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 سامسولا ةالمواصفة الخاصة بجبن
CXS 268-1966 

 . 2007في عام وتم تنقيحها . 1966. تمّ اعتمادها في عام CODEX STAN C-7-1966 سابقاً 
 .2018و 2013و 2010و 2008تمّ تعديلها في الأعوام 
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 النطاق -1
للاســـتهلاك المباشـــر أو لمزيد من التجهيز وفقاً للوصـــف  ةالمعدّ ) Samsø(ســـامســـو ال ةتســـري هذه المواصـــفة على جبن

 من هذه المواصفة. 2الوارد في القسم 

 الوصف -2
يكون لون متن هذه الجبنة ). و CXS 283- 1978( للمواصفة العامة للأجبانوفقاً  ةصلب ةمُنضج ةجبن يسامسو هال ةجبن

 اناســــــبً متماســــــكاً (عند الضــــــغط عليه بالإبهام) مقوامًا إلى الأصــــــفر الفاتح أو الأصــــــفر و مائلاً قريباً من الأبيض أو عاجياً 
بازيلاء إلى لاناعمة مســــــــــــــتديرة يتراوح حجمها من حجم حبة غازية  ثقوب منتظمة موزّعة قليلاً أو بوفرةتخلله ، تللتقطيع

ملم)، لكن من المقبول أن يكون هنــاك عــدد قليــل من الثقوب  20الــب إلى كرز (أو يصـــــــــــــــل قطرهــا في الغــالحجم حبــة 
مع باع إما ت ي. وهأو مســـتطيلاً  امســـطحً  اأو مربعً  امســـطّحً  اإما أســـطوانيً يكون شـــكل هذه الجبنة . و لتشـــققاتاالمفتوحة و 
 .دون قشرة من جافة قد تكون مغطاة بطبقة أو 0F1ةبقشرة صل

أسابيع على درجة حرارة  3 القوامخصائص النكهة و  لبلورةللاستهلاك  ةالجاهز  السامسو ةفي العادة، يستغرق إنضاج جبنو 
افة بديلة (بما في ذلك إضــــإنضــــاج يمكن اســــتخدام ظروف و . المطلوب لمدى الإنضــــاجدرجة مئوية تبعاً  17و 8 تتراوح بين

حيوية ة وكيميائية صـــــائص فيزيائيبخ ةلجبنا ة احترام فترة دنيا قدرها ســـــتة أســـــابيع وأن تتســـــمطيزة) شـــــر عزّ إنضـــــاج مُ نزيمات أ
 المعـــدّة لمزيـــد  الســــــــــــــــامســــــــــــــوجبنـــة  أمـــا. اً ســــــــــــــــابقـــالمـــذكورة  الإنضــــــــــــــــاجممـــاثلـــة لتلـــك التي تحققهـــا إجراءات  يـــةحســــــــــــــّ و 

 الفنية  الاحتياجاتمن خلال فســــــــه عندما يمكن تســــــــويغ ذلك بمســــــــتوى النضــــــــوج ن بالضــــــــرورة تســــــــمتمن التجهيز، فلا 
 و/أو التجارية.

 
 عوامل الجودة التركيبة الأساسية و -3
 المواد الخام 3-1

 الجاموس أو مزيجٌ منهما والمنتجات المشتقّة من هذين النوعين من الحليب. حليب البقر أو حليب

 العناصر المكونة المسموح بها 3-2

ادئات مســــــتزرعة من حمض اللاكتيك و/أو جراثيم منتجة للنكهة غير ضــــــارة وبادئات مســــــتزرعة أخرى من ب -
 ؛ضارةالدقيقة غير اليّة الحكائنات ال

خَثِّرة الأنزيمات من غيرها أو الإنفحة -
ُ
 والملائمة؛ الآمنة للحليب الم

 للملح؛ كبدائل  البوتاسيوم وكلوريد الصوديوم كلوريد -
 الشرب؛ مياه -
 الإنضاج؛ عملية لتعزيز ومناسبة آمنة أنزيمات -
 ؛آمنة ومناسبة للمساعدة في عملية التجهيز مواد مضافة -

