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 به نام خدا

 آشنايي با سازمان ملي استاندارد ايران

، 3159قانون تقویت و توسعه نظام استاندارد، ابلاغ شده در دی ماه  9سازمان ملی استاندارد ایران به موجب بند یک مادۀ 

 . وظیفۀ تعیین، تدوین، به روز رسانی و نشر استانداردهای ملی را بر عهده دارد

نظران مراکز و مؤسسات صاحب ،های فنی مرکب از کارشناسان سازمان های مختلف در کمیسیونتدوین استاندارد در حوزه

شود و کوششی همگام با مصالح ملی و با توجه به شرایط تولیدی، علمی، پژوهشی، تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط انجام می

کنندگان، فع، شامل تولیدکنندگان، مصرفصاحبان حق و ن ۀفناوری و تجاری است که از مشارکت آگاهانه و منصفان

نویس  شود. پیشدولتی حاصل میهای دولتی و غیرکنندگان، مراکز علمی و تخصصی، نهادها، سازمانصادرکنندگان و وارد

شود و پس از دریافت  های مربوط ارسال می نفع و اعضای کمیسیوناستانداردهای ملی ایران برای نظرخواهی به مراجع ذی

به عنوان استاندارد ملی )رسمی( ایران چاپ و  ،ملی مرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصویب ۀها و پیشنهادها در کمیتنظر

 شود.منتشر می

کنند  نیز با رعایت ضوابط تعیین شده تهیه می صلاحذیمند و  های علاقه که مؤسسات و سازمان نویس استانداردهایی پیش

شود. بدین ترتیب،  چاپ و منتشر می ملی ایران رصورت تصویب، به عنوان استانداردبررسی و د ،درکمیته ملی طرح

ملی استاندارد مربوط  ۀتدوین و در کمیت 9 رۀاستاندارد ملی ایران شما مقررات شود که بر اساس استانداردهایی ملی تلقی می

 به تصویب رسیده باشد. شود تشکیل میایران استاندارد  در سازمان ملیکه 

(ISO) المللی استاندارد ایران از اعضای اصلی سازمان بیند ازمان ملی استاندارس
و  2(IEC) المللی الکتروتکنیک کمیسیون بین ،3

(OIML) شناسی قانونی المللی اندازه سازمان بین
(CAC) کمیسیون کدکس غذایی 5است و به عنوان تنها رابط 1

در کشور  9

های خاص کشور، از آخرین  ای ملی ایران ضمن تـوجه به شرایط کلی و نیازمندیکند. در تدوین استاندارده فعالیت می

 شود. گیری می المللی بهره های علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهای بین پیشرفت

لامت کنندگان، حفظ س بینی شده در قانون، برای حمایت از مصرف تواند با رعایت موازین پیش سازمان ملی استاندارد ایران می

محیطی و اقتصادی، اجرای بعضی از  و ایمنی فردی و عمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصولات و ملاحظات زیست

استانداردهای ملی ایران را برای محصولات تولیدی داخل کشور و/یا اقلام وارداتی، با تصویب شورای عالی استاندارد، اجباری 

المللی برای محصولات کشور، اجرای استاندارد کالاهای صادراتی و  های بینتواند به منظور حفظ بازار. سازمان میکند

ها و مؤسسات فعال در  کنندگان از خدمات سازمان به استفاده بخشیدن. همچنین برای اطمینان کندبندی آن را اجباری  درجه

ها و  محیطی، آزمایشگاه زیست مدیریت کیفیت و مدیریت هایسیستممشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزی و صدورگواهی  ۀزمین

ها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام  گونه سازمان استاندارد این سازمان ملیوسایل سنجش،  (الیبراسیون)کمراکز واسنجی 

ها ها اعطا و بر عملکرد آنکند و در صورت احراز شرایط لازم، گواهینامۀ تأیید صلاحیت به آن تأیید صلاحیت ایران ارزیابی می

المللی یکاها، واسنجی وسایل سنجش، تعیین عیار فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی  کند. ترویج دستگاه بین ظارت مین

 .است سازمانبرای ارتقای سطح استانداردهای ملی ایران از دیگر وظایف این 

  

                                                 
1- International Organization for Standardization 

2- International Electrotechnical Commission 

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

4- Contact point 

5- Codex Alimentarius Commission  
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 کمیسیون فني تدوين استاندارد 

 «هاي آزمونها و روشويژگي – پستهکره »

 سمت و/يا محل اشتغال:  رئیس:
 مظاهری، منصوره

 (دکتری بیوفیزیک)

هـای  فراورده پژوهشکده صنایع غذایی و -تانداردپژوهشگاه اس

 های غذایی کدکس آلایندهکمیته متناظر  -کشاورزی

  دبیر:

 ذوالنوریان، نسرین

 (میکروبیولوژی کارشناسی ارشد )

 کرمانشاهاستان اداره کل استاندارد 

  امی به ترتیب حروف الفبا()اس اعضا:

 آرمان مقدم، مهشید

 ()کارشناسی شیمی کاربردی

 کرماناستان اداره کل استاندارد 

 تمله، زهرا

 شیمی تجزیه( )کارشناسی ارشد

 )سهامی خاص( آزمایشگاه همکار راهیان کیفیت آزما

 

 چابوک، نگار

 کنترل کیفی و بهداشتی( -)کارشناسی ارشد صنایع غذایی 

 )سهامی خاص( گاه همکار راهیان کیفیت آزماآزمایش

 حبیبی، سونا

 )کارشناسی ارشد شیمی(

 اداره کل استاندارد کرمانشاه

  حسن خانی، مطهره

 بیوتکنولوژی میکروبی()کارشناسی ارشد 

 شرکت صنایع غذایی قصر مجلسی )سهامی خاص(

 حیدری، هادی

 )کارشناسی صنایع غذایی(

 شرکت شیررضا )سهامی خاص(

 خدابخشیان، آزاده

 )کارشناسی صنایع غذایی(

 شرکت پک تین ) سهامی خاص(

 صادقی، احسان

 صنایع غذایی()دکتری علوم و مهندسی 

 دانشکده علوم تغذیه  -دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه 

  سولماز ،عابدین زاده

 (یو بهداشت یفیکنترل ک -ییغذا عیعلوم و صنا یدکتر)

دفتر نظارت بر اجرای  -یرانسازمان ملی استاندارد ا

کمیته متناظر  –استانداردهای صنایع غذایی و بهداشتی 

 کدکس روغن ها و چربی ها
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 سمت و/يا محل اشتغال: ()اسامی به ترتیب حروف الفبا :اعضا
 میروکیلی، مینا

