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 به نام خدا

 استاندارد ایران یملآشنایی با سازمان 

، 3159ابعلا  شعده در دم معاه     ،تقویت و توسععه ناعاا اسعتاندارد    قانون 9مادۀ  یک بند موجب به ایران سازمان ملی استاندارد

 وظیفه تعیین، به روز رسانی و نشر استانداردهام ملی ایران را بر عهده دارد.

ناعران مراکعو و مسسسعا     صعاحب  ،هام فنی مرکب از کارشناسان سازمان ام مختلف در کمیسیونهتدوین استاندارد در حوزه

شود و کوششی همگاا با مصالح ملی و با توجه به شعرایط تولیعدم،   علمی، پژوهشی، تولیدم و اقتصادم آگاه و مرتبط انجاا می

کننعدگان،  ، شعام  تولیدکننعدگان، مصعر    صعاحبان حعو و نفعع    ۀفناورم و تجارم است کعه از مشعارکت آگاهانعه و منصعفان    

نعوی    شعود. پعی   دولتی حاصع  معی  هام دولتی و غیرکنندگان، مراکو علمی و تخصصی، نهادها، سازمانصادرکنندگان و وارد

شعود و پع  از دریافعت     هام مربوط ارسعا  معی   کمیسیون نفع و اعضامملی ایران برام نارخواهی به مراجع ذم استانداردهام

به عنوان استاندارد ملی )رسمی( ایعران اعاو و    ،ملی مرتبط با آن رشته طرح و در صور  تصویبۀو پیشنهادها در کمیت نارها

 شود.منتشر می

کننعد   نیو با رعایت ضوابط تعیعین شعده تهیعه معی     صلاحذممند و  هام علاقه که مسسسا  و سازمان نوی  استانداردهایی پی 

شعود. بعدین ترتیعب،     اعاو و منتشعر معی    ر  تصعویب، بعه عنعوان اسعتانداردملی ایعران     بررسعی و درصعو   ،درکمیته ملی طرح

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

 به تصویب رسیده باشد. شود تشکی  میایران استاندارد  در سازمان ملی

(ISO)المللی استاندارد ایران از اعضام اصلی سازمان بیند ملی استاندارسازمان 
و  2(IEC) المللی الکتروتکنیک ،کمیسیون بین3

(OIML)شناسی قانونی المللی اندازه سازمان بین
(CAC)کمیسعیون کعدک  غعیایی    5است و به عنوان تنها رابعط  1

در کشعور   9

هعام خعاک کشعور، از آخعرین      ان ضمن تعوجه بعه شعرایط کلعی و نیازمنعدم    ملی ایر کند. در تدوین استانداردهام فعالیت می

 شود. گیرم می المللی بهره هام علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهام بین پیشرفت

کنندگان، حفظ سعلامت   بینی شده در قانون، برام حمایت از مصر  تواند با رعایت موازین پی  سازمان ملی استاندارد ایران می

مصیطعی و اقتصعادم، اجعرام بعضعی از      نی فردم و عمومی، حصو  اطمینان از کیفیعت مصصعو   و ملاحاعا  زیسعت    و ایم

. کنداستانداردهام ملی ایران را برام مصصو   تولیدم داخ  کشور و/یا اقلاا وارداتی، با تصویب شورام عالی استاندارد، اجباری

بندم آن  للی برام مصصو   کشور، اجرام استاندارد کا هام صادراتی و درجهالم تواند به مناور حفظ بازارهام بینسازمان می

مشعاوره،   ۀها و مسسسا  فععا  در زمینع   کنندگان از خدما  سازمان به استفاده بخشیدن. همچنین برام اطمینان کندرا اجباری

ها و مراکعو واسعنجی    آزمایشگاه مصیطی، مدیریت کیفیت و مدیریت زیست هامسیستم آموزش، بازرسی، ممیوم و صدورگواهی

ها و مسسسا  را بر اساس ضوابط نااا تأییعد صعلاحیت    گونه سازمان استاندارد این سازمان ملیوسای  سنج ،  (الیبراسیون)ک

ها ناعار  میکنعد.   ها اعطا و بر عملکرد آنکند و در صور  احراز شرایط  زا، گواهینامۀ تأیید صلاحیت به آن ایران ارزیابی می

یکاها، واسنجی وسای  سنج ، تعیین عیار فلوا  گرانبها و انجاا تصقیقعا  کعاربردم بعرام ارتقعام      المللی ترویج دستگاه بین

 .است سازمانملی ایران از دیگر وظایف این  سطح استانداردهام

 

                                                 

1- International Organization for Standardization 

2- International Electrotechnical Commission 

3- International Organization of  Legal Metrology (OrganisationInternationale de MetrologieLegals) 

4-Contact point 

5- Codex Alimentarius Commission  
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 کمیسیون فنی تدوین استاندارد

 «های آزمونها و روشویژگی -کیک»

 

 سمت و/یا محل اشتغال: رئیس:

 انصارم، فرزانه

بیوتکنولوژم مواد   -)دکترم علوا و مهندسی صنایع غیایی

 غیایی(

 هعام فعراورده و  ییغعیا  یعپژوهشعکده صعنا   -پژوهشگاه استاندارد

 مکشاورز

 

  دبیر:

 دستمالچی، فرناز

بیوتکنولوژم مواد   -)دکترم علوا و مهندسی صنایع غیایی

 غیایی(

 هعام فعراورده و  ییغعیا  یعپژوهشعکده صعنا   -پژوهشگاه استاندارد

 مکشاورز

  )اسامی به ترتیب حرو  الفبا( اعضا:

 اسلامی شهربابکی، پروین

 )کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی مواد غیایی(

مرجع کنتعر  غعیا،    مها یشگاهاداره ک  آزما -سازمان غیا و دارو

 یپوشک یوا دارو و تجه

 احمدخانی، حمید

 )کارشناسی علوا تغییه(
 مینو )سهامی خاک(نعتی پارس صشرکت 

 بهشتی، پیمان

 صنایع غیایی(مهندسی )کارشناسی ارشد 
 (شرکت بیسکویت گرجی )سهامی عاا

 پوراحمدم، زهره

 (علوا تغییه)کارشناسی ارشد 
 ی،خعوراک  مها فراورده یابیدفتر ناار  و ارز -سازمان غیا و دارو

 یو بهداشت یشیآرا یدنی،آشام

 یدبان، سعتهموزم دیده

 صنایع غیایی(مهندسی )دکترم 
 نجاتی )آناتا( )سهامی خاک( گروه صنعتی

        حسین زاده، آمنه

  صنایع غیایی(مهندسی )کارشناسی ارشد 
 شیرین عس  )سهامی خاک( گروه صنایع غیایی

  خوشنود، احمد

 صنایع غیایی(مهندسی )کارشناسی 
 )سهامی خاک( باباناشهر شرکت 

 کانون انجمن هام صنایع غیایی ایران                                                                          خداداد، ندا

 صنایع غیایی( مهندسی)کارشناسی 

 

 صنایع غیایی ایران علوا و  انجمن
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 سمت و/یا محل اشتغال: )اسامی به ترتیب حرو  الفبا( اعضا:

 راسخ، جلا 

 صنایع غیایی(ی مهندس)کارشناسی ارشد 

 یرانو شکلا  ا یرینیش یسکویت،ب یعصنا یانجمن صنف

 رحیمی مصسنی، مصدثه

 )دکترم شیمی تجویه(
 شرکت صنایع غیایی نادم )سهامی خاک(                                          

 رضازاده سرابی، علی

 )کارشناسی علوا تغییه(

 شرکت سالمین )سهامی خاک(

 عباسی شکوهی، مصمد

 صنایع غیایی(مهندسی سی ارشد )کارشنا
 )سهامی خاک( (شونیو) صنعتی داداش برادرشرکت 

 فروزان، بیژن

 صنایع غیایی(مهندسی )کارشناسی 
مرجع کنتعر  غعیا،    مها یشگاهاداره ک  آزما -سازمان غیا و دارو

 یپوشک یوا دارو و تجه

 گروسی، نگین

 صنایع غیایی( مهندسی)کارشناسی ارشد 

 نا )سهامی خاک(درصنایع غیایی 

 مصمدم، مریم

 صنایع غیایی(     مهندسی)کارشناسی ارشد 
 هعام فعراورده و  ییغعیا  یعپژوهشعکده صعنا   -پژوهشگاه استاندارد

 مکشاورز

 مدیه فامیلی، شبنممص

 صنایع غیایی( مهندسی)کارشناسی ارشد 

 شرکت نان قدس رضوم )سهامی خاک(

 ملازاده، میکائی 

 )دکترم شیمی تجویه(
اداره کعع  اسععتاندارد اسععتان   - یععراناسععتاندارد ا ین ملععسععازما

 آذربایجان شرقی 

 مهربان راد، مژگان

 )کارشناسی ارشد شیمی تجویه(
 یعدفتعر ناعار  بعر اسعتاندارد صعنا      -یراناستانداردا یسازمان مل

 و حلا     یبهداشت یشی،آرا یی،غیا

 هندسی، شهرزاد

 صنایع غیایی( مهندسی)کارشناسی 
 درنا )سهامی خاک( صنایع غیایی

 ویراستار:
 

 نصیرم صصنه، بنفشه

)کارشناسعی ارشععد فیویولععوژم و اصعلاح گیاهععان دارویععی،   

 ام و معطر(ادویه

 

هعام  فعراورده ایع غعیایی و  پژوهشکده صعن  - پژوهشگاه استاندارد

 کشاورزم
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 مندرجات فهرست

 صفحه عنوان

 ز گفتار  یپ

 3 هد  و دامنه کاربرد   3

 3 الوامیمراجع    2

 1 اصطلاحا  و تعاریف   1

 9 هاهام آنو ویژگیانواع کیک دهنده مواد تشکی  5

 9 هام انواع کیکویژگی   9

 38 امیهو تغی یسلامت مادعاها   9

 38 بردارمنمونه   9

 38 هام آزمونروش   4

 21 بندمبسته   5

 21 گیارمنشانه  38

 29                           اهآن هامو ویژگی یکانواع ک دهندهی کمواد تش (دهندهآگاهی)الف   یوستپ

 12 نامهکتاب
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  گفتارپیش

تدوین و منتشر شد،  3195بار در سا   نیکه نخست« آزمون هامها و روش ویژگی - کیک»استاندارد 

بار مورد تجدیدنار قرار  میناهارهام مربوط برام پیشنهادهام دریافتی و بررسی و تأیید کمیسیونبراساس 

 کشاورزم هامفراوردهاستاندارد خوراک و  یمل ۀتیکم هیاجلاس هوارو هشتصدو سی ودومینیکو در  گرفت

و توسعه نااا  یتقانون تقو 9 ۀماد یکاستاندارد به استناد بند  ینا ینکاتصویب شد. 85/84/3588  مورخ

 .شودیمنتشر م یرانا یعنوان استاندارد مل ، به3159ماه  ماستاندارد، ابلا  شده در د

 یوۀساختار و ش -یرانا یمل م)استانداردها 9 ۀشمار یرانا یبر اساس استاندارد مل یرانا یمل استانداردهام

