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  نام خدابه

  آشنايي با مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

قانون اصلاح قوانين و مقررات مؤسسة  3مؤسسة استانداردوتحقيقات صنعتي ايران به موجب بند يك مادة 

وظيفه تعيين،  تنها مرجع رسمي كشوراست كه 1371ماه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، مصوب بهمن

  .عهده دارد به  ايران را) رسمي(تدوين ونشراستانداردهاي ملي

نظران صاحب *هاي فني مركب از كارشناسان مؤسسه هاي مختلف در كميسيونتدوين استاندارد در حوزه

شود وكوششي همگام با يمراكز و مؤسسات علمي، پژوهشي، توليدي و اقتصادي آگاه و مرتبط انجام م

مصالح ملي و با توجه به شرايط توليدي، فناوري و تجاري است كه از مشاركت آگاهانه و منصفانة صاحبان 

كنندگان، مراكز علمي و تخصصي، كنندگان، صادركنندگان و واردحق و نفع، شامل توليدكنندگان، مصرف

نويس استانداردهاي ملي ايران  براي  پيش. دشودولتي حاصل ميهاي دولتي و غيرنهادها، سازمان

شود و پس از دريافت نظرها و  هاي فني مربوط ارسال مي نفع و اعضاي كميسيوننظرخواهي به مراجع ذي

) رسمي(پيشنهادها در كميتة ملي مرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصويب به عنوان استاندارد ملي 

  .شود ايران چاپ و منتشر مي

صلاح نيز با رعايت ضوابط تعيين شده مند و ذيهاي علاقهاستانداردهايي كه مؤسسات و سازمان نويس پيش

عنوان استاندارد ملي ايران چاپ و منتشر كنند دركميتة ملي طرح و بررسي و درصورت تصويب، بهتهيه مي

ده در استاندارد ملي ايران ش شود كه بر اساس مفاد نوشته ترتيب، استانداردهايي ملي تلقي ميبدين. شودمي

دهد به تصويب رسيده تدوين و در كميتة ملي استاندارد مربوط كه مؤسسه استاندارد  تشكيل مي 5شمارة 

  .باشد

،كميسيون  1(ISO)المللي استاندارد مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاي اصلي سازمان بين

عنوان است و به 3 (OIML)شناسي قانونيالمللي اندازهزمان بينو سا IEC) (2المللي  الكتروتكنيك بين

در تدوين استانداردهاي ملي ايران . كنددر كشور فعاليت مي 5(CAC)كميسيون كدكس غذايي 4تنها رابط

هاي علمي، فني و صنعتي هاي خاص كشور، از آخرين پيشرفتضمن تـوجه به شرايط كلي و نيازمندي

  .شودگيري ميالمللي  بهرهبينجهان و استانداردهاي 

بيني شده در قانون، براي حمايت تواند با رعايت موازين پيشمؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مي

كنندگان، حفظ سلامت و ايمني فردي و عمومي، حصول اطمينان از كيفيت محصولات و از مصرف

نداردهاي ملي ايران را براي محصولات توليدي محيطي و اقتصادي، اجراي بعضي از استاملاحظات زيست

مؤسسه مي تواند به منظور . عالي استاندارد، اجباري نمايديا اقلام وارداتي، با تصويب شوراي/ داخل كشور و

بندي آن را حفظ بازارهاي بين المللي براي محصولات كشور، اجراي استاندارد كالاهاي صادراتي و درجه

ها و مؤسسات فعال كنندگان از خدمات سازمانبراي اطمينان بخشيدن به استفادههمچنين . اجباري نمايد

-در زمينة مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و صدورگواهي سيستم هاي مديريت كيفيت و مديريت زيست

 هاگونه سازمانوسايل سنجش ، مؤسسة استاندارد اين) واسنجي(ها و مراكز كاليبراسيون محيطي، آزمايشگاه

كند و در صورت احراز شرايط لازم، و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأييد صلاحيت ايران ارزيابي مي

ترويج دستگاه بين المللي يكاها، . ها اعطا و بر عملكرد آنها نظارت مي كندگواهينامة تأييد صلاحيت به آن

جام تحقيقات كاربردي براي ارتقاي وسايل سنجش، تعيين عيار فلزات گرانبها و ان) واسنجي(كاليبراسيون 

  ران از ديگر وظايف اين مؤسسه استسطح استانداردهاي ملي اي
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ني تدوين استانداردف نويسيمك  

هاي آزمون  ويژگي ها و روش - خاويار   

) دومتجديد نظر(  

  

  :نمايندگي              :رئيس

  برداري  اداره كل توليد و بهره –اداره شيلات ايران     مرادي،يزدان 

  )فوق ليسانس صنايع غذايي(
  

  :دبير

  استان تهران -نعتي ايراناستاندارد و تحقيقات ص   كامياب، نسرين

    )ليسانس صنايع غذايي(

  

  )اسامي به ترتيب الفبا: (اعضاء

  انستيتو تحقيقات ماهيان خاوياري   زارع گشتي، قربان

  )ليسانس صنايع غذايي(

  

  برداري  اداره كل توليد و بهره –اداره شيلات ايران    شاهي فر،رضا

  )فوق ليسانس بيولوژي دريا (

  

  ه تهران ، دانشكده دامپزشكيدانشگا   ماجدي ، محسن

        )دكتراي دامپزشكي ( 

  

  برداري شيلات ايران اداره كل توليد و بهره    مصدق، مجيد

  برداري  اداره كل توليد و بهره –يلات ايران ش   )ليسانس ميكروبيولوژي(

  

