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 خلاصه سیاستی

 المللیسازی استانداردهای ملی بر پایه تعاریف معتبر بینآرد و نان کامل: ضرورت شفاف
 2،1، اعظم دوست محمديان ،3،1یمحمد احمد

 

 ايران تهران، ايران، پزشکی علوم دانشگاه ،ذايیدبیرخانه سلامت و امنیت غ -1

 ايران تهران، ايران، پزشکی علوم دانشگاه کبد، و بیماريهای گوارش تحقیقات مرکزنويسنده مسئول:  -2

  doost_mohammadi@yahoo.comپست الکترونیکی: 

 و صنايع غذايی کشور، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی، تهران، ايران ای ، انستیتو تحقیقات تغذيهصنايععلوم تغذيه و  گروه تغذيه جامعه، دانشکده -3

 

 چکیده
شوند و توسعه مصرف آنها يکی از راهبردهاای مار ر آرد و نان کامل از اجزای مهم الگوی غذايی سالم محسوب می زمینه و هدف:

تواناد بار با اين حال، وجاود تعااريو و معیارهاای متتااوت در خصاو  آرد کامال می. های غیرواگیر استریدر پیشگیری از بیما

اين مطالعه با هدف بررسی و مقايسه تعاريو و الزامات مرتبط با . گذاری محصولات تأ یرگذار باشدگذاری، نظارت و برچسبسیاست

 .ی انجام شدآرد و نان کامل در منابع علمی، مقرراتی و اسناد مل

ا ، سازمان غذا و داروی ايالات متحده آمريک(AACC International)ا شده توسط انجمن شیمی غلات آمريکعاريو ارائهت روش کار:

(FDA)م ، کنسرسیوHEALTHGRAINس ، کدکس آلمنتاريو(Codex Alimentarius) سازمان اساتانداردهای غاذايی اساترالیا و ،

 .صورت تطبیقی مرور و تحلیل شدندملی ايران بهو اسناد  (FSANZ) نیوزيلند

های طبیعای شده بر حتظ سه جزء اصلی دانه گندم شاامل آندوسامرم، سابوس و جواناه در نسابتتمامی مراجع بررسی یافته ها:

ياا درصد کال داناه  2حدود مشخصی برای افت مجاز فرآوری )کمتر از  HEALTHGRAIN تنها .موجود در دانه کامل تأکید دارند

درصد سبوس( ارائه کرده است. در مقابل، در زمینه بازترکیب اجزای دانه، حدود مجاز افت فرآوری و معیارهای عملیاتی درجاه  1۰

 .المللی و اسناد ملی مشاهده نشداستخراج، اجماع و شتافیت کافی میان استانداردهای بین

المللی و ملی است. تعیین حادود رد کامل در منابع معتبر بینحتظ نسبت طبیعی اجزای دانه، هسته اصلی تعريو آ نتیجه گیری:

تواند به ارتقای شتافیت مقرراتی، های اجرايی درجه استخراج در اسناد ملی میمجاز افت فرآوری، وضعیت بازترکیب اجزا و شاخص

 .های توسعه آرد و نان کامل کمک کندتسهیل نظارت و اجرای مر ر برنامه

 گذاری تغذيهکامل، نان کامل، سبوس، جوانه، استانداردهای غذايی، سیاستآرد : یواژگان کلید

 

 مقدمه

شاده از آرد هاای تهیهتوسعه مصرف غالات کامال و نان

شده بارای ارتقاای سالامت کامل يکی از راهبردهای پذيرفته

هااای غیرواگیاار محسااوب عمااومی و پیشااگیری از بیماری

و  "آرد کامال"تاندارد شود. از اين رو، تعريو دقیا  و اسامی

نقا  اساسای در تادوين اساتانداردهای ملای،  "نان کامال"

