغ زدن، شانه زدن 

:موارد زير است

:مراحل تخمیر 

: تخمير مياني-ج

:شكل دادن-د 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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(خمير خشك تر شده و حالت مي گيرد)حج  گيري اجزاء خمير ادامه دارد -1

(كاهش قوت خمير–توليد مواد معطر )در اثر فعاليت آنزي  هاي آرد و مخمر، تجزيه تركيبات ادامه دارد -2

(افزايش گاز و بزرگ تر شدن خلل و فرج و نازك تر شدن ديواره حباب ها)ادامه تخمير قند ها توسط مخمر -3

تشكيل مغز نانتشكيل پوستهافزايش حج  چانه

.درصد انجام مي شود85تا 75درجه و رطوبت نسبي 35تا 30تخمير نهايي در نان هاي حجي  معمولاً در دماي -

.پس از تخمير، خمير آماده مرحله پخت مي شود 

:مراحل تخمیر 

:تخمير نهايي-ه

:پخت 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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سختي در جويدن-چرمي شدن نانكاهش بو و مزه

كاهش تردي و پوكيريكاهش قابليت فشردگي و تراك  پذي

.از هنگام خنك شدن نان تازه پخت شده، با تغيير در اجزاء اصلي و جزئي نان، فرآيند بيات شدن شروع مي شود

: بیاتی نان 

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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پروتئين-3نشاسته                            -2آب                               -1

خروج آب از بافت داخلي نان به سطح پوسته( الف

از دست دادن آب گلوتن و نشاسته( ب

:آب -1

عوامل اصلي در فرآيند بيات شدن

.خشك شدن نان از مسأله بياتي جدا است: يادآوري

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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.گلوتن آب از دست مي دهد( الف

(تشكيل كريستال. )در ساختار و شكل پروتئين ها تغييراتي بوجود مي آيد( ب

(:گلوتن)پروتئين -3

(التشكيل كريست. )دانه هاي نشاسته به آرامي سفت مي شوند( الف

تشكيل پيوندهاي بين اجزاء نشاسته( ب

:نشاسته-2

.پيوند بين گلوتن و نشاسته باعث كاهش بياتي مي شود: يادآوري

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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ينددر كارخانه با اختلاط مناسب  گندم ها و توليد نشاسته صدمه ديده مي توان آردي توليد كرد كه نان حاصل از آن فرآ-1

.بياتي كندتري داشته باشد

:در نانوايي مي توان از مواد و روش هاي مناسب زير استفاده نمود-2

:به تأخير انداختن فرآيند بيات شدن

:به تأخير انداختن بياتي را مي توان در سه محل كارخانه آرد، نانوايي و محل مصرف به شرح ذيل توضيح داد

، پروتئين سويا و پروتئين ماهي(كازئينات-آب پنير ) لبني فراورده هاي گلوتن ، شير و 

:استفاده از پروتئين ها( الف

:استفاده از كربوهيدرات ها( ب

...آميلوز و -، قندها، پنتوزان ها، آرد تورم يافته چاودار(نشاسته ژلاتينه شده و خشك شده ) مواد تورم دهنده 

.نشاسته ژلاتينه شده را از پختن آرد در آب و تهيه ژل يا حريره تهيه نمودمي توان : يادآوري

.دبراي تازه نگه داشتن نان هستنكننده اي پنتوزان ها كه در ساقه و پوسته بذر غلات وجود دارند، فاكتور تعيين :نكته

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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آميلازها-3ليپازها-2پروتئازها-1

مالت وعصاره مالت-5پنتوزانازها-4

.امولسيفايرها در تركيب بهبود دهنده ها موجودند و بين آب و چربي ارتباط برقرار مي كنند و باعث نرمي نان مي شوند

...و SSL  ،CSL،منو و دي گليسيرين ها-لسيتين: به عنوان ملال

: استفاده از بهبود دهنده ها ( ج

آنزيم‌ها:

:  آرد هستند، كه انواع آن ها به قرار زير استدهنده هاي آنزي  ها بخشي از بهبود 

.استفاده از محلول نشاسته، ژلاتين يا پكتين روي سطح نان داغ باعث تأخير در بياتي مي شود: يادآوري 

