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  خدا نامبه
 ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسۀ با آشنایی

و  اسـتاندارد  مؤسـسۀ  مقـررات  و قـوانین  اصلاح قانون 3مادۀ یک بند موجب به ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسۀ
 نـشر  و تـدوین  تعیـین،  وظیفـه  کـه  اسـت  کـشور  رسـمی  مرجـع  تنهـا  1371 مـاه  بهمن مصوب ایران، صنعتی تحقیقات

  .دارد عهده به را ایران) رسمی(استانداردهای ملی 
 و مراکـز  نظـران   صـاحب *کارشناسـان مؤسـسه   از مرکـب  فنی های کمیسیون در مختلف های حوزه در استاندارد تدوین

بـه   توجـه  بـا  و ملـی  مصالح با همگام وکوششی شود می انجام مرتبط و آگاه اقتصادی و تولیدی پژوهشی، مؤسسات علمی،
-مصرف تولیدکنندگان، شامل نفع، و حق صاحبان منصفانۀ و آگاهانه مشارکت از که است تجاری و یدی، فناوریتول شرایط

 مـی  حاصـل  دولتـی  غیـر  و دولتی های سازمان نهادها، تخصصی، و علمی مراکز کنندگان، وارد و کنندگان، صادرکنندگان
 ارسـال  مربوط فنی های کمیسیون اعضای و نفع ذی عمراج به نظرخواهی برای ایران ملی نویس استانداردهای پیش .شود
 عنـوان  بـه  تـصویب  صـورت  در و طـرح  رشـته  آن بـا  مـرتبط  ملی کمیتۀ در پیشنهادها و نظرها از دریافت پس و شودمی

  .شود می منتشر و ایران چاپ )رسمی( ملی استاندارد
 مـی  تهیـه  شـده  تعیـین  ضوابط رعایت با نیز ذیصلاح و مند علاقه های سازمان و مؤسسات که استانداردهایی نویس پیش

بدین ترتیب،  .شود می منتشر و چاپ ایران ملی استاندارد عنوان به تصویب، درصورت و بررسی و طرح ملی کنند درکمیتۀ
ملـی   کمیتـۀ  در و تدوین 5 شمارۀ ایران ملی استاندارد در شده نوشته مفاد اساس بر که شود می تلقی ملی استانداردهایی

  .باشد رسیده تصویب به دهدمی تشکیل استاندارد مؤسسه که مربوط دارداستان
المللـی   بـین   کمیـسیون 1(ISO)استاندارد  المللی بین سازمان اصلی اعضای از ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسۀ

 کمیـسیون  4رابـط  تنهـا  بـه عنـوان   و  است(OIML)3 قانونی شناسی اندازه المللی بین سازمان و (IEC)2الکتروتکنیک 
 و کلـی  شـرایط  بـه  توجـه  ضـمن  ایران ملی استانداردهای تدوین  در.کند می فعالیت کشور در (CAC)5 کدکس غذایی 

-مـی  گیـری بهره بینالمللی استانداردهای و جهان صنعتی و فنی علمی، پیشرفتهای آخرین از کشور، خاص های نیازمندی
 .شود

 مـصرف  از حمایـت  بـرای  قانون، در شده بینی پیش موازین رعایت با تواند می انایر صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسۀ
 و محیطـی  زیـست  ملاحظـات  و محـصولات  کیفیـت  از اطمینان حصول عمومی، و فردی ایمنی و سلامت کنندگان، حفظ

 تـصویب  اب وارداتی، اقلام یا / و ر کشو داخل تولیدی محصولات برای را ایران ملی استانداردهای از اجرای بعضی اقتصادی،
 اجرای کشور، محصولات برای المللی بین بازارهای حفظ منظور به تواند می مؤسسه . نماید استاندارد، اجباری عالی شورای

 از کننـدگان  اسـتفاده  بـه  بخشیدن اطمینان برای همچنین . نماید اجباری را آن بندیو درجه صادراتی کالاهای استاندارد
 کیفیت مدیریت های سیستم صدورگواهی و ممیزی بازرسی، آموزش، مشاوره، در زمینۀ فعال ؤسساتم و زمانها سا خدمات