 ینهدر زم یو جهان یمل هامیشرفتبا تصو   و پ یو هماهنگ یحفظ همگام م. براشوندیم یننگارش( تدو

که  یشنهادمشد و هرپ خواهند یدناردر صور  لووا تجد یرانا یمل منداردهاعلوا و خدما ، استا یع،صنا

 مورد مربوط ینتدو یفن یسیوندر کم یدناراستانداردها ارائه شود، هنگاا تجد ینا ی اصلاح و تکم مبرا

  .استفاده کرد یرانا یمل ماستانداردها یدنارتجد ینهمواره از آخر یدبا ین،رار خواهد گرفت. بنابراق توجه

 شود.می 3149: سا  2991این استاندارد جایگوین استاندارد ملی ایران شمارۀ 

 است: یراستاندارد مورد استفاده قرار گرفته به شرح ز ینا ینو تدو یهته مکه برا ممنابع و مأخی

 یکک یونساکارز در فرمو س مشربت فروکتوز به جا یگوینیجا ینهبه یوانم یبررس. دستمالچی، فرناز -3
، فورفورا  ی مت یدروکسیه یوانو م یویکوشیمیاییف مها یژگیو یبرخ یینتع یکردواه با روو کل

 ، پژوهشگاه استاندارد3155

، پژوهشکده صنایع غیایی و 3159-3154 کیک،هام نمونهنتایج آزمایشگاهی تصلیلی بررسی  -2

 هام کشاورزم، پژوهشگاه استانداردفراورده

 یعدفتر ناار  بر استاندارد صنا، 3159-3154 کیک،هام مونهننتایج آزمایشگاهی تصلیلی بررسی  -1

 اداره ک  استاندارد استان آذربایجان شرقیو و حلا   یبهداشت یشی،آرا یی،غیا

4- Codex stan 192, 2018, General standard for food additives. 
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 های آزمونها و روشویژگی -کیک

 هدف و دامنۀ کاربرد 0

بردارم، شیمیایی، میکروبی، نمونهفیویکی، ظاهرم و حسی، هام استاندارد، تعیین ویژگی هد  از تدوین این

 باشد.بندم شده میگیارم انواع کیک بستهبندم و نشانههام آزمون، بستهروش

 ، کاربرد دارد.1این استاندارد برام انواع کیک طبو تعاریف بند

 مراجع الزامی 3

هعا ارجعاع داده شعده    صعور  الوامعی بعه آن   ه در متن این اسعتاندارد بعه  در مراجع زیر ضوابطی وجود دارد ک

 شوند. ترتیب، آن ضوابط جوئی از این استاندارد مصسوب میاست.بدین

هام بعدم آن برام تجدیدنارها و هاصلاحیکه به مرجعی با ذکر تاریخ انتشار ارجاع داده شده باشد، درصورتی

هعا ارجعاع داده شعده اسعت،     مورد مراجعی که بدون ذکر تاریخ انتشار به آن در .آور نیستاین استاندارد الواا

 آور است.هام بعدم برام این استاندارد الوااهاصلاحیهمواره آخرین تجدیدنار و 

 استفاده از مراجع زیر برام کاربرد این استاندارد الوامی است:

 ام آزمونهها و روشویژگی -، بیسکویت19استاندارد ملی ایران شماره  3-0

هام فهرست و ویژگی -هاکنندهشیرین -هام خوراکی مجازافوودنی ،3182 شماره یرانا یاستاندارد مل 3-3

     عمومی

 بنعدم معواد  هام معورد مصعر  در بسعته   پاکت -هام کاغیمپاکت، 2352استاندارد ملی ایران شماره  3-2

 هام آزمونها و روشویژگی -خوراکی

 مهعا هعا و روش یژگعی و - یشده خوراک ی پا  یامسو یعروغن ما ،2152استاندارد ملی ایران شماره  3-0

 آزمون

 و هعا یژگعی و -یرینیو شع  مقنعاد  هعام فعرآورده  یکروبیولعوژم م ،2159استاندارد ملعی ایعران شعماره     3-5

 آزمونهام  روش 

 -هام مصنوعی در معواد خعوراکی  رنگ -هام خوراکی مجاز، افوودنی2915استاندارد ملی ایران شماره  3-6

   روش آزمون -روش کروماتوگرفی  یه نازکایی بهشناس

 روش مرجع  -گیرم رطوبت  روش اندازه -هام آن فراورده، غلا  و 2989استاندارد ملی ایران شماره  3-7
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 بنعدم شعده معورد مصعر  در صعنایع     هام کشاورزم بسته فراورده، 2419استاندارد ملی ایران شماره  3-8

 مبردارنمونه -غیایی

 هام کعره کاکعائو  معاد  -هام حیوانی و گیاهیروغن ها و اربی ،2593-3 ران شمارهاستاندارد ملی ای 3-9

 هام کره کاکائوتعیین وجود معاد  -قسمت او  -در کره کاکائو و شکلا  ساده

هام کعره کاکعائو   معاد  -هام حیوانی و گیاهیروغن ها و اربی ،2593-2 استاندارد ملی ایران شماره 3-01

 هام کره کاکائوتعیین مقدار معاد  -قسمت دوا -سادهدرکره کاکائو و شکلا  

–گیرم مقعدار فیبعر خعاا    اندازه  -کشاورزمو ی یفراورده هام غیا ،1389 ایران شماره لیاستاندارد م 3-00

  عمومی روش

هام ویژگی -ورق مقوایی و جعبه مقوایی مواد خوراکی -بندم بسته، 1153استاندارد ملی ایران شماره  3-03

 ام آزمونهفیویکی و روش

 هعام آردم و فعراورده ی مجعاز در آرد غعلا  و   خوراک هامیافوودن، 1555استاندارد ملی ایران شماره  3-02

  فهرست و موارد مصر  -صنایع پخت

 تجویه متی  استرهام اسیدهام ارب به روش گاز کروماتوگرافی ،5853 استاندارد ملی ایران شماره 3-00

 گیرم مقدار پراکسعید اندازه -هام گیاهی و حیوانیو اربیها ، روغن5395استاندارد ملی ایران شماره  3-05

     طریو اشمیتعیین نقطه پایانی به -روش یدومترمبه

 گیارم کلیمقررا  بر اسب -بندم شدهمواد غیایی از پی  بسته، 5598استاندارد ملی ایران شماره  3-06

هعام  فعراورده پتاسعیم در   گیعرم اسیدسعوربیک و سعوربا    ، انعدازه 5429ملی ایران شعماره   استاندارد 3-07

 خوراکی 

هعام پلاسعتیکی معورد اسعتفاده در     مقررا  کلی فیلم -بندم، بسته5951استاندارد ملی ایران شماره  3-08

 هام آزمون ها و روشویژگی -بندم مواد غیاییبسته

 تعیین فعالیت آبی -، میکروبیولوژم مواد غیایی و خوراک داا5999استاندارد ملی ایران شماره  3-09

-اسعب ام و سعلامتی در بر  کارگیرم ادعاهام تغییهراهنمام به، 38233اندارد ملی ایران شماره است 3-31

  گیارم

 یکبنووئگیرم غلات اسید اندازه -هاها و سبومهام میوهفراورده، 33953استاندارد ملی ایران شماره  3-30

 (HPLCبا  ) ییبا کارا یعما یروش کروماتوگراف -یکسورب یدو اس

گیرم مقعدار اربعی   اندازه -هام آن و خوراک داا فراورده، غلا  و 33953ی ایران شماره استاندارد مل 3-33

  روش استخراج راندا  وسیلهک  به یخاا و ارب



 0011 سال (:چهارم)تجدید نظر  3552استاندارد ملی ایران شمارۀ 

 

1 

-و روش هایژگیو -انسان مسبوس گندا مورد مصر  برا -گندا ،39824استاندارد ملی ایران شماره  3-32

 آزمون هام

 گیرم میعوان نیتعروژن و مصاسعبه مقعدار    اندازه -و حبوبا غلا  ، 35892استاندارد ملی ایران شماره  3-30

 روش کجلدا  -پروتئین خاا

 مبعرا  بعردارم نمونه هامروش -ییمواد غیا یرهزنج یکروبیولوژم، م28415شماره  یرانا یاستاندارد مل 3-35

    یشناس یکروبم هامآزمون

 و تعاریف اصطلاحات 2

 رود:می کارتعاریف زیر به ودر این استاندارد، اصطلاحا  

2-0  

 کیک
cake 

، شعکر، روغعن   سعایر غعلا   آرد یعا   با بافت مخصوک است که از مواد اصلی شام : آرد گنعدا  نرا امفراورده

تهیعه   مطابو اسعتانداردهام ملعی مربعوط    و در صور  لووا، مواد اختیارمآب آشامیدنی  ،، تخم مر خوراکی

هعام روغنعی، اسعفنجی، جافعا و براونعی      کیعک  شوند و شام میگروه اصلی تقسیم  5شود. انواع کیک به می

گعروه   5سعایر انعواع کیعک در یکعی از      باشند.می، 5-3-1 زیربند تا 3-3-1بند زیرمطابو تعاریف مندرج در 

  اصلی قرار دارند.

درصد وزن کیک و یا مغوم کیک از ماده خاصی باشد نعوع کیعک بعا نعاا آن معاده خعاک        38حداق  کهدرصورتی -0یادآوری 

درصعد   1اق  هام کاکائویی که حعد . به استثناء کیکاستدرصد شکلا   38ص می شود، برام مثا  کیک شکلاتی دارام مشخ

 . استوزن کیک از پودر کاکائو 

همچنین درمورد بعضعی از انعواع کیعک     باشد.دهنده نمیهام اسفنجی، روغن از مواد اصلی تشکی در مورد کیک  -3یادآوری 

 ن، آرد گندا از مواد اصلی تشکی  دهنده نمی باشد.مانند کیک بدون گلوت

2-0-0 

 کیک روغنی
greasy cake 

درصعد وزن مصصعو  باشعد و دارام         38است که در خمیر آن میوان روغن افعووده شعده حعداق      امفراورده

و تعوئین   ام یا دارام مغوم و دارام پوش  یهتواند این کیک میدر این استاندارد است.  ندرجهام مویژگی

 باشد.
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2-0-3 

 کیک اسفنجی
sponge cake 

درصعد وزن   28حعداق    تخعم معر  اسعتفاده شعده    است با بافت اسفنجی که در خمیر آن میعوان  ام فراورده

یعا  ام  یعه توانعد  در این استاندارد است. این کیک می جرهام مندمصصو  بدون مغوم باشد و دارام ویژگی

 باشد.ین دارام پوش  و توئ دارام مغوم و

2-0-2 

 ک جافاکی
jaffa cake  

تخم مر  استفاده شده  یوانآن م یرکه در خم ام است که از لصاظ بافت ظاهرم شبیه کیک اسفنجیوردهافر

میعوان   .استاندارد اسعت  ینمندرج در ا هامیژگیو مباشد و دارا مدرصد وزن مصصو  بدون مغو 29حداق  

