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  به نام خدا
  آشنايي با سازمان ملي استاندارد ايران

، 1396قانون تقويت و توسعه نظـام اسـتاندارد ، ابـلاغ شـده در دي مـاه       7مادة  يك بند موجب به ايران سازمان ملي استاندارد
  وظيفه تعيين ، به روز رساني و نشر استانداردهاي ملي ايران را بر عهده دارد . 

نظـران مراكـز و مؤسسـات    صـاحب  ،هاي فني مركب از كارشناسان سـازمان  هاي مختلف در كميسيونتدوين استاندارد در حوزه
شود و كوششي همگام با مصالح ملي و با توجه به شـرايط توليـدي،   توليدي و اقتصادي آگاه و مرتبط انجام مي علمي، پژوهشي،

كننـدگان،  صـاحبان حـق و نفـع، شـامل توليدكننـدگان، مصـرف       ةفناوري و تجاري اسـت كـه از مشـاركت آگاهانـه و منصـفان     
نـويس   شـود. پـيش  دولتي حاصـل مـي  هاي دولتي و غيرزمانكنندگان، مراكز علمي و تخصصي، نهادها، ساصادركنندگان و وارد

شـود و پـس از دريافـت     هاي مربوط ارسـال مـي   نفع و اعضاي كميسيوناستانداردهاي ملي ايران براي نظرخواهي به مراجع ذي
ايران چـاپ و   به عنوان استاندارد ملي (رسمي) ،ملي مرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصويب ةنظرها و پيشنهادها در كميت

  شود.منتشر مي
كننـد   نيز با رعايت ضوابط تعيـين شـده تهيـه مـي     صلاحذيمند و  هاي علاقه كه مؤسسات و سازمان نويس استانداردهايي پيش

شـود. بـدين ترتيـب،     چـاپ و منتشـر مـي    ملـي ايـران   بررسي و درصورت تصـويب، بـه عنـوان اسـتاندارد     ،دركميته ملي طرح
ملي اسـتاندارد مربـوط    ةتدوين و در كميت 5 رةاستاندارد ملي ايران شما مقررات شود كه بر اساس ي مياستانداردهايي ملي تلق

  به تصويب رسيده باشد. شود تشكيل ميايران استاندارد  در سازمان مليكه 
 IEC(2( الكتروتكنيـك المللي  كميسيون بين ،1(ISO) المللي استاندارد ايران از اعضاي اصلي سازمان بيند سازمان ملي استاندار

در كشـور   5(CAC) كميسيون كدكس غـذايي  4است و به عنوان تنها رابط 3(OIML) شناسي قانوني المللي اندازه و سازمان بين
هـاي خـاص كشـور، از آخـرين      كند. در تدوين استانداردهاي ملي ايران ضمن تــوجه بـه شـرايط كلـي و نيازمنـدي      فعاليت مي

 شود. گيري مي المللي بهره عتي جهان و استانداردهاي بينهاي علمي، فني و صن پيشرفت

كنندگان، حفظ سـلامت   بيني شده در قانون، براي حمايت از مصرف تواند با رعايت موازين پيش سازمان ملي استاندارد ايران مي
بعضـي از  محيطـي و اقتصـادي، اجـراي     و ايمني فردي و عمومي، حصول اطمينـان از كيفيـت محصـولات و ملاحظـات زيسـت     

استانداردهاي ملي ايران را براي محصولات توليدي داخل كشور و/يا اقلام وارداتي، با تصويب شوراي عـالي اسـتاندارد، اجبـاري    
المللـي بـراي محصـولات كشـور، اجـراي اسـتاندارد كالاهـاي صـادراتي و          تواند به منظور حفظ بازارهـاي بـين  . سازمان ميكند

ها و مؤسسـات فعـال در    كنندگان از خدمات سازمان به استفاده بخشيدنهمچنين براي اطمينان  .كندبندي آن را اجباري  درجه
هـا و   محيطي، آزمايشـگاه  مديريت كيفيت و مديريت زيست هايسيستمگواهي  مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و صدور ةزمين

ها و مؤسسات را بر اسـاس ضـوابط نظـام     نه سازمانگو استاندارد اين سازمان مليوسايل سنجش،  )اليبراسيون(كمراكز واسنجي 
هـا  ها اعطا و بر عملكـرد آن كند و در صورت احراز شرايط لازم، گواهينامة تأييد صلاحيت به آن تأييد صلاحيت ايران ارزيابي مي

المللي يكاها، واسنجي وسايل سنجش، تعيين عيار فلزات گرانبها و انجام تحقيقـات كـاربردي    كند. ترويج دستگاه بين نظارت مي
  .است سازمانبراي ارتقاي سطح استانداردهاي ملي ايران از ديگر وظايف اين 

 
 
 

                                                           
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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 كميسيون فني تدوين استاندارد
  »هاي آزمونها و روشويژگي –بستني« 

 سمت و/يا محل اشتغال:  رئيس:

  زهرا ،ونك پيراوي
  )دكتري تخصصي علوم و صنايع غذايي(

هاي ورده آفرپژوهشكده صنايع غذايي و  -پژوهشگاه استاندارد
  كشاورزي

   

  دبير:

  فر، مهرناز اميني
  (دكتري تخصصي علوم و صنايع غذايي)

  

هاي ورده آفرپژوهشكده صنايع غذايي و  -پژوهشگاه استاندارد
  كشاورزي  

  حروف الفبا)(اسامي به ترتيب  اعضا:

  عليرضا، افتخاري
  )ميكروبيولوژي(كارشناسي 

 

 
 

  (سهامي خاص) بستني پاكشركت 
 

  بادامچي، فرهاد
  (كارشناسي تغذيه)

  
  توانا، عليرضا بدل

  )بهداشت مواد غذايي(دكتري تخصصي 
  

  بحراني، سحر
  )صنايع غذاييمهندسي كارشناسي (
  

  پوراعتدال، زهرا
  )در تغذيهكارشناسي ارشد علوم بهداشتي (
  

  جيلانچي، نگار
  صنايع غذايي)مهندسي (كارشناسي ارشد 

  
  همايون، چراغي

  صنايع غذايي) -مهندسي شيمي(كارشناسي 
  
  

  عليرضا، حاجي جليلي
  )كارشناسي مهندسي صنايع غذايي(

 هايدفتر نظارت بر استاندارد -سازمان ملي استاندارد ايران
  صنايع غذايي، آرايشي، بهداشتي و حلال 

  
  (سهامي خاص) شركت زرين غزال دايتي

  
  

  (سهامي خاص) شركت زرين غزال دايتي
  
  

فرآورده هاي پژوهشكده صنايع غذايي و  - پژوهشگاه استاندارد
  كشاورزي

  
ورده هاي آفرپژوهشكده صنايع غذايي و  - پژوهشگاه استاندارد

  كشاورزي
  

  (سهامي خاص) هاي لبني ميهن وردهآفرمجتمع 
 
  
  
 

 (سهامي خاص) شركت بستني پاك
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  (اسامي به ترتيب حروف الفبا)اعضا:

  سپيده، دولتي
  )تغذيه(كارشناسي ارشد 

  
  رضوي موسوي، حشمت االله

  )دامپزشكي يدكتر(
  

  حميدرضا، وند سايه
  )علوم تغذيه(دكتري تخصصي 

  
  سلطاني، مصطفي 

  (دكتري تخصصي صنايع غذايي)
  

  وحيده، شايگان
  صنايع غذايي)مهندسي  ارشد (كارشناسي

  
  محمدرضا، وشكيك

  (دكتري تخصصي صنايع غذايي)
  

  قرباني، سعيد
  صنايع غذايي) مهندسي (كارشناسي ارشد

 
  عليرضا، نژاد ملك

  صنايع غذايي)مهندسي (كارشناسي ارشد 
  
  سجاد، يرزاپورم
  )صنايع غذاييمهندسي كارشناسي ارشد (
  

 سمت و/يا محل اشتغال:

  دفتر بهبود تغذيه  -وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي
  
 

  سازمان غذا و دارو -وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي
  
  

  سازمان غذا و دارو -وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي
  
  

  تهران علوم پزشكيواحد  اسلامي دانشگاه آزاد
  
  

  دارو سازمان غذا و -وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي
  
  

  اي و صنايع غذايي كشور انستيتو تحقيقات تغذيه
  
  

  )خاص (سهامي مجتمع لبني بهتك
  
  

  )خاص ( سهامي دومينوشركت 
  
  

  )خاص ( سهامي مجتمع لبني بهتك
  
  

 ويراستار:

  رويا، نوربخش
  )كارشناسي ارشد سم شناسي(
  
  

 
  

هاي ورده آفرپژوهشكده صنايع غذايي و  –پژوهشگاه استاندارد
 كشاورزي 
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 پيش گفتار

تدوين و منتشر شد، بر  1363 بار در سالكه نخستين»  هاي آزمون ها و روش ويژگي -بستني«استاندارد 
بار مورد تجديدنظر قرار  ششمينهاي مربوط براي اساس پيشنهادهاي دريافتي و بررسي و تأييد كميسيون

هاي  وردهآخوراك و فر اجلاسيه كميتة ملي استاندارد يك هزار و هفتصد و هفتاد و دومينگرفت و در 
قانون تقويت و توسعه  7به استناد بند يك مادة اينك اين استاندارد تصويب شد.   1/9/1399مورخ كشاورزي 

  ، به عنوان استاندارد ملي ايران منتشر مي شود .1396نظام استاندارد ، ابلاغ شده در دي ماه 
  شود: مي ملي ايران به شرح زير باطل و اين استاندارد جايگزين آن با انتشار اين استاندارد، استاندارد

  ) هاي آزمونها و روشويژگي -بستني پروبيوتيك، (1389: سال  14683استاندارد ملي ايران شمارة  -
سـاختار و شـيوة    -(استانداردهاي ملي ايـران  5استانداردهاي ملي ايران بر اساس استاندارد ملي ايران شمارة 

ملي و جهاني در زمينـه   هايتحولات و پيشرفت با حفظ همگامي و هماهنگي براي شوند.نگارش) تدوين مي
كـه  د شد و هر پيشـنهادي نلزوم تجديدنظر خواه صورتايران در  ملي هايصنايع، علوم و خدمات، استاندارد

قـرار   توجـه نظر در كميسيون فني مربوط مورداين استانداردها ارائه شود، هنگام تجديد تكميلبراي اصلاح و 
 ملي ايران استفاده كرد. بنابراين، بايد همواره از آخرين تجديدنظر استانداردهاي خواهد گرفت.

   شود.مي 1387: سال 2450اين استاندارد جايگزين استاندارد ملي ايران شماره 
  به شرح زير است: مورد استفاده قرارگرفتهاين استاندارد  تهيهخذي كه براي Ĥو م بعامن
صنايع پژوهشكده  -پژوهشگاه استاندارددر هاي بستنيهاي انجام شده بر روي نمونه آزموننتايج بررسي  .1

 1397 ،كشاورزيهاي ورده آفرغذايي و 

 
2. AOAC official method 968.28, Total sugars in molasses as invert sugar, AOAC 

international, (2000). 
 

3. Hui Y. H., Encyclopedia of food science and technology, volum 3, (1991). 
 

4. Kirk, R., Sawyer, R. and Egan, H. Pearson’s Composition and analysis of foods -9th edition 
(1991). 

 
5. Wehr, M. and Frank, J. Standard methods for the examination of dairy products, published 

by American public health association, 17th edition, (2004). 
 