                                                           
ة من القشـــرة). بطريقة لا تســـمح بتكوّن القشـــرة (جبنة خاليحفظها /أو تم إنضـــاجها قدبل أنه القشـــرة قبل بيع الجبنة، تمت إزالة قد ه أن لكذلا يعني   1

زيد من المعلومات الغشاء الغلاف الذي يحمي الجبنة. لم أيضاً هذانضاج الجبنة في عملية تصنيع الجبنة الخالية من القشرة. وقد يشكّل لإ غشاءويُستخدم 
 .(CXS 283-1978) نبالمواصفة العامة للأجبايرجى الاطلاع على المرفق  ،عن الجبنة الخالية من القشرة
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-CXS 283) المواصــــــــفة العامة للأجبانمراعاة أحكام  والبطاطا: معأنواع من دقيق ونشــــــــاء الأرزّ والذرة  -

، يجوز اســـــــتخدام هذه المواد بوصـــــــفها موادَ مضـــــــادة للتكتّل لمعالجة الطبقة الســـــــطحية للمنتجات (1978
المقطعّة أو المقطعّة إلى شـــــرائح أو المبشـــــورة فحســـــب، شـــــرط أن تتم إضـــــافة هذه المواد بأقل كمية مؤدية 

ســــــتخدام ا للهدف الوظيفي على النحو المنصــــــوص عليه في "ممارســــــات التصــــــنيع الجيدة" ومع مراعاة أي
 .4آخر للمواد المضادة للتكتّل المذكورة في القسم 

 التركيبة 3-3

  الحليبمن مكوّنات ال

من  الحد الأدنى
 المحتوى

 (كتلة/كتلة)

 من المحتوى الحد الأقصى

 (كتلة/كتلة)
 

 المستوى المرجعي

 (كتلة/كتلة)

الحليب في المادة  هوند
 :الجافة

 في المائة 55إلى  45  غير محدد في المائة 30 

 في المادة الجافة استنادا إلى الجدول أدناه لدهوناتعتمد على محتوى   :المادة الجافة

  )كتلة/كتلة( المادة الجافةمن محتوى الالدهون في   
 لمادة الجافة المقابلةمحتوى من اللالحد الأدنى 

 )(كتلة/كتلة

  
في  40 ولكن تقــل عن في المــائــة 30 تعــادل أو تزيــد عن

 المائة
 في المائة 46 

في  45 ولكن تقــل عن في المــائــة 40 تعــادل أو تزيــد عن  
 المائة

 في المائة 52 

في  55 ولكن تقــل عن في المــائــة 45 تعــادل أو تزيــد عن  
 المائة

 في المائة 54 

 في المائة 59   في المائة 55 تعادل أو تزيد عن  

 
ن الحليب والمادة الجافة أحكام لدهو  الدنيا والقصوى الحدودلا تستوفي التعديلات التي تطرأ على تركيبة المنتج والتي تتجاوز 

 ).CXS 206-1999( المواصفات العامة لاستخدام مصطلحات الألبانمن  3-3-4القسم 

. 

 المواد المضافة إلى الأغذية -4
وحدها فئات المواد المضافة إلى الأغذية المشار إليها والمبررة في الجدول أدناه يمكن أن تستخدم لفئات المنتج المحددة. وضمن كل 
 فئـــة من المواد المضــــــــــــــــافـــة، وحيثمـــا يُســـــــــــــمح بـــذلـــك بحســــــــــــــــب الجـــدول، وحـــدهـــا المواد المضــــــــــــــــافـــة إلى الأغـــذيـــة المـــدرجـــة 

 القائمة أدناه يمكن أن تستخدم، وذلك فقط ضمن الوظائف والحدود المحددة.في 
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الفئة الوظيفية للمادة المضافة إلى 
 الأغذية