                                                   (                                                    )کارشناسی ارشد شیمی تجزیه

 )سهامی خاص( شرکت سام کنجد کویر یزد

  ويراستار:

 رویا نوربخش،

 (سم شناسی)دکتری 

دبیر کمیتـه   –مدیریت ارزیابی ریسک  - پژوهشگاه استاندارد

 INSO/ISO TC 34/SC3متناظر 
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 فهرست مندرجات

 

 صفحه عنوان

 ز گفتار پیش

 3  کاربردۀ و دامن دفه    3

 3 مراجع الزامی    2

 1 اصطلاحات و تعاریف    1

 9 شرایط بهداشتی تولید    5

 9 هاویژگی    9

 9 بردارینمونه    9

 9 های آزمونروش    9

 35 بندیستهب    4

 35 گذارینشانه    5

 39 های مواد اختیاریویژگی پیوست الف )آگاهی دهنده(

 39 های خوراکی مجازفهرست شیرین کننده )آگاهی دهنده( پیوست ب 

 34 نامهکتاب
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 گفتارپیش

بر  ،شدو منتشر تدوین  3148 نخستین بار در سالکه  «های آزمونها و روشویژگی – پستهکره » استاندارد

رد تجدیدنظر قرار بار مو اولینهای مربوط برای اساس پیشنهادهای دریافتی و بررسی و تأیید در کمیسیون

 21/32/3582مورخ  صنایع غذاییاجلاسیۀ کمیتۀ ملی استاندارد  هزار و نهصد و نود و سومینیکگرفت و در 

قانون تقویت و توسعه نظام استاندارد، ابلاغ شده  9اینک این استاندارد به استناد بند یک مادۀ تصویب شد. 

  شود. منتشر می، به عنوان استاندارد ملی ایران 3159دی ماه در 

ساختار و شیوۀ  -)استانداردهای ملی ایران 9استانداردهای ملی ایران براساس استاندارد ملی ایران شمارۀ 

 زمینۀ در جهانی و ملی هایپیشرفت و تحولات با هماهنگی و همگامی حفظ شوند. براینگارش( تدوین می

 که پیشنهادی هر و شد خواهد نظر تجدید لزوم مواقع در ایران ملی خدمات، استانداردهای و علوم صنایع،

 قرار توجه مورد مربوط فنی کمیسیون در نظر تجدید هنگام شود، ارائه این استانداردها تکمیل و اصلاح برای

 . کرد استفاده ملی ایران استانداردهای تجدیدنظر آخرین از همواره گرفت. بنابراین، باید خواهد

 .است 3148 سال : 9953 دارد ملی ایران شمارۀاین استاندارد جایگزین استان

 خذی که برای تهیه و تدوین این استاندارد مورد استفاده قرار گرفته به شرح زیر است:أمنبع و م

 3582تا  3583ل در ساآزمون بر روی کره پسته توسط اداره کل استاندارد استان کرمانشاه بررسی نتایج  -
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  هاي آزمون ها و روشويژگي - پستهکره 

 کاربرد ةدامنهدف  و  1

گذاری کره نشانه و بندی بسته ،های آزمونروش ،برداری نمونه ،هاتعیین ویژگی ،هدف از تدوین این استاندارد 

 .است پسته

 کاربرد دارد. شود،  تولید می 5-1که مطابق زیربند پسته این استاندارد در مورد کره 

 مراجع الزامي          1 

ها ارجاع داده شده اسـت.   استاندارد به صورت الزامی به آن ع زیر ضوابطی وجود دارد که در متن ایندر مراج

 شوند.  جزئی از این استاندارد محسوب می بدین ترتیب، آن ضوابط

ها و تجدید نظرهـای بعـدی آن   در صورتی که به مرجعی با ذکر تاریخ انتشار ارجاع داده شده باشد، اصلاحیه

هـا ارجـاع داده شـده    ستاندارد الزام آور نیست. در مورد مراجعی که بدون ذکر تاریخ انتشار بـه آن برای این ا

 است، همواره آخرین تجدید نظر و اصلاحیه های بعدی برای این استاندارد الزام آور است.

 استفاده از مراجع زیر برای کاربرد این استاندارد الزامی است:

 های آزمونها و روش، ویژگی، بیسکویت19 ارۀشم استاندارد ملی ایران  1-1

 های آزمونها و روشویژگی - پسته ، مغز234 ۀاستاندارد ملی ایران شمار  1-1

–بندی مواد غذایی و آشامیدنی ای مخصوص بستهظروف شیشه ،3585 شمارۀاستاندارد ملی ایران  1-3

 های آزمونها و روشویژگی

روش جامع جستجو، شناسایی،  -میکروبیولوژی زنجیره غذایی، 3438-3 ۀشماراستاندارد ملی ایران   1-0

 های سالمونلا : جستجو و شناسایی گونه3قسمت  -شمارش و سروتایپینگ سالمونلا

 کارآیین –اصول کلی بهداشت در مواد غذایی ، 3419 ۀشماراستاندارد ملی ایران   1-9

 اهویژگی –داری مواد غذایی ظروف فلزی غیر قابل نفوذ جهت نگه، 3443 شمارۀاستاندارد ملی ایران   1-6

روش جامع برای جستجو،  -یکروبیولوژی زنجیره غذاییم، 2593-3شمارۀ  ایران ملی استاندارد  1-7

  انتروباکتریاسه: جستجوی 3قسمت  -تریاسهانتروباکشناسایی و شمارش 
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-های مصنوعی در مواد خوراکی رنگ–های خوراکی مجاز افزودنی، 2915ملی ایران شمارۀ  استاندارد  1-8

 روش آزمون-شناسایی به روش کروماتوگرافی لایه نازک

مصرف در صنایع بندی شده مورد های کشاورزی بسته وردهآفر، 2419 شمارۀ استاندارد ملی ایران  1-5

 یبردارنمونه - غذایی

ها و ویژگی –حجیم شده بر پایه بلغور و آرد غلات  هایوردهآرف ،2448 شمارۀ ایران ملی استاندارد  1-14

 های آزمونروش

روش جستجو و شمارش  -مواد غذایی و خوراک دام میکروبیولوژی، 2559 شمارۀاستاندارد ملی ایران  1-11 