6. Outline of dairy technology, sukumor– Delhi Oxford university Bombay– madras, (1980). 
 

7. Bhandari, V., Ice cream industry, published by McGraw-Hill Education (India), (2000). 
 

8.  Clarke ,C. The Scinece of ice cream, published by royal society of chemistry, (2005). 
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  مقدمه

يخ بسته  ◌ٔ هر شربت فسرده « در لغتنامه دهخدا بهو از خامه يخ زده مشتق شده است 1بستنيواژه انگليسي 
بستني شير و وانيل،  مبردي كه از شير و شكر يا آب ميوه ها در يخ افسرند و انواع آنها عبارتند از: و يا
انواع وسيعي از دسر هاي يخ زده  واژه بستني در برگيرندهتفسير شده است.  »فرنگي، آلبالو و جز آن توت

 :است كه عمده آنها عبارتند از

 شود.ها تهيه ميكه با استفاده از تركيبات شيري، شكر و طعم دهنده 2شيريبستني  - 1 

  شود.و چربي گياهي ساخته مي يشيرغير هاي كه با استفاده از پروتئين 3شيريبستني غير  - 2
  باشد.ده تخم مرغ ميرنوعي بستني ايتاليايي حاوي ز 4ژلاتو - 3
  .باشدهاي لاكتيك اسيد مسكه حاوي ميكروارگاني5ماست يخ زده - 4 
  باشد.باشد با اين تفاوت كه هوادهي نشده و مقدار چربي شير آن كمتر ميكه شبيه بستني مي 6يخ شير - 5
  .چربي و شير باشدشربت شكر بر پايه ميوه كه هوادهي شده و فاقد 7سوربت - 6
  . ت كه حاوي شير و يا خامه باشدمشابه سوربِ 8شربت - 7
  است. يخ زده حاوي طعم دهنده و رنگ ت شكرِشرب 9يخ آب - 8
   است. ه يخ آب اما با آب ميوه واقعيبمشا 10يخ ميوه - 9 

  

  

                                                           
1-Ice Cream 
2-Dairy ice cream 
3-Non-dairy ice cream 
4-Gelato 
5-Frozen yoghurt 
6-Milk ice 
7-Sorbet 
8-Sherbet 
9 -Water ice 
10-Fruit ice 
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  هاي آزمون و روشها ويژگي –بستني

  و دامنه كاربردهدف   1

- روش نمونه برداري، ،ميكروبي ،شيميايي ،فيزيكي ،هاي حسيتعيين ويژگي ،هدف از تدوين اين استاندارد

  .است نشانه گذاري انواع بستني بسته بندي و ،آزمونهاي 
  اين استاندارد براي موارد زير كاربرد دارد : 

  ي داشته باشد.شير منشا فقطآن  چربيكه هاي شيري بستني -الف
با چربي شير مخلوط ها، رفته در توليد آن كاركه چربي به مخلوط با چربي گياهي ي شيريهابستني -ب

 است. گياهيچربي 

 2اي بدون شيرميوهيخي  بستني و  1راي با شيميوهيخي بستني  :شامل ايميوه بستني يخي -پ

  هاي فراسودمند شامل انواع غني شده، با قند و چربي كاهش يافته و پروبيوتيكبستني -ت
  .دنباشنيز  طعم دارتواند ميب و  الف موردهايدر  درج شدههاي انواع بستني هركدام از -1 يادآوري

  باشد. يا بدون روكش با روكشتواند مينوشته شده در بالا هاي انواع بستني هركدام از -2يادآوري 

  مراجع الزامي  2

بدين ترتيب  .مدارك الزامي زير حاوي مقرراتي است كه در متن اين استاندارد به آنها ارجاع داده شده است
  .شود  محسوب ميملي ايران آن مقررات جزئي از اين استاندارد 

آن ها و تجديدنظرهاي بعدي   اصلاحيه ،در صورتي كه به مدركي با ذكر تاريخ انتشار ارجاع داده شده باشد
در مورد مداركي كه بدون ذكر تاريخ انتشار به آن ها ارجاع داده  .مورد نظر اين استاندارد ملي ايران نيست

  .عدي آن ها مورد نظر استو اصلاحيه هاي ب تجديدنظرهمواره آخرين  ،شده است
  استاندارد الزامي است:اين استفاده از مراجع زير براي 

 هاي آزمون ها و روشويژگي -، نمك طعام26استاندارد ملي ايران شماره   2-1

 ها  ويژگي -، بيسكويت37استاندارد ملي ايران شماره   2-2

 هاي آزمونروشها و ويژگي -شكر سفيد ،69 شماره ايران ملي استاندارد  2-3

  هاي آزمونشرو وها ويژگي -شير پاستوريزه، 93شماره استاندارد ملي ايران   2-4

                                                           
1-Sherbet   
2-Sorbet 
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 اي آزمونه ها و روش ويژگي -كره گياهي (مارگارين)، 143شماره استاندارد ملي ايران   2-5

  هاي آزمونشرو ها وويژگي - كره پاستوريزه ،162استاندارد ملي ايران شماره   2-6
  هاي آزمونشرو ها وويژگي -شير خام ،164استاندارد ملي ايران شماره   2-7
 هاي آزمونها و روشويژگي -  (UHT)خامه پاستوريزه و فرادما ،191ملي ايران  شماره  استاندارد  2-8

  هاي نمونه برداريروش -هاي آن وردهآفرشير و ، 326استاندارد ملي ايران شماره   2-9
 هاي آزمون ها و روش ويژگي - شكلات ،608ايران شماره استاندارد ملي   2-10

 هاي آزمونها و روشويژگي - كره كاكائو ،609استاندارد ملي ايران شماره   2-11

  هاي آزمون ها و روشويژگي  -گلوكز مايع، 621استاندارد ملي ايران شماره   2-12
  هاي آزمونها و روشويژگي  - ، ماست695استاندارد ملي ايران شماره   2-13
 هاي عموميفهرست و ويژگي -هاي خوراكي مجاز، رنگ740استاندارد ملي ايران شماره   2-14

  هاي مجاز خوراكي ي طعم دهندهي، موادغذا952استاندارد ملي ايران شماره   2-15
  هاي آزمون ها و روش ويژگي -روغن كره ،1254استاندارد ملي ايران  شماره   2-16
 هاويژگي -شير خشك ،2012ايران شماره استاندارد ملي   2-17

هاي  و روش هاويژگي - هاي آنوردهآفري شير وميكروبيولوژ ،2406استاندارد ملي ايران شماره   2-18
 آزمون

 هاي آزمون ها و روش ويژگي - كيك، 2553استاندارد ملي ايران شماره   19- 2

 هاي آزمونروشها و ويژگي - لواشك، 3308استاندارد ملي ايران شماره   2-20

هاي آزمون اسيد اسكوربيك مورد مصرف  ها و روش ويژگي، 3376استاندارد ملي ايران شماره   2-21
 صنايع غذايي

  هاي آزمون ها و روش ويژگي -اسيد سيتريك خوراكي، 3381استاندارد ملي ايران شماره   2-22
اسيد اسكوربيك مورد مصرف هاي آزمون  ها و روش ويژگي، 3444استاندارد ملي ايران شماره   2-23

  صنايع غذايي
هاي  ها و روش ويژگي - ژلاتين مورد مصرف در صنايع غذايي، 3474استاندارد ملي ايران شماره   2-24

 آزمون

 هاي آزمون ليستين خوراكي ها و روش ويژگي، 3567استاندارد ملي ايران شماره   2-25
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هاي آزمون اسيد آلژينيك مورد مصرف در  روشها و  ويژگي، 4043استاندارد ملي ايران شماره   2-26
 صنايع غذايي

 هاي آزمون اسيد ماليك مورد مصرف غذايي ها و روش ويژگي ،4383استاندارد ملي ايران شماره   2-27

 هاي آزمونها و روشويژگي - ، كازئين و كازئينات خوراكي4448استاندارد ملي ايران شماره   2-28

هاي آزمون اسيد تارتاريك مورد مصرف در  ها و روش ويژگي ،4616شماره استاندارد ملي ايران   2-29
 صنايع غذايي

 هاي آزمون ها و روشويژگي -نان بستني ، 4761استاندارد ملي ايران شماره   2-30

  هاي آزمون روشها و ويژگي -شيره خرما ،5075استاندارد ملي ايران شماره   2-31
  ها بيشينه رواداري مايكوتوكسين - خوراك انسان و دام، 5925استاندارد ملي ايران شماره   2-32
  هاي آزمون ها و روشويژگي -شير تغليظ شده ،6944استاندارد ملي ايران شماره   2-33
  هاي آزمون ها و روشويژگي -شير تبخير شده ،6945استاندارد ملي ايران شماره   2-34
هاي  ها و روش ويژگي –پودر آب پنير  - ورده هاي آنآپنير و فر، 6959استاندارد ملي ايران شماره   2-35

  آزمون
به M1  اندازه گيري آفلاتوكسين - شير و فراورده هاي آن، 7133استاندارد ملي ايران شماره   2-36

  روش آزمون -ايمونوافينيتيروش كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا و خالص سازي با ستون هاي 
  هاي آزمون ها و روش ويژگي - پودر خامه، 7686استاندارد ملي ايران شماره   2-37
ها و  ويژگي -فروكتوز خوراكي پودر(گرد) -مواد افزودني، 8021استاندارد ملي ايران شماره   2-38

  هاي آزمون روش
     ها و ويژگي -لاكتوز خوراكي پودر(گرد) -مواد افزودني، 8022استاندارد ملي ايران شماره   2-39

  هاي آزمونروش
  ها ويژگي -شربت اينورت، 8025استاندارد ملي ايران شماره   2-40
روش  - آماده سازي متيل استر اسيدهاي چرب - چربي شير، 8818استاندارد ملي ايران شماره   41- 2

  آزمون
اندازه گيري تركيب اسيدهاي چرب با استفاده از  -چربي شير، 8819استاندارد ملي ايران شماره   42- 2

  روش آزمون - روش كروماتوگرافي گازي
هاي استخراج چربي ها و  روش - ورده هاي آنآو فر شير ،9189استاندارد ملي ايران شماره   2-43

  تركيبات محلول در چربي
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 ها فهرست و ويژگي -امولسيفايرها - افزودني خوراكي مجاز، 9491-1استاندارد ملي ايران شماره   2-44

فهرست و  -پايدار كننده ها - افزودني خوراكي مجاز، 9491-2استاندارد ملي ايران شماره   2-45
 ها ويژگي

  هاويژگي - هاي قابل جانشيني با كره كاكائوروغن، 10273استاندارد ملي ايران شماره   2-46
  هاي آزمون و روش ها ويژگي - ورده هاي كاكائوييآفر، 12018استاندارد ملي ايران شماره   2-47
 -گليسريدها مونو و دي - امولسيون كننده هاي خوراكي مجاز، 14661استاندارد ملي ايران شماره   2-48

  هاي آزمون ها و روش ويژگي
  هاي آزمون ها و روش ويژگي - پودر پروتئين تغليظ شده شير، 16033استاندارد ملي ايران شماره   49- 2

  هاي آزمون روش -كاراگينان -افزودني هاي خوراكي مجاز، 19033استاندارد ملي ايران شماره   50- 2
  هاي آزمون ها و روش ويژگي -پودر گلوكز مايع، 20224استاندارد ملي ايران شماره   2-51

- تعيين كلسترول و استرول هاي گياهي -كره و روغن كره، 22560استاندارد ملي ايران شماره   2-52
  كروماتوگرافي گازيروش 

  تعاريفو اصطلاحات   3

  :كار مي روده تعاريف زير ب واصطلاحات  ،در اين استاندارد

3-1   
  بستني

ice cream 
با استفاده يا  ،4كه از انجماد و هوادهي مخلوط پاستوريزه و همگن شده مواد ذكر شده دربند اي ورده آفر