مربعا،   توانعد دارام یمع  مغعوم ایعن کیعک    .هام اسعفنجی اسعت  تر از کیکحجیم شدن در این نوع کیک کم

 . باشدمارما د، مارشمالو و یا کرا 

2-0-0 

 کیک براونی  
brownie cake  

هعا        که میوان شکر و روغن مصعرفی در ایعن نعوع کیعک بعی  از سعایر انعواع کیعک         است مرطوبام وردهافر

کاکائو  کره در تهیه خمیر این نوع کیک از شکلا  و .است استاندارد ینمندرج در ا هامیژگیو مباشد و دارا

 شود. کاکائویی و/یا کرا کاکائویی استفاده می فراوردهو/یا از 

توان از انواع مغوم مانند: کیک می نوع شود. در اینتولید می 2یا با پایه آبی 3مغوم کیک براونی با پایه اربی

 .کردام و کرا وانیلی استفاده کرا فندقی، کرا میوهکرا کاکائویی، کرا شکلاتی، ایپ  شکلاتی، 

2-3  

 کیک غنی شده  
fortified cake 

طور طبیعی در مواد اولیه کیک آن )در شرایطی که بهام است که با افوودن یک یا اند ماده مغیم بهفراورده

ععوار   رم و/یعا اصعلاح   مناور پیشگیتر از میوان طبیعی اولیه باشد( بهها کموجود نداشته باشد یا مقدار آن

 شود.تهیه می ،ه خاصی از جمعیتکمبود یک یا اند ماده مغیم در ک  جامعه و یا گروناشی از 
 صعور  معوردم اخعی    قعانونی بعه   لاحصع مجوزهام  زا از مراجعع ذم  ،ها(کنندهبرام استفاده از مواد مغیم )غنی - 0یادآوری 

 .دشومی

                                                 

1- Fat base 

2- Water base 
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2-2 

 افزوده   قندکیک بدون 

 قند کیک بدون 
no added sugar cake 
sugar free cake 

، 2-5بنعد  زیرهعام خعوراکی مجعاز طبعو     کنندهجام شکر، از سایر شیریناست که در تهیه آن بهام فراورده

 شود. استفاده می

صور  به قانونی لاحصذممجوزهام  زا از مراجع  ،هام خوراکیکنندهدر صور  لووا، برام استفاده از سایر شیرین -یادآوری 

 باشد.میهام مواد میکور مطابو استانداردهام ملی مربوط د و ویژگیشومیاخی موردم 

2-0 

   دارکیک سبوس

 فیبردارکیک 
high bran cake  
high fibre cake 

سبوس مورد هام ویژگی شود.ا سایر فیبرهام خوراکی استفاده مییتهیه آن از سبوس در  ام است کهوردهافر

  باشد. 39824ستاندارد ملی ایران شماره د طبو ااستفاده بای
د شوصور  موردم اخی میقانونی به لاحصمجوزهام  زا از مراجع ذمدر صور  استفاده از سایر فیبرهام خوراکی،  -یادآوری

 باشد.هام مواد میکور مطابو استانداردهام ملی مربوط میو ویژگی

 

2-5 

 کیک پروبیوتیک

probiotic cake 

  آن میوان مناسبی از یک یا اند میکروارگانیسم پروبیوتیک، افووده شده باشد.ام است که بهدهورافر

هعام معواد معیکور    گعردد و ویژگعی  اخی میقانونی  لاحصمجوزهام  زا از مراجع ذم پروبیوتیک هابرام استفاده از  -یادآوری

 باشد.مطابو استانداردهام ملی مربوط می

2-6 

 پروبیوتیک
probiotic 

میوان کافی در دسترس میوبان قرار گیرند، باعث ایجاد خعواک  ام هستند که اگر بههام زندهمیکروارگانیسم

 شوند.بخ  میسلامتی
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2-7 

 کرم
     cream 

، شربت ام است که مواد اولیه آن شام : روغن، شکر، نشاسته، شربت اینور ، شربت گلوکومخلوط تهیه شده

این مخلوط بر پایعه   شود.هام کیک قرار داده میاست و بین  یه مواد افوودنی مجاز و 99% فروکتوز حداکثر

هام کاکائویی، فراوردهها، پرکنندهشود. کرا بر پایه فاز اربی مانند: انواع فاز اربی یا بر پایه فاز آبی تهیه می

ر پایه فاز آبی ماننعد: انعواع مربعا،    ایی، کرا وانیلی و کرا بکرا کاکائویی، کرا فندقی، کرا شکلاتی، کرا میوه

 مارما د و مارشمالو است.

2-8 

 مغزی
filling 

 شود.ام از مواد خوراکی مناسب است که درون کیک قرار داده میمخلوط تهیه شده

2-9 

 پوشش
coating 

 پوشاند.ام از مواد خوراکی مناسب است که تماا سطوح و یا بخشی از سطح کیک را میمخلوط تهیه شده

2-01 

 تزئین
decorate 

عنوان توئین روم کیک قعرار داده  ام از مواد خوراکی مناسب است که به اشکا  مختلف بهمخلوط تهیه شده

 شود.می

2-00 

 فعالیت آبی
     water activity      

 عبار  است از نسبت فشار بخار آب هر نوع ماده غیایی به فشار بخار آب خالص در همان درجه حرار .

 هاهای آنویژگیدهنده انواع کیک و اد تشکیلمو 0

 باشد.این استاندارد می الفمطابو پیوست  اهآن هامو ویژگی یکانواع کاصلی و اختیارم  دهندهمواد تشکی 
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 مواد افزودنی مجاز خوراکی  0-0

، 1555شعماره   باید طبو استاندارد ملعی ایعران   ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکی مجاز خوراک یمواد افوودن

 باشد.

در تولید انواع کیک غیر مجاز  اوآمونی ترکیبا سایر  کربنا ، آمونیوا کربنا  واستفاده از آمونیوا بی  0-0-0

 است.

 زمان در تولید انواع کیک غیر مجاز است.طور همدارنده بهاستفاده از اند نوع ماده نگه  0-0-3

 مجاز خوراکیهای کنندهشیرین  0-3

 می باشد. 3جدو با بو اطمدر انواع کیک  هام مجاز خوراکیکنندهه از شیریناستفاد

 باشد.مجاز نمی )نان، مغوم، توئین و پوش (در تولید انواع کیک  صور  پودر،بهگلوکو و استفاده از فروکتوز 

 باشد.  اع کیک مجاز میدر تولید انو%(، 99حداکثر با میوان فروکتوز با  ) با فروکتوز استفاده از شربت - یادآوری

 های مجاز خوراکیکنندهشیرین -0جدول 

 شماره استاندارد ملی ایران  0مقدار مصرف مجاز کنندهنام شیرین ردیف 

 3182 طبو عملیا  خوب ساخت ایوومالت 3

 3182 میلی گرا بر کیلوگرا 988بیشینه  سوکرالوز 2

 3182 طبو عملیا  خوب ساخت مالتیتو  1
 شیرین کننده ها به شرح زیر تعیین شده است:   ADIمصر  مجاز بر اساس  مقدار  -3

 (.NS / NL( ایوومالت = مشخص یا مصدود نشده است)ADIمیوان دریافتی قاب  قبو  )    

 میلی گرا/کیلوگرا وزن بدن 8-39( سوکرالوز = ADIمیوان دریافتی قاب  قبو  )    

 (.NS  = مشخص نشده است)( مالتیتوADIمیوان دریافتی قاب  قبو  )   

 

 هاروغن   0-2

 باشد.، در تولید انواع نان کیک، مجاز نمی2152استفاده از روغن سویا طبو استاندارد ملی ایران شماره 
 درصد وزنی باشد. 9روغن معاد  کره کاکائو در کیک شکلاتی حداکثر توصیه می شود، میوان  -یادآورم

 

 های انواع کیکویژگی 5

  هاذیرفتنیناپ    5-0

 فراوردهبه هر میوان، و ها که در صور  وجود هریک از آن شرح زیر،ها شام  عواملی است بهناپییرفتنی

 غیرقاب  قبو  است. 
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 مواد خارجی  5-0-0

 و مو، باشد.  ها، سنگ، شیشهآنبقایام حشرا  و کیک باید بدون هرگونه مواد خارجی مانند: سنگ، شن، 

 زدگیکپک  5-0-3

 زدگی که با اشم غیرمسلح قاب  دیدن است، باشد. باید بدون هرگونه آثار کپک یکک

 مواد افزودنی   5-0-2

نعان  در تولیعد   ،lakeو مشابه طبیعی( و رنگ هام  مصنوعیطبیعی و سنتوم )هام افوودن رنگ  5-0-2-0

وم، پوشع  و تعوئین   و مشابه طبیعی( در مغع  مصنوعیهام سنتوم )افوودن رنگ انواع کیک غیر مجاز است.

 غیر مجاز است.  

 هام آن در تولید انواع کیک غیر مجاز است.استفاده از بنووئیک اسید و نمک  5-0-2-3

 های ظاهری و حسیویژگی   5-3

هام حسی انواع کیعک شعام    هام پوسته و بافت کیک و ویژگیهام ظاهرم انواع کیک شام  ویژگیویژگی

 باشد.موه و بوم کیک می

 پوسته انواع کیک   5-3-0

دا عع  آثار سعوختگی، بدون باید دارام بافت و رنگ یکنواخت، بدون لک، بدون تاو  زدگی،  پوسته انواع کیک

 سفت بودن، خشکی و خردشدگی باشد.

 بافت انواع کیک   5-3-3

در مواد اولیه باشد و تغییرا  شعد  رنعگ    طبو دارام رنگ مشخص بافت انواع کیک باید یکنواخت و منام

 آن زیاد نباشد.