امولسيفايرها:

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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.درجه سانتي گراد55درجه سانتي گراد يا بالاي 20نگهداري نان به صورت منجمد يا در دماي زير 

:اقدامات تكنولوژيكي ( د

.درجه سانتي گراد32تا 30حفظ حرارت خمير در ( 1

.يخ براي تهيه خمير استفاده كردخرده هاي از آب سرد و يا مي توان لذا مي رود و همچنين دماي خمير سريع تر بالا مي رسد در تابستان آرد سريع تر : يادآوري

.كنترل در زدن خمير( 2

(.درصد80الي 70)حفظ رطوبت نسبي در تخمير نهايي نان هاي حجي  ( 3

:اختلاط آردها( ه

سيب زميني، آرد آرد سوياافزودن آرد چاودار،

:بسته بندي و شرايط نگهداري ( و

دانستنی ها در مورد گندم،آرد و نان
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استانداردهای ملی

"های آزمونها و روشویژگی–گندم -غلات و فراورده های آن "104استاندارد ملی به شماره  ی 

"های آزمونها و روشویژگی–آرد گندم"103استاندارد ملی به شماره  ی 

"آزمون های ها و روشویژگی–نان های سنتی "2628استاندارد ملی به شماره  ی 
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استانداردهای ملی

"های آزمونها و روشویژگی-نان جو-غلات و فراورده های آن "6761استاندارد ملی به شماره  ی 

"های آزمونها و روشویژگی–نان نیمه آماده پیتزا تازه و منجمد"13528استاندارد ملی به شماره  ی 

"آزمون های ها و روشویژگی–منان های حجی"2338استاندارد ملی به شماره  ی 



ل
ص

ف
ول

ا
ل

ص
ف

وم
د

ل
ص

ف
وم

س
ل

ص
ف

رم
ها

چ
ل

ص
ف

جم
پن

ل
ص

ف
شم

ش
ل

ص
ف

تم
هف

ل
ص

ف
تم

هش
ل

ص
ف

هم
ن

ل
ص

ف
هم

د

38

استانداردهای ملی

"های آزمونها و روشویژگی-های خشک خوراکیان ن"15815استاندارد ملی به شماره  ی 

"های آزمونها و روشویژگی–(یوفکا)نان نیمه آماده نازک"20218استاندارد ملی به شماره  ی 

"آزمون های ها و روشویژگی–سوخارینان "2203استاندارد ملی به شماره  ی 
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گندم

فصل دوم
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گندم

.باشدهاي آزمون گندم ميبرداري و روشها، درجه بندي، نمونههدف از تدوين اين استاندارد تعيين ويژگي

:هدف 

Triticumگونهازگياهيحصولم aestivum LتيرهازGraminaeباشدمي.

؟ستیچگندمدانه

:دامنه کاربرد

Triticum aestivumهاي معمولي اين استاندارد براي گندم Lشامل توليد داخلي و وارداتي كاربرد دارد  .
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گندم

ویژگی های شیمیایی 

آفات زنده هاكشانده آفتمرطوبت

فعاليت آلفا آميلاززدگيسن
سموم قارچي

فلزات سنگين
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گندم

ویژگی های شیمیایی 
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فصل سوم

آرد گندم
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آرد گندم

ندي، نشانه شيميايي، نمونه برداري، روش هاي آزمون، بسته بميكروبي، ، فيزيكيهدف از تدوين اين استاندارد، تعيين ويژگي هاي 

.مي باشدانواع آرد گندم گذاري 

:هدف و دامنه کاربرد

؟ستیچگندمآرد

.ذرات ريز حاصل از آسياب كردن گندم بوجاري شده است

و سنتي اين استاندارد براي انواع آرد گندم مورد مصرف د رتهيه انواع نان و فراورده هاي آردي كه به صورت صنعتي، نميه صنعتي

.توليد مي شوند، كاربرد دارد
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:گيردقرارميآزمونوبررسيموردآزمايشگاهدركههايويژگي