گذاری مواد غاذايی، نظاارت بار تولیاد و حمايات از برچسب

 .کنندگان داردحقوق مصرف

دهاد کاه المللای نشاان میشواهد علمی و مقرراتای بین

حتظ تمامی اجزای اصلی دانه گندم شامل آندوسمرم، سبوس 

تارين و های طبیعای موجاود در داناه، مهمو جوانه در نسبت

باا وجاود  .(7-1)  ترين معیار تعريو آرد کامل استمشترک

اين اجماع، در زمینه حدود مجااز افات فارآوری، بازترکیاب 

هايی در اجزای دانه و معیارهای اجرايی درجه استخراج، ابهام

تواناد المللی و اسناد ملی وجود دارد که میاستانداردهای بین
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 محمد احمدی و اعظم دوست محمدیان.../  نان کامل آرد و                                                                                      19۰ 

 

 190 

های توسعه آرد و نان کامل را با چال  اجرای يکمارچه برنامه

 .مواجه سازد

 روش کار

شاده توساط انجمان شایمی غالات آمريکاا تعاريو ارائه

(AACC International) سازمان غذا و داروی ايالات متحده ،

س ، کاادکHEALTHGRAIN، کنسرساایوم (FDA)آمريکااا 

، سازمان اساتانداردهای (Codex Alimentarius)آلمنتاريوس 

و همچنین اساناد ملای  (FSANZ) غذايی استرالیا و نیوزيلند

صاورت تطبیقای مارور و تحلیال جمهوری اسلامی اياران به

، PubMed هاایالمللای در پايگاهجستجوی منابع بین شدند.

Scopus ،Google Scholar  های رسااامی ساااايتوب و

ها های مرتبط انجام شد. برای اين منظور از کلیادواههنسازما

 whole grain” ،“whole“ :هااای مختلااو شاااملو ترکیب

wheat flour” ،“wholemeal flour” ،“whole-grain 

bread” ،“definition” ،“standard” ،“regulation” ،“food 

labeling” ،“grain recombination” ،“extraction rate” و 

“processing loss”  اساتتاده شاد. همچناین اساناد ملای از

های رسامی وزارت بهداشات، درماان و آماوزش طري  پايگاه

پزشکی، سازمان ملی استاندارد ايران و ساير مناابع سیاساتی 

 .مرتبط شناسايی و بررسی شدند

پس از گردآوری اسناد، اطلاعات مرتبط باا تعرياو آرد و 

نسابت  اناه، الزاماات حتاظدهنده دنان کامل، اجزای تشکیل

 طبیعی اجزا، حدود مجاز افت فرآوری، وضعیت جوانه، امکاان

بازترکیب اجزای دانه، معیارهاای درجاه اساتخراج و اهاداف 

صاورت تطبیقای ها بهمقرراتی استخراج شد. در نهايت، يافته

ها و خلأهای موجود در تعاريو تحلیل و نقاط اشتراک، تتاوت

 .ندمللی و ملی شناسايی و گزارش شدالو استانداردهای بین

 شواهد کلیدی

طور مساتقیم ياا شاده، باهتمامی مراجاع معتبار بررسی

ضمنی، بر حتظ سه جزء اصلی دانه گندم شاامل آندوسامرم، 

های طبیعی موجود در داناه کامال سبوس و جوانه در نسبت

اصل در واقع هسته اصلی تعريو آرد . اين (7-1)تأکید دارند 

 .شودالمللی محسوب میکامل در سطح بین

تارين تعااريو و مناد از مهمای نظامجدول زيار مقايساه

 .کندالزامات مرتبط با آرد و نان کامل را ارائه می

 در میاااان مناااابع ماااورد بررسااای، تنهاااا تعرياااو

HEALTHGRAIN  حاادود مشخصاای باارای افاات فاارآوری

درصاد  1۰درصد کل دانه ياا  2حذف کمتر از تعیین کرده و 

. (3) سبوس را در فرآيندهای صنعتی قابل قبول دانسته است

اماا  کنند،المللی اگرچه معیار کمی ارائه نمیساير مراجع بین

  .(6-4, 2, 1)ندبر حتظ نسبت طبیعی اجزای دانه تأکید دار
دهااد در خصااو  بررساای تطبیقاای منااابع نشااان می