    وزارت بهداشت ، درمان، آموزش پزشكي    منصوريان،بهمن

  رت بر مواد غذايي اداره كل نظا   ليسانس صنايع غذايي( 



 

 

 

  

  فهرست مندرجات

  

  

    صفحه                                عنوان     

  

  ج               آشنايي با موسسه استاندارد 

  د               كميسيون فني تدوين استاندارد 

  و               گفتار پيش

                   مقدمه

  ز        

 1               هدف  1

  1                دامنه كاربرد 2

  1                مراجع الزامي 3

 3               و تعاريفاصطلاحات  4

 4                فرآوري خاويار 5

   5                موارد متشكله 6

 5        ويژگي هاي فيزيكي انواع خاويار دان و فشرده 7

 6            ويژگي هاي فيزيكي-1جدول 8

 9        ويژگي هاي شيميايي انواع خاويار دان و فشرده 9

 9                آلاينده ها 10

 10             ويژگي هاي بهداشتي و ميكروبي 11

 11            ي و حمل و نقلشرايط نگهدار 12

 11                نمونه برداري  13

 12                روش هاي آزمون 14

 17                بسته بندي 15

 17                نشانه گذاري 16



 

 

 

  

  پيشگفتار

تهيه شده اين اسـتاندارد براسـاس    1345نخستين بار در سال  "هاي آزمون  ها و روش ويژگي -خاويار"استاندارد

پانصد و  يسيون مربوط براي دومين بار مورد تجديد نظر قرار گرفت و درپيشنهادهاي رسيده و بررسي و تاييد كم

اينك بـه اسـتناد بنـد    . تصويب شد  15/4/1384جلسه كميته ملي استاندارد غذايي و كشاورزي مورخ ششمين 

 1371قانون اصلاح قوانين و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران  مصوب بهمـن مـاه    3يك ماده 

  .شود عنوان استاندارد ملي ايران منتشر ميبه 

براي حفظ همگامي و هماهنگي با تحولات و پيشـرفتهاي ملـي و جهـاني در زمينـه صـنايع، علـوم و خـدمات ،        

استادنداردهاي ملي ايران  در مواقع لزوم تجديد نظر خواهد شد و هر گونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميـل  

بنابراين . ، در هنگام تجديد نظر در كميسيون فني مربوط مورد توجه قرار خواهد گرفتاين استانداردها ارائه شود

  .براي مراجعه به استانداردهاي ملي ايران بايد همواره از آخرين تجديد نظر آنها استفاده كرد

د در تهيه و تدوين اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شـرايط موجـود و نيازهـاي ، جامعـه در ح ـ    

  .امكان بين اين  استاندارد و استاندارد ملي كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود

  :منابع و مĤخذي كه براي تهيه اين استاندارد به كار رفته به شرح زير است

   "هاي خاويار تاسماهيان ويژگي"1378: سال  186 ايراناستاندارد ملي  - 1

 .1379 -1382 -برداري شيلات يد و بهرهاداره كل تول –بررسي نتايج آزمايشگاهي  - 2

 .المللي تحقيقات ماهيان خاوياري گزارشات انستيتو بين - 3

  انتشارات دانشگاه تهران -، كنترل كيفي و آزمايشهاي شيميايي مواد غذاييويداپروانه،



 

 

 

  مقدمه 

ي، ماهيان خاوياري، در آبهاي سرتاسر جهان حدود سي هزار گونه ماهي وجود دارد كه در بين آنها از نظر اقتصاد

از نظر تنوع زيستي و ذخيره ژني، جزوآبزياني هسـتند كـه از اعقـاب    . گردند گرانترين و با ارزشترين محسوب مي

  .اند ماهيان باستاني دوران اول زمين شناسي بوده واز ميليونها سال پيش تاكنون به حيات خود ادامه داده

بـوده و در آبهـا ي شـور و شـيرين نيمكـره        Acipenseridaeن ماهيـا  اين نوع ماهيان متعلق به خانواده تاس

گونه از اين ماهيان در سرتاسر دنيا شناسايي  24تعداد حدود . شمالي و در آسيا، اروپا و آمريكا  زندگي مي كنند

  .اند شده

درياي خزر حدود نود درصد ذخاير تاس ماهيان در . دهند از اين تعداد پنج گونه ذخاير درياي خزر را تشكيل مي

هاي مختلفي بوده و جهت تخم ريـزي   هر گونه از ماهيان خاوياري درياي خزر داراي جمعيت. نمايند زيست  مي

  .در دوفصل بهار و پاييز به رودخانه ها مهاجرت مي نمايد

خاويار محصول پر ارزش و لذيذي است كه از عمل آوري تخمك هاي  اين ماهيان بدست آمـده و حـاوي كليـه    

، اسيدهاي چرب غير اشباع، ويتامين هاي مختلف و مواد معدني مفيد براي انسـان مـي   ي آمينه ضرورياسيدها

  .باشد

  



 

 

 

  هاي آزمون  ها و روش ويژگي –خاويار 

  هدف  1

بندي، نگهـداري،   هدف ازتدوين اين استاندارد تعيين ويژگيهاي فيزيكي ، شيميايي ، ميكروبي و بهداشتي ، درجه

  .استروشهاي آزمون خاويار  و حمل و نقل ، نمونه بردارينگهداري وگذاري، بندي و نشانه  بسته

