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موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران تنها سازماني است در ايران كه بر طبق قانون ميتواند استاندارد رسمي فرآورده ها را تعيين و تدوين و اجراي آنها را با كسب موافقت شورايعالي استاندارد اجباري اعلام نمايد. وظايف و هدفهاي موسسه عبارتست از:
(تعيين، تدوين و نشر استانداردهاي ملي – انجام تحقيقات بمنظور تدوين استاندارد بالا بردن كيفيت كالاهاي داخلي، كمك به بهبود روشهاي توليد و افزايش كارائي صنايع در جهت خودكفائي كشور- ترويج استانداردهاي ملي – نظارت بر اجراي استانداردهاي اجباري – كنترل كيفي كالاهاي صادراتي مشمول استانداردهاي اجباري و جلوگيري از صدور كالاهاي نامرغوب بمنظور فراهم نمودن امكانات رقابت با كالاهاي مشابه خارجي و حفظ بازارهاي بين المللي كنترل كيفي كالاهاي وارداتي مشمول استاندارد اجباري بمنظور حمايت از مصرف كنندگان و توليدكنندگان داخلي و جلوگيري از ورود كالاهاي نامرغوب خارجي راهنمائي علمي و فني توليدكنندگان، توزيع كنندگان و مصرف كنندگان – مطالعه و تحقيق درباره روشهاي توليد، نگهداري، بسته بندي و ترابري كالاهاي مختلف – ترويج سيستم متريك و كاليبراسيون وسايل سنجش – آزمايش و تطبيق نمونه كالاها با استانداردهاي مربوط، اعلام مشخصات و اظهارنظر مقايسه اي و صدور گواهينامه هاي لازم).
موسسه استاندارد از اعضاء سازمان بين المللي استاندارد مي باشد و لذا در اجراي وظايف خود هم از آخرين پيشرفتهاي علمي و فني و صنعتي جهان استفاده مي نمايد و هم شرايط كلي و نيازمنديهاي خاص كشور را مورد توجه قرار مي دهد.
اجراي استانداردهاي ملي ايران بنفع تمام مردم و اقتصاد كشور است و باعث افزايش صادرات و فروش داخلي و تأمين ايمني و بهداشت مصرف كنندگان و صرفه جوئي در وقت و هزينه ها و در نتيجه موجب افزايش درآمد ملي و رفاه عمومي و كاهش قيمتها مي شود.
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بسمه تعالي
پيشگفتار
 استاندارد ويژگيهاي گلوتن كه بوسيله كميسيون فني مربوطه تهيه و تدوين شده  و در يكصد و نود و چهارمين  كميته ملي استاندارد كشاورزي و  غذايي مورخ 1375/11/23 مورد تاييد قرار گرفته , اينك به استناد بند 1 ماده 3 قانون اصلاحي قوانين و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن ماه 1371 بعنوان استاندارد رسمي ايران منتشر مي‏گردد .
 براي حفظ همگامي و هماهنگي با پيشرفتهاي ملي و جهاني در  زمينه صنايع و علوم , استانداردهاي ايران در مواقع لزوم مورد تجديد نظر قرار خواهند گرفت و هر گونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين استانداردها برسد در هنگام تجديد نظر در كميسيون فني مربوط مورد  توجه واقع خواهد شد .
 بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديد نظر آنها استفاده نمود .
 در تهيه و تدوين اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي المقدور بين اين استاندارد و استاندارد كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي  ايجاد شود .
 لذا با بررسي  امكانات و مهارتهاي موجود و اجراي آزمايشهاي لازم اين استاندارد با استفاده از منابع زير تهيه گرديده است :
 
1) Codex Alimentarius volume 7 - 1994 
codex Standard for wheat gluten 163 - 1987 
2)Approved Methods of the American Association of Cereal chemists, INC 1982 
vital wheat Gluten  