ه موضاااااوعاتی نظیااااار بازترکیاااااب اجااااازای دانااااا

(Recombination/Reconstitution) حااادود مجااااز افااات ،

اج، اجماااع و فاارآوری و معیارهااای عملیاااتی درجااه اسااتخر

 .المللی وجود نداردصراحت کامل میان استانداردهای بین

 در اسناد ملی ايران نیز اگرچه بر حتظ آندوسمرم، سبوس

و جوانه تأکید شاده اسات، اماا حادود افات مجااز فارآوری، 

وضعیت حقوقی بازترکیب اجازا و معیارهاای اجرايای درجاه 

   (9-7)اند آور تبیین نشدهصورت صريح و الزاماستخراج به

 پیام سیاستی

صاولی آرد کامال مح المللای،بر اساس تعاريو معتبر بین

است که تمامی اجزای اصلی داناه گنادم شاامل آندوسامرم، 

های طبیعی موجود در دانه حتظ سبوس و جوانه را در نسبت

ی هرگوناه فارآور با توجه به اجماع علمی موجود،. کرده باشد

که موجب کاه  معنادار سهم نسبی سبوس ياا جواناه و در 

تواند انطبااق نتیجه تغییر نسبت طبیعی اجزای دانه شود، می

المللای آرد کامال را باا شاده بینمحصول با تعااريو پذيرفته

 . چال  مواجه سازد

از سوی ديگر، نباود معیارهاای شاتاف و قابال پااي  در 

های متتااوت در تولیاد، کنتارل رداشاتاسناد ملی، امکاان ب

گذاری و نظارت بر آرد و نان کامل را افزاي  کیتیت، برچسب

 .دهدمی
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 کامل غلات/مند تعاریف علمی، قانونی و صنعتی مرتبط با آردمقایسه نظام

 تعریف و ویژگی های کلیدی نوع منبع مرجع / منبع

دانه اجزای 

و نسبت 

 طبیعی

لزوم حفظ 

نسبت طبیعی 

 اجزای گندم

افت مجاز 

 در فرآوری

وضعیت 

 جوانه

مجاز دانسته 

شدن بازترکیب 

 ا بازساختی

درجه 

 استخراج
 نکات مبهم هدف تعریف

AACC 

International (1) 

غلات کامل شامل دانه کامل )چه  اجماع علمی

شده، خردشده يا سالم، چه آسیاب

شده( هستند که اجزای اصلی پرک

ای، ها شامل آندوسمرم نشاستهآن

جوانه و سبوس، به همان نسبت 

طبیعی موجود در دانه کامل حتظ 

 .aاندشده

سبوس، 

جوانه، 

آندوسمرم 

اینشاسته  

الزام صريح به 

نسبت حتظ 

 طبیعی اجزا

مستقیماً 

مشخص 

 نشده

الزامی 

)جزء 

اصلی 

 تعريو(

بازترکیب تصريح 

 است. نشده

تمرکز روی 

نسبت 

اجزاست، 

نه درصد 

 استخراج

تعريو علمی و 

 سازیهماهنگ

تعريو بر حتظ نسبت طبیعی 

ن اجزا تأکید دارد، اما درباره میزا

 افت مجاز، فرآوری صنعتی و

به صراحت مشخص بازترکیب 

 ده است.نش

 

FDA (21CFR) (2) 

قانونی / 

 مقرراتی

جز )به گندمنسبت اجزای طبیعی 

رطوبت( بايد بدون تغییر باقی بماند. 

هیچ آردی به جز آرد گندم کامل در 

 .bشودمحصول استتاده نمی

)در  ضمنی

 آرد کامل(

افت مجاز  

مشخص 

 نشده

ضمنی 

 الزامی

طور بازترکیب به

غیرمستقیم 

 است. ممنوع

استاندارد  ذکر نشده

 هويت محصول

نسبت طبیعی اجزا و  بر حتظ 

 آرد کامل استتاده انحصاری از

تأکید دارد؛ اما درباره   گندم

درصد افت مجاز و بازترکیب اجزا 

  صراحت ندارد.

HEALTHGRAIN 

(3) 

 جماع علمیا

 اروپايی

غلات کامل شامل دانه کامل )سالم، 

شده( شده، خردشده يا پرکآسیاب

مصرف پس از حذف اجزای غیرقابل

مانند پوسته خارجی هستند. 

