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خدانامبه
ایرانصنعتیتحقیقاتواستانداردمؤسسۀباآشنایی

و اسـتاندارد مؤسسـۀ مقـررات وقـوانین اصـلاح قـانون 3مـادة یـک بندموجببهایرانصنعتیتحقیقاتواستانداردمؤسسۀ
اسـتانداردهاي  نشـر وتدوینتعیین،وظیفهکهاستکشوررسمیمرجعتنها1371ماهبهمنمصوبران،ایصنعتیتحقیقات

.داردعهدهبهراایران) رسمی(ملی 

مؤسسـات  ومراکزنظرانصاحب*کارشناسان مؤسسهازمرکبفنیهايکمیسیوندرمختلفهايحوزهدراستانداردتدوین
تولیـدي،  به شرایطتوجهباوملیمصالحباهمگاموکوششیشودمیانجاممرتبطوآگاهياقتصادوتولیديپژوهشی،علمی،
کننـدگان،  مصـرف تولیدکننـدگان، شـامل نفـع، وحـق صـاحبان منصـفانۀ وآگاهانـه مشـارکت ازکـه اسـت تجاريوفناوري

نـویس  پیش.شودمیحاصلدولتیغیرودولتیهايسازماننهادها،تخصصی،وعلمیمراکزکنندگان،واردوصادرکنندگان
از پـس وشـود مـی ارسـال مربـوط فنـی هايکمیسیوناعضايونفعذيمراجعبهنظرخواهیبرايایرانملیاستانداردهاي

ایـران  )رسمی(ملیاستانداردعنوانبهتصویبصورتدروطرحرشتهآنبامرتبطملیکمیتۀدرپیشنهادهاونظرهادریافت
.شودمیشرمنتوچاپ

کننـد  مـی تهیـه شدهتعیینضوابطرعایتبانیزذیصلاحومندعلاقههايسازمانومؤسساتکهاستانداردهایینویسپیش
بـدین ترتیـب،   .شـود مـی منتشـر وچـاپ ایـران ملـی اسـتاندارد عنـوان بهتصویب،درصورتوبررسیوطرحملیدرکمیتۀ

ملـی  کمیتـۀ دروتـدوین 5شـمارة ایـران ملـی استاندارددرشدهنوشتهمفادساسابرکهشودمیتلقیملیاستانداردهایی
.باشدرسیدهتصویببهدهدمیتشکیلاستانداردمؤسسهکهمربوطاستاندارد

المللـی  بـین کمیسـیون 1(ISO)اسـتاندارد  المللـی بـین سـازمان اصلیاعضايازایرانصنعتیتحقیقاتواستانداردمؤسسۀ
کـدکس  کمیسـیون 4رابطتنهاعنوانبهواست(OIML)3قانونیشناسیاندازهالمللیبینسازمانو(IEC)2ک الکتروتکنی

هـاي نیازمنـدي وکلیشرایطبهتوجهضمنایرانملیاستانداردهايتدویندر.کندمیفعالیتکشوردر(CAC)5غذایی 
.شودمیگیريبهرهبینالمللیاستانداردهايوجهانصنعتیوفنیعلمی،پیشرفتهايآخرینازکشور،خاص

مصـرف ازحمایـت بـراي قـانون، درشـده بینـی پـیش موازینرعایتباتواندمیایرانصنعتیتحقیقاتواستانداردمؤسسۀ
ومحیطـی زیسـت ملاحظـات ومحصـولات کیفیـت ازاطمینـان حصـول عمـومی، وفـردي ایمنیوسلامتکنندگان، حفظ

 ـوارداتـی، اقـلام یـا /ورکشوداخلتولیديمحصولاتبرايراایرانملیاستانداردهايازعضیاجراي باقتصادي، تصـویب اب
اجـراي کشـور، محصـولات برايالمللیبینبازارهايحفظمنظوربهتواندمیمؤسسه. نمایداستاندارد، اجباريعالیشوراي

ازکننـدگان اسـتفاده بـه بخشـیدن اطمینـان بـراي همچنـین . نمایداجباريراآنبنديو درجهصادراتیکالاهاياستاندارد
وکیفیـت مدیریتهايسیستمصدورگواهیوممیزيبازرسی،آموزش،مشاوره،در زمینۀفعالمؤسساتوزمانهاساخدمات
وهاسازمانگونهایناستانداردمؤسسۀ،سنجشوسایل)واسنجی(کالیبراسیون و مراکزهاآزمایشگاهمحیطی،زیستمدیریت