 گونـه  ایـن  اسـتاندارد  مؤسـسۀ  ، سـنجش  وسـایل  )واسنجی(کالیبراسیون  و مراکز ها آزمایشگاه محیطی،زیست مدیریت و
 لازم، شـرایط  احـراز  صـورت  در و کنـد  مـی  ارزیـابی  ایران تأیید صلاحیت نظام ضوابط اساس بر را مؤسسات و ها سازمان

کالیبراسـیون   یکاهـا،  المللـی  بین دستگاه ترویج .کند نظارت می آنها عملکرد بر و اعطا ها آن به صلاحیت تأیید گواهینامۀ
 ایران ملی استانداردهای سطح ارتقای برای تحقیقات کاربردی انجام و گرانبها فلزات عیار تعیین سنجش، وسایل )واسنجی(
  .است مؤسسه این وظایف یگرد از

  

                                                 
 ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسۀ *

1- International organization for Standardization 
2 - International Electro technical Commission 
3- International Organization for Legal Metrology (Organization International de Metrology Legal)  
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission 
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   استاندارد فنی تدوینکمیسیون
 "هاویژگی -  آنالوگ پروسسپنیر" 

 
 

   نمایندگی                                                                :رئیس

   غذایی کشور و صنایع ای   انستیتو تحقیقات تغذیه      کوشکی ،محمد رضا                                
  )صنایع غذایی  یدکترا(
 

  :دبیر 
 برازندگان  ،خسرو                                         موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

  )فوق لیسانس صنایع غذایی(
  

 )به ترتیب حروف الفبا( :اعضاء 

  اسیون بین المللی شیر ایران  دبیرخانه فدر                          امجدی گلپایگانی ،مهرنوش
  )لیسانس علوم تغذیه(
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  )لیسانس صنایع غذایی(
  

   - وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی سایه وند ،حمید                                            
  اداره کل نظارت بر موادغذایی، آشامیدنی، آرایشی و       )فوق لیسانس صنایع غذایی(

   بهداشتی            
  

  سمیعی،افسانه                                               موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران
  )فوق لیسانس صنایع غذایی(
  

                   شرکت لبنیات پگاه تهران عبدامطلب                        منطقی ،
  )لیسانس صنایع غذایی(
 
 
  



 ه 

  
 

  پیش گفتار
که توسط کمیسیون های مربوط تهیه و تدوین شده  "ها ویژگی–آنالوگ پروسس پنیر " استاندارد

 صویب مورد ت25/12/86 اجلاس کمیته خوراک و فرآورده های کشاورزی مورخچهارمینهفتصد وسی و در
 قانون اصلاح قوانین و مقررات مؤسسه استاندارد و 3ه است، اینک به استناد بند یک ماده قرار گرفت

  .  به عنوان استاندارد ملی ایران منتشر می شود1371تحقیقات صنعتی ایران مصوب بهمن ماه 
برای حفظ همگانی و هماهنگی با تحولات و پیشرفت های ملی و جهانی در زمینه صنایع، علوم و خدمات، 
استانداردهای ملی ایران در موقع لزوم تجدید نظر خواهد شد و هرگونه پیشنهادی که برای اصلاح یا 
تکمیل این استانداردها ارائه شود، در هنگام تجدید نظر در کمیسیون فنی مربوط مورد توجه قرار خواهد 

ها استفاده  ین تجدید نظر آن ایران باید همواره از آخر ملیبنابراین، برای مراجعه به استانداردهای. گرفت
در تهیه و تدوین این استاندارد سعی شده است که ضمن توجه به شرایط موجود و نیازهای جامعه، . کرد

ملی کشورهای صنعتی و پیشرفته بین المللی واستاندارد  هایدر حد امکان بین این استاندارد و استاندارد
 . هماهنگی ایجاد شود

  :هیه این استاندارد به کار رفته به شرح زیر استمنابع و مĤخذی که برای ت
  

1-IDF 2406; ,2005,The codex general standard for the use of dairy terms its nature intent 
and implication, Bulletin of the International dairy federation ,1-18 
 
2- Caric ,M.,Kalab,M,1993, Processed cheese products , Chapman &hall 
 
3- Cavalier ,C., Cheftel,J.C.,1991, Emulsifying salts influence on characteristics of cheese 
analogs from calcium caseinate,Journal of food science ,56,1542-1547 
 