ويژگيهاي گلوتن
[bookmark: BookMark0] 1 ـ هدف
 هدف از تدوين اين استاندارد تعيين ويژگيها , بسته بندي , نشانه گذاري , نمونه برداري و روشهاي آزمون  گلوتن مي‏باشد .
[bookmark: BookMark1] 2 ـ دامنه كاربرد
 اين استاندارد در مورد انواع گلوتن گندم كه بصورت  صنعتي توليد و در صنايع غذايي مصرف ميگردد كاربرد دارد .
[bookmark: BookMark2] 3 ـ تعاريف و اصطلاحات 
 در اين استاندارد واژه‏ها و اصطلاحات  با تعاريف زير بكار مي‏رود 
 3 ـ 1 ـ گلوتن - پروتئيني است كه عمدتا از پرولامين 1( گليادين 2) و گلوتلين 3 ( گلوتنين 4 )تشكيل شده است .
 2-3 ـ گلوتن فعال 5 گلوتني است كه تحت دماي پايين و شرايط خاصي خشك شده  بطوريكه قسمت اعظم پروتئين آن  منعقد نگرديده و بيش از وزن  خود  آب جذب نموده و بصورت توده همگن با خاصيت الاستيسيته مناسب در آيد .
 3 ـ 3 ـ گلوتن غير فعال 6 - گلوتني است كه معمولا در دماي بالا خشك و قسمت اعظم پروتئين آن منعقد شده  و قدرت جذب آب كمي  داشته و بصورت توده غير همگن  در مي‏آيد و از الاستيسيته  كافي برخوردار نمي‏باشد .
 3 ـ 4 ـ الاستيسيته 7 ـ عبارت است از تغيير شكل ماده در اثر نيروي  وارده بر آن كه پس از حذف نيرو ماده  به حالت اوليه برگردد .
 3 ـ 5 ـ الاستيك 8 ـ منظور از الاستيك دارا بودن خاصيت  الاستيسيته  مي‏باشد .
[bookmark: BookMark3] 4 ـ ويژگيها
 4 ـ 1 ويژگيهاي فيزيكي - گلوتن بايد داراي ويژگيهاي فيزيكي به شرح زير باشد :
 4 ـ 1 ـ 1 ـ وضع ظاهري ـ گلوتن  بايد به صورت پودر و به رنگ كرم تا زرد كم رنگ  بوده و عاري از  قطعات منعقد شده و هر گونه مواد خارجي مانند شن , ماسه گرد و خاك و براده آهن باشد و عملا عاري از آفات  و بقاياي حشرات باشد .
 4 ـ 1 ـ 2 ـ بو و طعم : گلوتن  بايد داراي بو و طعم  طبيعي مخصوص به خود بوده  و عاري از هر نوع بوي خارجي و نامطبوع باشد .
 ساير ويژگيهاي  فيزيكي گلوتن  مطابق جدول شماره 1مي‏باشد :
[image: 1]
 4 ـ 2 ـ ويژگيهاي شيميايي ـ گلوتن  بايد داراي ويژگيهاي شيميايي مطابق با جدول شماره 2 باشد .
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[bookmark: BookMark4] 5 ـ بسته بندي 
 جنس بسته بندي بايد از مواد مجاز و غير قابل نفوذ در برابر رطوبت باشد . براي اين منظور ميتوان از كيسه‏هاي دو لايه كاغذي , پلي پروپيلن  و آلومينيم فويل با پوشش داخلي از نوع مجاز براي بسته بندي مواد غذايي استفاده نمود .
 وزن بسته‏ها نبايد از 60 كيلوگرم  تجاوز نمايد .
[bookmark: BookMark5] 6 ـ نشانه گذاري
 موارد زير بايد به طور واضح و خوانا و به زبان فارسي روي بسته بندي نوشته شود و در صورت صادرات  علاوه بر زبان فارسي  به زبان انگليسي و يا زبان كشور خريدار طبق توافق نيز درج گردد .
 6 ـ 1 ـ نوع و نام محصول
 6 ـ 2 ـ نام و نشاني توليد كننده
 6 ـ 3 ـ وزن خالص
 6 ـ 4 ـ شماره پروانه ساخت وزارت بهداشت , درمان و آموزش پزشكي 
 6 ـ 5 ـ منشأ گلوتن : گندم
 6 ـ 6 ـ شماره سري ساخت 
 6 ـ 7 ـ تاريخ توليد و انقضاي زمان  مصرف
 6 ـ 8 ـ شرايط نگهداري
[bookmark: BookMark6] 7 ـ نمونه برداري 
 نمونه برداري گلوتن  مطابق استاندارد شماره 2836 ( نمونه برداري فرآورده‏هاي كشاورزي  بسته بندي شده كه مصرف غذايي دارند ) مي‏باشد .
[bookmark: BookMark7] 8 ـ روشهاي آزمون 