  .شوداين استاندارد تهيه مي 5شده در بند ذكربدون استفاده از مواد اختياري 

3-2  
 بستني شيري

dairy ice cream 

آن  ماده اصلي هاي آن بوده و چربي وردهآفرشير و  بستني كه ماده اصلي تشكيل دهنده مخلوط آن،نوعي 
مغزدار، با روكش و يا بدون روكش  ،مختلف طعم دار تواند در انواعاين نوع بستني مي  باشد. فقط از شير
  توليد شود.
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هاي طبيعي ميوه مانند كنسانتره، پودر،  وردهآفرديگر  در تركيب مخلوط اين نوع بستني از ميوه تازه يا از اگر
اي اطلاق  ، بستني شيري ميوهوردهآفر هاي ميوه خشك استفاده شود، به آنمربا و تكه مارمالاد، پوره،
  شود. مي

براي  »بستني سنتي«توان از واژه بستني شيري با گلاب و زعفران طعم دهي شده باشد، مي چه چنان
  ورده استفاده كرد.آذاري فرگنام

  شود. مي توليد  »بدون چربي شير افزوده«و  »با چربي شير افزوده«اين نوع بستني به صورت  -1 يادآوري

3-3    
  گياهيبا چربي  مخلوط يشيربستني 

dairy ice cream mixed with vegetable fat 

 مرجع مجاز مورد تاييد گياهي هاي چربيه همراه ب آن هايوردهآفرشير و در توليد آن از بستني كه نوعي 
مغزدار، با روكش  ،در انواع مختلف طعم دارتواند مينوع بستني  اين .شودمياستفاده  كشور قانوني صلاحذي

  و يا بدون روكش توليد شود.
 ،هاي طبيعي ميوه مانند كنسانتره، پودروردهآفرديگر  تركيب مخلوط اين نوع بستني از ميوه تازه يا ازدر  اگر

، بستني شيري مخلوط با چربي وردهآفرهاي ميوه خشك استفاده شود، به آن تكهمربا و  مارمالاد، پوره،
 شود. مي اي اطلاقميوه گياهي

3-4  
  اي ميوهبستني يخي 

fruit ice cream 

 بدون شير وبا يا مواد افزودني  و مانند آن پوره و ،كنسانتره ميوه ،يا آب ميوه بستني كه از مخلوط ميوهنوعي 
  .هاي آن با هوادهي تهيه شده باشدوردهآفر

3-4-1  
 اي با شيرميوهبستني يخي 

sherbet 
هاي آن نيز استفاده وردهآفراز شير يا ، 13-5 بندزيربستني كه در تركيب آن علاوه بر مواد ذكرشده در نوعي 

  شده باشد.
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3-4-2  
  بستني يخي ميوه اي بدون شير

sorbet 

، مواد قندي 13-5بند زيربستني كه از مخلوط ميوه يا آب ميوه، كنسانتره ميوه، پوره و مانند آن مطابق نوعي 
  هاي آن تهيه شده باشد.ورده آفربدون شير و  ،و مواد افزودني

مجـاز   1هاي تهيه شده با مواد طعم دهنده ذكر شده در يادآوري در بستني دهنده به تنهايي،استفاده از طعم 
 »بستني يخي با شير داراي قهوه يا قهوه فـوري «در  (براي مثال استفاده از اسانس قهوه به تنهايي .باشدنمي

 باشد.)مجاز نمي

وانيل و زعفـران  كولا، پودر قهوه، پودر كاكائو، پودر  عصارهاي با يا بدون شير مي توان از ميوهدر بستني هاي يخي  -1يادآوري
  به جاي ميوه استفاده كرد.

3-5  
 ميوه اي طعم داربستني 

flavored fruity ice cream  
تأمين به منظور كه اي ميوهچنين بستني يخي همهاي آن (درمغز و يا روكش) و وردهآفرداراي ميوه و  بستني

 يـا  هاي مجاز خـوراكي طبيعـي و  دهندهازطعم  طعم مورد نظر، علاوه بر استفاده از مواد طبيعي طعم دهنده،
  استفاده شده باشد.مشابه طبيعي 

3-6  
  بستني روكش دار

coated ice cream 

، اي ميـوه  ،كاكـائويي هاي ورده آفركاكائو و  ،اي از تركيب شكلات لايه با  به طور كامل آنمغز  بستني كهنوعي 
  .پوشيده شده باشدهاي بر پايه چربي مجاز ساير پوشش و سوهان، گز
  .باشد تواند با مغزهاي خوراكي مخلوط بوده ويا سطح روكش با مغزهاي خوراكي پوشانده شدهروكش مي

ناميـده  حاصل بستني تـزئين شـده   ورده آفردر صورتي كه مغز بستني به طور كامل پوشش داده نشده باشد، 
  شود.مي
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3-7  
 چربي كاهش يافته /بستني با قند 

reduced fat/sugar ice cream  

ها مطابق با اين استاندارد باشد و آلاينده هاي حسي، فيزيكوشيميايي، ميكروبيويژگيكه از نظر  بستنينوعي 
مقـررات و ضـوابط   گذاري آن بايد مطابق با برچسباي (كاهش قند يا چربي)، توليد و تغذيهاز نظر ادعاهاي و 

  وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي باشد.

3-8  
 بستني غني شده

ٍenriched ice cream 

آلاينده هـا مطـابق بـا ايـن اسـتاندارد       و هاي حسي، فيزيكوشيميايي، ميكروبيويژگيبستني كه از نظر نوعي 
بايد مطابق مقررات و ضـوابط غـذاهاي سـودمند و غنـي سـازي وزارت       هاي غني سازيويژگينظر باشد و از 

  بهداشت، درمان و آموزش پزشكي باشد

3-9  
 فراسودمند و پروبيوتيكبستني 

functional and probiotic ice cream  

هاي حسي، فيزيكوشيميايي، ميكروبي و آلاينده ها مطابق با اين استاندارد بستني كه از نظر ويژگينوعي 
بايد مطابق مقررات و ضوابط غذاهاي نظر ويژگي هاي مربوط به ادعاهاي فراسودمند و پروبيوتيك و از  باشد
صورت تخميري به. بستني پروبيوتيك سودمند و غني سازي وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي باشدفرا

  شود.ميو غير تخميري توليد 

3-9-1  
  تخميري بستني پروبيوتيك

fermented probiotic ice cream 

آن  pHعنوان كشت آغازگر استفاده شده باشد و بهها پروبيوتيك است كه در توليد آن از بستنييكي از انواع 
طبيعي شير كاهش يافته باشد. كشت آغازگر توليد كننده بستني  pHمقايسه با  گذاري درگرمخانهطي دوره 

هاي كشتها همراه با ميكروارگانيسمهاي پروبيوتيك يا شامل اين ميكروارگانيسمممكن است فقط شامل 
لاكتوباسيلوس دلبروئه و  ١استرپتوكوكوس ترموفيلوس هاي ماست سنتي، يعنيباكتريكمكي (همچون 

  ) باشد.٢يي زير گونه بولگاريكوس كي
                                                           

1- Streptococus thermophilus 
2- Lactobacillus delbrueckii sub.sp. bulgaricus 
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3-9-2    
  غيرتخميري بستني پروبيوتيك

non-fermented probiotic ice cream 

  يند تخمير وجود ندارد (كشت اهاي پروبيوتيك است كه در مراحل توليد آن فر حاوي ميكروارگانيسمبستني 
هاي پروبيوتيك ميكروارگانيسمفقط حامل غير تخميري اين بستني پروبيوتيك  شود) و بنابر آغازگر اضافه نمي

  است.

3-10  
 بستني گيري حجم

over run 

  .باشدمي به منظور افزايش حجم آن داخل مخلوط بستنيه لم باافزودن هواي س

  هاي مواد اصلي تشكيل دهنده بستني يا روكش آنويژگي  4

  هاي آن  فراورده شير و    4-1

  خامشير    4-1-1
  باشد. 164هاي آن بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره ويژگي

  شير پاستوريزه   4-1-2
  .باشد 93 شماره با استاندارد ملي ايران مطابقبايد هاي آن ويژگي

 شير تبخير شده  4-1-3

  باشد  6945 شماره با استاندارد ملي ايران مطابقبايد هاي آن ويژگي

 شير خشك   4-1-4

  .باشد 2012با استاندارد ملي ايران شماره  مطابقبايد آن  هايويژگي

  ماست 4-1-5
  باشد. 695ايران شماره بايد مطابق با استاندارد ملي آن  هايويژگي
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  شير تغليظ شده شيرين 4-1-6
 باشد. 6944بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره آن  هايويژگي

 چربي ها و روغن ها    4-2

  خامه  4-2-1
 باشد. 191بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره ويژگي هاي آن 

  پودر خامه  4-2-2
   باشد. 7686استاندارد ملي ايران شماره هاي آن بايد مطابق با ويژگي

    كره  4-2-3
    باشد. 162بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره آن  هاييژگيو

  )گياهي(كره  مارگارين  4-2-4
 باشد. 143هاي آن بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره ويژگي

  هاي گياهي مخلوط مخصوص مغز و روكش بستني روغن   4-2-5
-بايد بههمچنين هاي گياهي خوراكي مورد استفاده بايد مطابق با استاندارد ملي ايران مربوط باشد و  روغن

  هاي فاز چربي استخراجي از مغز و روكش مطابق اين استاندارد ملي باشد.اي انتخاب شوند كه ويژگيگونه
 باشد.هسته پالم در مغز بستني ممنوع مي روغن استفاده از روغن نارگيل و 

 روغن كره كاكائو  4-2-6

  باشد. 609هاي آن بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره ويژگي

  روغن هاي قابل جانشيني با كره كاكائو  4-2-7

  باشد. 10273هاي آن بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره ويژگي

 روغن كره  4-2-8

  باشد. 1254ايران شماره هاي آن بايد مطابق با استاندارد ملي ويژگي

  ها)كربوهيدراتمواد قندي (  4-3
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  شكر  4-3-1
  .باشد 69با استاندارد ملي ايران شماره  مطابقبايد آن  هايويژگي

 گلوكز مايع   4-3-2

  .باشد 621با استاندارد ملي ايران شماره  مطابقبايد آن  هايويژگي

  مايعپودر گلوكز   4-3-3
  .باشد 20224شماره با استاندارد ملي ايران  مطابقبايد آن  هايويژگي

  فروكتوز پودر   4-3-4
  .باشد 8021شماره ايران با استاندارد ملي  مطابقبايد آن  هايويژگي

  نورت يا شربت  4-3-5
  .باشد 8025شماره با استاندارد ملي ايران  مطابقبايد آن  هايويژگي

  هاي شيره خرما وردهآفر  4-3-6
  .باشد 5075 شماره با استاندارد ملي ايران مطابقبايد آن  يهايژگيو

  پودر دكستروز  4-3-7
  المللي مربوط به خود باشد.بينو بايد مطابق با استاندارد ملي 

صلاح ذياستفاده از ساير شيرين كننده هاي ذكر نشده در اين استاندارد منوط به كسب اجازه از مراجع 
  است. قانوني

  است.قانوني  صلاح مراجع ذياستفاده از شيرين كننده هاي غير قندي منوط به كسب اجازه از 

 مواد اختياري  5

  اي در بستني مجاز است:تغذيهمنظور افزايش كيفيت و ارزش ه استفاده از مواد زير ب

  پودر لاكتوز  1- 5
  باشد. 8022 ايران شماره بايد مطابق با استاندارد مليآن  يهايژگيو

  پودر آب پنير  2- 5
  .باشد 6959با استاندارد ملي ايران شماره  مطابقبايد آن  يهايژگيو
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  شير  هاي وردهآفرانواع مشتقات پودري حاصل از شير و   3- 5

  پودر پروتئين تغليظ شده شير  3-1- 5
  باشد. 16033بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره ويژگي هاي آن 

  كلسيمكازئينات كازئينات سديم و  ،كازئين  3-2- 5
  .باشد 4448با استاندارد ملي ايران شماره  مطابقبايد آن  يهايژگيو

هاي ذكر نشده در كنندهشيرين  هاي شيري ووردهآفري حاصل از شير و استفاده از ساير انواع مشتقات پودر
ها بايد مطابق با آنهاي ويژگياست و قانوني صلاح ذي ه كسب اجازه از مراجعاين استاندارد منوط ب

 استاندارد ملي مربوط باشد.