تأییـد گواهینامـۀ لازم،شـرایط احـراز صـورت دروکنـد مـی ارزیابیایرانتأیید صلاحیتنظامضوابطاساسبررامؤسسات
وسـایل )واسـنجی (کالیبراسـیون  یکاهـا، المللیبیندستگاهترویج.کندنظارت میآنهاعملکردبرواعطاهاآنبهصلاحیت
ایـن وظـایف دیگرازایرانملیاستانداردهايسطحارتقايبرايتحقیقات کاربرديانجاموگرانبهافلزاتعیارتعیینسنجش،
.استمؤسسه

ایرانصنعتیتحقیقاتواستانداردموسسۀ*
1- International organization for Standardization
2 - International Electrotechnical Commission
3- International Organization for Legal Metrology (Organization International de Metrology Legal)
4 - Contact point
5 - Codex Alimentarius Commission
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کمیسیون فنی تدوین استاندارد
»ویژگی هاو روشهاي آزمون  _ماکارونی «

)م چهارتجدید نظر (

یا نمایندگی/ سمت و: رئیس
اسماعیلی شاندیز ، احمد                 

)لیسانس مهندسی کشاورزي (
اداره کل استانداردو تحقیقات صنعتی استان خراسان 

رضوي 

:دبیران 
صالحی ،فریبا

)لیسانس علوم تجربی (
طالبیان ، فریده

)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذائی  (

اداره کل استانداردو تحقیقات صنعتی استان خراسان 
رضوي 

تحقیقات صنعتی استان خراسان اداره کل استانداردو 
رضوي

)اسامی به ترتیب حروف الفبا( : اعضاء

بدر خانی ، انوش
)لیسانس شیمی ( 

جوادي ، فرشته                                                                         
)صنایع غذایی شیمی لیسانس (

دهنوي ،آذر
)غذایی لیسانس مهندسی علوم وصنایع (

راستگو ،آناهیتا
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

رضایی ، علیرضا                                                                           
)لیسانس مهندسی شیمی علوم وصنایع غذایی (

سهرابیان   ،مژده                                                   
)لیسانس مهندسی شیمی علوم وصنایع غذایی (

اداره آزمایشگاه کنترل مواد -معاونت غذاو دارو
ائی ، بهداشتی و آرایشی استان خراسان رضويغذ

شرکت ثامن   

شرکت ایران مانا

گروه صنعتی زر ماکارون

شرکت آلاله 

)  رویال (شرکت امیردشت خراسان

د
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سرداریان ، نیلوفر                                                        
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

رئوف شیبانی  ،بی تا                                                                
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

سپهري فر  ، زهره                                                                   
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

زمان زاده  فرشته                                                                   
)لوم وصنایع غذایی لیسانس مهندسی ع(

علی، حسن آبادي
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

خجسته  ،فرزانه                                                                      
)بیولوژيلیسانس (

توحیدي  ، عزت                                                                  
)سانس مهندسی علوم وصنایع غذایی لی(

دلارام   ، فیروزه                                                                    
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

دیهیم ، حمیده
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

عیسی پور  ،مریم                                       
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

سلطان احمدي ، نیره                                                                     
)زیست شناسیلیسانس (

صالح آبادي  ،محسن                                                                 
)لیسانس مهندسی علوم وصنایع غذایی (

شرکت تک چین شمس

شرکت زندان مرکزي مشهد 

آزمایشگاه همکارپیام سلامت نیشابور 

شرکت تولید و توزیع فرهنگیان

نگ ماکارونشاهشرکت 

شرکت مجتمع غذایی رشته برشته  

آزمایشگاه همکار معیار آزمون شرق 

شرکت طوس آردن  

شرکت کیمیاي توس

شرکت برمایو ن

اداره نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی  استان 
خراسان رضوي

سازمان جهاد کشاورزي استان خراسان رضوي 

ه
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محمدي  ، میترا                                                         
)لیسانس شیمی  ( 

میري   ، مینا
)فوق لیسانس مهندسی علوم و صنایع غذایی ( 

عتی استان خراسان اداره کل استانداردوتحقیقات صن
رضوي

اداره کل استانداردوتحقیقات صنعتی استان خراسان 
رضوي 

و
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پیش گفتار 

تـدوین  1345نخستین بار در سال ")چهارمتجدید نظر( و روشهاي آزمون ویژگیها-ماکارونی"استاندارد
کمیسیون هـاي  کمیته فنی مربوط و تایید توسط این استاندارد براساس پیشنهادهاي رسیده  و بررسی . شد 

اجلاس کمیته ملـی  هشتصدو شصت و چهارمین براي چهارمین بار مورد تجدید نظر قرار گرفت و در مربوط 
ک این استاندارد به استناد بند یک این. تصویب شد 5/7/88استاندارد خوراك و فراورده هاي کشاورزي مورخ 