بو و مزه

رنگ

مواد خارجي

آفت

آرد گندم

pH

خاكستر غيرمحلول در اسيد
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ویژگی های اختصاصی 

آرد گندم
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كپك

ی ویژگی های میکروب

نوع ميكروارگانيس 

شمارش كلي ميكرو ارگانيس  ها

آرد گندم
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سایر ویژگی ها

مايكوتوكسين ها

مواد افزودني فلزات سنگين
مجاز خوراكي

باقي مانده سموم
آفت كش

آرد گندم
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:نشانه گذاری
بهاتصادربرايوفارسيزبانبهداخليمصارفبرايمهرياپرينتجتياچاپصورتبهآرد،حاويبستهياكيسههررويبر

:باشدشدهثبتخريداركشورزبان

آرد گندم

(سالوماهروز،به)توليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

ايرانساخت

(شودنگه داريخنكوخشكجايدر)نگه داريشرايط

؛(مصرفصورتدر)فوليكاسيدوآهنباشدهغنيمللاكنندهغنيموادميزانونوع

قراردادي»عبارتقرارداديتوليداتمورددر»

.شوددرجفنيمشخصاتبرگهدربايد«قراردادي»عبارتنيزومشتريدرخواستموردويژگي هايسايروذراتاندازهمرطوب،گلوتنپروتئين،خاكستر،ميزان

آردنوعونام

آنتجاريعلامتوكنندهبنديبستهيا/وكنندهتوليدكاملنشانيونام

(وجودصورتدر)آنتجاريعلامتيا/ونام

خالصوزن
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فصل چهارم

نان های سنتی
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نان های سنتی

انه گذاري بسته بندي، نشنمونه برداري، روش هاي آزمون،شيميايي،،فيزيكيهدف از تدوين اين استاندارد، تعيين ويژگي هاي

.  مي باشدنان هاي سنتي 

:هدف و دامنه کاربرد

؟ستیچسنتینان

وط ل، و يا مخشي، آرد، آب، نمك، خمير مايه يا خمير ترلحاصل از مواد اص(دهشتخمير )به ناني گفته مي رود كه از خمير ورآمده 

.ش مي باشدوال، تافتون و يسنگك، بربرياهامل نان شود و شر دو، تهيه مي ه
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نان های سنتی

جوش شيرين

بلانكيت

مواد خارجي

كپك زدگي

:گيردقرارميآزمونوبررسيموردآزمايشگاهدركههايويژگي



ل
ص

ف
ول

ا
ل

ص
ف

وم
د

ل
ص

ف
وم

س
ل

ص
ف

رم
ها

چ
ل

ص
ف

جم
پن

ل
ص

ف
شم

ش
ل

ص
ف

تم
هف

ل
ص

ف
تم

هش
ل

ص
ف

هم
ن

ل
ص

ف
هم

د

53

ویژگی های حسی

نان های سنتی
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ویژگیی های شیمیایی

نان های سنتی
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:نشانه گذاری
ريدارخكشورزبانبهصادراتبرايوفارسيزبانبهداخليمصارفبرايمهرياپرينتجتياچاپصورتبهبسته،هررويبر

:باشدشدهثبت

نان های سنتی

(سالوماهروز،به)توليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

ساختسري

(دمهودما)نگه داريشرايط

ايرانساخت"عبارت"

سنتيناننوعونام

آنتجاريعلامتوكنندهبنديبستهيا/وكنندهتوليدكاملنشانيونام

تعدادوخالصوزن

دهندهتشكيلموادنام

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازساختپروانهشماره
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فصل پنجم

نان  جو
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نان  جو

.  دمي باشنان  جو بسته بندي، نشانه گذاري نمونه برداري، روش هاي آزمون، ها،هدف از تدوين اين استاندارد، تعيين ويژگي

:هدف و دامنه کاربرد

؟ستیچجونان

اي هخمير مايه و در صورت نياز افزودني، ي حاصل از مواد اصلي شامل آرد جو، آرد گندم، آببه ناني گفته مي شود كه از خمير ورآمده