 يعنی) های جزئی اجزاهمچنین افت

از  ٪1۰از کل دانه يا  ٪2 از کمتر

 قابل ايمن فرآيندهای در( سبوس

 .cاست قبول

سبوس، 

جوانه، 

رمآندوسم  

الزام صريح به 

حتظ نسبت 

 طبیعی اجزا

کمتر از  ،بله

کل دانه  2%

  %1۰يا 

 سبوس

بازترکیب تصريح  الزامی

 است. نشده

بصورت 

مستقیم 

 ذکر نشده

سازی هماهنگ

علمی و 

 صنعتی 

ضمن حتظ نسبت طبیعی اجزا، 

مقدار محدودی افت فرآوری را 

برای اهداف ايمنی و کیتیت 

داند؛ اما درباره مجاز می

بازترکیب صنعتی صراحت کامل 

 ندارد. 

Codex 

Alimentarius (4, 

5) 

استاندارد 

بین المللی 

غذا / تجارت 

 غذايی

شود که به نانی گتته می نان کامل

کاررفته در تولید آن، آرد تمام آرد به

 .dکامل باشد

ضمنی 

)منظور 

اجزای غلات 

 کامل است(

ی الزام ضمن

)بخشی از تعريو 

 آرد گندم است(

تصريح نشده 

 است.

ضمنی 

بخشی 

از آرد 

 کامل

تصريح نشده 

 است.

سازی هماهنگ ذکر نشده

تجارت و 

گذاری برچسب

 المللی غذاینب

تعريو واحد و صريحی مشابه 

AACC  از غلات کامل ارائه

دهد و بیشتر روی واهگان و نمی

زنی قوانین تجاری و برچسب

 .متمرکز است

 

FSANZ (6)   و نسبت طبیعی  اجزاحتظ بر استانداردسازی  ذکر نشدهتصريح نشده ضمنی تصريح نشده الزام صريح به ضمنی )تمام شامل تمام اجزای دانه به  آرد کاملاستاندارد
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غذايی / 

مقررات 

 غذايی

نسبتی است که معرف نسبت 

طبیعی موجود در دانه باشد. اين آرد 

از آسیاب کردن دانه کامل و تنها با 

های غیرخوراکی به حذف بخ 

 .eآيددست می

حتظ نسبت  اجزای دانه(

 طبیعی اجزا

است/ ضمنی  الزامی است.

 قابل تتسیر است.

 

مواد غذايی و 

گذاری برچسب

 غذايی

ها تأکید دارد، اما درباره افت آن

مجاز و بازترکیب صنعتی 

 صراحت کمی دارد. 

های نامهاسناد و شیوه

آرد و نان کامل ملی 

 (9-7) ایران

نامه شیوه

اجرايی / 

سیاستی / 

 فنی

آرد کامل حاصل خرد کردن و 

آسیاب کردن دانه کامل و تمیز 

غلات است به نحوی که اجزای 

اصلی دانه شامل آندوسمرم، سبوس 

و جوانه به همان نسبتی که در دانه 

 «.رد، حتظ شودسالم وجود دا

نان کامل، نانی است که با آرد »

 .کامل تهیه شود

آندوسمرم، 

 سبوس، جوانه

الزام صريح به 

حتظ نسبت 

 طبیعی اجزا

تصريح نشده 

 است.

عنوان به

جزء 

اصلی 

دانه ذکر 

 شده

تصريح نشده 

 است.

عدد 

مشخصی 

برای درجه 

استخراج 

آرد کامل 

تعیین 

نشده و اين 

موضوع 

فقط به 

صورت 

قیم غیرمست

و ضمنی 

در 

های بخ 

فنی اشاره 

 .شده است

 

اجرای برنامه 

ملی توسعه 

آرد و نان 

کامل و نظارت 

 فنی

اسناد ايرانی جديد، جوانه را در 

عنوان کنار سبوس و آندوسمرم به

کنند، اما جزء اصلی دانه ذکر می

آور، حدود وضعیت حقوقی الزام

افت مجاز فرآوری و نحوه 

نعتی برخورد با بازترکیب ص

طور شتاف مشخص نشده به

 است.

 
a AACC International: “Whole grains shall consist of the intact, ground, cracked or flaked caryopsis, whose principal anatomical components - the starchy 

endosperm, germ and bran - are present in the same relative proportions as they exist in the intact caryopsis.”(1) 
bFDA (21CFR): “The proportions of the natural constituents of such wheat, other than moisture, remain unaltered.” 