 الاستخدام المبرر

 /القشرةمعالجة السطح  ةكتلة الجبن

 –  (أ)X  الألوان:

 –  – :عوامل التبييض

 –  X :مات الحموضةمنظّ 

 –  – :تاتالمثبّ 

 –  – :ناتالمثخّ 

 –  – :المستحلبات

 –  – :مضادات الأكسدة

 X  X :المواد الحافظة

 –  – :عوامل الإرغاء

 (ب)X  – :انعة للتكتّلالمواد الم

 .2اللون كما ترد في القسم  صائصخعلى فقط للحصول  (أ)
 .المبشورة برشاً خشناً أو ناعماً  المقطّعة أوفقط لأسطح الأجبان المقطّعة إلى شرائح أو  (ب)

X  .إنّ استخدام مواد مضافة تنتمي إلى الفئة له ما يبرره من الناحية التكنولوجية 
 تنتمي إلى الفئة ليس له ما يبرره من الناحية التكنولوجية. إنّ استخدام مواد مضافة  -

 

 الحد الأقصى سم المادة المضافةا الرقم الدولي

 الألوان

160a(i(  ،مركّب ،-بيتاكاروتين 

  ملغ/كلغ 35

 ةمجتمعمنفردة أو 

160a(iii(  ،بلايكسلي تريسبورا-بيتاكاروتين ، 

160e  ،8-آبو-بيتاكاروتينال- 
160f   إستر الإيثيل -8-آبو -بيتا، كاروتينيحمض 

160a(ii( ملغ/كلغ 600 ةنباتي، -بيتاكاروتين، أنواع ال 

160b(ii( ملغ/كلغ 25 ، قائمة على النوربيكسينمستخلصات الأناتو 

 :المواد الحافظة

 ضمن الحدود القصوى لممارسات التصنيع الجيدة ليسوزيم 1105

 حمض السوربيك 200

 .حمض السوربيكقائم على  ملغ/كلغ 1000
 * فقطلسطحية للمعالجة ا

 سوربات البوتاسيوم 202

 سوربات الكلسيوم 203
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 الحد الأقصى سم المادة المضافةا الرقم الدولي

  ملغ/كلغ 5.12 نيِسِين 234

 ناتاميسين (بيماريسين) 235
 ملم.  5 عمقعلى غير موجود  2ملغ/دسم 2

 * فقطلسطحية للمعالجة ا

  لغ/كلغم 35 نيترات الصوديوم 251

 البوتاسيومنترات  252 )النترات اتيونبأعبرّ عنها (ممنفردةً أو مجتمعةً 

 حمض البروبيونيك 280

 ملغ/كلغ 3000
 * فقطلسطحية للمعالجة ا

 بروبيونات الصوديوم 281

  بروبيونات البوتاسيوم 282

 منظمات الحموضة

170)i( ضمن الحدود القصوى لممارسات التصنيع الجيدة لسيوماكربونات الك 

504)i( ضمن الحدود القصوى لممارسات التصنيع الجيدة كربونات المغنيزيوم 

 التصنيع الجيدةضمن الحدود القصوى لممارسات  لاكتون-ديلتا غلوكونو 575

 مواد مانعة للتكتّل

460)i(  ز دقيق البلوراتلو سيلو )ضمن الحدود القصوى لممارسات التصنيع الجيدة )ممتهلِّ  وزللو يس 

460)ii( ضمن الحدود القصوى لممارسات التصنيع الجيدة لوزو مسحوق السيل 

 لابلوري ،ثاني أكسيد السيليكون 551

 مفردة أو مجتمعة ملغ/ كلغ  10 000

 اني أكسيد السيليكونكثسيليكات  تحتسب ال

 ومسيكالالسيليكات  552

553)i ( سيليكات المغنسيوم، مركّب 

553)iii( التلك 

 .(CXS 283-1978) للأجبانبالمواصفة العامة لتعريف سطح الأجبان وقشرتها، يرجى الاطلاع على المرفق * 
 