:شامل انواع زير مي باشدمجاز تهيه مي شود و

نان جو تخت نان جو نيمه حجي  نان جو حجي 
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مواد خارجي كپك زدگي

:گيردميقرارآزمونوبررسيموردآزمايشگاهدركههايويژگي

نان  جو

هاناپذیرفتنی
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نان  جو

رنگ

پخت

شكل ظاهري

تخلخل

بو و مزه
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ویژگی های شیمیایی

نان  جو
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سایر ویژگی ها

سموم قارچي
(مايكوتوكسين ها)

فلزات سنگين
باقي مانده سموم

آفت كش

آرد گندم
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نان  جو

آنتروباكترياسه

اشرشياكلي

كپك

ی ویژگی های میکروب

نوع ميكروارگانيس 
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:نشانه گذاری

نان  جو

براينشدنيپاكوغيرسميجوهروخواناخطبابايدزيرهاينشانه،2135شمارهايرانملياستاندارددرشدهنوشتههايآگاهيرعايتضمن

.گردددرجبستههررويبرخريداركشورزبانبهياوانگليسيزبدانبدهصدادراتبدرايوفارسديزبانبهداخليمصارف

(سالوماهروز،به)توليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

ساختسري

شودنگه داريخورشيدنورازدوروخنكخشك،جايدر"عبارت.)

ايرانساخت"عبارت"

فراوردهنوعونام

آنتجاريعلامتوتوليديواحدكاملنشانيونام

خالصوزن

(.گرددذكرشدهاستفادهجودرصدآرد)مقدارترتيببهمتشكله،موادنام

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازساختپروانهشماره
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فصل ششم

نیمه آماده نان  
پیتزا تازه و 

منجمد
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ندي، نشانه بسته بنمونه برداري، روش هاي آزمون، هاي فيزيكي، شيميايي، ميكروبي،هدف از تدوين اين استاندارد، تعيين ويژگي

.  مي باشدنان  نيمه آماده پيتزا گذاري 

:هدف و دامنه کاربرد

؟چیستپیتزاآمادهنیمهنان

ن،روغشكر،)اختياريموادوخميرمايهنمك،آب،همراهبهواستغلاتسايرآردياوگندمآردآناصليمادهكهاستايفراورده

وردمشدنپختهنيمهازپسوشدهتهيهمجازهايافزودنيسايرو(مرغتخ ومرغتخ سفيدهپودرزعفران،شيرخشك،شير،

ختهپمجدداًپيتزاموادباشدنآمادهازپسحالهردر.گرددميمنجمدطولاني،مدتبهدارينگهبرايياوگرفتهقراراستفاده

.شودمي

نان نیمه آماده پیتزا تازه و منجمد



ل
ص

ف
ول

ا
ل

ص
ف

وم
د

ل
ص

ف
وم

س
ل

ص
ف

رم
ها

چ
ل

ص
ف

جم
پن

ل
ص

ف
شم

ش
ل

ص
ف

تم
هف

ل
ص

ف
تم

هش
ل

ص
ف

هم
ن

ل
ص

ف
هم

د

66

مواد خارجي

:گيردميقرارآزمونوبررسيموردآزمايشگاهدركههايويژگي

نان نیمه آماده پیتزا تازه و منجمد

هاناپذیرفتنی
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ویژگی های شیمیایی

نان نیمه آماده پیتزا تازه و منجمد



ل
ص

ف
ول

ا
ل

ص
ف

وم
د

ل
ص

ف
وم

س
ل

ص
ف

رم
ها

چ
ل

ص
ف

جم
پن

ل
ص

ف
شم

ش
ل

ص
ف

تم
هف

ل
ص

ف
تم

هش
ل

ص
ف

هم
ن

ل
ص

ف
هم

د

68

ویژگی های میکروبی

نان نیمه آماده پیتزا تازه و منجمد
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سایر ویژگی ها

سموم قارچي
(مايكوتوكسين ها)