 فاده از روش بیشترین تعداد احتمالیبا است اشریشیاکلی

گیری مقدار  اندازه -های گیاهی و حیوانی  ها و چربیروغن ، 5395 شمارۀاستاندارد ملی ایران  1-11

 یچشم روش به پایانی نقطه تعیین –پراکسید به روش یدومتری 

مقررات بر چسب گذاری -سته بندی شده مواد غذایی از پیش ب، 5598 شمارۀاستاندارد ملی ایران  1-13

 یکل

 های آزمونها و روشویژگی -بدون پوست سوم  پسته، مغز 5913 ۀاستاندارد ملی ایران شمار  1-10 

روش جامع برای شمارش -زنجیره غذایی  میکروبیولوژی، 9292-3استاندارد ملی ایران شمارۀ   1-19

 گراد با استفاده از روش کشت آمیختهجه سانتیدر 18شمارش کلنی در : 3قسمت  - ها میکروارگانیسم

 هاخوراک انسان و دام، بیشینه رواداری مایکوتوکسین، 9529استاندارد ملی ایران شمارۀ  1-16

روش جامع برای  -میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام، 9489-1استاندراد ملی ایران شمارۀ   1-17

: 1قسمت  -ها(و سایر گونه استافیلوکوکوس اورئوس) تاستافیلوکوکوس های کواگولاز مثبشمارش 

 برای تعداد کم میکروارگانیسم (MPN) ترین تعداد ناسایی و شمارش به شیوه محتملش جستجو،

به  B , G آفلاتوکسین های گروه گیری اندازه -خوراک انسان و دام ، 9492استاندارد ملی ایران شمارۀ   1-18

 روش آزمون-سازی با ستون ایمونوافینیتی ارآیی بالا و خالصروش کروماتوگرافی مایع با ک

راهنمای الزامات کلی  -، میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام5455استاندارد ملی ایران شمارۀ   1-15

 برای آزمون

روش شمارش -میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام  ، 38455-1 شمارۀ استاندارد ملی ایران  1-14

مساوی یا  (Aw) های با فعالیت آبیروش شمارش کلنی در فراورده :1قسمت  -و مخمرها هاکپک

 9/8کمتر از 
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روش جامع برای -میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام  ،33399 شمارۀ استاندارد ملی ایران 1-11

 فرمهاکلیشناسایی و شمارش 
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های گیاهی و حیوانی کروماتوگرافی گازی ها و چربیروغن، 31329-5 شمارۀ ایراناستاندارد ملی   1-16

 با کروماتوگرافی گازی موئینه گیری اندازه :5قسمت -متیل استرهای اسید چرب 
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 زمونآ های روش

از مغزهای درختی، بادام زمینی، سایر برداری نمونه-مواد غذایی ، 31915استاندارد ملی ایران شمارۀ    1-18

 آیین کار -توکسینآفلا های روغنی و مغز هسته زردآلو و مشتقات آنها برای آزموندانه

 های آزمونها و روش، کره فندق، ویژگی39431ان شمارۀ استاندارد ملی ایر  1-15

برداری برای های نمونهروش –یکروبیولوژی زنجیره مواد غذایی ، م28415ملی ایران شمارۀ  استاندارد  1-34

 شناسیهای میکروبآزمون

  یگیر اندازه -های حیوانی و گیاهی ها و چربیروغن، 23333استاندارد ملی ایران شمارۀ  1-31
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 رود: میکار ه تعاریف زیر بو اصطلاحات  ،ستاندارددر این ا
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3-1   

 پسته

pistachio  

Pistachio vera نام علمی با دانه روغنینام  پسته L.  از خانوادهAnacardiacea   است.  

3-1   

 پسته مغز

pistachio kernel 

کامل جدا طور هبآن بخش خوراکی میوه پسته که پوست اول )پوست میوه تازه( و دوم )پوست سخت( به 

 تواند فراوری شده یا بدون فراوری عرضه شود.می . مغز پستهشودمیشده باشد، گفته 

3-3 

 مغز پسته بدون پوست سوم

pistachio kernel  

 شود.میگفته  جدا شده باشدنیز پوست سوم آن علاوه بر پوست اول و دوم، بخش خوراکی میوه پسته که به 

3-0   

 پستهکره 

pistachio butter  

یا مغز پسته بدون پوست سوم رسیده  برشته رسیده پستهمغز کردن و نرم آسیاب که  از  ستاای فراورده 

 تین و یامولسیفایرها شامل لس تواند با ترکیبات اختیاری مانند نمک،و میتهیه شده است  ،برشته

  پستهکره  شود.کنواخت مخلوط و یهای مجاز ها و افزودنیکنندهیا سایر شیرین/گلسیرید، شکر ومونودی

 99%  نباید کمتر از پستهدر کره  پستهمقدار  .چی( نیز باشدان)کر ،3های خرد شده پستهتکهتواند حاوی می

 باشد. 

3-9   

 مواد خارجي 

foreign matters 

شن و  :مانندشود، گفته می پستههای و تکه پستهکره مواد اولیه تشکیل دهنده به جز خواسته، نا به هر ماده

 اشیاء فلزی. و ، خرده شیشهسنگریزه

                                                 
1- Crunchy type 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A7%D9%85_%D8%B9%D9%84%D9%85%DB%8C
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3-6   

  بو و مزه غیر طبیعي

abnormal odor and taste 

 کرهدر  های محیطی و شیمیاییآلودگیو یا  ناخوشایند ناشی از اکسیداسیون چربیهر گونه بو و مزه به 

 شود.گفته می پسته

3-7 

 پستهرنگ کره 

color of pistachio butter 

تا  روشن سبزاند از تومیآن  میزان برشته شدنبسته به که  ،سالم پستهاز تهیه شده  پسته کرهرنگ طبیعی  

 باشد. سبز تیره 

 شرايط بهداشتي تولید          0

 باشد. 3419 شمارۀ، باید مطابق استاندارد ملی ایران پستهتولید کننده کره بهداشتی واحدهای  شرایط

 هاويژگي        9

 ها يناپذيرفتن     9-1

، ای، قطعـات گیـاهی غیرخـوراکی   خاک، شن، سنگریزه و هر گونه شی فلزی و شیشـه نباید دارای  پستهکره 

گونه ماده و هر قارچ وکپک قابل رویت با چشم غیر مسلح، هاحشرات و آفات زنده یا بقایای بدن و فضولات آن

ه از نشاسته، هر گونه روغـن، رنـگ،   باشد. همچنین استفاد پستهدهنده کره خارجی دیگر به جز مواد تشکیل