رنعگ   هام سعاده بعه  ام تیره و کیکرنگ قهوهام، کاراملی و شکلاتی بههام کاکائویی، قهوهپوسته و بافت انواع کیک -یادآوری

 ام روشن و یا طلائی می باشد.قهوه

 مزه و بوی انواع کیک   5-3-2

 اشد.خود و بدون موه و بوم خارجی بموه و بوم کیک باید مطلوب، مخصوک به

 نسبت وزن مغزی به وزن کیک   5-2

هایی درصد و برام کیک 39ام و جافا باید حداق  هام  یهنسبت وزن کرا یا مغوم به وزن کیک برام کیک

 درصد باشد. 32شود باید حداق  ها توریو میکه مغوم به آن
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 شیمیائیفیزیکی و های ویژگی   5-0

 .باشد 2جدو  طبو باید شیمیائی انواع کیک  فیویکی و مهاویژگی

 کیکانواع  ی فیزیکی و شیمیائیهاویژگی  -3جدول 

 انواع کیک هاویژگی ردیف

 براونی جافا اسفنجی روغنی

 21 34 22 22 رطوبت )بیشینه( )درصد وزنی( 3

پروتئین )کمینه( )درصد وزنی بعر مبنعام    2

 ماده خشک(

9/9 

)ضریب پروتئین 

9/9) 

9/9 

 (9)ضریب پروتئین 

9/9 

)ضریب پروتئین 

9) 

9/9 

)ضریب پروتئین 

9/9) 

 )بیشعینه(  سعاکاریدها( قندک  )منعو و دم  1

 3)درصد وزنی بر مبنام ماده خشک(

14 14 14 14 

 29تا  31 -  - 29تا  33   )درصد وزنی بر مبنام ماده خشک( اربی 5

انعععدی  پراکسعععید اربعععی اسعععتخراجی  9

  وا ن در کیلوگرا(اکی)بیشینه( )میلی

2 - - 2 

اسیدیته اربی استخراجی بر حسب اسید  9

 اولئیک )بیشینه( )درصد وزنی(

9/8 9/8 9/8 9/8 

درجععه سلسععیوس   29فعالیععت آبععی در   9

 )بیشینه(

94/8 94/8 94/8 

 

4/8 

4 pH )5/9 9 9 9 2)بیشینه 

خاکستر نامصلو  در اسید بر مبنام  ماده   5

 1خشک )بیشینه( )درصد وزنی(

89/8 89/8 89/8 89/8 

 منفی منفی منفی منفی 5سنتومرنگ  38

 399-3مطابو با استاندارد ملی ایران شماره  اسید ارب تران  )درصد وزنی( 33

 و فیبعردار  دارسعبوس  شعده، پروپیوتیعک، غنعی   هامصور  کیکتوانند بهباشند که میگانه فوق می 5هام اصلی صور  گروهانواع کیک به -0یادآوری 

 باشد.  میهام اهارگانه فوق یکی از گروه طبو هاهام آنوند و ویژگیتولید ش

  شود.  روم مخلوطی از ک  کیک شام  نان، مغوم، روک  و توئین انجاا می گیرم پروتئینها بجو اندازهتماا آزمون -3یادآوری 

 باشد.ده خشک، میدرصد وزنی بر مبنام ما 2فیبردار کمینه  دار/میوان فیبر در کیک سبوس -2یادآوری 

 باشد.می ،درصد وزنی بر مبنام ماده خشک 9/8و  5ترتیب ، بهقنده و کیک بدون افوود قندکیک بدون بیشینه قند ک   -0

 .باشدیم 5/9 یشینهب ،pH یوانشود، ممیپودر کاکائو استفاده  کرا کاکائو یاکه از  ییهایکدرمورد ک -3

شود، میوان خاکستر نامصلو  در اسید، بیشینه میکاکائویی، پودر کاکائو و یا آرد سایر غلا  استفاده  اوردهفرهایی که از شکلا ، درمورد کیک -2

 باشد.می 89/8

 باشد.و به تفکیک برام نان، پوش ، مغوم و توئین انواع کیک استاندارد  3-1-3-9ها باید مطابو بند بررسی رنگ -0
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 های میکروبیولوژی ویژگی     5-5

 ، باشد.2159هام میکروبیولوژم انواع کیک باید طبو استاندارد ملی ایران شماره ژگیوی

 ای ادعاهای سلامتی و تغذیه 6

پ  ، 38233استاندارد ملی ایران شماره  طبوگیارم انواع کیک باید ام در براسبادعاهام سلامتی و تغییه

 باشد. ،صلاح قانونیمجوزهام  زا از مراجع ذم از کسب

 برداریهنمون 7

شعماره   اسعتاندارد ملعی ایعران   و  2419شعماره   اسعتاندارد ملعی ایعران    طبوکیک، باید انواع بردارم از نمونه

 .گیردانجاا   ،28415

 های آزمونروش 8

 های ظاهری و حسیبررسی ویژگی 8-0

 هیعد مورد بررسی قرار د انواع کیک را از طریو ارزیابی حسی )بوییدن و اشیدن( و دیدن با اشم غیر مسلح

   و نتیجه را گوارش کنید.

 گیری رطوبتآزمون اندازه 8-3

 .گیردانجاا  ،2989ایران شماره  باید طبو استاندارد ملی گیرم رطوبتاندازه

 گیری پروتئیناندازهآزمون  8-2

 .گیرد انجاا، 35892ستاندارد ملی ایران شماره ا طبوباید  گیرم پروتئیناندازه

 گیری چربیاندازهآزمون  8-0

  .گیردانجاا ، 33953استاندارد ملی ایران شماره  طبورم اربی باید گیاندازه

 گیری پراکسید چربی استخراجیاندازهآزمون  8-5

 .گیردانجاا ، 5395استاندارد ملی ایران شماره  طبوگیرم پراکسید اربی استخراجی باید اندازه

 رجوع کنید. 1-9-4بند استخراجی، به زیرگیرم پراکسید اربی سازم نمونه برام آزمون اندازهجهت آماده -یادآوری
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 گیری اسیدیته چربی استخراجیاندازهآزمون  8-6

 مواد و /یا واکنشگرها   8-6-0

 اتیل الکل خنثی شده 8-6-0-0

فتعالئین  جوش آمد، حدود سه قطره فنع  که بهپ  از این ،درجه را روم اجاق برقی قرار دهید 59 اتی  الک 
روشعن خنثعی    ینرما  تا ظهور رنگ صعورت  3/8 سدیم هیدروکسیدمصلو  را با آن اضافه کنید و سپ  آنبه

   کنید.

 یک درصد، فتالئینمحلول شناساگر فنل 8-6-0-3

 نرما  3/8، هیدروکسید استانداردشدهسدیم یا پتاسیم  8-6-0-2

 هگزان -محلول ان 8-6-0-0

 وسایل  8-6-3

 گرا 883/8با دقت ترازوی آزمایشگاهی،  8-6-3-0

 اجاق برقی 8-6-3-3

  0دستگاه تبخیر در خلاء چرخان 8-6-3-2

 ازی نمونهسآماده 8-6-2

    هگعوان  -مقدار مناسبی از نمونه همگن و یکنواخت شده را در یک بشر بریوید و مقعدار مناسعبی مصلعو  ان   

که اربی موجود در نمونه، طورمخوبی مخلوط کنید بهرا بهام آن زن شیشهکمک یک همآن اضافه کنید. بهبه

دو فاز شود و پ  از آن فعاز رویعی را   لا ر کامهگوان ح  شود، سپ  اجازه دهید تا مصتوم بش -در حلا  ان

صا  کنید. مصلو  صا  شده را توسط دستگاه تبخیر در خلاء ارخان تبخیر کنید و روغن استخراج شده را 

  کار ببرید. برام آزمون پراکسید و اسیدیته به

                                                 

1-Rotary evapourator 
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با دقعت   رااین استاندارد  1-9-4زیربند گرا از اربی استخراج شده طبو  9/1تا گرا  9/2مقدار  8-6-0

شعده   خنثعی  اتی  الک لیتر میلی 98لیترم منتق  کنید. حدود میلی 298مایر یک ارلنوزن کنید. نمونه را به

که دا  است با مصلو  را در حالی  فوایید. این مخلوطاآن بیفتالئین بهجوشان و حدود سه قطره شناساگر فن 

در ضمن تیتر کردن، ارلن مصتوم مصلعو  را مرتعب    هیدروکسید استاندارد شده تیتر کنید.سدیم یا پتاسیم 

، بعرام معد    مصلو رنگ ظاهر شده در است که رنگ صورتی کمهم بونید. نقطه پایان تیتراسیون، هنگامیبه

 ثانیه پایدار بماند. 18

 روش محاسبه 8-6-5

اولئیک را گرا اربی نمونه مورد آزمای ، بر حسب اسید  388مقدار اسیدیته اربی استخراج شده موجود در 

 ( مصاسبه کنید:3با استفاده از فرمو  )

(3                                     )=  A 

 که در آن: 

A   ؛درصد اسیدیته روغن استخراجی         

V     لیتر؛ میلی بر حسبهیدروکسید استاندارد مصر  شده در تیتراسیون سدیم یا پتاسیم حجم مصلو 

N     هیدروکسید استاندارد؛م یا پتاسیم سدینرمالیته مصلو 

W    گرا. بر حسب وزن اربی استخراجی مورد آزمای 

 گیری خاکستر نامحلول در اسیدآزمون اندازه 8-7

 مواد و/یا واکنشگرها 8-7-0

 درصد 38محلول هیدروکلریک اسید،  8-7-0-0

 وسایل      8-7-3

 درجه سلسیوس 998( ± 9قاب  تنایم در دمام )کوره الکتریکی،  8-7-3-0

 کپسول چینی 8-7-3-3

 ردسیکاتو 8-7-3-2

 اجاق برقی یا شعله   8-7-3-0

 

W

NV 2/28
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 میکرون یا معاد  آن 52بدون خاکستر با قطر منافی کاغذ صافی،  8-7-3-5

   آزمون اجرای روش  8-7-2

در دمام مصیط  لاگرا، در یک کپسو  اینی که قب 883/8گرا از نمونه مورد آزمای  را با دقت  9در حدود 

قرار داده تا نمونعه   شعله یا اجاق برقیروم با نمونه مصتوم، کپسو  اینی را  .وزن ثابت رسیده، وزن کنیدبه

نمونه را به کوره الکتریکی که دمام  مانده سوختهباقی محاو اینی سپ  کپسو  کاملا بسوزد و ذغا  شود.

درجه سلسیوس تنایم شده است، منتق  کنید و تا سفید شدن کام  مصتویا ، در کوره  998( ± 9) آن در

 را از کوره خارج و در دسیکاتور قرار دهید تا سعرد شعود.   اینی کپسو . پ  از سفید شدن نمونه، قرار دهید

را  کپسو  اینی درِ ،اضافه کنید دست آمدهبه خاکستر به درصد 38 مصلو  هیدروکلریک اسیدلیتر میلی 28

از کاغعی  را مصتعوم آن ، شعدن . پ  از سعرد  حرار  دهیددقیقه  38مد  به جوش بگیارید و روم حماا آب

را  کپسعو  اینعی  مقطر، کمک آبمیکرون یا معاد  آن عبور دهید. به 52ن خاکستر با قطر منافی صافی بدو

عمع  شستشعو را ادامعه دهیعد تعا آب حاصع  از       قدر و آن عبور دهیدکاغی صافی  ازرا آن شسته و مصتویا 

فی را بعا  از کاغی صا آب شستشو توانید قطرا  خروجی)جهت تست اسیدم بودن، می شستشو اسیدم نباشد

روم را آنمنتق  کنید. ابتعدا   کپسو  اینی. کاغی صافی و مصتویا  آن را به کنید( سنج کنتر  - pHکاغی 

درجعه سلسعیوس تعا     998( ± 9)اجاق برقی حرار  داده و بسوزانید تا ذغا  شود و سپ  در کوره با دمام 

ید و در دسیکاتور قرار دهیعد تعا سعرد    را از کوره خارج کن اینی . کپسو خاکستر کنید ،وزن ثابترسیدن به

 را وزن کنید. شود و سپ  آن

 وزن ثابت، زمانی حاص  خواهد شد که در فواص  پیاپی سوزاندن در کوره، اخعتلا  بعین دو تعوزین متعوالی     