1371قانون اصلاح قوانین و مقررات موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران ، مصوب بهمن ماه ، 3ماده 
.به عنوان استاندارد ملی ایران منتشر می شود 

خدمات ، براي حفظ همگامی و هماهنگی با تحولات و پیشرفت هاي ملی و جهانی در زمینه صنایع ، علوم
استانداردهاي ملی ایران در مواقع لزوم تجدید نظر خواهد شد و هر پیشنهادي که براي اصلاح و تکمیل این 

بنابراین ، . استانداردها ارائه شود ، هنگام تجدید نظر در کمیسیون فنی مربوط مورد توجه قرار خواهد گرفت 
.فاده کردباید همواره از آخرین تجدید نظر استانداردهاي ملی است

.است 1377سال : 213این استاندارد جایگزین استاندارد ملی ایران شماره 
:منابع و ماخذي که براي تهیه این استاندارد مورد استفاده قرار گرفته به شرح زیر است 

ارزشیابی کیفیت -، اصغرباقرزاده خراسانی-، ژاله پورمهندس ژاله کیهان-ناصر ،رجب زاده -1
1369آذر ماه 450شماره ، ماکارونی در ایران 

.1371مرکز نشر دانشگاهی ، : گندم ، اول ، تهران –کریمی ، هادي –2
1382نشر علوم کشاورزي ، : تولید ماکارونی و فراورده هاي آن ، اول ، تهران –جعفري ، محمد مهدي –3
.1384آییژ، : ل ، تهران تکنولوژي فراورده هاي غلات ، او–پایان ، رسول - 4
..1375دانشگاه امام رضا، : تکنولوژي آماده سازي و نگهداري غلات ، اول ، مشهد –رجب زاده ، ناصر - 5
.1373موسسه چاپ و انتشارات آستان قدس رضوي ، : تکنولوژي غلات ، دوم ، مشهد - آراسته ، نیکو- 6

ح
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نویژگیهاو روشهاي آزمو–ماکارونی 
هدف1

هدف از تدوین این استاندارد، تعیین ویژگیها ، نمونه برداري ، روشهاي آزمون ،بسته بندي و نشـانه گـذاري    
. انواع ماکارونی می  باشد

دامنه کاربرد2
.کاربرد دارد2–4این استاندارد درباره انواع ماکارونی  هاي خشک طبق تعاریف مندرج در بندهاي 

میمراجع الزا3
. مدارك الزامی زیر حاوي مقرراتی است که در متن این استاندارد ملی ایران به آن ها ارجاع داده شده اسـت  

در صورتی که  مدرکی با ذکـر  . بدین ترتیب آن مقررات جزئی از این استاندارد ملی ایران محسوب می شود 
. آن مورد نظر این استاندارد ملی  نیست تاریخ انتشار ارجاع شده باشد ، اصلاحیه ها و تجدید نظرهاي بعدي 

درمورد مدارکی که بدون ذکر تاریخ انتشار به آن ها ارجاع شده است ، همواره آخرین تجدید نظر و اصلاحیه 
:استفاده از مراجع زیر براي این استاندارد الزامی است .هاي بعدي آن ها مورد نظر است 

روش ( روش اندازه گیـري رطوبـت   –، غلات و فراورده هاي آن 1366سال:2705استاندارد ملی ایران  شماره 1–3
) معمولی 

ویژگیها-،آرد گندم 1380سال :103استاندارد ملی ایران  شماره 2–3
، ویژگیهاي آب آشامیدنی1370سال :1053استاندارد ملی ایران  شماره 3–3
–،انواع آرد،غلات پوست کنده و بلغور آنها، رشـته و ماکـارونی   1383سال : 2393استاندارد ملی ایران  شماره4–3

ویژگیها و روشهاي آزمون میکروبیولوژي 
ویژگیها و روشهاي آزمون -، بسته بندي ماکارونی 1375سال : 3816استاندارد ملی شماره  5–3
هاي کشاورزي بسـته  بنـدي شـده کـه     ، نمونه برداري از فرآورده  1373سال : 2836استاندارد ملی شماره  6–3

مصرف غذائی دارند 
، تعیین  خاکستر غلات و فرآورده  هاي آن 1366سال : 2706استاندارد ملی شماره  7–3
،ویژگیها و روشهاي و آزمون بیسکویت1378سال : 37استاندارد ملی شماره  8–3
)روش آزمون(قطرانی در مواد خوراکی افزودنینگهاي ر،1366سال : 2634استاندارد ملی ایران  شماره9–3
ویژگیها و روشهاي آزمون--،آرد گندم مصرفی نان 1385سال :103-1استاندارد ملی ایران  شماره 10–3
، روش اندازه گیري فیبر خام در غلات و فراورده هاي آن 1369سال : 3105استاندارد ملی شماره 11–3
، روش اندازه گیري پروتئین خام غلات و فراورده هاي آن 1374سال : 2863دارد ملی شماره استان12–3