4-Maccarthy,G.,1991, Imitation cheese products ,IDF, B.N.249 
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  قدمهم
روغن های  پنیر های آنالوگ په گروهی از پنیرها اطلاق می شود که با جایگزین کردن چربی شیر  با

ین پنیر را تولید شده و  ترکیبات اولیه ا) کازئین وکازئینات  ( گیاهی و استفاده از سایر منابع پروتینی 
از طرفی به منظور جلوگیری ازکاهش ارزش تغذیه ای استفاده از منابع پروتینی با  .تشکیل  میدهند

ولی با  مخلوط کردن بعضی از پنیرها ی مخصوص ویا پودرپنیر در بوده محدودیت دارای منشاگیاهی  
  . توان کمک نمود فرمولاسیون ترکیبات تشکیل دهنده پنیر  آنالوگ به افزایش طعم ورنگ آن می

  : به پنیرهای ذیل گفته می شود Analogueدر این استاندارد پنیر های آنالوگ 
   کم چرب - و موزارلا با رطوبت کم پنیر های پیتزا  - 1
  و ورقه ای 1پنیر پروسس  پخش پذیر - 2
 سایر پنیرها  ی سخت ونیمه سخت - - 3

سالاد بخاطر  رگرها وب - ها اسپاگتی -ده پیتزاهای منجمد آما - سالادها - این پنیرها در تهیه ساندویچ 
در آن های   رنده شدن ومقاومت به ذوب شوندگی و حفظ ویژگی،2ویژگیهای مختلف از جمله سیالیت

  . مدت نگهداری نسبت به پنیرهای طبیعی با افزایش تقاضا همراه می باشد 
  
  
  
 
 
 

                                                 
1-Spread 
2-Flowability 
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  ها ویژگی-آنالوگپروسس پنیر
  

  هدف     1
 پروسسبندی و نشانه گذاری پنیر، بسته، نمونه برداریویژگیهااستــاندارد تعیین هـدف از تــدوین این 

  . می باشد1آنالوگ
  
  دامنه کاربرد     2

  .کاربرد دارد  ) 3- 4 ، 2-4بندهای  ( آنالوگپروسس این استاندارد در مورد انواع پنیرهای 
  
  مراجع الزامی      3

بدین ترتیب آن .  متن این استاندارد به آنها ارجاع شده استمدارک الزامی زیر حاوی مقرراتی است که در
در این مورد مراجع دارای تاریخ چاپ و یا تجدید نظر . مقررات جزئی از این استاندارد محسوب می شود

معهذا بهتر است کاربران ذینفع این . اصلاحیه ها و تجدید نظرهای بعدی این مدارک مورد نظر نیست
در . برد آخرین اصلاحیه ها و تجدید نظرها ی الزامی زیر را مورد بررسی قرار دهنداستاندارد امکان کار

ر آن مدارک الزامی ارجاع داده دنظمورد مراجع بدون تاریخ چاپ و یا تجدید نظر آخرین چاپ و یا تجدی
  .شده مورد نظر است

  .استفاده از مراجع زیر برای کاربران این استاندارد الزامی است
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1- ََAnalogueَََ 
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4-1   
  آنالوگ پروسس  پنیر

یم ویا کلسیم کازئینات ،روغنهای گیاهی مناسب  علاوه بر پنیرشامل پودر پنیر، سد کهفرآورده ای است
بوده  مانند روغن سویا ،روغن بادام زمینی،مواد امولسیون کننده ، نمک طعام ، آب وسایر ترکیبات مجاز

  .بیه پنیر تهیه میگرددش وطعم یکنواخت  وعملیا ت مکانیکی تا رسیدن به یک بافتگرماباکمک که 
  . لبنی کاربرد دارندبخشیپنیرهای آنالوگ با منشاء های گیاهی صرفا در روغن -یادآوری

  
4-2   
  آنالوگ بامنشاء لبنی  پروسسپنیر 
  .مانند روغن کره ، کازئین وکازئیناتارد  منشاء لبنی داین نوع پنیر و پروتئین مورد استفاده در ربیچ
  
4-3    
   لبنیبخشی آنالوگ بامنشاء پروسسپنیر 

مورد استفاده  منشاء لبنی دارد مانند کازئین و کازئینات و چربی پنیر در این نوع پروتئین مورد استفاده
  روغن های نباتی هیدروژنهمانند روغن سویا ، روغن بادام زمینی ، روغن پالم و سایرمنشاء گیاهی دارد 