 باشد. درصد  89/8تر از کم

 روش محاسبه 8-7-0

( 2را بعا اسعتفاده از فرمعو  )   گعرا نمونعه معورد آزمعای       388مصلو  در اسید، موجود در خاکستر نادرصد 

 مصاسبه کنید:

(2                                            )X =           

آن:که در   

X      گرا درصد؛ برحسب میوان خاکستر نامصلو  در اسید 

m1   گرا؛ برحسب وزن ظر  توزین با نمونه پی  از حرار  دادن 

m2   گرا؛ برحسب رار  دادنوزن ظر  توزین با نمونه پ  از ح 

m   گرا.برحسب  وزن نمونه مورد آزمون 

، درصد رطوبت را در وزن نمونه مورد آزمون مصاسعبه  ماده خشک مبنامبرام مصاسبه خاکستر نامصلو  در اسید بر -یادآوری

10021 


m

mm



 0011 سال (:چهارم)تجدید نظر  3552استاندارد ملی ایران شمارۀ 

 

35 

 قرار دهید. فوق کنید و وزن نمونه خشک را در فرمو 

 pHگیری اندازهآزمون  8-8

 .گیرد، انجاا 19و استاندارد ملی ایران شماره باید طب  pHگیرم اندازه

   0گیری قند کل به روش لین آینوناندازهآزمون  8-9

 مواد و/یا واکنشگرها 8-9-0

 Aفهلینگ محلول  8-9-0-0

بریویعد و   لیترممیلی 988حجمی و درون بالنوزن  ( را4H2O ،Cu SO4سولفا  )م  گرا  915/15دقت به

 برسانید. حجمبه مقطربا آب سپ 

  Bگ نفهلیمحلول  8-9-0-3

را وزن  سدیم هیدروکسیدگرا  98 و (C4H4KNaO6 ,4H2O)آبه  5تارتارا  پتاسیم سدیم گرا  391دقت به

هعام  حجم برسانید )درصور  نیاز مصلو مقطر، بهبا آببریوید و سپ   لیترممیلی 988حجمی و درون بالن

 کنید(. را صا  ها آن  دارید و سپ نگه ساعت 54آماده شده را به مد  زمان 

 درصد 2/8مصلو  آبی ،  (C16H18CiN3S, xH2O)شناساگر آبی متیلن  8-9-0-2

  35/3با اگالی ، ( 27اسید کلریدریک غلیظ )%  8-9-0-0

   حجمی/ وزنی 98%محلول سدیم هیدروکسید غلیظ،  8-9-0-5

  نرما  3/8محلول سدیم هیدروکسید ،  8-9-0-6

 سنج -pHکاغذ  8-9-0-7

 فتالئین شناساگر فنل 8-9-0-8

 3H2O .Fe(CN)4K3فروسیانور پتاسیم محلول  8-9-0-9

 

 

                                                 

1-Lyne Eynon  
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 مقطر بعه  کم آب)کم لیترم بریویدمیلی 388حجمی و درون بالنوزن  فروسیانور راپتاسیم گرا 9/38 دقتبه

 حجم برسانید.مقطر بهبا آب را حرار  دهید تا ح  شود( سپ آن افووده و آن

 2Zn.2H2O(CH3COO)استات روی محلول  8-9-0-01

 اسید لیتر استیکمیلی 1 لیترم بریوید،میلی 388می حج و درون بالنوزن استا  را روم گرا  5/23دقت به

 حجم برسانید.مقطر بهآن بیافوایید. سپ  با آبگلاسیا  به

 قند اینورتذخیره  استاندارد محلول 8-9-0-00

-را به یعک بعالن  آن ،گرا ساکارز خالص آزمایشگاهی )بدون آب( را روم شیشه ساعت وزن کرده 9/5دقت به

 لیتعر میلعی  9مقطعر حع  کنیعد. سعپ ،     لیتر آبمیلی 48کنید و در حدود لیترم منتق  میلی 388حجمی 

دقیقعه،   38مد  درجه سلسیوس به 98 مارم )حماا آب(و در بن اضافه کرده آنغلیظ به هیدروکلریک اسید

. پ  از این مد ، (داریدطور ثابت نگهدقیقه به 9مد  بهدقیقه با حرکت ارخشی و  1مد  )بهحرار  دهید 

-. حجم مصتوم بعالن را بعا آب  بگیرید تا خنک شود را از حماا آب خارج کرده و در زیر جریان آب سرد بالن

درصعد   38 اسعتاندارد ذخیعره قنعد اینعور      ، مصلعو  دست آمعده به لیتر برسانید. مصلو میلی 388 مقطر به

درجعه   28در دمعام مصعیط )دمعام حعدود     معاه   2معد   توان حداکثر بهاین مصلو  را می .باشداسیدم می

   .کرد دارمسلسیوس(، نگه

 قند اینورت استاندارد مصرفی محلول 8-9-0-03

 حجمعی ( را درون بالن33-3-5-4د )مطابو زیربن استاندارد ذخیره قند اینور لیتر از مصلو  میلی 2دقت به

با استفاده از سود غلیظ و سعپ   ا این مصلو  رمقطر رقیو کنید. را با آبلیترم، منتق  کرده و آنیلیم 388

 pH تعا  pH 2/4روشن، خنثعی کنیعد )  ارغوانی رنگ ظهور تا  فتالئین، در حضور شناساگر فن نرما  3/8سود 

گعرا قنعد   میلعی  2دارام  تهیعه شعده،   حجم برسانید. مصلعو  مقطر بهبا آباین مصلو  را (. پ  از آن،   9/4

  باشد.لیتر میاینور  در هر میلی

 لوسای 8-9-3

 لیترممیلی 3888و لیترم میلی 288،لیترم میلی 388حجمی، بالن 8-9-3-0

  لیترممیلی 188 ولیترم میلی 298، مایرارلن 8-9-3-3

 لیترممیلی 9 ولیترم میلی 2،لیترم میلی 3پت، پی 8-9-3-2

 گرا 883/8با دقت ترازوی آزمایشگاهی،  8-9-3-0
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 شعله گاز 8-9-3-5

 لیترممیلی 98بورت، 8-9-3-6

8-9-3-7 pH متر 

 درجه سلسیوس 98در قاب  تنایم بن ماری )حمام آب(،  8-9-3-8

 شیشه ساعت 8-9-3-9

 روش اجرای آزمون 8-9-2

   استاندارد کردن محلول فهلینگ مصرفی 8-9-2-0

 9  لیتعرم بریویعد.  میلعی   98( را در بعور   32-3-5-4د زیربن طبوقند )اینور ( ) استاندارد مصرفی مصلو 

 188یا لیترم یلیم 298مایر ارلنبه دقت را به  Bفهلینگمصلو  لیتر میلی 9و   Aفهلینگمصلو  لیتر میلی

گیرم نمونعه، بهتعر اسعت بعرام     لیترم، منتق  کنید )برام افوای  دقت در تعیین عیار فهلینگ و اندازهمیلی

 هام یکسان استفاده شود(.پتاز پی Bفهلینگ مصلو  و  Aفهلینگ مصلو  برداشتن 

-، بیافوایید. سپ ، ارلنمایرنارلمصتوام مصلو  داخ  بور  را به از لیتر یلیم 39حدود و  مقطرمقدارم آب

 3مد  زمعان  گیشتن با م شعله قرار داده و حرار  دهید تا مصتوام آن بجوشد. پ  از  ،را روم تورم مایر

ام یعا سعنگ   )برام جلوگیرم از پرتاب مصلو  به بیرون، از پعر  شیشعه   مایرمصتوام ارلن یدنجوشاز دقیقه 

از  یدن،و در حعا  جوشع  اضعافه کنیعد    آندرصعد بعه   2/8متیلن جوش استفاده کنید(، دو قطره شناساگر آبی

-هر قطره، ارلعن اضافه کردن پ  از  ،بور ، قطره قطره به مصتوام ارلن بیافوایید ونمصلو  قند استاندارد در

دقیقه با افوودن قطره قطره از مصلو  قند تا ظهعور   1را بچرخانید )تیتراسیون را در مد  زمان حداکثر  مایر

را از مایر ارلن ،رنگ قرمو آجرم پایدار ظهور مصض، ادامه دهید(. بهاست رنگ قرمو آجرمبه که Cu2Oرسوب 

بعرام تعیعین میعوان    روم شعله بردارید و حجم مصلو  قند استاندارد مصرفی را خوانعده و یادداشعت کنیعد.    

رحله، مقدار یک تا دو میلیتکرار کنید. در این م مجددا ،  آزمای  فوق رامصر  دقیو مصلو  استاندارد قند

 Bو  Aقند مصر  شده در مرحله پعی  را بعه مخلعوط سعرد فهلینعگ      حجم مصلو  استاندارد از  ترلیتر کم

تا ظهور رسوب قرمعو   دارید. سپ ، تیتراسیون رارا در حالت جوش نگهدقیقه، آن 2بیافوایید و در مد  زمان 

 طبعو در سنج  فهلینگ را یادداشت کنید و  قند اینور  مصلو  استاندارد ی. حجم مصرفآجرم ادامه دهید

لیتعر مصلعو    میلعی  38این استاندارد، عیار فهلینگ )مقدار قنعد اینعور   زا بعرام احیعاء     2-1-5-4زیربند 

 شود. یقهدق 1از  یشترب یدنبا ی،سنج یارک  مد  زمان عدست آورید. فهلینگ( را به
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سعنجی  متیلن را در نودیکی نقطه پایان سعنج  بیافواییعد تعا در پایعان عیعار     آبیشود، مصلو  شناساگر توصیه می –0یادآوری

 خوبی دیده شود.تغییر رنگ به

فهلینعگ، بهتعر اسعت کعه بعور  را از      هام مصلو حاوم مایر هنگاا افوودن قند استاندارد مصرفی از بور  به ارلن –3یادآوری

هام با شیر ام قرار دهید. از بور بور ، لوله خمیدهدهانه توانید در مناور میدارید. برام ایندور نگه مایرمص  خروج بخار ارلن

 یابد.ام در معر  بخار افوای  میام استفاده نکنید زیرا قابلیت اسبندگی شیرهام شیشهشیشه

مصلعو    یک قطعره  توان باحدم زیاد است که در بسیارم از موارد، نقطه پایان واکن  را میحساسیت شناساگر به -2یادآوری

رنعگ قرمعو   طعور ثابعت بعه   که اکسید م  بعه استهنگامی در مصلو ، متیلنرنگ شدن کام  آبیخوبی تشخیص داد. بیقند، به

اه در شناسایی رنگ تردید وجود دارد، باید رنگ مصتعوام ارلعن را در برابعر یعک صعفصه سعفید       آجرم تا نارنجی در آید. انان

کعه  در صعورتی رنگ نشده باشد، لبه بعا یی معایع آبعی رنعگ خواهعد بعود.       طور کام  بیناساگر بهکه شمشاهده کرد. در صورتی