فلزات سنگين
باقي مانده سموم

آفت كش

نان نیمه آماده پیتزا تازه و منجمد



ل
ص

ف
ول

ا
ل

ص
ف

وم
د

ل
ص

ف
وم

س
ل

ص
ف

رم
ها

چ
ل

ص
ف

جم
پن

ل
ص

ف
شم

ش
ل

ص
ف

تم
هف

ل
ص

ف
تم

هش
ل

ص
ف

هم
ن

ل
ص

ف
هم

د

70

آنتروباكترياسه

اشرشياكلي

كپك

ی ویژگی های میکروب

نوع ميكروارگانيس 

نان نیمه آماده پیتزا تازه و منجمد
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:نشانه گذاری

نان نیمه آماده پیتزا تازه و منجمد

فراوردهنوعونام

آنتجاريعلامتوتوليديواحدكاملنشانيونام

هربستهدرتعدادوخالصوزن

دهندهتشكيلموادنام

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازساختپروانهشماره

وگليسيانزبانبهصدادراتبدرايوفارسديزبانبهداخليمصارفبرايمنجمد،وتازهپيتزاآمادهنانبسته هايهررويبربايدزيرهايآگاهي

.شودگذاريبرچسبياوچاپنوشته،خوانابه صورتخريداركشورزبانبهيا

(سالوماهروز،به)توليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

(ساختسري)توليدكد

در"عبارتدرج".شودميمصرفتازهكهفراورده ايبراي"شودنگهداريسلسيوسدرجه0-4دمايدرعبارتدرج:دارينگهشرايط

.شودميعرضهمنجمدصورتبهكهفراورده ايبراي"شودنگهداريسلسيوسدرجه-18ازكمتردماي

ايرانساخت"عبارت"
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فصل هفتم

نان های 
محجی
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نان های حجیم

:هدف و دامنه کاربرد

گذارينهنشابندي،بستهآزمون،هايروشبرداري،نمونهشيميايي،فيزيكي، هايويژگيتعييناستاندارد،اينتدوينازهدف

دروليديتنشدهبنديبستهوشدهبنديبستهصورتبهحجي هاينانانواعبراياستاندارداين.باشدميحجي نان  هايانواع

.داردكاربردشوند،ميتوليدوتهيهكشوردرمجازتوليديواحدهايدركهكشور

.نداردكاربردتافتونولواشبربريسنگگنان هايشاملايرانچهارگانهسنتيهاينانبراياستاندارداين

.داردكاربردنيزوارداتي،وصادراتينشدهبنديبستهوشدهبنديبستهصورتبهحجي هاينانانواعبراياستاندارداين
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نان های حجیم

؟ستیچحجیمهاینان

آن ها،هردوازمخلوطيياوترشخميرياوخميرمايهخوراكي،نمكآشاميدني،آبآرد،شاملاصليموادازكهاستايفراورده

ت،مالعصارهانگور،شيرهخرما،شيرهكره،خشك،شيرپاستوريزه،شير)اختياريموادلزومصورتدروخوراكيروغنوشكر

وشكخهايميوهوهاسبزيروغني،هايدانهمجاز،افزودنيموادمايع،گشنيز،گلوگزدانهزيره،كنجد،پنير،آبپودرگلوتن،

(دمهودماديداز)مناسبشرايطدرودرآمدهخميرشكلبهآن هاكردنمخلوطازپسمواداين.شودميتهيه(گندمسبوس

.شودميپختهسپسوتخمير

نان  حجي  سفيد

نان  حجي  تيره

نان  حجي  سبوس دار

:حجیمهاینانانواع

نان  حجي  با آرد كامل

نان  حجي  شيرين

نان  حجي  مخصو 

نان  حجي  غني شده

نان  حجي  ميوه اينان  حجي  شيري
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مواد خارجي كپك زدگي

:گيردميقرارآزمونوبررسيموردآزمايشگاهدركههايويژگي

هاناپذیرفتنی

نان های حجیم
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رنگ

پخت

شكل ظاهري

تخلخل

بو و مزه

نان های حجیم
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ویژگی های حسی و ظاهری

نان های حجیم
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ویژگی های شیمیایی