  .مناسب
  

  مواد اولیه       5
  مواد اولیه اصلی       5-1
 و شیر 1 شیر تغلیظ شدهپنیر و یا سایر پروتئینهای، پودر رسیده ورنده شده  هایپنیرانواع  5-1-1

  3، پروتئین آب پنیر2خشک
  
 pH و یا تنظیم کننده امولسیون کنندههای نمک  5-1-2
  )رنت واسید (   وکازئین کازئینات سدیم و یا کلسیم  5-1-3
   آشامیدنی   آب5-1-4
   خرما ویا مخلوطی از آنهاهای گیاهی مانند روغن پالم ، سویا ، نارگیل و هسته  روغن5-1-5
  نمک طعام    5-1-6
  
  مواد اختیاری      5-2
    ادویه و مواد طعم دهنده 5-2-1
  
  مواد افزودنی     5-3

                                                 
1- Concentrated milk protein 
2- Skim milk powder 
3- Whey protein 
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   .3 و سافرانین2ن  و بتاکاروت1شامل آناتوطبیعی رنگها   5-3-3
  نمکهای  آنیا اسید پرو پیو نیک ووربیک س اسید   5-3-4

  
    ویژگی ها     6
   مواد اولیههای  یژگیو   6-1
  ، باشد2012 شماره شیرخشک مورد استفاده باید مطابق استاندارد ملی ایران ویژگی     6-1-1
  .باشد، 4448ویژگی کازئین و کازئینات مورد استفاده باید مطابق استانداردملی ایران شماره  6-1-2
 ویژگیها -، آب آشامیدنی 1053 شمارهن ویژگی آب مورد استفاده باید مطابق استاندارد ملی ایرا    6-1-3
   ویژگیهای میکروبیولوژیکی باشد- ، آب آشامیدنی 1011  استاندارد ملی ایران شمارهو
 
ملی  مواد طعم دهنده مورد استفاده در تهیه این محصول باید مطابق استاندارد  ادویه ها وویژگی   6-1-4

 ادویه مورد مصرف ،3677دارد ملی ایران شماره  استانو مواد طعم دهنده خوراکی ،952ایران شماره 
   باشد ویژگیهای بهداشتی و میکروبیولوژیکی- خانگی و اماکن عمومی 

 
  مربوطه باشد ملی  هایاستاندارد  ویژگی پنیر های مورد استفاده در این استاندارد باید مطابق 6-1-5
 - کازئین و کازئینات ،4448  شمارهملی ایران استاندارد کازئین مورد استفاده باید مطابق استاندارد  6-1-6

    .ویژگی ها  باشد
 
  باشد، 26  شمارهایران استفاده باید مطابق استاندارد ملی    ویژگی نمک مورد6-1-7
  . باشد،4660  شمارهویژگی پودر آب پنیر مورد استفاده باید مطابق استاندارد ملی ایران   6-1-8
  باشد، 144  شمارهاستفاده در این استاندارد باید استاندارد ملی ایران   ویژگی روغن نباتی مورد 6-1-9
  
  ویژگی های محصول     6-2
  
  بافت  6-2-1

, گیآب انداخت, باید صــاف و یکنواخت بـوده و عـاری از هرگونه حبـاب  آنالوگ  پروسسبافت پنــیر
 و به هیچ  بوده 6ـت انعطاف پذیرییی قابل ادار.  باشد 5جداشدن چربی و خال خال بودن, 4 بودنرگه رگه

  .وجه  به پوشش بسته بندی نچسبد 
  رنگ  6-2-2

                                                 
1-Annata 
2-Beta caroten 
3-Safranin 
1-Mottled 
2- Oil off 
3-Spreadable 



 ٥ 

باید رنگ مناسب مخصوص بخود را دارا باشد و عاری از هرگونه رنگ تیره و فاقد آنالوگ   پروسسپنیر
 .ذرات رنگی حاصل از عدم یکنواختی کامل باشد 