 )مانند انواع پنير، ماست(هاي شيري وردهآفر  4- 5

  مربوط باشند.بايد مطابق با استاندارد ملي هاي شيري وردهآفر اين ويژگي هريك از

 نمك طعام   5- 5

  .باشد 26با استاندارد ملي ايران شماره  مطابقبايد آن  هايويژگي

  بيسكويت                                                                                                              6- 5
  .باشد 37با استاندارد ملي ايران شماره  مطابقبايد آن  هايويژگي

          نان بستني                                                                                                                      7- 5
  .باشد 4761با استاندارد ملي ايران شماره  مطابقبايد آن  هايويژگي

  كيك  8- 5
  باشد. 2553بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره آن  هايويژگي

  و باقلوا سوهانمانند گز،  آردي و غيرآردي انواع شيريني  9- 5
  باشد. مربوطبايد مطابق با استاندارد ملي  هاورده آفرويژگي هريك از اين 

  مغزهاي خوراكي  10- 5
و يا خرد  ، خميريخلال ،پودر كامل، گردو و كنجد به صورت ،فندق ،بادام  ،مانند مغز پستهمغزهاي خوراكي 

  .باشدشده مي
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  مربوط به خود باشند. ملي ايرانبا استاندارد  مطابقمغزهاي خوراكي مورد استفاده بايد   10-1- 5

 بسته هـاي در  ،مورد استفاده بايد تا هنگام مصرف در شرايط بهداشتي (خام و يا بو داده)مغزهاي   5-10-2
در صورت عـدم ذكـر    .ها نگهداري شوندقابل نفوذ و در دماي ذكر شده بر روي برچسب نشانه گذاري آنغير 

  نگهداري شوند.درجه سلسيوس  20بايد در دماي كمتر از ،گذارينشانه دماي نگهداري بر روي برچسب

زا در كيبات آلرژياستفاده از مغزهاي آلرژن مانند بادام زميني، هشدارهاي لازم در خصوص وجود تردرصورت 
  .برچسب الزامي است

  .استكشور  قانوني صلاحاستفاده از مواد ديگر منوط به تأييد وكسب مجوز لازم از مراجع ذي

  و يا روكش ) اي در مغزلايه  ياتكه اي  هاي مختلف مانند ت( به صورشكلات   11- 5
  باشد. 608استاندارد ملي ايران شماره  با مطابقبايد در مغزي و روكش شكلات مورد استفاده 

 7/0در مغز نبايد كمتر از  يمصرف شكلات مقدار ،يشكلات گياهي يچرب بدون/  با شيري هاي بستني در
  .باشد) بستني وزن به(نسبت  وزني درصد

  )و يا روكش اي در مغزلايه يااي تكههاي مختلف مانند صورتبه كاكائويي (ورده آفر  12- 5
 12018بايد مطابق استاندارد ملي ايران شماره  در مغزي و روكش مورد استفاده ييكاكائووردهآفر هايويژگي
  باشد.

درصد  7/0نبايد كمتر از  در مغز بدون چربي گياهي كاكائويي، مقدار كاكائو مصرفي /هاي شيري با بستنيدر 
  وزني (نسبت به وزن بستني) باشد.

 ،مارمالاد ،كنسانتره ،آب ميوه: مانند هاي ميوه وردهآفركنسرو شده و  ،منجمد  ،هاي تازهميوه  13- 5
  هاي ميوه خشكتكه وپوره  ،مربا

  بايد مطابق با استاندارد ملي مربوط باشد.از مواد اين گروه  هايويژگي
درصد وزني ميوه تازه يا معادل آن از  5اي، بايد از حداقل ميوهبستني هاي شيري با يا بدون چربي گياهي  در

  و يا پودر استفاده شده باشد. هاي طبيعي ميوه مانند كنسانترهوردهآفرديگر 
هاي وردهآفردرصد وزني، ميوه تازه يا معادل آن از ديگر  12اي بايد حداقل ميوهدر انواع بستني هاي يخي 

  استفاده شده باشد. پودر  ميوه، مانند كنسانتره، پوره و يا
  است. كشور قانونيصلاح  مراجع ذياستفاده از ساير مواد منوط به كسب مجوز از 

  اي، شكلاتي، طعم دار ميوههاي سسانواع   14- 5
المللي مربوط به خود بوده و استفاده از بينبايد مطابق استاندارد ملي ايران يا  از مواد هاي اين گروهويژگي

  كشور بلامانع است. قانوني صلاح وكسب مجوز از سوي مراجع ذي تأييدبا مواد اين 
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  مشابه  مواد و ، پاستيل، آدامس ، مارشمالوميوه ، چيپسترافل ،دراژه  5-15
كسب  با تأييد و المللي مربوط به خود بوده وبيناستاندارد ملي ايران يا مطابق  بايدهاي اين گروه ويژگي
  .كشور مصرف شودقانوني صلاح از سوي مراجع ذي مجوز

  لواشك  16- 5
  باشد. 3308استاندارد ملي ايران شماره  با استفاده بايد مطابق مورد لواشك

  است.قانوني  صلاح  مراجع ذياستفاده از ساير مواد اختياري منوط به كسب مجوز از 

 مواد افزودني  6

 با مطابق ها بايدآنهاي خوراكي بوده و ويژگيمواد افزودني مورد استفاده در تهيه بستني بايد از نوع 
  باشند.مربوط به خود ملي استاندارد 

  اسيدهاي مجاز خوراكي   6-1

  اسيد سيتريك  1- 6-1
  .باشد 3381 بايد مطابق استاندارد ملي ايران شمارهآن  هايويژگي

  اسيد اسكوربيك  6-1-2
  .باشد 3444استاندارد ملي ايران شماره  بايد مطابقآن  هايويژگي

  اسيد ماليك  6-1-3
  .باشد 4383بايد مطابق استاندارد ملي ايران شمارهآن  هايويژگي

  اسيد تارتاريك  6-1-4
  .باشد 4616بايد مطابق استاندارد ملي ايران شمارهآن  هايويژگي

  رنگ هاي مجاز خوراكي  6-2
هاي قرمز رنگ  ،زعفران  ،كلروفيل ،آنتوسيانين ،(مانند بتاكاروتن هاي طبيعي خوراكيرنگافزودن   6-2-1

، بستني بستني شيري ،ايميوه در تهيه انواع بستني يخي ،740چغندر) مطابق استاندارد ملي ايران شماره 
مصرفي مجاز ه نوع ميوطعم يا ها متناسب با يا در روكش آن گياهيبا يا بدون چربي  طعم دار ،ايميوهشيري 

  .باشدمي
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در  در بستني و كليه مواد به كاررفته 740استاندارد ملي ايران  شماره  مطابق 1مصنوعيهاي رنگاستفاده از 
  .باشد اكيدا ممنوع مي 15- 5بند زيركار رفته در موارد مندرج در بههاي رنگآن به جز 

  هاي مجاز خوراكيدهندهطعم   6-3

  طبيعيمواد طعم دهنده   6-3-1
  ميوه پوره، يا پالپ كنسانتره، ميوه، مانندآبآن ( هايفراوردهو  ميوه :مانند يعيطب دهنده طعم مواد -

 يهاتكه و هاآن عصاره و معطر هايسبزي ،پودر ميوه ،پخته شده در شكر (مربا) وهيم مارمالاد، ،منجمد
  )يخوراك يها مغز ريخم ايو  پودر و وهيم خشك

لازم به ذكر است كه استفاده از اتيـل وانيلينـو مجـاز     .زيره  پودرزعفران، دارچين،  هل،  ها، مانند: وانيل، ادويه -
  باشد.  نمي

  .عرقيات گياهي، مانند: گلاب، عرق بيدمشك، عرق نعناع -
، گـز و  (براي مثال عصاره چـاي سـبز)   هاآن مشتقاتچاي، عصاره كولا و  قهوه، ،كارامل پودر كاكائو، عسل،  -

  سوهان
تامين رنگ و طعم فقط بايد از پودر كاكائو، قهوه  برايدر روكش هاي شكلاتي و كاكائويي، قهوه اي وكاراملي 

  مشتقات آن وكارامل استفاده كرد. و
  .ذكر نشده در بالا شيريهاي ورده آفرپنير و ساير  -

در صورت عدم وجود هريك ازمواد طعم دهنده طبيعي بايد مطابق با استاندارد ملي مربوط باشد.  هايويژگي
  .كشور باشدقانوني  صلاح ¬مراجع ذيالزامات  با مطابقبايد  هاآناز هر يك هاي ويژگي ،استاندارد ملي

  )952استاندارد ملي ايران شماره  مطابق(٣طبيعي مشابهو ٢طعم هاي مجاز خوراكي طبيعي  6-3-2
  .باشدميمجاز طعم دهنده فقط براي تأمين طعم مورد نياز متناسب با نوع در صورت لزوم و 

  موادپايدار كننده/ امولسيون كننده  6-4
بوده و مصرف در صنايع غذايي  برايمجاز  مورد استفاده بايد از انواع مواد پايدار كننده و امولسيون كننده

  .باشد 949- 2و  949-1 هاي شمارهمطابق با استاندارد ملي  هاآنويژگي 

  سديم كربوكسي متيل سلولز  6-4-1
  .باشد 3376 استاندارد ملي ايران شمارهمطابق بايد آن  هايويژگي

                                                           
1-Artificial 
2- Natural flavour 
3-Natural identical flavour 
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  صمغ گوار   6-4-2
  بايد مطابق با استاندارد ملي ايران يا بين المللي مربوط به خود باشد.آن  هايويژگي

  لسيتين   6-4-3
  .باشد 3567 بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شمارهآن  هايويژگي

  تخم مرغ ومشتقات آن   6-4-4
  .با استاندارد ملي ايران يا بين المللي مربوط به خود باشد مطابقبايد آن  هايويژگي

  لژينات ها آاسيد آلژينيك و   6-4-5
  .باشد 4043 با استاندارد ملي ايران شماره مطابقبايد آن  هايويژگي

  كاراگينان   6-4-6
  باشد. 19033بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره آن  هايويژگي

  استرهاي مونو و دي گليسريدهاي اسيد چرب خوراكي  6-4-7
  باشد. 14661ايران شماره  بايد مطابق با استاندارد مليآن  هايويژگي

  ژلاتين  6-4-8
  باشد. 3474بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره آن  هايويژگي

  صمغ دانه خرنوب   6-4-9
  بايد مطابق با استاندارد ملي ايران يا بين المللي مربوط به خود باشد.آن  هايويژگي

  هاي بستنيويژگي  7

  ويژگي هاي حسي   7-1

  .مزه خارجي باشد بدون هرگونه بو و بوده وتركيبات آن  مزه بستني بايد متناسب با نوع و بو و  7-1-1

هاي شيري داشـتن بافـت   در بستني. بستني بايد از بافت منسجم يكدست و پايدار برخوردار باشد  7-1-2
  باشد.يخي و شني قابل قبول نمي