“No flour, other than whole wheat flour, is used.”(2) 
c HEALTHGRAIN: “Whole grain shall consist of the intact, ground, cracked or flaked kernel after the removal of inedible parts such as the hull and husk.” “Small 

losses of components - that is, less than 2% of the grain/10% of the bran - are allowed.”(3) 
d Codex Alimentarius: “Wholemeal bread means bread in the production of which the entire flour content is wholemeal flour.”(4) 
e FSANZ: “Whole meal flour contains all the constituents of the grain in such proportions that represent the typical ratio occurring in the grain.”(6) 
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 های سیاستیتوصیه

برای تقويت انسجام مقرراتای و حمايات از اجارای مار ر 

 :شودبرنامه ملی توسعه آرد و نان کامل، پیشنهاد می

حدود مجاز افات فارآوری در تولیاد آرد  (1

سناد صورت شتاف و مبتنی بر شواهد علمی در اکامل به

 .ملی تعیین شود

وضعیت حقوقی و فنی بازترکیب اجازای  (2

طور صاريح مشاخص دانه گندم در تولید آرد کامال باه

 .گردد

معیارهای عملیااتی و قابال پااي  بارای  (3

های فیزيکوشیمیايی آرد کامال درجه استخراج و ويژگی

 .تدوين و ابلاغ شود

تعاااريو مااورد اسااتتاده در اسااتانداردها،  (4

هاای نظاارتی کشاور باا اجرايی و نظامهای دستورالعمل

 .سازی شودالمللی همسو و يکمارچهاجماع علمی بین

 نتیجه گیری 

دهد کاه حتاظ نسابت طبیعای شواهد موجود نشان می

آندوسمرم، سبوس و جوانه، هسته اصلی تعريو آرد کامال در 

المللی و اسناد ملی اياران اسات. باا تمامی مراجع معتبر بین

فزاي  شتافیت مقرراتای، تساهیل نظاارت و اين حال، برای ا

محور، ضااروری اساات های ساالامتارتقااای ا ربخشاای برنامااه

برخی ابهامات موجود درباره افت فارآوری، بازترکیاب اجازا و 

طور دقی  و صاريح معیارهای فنی آرد کامل در اسناد ملی به

 .تبیین شوند
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Abstract 

Background and Objective: Whole wheat flour and whole-grain bread are central components of healthy dietary 

patterns and are widely promoted as part of strategies to prevent non-communicable diseases. However, 

inconsistencies in the definition of whole wheat flour across scientific, regulatory, and policy frameworks may 

undermine regulatory oversight, food labeling, and public health interventions. 

Methods: A comparative analysis was conducted of definitions and standards issued by AACC International, the 

U.S. Food and Drug Administration (FDA), the HEALTHGRAIN Consortium, Codex Alimentarius, Food Standards 

Australia New Zealand (FSANZ), and relevant national policy documents and guidelines in Iran. 

Results: All reviewed references consistently emphasized the preservation of the three principal anatomical 

components of the wheat kernel-bran, germ, and endosperm-in their natural proportions. Among the reviewed 

sources, only the HEALTHGRAIN definition specifies quantitative limits for acceptable processing losses, 

permitting losses of less than 2% of the whole grain or 10% of the bran. In contrast, limited consensus and regulatory 

clarity were identified regarding grain-component recombination, permissible processing losses, and operational 

criteria for flour extraction rates. 

Conclusion: Maintaining the natural proportions of bran, germ, and endosperm constitutes the fundamental principle 

underlying both international and national definitions of whole wheat flour. Establishing clear national criteria for 

permissible processing losses, grain-component recombination, and extraction-rate specifications could enhance 

regulatory transparency, facilitate monitoring and enforcement, and support the effective implementation of whole 

wheat flour and whole-grain bread promotion programs. 

Keywords: Whole wheat flour; Whole-grain bread; Bran; Germ; Food standards; Nutrition policy 
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