اصطلاحات و تعاریف4
:شود کار برده میه بزیر و تعاریفدر این استاندارد اصطلاحات



2

4-1
)دانه شکري ( سمولینا 

.ه می شود سخت و یا نیمه سخت گفتبه ذرات نسبتأ درشت اندوسپرم گندم 
4–2

ماکارونی
به گروهی از محصولات خمیري که از مواد اولیه اصلی سمولینا، آرد گندم و یا مخلوطی از آنها و آب بدون استراحت 

.اولیه خمیر حاصل می  گردد گفته می  شود

4–2 -1
ورمیشل 

و ) کلاف مانند ( که پیچیده و توپر ،) میلی متر1حدود ضخامت ( ك نازبه نوعی ماکارونی که بصورت رشته  هاي 
.باشد ، گفته می  شودیا خمیده 

.باشده شده فراورده مذکور می تواند به صورت قطع-یادآوري  
4–2-2

لازانیا
.شودو پهن می  باشد  ، گفته می میلی متر ، 2-1، با ضخامت به نوعی ماکارونی که بصورت ورقه  هاي نازك 

4–2-3
ماکارونی توخالی

.به نوعی ماکارونی که قطر آن بیشتر ازاسپاگتی و توخالی می  باشد ، گفته می شود 

4–2-4
)کوتاه ( فرمیماکارونی

.با اشکال خاص گفته می شود که ممکن است تو پر یا تو خالی باشد ماکارونی نوعی از به 
4–2-5

محصولات سوپی
.ه می شود که می تواند به صورت قطعات برش خورده و یا اشکال مختلف باشدبه نوعی از ماکارونی گفت

.ویژگیهاي ماکارونی سوپی باید مطابق با ورمیشل باشد- یاد آوري  
4–3

ماکارونی بلند
4-3 -1

اسپاگتی
.به نوعی ماکارونی که به صورت رشته  هاي بلند، باریک و توپر می باشد گفته می  شود

4-3 -2
)تخت ( نواري رونیماکا

.میلی متر باشد25به نوعی از ماکارونی گفته می شود که به شکل نواري در اندازه هاي متفاوت و با عرض حداکثر 
4–4
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ترك خوردگی 
.مشاهده می شود ، گفته می  شودمحصولبه شکافهاي طولی و عرضی که در سطح 

4–5
قطعات خرد شده 
: شرح زیر گفته می  شودبه حصولبه قطعات شکسته م

4-5-1
به شکستگی  ) لازانیا ( طول و در اشکال ورقه اي در ماکارونی  هاي بلند به رشته  هاي شکسته کوتاهتر از یک سوم 

.هاي طولی و عرضی بیشتر از  یک چهارم سطح گفته می شود
4 -5–2

شکل اولیه خود را از دست داده باشد ، گفته می بعلت شکستگی ، به حالتی که ماکارونی فرمیدر ماکارونی  هاي 
.شود

4–6
نقاط تیره رنگ

بشرطی که نقـاط  .گفته می  شودحصولبرجستگی هاي تیره در سطح مسیاه ونسبتأ درشت قهوه اي ، نقاط نقاطبه 
.نباشد 2–6بند حاصل از افزودن مواد افزودنی مندرج در ،

4–7
گچینقاط 

حاصل از افزودن مواد افزودنی ،بشرطی که نقاط .به نقاط یا برجستگی سفید که در سطح محصول گفته می شود
.نباشد 2–6مندرج در بند 

4–8
صافی و یکنواختی 

ه در مورد انواع ماکارونی به همگون بودن بافت  ، قطر و صافی سطح و در مورد محصولات بلند علاوه بر شرایط فوق ب
.گفته می  شودو عصائی انحنا ،تابدار بودنعدم 

4–9
بهم چسبیدگی 

.در مورد انواع ماکارونی به مواردي گفته می شود که دو یا تعدادي ماکارونی به هم چسبیده باشد
4–10

ناپذیرفتنی  
.می شودرنگ مصنوعی گفتههر گونه هر گونه مواد خارجی نظیر شن  ، خاك  ، فلز و یا  وجود به 

4 -11
لهیدگی

.لهیده شده باشد"به حالتی گفته میشود که محصول پس از پخت کاملا
4–12

تغییر شکل 
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.به حالتی گفته می شود که محصول شکل اولیه خود را از دست داده باشد
مواد اولیه5
مواد اصلی 1–5