 ممنـوع اسـت.   پسـته کـره   اکسـیدان در تهیـه  دارنده و آنتـی طبیعی و مصنوعی، نگهدهنده طبیعی، شبهطعم

  باشد.صلاح قانونی میاستفاده از هر گونه افزودنی منوط به کسب مجوز از مرجع ذی

 هاي فیزيکي و شیمیاييويژگي          9-1

 باشد. 3باید مطابق با جدول  پستهکره و شیمیایی  های فیزیکیویژگی

پستهکره  انواع  شیمیاييفیزيکي و  ويژگي هاي -1 جدول  

  حد مجازشرح و  ها ويژگي رديف

 و ماندگی تندی، ترشی و سوختگیطبیعی، بدون طعم  بو و مزه 3

 تا سبز تیره روشن سبز رنگ 2

 بافت 1
های سیاه و عاری از لکه، a از کلوخه عاری ،قابل گسترش دارای بافت ،یکنواخت

 ایرودن امولسیفدر صورت افز ، بدون روغن جدا شدهبافت سوخته
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  حد مجازشرح و  ها ويژگي رديف

 والان در کیلوگرم چربی استخراج شدهاکیمیلی 9بیشینه  پراکسید 5

 وزنی 19 % حداقل چربی 9

 حسب ساکارزبر قند کل 9
 دارای شکر پستهوزنی برای کره  29 %  بیشینه

 فاقد شکر پستهوزنی برای کره  9 %  بیشینه

 وزنی 3 %  بیشینه نمک 9

 وزنی 1 %  بیشینه و مواد فرار رطوبت 4

 وزنی 2/8% بیشینه نامحلول در اسیدخاکستر  5

38 
اسیدیته چربی استخراجی بر 

 حسب اسید اولئیک
 وزنی 9/3 %  بیشینه

 31152مطابق استاندارد ملی ایران شمارۀ   ترکیب اسیدهای چرب 33
a ها از مجاز است، مشروط بر این که ابعاد آن پستهدر کره  ،رشته شدهخرد شده ب پستههای استفاده از تکه mm9/3 های مقدار تکهکمینه .،تر نباشدکم

 شود.گیری میاندازهاین استاندارد،  33-9بند زیردرصد وزنی است که طبق  38،  پستهدر این نوع کره  پسته

  هاندهآلاي      9-3

 ا هتوکسینمايکو    9-3-1

 ، مطابقت داشته باشد.9529  شمارۀ ایراناستاندارد ملی باید با مایکوتوکسین ها مجاز مقدار 

  هاي میکروبيويژگي   9-0

 باشد. 2 باید مطابق با جدول پستهکره  های میکروبیویژگی
پستههاي میکروبي  انواع کره ويژگي – 1جدول  

 روش آزمون  نهبیشی ويژگي  رديف

شمارش کلی  3

 هامیکروارگانیسم
38888 CFU/g 

  9292-3استاندارد ملی ایران شمارۀ 

 2559استاندارد ملی ایران شمارۀ  منفی در گرم اشریشیا کلی 2

 33399 استاندارد ملی ایران شمارۀ CFU/g 38 کلیفرم ها 1

 38455-1 استاندارد ملی ایران شمارۀ  CFU/g 388 کپک 5

 38455-1 استاندارد ملی ایران شمارۀ  CFU/g 388 مخمر 9

 2593-3استاندارد ملی ایران شمارۀ  CFU/g 38 3آنتروباکتریاسه  9

استافیلوکوکوس  9

 اورئوس کواگولاز مثبت
 در گرممنفی 

  9489-1 استاندارد ملی ایران شمارۀ

 3438-3استاندارد ملی ایران شمارۀ  گرم 29منفی در  سالمونلا 4
 شود.مینتروباکتریاسه انجام بدون شکر(، آزمون کلیفرم به جای آدر صورت استفاده از شیرین کننده مجاز خوراکی )در انواع    3
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 برداري نمونه     6

 2419 ۀاستاندارد ملی ایـران شـمار   مطابقبرداری باید نمونه ،های فیزیکی و شیمیاییآزمونانجام برای  6-1

 kg3 ،پسـته کـره   هـای فیزیکـی و شـیمیایی   آزمـون  انجـام  زه نمونه آزمایشگاهی برایاندا انجام شود. کمینه

   باشد. می

 ، 31915 شـمارۀ  اسـتاندارد ملـی ایـران   بایـد مطـابق    ،پسـته وکسین در کـره  مایکوتبرای تعیین میزان  6-1

 . شود برداری انجامنمونه

های میکروبی، باید مطابق با استاندارد ملی آزمون به منظور انجام داری نمونهبرداری و نگهشرایط نمونه   6-3

داری شـود کـه   باید در شـرایطی نگـه   ، باشد. نمونه5455و استاندارد ملی ایران شمارۀ  28415ایران شمارۀ 

  ها در آن وجود نداشته باشد.امکان رشد میکروارگانیسم

داری صـدمه  شود، باید در طی حمل و نقل، جابجـایی و نگـه  ای که به آزمایشگاه تحویل داده مینمونه  6-0

 ایجاد نشده باشد. نبیند و تغییرات فیزیکی و شیمیایی در آن

 هاي آزمونروش     7

بـه   ،سـپس . بررسی کنیداین استاندارد  3-9 بندزیرها طبق را از نظر وجود ناپذیرفتنی پستهنمونه کره  ابتدا

 ها بپردازید. انجام سایر آزمون

بدون امولسیفایر، لازم است نمونه  به آهستگی مخلوط شود تا چربی جدا شده آن، پخش  پستهدر مورد کره 

 ها اقدام شود.آزموننسبت به انجام  شده و سپس

 و بافت مزه ،، بورنگ  7-1

  د.شو انجام  پستهکره و ارزیابی حسی  بررسی ظاهریبا باید  پستهکره  و بافت مزه ،بو، آزمون رنگ 

 پراکسید    7-1

اسـتاندارد   ، مطـابق 19گیری پراکسید، پس از استخراج چربی مطابق استاندارد ملی ایران شـمارۀ  برای اندازه

 ، عمل کنید.5395ۀ ملی ایران شمار

 چربيتعیین میزان    7-3

اده و به د راراز نمونه را، بر روی یک کاغذ صافی وزن کنید و پس از تا کردن، آن را در کارتوش ق g9  حدود

دستگاه سوکسله منتقل کنید. بالنی را که قبلا به دقت وزن شده است را به همراه مبرد به دستگاه سوکسله 

ای که بخش اضافه کنید، به گونه یا پترولیوم اتر هگزانحلال وصل کنید. با استفاده از قیف از بالای مبرد، 

جریان آب مبرد را برقرار نموده و دمای اجاق را میانی دستگاه یک بار تخلیه و بار دوم تا نصف پر شود. 