نان های حجیم
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سایر ویژگی ها

نسبت حج  به وزن 
در انواع نان هاي حجي 

مواد افزودني
مجاز خوراكي

نان های حجیم

مايكوتوكسين ها
ادعاهاي سلامتي
و تغذيه اي
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آنتروباكترياسه

اشرشياكلي

كپك

ی ویژگی های میکروب

نوع ميكروارگانيس 

نان های حجیم
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:نشانه گذاری

ايبدروفارسديزبانبهداخليمصارفبرايمهر،ياوپرينتجتياشدهچاپصورتبهخواناخطبابسته،هررويبربايدزيرهايآگاهي

.باشدخريداركشورزبانبهفارسيزبانبرعلاوهصدادرات

نان های حجیم

حجي ناننوعونام

آنتجاريعلامتوكنندهبنديبستهيا/وتوليد كنندهكاملنشانيونام

تعدادوخالصوزن

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازبهداشتيكدياوساختپروانهشماره

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازصادرهوارداتقانونيمجوزشمارهواردات،صورتدر-یادآوری
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:نشانه گذاری

ايبدروفارسديزبانبهداخليمصارفبرايمهر،ياوپرينتجتياشدهچاپصورتبهخواناخطبابسته،هررويبربايدزيرهايآگاهي

.باشدخريداركشورزبانبهفارسيزبانبرعلاوهصدادرات

نان های حجیم

(سالوماهروز،به)توليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

دهندهتشكيلموادنام

ساختسري

(دمهودما)نگه داريشرايط

ايرانساخت"عبارت"

.شودنوشتهمبدأكشورنامواردات،براي-یادآوری

.باشدميممنوعآنمشابهوديابتينانرژيمي،نان:مانندحجي نانانواعبنديبستهرويبركنندهگمراهعباراتهرگونهذكر-یادآوری
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های خشک نان 
خوراکی

فصل هشتم
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نان های خشک خوراکی

بندي و بستههاي آزمون برداري و روشنمونهميكروبي، ، شيميايي، ي فيزيكيهاهدف از تدوين اين استاندارد تعيين ويژگي

.باشدمينشانه گذاري انواع نان هاي خشك خوراكي 

:هدف  و دامنه کاربرد

ورشتخميريامايهخميرخوراكي،نمكآشاميدني،آبغلات،سايرآردگندم،آرد:شاملاصليموادازكههستندهاييفرآورده

درودرآمدهخميرشكلبهشدنمخلوطازپسمواداين.مي شودتهيهاختياريموادلزوم،صورتدروآن هاهردوازمخلوطييا

.است%8بيشينهنان هانوعايندررطوبت.مي گردندخشكوپختهسپس،وتخمير(دمهودما)مناسبشرايط

؟ستیچخوراکیخشکنان

.اين استاندارد براي انواع نان هاي خشك خوراكي كه در واحدهاي توليدي تهيه و توليد مي شوند كاربرد دارد

.اين استاندارد براي نان هاي خشك غير تخميري كاربرد ندارد-یادآوری
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:گيردقرارميآزمونوبررسيموردآزمايشگاهدركههايويژگي

حسي و ظاهري

فيزيكي

شيميايي

ميكروبي

نان های خشک خوراکی
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نان های خشک خوراکی

ویژگی های حسی و ظاهری
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نان های خشک خوراکی

ویژگی های فیزیکی و شیمیایی
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میزان فلزات سنگین

نان های خشک خوراکی
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:نشانه گذاری

برايپرينتجتباياشدهچاپصورتبهخوانا،گونه ايبهبسته،هررويبربايدزيرآگاهي هايفرآوردهاينگذارينشانهدر

:شودثبتخريداركشورزبانبهفارسيزبانبرعلاوهصادرات،برايوفارسيزبانبهداخليمصارف

خشكناننوعونام

آنتجاريعلامتوكنندهبنديبستهيا/وكنندهتوليدكاملنشانيونام

خالصوزن

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازساختپروانهشماره

(سالوماهروز،به)بنديبستهتاريخياوتوليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