  بستني بايد در دماي دهان به راحتي آب شود و به بافت دهان نچسبد.  7-1-3
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  بايد به راحتي قابل جداشدن از لفاف خود بوده و به آن نچسبيده باشند.دار روكشهاي بستني   7-1-4

  بستني  مغزهاي ويژگي  7-2

 85به  15حداقل بايد نسبت وزن روكش به مغز بستني  ،با روكش كامل دارروكشهاي بستنيدر   7-2-1
  .باشد

  باشد. 1بستني بايد مطابق با جدول  مغز شيميايي هايويژگي  7-2-2
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 بستني  مغز شيميايي ويژگي هاي - 1جدول 

 رديف

  انواع     
  بستني         

  
 هاويژگي

شيري بستني  بستني شيري
با چربي  مخلوط

مخلوط گياهي (
با چربي شير 

 )گياهيچربي 

 ايميوهبستني يخي 
 با

چربي 
 شير
  افزوده

 چربي شير بدون
  با شير  بدون شير  افزوده

 كمينه درصد وزني چربي  1
5 

 - -  10بيشينه 5/2 كمينه

درصد وزني مواد جامد شير   2
  2  -  7  7  9  )كمينهبدون چربي (

درصد وزني مواد جامد   3
  25  23  34  28  5/33  )كمينهبستني (

درصد وزني ساكارز   4
  -  -  17  17  17  )بيشينه(

  26  32  25  25  25  * )بيشينهدرصد قند كل (  5

 هاي گياهياسترولبيشينه   6
(از  فاز چربي استخراجي
  مجموع كل استرول)

**3  
  

**3  
  -  -  -  

بيشينه ميزان لوريك اسيد   7
(درصد از كل اسيدهاي 

  -  -  3***  -  -  چرب)

بيشينه مجموع اسيدهاي   8
چرب اشباع (درصد از كل 

  اسيدهاي چرب)
-  -  65  -  -  

  بعد از هيدروليز است.قند ، اي منظور از ميزان قند كلدر بستني هاي يخي ميوه*

 7 رگيليبا طعم ناهاي شيري بستني در خصوصو  6شكلاتي  و با طعم كاكائوييهاي شيري بستني در خصوص به كل استرول گياهينسبت استرول هاي  بيشينه **
  است.

     درصد باشد. 50ها، ميزان كلسترول نسبت به كل استرولكمينه باشد، بايد  3و كمتر از  2اگر ميزان اسيدلوريك (درصد از كل اسيدهاي چرب) بالاتر از ***
نيز  )غني شده و پروبيوتيكفراسودمند (  و بستني بالا شامل بستني ميوه اي طعم دار، بستني با قند و چربي كاهش يافتهبايد توجه داشت كه عناوين ذكر شده در  - 

  .مي شود
 بايد به غير از درصد وزني چربي، درصد وزني ساكارز و درصد قند كلبا قند و چربي كاهش يافته  هاي ويژگي هاي شيميايي بستني تمام بايد توجه داشت كه - 
   .و ساير ويژگي هاي اين گروه از بستني ها بايد به تاييد وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي برسد طابق با جدول بالا باشدم
ي فراسودمند (غني شده و پروبيوتيك) مطابق با جدول بالا مي باشد و ساير ويژگي هاي اين گروه از بستني ها تمام ويژگي هاي شيميايي بستن بايد توجه داشت كه - 

  بايد به تاييد وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي برسد.. 
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  افزايش حجم بستني درصد  7-2-3
  .باشد ميدرصد 100افزايش حجم در انواع بستني  مقدارحداكثر 

  ويژگي هاي روكش بستني   7-3

بيشينه ميزان باشد و  12018 ايران شماره كاكائويي بايد مطابق استاندارد مليفراورده هاي روكش گيويژ
  درصد باشد.  40 بايد لوريك اسيد (درصد از كل اسيدهاي چرب)

  باشد. 608هاي روكش شكلاتي بايد مطابق استاندارد ملي ايران شماره گيويژ
  باشد. 2بستني بايد مطابق با جدول روكش  ساير انواع هايويژگي

 بستني ويژگي هاي روكش -  2جدول 

  فيرد
  

 روكش نوع

  يژگيو

 دارطعمانواع  ريساو  روغن با ايميوه
 سوهان، گز، ،يزعفران(مانند  يروغن

  )ماست

  روغن بدون -ياوهيم

 يوزندرصد  نهيشيب  1
 در چربي كل ميزان
  روكش

60  -  

 ساكارز وزني درصد  2
  36  36  )نهيشي(ب

3  
 كيلور زانيم نهيشيب

 كل از(درصد  دياس
  )چرب يدهاياس

40  -  

4  
 چرب دياس نهيشيب

 كل از(درصد  ترانس
  )چرب يدهاياس

5/0    

 مجموع نهيشيب  5
 اشباع چرب يدهاياس

 يدهاياس كل از(درصد 
  )چرب

65  -  
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  ويژگي هاي ميكروبي بستني   8

 باشد. ،2406استاندارد ملي ايران شماره  بايد مطابق باهاي ميكروبي بستني ويژگي

كار رفته تا پايان تاريخ انقضاي بهقابليت زيستي هر يك از سويه هاي پروبيوتيك بستني پروبيوتيك مورد در
هاي پروبيوتيك بايد  باشد. روش اندازه گيري قابليت زيستي ميكروارگانيسمcfu/g106از كمتر مصرف نبايد 

  باشد. مربوط به سويه مورد استفادهمطابق با استاندارد ملي 
در شرايط كاملا بهداشتي و بدون  هاي پروبيوتيك در بستني بايد پس از ذوب شدن كامل آنسلولشمارش زنده  -يادآوري

بلافاصله پيش از كشت دادن براي ها صورت گيرد. در ضمن، همگن كردن خوب مخلوط سلولگرمادهي آسيب رساننده به 
  شمارش ضروري است.

  نمونه برداري   9

  .شودميانجام  326مطابق استاندارد ملي ايران شماره نمونه برداري 

  هاآلاينده  10

 M1آفلاتوكسين   10-1

بايد مطابق انواع بستني شيري و بستني شيري مخلوط با چربي گياهي در  M1حدود قابل قبول آفلاتوكسين 
 7133باشد و روش آزمون آن مطابق با  استاندارد ملي ايران شماره  5925استاندارد ملي ايران شماره با 

  باشد.

  روش هاي آزمون  11

  آماده كردن نمونه براي آزمون  11-1
و  شود نگهداري ين ترييا پا درجه سلسيوس - 18 دماي در نمونه بايد پس از دريافت از سوي آزمايشگاه

شود. در مرحله مدت چند دقيقه در دماي معمولي آزمايشگاه قرار داده  به، آغاز آزمايشپيش از اندكي سپس 
در سپس و  كنيد منتقل از بسته بندي خارج و به ظروف شيشه اي مناسب رااز نمونه  مقدار مورد نيازبعدي 

  .به حالت مايع درآيدتا  دهيد،قرار  درجه سلسيوس 45 دماي باحمام آب 
، آن را براي مدت چند خارج كردن از داخل بسته بنديچه بستني چوبي و داراي روكش باشد، پس از  چنان

شود جدا از بستني آساني به ددقيقه در داخل يك بشر در دماي معمولي آزمايشگاه قرار دهيد تا روكش بتوان
حمام آب شيشه اي مناسب منتقل و در  ظروفانجام مراحل آزمون، مقدار مورد نياز را به منظور  بهو سپس 

  دهيد تا ذوب شود.قرار  درجه سلسيوس 45دماي با
الك بستني آب شده را از  ،بستني داراي مواد ويژه (مانند قطعاتي از ميوه و مغزهاي خوراكي) باشد اگر

  .و صاف كنيدده گذران 20سيمي نمره 
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  غير پودري و غير خميري)( براي مغزهاي تعيين وزن روكش و مغزهاي خوراكي   11-2
سپس  .وزن كنيد را جداگانهابتدا روكش و جدا كردن روكش، 1-11بند زيرآماده سازي نمونه مطابق پس از 
صورت مخلوط اوليه  بهقرار داده تا آب شده و  درجه سلسيوس 45 را روي حمام آب بدون روكش بستني
  به دست آوريد: 1فرمول را از وزن روكش  .وزن كنيد كرده و مخلوط بستني را چوب بستني را جدا .درآيد

 )1        (100 ×
 روكش وزن

 روكش و چوب بدون بستني مخلوط وزن درصد حسب بر روكش وزن نسبت =

  
را كمي گرم يا مغز بستني روكش  ، بايدباشديا قطعات ميوه  هاي خوراكيبستني داراي مغز يا مغز اگر روكش

 يا قطعات ميوه مغزها .صاف كنيد 20و سپس آن را روي الك سيمي نمره  ودتا يكنواخت ش دنيزبو هم  نيدك
  .خشك و سپس وزن كنيد ،مانده روي الك را در دماي آزمايشگاه

  :محاسبه كنيد 2فرمولمغزهاي خوراكي را از  وزني درصد

)2                  (100 × 
 وهيم قطعات اي يمغزخوراك وزن

 وهيقطعات م ايمغزهاي خوراكي  يوزن درصد =
  يوزن مغزبستن اي روكش وزن

 تعيين چربي كل 11-3

  مواد لازم  11-3-1

  ١محلول نيوسال  11-3-1-1
ميلي ليتر آب مقطر حل  320را در3سديم گرم ساليسيلات 7/66و 2سيترات گرم تري سديم 7/66مقدار 

 500ميلي ليتر بوتيل الكل و حدود  7/114به آن كنيد. پس از حرارت دادن و حل كردن، آن را سرد كرده و 
  ميلي ليتر برسد. 1000حجم نهايي به  تاگرم گرد آبي متيلن اضافه كنيد  1/0ميلي ليتر آب مقطر حاوي 

ميلي ليتري است  1500چون براي تهيه محلول نيوسال با مقادير نوشته شده در مراجع معتبر، نياز به بالن ژوژه  -يادآوري 
  ي به آن مشكل است، بنابراين تهيه محلول با مقادير تغيير يافته فوق انجام گيرد.كه دسترس

  وسايل   11-3-2

  بوتيرومتر مخصوص بستني  11-3-2-1

 درجه سلسيوس 70تا 60در دماي  تنظيم تيقابل باآب  حمام11-3-2-2

 سانتريفوژ 11-3-2-3

                                                           
1- Nusal 
2- C6H5Na3 O7 
3- C7H5NaO3 
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  روش آزمون   11-3-3
يا متناسب با نوع  بريزيد و ) 20يا  15با درجه بندي در بوتيرومتر مخصوص بستني ( را گرم بستني پنجمقدار 

به آن  را ميلي ليتر محلول نيوسال 12مقدار توصيه شده از سوي سازنده را در آن بريزيد. سپس  ،بوتيرومتر
تا در قسمت مدرج بوتيرومتر حجم مناسب وجود داشته  به آن بيفزاييدافزوده و آب مقطر را نيز به اندازه اي 

در بوتيرومتر را ببنديد و آن را خوب تكان دهيد. سپس بوتيرومتر را حداقل براي مدت زمان نيم ساعت  باشد.
قرار داده تا بستني كاملاً حل شود. در صورت لزوم، گرم  درجه سلسيوس 70 تا 65در حمام آب با دماي 
دقيقه بوتيرومتر را در دستگاه سانتريفوژ قرار داده و  سهمدت به ا تكرار كنيد. سپس كردن و تكان دادن ر

  پس از سانتريفوژ نتيجه را بخوانيد.