 8 ـ 1 ـ اندازه‏گيري رطوبت ـ مطابق استاندارد شماره 2705 ( روش اندازه‏گيري  رطوبت غلات و فرآورده‏هاي آن به روش معمولي ) مي‏باشد .
 8 ـ 2 ـ اندازه‏گيري پروتئين ـ مطابق استاندارد  شماره 2863 ( روش اندازه‏گيري  پروتئين خام غلات و فرآورده‏هاي آن مي‏باشد .
 8 ـ 3 ـ اندازه‏گيري خاكستر ـ مطابق استاندارد  شماره 2706 ( روش اندازه‏گيري خاكستر  غلات و فرآورده‏هاي آن مي‏باشد .
 8 ـ 4 ـ اندازه‏گيري چربي ـ مطابق استاندارد  شماره 2862 ( روش اندازه‏گيري  چربي غلات و فرآورده‏هاي آن مي‏باشد .
 8 ـ 5 ـ اندازه‏گيري فيبر خام ـ مطابق استاندارد  شماره 3105 ( روش اندازه‏گيري فيبر  خام غلات و فرآورده‏هاي آن مي‏باشد .
 8 ـ 6 ـ اندازه‏گيري PH ـ مطابق استاندارد  شماره 37 ( ويژگيهاي بيسكويت ) مي‏باشد .
 8 ـ 7 ـ تعيين فرم‏پذيري خمير گلوتن  - 315 ميلي ليتر آب مقطر 30 درجه سلسيوس را داخل مخلوط كن فارينوگراف بريزيد . ( با دور 60 در دقيقه ) 210 گرم گلوتن  گندم  را ( مشروط بر اينكه خاكستر آن از 2/3 درصد بيشتر نباشد ) بتدريج داخل مخلوط كن  اضافه نماييد و عمل مخلوط كردن  را ادامه داده تا خمير شكل لازم  را به خود بگيرد . هنگاميكه خمير شكل گرفت و تكه‏هاي گلوتن  همگن گرديد مخلوط كن را خاموش نماييد . در صورتيكه تكه‏هاي گلوتن بهم پيوسته  و فرم كاملي را پيدا نمايد نشانگر يكنواخت  و الاستيك بودن  و خواص فرم پذيري گلوتن  مي‏باشد و مشخص مي‏نمايد گلوتن  فعال است . در صورتيكه گلوتن  فرم لازم  را به خود نگرفت عمل مخلوط كردن  را به مدت 30 دقيقه ديگر ادامه دهيد و اگر طي اين مدت باز هم گلوتن  فرم پذيري لازم را بدست نياورد گلوتن  غير فعال است .
 8 ـ 8 - اندازه‏گيري جذب آب
 8 ـ 8 ـ 1 ـ وسائل و مواد لازم 
 بشر 50 ميلي ليتري 
 بهمزن  با طول 25 ـ 23 سانتيمتر
 سانتريفوژ با محفظه نگهداري  لوله‏هاي 100 ميلي ليتري 
 استوانه مدرج  150 ميلي ليتري 
 ترازوي آزمايشگاهي
 ساعت  كرونومتر دار
 آب مقطر 28 درجه سلسيوس 
 8 ـ 8 ـ 2 ـ روش كار
 ـ 20 گرم نمونه بر مبناي خشك را توزين  نموده و به ارلن 500 ميلي ليتري انتقال دهيد .
 ـ بوسيله استوانه مدرج  43 ـ 42 ميلي ليتر آب مقطر را به روي نمونه اضافه نماييد .
 ـ زمان را يادداشت و فورا بوسيله دست و با كمك بهمزن  مخلوط را كاملا بهم بزنيد. بهمزدن را كاملا ادامه داده تا گلوتن كاملا با آب مخلوط و شكل لازم  را بخود بگيرد . بعد از شكل پذيري زمان را يادداشت  نماييد ( زمان با استاندارد مقايسه شود ).
 ـ نمونه را به مدت 30 دقيقه  بگذاريد بماند .
 ـ بعد از 30 دقيقه گلوتن  را از نظر الاستيسيته  و قابليت  كشش پذيري  با نمونه استاندارد مقايسه نماييد .
 ـ نمونه  را به مدت  10 دقيقه در دور 2000 در دقيقه سانتريفوژ نماييد .
 ـ مجددا نمونه گلوتن  سانتريفوژ شده را بوسيله پرس با فشار روزنه با استفاده از دو شيشه ساعت آبگيري نموده تا آب اضافي آن گرفته شود .
 ـ نمونه را توزين نموده و وزن آن را يادداشت  نماييد .
 ـ الاستيسيته , قابليت كشش  و نرمي را با گلوتن  استاندارد ( فعال و غير فعال ) مقايسه نمائيد .
 8 ـ 8 ـ 3 ـ محاسبه 
[image: 3]
 
 
 
	



1- Prolamin 
2- Gliadin
3- Glutelin 
4- Glutenin 
5- vital 
6- Denaturation 
7- Elasticity 
8- Elastic 
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