 الملوثات -5
لمواصــفة العامة للملوثات ا هذه المواصــفة للمســتويات القصــوى للملوثات المحددة لهذا المنتج فيلتي تشــملها ا المنتجاتتمتثل 

 ).CXS 193-1995( والأعلافوالسموم في الأغذية 

 في تصــــــنيع المنتجات التي تشــــــملها هذه المواصــــــفة أن يمتثل للمســــــتويات القصــــــوى للملوثات المســــــتخدم لحليبلوينبغي 
) وللحدود CXS 193-1995في المواصــــــــفة العامة للملوثات والســــــــموم في الأغذية والأعلاف ( لحليبلوالســــــــموم المحددة 

 من قبل هيئة الدستور الغذائي. لحليبللآفات المحددة القصوى لمخلفات العقاقير البيطرية ومبيدات ا
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 نظافة المنتج الغذائي -6
لعامة لنظافة المبادئ اللأقســــــام المناســــــبة من  يوصــــــى بإعداد المنتجات التي تشــــــملها أحكام هذه المواصــــــفة ومناولتها وفقاً 

 ) وغير ذلك CXC 57-2004( لألباناومنتجات  الألبان بشــــــــــــــأنومدونة ممارســــــــــــــات النظافة ) CXC 1-1969( الأغذية
. ومدونات الممارسات الأخرى العامة النظافةب الخاصة مارساتالممن نصوص الدستور الغذائي ذات الصلة مثل مدونات 

 ع المعايير الميكروبيولوجيةوالخطوط التوجيهية لوضـ للمبادئوفقاً وينبغي أن تمتثل المنتجات لأي معايير ميكروبيولوجية تحُدد 
 ).CXG 21-1997(ذات الصلة بالأغذية وتطبيقها 

 
 التوسيم -7

والمواصــــــــفة العامة لاســــــــتخدام ) CXS 1-1985( مســــــــبقاً  المواصــــــــفة العامة لتوســــــــيم الأغذية المعبأةبالإضــــــــافة إلى أحكام 
 ، تنطبق الأحكام المحددة التالية:(CXS 206-1999) مصطلحات الألبان

 لمنتج الغذائيااسم  7-1

  توســـــــــــــيم الأغذية المعبأة مســـــــــــــبقاً ل المواصـــــــــــــفة العامةن م 1-4قســـــــــــــم وفقاً لل الســـــــــــــامســـــــــــــو ةجبن يجوز إطلاق تســـــــــــــمية
)CXS 1-1985(،  كون ذلك من ي ويجوز كتابة الاســــم بطريقة أخرى حين .أن يمتثل المنتج لأحكام هذه المواصــــفة ةطيشــــر

 عادات البلد الذي يباع فيه المنتج بالتجزئة.

 ســــم لجبنة يتم اســــتخدام هذا الا وعندماإن خيار اســــتخدام اســــم المنتج ممكن فقط إذا كانت الجبنة تمتثل لهذه المواصــــفة. و 
 ).CXS 283-1978( للمواصفة العامة للأجبانلا تمتثل لهذه المواصفة، تسري أحكام تسمية المنتج وفقاً 

دنى لأا يفوق محتواها من الدهون النســب المرجعية أو يقلّ عنها، لكنه يزيد عن الحدالمنتجات التي ينبغي أن تقترن تســمية و 
إلى  على المنتج أوعديلات التي أجريت إلى التيشـــــير من هذه المواصـــــفة، بوصـــــف مناســـــب  3-3 المطلق المحدد في القســـــم

لبلد الذي  افيعنه بنســــــبة الدهون في المادة الجافة أو كنســــــبة مئوية من الكتلة، أيهّما كان مقبولاً  اً الدهون (معبرّ محتواه من 
 .ســيباع فيه المنتج بالتجزئة)، على أن يكون هذا الوصــف إما جزءاً من الاســم أو في موضــع بارز ضــمن مجال الرؤية نفســه