.آب و یا مخلوط آنهاوسایر انواع گندمعبارتست از سمولینا یا آرد 

آرد 1–1–5
.باشد1374سال : 103ویژگیهاي آرد مصرفی باید مطابق استاندارد ملی ایران شماره

آب 2–1–5
.باشد1370سال : 1053ویژگیهاي آب مصرفی باید مطابق استاندارد ملی ایران شماره

سایر مواد2–5
طعام نمک :در تهیه ماکارونی استفاده نمود) ل مختلف در اشکا( علاوه بر مواد اولیه اصلی می  توان از مواد زیر

پودر پنیر یا آب پنیر، تخم  مرغ  ، گلوتن ، شیر ،سبزیها، گوجه  فرنگی ، انواع فراورده هاي فیبر غذائی ، ،تصفیه شده
ی خوراکی،انواع رنگهاي طبیعمعمول،انواع ادویهسسیتئین ،   لسیتین ، سیستین   ،)پس از روغن گیري ( سویا

دارا ویا فاقد ( پودر کاکائو،آرد سایر غلات انواع فراورده هاي غلات ، ،سبوس گندم و سایر غلات  ،مانند بتاکاروتن 
.، مالت،عصاره مالت و انواع امولسیفایرها)سبوس 

داراي مجوز از مراجع و یا و د مطابقت داشته باشمواد به کار رفته در ماکارونی باید با استانداردهاي ملی مربوطه کلیه ویژگیهاي 
)1(.ذیصلاح بهداشتی باشد

ویژگیها6
ویژگیهاي فیزیکوشیمیائی 1–6

:میباشد1ویژگیهاي انواع ماکارونی مطابق با جدول 

.مرجع قانونی و ذیصلاح کشور در حال حاضر وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی می باشد)1(
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جدول 
1–

ویژگیهاي
ماکارونی

ش آزمون
رو

استاندارد ملی 
ایران شماره 

2705
 :

سال
1366

استاندارد ملی 
ایران شماره 

2706
 :

1366سال 
استاندارد ملی 
ایران شماره  

37
 :

1378سال 

١(
ص ماکارونی دارای ادویھ 

صو
در خ

ت 
و یا پودر سبزیجا

خاکستر تا 
۶/

١
مجاز میباشد 
.

٢(
ص ماکارونی دارای 

صو
درخ

ادویھ 
و یا 

ت خاکستر نامحلول تا 
پودر سبزیجا

١۵
/٠

مجاز میباشد 
.

3(
ص ماکارونی با سایر مواد که 

در خصو
pH

آنها بین 
2/5

5و 
/6

است 
، ویژگیها مطابق ماکارونی ساده است
. نوع ماکارونی

داراي 
pHسایر موادبا

5/6بیشتر از

منفی

121/107/
0

داراي 
سایر مواد 

با 
pH

/2/5121/107کمتر از
0

حاوي سویا و 
فراورده هاي آْن 

1221/0

سبوسدار

127/107/
0

/121/105ساده
0

ویژگی

ناپذیرفتنی

(حداکثر رطوبت
در صد وزنی 

(

حداکثر خاکستر برمبناي ماده 
ک 

خش
)

در صد وزنی 
( 1

حداکثر خاکستر نامحلول در 
ک 

اسیدبرمبناي ماده خش
)

در صد و
زنی 

( 2
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ادامه جدول 
1–

ویژگیهاي ماکارونی

ش آزمون
رو

بند 
10-

7

-10بند
5

استاندارد ملی 
ایران شماره  

37
 :

1378سال 

ماکارونی

داراي 
سایر مواد 

با 
pH

5/6بیشتر از

ص به خود
مخصو

122225044طبیعی

6/6 -
5/5

داراي
سایر مواد با 

pH

- 2/56کمتر از
8/4

حاوي
سویا

5/6و فراورده هاي آن
–2/

5

5/6سبوسدار
–2/

5

5/6ساده
–2/

5

ص ظاهري  ویژگی
خوا

قبل از
پخت

طعم وبو
گ

رن
حداکثر در صد بهم چسبیدگی 

حداکثردر صد خرد شدگی
حداکثردر صد ترك خوردگی
حداکثردر صد عدم صافی و 

یکنواختی 
حداکثر در صد وزنی ماکا

رونی 
داراي 

نقاط تیره و گچی

حداقل وزن بعد پخت 
20

گرم
) 3

و 

4(
ماکارونی 

رشته اي 
کوتاه

pH
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ادامه جدول 
1–

ویژگیهاي ماکارونی

ش آزمون
رو

-10بند
بند6

10
–

8

استاندارد ملی 
ایران 

ش
ماره

2634
 :

سال 
1366

٣(
ص ورمیشل 

صو
در خ

ت سوپي 
صولا

و مح
صد کل مو

ت و در 
وزن بعد از پخ

ت
ب پخ

اد جامد در آ
ت 

و ھمچنین حفظ شکل ظاھری بعد از پخ
در نظر گرفتھ 

نمیشود 
.