  دامنه كاربرد  2

  :گونه 5اين استاندارد در مورد خاويار انواع تاس ماهيان درياي خزر حوزه آبهاي ايران شامل 

ي شـكم  تـاس مـاه  (شـيپ   3)دراكـول (،اوزون برون 2)چالباش(، تاس ماهي روسي 1)قره برون(تاس ماهي ايراني 

كه بشكل دان و فشرده فـرآوري شـده و بصـورت خـام بسـته بنـدي شـده و عرضـه          5)بلوگا(فيل ماهي  4)برهنه

  .، كاربرد داردندگرد مي

  .خاويار پرورشي در شمول اين استاندارد نمي گنجد -1يادآوري 

  .گنجد خاويار وارداتي در شمول اين استاندارد مي -2يادآوري 

  مراجع الزامي  3

  .لزامي زير حاوي مقرراتي است كه در متن اين استاندارد به آنها ارجاع داده شده استمدارك ا

يا تجديد / در مورد مراجع داراي تاريخ چاپ و . شوند بدين ترتيب آن مقررات جزئي از اين استاندارد محسوب مي

بران ذي نفـع ايـن   معهـذا بهتـر اسـت كـار    . نظر، اصلاحيه و تجديد نظرهاي بعدي اين مدارك مورد نظر نيسـت 

در . استاندارد، امكان كاربرد آخرين اصلاحيه ها و تجديد نظرهاي مدارك الزامي زير را مورد بررسي قـرار دهنـد   

                                                
1
 Acipenser Persicus (Borodin,1897) 

2
 - Acipenser goldens tadti (Borodin,1899) 

3
-Acipenser Stellatus (Pallas,1771) 

4 -Acipenser Nudiventrise  (Lovetsk,1828) 
5
 -Huso huso (Linnaeus,1758) 

 

 

 

 

 



 

 

 

يا تجديد نظر، آخرين چاپ و يا تجديد نظر آن مدارك الزامي ارجاع داده شده / مورد مراجع بدون تاريخ چاپ و 

  .مورد نظر است

  .ي كاربرد اين استاندارد الزامي استاستفاده از مراجع زير برا

  .رعايت اصول بهداشتي در واحدهاي توليدكننده  مواد غذايي  ، 1836استاندارد ملي ايران  3-1

  .ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي آب آشاميدني  ، 1053استاندارد ملي ايران  3-2

  . ويژگيهاي ميكروبيولوژي آب ، 1011استاندارد ملي ايران  3-3

  .ويژگيهاي نمك طعام ، 26تاندارد ملي ايران اس 3-4

  ويژگيها -فلزي غير قابل نفوذ جهت نگهداري مواد غذايي وفظر ، 1881: استاندارد ملي ايران 3-5

  آوري خاويار  آيين كار كارگاههاي استحصال و عمل –تاس ماهيان  ، 5640استاندارد ملي ايران  3-6

  .يهاي عمومي لاكهاي مصرفي در ظروف فلزي ويژگ ، 2455استاندارد ملي ايران   3-7

  .ها ويژگي –اي مخصوص مواد غذايي و آشاميدني  ظروف شيشه ، 1409استاندارد ملي ايران   3-8

  .هاي مجاز خوراكي نگهدارنده  ، 950استاندارد ملي ايران  3-9

ي بهداشـت و نگهـداري   آيين كار ساختمان ، تأسيسـات ، تجهيـزات فن ـ   ، 1899-16استاندارد ملي ايران  3-10

  .سردخانه مواد غذايي

روش كلـي تهيـه سوسپانسـيون اوليـه و رقتهـاي بعـدي بـراي آزمايشـهاي         ، 5272استاندارد ملي ايـران   3-11

  .ميكروبيولوژي مواد غذايي و خوراك دام

  .روش جستجو و شمارش كلي فرمها در مواد غذايي  ، 437استاندارد ملي ايران   3-12

 در مـواد روش جستجو و شـمارش بيشـترين تعـداد احتمـالي اشريشـياكلي       ، 2946ملي ايران  استاندارد 3-13

  .غذايي

  .(+)  روش شناسايي و شمارش استافيلو كوكوس اورئوس كواگولاز  ، 1194استاندارد ملي ايران   3-14



 

 

 

سالمونلا در مواد روش جستجوي  –ميكروبيولوژي مواد غذايي و خوراك دام  ، 1810استاندارد ملي ايران  3-15

  .غذايي

و ) ولشـاي  ( روش جستجو و شـمارش و شناسـايي كلسـتريديوم پرفـراژنس     ، 2197استاندارد ملي ايران  3-16

   .هاي احياء كننده سولفيت در مواد غذايي كستريديوم

 25به شـمارش پرگنـه در   ) كپك و مخمرها(ها  روش جستجوو شمارش قارچ ، 997استاندارد ملي ايران   3-17

   .درجه سلسيوس

  

  اصطلاحات و تعاريف  4

  :و تعاريف زير بكار مي روددر اين استاندارد اصطلاحات 

  .)Caviar(خاويار   4-1

گردد كه خـود شـامل خاويـار دان و فشـرده      ري شده خانواده تاس ماهيان اطلاق ميآو خاويار به تخمكهاي عمل

  . باشد مي

  )Granular Caviar(خاويار دان  4-2

  .گردد اطلاق مي) بدون شكستگي(هاي سالم خاويار  به دانه

  )Pressed Caviar(خاويار فشرده   4-3

هاي بااستحكام كم خاويار كه پس از فرآوري به صورت خمير فشرده داراي قابليـت بـرش عرضـه     به مجموع دانه