 یدنجوشع کعه  در صعورتی ، شعود قطع شود و هوا به مصلو  وارد شود، در اثر اکسیداسیون دوباره، رنگ آبی ایجاد معی  یدنجوش

 ن و آبی رنگ شدن دوباره وجود ندارد.  پیوسته باشد و خروج بخار و گاز نیو پیوسته انجاا گیرد، خطر اکسید شد

 تعیین عیار فهلینگ 8-9-2-3

تیتعر   ععدد  میلی لیتر مصلو  فهلینگ( را با ضرب کردن 38عیار فهلینگ )مقدار قند  زا برام احیا ء مقدار 

 دست آورید.، بهمصلو  لیترگرا قند اینور  در هر میلیمیلیمیوان ( در مصرفی قندمصلو  )حجم 

   :0مثال

 38مقعدار  ی این استاندارد( در عیارسعنج  3-1-5-5زیربند  طبوقند اینور  ) استاندارد لیتر از مصلو میلی 29قدار اه مانان

گرا قنعد اینعور  باشعد،    میلی 2، حاوم قند لیتر از این مصلو  استانداردفهلینگ مصر  شده باشد و هر میلیمصلو  لیتر میلی

  ( برابر است با رابطه زیر:Aعیار فهلینگ )

(A)                                                      92 = 2  × 29 

 

 :  3مثال

 38این استاندارد( در عیارسعنجی مقعدار    3-1-5-5از مصلو  استاندارد قند اینور  )طبو زیربند لیتر میلی 29اه مقدار انان

گرا قنعد اینعور  باشعد،    میلی 2ستاندارد قند، حاوم لیتر از این مصلو  الیتر مصلو  فهلینگ مصر  شده باشد و هر میلیمیلی

 ( برابر است با رابطه زیر:Aعیار فهلینگ )

(A)                                                      98 = 2   ×29 



 0011 سال (:چهارم)تجدید نظر  3552استاندارد ملی ایران شمارۀ 

 

34 

 تصحیح عیار فهلینگ  8-9-2-2

را بعا ععدد   ارد ایعن اسعتاند   2-1-5-4زیربند  طبو( Aدست آمده )مناور تصصیح عیار فهلینگ، باید عیار بهبه

، در برابر تیتر معاد  )حجم مصرفی مصلو  قند اسعتاندارد در  1نوشته شده در ستون دوا )قند اینور ( جدو 

سنجی فهلینگ(، مقایسه کنید و میوان اختلا  را تعیین کرده و سپ  آن را در خوانعدن مقعدار قنعدهام    عیار

 معاد  مورد نار مناور کنید:

 

 :0مثال 

 1/93، میوان قنعد اینعور  برابعر    29تیتر عدد ، در برابر 1باشد، با مراجعه به جدو  دست آمده به 92عدد  لینگاه عیار فهانان

در هنگعاا خوانعدن از    ،مقدار قند مورد نار مععاد  که باید بهاست + 9/8برابر ( 1/93و  92دو عدد )اختلا   میوانخواهد بود لیا، 

 جدو  افووده شود.

 

 :3مثال 

 2/93، میوان قنعد اینعور  برابعر    29تیتر عدد در برابر  ،1باشد، با مراجعه به جدو  دست آمده به 98ر فهلینگ عدد اه عیاانان

در هنگعاا خوانعدن از    ،که باید از مقدار قند مورد نار مععاد  است  -2/3برابر ( 2/93و  98خواهد بود لیا، میوان اختلا  دو عدد )

 جدو  کم شود.
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لیتر محلول فهلینگ در میلی 01کننده مورد آزمون مورد  نیاز برای احیاء کامل مقدار ل قندهای احیاءک-2جدول 

 اینون -ستجی لینرابطه با روش حجم

 عیار

 )تیتر(

قند 

 اینورت

 لیتریلیم 011گرم ساکارز در 
 /گلوکز

 دکستروز
 فروکتوز

 مالتوز

C12H22O12 

 لاکتوز

C12H22O12 

 دارآب آببی دارآب آببی 35 01 5 0

39 

39 

39 

34 

35 

9/98  

9/98  

9/98  

4/98  

4/98  

5/55  

8/98  

3/98  

3/98  

2/98  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

3/59  

3/59  

3/59  

3/59  

3/59  

5/51  

5/51  

5/51  

1/51  

1/51  

3/55  

2/55  

1/55  

1/55  

5/55  

2/92  

1/92  

1/92  

5/92  

9/92  

2/99  

3/99  

8/99  

8/99  

5/99  

1/43  

2/43  

3/43  

8/43  

5/48  

5/95  

4/95  

4/95  

9/95  

9/95  

1/94  

2/94  

2/94  

3/94  

3/94  

28 

23 

22 

21 

25 

5/98  

8/93  

8/93  

3/93  

2/93  

2/98  

2/98  

1/98  

1/98  

1/98  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

3/59  

3/59  

3/59  

3/59  

3/59  

2/51  

2/51  

3/51  

8/51  

5/51  

9/55  

9/55  

9/55  

9/55  

4/55  

9/92  

9/92  

9/92  

9/92  

4/92  

4/99  

9/99  

9/99  

9/99  

5/99  

4/48  

9/48  

9/48  

9/48  

5/48  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

8/94  

8/94  

8/94  

5/99  

5/99  

29 

29 

29 

24 

25 

2/93  

1/93  

5/93  

5/93  

9/93  

5/98  

5/98  

5/98  

9/98  

9/98  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

59 

59 

59 

59 

59 

4/51  

4/51  

9/51  

9/51  

9/51  

4/55  

5/55  

5/55  

8/98  

8/98  

4/92  

5/92  

5/92  

8/91  

3/91  

5/99  

1/99  

2/99  

3/99  

8/99  

5/48  

1/48  

2/48  

3/48  

8/48  

9/95  

9/95  

5/95  

5/95  

5/95  

5/99  

5/99  

4/99  

4/99  

4/99  

18 

13 

12 

11 

15 

9/93  

9/93  

9/93  

9/93  

9/93  

9/98  

9/98  

9/98  

9/98  

9/98  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

59 

5/59  

5/59  

5/59  

5/59  

9/51  

9/51  

5/51  

1/51  

2/51  

3/98  

2/98  

2/98  

1/98  

1/98  

2/91  

2/91  

1/91  

1/91  

5/91  

99 

5/99  

5/99  

4/99  

4/99  

48 

5/95  

5/95  

4/95  

4/95  

5/95  

5/95  

5/95  

5/95  

5/95  

4/99  

4/99  

4/99  

4/99  

5/99  
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لیتر محلول فهلینگ میلی 01کننده مورد آزمون مورد نیاز برای احیاء کامل مقدار های احیاءکل قند-5ادامه جدول 

 اینون -بطه با روش حجم ستجی لیندر را

 عیار

 )تیتر(

 قند

 اینورت

 یلی لیترم 011گرم ساکارز در 
 /گلوکز

 دکستروز
 فروکتوز

 مالتوز

C12H22O12 

 لاکتوز

C12H22O12 

 آب دار بی آب آب دار بی آب 35 01 5 0

19 

19 

19 

14 

15 

4/93  

4/93  

5/93  

5/93  

8/92  

9/98  

9/98  

9/98  

9/98  

4/98  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

4/59  

4/59  

9/59  

9/59  

9/59  

2/51  

3/51  

8/52  

8/52  

5/53  

5/98  

5/98  

9/98  

9/98  

9/98  

5/91  

9/91  

9/91  

9/91  

9/91  

9/99  

9/99  

9/99  

9/99  

9/99  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

5/99  

5/99  

5/99  

5/99  

5/99  

58 

53 

52 

51 

55 

8/92  

3/92  

3/92  

2/92  

2/92  

4/98  

4/98  

4/98  

4/98  

5/98  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

4/53  

4/53  

9/53  

9/53  

9/53  

9/98  

9/98  

9/98  

4/98  

4/98  

9/91  

9/91  

9/91  

4/91  

4/91  

5/99  

5/99  

1/99  

1/99  

2/99  

5/95  

5/95  

1/95  

1/95  

1/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

9/95  

5/99  

8/94  

94 

94 

94 

59 

59 

59 

54 

55 

98 

1/92  

1/92  

5/92  

5/92  

9/92  

9/92  

5/98  

5/98  

5/98  

8/98  

8/98  

8/98  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

9/59  

5/59  

5/59  

1/59  

1/59  

2/59  

2/59  

5/53  

5/53  

1/53  

2/53  

3/53  

8/53  

5/98  

8/98  

8/98  

93 

93 

3/93  

5/91  

5/91  

5/91  

95 

95 

95 

2/99  

3/99  

3/99  

3/99  

99 

99 

2/95  

3/95  

3/95  

3/95  

95 

95 

9/95  

9/95  

4/95  

4/95  

4/95  

5/95  

3/94  

3/94  

2/94  

2/94  

2/94  

1/94  

 

 آماده کردن نمونه برای آزمون قند  8-9-2-0

آن مقدارم آب گعرا  یک بشر منتق  و به به ،گرا وزن 8883/8گرا از نمونه خرد شده را با دقت  9در حدود 

در مصعیط آزمایشعگاه   دتی بگیارید م و کاملا مخلوط کنید. کرده درجه سلسیوس( اضافه 98حدود با دمام )

صعافی  کاغعی  آهسعتگی از یعک   در آب، در ته بشر جمع شود. سپ  معایع رویعی را بعه   ح  بماند تا مواد غیر 

لیترم منتق  کنید. این عم  را اندین بار تکرار کنیعد تعا   میلی 388حجمی یک بالنمعمولی عبور داده و به
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 حجعم برسعانید.  مقطر بهوسیله آبو به کرده را سردآنسپ  . لیتر برسدمیلی 388حدود به مصلو  حجم ک 

 .کنید از هیدرولیو استفادهبعد و قب  از هیدرولیو گیرم قندهام اندازه دست آمده را براممصلو  به

استفاده از با  و هام آنو با توجه به یادآورماین استاندارد  3-1-5-4زیربند  طبوسنجی فهلینگ را عم  عیار

سنجی، حجعم  انجاا دهید. در پایان عیاراین استاندارد  5 -1-5-4زیربند  ، طبوقند آماده شده نمونه مصلو 

  مصلو  قند مصرفی را یادداشت کنید.

  گیری قند کل  روش اندازه 8-9-2-5

با مقدارم  لیترم بریوید.میلی 388حجمی درون بالن قند نمونه را لیتر از مصلو  صا  شدهمیلی 28حدود 

آن بیافوایید. مصلو  را در بن غلیظ به اسید کلریدریکهیدرولیتر میلی38سپ ، و  کرده رقیو مقطر آب

طورثابت دقیقه به 9دقیقه با حرکت ارخشی و  1دقیقه، حرار  دهید ) 38مد  درجه سلسیوس به 98مارم

 98ن سود غلیظ )سرد، خنک کنید و سپ  با افوود جریان آب را در زیر بالن ، این مددارید(. پ  ازنگه

با را خنثی  و مصلو  فتالئین، نرما  در حضور شناساگر فن  3/8سود با درصد حجمی/ وزنی( و بعد هم 

لیتر میلی 388حجم مقطر به.  مصتوام بالن را با آبمصلو  را پای  کنید pH سنج، -pHاستفاده از کاغی 

-4زیربند  طبوم  عیارسنجی را با مصلو  فهلینگ )لیترم، منتق  کنید. عمیلی 98 بور  را بهبرسانید و آن

حجم مصرفی مصلو   باشد.مصلو  می قرمو آجرم درظهور رسوب (، انجاا دهید. پایان تیتراسیون 5-1-3

 قند نمونه را از بور  بخوانید و یاداشت کنید.