۴(
در مورد 

ت 
لازانیا وزن بعد از پخ

ت 
ب پخ

صد مواد جامد در آ
و در

محاسبھ نمیشود

ماکارونی

داراي  سایر مواد با 
pH

5/6بیشتر از

11

ص به خود
مخصو

ص به خود
مخصو

بدون لهیدگی 
منفی44

داراي سایر مواد با 
pH

2/5کمتر از

حاوي
سویا و فراورده هاي 

آن

سبوسدار
ساده

ویژگی

آبحداکثردرصدکل مواد جامد در 
پخت 

)3
4و

(

ص ظاهري  بعد پخت
خوا

طعم وبو
گ

رن
حداکثر درصد لهیدگی 

3

حداکثر در صد بهم چسبیدگی 
حداکثر وزنی محصول داراي

تغییر شکل 

ناپذیرفتنی

گ مصنوعی
رن
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ادامه جدول 
1–

ویژگیهاي ماکارونی

ش آزمون
رو

استاندارد ملی 
شماره 

2863

استاندارد ملی 
3105شماره 

:
1369سال 

)1(
در مورد 

ک حداقل درصد پروتئین 
ماکارونی با افزودنی تخم مرغ یا شیر خش

12
میباشد

 .
)2(

انجام این فاکتور توسط واحد تولیدي 
اختیاري است 
.

ماکارونی

داراي  سایر مواد با 
pH

-5/610بیشتر از

داراي سایر مواد با 
pH

-2/510کمتر از

حاوي
سویا و فراورده هاي 

-16آن

سبوسدار

102

-10ساده

ویژگی

حدا
قل 

درصد
پروتئین 

)1
) (

2(

حداقل درصد فیبر 
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وبی  ویژگیهاي میکر- 2–6
.می  باشد1383سال : 2393مطابق استاندارد ملی ایران شماره   

بسته بندي7
مواد بسته  بندي 7-1
آن را از تاثیر عوامل محیطی ضمن قابل رویت بودن محصول ، مواد بسته بندي ماکارونی باید به نحوي باشد که -

ي این منظور می توان از موادي نظیر  انواع پلی پروپیلن  ، برا.حفظ نماید.....، آلودگی و شکستگی ومانند رطوبت
مواد .استفاده نمود1375سال : 3816آلومینیم فویل و مقوا با رعایت ضوابط مندرج در استاندارد ملی ایران شماره  

.مذکور باید داراي ویژگیهاي استانداردهاي مربوطه باشد

وزن بسته  ها7-2
درصد می  باشد و عرضه ماکارونی بصورت فله غیرمجاز می 2با حدود رواداري کیلوگرم 2حداکثر وزن بسته ها-

.باشد 

کیلوگرم منوط به کسب مجوز از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی می 2اوزان بالاتر از براي–یاد آوري 
.باشد

نشانه  گذاري8
نشانه گذاري بسته بندي اولیه1–8

، آگاهی هاي زیر باید روي هر بسته با خطوط خوانا و 1377سال : 4470بر مفاد استاندارد ملی ایران شماره علاوه 
جوهر غیر سمی و پاك نشدنی به زبان فارسی و در صورت صدور به خارج به زبان انگلیسی و یا زبان مورد نظر کشور 

.خریدار نوشته ، چاپ ، برچسب و یا الصاق گردد
–ماکارونی نواري –ماکارونی فرمی –ماکارونی توخالی –لازانیا –ورمیشل –اسپاگتی ( نوع 1–1–8
و نام تجارتی فرآورده)سوپیحصولات م

علامت تجاري آن تولید کننده و و نشانی کامل نام 2–1–8
وزن خالص3–1–8

نام مواد متشکله4–1–8
د به روز وماه و سالتاریخ تولی5–1–8
شماره سري ساخت6–1–8
تاریخ انقضاي مصرف به روز وماه و سال7–1–8
شرایط نگهداري8–1–8

عبارت ساخت ایران9–1–8
با ذکر زمان دقیق مورد نیاز جهت پخت :دستور پخت 10–1–8

به آب پخت ، موارد باید به صورت ظیر روغن و زرد چوبه و یانمکدر صورت پیشنهاد افزودن موادي ن-یاد آوري
.یادآوري درج گردد 