  .شود گردد، اطلاق مي مي

  )Asetra(آسترا  4-4

             پو شــي)تـاس مـاهي روس  (، چالبــاش)تـاس مـاهي ايرانـي   (ن هـاي قـره بــرو   خاويـار استحصـال شـده از گونــه   

  . را گويند) تاس ماهي شكم برهنه(

  



 

 

 

  

  )Bluga(بلوگا   4-5

  .را گويند) دراكول (خاويار استحصال شده از گونه اوزون برون

  )Sevruga(سوروگا  4-6

  .را گويند)دراكول(خاويار استحصال شده از گونه اوزون برون 

  يا رقم خاوياردرجه   4-7

درجه يا رقم خايار عبارت از كيفيت ظاهري خاويار است كه براساس دانه بندي، اندازه، رنگ، بـو، طعـم، قـوام و    

  . گردد دوام تعيين مي

  خاويار يك ساخت  4-8

  .بندي شده باشد تهيك ماهي استحصال گرديده و در يك يا چند قوطي بس كه ازخاوياري است 

  اجسام خارجي   4-9

  .اي است  كه به غير از مواد متشكله خاويار در آن ديده شود گونه ماده هر

  اصول فرآوري خاويار   5

ماهي خاوياري پس از خونگيري و شستشو، از ناحيه شكمي برش داده شده و تخمدان به صـورت كامـل خـارج    

بافـت همبنـد و پوسـته    هـاي تخمـك از    نمايند تا دانه سپس تخمدان را قطعه قطعه كرده و غربال مي. گردد مي

هاي تخمك چند بار با آبي كه ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي آن مطـابق بـا اسـتاندارد     دانه. تخمدان جدا شوند

به تنهايي يـا   26مي باشد شستشو داده شده و سپس با نمك طعام منطبق با استاندارد ملي ايران شماره  1053

بنـدي و   هاي مخصوص بسته ارج نمودن شورابه در داخل قوطيهاي مجاز ديگر مخلوط وپس از خ همراه افزودني

كليه مشخصات خاويار بر روي قوطي حك و همچنين با ثبت بر روي بر چسب به همراه كش . شوند هواگيري مي

از اين به بعد قوطي هاي خاويار در دماي سـرد نگهـداري و در مـدت    . حلقوي به قوطي خاويار متصل مي گردند

  .شوند گيري مجدد و در نهايت بازبيني و عرضه ميزمانهاي مشخص هوا



 

 

 

  مواد متشكله  6

  .باشد مواد متشكله خاويار فرآوري شده شامل ماده خام و مواد افزودني مي

  ماده خام  6-1

  .باشد هاي جدا شده از بافت تخمدان ماهيان خاوياري مي منظور از ماده خام تخمك

  مواد افزودني-6-2

  نمك  6-2-1

  .را دارا بوده و فاقد يد باشد  26هاي مندرج در استاندارد ملي ايران به شماره ي يد ويژيگنمك مصرفي با

   هاي مجاز خوراكي نگهدارنده  6-2-2

مطابقـت   950ها مندرج در اسـتاندارد ملـي ايـران  شـماره      در كشور و يا ويژگي 1بايد با مقررات مرجع ذيصلاح

  .داشته باشد

باشـد و    950 شـماره نوع و مقدار بايد مطابق با استاندارد ملـي ايـران   ، نظر نام  هاي مجاز خوراكي از نگهدارنده

  .مطابقت داشته باشد 2مقررات صادره از سوي مراجع ذيصلاح و قانوني كشور با همچنين

خاويـار   يژهتوان در صورت درخواست خريدار، از مواد نگهدارنده مجاز و براي تهيه خاويار صادراتي مي-يادآوري 

  .استفاده كردهبق با استاندارد پذيرفته شده در كشور خريدار با نظر و تاييد مراجع ذيصلاح و قانوني كشور مطا

  

  ويژگيهاي فيزيكي  انواع خاويار دان و فشرده - 7

  .باشد 1شمارهانواع خاويار دان و فشرده بايد مطابق با مشخصات داده  شده در جدول  فيزيكيويژگيهاي 

                                                
  .استابسته به وزارت جهاد كشاورزي ودر حال حاضر مرجع ذيصلاح و قانوني در كشور سازمان دامپزشكي  -1

  .استهاد كشاورزي ابسته به وزارت جودر حال حاضر مرجع ذيصلاح و قانوني در كشور سازمان دامپزشكي -2  

    

 

   

 



 

 

 

نوع 

 خاويار
 نوع ماهي

درجه 

 خاويار

تعداد در 

 واحد گرم

 خواص ارگانـولپتــــــــــــــيك

 طعم و بو قوام و چسبندگي دوام و استحكام رنگ
ســـــــــــــــــــــــــــــــــــــــترا