) أو CXS 283-1978( العامة للأجبانة المواصــــفمن  3-7 في القســــمددة المحالعبارات الوصــــفية هي المناســــبة وصــــاف والأ
 23CXG (.1F2-1997( للخطوط التوجيهية لاستخدام بيانات المحتوى من المغذيات بيان المحتوى من المغذيات وفقاً 

تثل لأحكام نة تمبمن جالمصنوعة  بشورةالمإلى شرائح أو المقطعة يجوز استخدام هذه التسمية أيضاً للمنتجات المقطعّة أو و 
  .هذه المواصفة

  بلد المنشأ 7-2

ضــع المنتج لعملية وعندما يخ .اســم المنتج) أصــدرالمنتج، وليس البلد الذي فيه ينبغي ذكر بلد المنشــأ (أي البلد الذي صــنع 
2Fجوهرية تحويل

  لتوسيم.ال الأخيرة بلد المنشأ لغرض ي بلد ثان، يعتبر البلد الذي تجرى فيه عملية التحو في 3

 بيان محتوى الدهون في الحليب 7-3

                                                           
 .في المادة الجافة المرجع في المائة 45لغرض المقارنة مع البيانات التغذوية، يشكّل الحد الأدنى لمحتوى الدهون البالغ   2
 .تحويلات جوهرية والبرش والتقطيع إلى شرائح تعتبر التعبئة والتقطيعلا مثلاً،   3
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نسبة مئوية ) ك1( بطريقة مقبولة في البلد الذي سيباع فيه المنتج بالتجزئة، إما محتوى الدهون في الحليبينبغي الإعلان عن 
 ةطيالتوســـيم، شـــر دد في بطاقة تحالغرام في كل حصـــة ) ب3و (أ ) كنســـبة مئوية من الدهون في المادة الجافة2من الكتلة أو (

 .ذكر عدد الحصص

 تحديد التاريخ  7-4

يجوز ذكر تاريخ ، (CXS 1-1985) المواصـــــفة العامة لتوســـــيم الأغذية المعبأة مســـــبقاً في  1-7-4مع مراعاة أحكام القســـــم 
 هائي.للمستهلك الن ا الشكلذبهالصنع بدلاً من تاريخ الصلاحية، بشرط ألا يكون الغرض من هذا المنتج بيعه 

 توسيم الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة 7-5

توســـــيم الأغذية المعبأة لالمواصـــــفة العامة من  8-4إلى  1-4 الفقراتو ة من هذه المواصـــــف 7 تعُطى المعلومات المطلوبة في القســـــم
الخاصــــــــــــة بالتخزين، إما على الحاوية أو في المســــــــــــتندات إذا دعت الحاجة التعليمات )، كما تعطى CXS 1-1985(اً مســــــــــــبق

ذكر على الحاوية اســم المنتج وعلامة تعريف الشــحنة واســم المصــنّع أو المعبِّئ وعنوانه، وفي حال عدم وجود يُ المصــاحبة، على أن 
لمصــنّع أو المعبِّئ ة واســم اكن الاســتعاضــة عن علامة الشــحنغير أنه تم .، تذكر هذه المعلومات على المنتج نفســهمثل هذه الحاوية

 المستندات المصاحبة.ببوضوح تقترن علامة التعريف هذه أن  ةطيوعنوانه بعلامة تعريف شر 
 

 أساليب التحليل وأخذ العينات -8
ب التحليل وأخذ أســــاليأســــاليب التحليل وأخذ العينات الواردة في لتحقق من الامتثال لهذه المواصــــفة، لغرض ا تُســــتخدم،

 ) ذات الصلة بالأحكام الواردة في هذه المواصفة.CXS 234-1999بها ( العينات الموصى
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