نشانه گذاري بسته بندي ثانویه2–8
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در صورت قرار دادن بسته هاي ماکارونی در بسته بندیهاي ثانویه به شکلی که مندرجات بسته بندیهاي کوچک غیر 
، آگاهی هاي زیر باید روي هر بسته 1377سال : 4470ملی ایران شماره علاوه بر مفاد استاندارد ، قابل رویت باشد 

با خطوط خوانا و جوهر غیر سمی و پاك نشدنی به زبان فارسی و در صورت صدور به خارج به زبان انگلیسی و یا زبان 
.مورد نظر کشور خریدار نوشته ، چاپ ، برچسب و یا الصاق گردد

فرآوردهنوع و نام  تجارتی1–2–8
نام تولید کننده و نشانی کامل محل تولید2–2–8
تعداد بسته  ها3–2–8
وزن کل4–2–8
شرایط نگهداري5–2–8

نمونه برداري9
.باشد1373سال : 2836نمونه برداري ماکارونی باید مطابق استاندارد ملی ایران شماره  

روشهاي آزمون10
اندازه  گیري رطوبت 1–10

.می باشد1366سال : 2705مطابق استاندارد ملی ایران شماره  

اندازه  گیري خاکستر2- 10
.می  باشد1366سال : 2706مطابق استاندارد ملی ایران شماره  

اندازه  گیري خاکستر غیر محلول در اسید 3–10
.می  باشد1378سال : 37د ملی ایران شماره  مطابق استاندار

PHاندازه  گیري  4–10

PH  می  باشد1378سال  : 37مطابق استاندارد ملی ایران شماره.

اندازه  گیري وزن بعد از پخت5–10
:وسائل مورد نیاز1–5- 10

منبع حرارتی
میلی لیتري500بشر   

آبکش سیمی یا پلاستیکی
میلی لیتر1000فلزي مناسب با حجم حداقل ظرف 
پلیت 

روش کار 2–5–10
در مورد ماكاروني فرمي و لازانیا نیاز ( سانتي متر شكستھ شده است ٨" که بطول حدوداگرم نمونه20میزان 

مقطر در حال میلی لیتر آب 500لیتر که داراي 1را در ظرف فلزي استوانه اي با حجم .) بھ خرد كردن نمي باشد
تا زمانی که نقاط سفید رنگ در بخش مرکز ماکارونی بجوشانیددقیقه 15حداقل به مدت و بریزیدباشد جوش می

آبکش ،به وزن ثابت رسیده و توزین شده است"میلی لیتري که قبلا500سپس ماکارونی را در بشر ..مشاهده نشود
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ي درصد کل مواد جامد در آب پخت مورد استفاده قرار خواهد آب محتوي بشر جهت آزمون اندازه گیر.( نمائید 
) .گرفت 

سپس . بار تکان دهید 3ثانیه 5میلی لیتر آب سرد آبکشی نمائید ودر فاصله زمانی 50ماکارونی داخل آبکش را با 
: به میشود وزن محصول بعد پخت از فرمول ذیل محاس.به وزن ثابت رسیده است توزین نمائید "در پلیتی که قبلا

A - B = C
که در آن 

A وزن پلیت حاوي نمونه )g(
Bوزن پلیت خالی )g(
C وزن نمونه بعد از پخت )g(

.میباشد
برگ فراورده را در ظرف متناسب با ابعاد برگه ها که حاوي آب مقطر در حال 5در مورد لازانیا تعداد –یاد آوري 

.روش فوق عمل نمائیدجوش میباشد بریزید و مطابق
اندازه گیري در صد کل مواد جامد در آب پخت 6- 10
:وسائل مورد نیاز1- 6- 10

منبع حرارتی
درجه سیلیسیوس105±2اتو 

دسیکاتور
روش کار 2- 6- 10

±2و سپس در ات. را بر روي منبع حرارتی یا حمام بخار آب تبخیر نمائید 2- 5-10بشر حاوي آب حاصل از پخت بند 

بشر را تا رسیدن به دماي اتاق . ) دقت کنید نمونه نسوزد ( خشک شود "درجه سیلیسیوس قرار دهید تا کاملا105
درون دسیکاتور قرار دهید وسپس وزن مواد جامد باقیمانده را مطابق فرمول ذیل بر اساس وزن در صد گرم تعیین 

:نمائید 

100×)F-D(S =
W

:که در آن 
D مواد جامد بعد از پخت وزن بشرحاوي)g(
Fوزن بشر خالی)g(

W وزن نمونه)g(
Sدر صد ( کل مواد جامد در آب پخت(

.میباشد
:بررسی خواص ظاهري قبل از پخت 7–10
طعم وبو1–7–10

.ماکارونی باید داراي طعم وبوي مخصوص بخود و فاقد طعم وعطر خارجی باشد 
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رنگ 2- 7- 10
.ماکارونی باید داراي رنگ مخصوص بخود  باشد 