 1041(: سال اولتجديدنظر ) 9651  استاندارد ملي ايران شمارۀ

4 

 

 9روی کارتوش بریزد. عمل استخراج چربی را به مدت  حلالقطره  398، طوری تنظیم کنید که در هر دقیقه

مه دهید. پس از خاموش کردن اجاق و سرد شدن آن، کارتوش را از قسمت میانی خارج کنید. ساعت ادا

مانده آن را بر روی حمام آب گرم در زیر ه سوکسله بازیابی کرده و باقیداخل بالن را به کمک دستگا حلال

در گرمخانه با  min18  را به مدت محتوی چربی تبخیر کنید. بالن یا تبخیر کننده چرخان)روتاری( هود

با ده و پس از سرد کردن در دسیکاتور، بالن را وزن کنید. مقدار درصد چربی را کرخشک ، Cº 388 دمای

   محاسبه کنید.به شرح زیر  3از فرمول ده استفا

(3    )                                            
       

 
               

                                       

 که در آن :

P     ؛چربی وزنی درصد 

M1   ؛گرم رحسببالن سوکسله خالی بوزن    

M2  ؛گرم برحسب بالن سوکسله با چربیوزن 

 M  گرم.  زمایش برحسبوزن نمونه مورد آ 

 قندگیري مقدار  اندازه    7-0

 مواد لازم  7-0-1

 سولفات مس   7-0-1-1

 A فهلینگ   7-0-1-1

g  915/15  سولفات مس را در مقداری آب حل کرده و با آب مقطر به حجم ml 988 .برسانید 

 تارتارات مضاعف سديم و پتاسیم   7-0-1-3

 هیدروکسید سديم   7-0-1-0

 Bفهلینگ       7-0-1-9

g 391 تارتارات مضاعف سدیم و پتاسیم و g 98  را در مقداری آب حل کرده و با  هیدروکسید خالصسدیم

 .برسانید ml  988آب مقطر به حجم 

 ساکارز خالص آزمايشگاهي   7-0-1-6
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 غلیظ اسید کلريدريک   7-0-1-7

 لئینشناساگر فنل فتا   7-0-1-8

 محلول استاندارد ذخیره قند    7-0-1-5

g  9/5 لیتری میلی 388مقطر در بالن ژوژه در مقداری آب دقت وزن کرده و بهرا  ساکارز خالص آزمایشگاهی

 38کـه محلـول    غلیظ، به آن اضافه کرده و به حجم برسانید. این محلـول اسید کلریدریک  ml 9نید. حل ک

 روز در دمای 1و یا  ºC 39تا  ºC 32 روز دردمای 9باشد، به مدت ه قند میدرصدی اسیدی استاندارد ذخیر

ºC 29 تا  ºC28 داری است. قابل نگه 

 محلول استاندارد کاري قند   7-0-1-14

 و حـداکثر  ml  39 را طـوری برداریـد کـه حـداقل     5-3-5-9حجم مشخصی از محلول قند ذخیره طبق بند

ml 98 وجود درس ماز آن برای احیا کامل م  ml38 ابتدا با سـود   را هلینگ مصرف شود. این حجممحلول ف

از محلـول   ml 2  چنانچـه د. کنیبا استفاده از شناساگر فنل فتالئین خنثی  نرمال، 3/8غلیظ و سپس با سود 

 ml  ،mg 2برسانید، این محلول قند استاندارد مصرفی در هر  ml  388قند ذخیره را خنثی کنید و به حجم 

 اینورت دارد.قند 

خشک شده است،   ،ºC388  توان با استفاده از گلوکز خالص که قبلا در آون، با دمایمحلول قند استاندارد را می -يادآوري

  388گلوکز با یک مولکول آب را با آب مقطر، در ظرف حجمی  g 3/3یا  بدون آبگلوکز  g 3تهیه کرد. در این صورت 

 انه به حجم برسانید.لیتری حل کرده و تا خط نشمیلی

 معرف آبي متیلن   7-0-1-11

g  3  آبی متیلن را درمقداری آب حل کرده و به حجمml  388 .برسانید 

 هاي شفاف کنندهمحلول   7-0-1-11

 محلول  شفاف کننده الف   7-0-1-11-1

g 9/38  فروسیانور پتاسیم سه آبه را در آب حل کنید و به حجمml  388 برسانید.  

 محلول  شفاف کننده ب   7-0-1-11-1

g 5/23  استات روی دو آبه را همراه باml 1  آب مقطر حل کرده و به حجم  بااسید استیکml 388 .برسانید 

 قند گیري اندازهروش آزمون      7-0-1

 و تصحیح آن تعیین عیار فهلینگ    7-0-1-1
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 بورت  لیتری )ترجیحاًمیلی 98ک بورت را، به ی 38-3-5-9بند زیربق اطمقند کاری محلول استاندارد 

 298را با هم در یک ارلن  B از محلول فهلینگ ml 9و  Aاز محلول فهلینگ  ml 9، منتقل کنید. کج(سر

ای در ارلن بیندازید. مخلوط فهلینگ را تا نقطه لیتری مخلوط کنید و چند عدد سنگ جوش شیشهمیلی

محلول استاندارد  آن اضافه کنید. با استفاده از بورت حاویجوش حرارت دهید. چند قطره آبی متیلن به 

اضافه کنید، تا زمانی که رنگ  قندکاری محلول استاندارد ها،  قطره قطره از ، به مخلوط فهلینگقندکاری 

  min 1 اد شود. دقت کنید که کل زمان جوشیدن از مدتجآبی متیلن از بین برود و رنگ قرمز آجری ای

جم مصرفی محلول استاندارد کاری قند را، یادداشت کنید. به منظور اطمینان، مراحل تر نشود. حبیش

 عیارسنجی را تکرار کنید. 