 آ

 قره برون 

 تاس ماهي ايران 

Acipenser 

Persicus 

 Aعدد  60كمتر از  يك زرد تيره  - زرد روشن   

اكستري روشنتا خ  

طعم وبوي  قوام عالي بدون چسبندگي  استحكام عالي 

 طبيعي

Bعدد 60كمتر از  يك شن .خاكستري رو 

 تاخاكستري تيره

قوام مطلوب بدون  دوام و استحكام خوب 

 چسبندگي

طعم وبوي 

 طبيعي

60-75مابين  دو سبز زيتوني تا خاكستري  

 تيره و دودي شكل  

دانه نسبتاً سست با كمي 

 شكستگي

قوام نسبتاً مطلوب و كمي 

 چسبندگي 

طعم وبوي 

 طبيعي

هفتادو پنج به  سه 

 بالا

ها سست و شكسته  با  دانه خاكستري تيره و كدر 

 پوسته 

ها چسبيده قوام كم و دانه طعم وبوي  

 طبيعي

ر فشرده بطوريكه قابليت اي شكل كاملاً چسبناك بصورت خمي خاويار توده زرد روشن تا خاكستري تيره  فشرده  فشرده

 برش را دارا بوده و داراي طعم و مزه طبيعي باشد

 چالباش 

 تاس ماهي روس 

Acipenser 

Guldenstandtti 

 Aعدد  60كمتر از  يك اي روشن   زرد تيره تا قهوه  هاي   با دوام  عالي و دانه 

 سفت 

طعم وبوي  دانه سالم و بدون چسبندگي 

 طبيعي

Bعدد  60كمتر از  يك اي تيره  قهوه  هاي سفت  با دوام خوب و دانه 

  

طعم وبوي  دانه سالم و بدون چسبندگي

 طبيعي

60-75مابين  دو  اي تيره و تار قهوه  هاي  اندكي سست با دانه 

 شكسته و داري پوسته 

طعم وبوي  داراي كمي چسبندگي 

 طبيعي

هفتاد و پنج به  سه 

 بالا

اي تيره و تار قهوه سست و شكنندهدانه ها   طعم وبوي  بهم چسبنده 

 طبيعي

اي تيره زرد تيره تاقهوه فشرده فشرده اي شكل كاملاً چسبناك بصورت خمير فشرده بطوريكه قابليت  خاويار توده 

 برش را دارا بوده و داراي طعم و مزه طبيعي باشد

 

  ويژگي هاي فيزيكي انواع خاويار دان و فشرده -1جدول 



 

 

 

نوع 

 خاويار
 نوع ماهي

درجه 

 خاويار

تعداد در 

 واحد گرم

  تــــــــــــــيكخواص ارگانـولپ

 طعم و بو قوام و چسبندگي دوام و استحكام رنگ

سترا    
بلوگا                                                               آ

  شيپ  

تاس ماهي شكم 

 برهنه

Acipenscr 

Nudiventris 

عدد  75كمتر از  يك  طيف رنگي متنوع از زرد تيره  

لهاي سياهتا خاكستري با خا   

هاي سفت  بادوام عالي و دانه

  

هاي سالم و بدون  دانه

 چسبندگي  

طعم وبوي 

 طبيعي

75-90مابين  دو  طيف رنگي متنوع خاكستري  

 روشن تا تيره با خالهاي سياه

اندكي سست با كمي 

 شكستگي و داراي پوسته

قوام نسبتاً مطلوب وداراي 

 كمي چسبندگي 

طعم وبوي 

 طبيعي

90ي بالا سه  هاي بهم چسبيده دانه دانه سست و شكننده  خاكستري تيره و سياه  طعم وبوي  

 طبيعي

از زرد تيره تا خاكستري تيره  فشرده فشرده

 وسياه  

اي شكل كاملاً چسبناك بصورت خمير فشرده بطوريكه قابليت  خاويار توده

 برش را دارا بوده و داراي طعم و مزه طبيعي باشد

 
000يك  عدد  35از  كمتر  هاي سالم و سفت و  دانه خاكستري روشن   

  كاملاً مطلوب

طعم وبوي  فاقد شكنندگي و چسبندگي 

 طبيعي

ي فيل ماه  

Huso 

huso 

00يك عدد  35كمتر از   هاي سالم و سفت و  دانه خاكستري   

  كاملاً مطلوب

طعم وبوي  فاقد شكنندگي و چسبندگي 

 طبيعي

0يك  35-40مابين  

 عدد 

كستري تيرهخا ها سالم و سفت و كاملاً  دانه 

 مطلوب  

طعم وبوي  فاقد شكنندگي و چسبندگي

 طبيعي

 40-45مابين  دو 

 عدد

ها كمي سفت و با كمي  دانه خاكستري تيره تا سياه

 شكستگي  

طعم وبوي  كمي چسبندگي

 طبيعي

عدد 45بالاي  سه  ها سست با شكستگي و  دانه تيره و سياه 

 له شدگي  

طعم وبوي  داراي چسبندگي

 طبيعي

خاكستري روشن تا تيره و  فشرده فشرده

 سياه

اي شكل كاملاًً چسبناك بصورت خمير فشرده بطوريكه قابليت  خاويار توده

 برش را دارا بوده و داراي طعم و مزه طبيعي باشد

   فشرده ويژگي هاي فيزيكي انواع خاويار دان و -1جدول 



 

 

 

نوع 

 خاويار 
 نوع ماهي

درجه 

 خاويار

تعداد در 

 واحد گرم

ـــــــــيكخواص ارگانـولپتـــــ  

 طعم و بو قوام و چسبندگي دوام و استحكام رنگ
سوروگـــــــــــــــــ

ا
 

 اوزون برون

Acipenser 

Stellatus 

 95كمتر از  يك 

 عدد 

 

 خاكستري روشن تا تيره 

ها صاف و با استحكام  دانه

  