 روش محاسبه 8-9-0

شعرح زیعر   ( بعه 1فاده از فرمعو  ) گرا نمونه را بعا اسعت   388موجود در  )قند ک ( از هیدرولیو بعد قنددرصد 

 مصاسبه و برحسب قند اینور  گوارش کنید:

(1                                      )    

 که در آن:

Y     گرا نمونه؛ 388درصد قند ک  در 

A    عیار فهلینگ تصصیح شده برحسب قند اینور ؛ 

V   لیتر؛حسب میلیحجم مصلو  قند نمونه مصر  شده بر 

m   حسب گرا؛ وزن نمونه مورد آزمون بر 

 گرا به گرا. ضریب تبدی  میلی =  3888عدد 

 اندازه گیری فعالیت آبی 8-01

 .گیرد انجاا ،5999استاندارد ملی ایران شماره  طبوگیرم فعالیت آبی در انواع کیک باید اندازه

100
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 اسید بنزوئیک سوربات و پتاسیم ، اسید سوربیک گیریاندازه  8-00

و 5429اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبعو سوربا  در انواع کیک، باید پتاسیم و  اسید سوربیک گیرماندازه

 گیرد.انجاا ، 33953ی ایران شماره استاندارد مل

 طبیعی و سنتزیهای شناسایی رنگ 8-03

 مهعا شناسعایی رنعگ  بصعور  ارزیعابی اشعمی و سعپ       ینو تعوئ  مپوش ، مغو در نان،ابتدا تشخیص رنگ 

 گیرد.، انجاا 2915استاندارد ملی ایران شماره  بوطمصنوعی باید 

 چرب ترانس یداس یریگاندازه    8-02

میوان اسیدارب تران  در انواع کیک را باید بر روم روغن استخراجی و طبعو اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      

 گیرم کنید.، اندازه5853

 یبرف یریگاندازه    8-00

 گیرم کنید.، اندازه1389ملی ایران شماره طبو استاندارد باید میوان فیبر انواع کیک را 

 

 کیکوزن مغزی به وزن نسبت اندازه گیری    8-05

را وزن کنید. سپ  مغوم آن را به وسیله کاردک جدا و مغوم را نیو وزن کنید و مطابو فرمو   یکیک عدد ک

 ( مصاسبه کنید.5)
 

(5)   
                                                  

  ×100 X = 
  

 
 

 
X    درصد وزن مغوم به وزن ک  کیک 
m1  بر حسب گرا وزن مغوم کیک 
m   بر حسب گرا وزن ک  کیک 

 

 انجاا دهید و میانگین آن را گوارش کنید. یکعدد ک 38این مصاسبه را برام 

 

 گیری روغن معادل کره کاکائواندازه   8-06

 انجاا گیرد. 32593-3اندارد ملی ایران شماره است طبوکائو، باید کره کا معاد روغن  تعیین وجود  8-06-0

 انجاا گیرد.  32593-2اندارد ملی ایران شماره است طبوکره کاکائو، باید  معاد روغن  تعیین مقدار 06-3 -8
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 بندیبسته 9

و و از جعن   هام نو، سالم، غیربازیافتی، مصکم، نفوذناپعییر نسعبت بعه رطوبعت و بع     انواع کیک باید در بسته

را تعا هنگعاا مصعر  از هرگونعه      فعراورده کعه،  طعورم بندم شود، بهمناسب و مجاز برام مواد خوراکی، بسته

  تغییرا  کمی و کیفی مصافات کند.

 های مقوایی  بندی در جعبهبسته 9-0

 ایران شمارههام آن باید طبو استاندارد ملی هام مقوایی، ویژگی بندم در جعبهبسته در صور  استفاده از

 ، باشد.1153

 های کاغذی بندی در پاکتبسته 9-3

استاندارد ملی ایعران شعماره    طبوآن باید هام هام کاغیم، ویژگیبندم در پاکتبسته در صور  استفاده از

 ، باشد.2352

 بندی در سلوفانبسته 9-2

، 5951رد ملی ایعران شعماره   استاندا طبوهام آن باید ها، ویژگیبندم در سلوفاندر صور  استفاده از بسته 

 باشد.

 هابندیسایر بسته 9-0

انداردهام ملعی  است طبوها باید نهام شیمیایی و میکروبی آها، ویژگیبندمدر صور  استفاده از سایر بسته 

 زا از  هعام و کسب مجوز ییدمنوط به موافقت و تا ی،درصور  عدا وجود استاندارد مل ایران مربوط باشند و

  .است یقانونح صلامذ مراجع

 

 گذارینهنشا 01

، مواد غیایی از 5598استاندارد ملی ایران شماره  نکا  مندرج در گیارم انواع کیک، علاوه بر رعایتدر نشانه

و به صعور   خوانا باید بر روم هر بسته، هام زیر آگاهیگیارم کلی، مقررا  براسب -بندم شدهپی  بسته

، برام مصار  داخلی به زبان فارسعی و  3پرینتصور  ااو شده یا جت به و با جوهر غیر سمی، پاک نشدنی

 شود: و یا براسب برام صادرا  به زبان انگلیسی و یا زبان کشور خریدار نوشته یا ااو

                                                 

1-  Jet print 
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 ؛مانند: کیک روغنی شکلاتی فراوردهناا و نوع     -الف

حعاوم  »و « افعووده  قنعد دون بع »، عبعار   در کیک کننده جایگوین شکردر صور  استفاده از شیرین    -ب

 ؛درج شود« کننده مصنوعی و یا طبیعیشیرین

 درج شود.بندم بر روم بسته کنندهناا شیرین جایگوین شکر، در صور  استفاده از شیرین کننده - 0یادآوری           

  یا طبیعی) نآ نوع و دهنده، ناا طعمفراوردهناا  درج کیک، در هادهندهدر صور  استفاده از طعم    -پ

        ؛"موز یعیبا طعم طب یکک"مثا :  م. براباشدیم ی، الوام«طعم»( و کلمه یمصنوع       

 ترتیب مقدار؛دهنده بهناا مواد تشکی     -ت

 بندم؛درصد اربی ک  و درصد قند ک  بر روم بسته درج   - ث

 المللی مواد افوودنی؛ ماره بینهام مواد غیایی، همراه با ناا یا شعناوین افوودنی درج    -ج

 ؛کننده و/ یا علامت تجارتی آنناا و نشانی کام  تولید    -چ

نعاا کشعور تولیدکننعده نوشعته      / یادر صور  واردا ، ناا و نشانی کام  واردکننده و علامت تجارتی آن و - 3یادآوری

 شود.

  ؛وزن خالص    -ح

 ؛درمان و آموزش پوشکیشماره پروانه ساخت از وزار  بهداشت،     -خ

 .در صور  واردا ، شماره مجوز قانونی واردا  از وزار  بهداشت، درمان و آموزش پوشکی -2یادآوری

 ؛تاریخ تولید )به روز، ماه و سا (    -د

 ؛تاریخ انقضام قابلیت مصر  )به روز، ماه و سا (    -ذ

 ؛شماره سرم ساخت    -ر

    ؛«دارم شودخنک و دور از نور خورشید نگه ،ر جام خشکد»عبار :  یادارم شرایط نگه    -ز

 .«ساخت ایران»عبار      -ژ
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 پیوست الف

  )آگاهی دهنده(

 اهآن هایو ویژگی یکانواع ک دهندهیلمواد تشک

 ها های آندهنده و ویژگیمواد اصلی تشکیل 0-الف

 آرد گندم 0-0-الف

 -، آرد گندا381استاندارد ملی ایران شماره طبوباید  ،اع کیکانوتهیه  هام آرد گندا مورد مصر  درویژگی

 باشد.هام آزمون، و روشها ویژگی

همراه آرد گندا یا جعایگوین کامع  آن،   سر و ذر ( بهدر صور  استفاده از آرد سایر غلا  )مانند جو، برنج، جو دو -0یادآوری 

 .باشدها مطابو استانداردهام ملی مربوط میهام آنویژگی

  یخوراک یاهیگ یهاروغن 3-0-الف

ایران شماره  استاندارد ملی طبوباید  کیک،انواع  هیمصر  در تهمورد  یخوراک یاهیگ مهاروغن هامویژگی

اسعتاندارد ملعی   هام آزمون، ها و روشویژگی -روغن قنادم و آردم -هام خوراکیها و اربی، روغن3-399

هام آزمعون،  ها و روشویژگی -روغن کنجد پا ی  شده -ام خوراکیهها و اربیروغن، 3992ایران شماره 

هعام آزمعون، اسعتاندارد    ها و روشویژگی -، روغن آفتابگردان پا ی  شده3188استاندارد ملی ایران شماره 

، 5519هام آزمون و اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره     ها و روشویژگی -، روغن زیتون3559ملی ایران شماره 

هعا و  ویژگعی  )روغن کلوا با اسعید اروسعیک پعایین(    روغن خاا کانو  -هام گیاهی و حیوانیو اربی هاروغن

 باشد. ،آزمون مها و روش ها یژگیو - روغن ذر ، 38958، و استاندارد ملی ایران شماره هام آزمونروش

 شکر  2-0-الف

 -شعکر ، 95ملعی ایعران شعماره     تانداردباید مطابو با اسع  کیک،در تهیه انواع  استفادهمورد  شکرهام ویژگی

، میکروبیولوژم انعواع قنعد و شعکر و سعایر     1955شماره ملی ایران  استانداردو  آزمون مهاروش ها وویژگی

 باشد.  هام آزمون،ها و روشویژگی -هاکنندهشیرین

از مواد اصلی تشکی  دهنده نمعی   ر، شککیک بدون شکر ودرمورد بعضی از انواع کیک مانند کیک بدون شکر افووده  -یادآورم 

 باشد.