در صد بهم چسبیدگی 3- 7- 10
را 9- 4یک بسته ماکارونی را مورد ارزیابی قرار دهید و درصد وزنی ماکارونی هاي نقص دار مطابق تعریف بند 

.سبه نمائیدمحا
درصد خرد شدگی10-7-4

را 5- 4یک بسته ماکارونی را مورد ارزیابی قرار دهید و درصد وزنی ماکارونی هاي نقص دار مطابق تعریف بند 
.محاسبه نمائید

درصد ترك خوردگی 5- 7- 10
را 4- 4تعریف بند یک بسته ماکارونی را مورد ارزیابی قرار دهید و درصد وزنی ماکارونی هاي نقص دار مطابق 

.محاسبه نمائید
درصد عدم صافی و یکنواختی6- 7- 10

را 8- 4یک بسته ماکارونی را مورد ارزیابی قرار دهید و درصد وزنی ماکارونی هاي نقص دار مطابق تعریف بند 
.محاسبه نمائید

درصد ماکارونی داراي نقاط گچی و تیره7- 7- 10
را 7-4و 6-4ار دهید و درصد وزنی ماکارونی هاي نقص دار مطابق تعریف بند یک بسته ماکارونی را مورد ارزیابی قر

.محاسبه نمائید
:بررسی خواص ظاهري محصول بعد پخت 8- 10

.را مورد ارزیابی قرار دهید 2-5- 10ماکارونی آبکش شده مطابق بند 
طعم وبو 1–8–10

.طعم وعطر خارجی باشد ماکارونی باید داراي طعم وبوي مخصوص بخود و فاقد 
محصول بعد از پخت بایستی ، در صورت استفاده از مواد افزودنی که جهت ایجاد طعم استفاده میشوند : یاد آوري 

.داراي عطر وطعم ماده افزوده شده باشد 
رنگ 2–8–10

.ماکارونی باید داراي رنگ مخصوص بخود  باشد 
محصول بعد از پخت بایستی ، افزودنی که جهت ایجاد رنگ استفاده میشوند در صورت استفاده از مواد:یاد آوري 

.داراي رنگ مطابق ماده افزوده شده باشد 
درصد لهیدگی3–8–10

.را تعیین نمائید 11- 4درصد وزنی ماکارونی  هاي نقص  دارمطابق تعریف بند 
درصد بهم چسبیدگی4- 8–10

.را تعیین نمائید 9- 4نقص  دارمطابق تعریف بند درصد وزنی ماکارونی  هاي 
درصد محصول داراي تغییر شکل 4- 8–10

.را تعیین نمائید 12–4درصد وزنی ماکارونی  هاي نقص  دارمطابق تعریف بند 
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تشخیص وجود  رنگ مصنوعی9–10
.می باشد1366سال : 2634استاندارد ملی ایران شمارهروش آزمون مطابق 

اندازه گیري فیبر10- 10
.می باشد1369سال : 3105روش آزمون مطابق استاندارد ملی شماره 

اندازه گیري پروتئین 11- 10
.می باشد1374سال : 2863روش آزمون مطابق استاندارد ملی شماره 
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	استاندارد " ماکارونی - ويژگيهاو روشهای آزمون ( تجديد نظر چهارم ) "نخستین بار در سال 1345 تدوین 
	شد . این استاندارد براساس پیشنهادهای رسیده  و بررسی توسط کمیته فنی مربوط و تایید كميسيون هاي 
	مربوط برای چهارمین بار مورد تجدید نظر قرار گرفت و در هشتصدو شصت و چهارمين اجلاس کمیته ملی 
	استاندارد خوراک و فراورده های کشاورزی مورخ 5/7/88 تصویب شد . اینک این استاندارد به استناد بند یک 
	ماده 3 قانون اصلاح قوانین و مقررات موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران ، مصوب بهمن ماه ، 1371 
	به عنوان استاندارد ملی ایران منتشر می شود .
	 برای حفظ همگامی و هماهنگی با تحولات و پیشرفت های ملی و جهانی در زمینه صنایع ، علوم خدمات ، 
	استانداردهای ملی ایران در مواقع لزوم تجدید نظر خواهد شد و هر پیشنهادی که برای اصلاح و تکمیل این 
	استانداردها ارائه شود ، هنگام تجدید نظر در کمیسیون فنی مربوط مورد توجه قرار خواهد گرفت . بنابراین ، 
	باید همواره از آخرین تجدید نظر استانداردهای ملی استفاده کرد.
	1   هدف
	2    دامنه كاربرد
	مراجع الزامی
	4   اصطلاحات و تعاريف