  
  ها ویژگیسایر   6-2-3

  . باشد 2 و 1باید مطابق جداول  آنالوگ سس پروهای پنیرهای ویژگیسایر 
 

 آنالوگ پروسس پنیریها   ویژگی– 1جدول 
میزان قابل  فاکتور مورد آزمونردیف

 قبول
 روش آزمون

1 pH  6-8/5 2852  شمارهاستاندارد ملی ایران 
  1753  شمارهاستاندارد ملی ایران مطابق جدول دو )گرم در صد گرم ( ماده خشک   2
  760  شمارهاستاندارد ملی ایران مطابق جدول دو  )صدگرم گرم در( ماده خشکچربی در   3

4  
برحسب گرم درصد گرم به ( مواد امولسیون کننده 

تنهایی یا بصورت ترکیب محاسبه شده بصورت 
  )بدون آب 

های  شمارهاستاندارد ملی ایران  4حداکثر 
      1808 و2078

 1811  شمارهستاندارد ملی ایرانا  12حداقل   )گرم در صد گرم (پروتئین   5
  3692  شمارهاستاندارد ملی ایران  2حداکثر   )گرم در صد گرم ( نمک طعام   6
  4825 شمارهاستاندارد ملی ایران  1000حداکثر   )قسمت در میلیون(ید سوربیک و یا نمکهای آنسا  7
 

 گرم در صد 9/0ن فسفر افزوده شده نباید از چنانچه مواد امولسیونی برحسب ترکیبات فسفری افزوده شود میزا-یادآوری 
  .گرم تجاوز نماید 

  



 ٦ 

  )ربی در ماده خشکچ ، چربی و از نظر میزان رطوبت (پروسس آنالوگ های  پنیر   ویژگی– 2جدول 

چربی در ماده خشک   )درصد(رطوبت  )درصد(چربی   محصول
  )درصد(

  47حداقل   43حداکثر   -   پاستوریزه مخلوط آنالوگپنیر
  47حداقل  43حداکثر   -   پاستوریزه پروسس آنالوگپنیر

  -  44حداکثر   23حداقل  پروسس غذاییآنالوگ پاستوریزه پنیر 
  -  44-60  20حداقل   خش پذیرپپنیر پاستوریزه پروسس 

  
  های بهداشتی  ویژگی     7

هداشتی در  آئین کار ب،4629  شماره استاندارد ملی ایرانشرایط بهداشتی تولید فرآورده باید مطابق
  . فرآورده های لبنی باشد هایهکارخان

 
  های میکروبیولوژیکی  ویژگی      8

  . باشد ،2406  شمارهباید مطابق استاندارد ملی ایرانآنالوگ ویژگیهای میکروبیولوژیکی پنیرهای 
  
  نمونه برداری         9

  . باشد ،326 ماره شطابق استانداردهای ملی ایراننمونه برداری از این فرآورده باید م
  
  بسته بندی          10

 با استفاده از ماشین های بسته بندی 1 باید بدون احتمال آلودگی ثانویه بصورت داغآنالوگپنیر 
باید در بسته بندیهائی با پوشش آلومینیومی و یا بسته این فرآورده . اتومــاتیک بستـه بندی گردد 

همچنین . قوطی در کارتن های مقوائی بسته بندی گردد , لیوان ,  بصورت لوله 2بندیهائی با مواد مجاز
بطور کلی بسته بندی باید به . بسته بندی می تواند در شکلهای مختلف مانند سه گوش و مربع نیز باشد 

گونه ای صورت پذیرد که از ایجاد حفرات هوا و نشت ماده محتوی به خارج بسته بندی و یا پارگی بسته 
بسته . عمل آید و هیچ گونه امکان دخل و تصرف در محتوی بسته بندی میسر نباشدبندی جلوگیری ب

  . گرمی صورت پذیرد 500 گرمی تا 10بندی می تواند در بسته بندیهای 
  
  
  
  نشانه گذاری        11

                                                 
1- Hot filling 
2- Food grade 



 ٧ 

 و  برای مصارف داخلی  بطور خوانا و به زبان فارسی غیر سمی و پاک نشدنی ر با جوهزیر بایدآگاهی های 
  نوشته ،چاپ یا برچسب زبان کشور خریدار بر روی بسته بندیبه رای صادرات به زبان انگلیسی و یا ب

  .شود
  نام و نوع فرآورده     11-1
   یا بسته بندی کننده کا لانام و نشانی تولیدکننده   11-2
  مواد متشکله مصرفی    11-3
  وزش پزشکیدرمان و آم, شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت    11-4
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  )دما و دمه ( شرایط نگهداری     11-7
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