قنـد   mg 2 محلول اسـتاندارد کـاری قنـد بـا غلظـت      ml29  عنوان مثال اگر در سنجش محلول فهلینگ،به

محلول فهلینگ  ml 38جود در مصرف شود، مقدار قند اینورت لازم برای احیا کامل مس موml اینورت در هر

تـوان اسـتفاده   عنوان ضـریب فهلینـگ مـی   به را . این عدد92، یعنی عدد 2در  29برابر است با حاصل ضرب 

 .  مراجعه کنید 39431 ۀملی ایران شمار عیار فهلینگ، به استاندارد حبرای تصحی نمود.

 دسترس است نیز استفاده کرد. صورت تجاری درتوان از محلول فهلینگ آماده که بهمی -يادآوري

 تعیین مقدار قند در نمونه  7-0-1-1

لیتری، با دقت وزن میلی 388 بالن ژوژهاز آزمونه را در یک  g383 تا g2 حدود بسته به مقدار قند در نمونه، 

ظرف را در حمام آب گرم تکان دهید تا علاو بر ذوب شدن چربی  وکنید. به آن مقداری آب مقطر اضافه 

های از محلول ml  3ل شود. پس از اضافه کردن آب و حل شدن کامل قند، حونه، قند آن نیز در آب نم

هم را به آن اضافه کنید. پس از به 2-32-3-5-9و  3-32-3-5-9بندهای زیرکننده الف و ب طبق شفاف 

کرده تا  برسانید. سپس به کمک کاغذ صافی، محلول را صاف ml 388زدن و مخلوط کردن، حجم را به 

   محلول قندی شفاف جدا شود.

ml 29  وکرده میلی لیتری منتقل 388 به یک بالن ژوژه  ،صاف شده رامحلول از  ml1  سید اکلریدریک

 min 1) قرار دهید min  38به مدت  ºC 98حمام آب با دمای . بالن ژوژه را داخل اضافه کنیدغلیظ به آن 

سود  کمی با سپس،سرد کنید.  ،آن را زیر شیر آب ،پس از این مدت. (دارید ثابت نگه min 9 و تکان دهید

خنثی  ،به کمک چند قطره معرف فنل فتالئین تا ایجاد رنگ صورتی ضعیف ،نرمال3/8سود با  بعدغلیظ و 

 برسانید. ml 388 م کنید و با آب مقطر به حج

مقدار قند موجود در نمونه را با  د.آن را تیتر کنی 3-2-5-9حاصل را به یک بورت منتقل کنید و مانند بند 

 بر حسب درصد محاسبه کنید:به شرح زیر  ( 2)استفاده از فرمول 

(2)                               
25

100100100





vw

f=  قند کل هیدرولیز شدهمقدار 

                                                 
 نمونه برای این آزمون لازم است. g38  شوند، حداقلکه بدون شکر عرضه می پستههای کره برای نمونه - 3
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 که در آن:

f   ؛تصحیح شده عیار فهلینگ 

w ؛وزن نمونه 
v .حجم مصرفی تیتراسیون 

 دست آید.بهحسب ساکارز ضرب کنید تا قند کل بر 59/8ند به دست آمده را در مقدار ق

 و مواد فرارتعیین رطوبت   7-9

g  9  ظرف چینی، سیلیسی و یا پلاتینی که قبلا در گرمخانه خشـک و وزن شـده اسـت،    از آزمایه را در یک

، خشک کنید. نمونه را بعد h1 دت برای مخانه گرم در داخل ،ºC 1 ± Cº 381ی توزین کنید و آن را در دما

عمـل حـرارت دادن و سـرد کـرد ن در      از خشک شدن، در دسیکاتور خنک کـرده و سـپس، تـوزین کنیـد.    

کـاهش وزن   باشـد. سـپس   mg  3دسیکاتور را تکرار کنید تا هنکامی که اختلاف دو توزین متـوالی کمتـر از  

، به شرح زیر 1بر اساس درصد با استفاده از فرمول عنوان میزان رطوبت کردن بهنمونه را قبل و بعد از خشک

 محاسبه کنید:

(1  ) 100
1

21 





)MM(

)MM(
h 

 

 که در آن :

h     ؛درصد وزنی رطوبت 

M1  ؛گرم رحسبوزن ظرف همراه با نمونه قبل از خشک کردن ب  

M2  ؛گرم رحسبوزن ظرف  با نمونه بعد از خشک کردن ب 

 M   .وزن ظرف خالی به گرم 

نامحلول در اسیدخاکستر   7-6  

  آن  دهید و سپس  حرارت  ºC29   ±  ºC998 الکتریکی  در کوره min28   مدت  را به چینی یا پلاتینی  بوتهیک 

  وزن mg  3/8 تقریبـی   با دقت  آزمایشگاهی  دقیق  کنید و بعد با ترازوی  خنک  اتاق  را در دسیکاتور و در دمای

  .کنید

و در بوته وزن کرده  ، mg 3/8  تقریبی  با دقت  آزمایشگاهی  دقیق  ترازویرا با   آزمایشگاهی  از نمونه g2حدود 

  .کنید  پخشدر بوته   طور یکنواختهب

سرد   الکتریکی  را در کوره  نمونه  حاوی  باشد، بوته  و دمایی  زمانی  کننده  کنترل  مجهز به  الکتریکی  اگر کوره 

  را در دمای  دادن  حرارت  عمل h 9 تا h9 بالا ببرید و  ºC29   ±  ºC998 را تا  کوره  دمای  تدریجه قرار دهید و ب

ºC29   ±  ºC998   و در   برداشته  را از کوره  بوته  شود. سپس  حاصل  دهید تا خاکستر سفید رنگ  ادامه

  هیدروژن چند قطره  پسرا سرد کنید و س  ه، بوتاست  اگر خاکستر هنوز سیاه کنید.  دسیکاتور خنک
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بوته را دوباره در کوره قرار ،  گرم  صفحه  بر روی  از تبخیر رطوبت  ید و پسکن  مقطر اضافه  یا آب 3پراکسید

 mg  3/8   با دقت  آزمایشگاهی  ترازوی  وسیلهه ، ب در دسیکاتور از سرد کردن  پس داده تا خاکستر سفید شود.