 تخم مرغ 0-0-الف

معورد مصعر  در    انواع تخم مر  شام : تخم مر  مایع پاستوریوه، پودر تخم مر  و تخم مر  تازههام ویژگی

شعماره  ملی ایران  استانداردتخم مر  خوراکی، ، 235ملی ایران شماره   استانداردطبو باید  کیک،تهیه انواع 
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، تخم معر   31254شماره ملی ایران  استانداردها و روش هام آزمون و ویژگی -ر تخم مر  کام ، پود2549

 باشد. ،آزمون مهاها و روشویژگی -مایع پاستوریوه

 باشد.می «دستگاه تخم مر  شکن»استفاده از تخم مر  تازه در مص  تولید انواع کیک، منوط به داشتن  -یادآوری

 آب آشامیدنی 5-0-الف

آب ، 3891ملی ایران شماره  د استاندار طبوباید  کیک،مورد مصر  در تهیه انواع آب آشامیدنی هام گیویژ

هعا و  ویژگی -، آب آشامیدنی3833و استاندارد ملی ایران شماره  م فیویکی و شیمیاییهاویژگی -آشامیدنی

 باشد.هام آزمون میکروبی روش

 ها ای آنهدهنده و ویژگیمواد اختیاری تشکیل 3-الف

 کار برد: توان در تولید انواع کیک به، مواد به شرح زیر را می3-الف بندمواد اصلی نوشته شده در علاوه بر 

 شیر پاستوریزه 0-3-الف

شعیر  ، 51 استاندارد ملی ایران شعماره  طبوباید  کیک،مورد مصر  در تهیه انواع پاستوریوه  شیرهام ویژگی

 باشد.  ،آزمون مهاها و روشویژگی -پاستوریوه

 شیر خشک 3-3-الف

، 2832اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبعو بایعد   کیعک، مورد مصر  در تهیه انعواع   رخشکیهام شویژگی

 هعا، ویژگعی  -هام آنفراورده، میکروبیولوژم شیر و 2589و استاندارد ملی ایران شماره ها ویژگی -رخشکیش

 باشد.

 شیر تغلیظ شده شیرین 2-3-الف

 استاندارد ملی ایعران شعماره   طبوباید  کیک،مورد مصر  در تهیه انواع  شیر تغلیظ شده شیرینهام ویژگی

 باشد. ،آزمون مهاها و روشویژگی -شیر غلیظ شده شیرین، 9555

 شربت با فروکتوز بالا 0-3-الف

لعی ایعران شعماره    ویژگی هام شربت با فروکتوز با  مورد مصر  در تهیه انواع کیک، باید طبعو اسعتاندارد م  

 ویژگی ها و روش هام آزمون، باشد. -، شربت با فروکتوز با 22399

 گلوکز مایع 5-3-الف

، گلعوکو   923استاندارد ملی ایران شماره  طبوباید  ،مورد مصر  در تهیه انواع کیک گلوکو مایعهام ویژگی

 باشد. ،آزمون مهاها و روشویژگی -عیما
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 شربت اینورت 6-3-الف

، 4829اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبوباید  ،مورد مصر  در تهیه انواع کیک شربت اینور هام ویژگی

 باشد. ،هاویژگی -شربت اینور 

 نشاسته خوراکی 7-3-الف

 ،143-3اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبوباید  یک،نشاسته مورد مصر  در تهیه انواع ک م انواعها ویژگی

نشاسته خوراکی گنعدا، اسعتاندارد ملعی ایعران      -قسمت او  -هام آزمونروش ها و ویژگی -نشاسته خوراکی

ذر ،  خعوراکی  نشاسعته  -دوا قسعمت  -هعام آزمعون  هعا و روش  ویژگعی  -نشاسته خعوراکی ، 143-2شماره 

نشاسعته   -قسعمت سعوا   -هام آزمونها و روش ویژگی -نشاسته خوراکی ،143-1استاندارد ملی ایران شماره

قسعمت   -هام آزمونها و روش ویژگی -نشاسته خوراکی، 143-5 اندارد ملی ایران شمارهاست خوراکی برنج و

 .نشاسته خوراکی سیب زمینی، باشد -اهارا

 کره 8-3-الف

هعا و  روغعن ، 3295 استاندارد ملی ایعران شعماره   طبو بایدتهیه انواع کیک، مورد مصر  در  کرههام ویژگی

هعا و  یژگع یو -وهیکره پاسعتور ، 392شماره  رانیا یو استاندارد ملروغن کره  مهایژگوی -هام خوراکیاربی

 آزمون، باشد. مهاروش

 شیره خرما 9-3-الف

ه ری، شع  9899ه استاندارد ملی ایران شمار طبوباید  ،مورد مصر  در تهیه انواع کیک رماخه ریهام شویژگی

 باشد. ،آزمون مهاها و روشویژگی -خرما

 شیره انگور 01-3-الف

ه ری، ش35929استاندارد ملی ایران شماره  طبوباید  ،مورد مصر  در تهیه انواع کیک ه انگورریهام شیویژگ

 باشد. ،آزمون مهاها و روشویژگی -انگور

 عصاره مالت جو 00-3-الف

عصاره ، 1459استاندارد ملی ایران شماره  طبوباید  ،مالت مورد مصر  در تهیه انواع کیک عصاره هامویژگی

 باشد. ،آزمون مهاها و روشویژگی -جو مالت

 گلوتن 03-3-الف

هعا و  ، ویژگی5259 شماره استاندارد ملی ایران طبوباید  ،مورد مصر  در تهیه انواع کیک گلوتنهام ویژگی

 باشد. گلوتن، آزمون مهاروش
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 کنجد 02-3-الف

 -کنجعد دانه ، 121ایران شماره   استاندارد ملی طبوباید  ،کنجد مورد مصر  در تهیه انواع کیک هامویژگی

 هعا و  ویژگعی  -، کنجعد عمع  آورم شعده   32159، و استاندارد ملی ایران شماره آزمون مهاها و روشویژگی

 ، باشد.آزمون مها-روش

 مغز پسته 00-3-الف

، مغعو  234اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبعو باید  ،در تهیه انواع کیک هام مغو پسته مورد مصر  ویژگی

 آزمون، باشد. مهاو روش ها یژگیو -هپست

 مغز بادام 05-3-الف

 و نیری، مغعو بعاداا شع   39استاندارد ملی ایران شماره  طبوباید  ،هام مورد مصر  در تهیه انواع کیک ویژگی

 آزمون، باشد. مهاها و روش ویژگی -تلخ

 مغز گردو 06-3-الف

، مغو گعردو،  34استاندارد ملی ایران شماره  طبود بای ،هام مغو گردو مورد مصر  در تهیه انواع کیک ویژگی

 باشد.

 مغز فندق 07-3-الف

، مغعو  1114استاندارد ملعی ایعران شعماره     طبوباید  ،هام مغو فندق مورد مصر  در تهیه انواع کیک ویژگی

 آزمون، باشد. مهاها و روش ویژگی -فندق

 مغز هسته زردآلو 08-3-الف

 ،35-3 استاندارد ملی ایران شعماره  طبوباید  ،مصر  در تهیه انواع کیک هام مغو هسته زردآلو مورد ویژگی

 مغو هسته زردآلو، باشد.

 مغز بادام زمینی 09-3-الف

 -زمینعی ، بعاداا  1539استاندارد ملعی ایعران شعماره     طبوباید  ،هام مورد مصر  در تهیه انواع کیک ویژگی

 آزمون، باشد. مهاها و روش ویژگی

 گیلپودر نار 31-3-الف

، 1593اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبعو بایعد   ،هام پودر نارگی  مورد مصر  در تهیه انواع کیک ویژگی

نارگیع  خشعک رنعده     ،4958آرد )پودر نارگی ( و استاندارد ملی ایعران شعماره    آزمون مهاها و روش ویژگی

 ، باشد.هام آزمونها و روشویژگی -شده
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 کره گیاهی )مارگارین( 30-3-الف

، کعره  351استاندارد ملعی ایعران شعماره     طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیککره گیاهی  مها یژگیو

 ، باشد.هام آزمونو روش ها یژگیو -گیاهی )مارگارین(

 پودر آب پنیر 33-3-الف

، پودر 9595استاندارد ملی ایران شماره  طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکپودر آب پنیر  مها یژگیو  

  ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها - ریآب پن

 م اخلال مغز باد 32-3-الف

، 1539استاندارد ملعی ایعران شعماره     طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکخلا  مغو باداا  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها -خلا  مغو باداا

 خلال مغز پسته 30-3-الف

، 1915استاندارد ملی ایعران شعماره    طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکمغو پسته  خلا  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها -خلا  مغو پسته

 مغز بادام هندی   35-3-الف

، 9288استاندارد ملی ایعران شعماره    طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکمغو باداا هندم  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها -ا هندممغو بادا

 شکلات  36-3-الف

 -، شعکلا  984استاندارد ملی ایعران شعماره    طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکشکلا   مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها

 وانیل   37-3-الف

 -، وانیع  2188دارد ملعی ایعران شعماره    اسعتان  طبعو  دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکوانی   مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها

 قهوه بوداده و ساییده 38-3-الف

اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره     طبو   دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکقهوه بوداده و ساییده  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها - ، قهوه بوداده و ساییده5144
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 گلاب   39-3-فال

 -، گعلاب 9995اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکگلاب  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مهاها و روشویژگی

 آوری شدهکنجد عمل   21-3-الف

ه اسعتاندارد ملعی ایعران شعمار     طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکآورم شده کنجد عم  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مهاها و روشویژگی -آورم شده، کنجد عم 33259

 کشمش بی دانه برای مصارف صنعتی   20-3-الف

ستاندارد ملعی  ا طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیک کشم  بی دانه برام مصار  صنعتی مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مها ویژگی ها و روش -، کشم  بی دانه برام مصار  صنعتی2555ایران شماره 

 دانهکشمش بی   23-3-الف

، 39اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبعو  دیع با ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکدانه کشم  بی مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها -کشم  بی دانه

 بیکینگ پودر   22-3-الف

، 2495اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبعو  دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکبیکینگ پودر  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مهاها و روشویژگی –بیکینگ پودر

 نمک خوراکی  20-3-الف

نمک  ،29به شماره  رانیا یاستاندارد مل طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکنمک خوراکی  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مها ها و روش یژگوی -یخوراک

 اکائوکره ک   25-3-الف

کعره  ، 985اسعتاندارد ملعی ایعران شعماره      طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیککره کاکائو  مها یژگیو

 ، باشد.آزمون مهاها و روشویژگی – کاکائو

 پودر کاکائو   26-3-الف

ودر ، پع 141استاندارد ملی ایعران شعماره    طبو دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکپودر کاکائو  مها یژگیو

  ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها - کاکائو
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 عصاره مالت جو    27-3-الف

، 1459استاندارد ملعی ایعران شعماره    طبو  دیبا ،مورد مصر  در تهیه انواع کیکعصاره مالت جو  مها یژگیو

  ، باشد.آزمون مویژگی ها و روش ها -جومالت عصاره 

 های خشکها و میوهسبزی  28-3-الف 

 ایعران  ملعی  هاماستاندارد طبوباید  ،خشک مورد مصر  در تهیه انواع کیک هامها و میوهمم سبوهاویژگی

 باشد. مربوط،

 های پروبیوتیکمیکروارگانیسم  29-3-الف

مقاوا بعه حعرار  باشعند و    باید  پروبیوتیک، مورد مصر  در تهیه انواع کیکهام پروبیوتیک میکروارگانیسم

 .باشد یقانون صلاحم زا از مراجع ذ مهامجوزها طبو هام آنویژگی
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