
رمضان اکبری                                               ا               خدبه نام    

 

( 103ویژگی ها وروش های آزمون) -آرد گندم  

نه گذاری انواع آرد گندم می باشد که  هدف از تدوین این استاندارد تعیین ویژگی ها،نمونه برداری، روش های آزمون، بسته بندی ونشا

برای انواع آرد گندم مورد مصرف در تهیه انواع نان وفراورده های آردی که به صورت صنعتی، نیمه صنعتی وسنتی تولید می  

دارد. شوند،کاربرد   

 انواع آرد: 

آرد سمولینا-8آرد ماکارونی   -7امل    آرد ک-6آرد سنگک    -5   آرد تافتون ولواش-4آرد بربری   -3آرد ستاره   -2آرد نول   -1  

 ویژگی های عمومی: 

 بو و مزه:آرد باید دارای بو ومزه طبیعی وعاری از هر نوع بو ومزه غیر طبیعی باشد 

 رنگ: آرد باید دارای رنگ طبیعی مخصوص به خود باشد 

باشد آفت: آرد باید عاری از هر نوع آفت زنده، مرده ویا اندام های قابل رویت آن   

 مواد خارجی: آرد باید عاری از هرنوع مواد خارجی باشد. 

. بر مبنای ماده خشک باشد  %0.05غیر محلول در اسید باید حداکثر خاکستر غیر محلول در اسید:خاکستر   

باشد.  5/6تا  6/5 نی ب  دی با : ph 

( می باشد. 03/0( وکادمیوم)15/0فلزات سنگین:بیشینه رواداری میزان سرب )  

فلزات سنگین، ویژگی های میکروبی، باقیمانده سموم آفت کش، مایکوتوکسین ها کنترل می گردد.  علاوه  بر   

کیلوگرم عرضه شود  40بسته بندی:بسته بندی بزرگ برای توزیع در واحد های صنعتی ونانوایی کاربرد  وباید در اوزان بیشینه    

کیلو گرم می تواند بسته بندی   10و5،3،2،1گرم ، 500اوزان برای مصارف جزئی وخانگی  قابل استفاده  ودر  بسته بندی کوچک 

 گردد. 

بر روی کیسه ها ثبت   وبه زبان فارسی به صورت چاپ یا جت پرینت  یا مهر  و  نشانه گذاری :آگاهی های زیر باید به صورت خوانا

: شده باشد   

تاریخ تولید )به  -شماره پروانه ساخت وزارت بهداشت –وزن خالص -نام ونشانی کامل تولید کننده وعلامت تجاری -نام ونوع آرد 

نوع  -شرایط نگهداری)در جای خشک وخنک نگهداری گردد(-تاریخ انقضای قابلیت مصرف)به روز،ماه وسال(-روز،ماه، وسال(

-رد تولیدات قراردادیمیزان خاکستر،پروتئین،گلوتن،عبارات قراردادی درج شود در مو-ومیزان مواد افزودنی )در صورت مصرف( 

 عبارات ساخت ایران

 ویژگی های اختصاصی: 

 



 

 

   