دهندهتشكيلموادنام

ساختسري

دمهودما"دارينگهشرايط"

ايرانساخت"عبارت"

نان های خشک خوراکی
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فصل نهم

نان نیمه آماده 
(یوفکا)نازک
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(  ایوفک)نان نیمه آماده نازک

:هدف و دامنه کاربرد

(یوفکا)نازکآمادهنیمهنان

بندي و بستههاي آزمون برداري و روشنمونهميكروبي، ، شيميايي، ي فيزيكيهاهدف از تدوين اين استاندارد تعيين ويژگي

.باشدمي، (يوفكا)نشانه گذاري نان نيمه آماده نازك 

ودهندهبهبودخوراكي،نمكآشاميدني،آبغلات،سايرآردگندم،آرد:شاملآناصليمادهكهداركشونرماستفرآورده اي

.ودمي شتهيهمجازهايافزودنيسايرو(مرغتخ وزعفرانكره،شكر،خامه،شيرخشك،شير،گياهي،مايعروغن)اختياريمواد

.مي شودفرواردكوتاهيمدتبرايپختپيشمنظوربهوشدهزدهقالبيوفكانان

. اربرد دارد، كه به صورت تازه يا منجمد توليد، بسته بندي و عرضه مي شود ك(يوفكا)اين استاندارد براي انواع نان هاي آماده نازك 

. مورد استفاده قرار مي گيرد( ميان پر)در تهيه انواع غذاها و شيريني هاي شك  پر ( يوفكا)نان نيمه آماده نازك 
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی

(  ایوفک)نان نیمه آماده نازک
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ویژگی های میکروبی

(  ایوفک)نان نیمه آماده نازک
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خشكناننوعونام

آنتجاريعلامتوكنندهبنديبستهيا/كنندهوتوليدكاملنشانيونام

خالصوزن

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازساختپروانهشماره

(سالوماهروز،به)بنديبستهتاريخياوتوليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

دهندهتشكيلموادنام

ساختسري

"دمهودما"دارينگهشرايط

"ايرانساخت"عبارت

:نشانه گذاری

(  ایوفک)نان نیمه آماده نازک

زبانبهايوانگليسيزبانبهصدادراتبدرايوفارسديزبانبهداخليمصارفبراييوفكانانهايبستهازيكهررويبربايدزيرهايآگاهي

.شودگذاريبرچسبياوچاپنوشته،خواناطوربهخريداركشور

فرآوردهنوعونام

دهندهتشكيلموادنام

گردددرجبرچسبرويبربايدآنالملليبينشمارهومقدارافزودنيموادازاستفادهصورتدر:ياداوري.

آنتجاريعلامتوكنندهتوليدنشانيونام

بستههرخالصوزن

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازساختپروانهشماره

(سالوماهروز،به)توليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ
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خشكناننوعونام

آنتجاريعلامتوكنندهبنديبستهيا/كنندهوتوليدكاملنشانيونام

خالصوزن

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازساختپروانهشماره

(سالوماهروز،به)بنديبستهتاريخياوتوليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

دهندهتشكيلموادنام

ساختسري

"دمهودما"دارينگهشرايط

"ايرانساخت"عبارت

:نشانه گذاری

(  ایوفک)نان نیمه آماده نازک

زبانبهايوانگليسيزبانبهصدادراتبدرايوفارسديزبانبهداخليمصارفبراييوفكانانهايبستهازيكهررويبربايدزيرهايآگاهي

.شودگذاريبرچسبياوچاپنوشته،خواناطوربهخريداركشور

دهندهتشكيلموادنام

(ساختسري)توليدكد

عبارتدرج".شودميمصرفتازهكههاييفراوردهبراي"شودنگهداريسلسيوسدرجه0-4دمايدرعبارتدرج:دارينگهشرايط"

.شودميعرضهمنجمدصورتبهكههاييفراوردهبراي"شودنگهداريسلسيوسدرجه-18ازكمتردمايدر

ايرانساخت"عبارت"
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سوخارینان 

فصل دهم
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نان  سوخاری

ه بندي و بدستهاي آزمون برداري و روشنمونهميكروبي، ، شيميايي، ي فيزيكيهاهدف از تدوين اين استاندارد تعيين ويژگي