  تعيين چربي (روش سريع)  11-3-4

  و/يا واكنشگرهامواد    11-3-4-1

  گرم بر ميلي ليتر. 825/1 تاگرم بر ميلي ليتر  820/1اسيد سولفوريك با چگالي 1- 11-3-4-1
 13ميلي ليتر اسيد سولفوريك را به آرامي به  87مخلوط بستني به غير از بستني شكلاتي بايد  براي آزمون 

ميلي ليتر از اسيد سولفوريك فوق را آهسته به  94 بستني شكلاتي مون ميلي ليتر آب مقطر افزوده و براي آز
  ميلي ليتر آب مقطر اضافه كنيد. شش

  ايزو آميل الكل 2- 11-3-4-1

  وسايل   11-3-4-2

 معمول آزمايشگاهي  وسايل 11-3-4-2-1

 بستني چربي گيري اندازه براي ژربر بوتيرومتر 11-3-4-2-2

  دور در دقيقه  1800سرعت  با سانتريفوژ 11-3-4-2-3

  روش آزمون 11-3-4-3
ميلي ليتر از اسيد رقيق شده را به ظرف مخصوص ژربر منتقل كنيد. نمونه بستني آماده شده طبق  10
گرم از بستني آب  پنجآن را كاملاً مخلوط كنيد. سپس را به هم بزنيد تا هواي آن خارج شود و  1-11بند زير

ميلي ليتر آب مقطر و يك  پنجشده را وزن كرده و به اسيد محتوي در ظرف ژربر اضافه كنيد. مقدار 
 دقيقه پنجآميل الكل را به آن اضافه كنيد. در ظرف را بسته و تكان داده و براي مدت ايزو ليتر  ميلي

حرارت  درجه سلسيوس 60دقيقه آن را در حمام آب با دماي 15پنج تا انتريفوژ كنيد. سپس براي مدت س
  داده و سپس بخوانيد.
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  اي شكلاتي عمل سانتريفوژ كردن را دو بار انجام دهيد.بستني هزمون براي آ –يادآوري 

  براي تعيين ميزان استرول گياهي و پروفايل اسيدچرب استخراج چربي بستني 11-4
  انجام شود. 9189استخراج چربي بستني بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره 

  اندازه گيري ميزان استرول گياهي  11-5
  انجام شود. 22560استرول گياهي بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره اندازه گيري ميزان 

  پروفايل اسيدهاي چرباندازه گيري  11-6
  انجام شود. 8819و  8818بايد مطابق با  استاندارد ملي ايران شماره پروفايل اسيدچرب اندازه گيري 

  ١شيرناشي از اندازه گيري مواد جامد بدون چربي  11-7

  و/يا واكنشگرهامواد   11-7-1

 محلول فنل فتالئين يك درصد  1- 11-7-1

  درصد 95ميلي ليتر مخلوط حجمي مساوي از آب مقطر و الكل اتيليك  100يك گرم در 
  محلول هيدروكسيد سديم يك دهم مولكول گرم در ليتر 2- 11-7-1
  محلول فرمالين 3- 11-7-1
  روش آزمون  11-7-2

شده را به يك ظرف چيني منتقل و يك ميلي ليتر محلول فنل فتالئين به آن گرم از نمونه بستني آماده  10
مول سنجش و بر حسب (درصد وزني) اسيد 1/0اضافه كنيد. اسيديته آن را با محلول هيدروكسيد سديم 

ميلي ليتر فرمالين افزوده و حداقل به مدت يك دقيقه  سهلاكتيك به دست آوريد. به مخلوط خنثي شده 
ميلي  xسنجش كنيد( تا خنثي شدن در ليتر مول 1/0دوباره با محلول هيدروكسيد سديم  بزنيد.خوب به هم 
 ميلي ليتر). y( ميلي محلول فرمالين را نيز جداگانه با هيدروكسيد سديم سنجش كنيد سهليتر). سپس 

  روش محاسبه  11-7-3
  محاسبه كنيد : 3فرمول شير بدون چربي را از  ناشي درصد مواد جامد

  چربي بدون شيراز  يناشدرصد وزني مواد جامد  = y - x (67/5(- ريش يچرب)                              3(
  :آن كه در 

x و نمونه سنجي عيار در مصرفي سود جمح  
y است فرمالين عيارسنجي در مصرفي سود محج.  
  

                                                           
1-Milk solid non fat 
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  اندازه گيري كل مواد جامد  11-8

  وسايل   1- 11-8

  ظرف فلزي در دار 1-1- 11-8
از جنس نيكل، آلومينيوم يا فولاد ضد زنگ با ته صاف و داراي دري كه به آساني بسته شده با  قطر حدود 

  با هم زن شيشه اي. سانتي متر، 5/2سانتي متر و ارتفاع حدود  5/7

  هم زن شيشه اي  1-2- 11-8
نبايد بيشتر از قطر ظرف  با انتهاي خميدة مسطح براي اينكه بتوان آن را به كنار ظرف تكيه داد. طول هم زن

  باشد.

  شن 1-3- 11-8
ميكرومتر عبور كرده و بر روي منافذ الك با اندازه  500كوارتز يا شن دريا كه از منافذ الك با اندازه اسمي 

ميكرومتر باقي بماند. شن بايد با اسيد كلريدريك داغ و سپس با آب مقطر،شسته شده و تا رنگ  180اسمي 
  ه باشد.قرمز تيره حرارت ديد

  يا آون براي خشك كردن اتو 1-4- 11-8
  با تهويه مناسب درجه سلسيوس )102 ± 2با قابليت تنظيم و كنترل دما در (

   دسيكاتور  1-5- 11-8
  حاوي ماده جاذب رطوبت 

  حمام آب  1-6- 11-8
  درجه سلسيوس )45 ± 1با قابليت تنظيم و كنترل دما در (

  حمام آب جوش 1-7- 11-8

 آزمونروش    2- 11-8

را در آن قرار دهيد. اين  شيشه اي گرم از شن آماده شده را در ظرف فلزي ريخته و هم زن 25حدود 
در  ،بگذاريد. در اتو درجه سلسيوس )102 ± 2درون اتو تنظيم شده در دماي ( مجموعه را به همراه در ظرف

ميله هم زن را به همراه در از  ظرف را به كنار آن تكيه دهيد تا به وزن ثابت برسد، سپس ظرف حاوي شن و
صبر كنيد تا رسيدن به دماي آزمايشگاه، سرد بگذاريد وو در آن را كنيد به دسيكاتور منتقل  ،كرده اتو خارج

  ).M 1ميلي گرم وزن كنيد ( 1/0دسيكاتور را خارج كرده و با دقت   شود.
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 گرم از چهارگرم تا  سهشن را در داخل ظرف غلطانيده تا به يك طرف بيايد، سپس در قسمت خالي ظرف 
  بستني آب شده را قرار داده و بعد به خوبي با شن مخلوط كنيد.

  ).2Mميلي گرم وزن كنيد( 1/0ميله هم زن شيشه اي با دقت  و همراه با در ظرف حاوي بستني را
طر به محتوي درون ظرف افزوده و به وسيله ميله هم زن مخلـوط كنيـد و نمونـه    ميلي ليتر آب مق سهحدود 

دقيقه روي حمام آب جوش حرارت  30ظرف را براي مدت  رقيق شده را نيز با شن درون ظرف مخلوط كنيد.
(در اين مدت ميله هم زن را به كنار در ظرف تكيه دهيـد) تـا مخلـوط همگـن شـود. در دقـايق اوليـه        دهيد 

 .، هـم بزنيـد  به نحوي كه كلوخه اي تشكيل نشده و به صورت يك مخلوط همگن درآيـد و را با دقت مخلوط 
درجـه  ) 102 ± 2بگذاريد ميله همزن درون ظرف باشد. ظرف را همراه همزن به اتو تنظيم شـده در دمـاي (  

ر داده و آن را ساعت بماند. پس از اين مدت در را روي ظرف قرا 4منتقل كرده و اجازه دهيد براي  سلسيوس
ميلـي گـرم وزن    1/0به دسيكاتور منتقل و بگذاريد تا دماي آن به دماي آزمايشگاه برسد. مجموعه را با دقت 

اين عمل را تـا   ). حرارت دادن را براي يك ساعت ديگر تكرار كرده و دوباره آن را سرد و وزن كنيد.M 3كنيد(
  تكرار كنيد.  ميلي گرم شود، دوهنگامي كه اختلاف دو توزين پياپي كمتر از 

  روش محاسبه   3- 11-8
  به دست آوريد : 4درصد وزني مواد جامد بستني را از رابطه 

)4(  100×
12

13

MM

MM




جامد مواد وزني درصد 

  كه در آن:
 1M شن؛ و زن هم ميله در، با همراه توزين ظرف وزن  
2M ؛كردن خشك از پيش شن و زن همميله  ،وزن ظرف توزين حاوي نمونه همراه با در  
3M پس از خشك كردن است. ،ميله هم زن و شن در، با همراه نمونه حاوي توزين ظرف وزن  

  كل اندازه گيري قند    11-9

  و/يا واكنشگرها دامو 11-9-1

  (2Zn,2H2O(CH3COO) محلول استات روي 1- 11-9-1
ميلي ليتر اسيد استيك حل كرده و حجم كل را با  سهگرم استات روي دوآبه را در آب مقطر حاوي  9/21

  ميلي ليتر برسانيد. 100آب مقطر به 

  (K4[Fe(CN)6] 3H2O))محلول فروسيانور پتاسيم   2- 11-9-1
 100گرم فروسيانورپتاسيم سه آبه را در مقداري آب مقطر حل كرده و حجم كل را با آب مقطر به  6/10

  ميلي ليتر برسانيد.

  محلول فهلينگ   3- 11-9-1
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حل و حجم محلول را با آب مقطر به  گرم سولفات مس پنج آبه را در مقداري آب مقطر 639/34محلول الف: 
  ميلي ليتر برسانيد. 500

گرم سود در آب مقطر حل و حجم محلول  50را با 1سديم پتاسيم چهارآبه گرم نمك تاتارات 173محلول ب :
داشته و سپس  هاي آماده را دو شب نگهبرسانيد (در صورت نياز محلولميلي ليتر  500را با آب مقطر به 

  صاف كنيد).