طعم وبوي  كمي چسبندگي 

 طبيعي

95-110مابين دو اراي كمي چسبندگيد دوام نسبي خاكستري تيره  طعم وبوي  

 طبيعي

110بالاي  سه  ها بسيار سست  دانه خاكستري تيره و سياه   داراي چسبندگي و به  

 هم چسبيده

طعم وبوي 

 طبيعي

اي شكل كاملاً چسبناك بصورت خمير فشرده بطوريكه  خاويار توده خاكستري روشن تا تيره  فشرده  فشرده

.اراي طعم و مزه طبيعي باشدقابليت برش را دارا بوده و د  



 

 

 

 

 

  ويژگيهاي شيميايي انواع خاويار دان و فشرده  8

 2شـماره در جـدول   درج شـده  ويژگيهاي شيميايي انواع خاويار دان و فشرده بايد مطابق با مشخصـات  

  .باشد

  

  ويژگيهاي شيميايي انواع خاويار دان و فشرده  2جدول 

  فشرده  دان  ويژگيها

  40-50  45-53  درصد رطوبت 

  10حداكثر  3- 5  )برحسب گرم درصد(نمك 

مقدار كل بازهاي فرار                                                

  )گرم 100برحسب ميلي گرم ازت آزاد در (
  30حداكثر  30حداكثر

  

  فلزات سنگين  9

 در جـدول  شـده  درج حدود مجاز فلزات سنگين در انواع خاويار دان وفشرده بايـد مطـابق بامشخصـات    

  .باشد باشد و روش انجام آزمون به طريق جذب اتمي مي 3شماره

  ميزان فلزات سنگين انواع خاويار دان و فشرده  3جدول 

 P.P.Mحداكثر حدودمجاز   فلزات سنگين

  1  سرب

  2/0  جيوه

  1  كادميم



 

 

 

  

  ويژگيهاي بهداشتي و ميكروبي  -10

در استاندارد ملي ايـران  در تهيه خاويار بايد اصول مندرج  به منظور جلوگيري از هر گونه آلودگي ثانويه

ميكروارگانيسمهاي موجـود درخاويـار دان و    قابل قبولتعداد  .رعايت شود 1836و شماره  5640شماره 

  .باشد 4شماره فشرده بايد مطابق با جدول 

  

  حدود مجاز ويژگيهاي ميكروبي انواع خاويار دان و فشرده  - 4جدول 

  حد مجاز  يكروبيفاكتورهاي م

  105  )در گرم(شمارش  كلي ميكروارگانيسمها 

  10  ها  كلي فرم

  منفي  اشرشياكلي در گرم

  منفي  استافيلو كوكوس اورئوس كوآگولازمثبت در گرم

  منفي  گرم نمونه  25سالمونلا در 

  102  كپك و مخمر در گرم

  منفي  هاي احياء كننده سولفيت در گرم كلستريديوم

  

  

  

  

  

  



 

 

 

  رايط نگهداري و حمل و نقلش 11

مطـابق   هـاي واجـد شـرايط بهداشـتي      خاويار دان و فشرده بسته بندي شده بايـد در سـردخانه   11-1

و دمـاي صـفر الـي    2970 -3، 2970 -1 به شـماره   هاي ملي ايران بااستاندارد
c
و رطوبـت نسـبي    -°3

  .اري شودنگهد  1899-16شمارهدرصد مطابق با استاندارد ملي ايران  85حداكثر 

  .استبندي و مواد افزودني متغير  مدت زمان نگهداري بر حسب وزن و نوع بسته 11-2

بندي شده بايد با وسايل نقليه مناسب و بهداشـتي و در شـرايط دمـايي     حمل و نقل خاويار بسته 11-3

شرايط دمايي حـداكثر  وساعت  5درجه سلسيوس براي زمانهاي جابجايي بيشتراز  3صفر تامنهاي
 c
° 5  

  .شودساعت انجام  5براي زمانهاي جابجايي كمتر از 

  

  نمونه برداري    12

  .دشوانجام  5 شماره ماهيان بايدمطابق با جدول نمونه برداري از خاويار تاس

  

  نمونه برداري از خاويار تاس ماهيان  - 5جدول 

  ها تعداد بسته
  هايي كه براي  تعداد بسته 

  نمونه برداري لازم است

  2  150ا ت50از 

  3  250تا151از 

  4  400تا 251از 

  5  500تا401از 

  8  750تا 501از 

  10  1000تا 751از 

  12  1500تا 1001از 

  15  2500تا 1501از 

  



 

 

 

  روش هاي آزمون 13

  آزمون هاي فيزيكي  13-1

  .استجي مواد خار ، رقم و،قوام و چسبندگي، طعم، بو  و استحكام   دوام اندازه،، رنگ، بندي  شامل دانه

    هاي فيزيكي روش انجام آزمون 13-1-1

هاي فوق بايد از طريق تجربي و با استفاده ازحواس پنجگانه بينايي، چشايي، بويايي و  آزمون 13-1-1-1

  . لامسه توسط كارشناس انجام شود

  آزمون هاي شيميايي 13-2

  .باشد مي) TVN(گيري رطوبت عصاره خشك، نمك و مواد ازته فرار  شامل اندازه 

  گيري رطوبت و عصاره خشك اندازه 13-2-1

  وسايل لازم 13-2-1-1

گرمخانه قابل تنظيم در دماي -
 c
° 100 .  