.باشدمينشانه گذاري انواع نان  سوخاري بسته بندي شده، 

:هدف 

رف اين استاندارد براي انواع نان سوخاري كه در واحدهاي توليدي در كشور به روش هاي گوناگون صنعتي، به صورت آماده مص

.تهيه، توليد و بسته بندي مي شوند، كاربرد دارد

.اين استاندارد براي انواع نان هاي سوخاري وارداتي، نيز كاربرد دارد-یادآوری

:دامنه کاربرد
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نان  سوخاری

هايهكنندشيرينسايريا/وشكرروغن،آب،،(غلاتسايرآردباهمراهگندمآرديا)گندمآردآناصليموادكهاستفرآورده اي

هبپختباريكازپسودرآمدهخميرشكلبهتخميرمراحلطيمواداين.باشدميمايهخميروخوراكينمكخوراكي،مجاز

اينان هصورتبهسپس،مي شوند،دادهحرارتبرش هااينمجدداًوشدهزدهبرشيكنواخت،وريزحفره هايبانرمبافتصورت

اينه  چنين.باشندبزرگ،يا/وكوچكاندازه هايومختلفشكل هايبهتواندميفرآورده،اين.آيدميدربرشتهوتردخشك،

.شودتوليدوتهيهخوراكي،دانه هايانواعبايا/وطع  دارساده،صورتبهتواندميفراورده

؟ستیچسوخارینان

نان سوخاري با روكش فراورده كاكائويي

:سوخاریناندیگرانواع

نان سوخاري با روكش شكلات
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وضعيت ظاهري

رنگ

(بو و مزه)عطر و طع  

عوامل ناپذيرفتني

:قرارمي گيردآزمونوبررسيموردآزمايشگاهدركهويژگي هاي

نان  سوخاری
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ویژگی های شیمیایی

نان  سوخاری
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ویژگی های میکروبی

نان  سوخاری
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:نشانه گذاری

-شدهبنديبستهپيشازغذاييمواد،4470شمارهايرانملياستانداردرعايتبرعلاوهسوخاري،نانانواعگذارينشانهدر

فمصاربرايپاك نشدني،به صورتوواضحخوانا،به طورزيرآگاهي هايبايدبستههررويبركلي،گذاريبرچسبمقررات

:شودبرچسبياوچاپنوشته،خريداركشورزبانبهياوانگليسيزبانبهصادراتبرايوفارسيزبانبهداخلي

(شكلاتروكشباسوخارينان-طع  دارسوخارينان:مانند)فراوردهنوعونام

آنتجاريعلامتوتوليديواحدكاملنشانيونام

آنتجاريعلامتوكنندهواردكاملنشانيونامواردات،صورتدر-یادآوری

بندي كنندهبستهيا/وكنندهتوليدكشورنامواردات،صورتدر-یادآوری

خالصوزن

مقدارترتيببهمتشكله،موادنام

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازبهداشتيكدياوساختپروانهشماره

پزشكيآموزشودرمانبهداشت،وزارتازصادرهوارداتقانونيمجوزشمارهواردات،صورتدر-یادآوری

نان  سوخاری
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:نشانه گذاری

-شدهبنديبستهپيشازغذاييمواد،4470شمارهايرانملياستانداردرعايتبرعلاوهسوخاري،نانانواعگذارينشانهدر

داخليفمصاربرايپاك نشدني،به صورتوواضحخوانا،به طورزيرآگاهي هايبايدبستههررويبركلي،گذاريبرچسبمقررات

:شودبرچسبياوچاپنوشته،خريداركشورزبانبهياوانگليسيزبانبهصادراتبرايوفارسيزبانبه

نان  سوخاری

(سالوماهروز،به)توليدتاريخ

(سالماه،روز،به)مصرفقابليتانقضايتاريخ

ساختسري

شودنگه داريخورشيدنورازدوروخنكخشك،جايدر"عبارت.)

ايرانساخت"عبارت"
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