  محلول سديم هيدروكسايد غليظ  4- 11-9-1

  نرمال1/0محلول سديم هيدروكسايد   5- 11-9-1

  درصد در آب 2/0شناساگر آبي متيلن   6- 11-9-1

  19/1غليظ با چگالي  ريكاسيد هيدروكلريد  7- 11-9-1

 محلول قند ذخيره  8- 11-9-1

 100را به يك ارلن نشان دار گرم ساكارز خالص (بدون آب) را روي شيشه ساعت توزين كرده و آن 5/9
  ليتري منتقل كنيد و ساكارز را در مقداري آب مقطر حل كنيد. ميلي
درجه  70دقيقه ارلن را در حمام آب  10غليظ به آن افزوده و براي  ريكليتر اسيد هيدروكلريد ميلي پنج

دقيقه ثابت نگاه داريد. پس از  هفتدقيقه بچرخانيد و  سهحرارت دهيد. طي اين مدت ارلن را سانتيگراد 
تمام شدن اين مدت ارلن را از حمام آب خارج كرده و در زير جريان آب سرد گرفته و خنك كنيد. حجم 

مدت دو به  د اسيدي شده مي توانميلي ليتر برسانيد. از اين محلول قن 100محتواي ارلن را با آب مقطر به 
 استفاده كرد. ماه

  محلول قند استاندارد مصرفي  9- 11-9-1
ميلي ليتري  100) را به يك بالن اندازه دار 8-1-9- 11بند زير ميلي ليتر از محلول قند ذخيره (طبق دو

نرمال تا  1/0پس سود آب مقطر رقيق كنيد. با استفاده از شناساگر فنل فتالئين و سود غليظ و س بامنتقل و 
 بالنحجم محتواي و سپس ) =pH 2/8-5/8آن را عيار سنجي كنيد( هاله صورتي كم رنگ و پايدارايجاد رنگ 

ميلي گرم قند  دوحاوي   ميلي ليتر برسانيد. هر ميلي ليتر از اين محلول قند استاندارد، 100را با آب مقطر به 
  باشد.مي2وارو

  وسايل   11-9-2

  ظروف شيشه اي نشان دار معمول در آزمايشگاه  11-9-2-1

                                                           
1-C4H4KNaO6,4H2O 
2- Invert sugar 
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  ميلي ليتري 50بورت  11-9-2-2

  روش آزمون  11-9-3

  استاندارد كردن محلول فهلينگ مصرفي 11-9-3-1
 300) پر كنيد. در يك ارلن ماير 9- 1- 9-11 بندزيرميلي ليتري را از محلول قند استاندارد (طبق  50بورت 

و مقداري آب و » ب« ميلي ليتر محلول فهلينگ پنجو  »الف«محلول فهلينگ  ليتر ميلي پنج ميلي ليتري،
ميلي ليتر از محلول قند استاندارد مصرفي بريزيد. سپس ارلن را روي توري بالاي شعله قرار داده و  15حدود 

تيلن و قطره شناساگر آبي م دو  حرارت دهيد تا محتواي آن بجوشد. پس از يك دقيقه جوشش محتواي ارلن،
چند عدد سنگ جوش به ارلن افزوده و در حال جوشش از محلول قند استاندارد محتوي در بورت، قطره 

ارلن را بچرخانيد. به محض ايجاد رنگ قرمز آجري  قطره به محتواي ارلن بيفزائيد و پس از افزودن هر قطره، 
ند استاندارد مصرفي در تيتراسيون را از روي شعله برداريد و حجم محلول قپايدار در محتواي ارلن، آن

عيار فهلينگ (مقدار قند واروي لازم براي  2-3- 9- 11بند زير مطابقفهلينگ را خوانده و يادداشت كنيد و 
  ليتر محلول فهلينگ) را به دست آوريد. ميلي 10  احياء

  دقيقه شود. 3كل زمان عيارسنجي نبايد بيشتر از  -1يادآوري
توصيه مي شود محلول شناساگر آبي متيلن را در نزديكي نقطة پايان سنجش اضافه كنيد تا در پايان عيار سنجي  -2يادآوري

  به خوبي تغيير رنگ ديده شود.
هنگام افزودن محلول قند استاندارد مصرفي از بورت به ارلن حاوي محلول فهلينگ، بهتر است كه بورت را از محل  -3يادآوري

ر نگه داريد. براي اين منظور مي توانيد در پايانه بورت، لولة خميده اي قرار دهيد تا محلول فهلينگ دور از خروج بخار ارلن دو
  بخار باشد. از بورت با شير شيشه اي استفاده نكنيد زيرا قابليت چسبيدگي شيرهاي شيشه اي در معرض بخار افزايش مي يابد.

در بسياري از موارد نقطه پايان واكنش را مي توان با يك قطره به  حساسيت شناساگر به حدي زياد است كه -4يادآوري
خوبي تشخيص داد. بي رنگ شدن كامل آبي متيلن در تمام محتواي ارلن هنگامي است كه اكسيد مس به طور ثابت به رنگ 

برابر يك صفحه سفيد  بايد رنگ محتواي ارلن را در قرمز آجري تا نارنجي درآيد. اگر در شناسائي رنگ ترديد وجود دارد، 
مشاهده كرد. اگر شناساگر به طور كامل بي رنگ نشده باشد، لبه فوقاني مايع آبي رنگ خواهد بود. اگر جوشش قطع گردد و 

رنگ آبي ايجاد مي شود. ولي اگر جوشش پيوسته باشد و خروج بخار نيز  هوا به محلول وارد شود، در اثر اكسيداسيون دوباره، 
  خطر اكسيد شدن و آبي رنگ شدن دوباره وجود ندارد.  رد،پيوسته صورت گي

  تعيين عيار فهلينگ 11-9-3-2
ميلي ليتر محلول فهلينگ) را با ضرب كردن تيتر (حجم  10عيار فهلينگ (مقدار قند لازم براي احياء 

  ليتر آن به دست آوريد. گرم قند وارو در هر ميلي مصرفي قند) در مقدار ميلي
ليتر  ميلي 10 ،) در عيار سنجي9- 1- 9- 11بندزيرميلي ليتر قند استاندارد كاري (طبق  26براي اگر  : 1 مثال

پس  ،گرم قند وارو باشد ميلي 2فهلينگ مصرف شده باشد و هر ميلي ليتر اين محلول قند استاندارد حاوي 
  برابر است با:   )A(عيار فهلينگ 

(A)52  =2 × 26  
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       10 ،) در عيار سنجي9-1-9-11بند زيرليتر قند استاندارد كاري (طبق  ميلي 25براي : اگر 2 مثال
گرم قند وارو  ميلي 2ليتر فهلينگ مصرف شده باشد و هر ميلي ليتر اين محلول قند استاندارد حاوي  ميلي

  ) برابر است با: Aباشد پس عيار فهلينگ (
(A)50  =2 × 25  

  تصحيح عيار فهلينگ 11-9-3-3
را با عدد مندرج در ستون دوم (قند وارو)  2- 3- 9-11) طبق بند Aمنظور بايد عيار به دست آمده (براي اين 

اين استاندارد، در برابر تيتر معادل (حجم مصرفي محلول قند استاندارد در عيارسنجي  سه شماره جدول
اي معادل مورد نظر به فهلينگ) مقايسه كنيد و ميزان اختلاف را تعيين و سپس آن را در خواندن مقدار قنده

  شرح زير منظور كنيد:
، 26با مراجعه به جدول در برابر تيتر   باشد، 52) 2-3- 9- 11بند زير( 1اگر عيار فهلينگ طبق مثال  - 1

  52 - 3/51+ =  7/0    بوده در نتيجه:  3/51ميزان قند وارو برابر 
مورد نظر معادل در هنگام خواندن از جدول + به دست مي آيد كه بايد به مقدار قند 7/0ميزان اختلاف برابر 

  اضافه شود.
، 25باشد، با مراجعه به جدول در برابر تيتر  50) 2- 3-9-11بند زير( 2اگر عيار فهلينگ طبق مثال  - 2

  50-  2/51=  -2/1      مي يابيد پس :          2/51ميزان قند اينورت را برابر 
  ند مورد نظر معادل در هنگام خواندن از جدول كم شود.است كه بايد از مقدار ق 2/1ميزان اختلاف 
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ميلي ليتر محلول فهلينگ در رابطه با روش حجم  10كل قندهاي احياء كننده مورد نياز براي احياء كامل  -3جدول 
 ١اينون –سنجي لين 

  لاكتوز
11O22H12C 

  مالتوز
11O22H12C 

گلوكز  فروكتوز
 (دكستروز)

 قند اينورت  ميلي ليتر 100گرم ساكارز در 
  (وارو)
بدون 
 ساكارز

  عيار
 (تيتر)

 1 5 10 25 بي آب آب دار  بي آب آب دار

 ميلي ليتر محلول 10لازم براي احياء 

3/68  9/64  3/81  2/77  2/52 1/49 4/43  1/46  6/47  9/49  5/50 15  
2/68  8/64  2/81  1/77  3/52  2/49  4/43  1/46  6/47  0/50  6/50  16  
2/68  8/64  1/81  0/77  3/52  3/49  4/43  1/46  6/47  1/50  7/50  17  
1/68  7/64  0/81  0/77  4/52  3/49  3/43  1/46  6/47  1/50  8/50  18  
1/68  7/64  9/80  9/76  5/52  4/49  3/43  1/46  6/47  2/50  8/50  19  
0/68  6/64  8/80  8/76  5/52 5/49 2/43  1/46  6/47  2/50  9/50 20 

0/68  6/64  7/80  7/76  6/52  5/49  2/43  1/46  6/47  2/50  0/51  21  
0/68  6/64  6/80  6/76  7/52  6/49  1/43  1/46  6/47  3/50  0/51  22  
9/67  5/64  5/80  5/76  7/52  7/49  0/43  1/46  6/47  3/50  1/51  23  
9/67  5/64  4/80  4/76  8/52  8/49  9/43  1/46  6/47  3/50  2/51  24  
9/67  5/64  4/80  4/76  8/52 8/49 8/43  46  6/47  4/50  2/51 25 

9/67  5/64  3/80  3/76  9/52  9/49  8/43  46  6/47  4/50  3/51  26  
8/67  4/64  2/80  2/76  9/52  9/49  7/43  46  6/47  4/50  4/51  27  
8/67  4/64  1/80  1/76  0/53  0/50  7/43  46  7/47  5/50  4/51  28  
8/67  4/64  0/80  0/76  1/53  0/50  6/43  46  7/47  5/50  5/51  29  
8/67  4/64  80  76  2/53 1/50 5/43  46  7/47  5/50  5/51 30 

8/67  4/64  9/79  9/75  2/53  2/50  5/43  9/45  7/47  6/50  6/51  31  
8/67  4/64  9/79  9/75  3/53  2/50  4/43  9/45  7/47  6/50  6/51  32  
8/67  4/64  8/79  8/75  3/53  3/50  3/43  9/45  7/47  6/50  7/51  33  
9/67  4/64  8/79  8/75  4/53  3/50  2/43  9/45  7/47  6/50  7/51  34  
9/67  5/64  7/79  7/75  4/53 4/50 2/42  8/45  7/47  7/50  8/51 35 

9/67  5/64  6/79  6/75  5/53  4/50  1/42  8/45  7/47  7/50  8/51  36  
  
  
  
  
  
  
  

                                                           
1-Lane inon-Eynon 
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ميلي ليتر محلول فهلينگ در رابطه با روش حجم  10كل قندهاي احياء كننده مورد نياز براي احياء كامل  -3جدول 
  اينون –سنجي لين 

  لاكتوز
11O22H12C 

  مالتوز
11O22H12C 

گلوكز  فروكتوز
 (دكستروز)

 قند اينورت  ميلي ليتر 100گرم ساكارز در 
  (وارو)
بدون 
 ساكارز

  عيار
 (تيتر)

 1 5 10 25 بي آب آب دار بي آب آب دار

 ميلي ليتر محلول 10لازم براي احياء 

9/67  5/64  6/79  6/75  5/53  5/50  0/42  7/45  7/47  7/50  9/51  37  
9/67  5/64  5/79  5/75  6/53  5/50  0/42  7/45  7/47  7/50  9/51  38  
9/67  5/64  5/79  5/75  6/53  6/50  9/41  7/45  7/47  8/50  0/52  39  
9/67  5/64  4/79  4/75  6/53 6/50 8/41  6/45  7/47  8/50  0/52 40 

0/68  6/64  4/79  4/75  7/53  7/50  8/41  6/45  7/47 8/50  1/52  41  
0/68  6/64  3/79  3/75  7/53  7/50  7/41  6/45  7/47 8/50  1/52  42  
0/68  6/64  3/79  3/75  8/53  8/50  6/41  5/45  7/47 8/50  2/52  43  
0/68  6/64  2/79  2/75  8/53  8/50  5/41  5/45  7/47 9/50  2/52  44  