  .كپسول چيني -

   .بن ماري -

  . gr01/0  ترازو با دقت -

  روش انجام آزمون 13-2-1-2

انه درجه سلسيوس قرارداده و سـپس در خشـك   100كپسول چيني خالي را مدت يكساعت در گرمخانه 

سـي سـي آب    20و مقـدار   وزن كـرده  در كپسول چيني  به دقت ، مقدار مشخص از نمونه راكنيدسرد 

 4دوبـاره  كپسول را . شودمقطر دو بار تقطير به آن افزوده ودر بن ماري قراردهيد تا آب آن كاملاً تبخير 

ساعت در گرمخانه 
c
 دوبـاره  توزين نموده و قرار دهيد و سپس در خشكانه سرد نموده و آنگاه آنرا  °100



 

 

 

درصد رطوبت و عصاره خشك را . به مدت يك ساعت در گرمخانه قرار دهيد و براي آخرين بار وزن كنيد

  :بشرح زير محاسبه كنيد1با استفاد ه از فرمول 

) درصد رطوبت=  )

W

BA 100×− )                                            فرمول يك(     

درصد عصاره خشك=100-وبتدرصد رط  

A :كپسول چيني+ نمونه  گرم وزن  

B :كپسول چيني پس از گرمخانه گذاري نهايي+ گرم وزن نمونه  

W : گرم وزن نمونه 

  گيري نمك اندازه 13-2-2

  وسايل لازم 13-2-2-1

  .gr  01/0ترازو بادقت  -

  .ارلن ماير  -

  .پي پت ژوژه -

  .هيتر برقي -

  مواد لازم  13-2-2-2

  .محلول نيترات نقره يكدهم نرمال  -

  . محلول تيوسيانات آمونيم يكدهم نرمال -

  يا سولفات آهن آمونياكال در آب  FeNH4(So4)2.12H20معرف محلول فريك اشباع  -

  .اسيد نيتريك غليظ -

  

  



 

 

 

  روش انجام آزمون 13-2-2-3

ميلـي ليتـر محلـول     20نمائيـد  ميلي ليتري وزن  250مقدار يك گرم خاويار را دقيقاً در يك ارلن ماير 

اسيد نيتريك خالص و غليظ به  ليتر ميلي 20نرمال با پي پت ژوژه به آن افزوده، سپس  1/0نيترات نقره 

 50و  كـرده  دقيقه به آرامي جوشـانده سـپس سـرد     15آن اضافه كنيد، محتويات ارلن ماير را به مدت 

محتويـات ارلـن مـاير را بـا محلـول      . اضافه كنيدميلي ليتر معرف فريك به آن  5ميلي ليتر آب مقطر و 

مقدار تيوسيانات مصرفي تـا ايجـاد   . كنيداي روشن تيتر نرمال تا ايجاد رنگ قهوه 1/0تيوسيانات آمونيوم 

تا مقدار مصرفي نيتـرات   كرده كسر ) ميلي ليتر 20(اي روشن را از نيترات نقره مصرفي اوليه  رنگ قهوه

  .بدست آيد نقره براي ميزان نمك موجود

  :  كنيددرصد كلرور سديم در خاويار را از رابطه زير محاسبه 

  

( )

W

TA 10000585.0   گرم درصد كلريد سديم در خاويار = −××

  

A : نرمال براي ميزان نمك موجود  1/0ميلي ليتر نيترات نقره مصرفي  

T :ميلي ليتر تيوسيانات آمونيوم مصرفي  

W :گرم وزن نمونه.   

  .استگرم نمك  00585/0نرمال برابر  1/0ر ميلي ليترنيترات نقرهه :يادآوري 

  اندازه گيري ازت آزاد فرار 13-2-3

  وسايل لازم 13-2-3-1

  .دستگاه تقطير كلدال

  .يميلي ليتر 100بورت 



 

 

 

  مواد لازم 3-2- 2- 13

  .اكسيد منيزيم  -

  .درصد 2محلول اسيد بوريك  -

  .نرمال 1/0محلول سولفوريك  -

ميلي ليتر الكل  100گرم بروموكروزول سبز را در  083/0و  قرمزگرم متيل  016/0(قرمز معرف متيل  -

  )درجه حل كنيد 96اتيليك 

  روش انجام آزمون 3-3- 2- 13

ميلي ليتر آب مقطر  300گرم اكسيد منيزيم و  2 ،گرم از نمونه خاويار 5- 10با بالن تقطير كلدال مقدار 

ميلي ليتر كه به عنوان  700تا  500ر يك ارلن ماير به ظرفيت و چند قطعه سنگ جوش اضافه كنيد ، د

درصد اسيد  2ميلي ليتر از محلول  25گيرد،  ظرف گيرنده زير قيمت سرد كننده دستگاه تقطير قرار مي

  .بوريك  و چند قطره از معرف متيل قرمز را اضافه كنيد

دقيقه بجوش آيد و در  10يكه در مدت دستگاه تقطير را وصل كنيد و محتوي بالن را حرارت دهيد، بطور

به انتهاي قسمت سردكننده دستگاه تقطير را (دقيقه عمل تقطير راادامه دهيد  25همين دما مدت 

  ).لوله يا رابطي به داخل محلول اسيد بوريك وارد كنيد وسيله 

        ده راپس از آن حرارت راقطع كرده، قسمت سرد كننده را با آب مقطر بشوييد و محلول تقطير ش

  .در عمل يك شاهد نيز در نظر بگيريد. نرمال تيتر كنيد 1/0اسيد سولفوريك  به وسيله

  :گردد مقدار موارد ازته فرار ازرابطه محاسبه مي

( )

W

BA 1004.1   )TVN(مقدار مواد ازته فرار= −××

  )گرم ماده غذايي 100ازت در  ميلي گرم(                    

  

  



 

 

 

A :m1 نرمال مصرفي نمونه1/0اسيد.  