 .یدکن  توزین

  یـک   مـدت   را به  نمونه  حاوی  بوته ،  و زمانی  دمایی  کننده  کنترل  بدون  الکتریکی  از کوره  استفادهدر صورت  

یـا    الکتریکـی   اجاق  و روی  اتو  برداشته  را از داخل  بوته ، سپس .کنید  خشک ºC2   ºC ±  381  در اتو ، ساعت

  حاوی  بوته  ،سپس متصاعد نشود.  نآاز   دیگر دودی و  مورد نظر کاملاً سوخته  دهید تا نمونه  گاز حرارت  شعله

را   ، بوته h5  بالا ببرید و بعد از ºC29   ±  ºC998 را تا  کوره  سرد قرار دهید و دمای  الکتریکی  را در کوره  نمونه

چنـد    سرا سرد کنیـد و سـپ    ، بوتهاست  اگر خاکستر هنوز سیاه کنید.  و در دسیکاتور خنک  برداشته  از کوره

بوتـه را دوبـاره   ،  گرم  صفحه  بر روی  از تبخیر رطوبت  ید و پسکن  مقطر اضافه  یا آبپراکسید   هیدروژن  قطره

را روی بوتـه حـاوی    38 ید %اس ـهیـدروکلریک    ml 29مقـدار   در کوره قرار داده تا خاکستر سـفید شـود .  

روی حمـام آب در حـال جـوش،     min 38زمان خاکستر بیافزائید، با شیشه ساعت آن را بپوشانید و به مدت 

نمایید. کاغذ صافی را صاف کاغذ صافی بدون خاکستر بزنید و سپس، توسط  به همی آن را گاه گاهقرار دهید. 

کـار بـردن کاغـذ    توان بـا بـه   یمبشویید تا آب شستشو عاری از هیدروکلریک اسید شود ) قدر آنبا آب مقطر 

داخـل   مجـدداً ید در آب شستشو، اطمینان پیدا کرد(. کاغذ صـافی را  اس تورنسل از عدم وجود هیدروکلریک

همان بوته، قرار داده و بسوزانید و در کوره خاکستر کنید. سپس، بوته را در دسـیکاتور سـرد کـرده و تـوزین     

 ی کـه ا بوتـه اسید بر روی کاغذ صافی مشابه در هیدروکلریک ml29  آزمون شاهد را با افزودن زمان همکنید. 

به وزن ثابت رسیده است، انجام دهید. در ادامه مراحل سوزاندن و خاکسـتر کـردن را انجـام داده و وزن     قبلاً

 به شرح زیر محاسبه کنید: (5)نهایی را یادداشت کنید. درصد خاکستر نامحلول در اسید با استفاده از فرمول 

(5)                                       
                   

  
           

 

 که در آن: 

A        خاکستر نامحلول در اسید؛درصد وزنی 
M1      وزن بوته حاوی خاکستر نامحلول در اسید نمونه )گرم(؛      

M3          وزن بوته حاوی خاکستر نامحلول در اسید کاغذ صافی )گرم(؛ 

M0       وزن بوته خالی آزمون نمونه )گرم(؛ 

M4       ن بوته خالی آزمون کاغذ صافی )گرم(؛وز 

M2       .)وزن نمونه )گرم 

 استخراجي   روغناسیديته   7-7

 ، 19شمارۀ چربی مطابق استاندارد ملی ایران ، پس از استخراج اسیدیته روغن استخراجیگیری برای اندازه

 وزن کرده و به آن حدود لیتری میلی 298از چربی استخراجی را با دقت در ارلن مایر  g 9تا  g 9حدود 

                                                 
1- Hydrogen peroxide 
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ml 98  الکل اتیلیک خنثی شده همراه باml 3  شناساگر فنل فتالئین اضافه کنید. مخلوط را با محلول سود

پایدار بماند. درصد اسیدیته را  s 28نرمال تیتر کنید. نقطه پایانی زمانی است که رنگ صورتی به مدت  3/8

 دست آورید:به )9(بر حسب اولئیک اسید با استفاده از فرمول 

 

(9                                              ) 
            

 
 درصد اسیدیته  

  : که در آن

  V حجم هیدرواکسید سدیم مصرفی (ml)؛ 

  N نرمالیته هیدرواکسید سدیم مصرفی . 

W    چربی استخراجی.مقدار 

 رنگ مصنوعيآزمون وجود   7-8

 .عمل کنید، 2915شمارۀ  استاندارد ملی ایرانمطابق با  ،ه از رنگ مصنوعیبرای تشخیص استفاد

 نمک گیري اندازهآزمون   7-5

 عمل کنید.، 2448شماره  استاندارد ملی ایرانمطابق با  ،نمک گیری اندازهبرای 

 پستههاي خرده  7-14

g 388  برابر آن، به آن  1آرامی به میزان  وزن کرده و به ،را پستههای خرد شده دارای تکه پستهاز نمونه کره

مانده روی باقی پستههای ریخته و تکه mm 3 روی الک با قطرآن را سپس،  بزنید. و هم کنیدآب گرم اضافه 

 به شرح زیر به دست آورید: )9(الک را جدا کنید. درصد وزنی آن را با استفاده از فرمول 

(9                        )                                   
  

 
     

 : که در آن

P   ؛ پستههای درصد تکه 

W  برحسب نمونه  وزن  g  ؛ 

M    برحسب های پسته مانده روی الکتکه  وزن  g  . 

 اسیدهاي چرب گیري اندازهآزمون   7-11

عمل  31329-5و  31329-2 های شماره ملی ایران هایاستانداردمطابق با  ،گیری اسیدهای چرباندازهبرای 

 کنید.

 اکسیدانآنتيآزمون   7-11



 1041(: سال اولتجديدنظر ) 9651  استاندارد ملي ايران شمارۀ

35 

 

، مطابق 19ۀ استاندارد ملی ایران شماراکسیدان، پس از استخراج چربی طبق برای تشخیص استفاده از آنتی

 .، عمل کنید23333شمارۀ  استاندارد ملی ایرانبا 

 نده رداآزمون نگه  7-13

عمـل  ، 33953شماره  استاندارد ملی ایراند سوربیک، مطابق با گیری غلظت اسید بنزوئیک و اسیبرای اندازه

 کنید.

 هاآفلاتوکسینآزمون   7-10

 عمل کنید.،  9492شماره  استاندارد ملی ایرانمطابق با  ،آفلاتوکسین ها گیری اندازهبرای 

 هاي میکروبیولوژينآزمو  7-19

 کنید.عمل این استاندارد  2طبق جدول 

 بندي بسته   8

ایجاد  عواملسایر و  ، آسیبآفت ،را در برابر رطوبتآن ای باشد که  گونهه باید ب این فراوردهبندی  بسته   8-1

 کند.داری و حمل و نقل حفظ طی مراحل نگهدر فساد  کننده

بندی باید سالم، نو، تمیز و بدون بوی نامطلوب بوده و برای مواد غذایی مواد مورد استفاده در بسته 8-1

پلی اتیلن ترفتالات، پلی شیشه، از جنس  ظروف با دهان گشادتوان در  را می پستهکره  شند.با 3مناسب

های ویژگی .بندی کرد بستهبه جز پلی استایرن بندی مجاز مواد خوراکی  و یا هر نوع بستهپروپیلن و فلز 

 3443و  33985 ، 33938، 3585  ظروف مذکور به ترتیب باید مطابق با استانداردهای ملی ایران شماره

بندی باید با استانداردهای ملی مربوطه مطابقت داشته و با بسته برایمورد استفاده دیگر هر گونه مواد باشد. 