                       
1/68  7/64  2/79  2/75  9/53 9/50 4/41  4/45  7/47 9/50  3/52 45 

1/68  7/64  1/79  1/75  9/53  0/50  4/41  4/45  7/47 9/50  3/52  46  
2/68  8/64  1/79  1/75  9/53  0/50  3/41  3/45  7/47 9/50  4/52  47  
2/68  8/64  1/79  1/75  54  51  2/41  3/45  7/47 0/50  4/52  48  
2/68  8/64  79  75  54  51  1/41  2/45  7/47 0/50  5/52  49  
3/68  9/64  79  75  54  1/51  0/41  2/45  7/47 0/50  5/52  50  

  

 كلآماده كردن بستني براي آزمون قند  11-9-3-4

گرم از آن توزين  15قرار دهيد تا آب شود، سپس  درجه سلسيوس 45نمونه بستني بدون روكش را در دماي 
 250را به يك بالن اندازه دار هم بزنيد تا مخلوط يكنواخت شود. بعد آنه و در مقداري آب حل كنيد و ب

) بيفزائيد 1-1- 9- 11بند زيرليتر محلول شفاف كننده استات روي (طبق  ميلي پنجليتري منتقل كنيد و  ميلي
) افزوده و هم بزنيد و 2- 1-9-11بند زيرليتر محلول فروسيانور پتاسيم (طبق  ميلي پنجبعد و هم بزنيد و 

  مخلوط را صاف كنيد.سپس ميلي ليتر برسانيد و مخلوط كنيد.  250سپس با آب مقطر حجم را به 

  هيدروليزاندازه گيري قند نمونه قبل از    11-9-3-5
 و با توجه به يادآوري هاي آن، با محلول قند آماده شـده  1-3-9-11بندزيرعمل عيارسنجي فهلينگ را طبق 

حجـم محلـول قنـد مصـرفي را خوانـده و        ) انجام دهيد. در پايان عيارسنجي،4-3-9-11بند زيرنمونه (طبق 
  يادداشت كنيد.
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 يدروليز بر حسب لاكتوزهمحاسبه قند قبل از  11-9-3-5-1

به دست  5را به گرم در صد گرم نمونه بر حسب معادل لاكتوز بدون آب از رابطه  هيدروليزدرصد قند قبل از 
  آوريد.

)5 ( 100 ×
250× B  

بر حسب معادل لاكتوز به  هيدروليزقند قبل از  =
 نمونه گرم صد درگرم 

1000 m×V×  

  
  :آن كه در

 Bشده خوانده آب بدون لاكتوز معادل گرم ميلي مقدار يعني آب بدون لاكتوز معادل گرم ميلي به فهلينگ شده تصحيح عيار 
  اختلاف مقدار احتساب با 3 جدول از
  B=  5/64+  7/0=  2/65  طور مثال:  به
V بر حسب ميلي ليتر؛ سنجي عيار در نمونه قند محلول مصرفي حجم  
m بر حسب گرم؛ آزمون براي شده برداشته نمونه وزن  

  است. گرم به گرم ميلي تبديل بيضر 1000

  اندازه گيري ساكارز 11-9-3-6

  )x(وارونهبر حسب قند  هيدروليزقند قبل از   1- 11-9-3-6
 5 فرمول) در 5-3- 9- 11بند زيردر پايان آزمون (طبق  وارونهبر حسب قند  هيدروليزبراي تعيين قند قبل از 

بند زيركه در عيارسنجي فهلينگ (طبق  A از عدد Bبه جاي عدد تصحيح شده فهلينگ معادل لاكتوز يعني 
از  تعيين شود. وارونهتا مقدار قند قبل از هيدروليز بر حسب قند  ) به دست آمده استفاده كنيد2- 3- 11-9

  براي اين منظور استفاده كنيد. 6فرمول 
  

)6( 100 ×
×A250  

= x  برحسب قند  هيدروليزمقدار قند قبل از
 اينورت به گرم درصد

1000 m×V× 

  
  : كه در آن

A ؛نورتيگرم قند ا يليبه م فهلينگ عيار  
V ؛) 2-3-9-11 بندزيرمقدار حجم مصرفي از محلول قند مورد آزمون در عيار سنجي (طبق  همان  
m بر حسب گرم؛ وزن نمونه برداشته شده براي آزمون  

  است. گرم به گرم ميلي تبديل بيضر 1000

  هيدروليزاندازه گيري قند بعد از    2- 11-9-3-6
ليتري رقيق ميلي 100 مدرج ميلي ليتر از محلول صاف شده قند نمونه را با مقداري آب، در يك بالن  20

دقيقه در حمام آب  10ليتر اسيد كلريدريك غليظ به آن بيفزائيد. اين محلول را مدت  ميلي 10كنيد. سپس 
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دقيقه  هفتدقيقه بچرخانيد و  سهحرارت دهيد. طي اين مدت ظرف حاوي محلول را  درجه سلسيوس 70
 خنك كنيد و سپس با افزودن سود غليظ و  ثابت نگهداريد. پس از اين مدت ظرف را در زير جريان آب سرد،

تنظيم  5/8تا  3/8آن را بين  pHنرمال در حضور شناساگر فنل فتالئين، محيط را خنثي و 1/0سود بعد هم 
ليتري منتقل  ميلي 50را به بورت  ليتر برسانيد و آن ميلي 100محتواي بالن را با آب مقطر به حجم  كنيد.

  انجام دهيد. )1-3-9-11بند  زير كنيد. عمل عيارسنجي را با محلول فهلينگ (طبق
حجم مصرفي محلول قند نمونه را از بورت بخوانيد و   در پايان تيتراسيون با ايجاد رنگ قرمز آجري در محيط،

  يادداشت كنيد.
  به دست مي آيد. 7فرموليدروليز به گرم در صد گرم نمونه مورد آزمون از همقدار درصد قند بعد از 

  

)7( 100 ×
100 × 250A×  

= y  1000 ×20 ×m×1 V  
  

  :آنكه در
A  ؛2-3-9-11 ربنديز مثال دردست آمده  به) 52 ي(مساو اينورت قند گرم ميلي به فهلينگعيار  

1V ؛ليتر بر حسب ميلي حجم مصرفي محلول قند نمونه در اين تيتراسيون  
m ؛بر حسب گرم آزمون براي شده برداشته نمونه وزن  

  ثانوي؛ رسانده كسر،حجم صورت در 100 عدد
  ؛ليتر بر حسب ميلي حجم برداشته شده از محلول قند مورد آزمون كسر، مخرج در 20 عدد

  تبديل ميلي گرم به گرم است. بيضر 1000

  محاسبه مقدار ساكارز  11-9-3-7

  آيد:به دست مي 8مقدار ساكارز در نمونه مورد آزمون از رابطه 
)8(       95/0 × )x-y( = مقدار ساكارز 

  : آنكه در
y  ؛)2-6-3-9- 11 ربنديزآمده بر حسب قند اينورت (طبق  دست هب هيدروليزمقدار قند بعد از  
x  1-6-3-9- 11 ربنديآمده بر حسب قند اينورت (طبق ز دست هب هيدروليزمقدار قند قبل از(.  

  اندازه گيري افزايش حجم بستني  11-10
  شود:زير تعيين ميهاي فرمولمقدار درصد افزايش حجم بستني به دو روش حجمي و وزني از طريق 

  روش وزني  11-10-1
  شود.گيري از ظروف با حجم مشخص و مساوي استفاده ميدر اين اندازه
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را  آن، سپس مقدار مشخصي از بستني را درون بشر ريخته و وزن (M0)ابتدا يك بشر خالي را وزن كنيد 
، مدت زمان كافي صبر كنيد تا بستني درون بشر كاملا ذوب شود و سپس بشر و (M1)يادداشت كنيد 

  درصد افزايش حجم بستني را محاسبه نماييد. 9، سپس از فرمول(M2)محتوي درون آن را وزن كنيد 
  
  

                     )9                     (100 × (M2-M0)–M1 
 درصد هواي بستني (براساس وزن) =

M1 

 روش حجمي  11-10-2

مقدار مشخصي از بستني را درون يك استوانه مدرج با حجم مشخص به گونه اي كه فضاي خالي به وجود 
، مدت زمان كافي صبر كنيد تا بستني درون استوانه مدرج (V1)نيايد، ريخته و حجم آن را يادداشت كنيد 

دست به 10. درصد هواي بستني را از فرمول(V2)كاملا ذوب شود و سپس حجم ثانويه را يادداشت كنيد 
  آوريد.

  
)10( 100 ×V2–V1 = (براساس حجم) درصد هواي بستني 

V1 

 ته بنديبس  12

ذ ناپذير و بدون نشتي بسته بندي شود. وبندي با درجه غذايي، نف  بستني بايد با استفاده از مواد بسته
ايجاد نكرده و موجب آلودگي آن  فرآورده بندي بايد به نحوي باشد كه هيچ نوع تغييري در طعم و بوي  بسته
  نشود.
طوبت ر ،بستني بايد چند لايه و مقاوم در برابر آسيب ديدگي انواع هاي مورد استفاده براي بسته بنديكارتن

  باشد.و برودت 
 از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكيگواهي بهداشتي  كاغذ و مقواي بهداشتي مورد استفاده بايد داراي

  باشد.استفاده از كاغذ و كارتن هاي باز ساخته در بسته بندي محصول، مجاز نمي .باشند
  .و آموزش پزشكي باشند از وزارت بهداشت، درمانگواهي بهداشتي داراي ظروف پلاستيكي بايد 

چوب مورد استفاده در توليد بستني هاي چوبي بايستي داراي پروانه ساخت و يا مجوز بهداشتي ورود از 
  وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي باشد.

هاي هاي پروبيوتيك، از آنجايي كه اكسيژن مولكولي اثر بازدارنده و كشنده بر سلولبسته بندي بستني براي -يادآوري
به اين تركيب نفوذ ناپذير باشد. همچنين نفوذناپذيري نسبت شود كه مواد بسته بندي تا حد امكان پروبيوتيك دارد، توصيه مي

  به رطوبت نيز توصيه مي شود.
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  نشانه گذاري  13

 ، براي مصارفوغيرقابل نفوذ به داخل بستني بايد با خط خوانا با جوهر پاك نشدني  روي هر بسته بستني،
  داخلي به زبان فارسي و براي صادرات به زبان انگليسي يا به زبان كشور خريدار درج گردد.

  روي بسته بندي جهت مصارف عمده نيز قيد گردد. تمام موارد ذكر شده در ذيل بايد بر

  ؛نام و نوع بستني  1- 13
  باشد. 9-3تا  2-3نام و نوع بستني بايد مطابق زيربندهاي 

  نام گذاري شود، مگر آن كه چربي آن فقط از شير باشد. به تنهايي» شيري«تواند تحت عنوان هيچ نوع بستني نمي -
راحتي گونه اي كه بهبهفرآورده و بلافاصله پس از نام  كار رفته،درج نام و نوع طعم دهنده به  دار،اي طعمهاي ميوهدر بستني -

  ضروري است. ،قابل ديدن باشد

نحوي باشد كه به  كار رقته بايد يكسان بوده و به،  اندازه و فونت كلمات به»شيري با چربي گياهي بستني«هنگام درج عنوان -
  آساني قابل خواندن باشد.

 ؛نام و نشاني و نام تجارتي توليد كننده  2- 13

 ؛شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي  3- 13

 ؛شماره سري ساخت  4- 13

  ؛، ماه و سال)روزتاريخ توليد (به   5- 13

  ؛، ماه و سال)روزتاريخ انقضاي قابليت مصرف (به   6- 13

   ؛نام مواد تشكيل دهنده بستني  7- 13

 ؛نوع چربي  8- 13

 ؛وزن بستني  9- 13

  ؛شرايط نگهداري  10- 13

  ".ساخت ايران"عبارت   11- 13

  