B :m1 1نرمال مصرفي شاهد1/0اسيد.  

W : گرم وزن نمونه  

  .استميلي گرم ازت  4/1نرمال معادل  N/10هر سانتي متر مكعب اسيد سولفوريك  -يادآوري 

  آزمونهاي ميكروبي  13-3

  .ردروشهاي آزمون ميكروبي اين فرآورده بايدمطابق استانداردهاي ملي ايران بشرح زير انجام گي

  آماده كردن مواد غذايي و شمارش ميكروارگانيسهاي مختلف ،5272استاندارد ملي ايران 13-3-1

  ها در مواد غذايي  روش شناسايي و شمارش كلي فرم ،437استاندارد ملي ايران  13-3-2

روش جستجو و شما رش بيشترين تعداد احتمالي اشريشياكلي در   ،2946استاندارد ملي ايران  13-3-3

  واد غذايي م

روش شناسايي و شمارش اسـتافيلو كوكـوس اورئـوس كواگـولاز      ، 1194استاندارد ملي ايران   13-3-4

  مثبت در مواد غذايي

  روش جستجو و شناسايي سالمونلا در مواد غذايي ، 1810استاندارد ملي ايران   13-53-5

  )كپك و مخمر درمواد غذايي(ي روش شناسايي و آلودگيهاي قارچ ، 997استاندارد ملي ايران  13-3-6

هاي احياء كننده  روش جستجو و شمارش و شناسايي كلستريديوم ، 2197استاندارد ملي ايران  13-3-7

  سولفيت  در مواد غذايي 

  

  

  

  

  



 

 

 

  بسته بندي -14

بندي خاويار بايد تميز بوده و جنس آن طوري باشـد كـه سـبب     ظروف مورد استفاده جهت بسته 14-1

  .باشد  و بوي خاويار نشده و فاقد اثرات نامطلوب بر روي اين فرآورده تغيير در طعم

از زنگ زدگـي و ضـرب ديـدگي     بدون  ظروف فلزي مورد استفاده  جهت بسته بندي خاويار بايد 14-2

منطبق  2455شماره  بوده و از لحاظ پوشش لاك داخل ظرف بايد ويژگي هاي آن  استاندارد ملي ايران

  .باشد

لاستيكي مورد استفاده جهت دور قوطيهاي فلزي بايد از جنس مناسب و كاملاً تميز باشد و حلقه  14-3

  .در برابر سرما و محلول نمكي خاصيت ارتجاعي خود را حفظ نموده و رنگ پس ندهد

اندارد ملي ايران به شـماره   اي مورد استفاده در بسته بندي خاويار بايد مطابق با است ظروف شيشه 14-4

  .شدبا 1409

  گذاري  نشانه  15

اطلاعات زيربايد برروي هربسته خاويار براي مصرف داخلي به زبان فارسي نوشـته ،چـاپ يـا برچسـب      15-1

  .شود

  .)دان و فشرده(نام و نوع فرآورده  15-1-1

  .ها مواد تشكيل دهنده و افزودني 15-1-2

  .وزن خالص بر حسب گرم 15-1-3

  .) و سالبه روز و ماه (تاريخ توليد  15-1-4

  .)به روز و ماه و سال(تاريخ انقضاء مصرف  15-1-5

  .)دما(شرايط نگهداري  15-1-6

  .نام شركت توليد كننده  15-1-7

  عبارت ساخت ايران  15-1-8



 

 

 

  .شماره پروانه بهره برداري از سازمان دامپزشكي  15-1-9

ي براي مصارف داخلي و يا به زبـان   خاويار بطور خوانا به زبان فارس نهايي هر بسته زير بر روي اطلاعات 

  .كشور خريدار نوشته، چاپ يا برچسب زده شود ي يا انگليسي

اطلاعات زير بايد بطور خوانا به زبان انگليسي و در صورت درخواست كشور خريـدار بـه زبـان كشـور      15-2

  :مقصد روي ظروف محتوي خاويار نوشته شود

   .نام و نوع فرآورده 15-2-1

  .تشكيل دهنده و افزودني هامواد  15-2-2

  .تاريخ توليد به روز و ماه و سال 15-2-3

  .تاريخ انقضاء مصرف 15-2-4

  .شرايط نگهداري 15-2-5

  .كد شناسايي كارگاه فرآوري 15-2-6

  .نام شركت توليد كننده 15-2-7

  .عبارت ساخت ايران 15-2-8

  

ورت درخواست شركت خريدار به زبان كشور اطلاعات زير بايد بطور خوانا به زبان انگليسي و در ص 15-3

  :ودشبندي نهايي نوشته  مقصد روي بسته

  .)دان و فشرده(نام و نوع فرآورده  15-3-1

  .تاريخ انقضاء مصرف 15-3-2

  .شرايط نگهداري  15-3-3

   .نام شركت توليد كننده 15-3-4

  .مقصد و مشخصات گيرنده 15-3-5



 

 

 

  .عبارت ساخت ايران 15-3-6

  .بندي نهايي كل بسته وزن 15-3-7

   .وزن خالص خاويار 15-3-8

  .حمل كالا  يعلامت راهنما 15-3-9

  .كد شناسايي واحد توليدي 15-3-10
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19:  صفحه    

 
 