 صلاح قانونی باشد.کسب مجوز از مرجع ذی

 برای مصارف عمده با کسـب مجـوز از مرجـع   و  kg3های مورد مصرف خانوار بیشینه وزن خالص بسته  8-3

 باشد. می kg 38 ،یقانون صلاحذی

 گذاري نشانه   5

 ، 5598بندی شـده، عـلاوه بـر رعایـت اسـتاندارد ملـی ایـران شـمارۀ         بسته پستهکره گذاری انواع برای نشانه

های صادراتی به نشدنی به زبان فارسی و یا در نمونههای زیر باید بر روی هر بسته، با خط خوانا و پاکآگاهی

 صد، با جوهر غیر سمی چاپ و یا برچسب شود:زبان مورد درخواست کشور مق

                                                 
1- Food grade 
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)کرانچی(، با شکر و یا بـدون   پستههای  مخلوط با خرده پسته، کره  پستهکره )مانند  فراورده نوع نام و  -الف

 ؛( شکر

 بندی کننده.تولید کننده یا بستهکامل نشانی نام و   -ب

 

 ؛)درصورت وجود(علامت تجارینام و/یا   -پ

 ؛(گرمبر حسب ) وزن خالص  -ت

 ماه و سال(؛روز، بندی )به ستهتاریخ تولید یا ب  -ث

 ماه و سال(؛ روز، تاریخ انقضاء قابلیت مصرف )به  -ج

 شمارۀ سری ساخت؛  -چ

 ؛«داری شوددر جای خشک و خنک نگه»داری فراورده با درج عبارت شرایط نگه -ح

 .)در صورتی که تولید در داخل کشور انجام شود(«ایران ساخت»عبارت  -خ

 الزامی است.« ساخت ایران»های وارداتی، نام کشور تولیدکننده به جای عبارت مورد محمولهدر 

 استاندارد(. نشانبا ابعاد تعیین شده )درصورت اخذ مجوز و/یا پروانه کاربرد  استاندارد نشان  -د

گذاری محصول درج کننده در نشانهتوسط تولید استاندارد بر اساس ضوابط اجرایی سازمان نشانشیوه ردیابی 

 «(.38883939پروانه استاندارد شماره پیامک استعلام اصالت »ر مثال درج عبارت طوبه) شود.
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 پیوست الف

 )آگاهي دهنده(

 هاي مواد اختیاريويژگي

 ملـی ایـران  های اسـتاندارد  ،پسـته مورد استفاده برای تهیه کره  پستهمغز های برای اطلاع از ویژگی    1-الف

 مراجعه شود. 5913و  234 ۀشمار

مراجعـه   29 ۀدارد ملی ایران شماراستان ،پستهنمک مورد استفاده در کره های برای اطلاع از ویژگی    1-الف

 شود.

مراجعـه   95 ۀاستاندارد ملی ایران شـمار  ،پستهدر کره  شکر مورد استفادههای برای اطلاع از ویژگی   3-الف

 شود.

 923 ۀاستاندارد ملی ایران شـمار  ،پستهدر کره  مورد استفاده گلوکزشربت های برای اطلاع از ویژگی  0-الف

 مراجعه شود.

مراجعـه   52 ۀاستاندارد ملی ایران شمار ،پستهدر کره  مورد استفاده عسلهای برای اطلاع از ویژگی   9-الف

 شود.

بـه  ملـی ایـران    هایاستاندارد ،پستهدر کره  های مورد استفادهلسیفایراموهای برای اطلاع از ویژگی    6-الف

 مراجعه شود. 555-3و  555-2هشمار

اسـتاندارد   ،پسـته در کـره   مورد استفاده های خوراکی مجازشیرین کنندههای برای اطلاع از ویژگی    7-الف

 مراجعه شود. 3182 ۀملی ایران شمار
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 پیوست ب

 )آگاهي دهنده(

 هاي خوراکي مجازکنندهشیرين فهرست  

 هاي خوراکي مجازشیرين کنندهفهرست   -1-جدول ب

نام فارسي  رديف

 کننده یرينش

 قبول قابلحدود  کننده یرينشنام لاتین 

 )بیشینه(

 Erythritol اریتریتول 3
*
GMP 

 Isomalt GMP ایزومالت 2

 Xylitol GMP زایلیتول 1

 Sorbitol GMP سوربیتول 5

 Lactitol GMP لاکتیتول 9

 Maltitol GMP مالتیتول 9

 Mannitol GMP مانیتول 9

یـد و کسـب مجـوز قـانونی     تائ ، منوط به موافقـت، هپسته ر تهیه کری دخوراکهای مجاز  کننده یرینشاستفاده از سایر  -يادآوري

 است.قانونی  لازم از مراجع ذیصلاح
* Good manufacturing practice 
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 نامهکتاب

 نوآزم یهاروش و هایژگیو – نمک، 29 ۀشماراستاندارد ملی ایران  [3]

 مونآز یهاها و روشیژگیو -، شکر95 ۀشماراستاندارد ملی ایران  [2]

 های آزمونو روش هاویژگی -عسل، 52 ۀشماراستاندارد ملی ایران  [1]

 های آزمونها و روش ویژگی - شربت گلوکز، 923 ۀشماراستاندارد ملی ایران  [5]

 هافهرست و ویژگی - امولسیفایرها –فزودنی خوراکی مجاز ا ، 555-3 ۀشماراستاندارد ملی ایران  [9]

 اهفهرست و ویژگی-پایدار کننده ها -افزودنی خوراکی مجاز   ، 555-2 ۀشماراستاندارد ملی ایران  [9]

 فهرسـت و   -هـا  کننـده شـیرین  - هـای خـوراکی مجـاز   ودنـی زاف، 3182 ۀشماراستاندارد ملی ایران  [9]

 های عمومیویژگی

 

 
 

 

 


