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 النطاق -1
 

ة المعدة للخضـــــــوع إلى مزيد من عمليات المعالجو  المجمدة ســـــــريعا المتجانســـــــة الأسماكلحم  تســـــــري هذه المواصـــــــفة على كتل
  .والشرائح السمكية الأسماكالمفروم أو خليط لحم  الأسماكأو لحم 1المحضرة من الشرائح السمكيةو 
 

 الوصف  -2
 
 تعريف المنتج  2-1

 
أشــــكال  ذاتأو  مســــتطيلة الشــــكلمتجانســــة  محضــــرة من شــــرائح سمكية هي كتل سمكيةالمجمدة ســــريعا الكتل الســــمكية 

 :تتكون الكتل السمكية من .اللحم المفروم أو خليط من المكونين وتكون صالحة للاستهلاك الآدمي أو من موحدة
 

 السمكية، الأجناسواحد من  )1(
 أو خليط من الأجناس المتشابهة من ناحية الخاصيات الحسية.  )2(

 
م كذلك وتضــللعمود الفقري بشــكل مواز  تقطع غير منتظمةوأحجام  أشــكالسمكية ذات الشــرائح الســمكية هي شــرائح 

 . أو تخلو منهمن مثل هذه الشرائح التي تحتوي على جلد قطع 
 

من  بشكل أساسي ةاليخو مفصولة يتمثل في أجزاء من عضلات هيكلية  :الكتل تصنيعستخدم في الملحم السمك المفروم 
 والأحشاء والجلد. العظام

 
 عملية المعالجة  تعريف 2-2

 
شروط المنصوص عليها ال يخضع المنتج، إثر القيام بأي عملية تحضير مناسبة، إلى عملية التجميد، كما يجب أن يتوافق مع

أســـفله. وتنجز عملية التجميد باللجوء إلى معدات مناســـبة بحيث يتم تخطي نطاق درجة الحرارة القصـــوى في عملية البلورة 
درجة مئوية تحت الصفر أو  18إلى  المنتج بسرعة. لا تعتبر عملية التجميد السريع منتهية ما لم تصل (وحتى وصول) حرارة

 المركز الحراري عقب اســـــتقراره حراريا. يتعين إبقاء المنتج في حالة التجمد الشـــــديد قصـــــد المحافظة على في أبردإلى درجات 
 جودته خلال عمليات النقل والتخزين والتوزيع.

 
ل ظروف متحكم في ظ إخضاعها إلى مزيد من عمليات المعالجة أوالمواد المجمدة الوسيطة صناعيا يجوز القيام بإعادة تعبئة 

 تحافظ على جودة المنتج ليتم إثرها إعادة القيام بعملية التجميد السريع.فيها 
 

  .تأكسدهاو لتغليف بطريقة تخفف من جفافها او تعبئة المنتجات للمعالجة وال هذه تخضع
 

                                                      
 التي تضم قطع الشرائح السمكية.   1



3 CODEX STAN 165-1989 

 أشكال العرض  2-3
 

 يسمح بأي شكل من أشكال عرض المنتج شريطة أن:
 

 يلبي جميع متطلبات المواصفة الحالية، •
 على نحو مناسب في بطاقة الوسم لتجنب أي تضليل أو إرباك يصيب المستهلك. وأن يوُصف •

 
 ك الإسْك.بما في ذل العظام إزالةاستكمال عملية تم يشريطة أن  العظام بخلوها من بالتنويه يجوز أن تعرض الكتل

 
  التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3

 
 الأسماك  3-1

 
لمناســـبة لبيعها االســـليمة  الأسماكمن المتأتي الشـــرائح الســـمكية أو اللحم المفروم من المجمدة ســـريعا تحضـــر الكتل الســـمكية 

 .الآدمي غرض الاستهلاكب طازجة
 
 التغطية بطبقة الرقيقة من الثلج  3-2

 
ير الســـــــــــائل المياه المســـــــــــتخدمة في هذه العملية أو لتحضـــــــــــ تتســـــــــــمفي حال تغطية المنتج بطبقة رقيقة من الثلج، ينبغي أن 

ودة المياه الصـــــــــالحة للشـــــــــرب أو أن تكون من مياه البحر النظيفة. وتتمثل المياه الصـــــــــالحة بجالمســـــــــتخدم في عملية التغطية 
الطبعة  للشـــراب في مياه عذبة صـــالحة للاســـتهلاك الآدمي. وينبغي ألا تقل معايير صـــلاحيتها للشـــرب عن تلك الواردة في

الأخيرة من "الخطوط التوجيهية الدولية المتعلقة بجودة مياه الشــــــــــرب" الصــــــــــادرة عن منظمة الصــــــــــحة العالمية. ومياه البحر 
 النظيفة هي مياه البحر التي تلبي نفس المواصفات الميكروبيولوجية التي تلبيها مياه الشرب والخالية من المواد المرفوضة.

 
 المكونات الأخرى  3-3

 
واصفات الدستور م جميع وتتوافق مع الآدميالصالحة للاستهلاك  الأغذيةالمستخدمة بجودة الأخرى تتسم جميع المكونات 

 .ذات الصلة الغذائي
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 حلل التَ  3-4
 

حسـب متوسـط وحدة العينة المختبرة. يسـري ما من الهسـتامين غ 100ملغ/10يجب ألا تحتوي المنتجات على مقدار يفوق 
) ورنكات scombresocidae) والســــــــــــكومبريســــــــــــوســــــــــــيداي (Scombridaeالأســــــــــــقمريات ( أجناسســــــــــــلف ذكره على 

)clupeidae) والكوريفاينيداي (coryphaenidae) والبوماتوميداي (pomatomidae.دون غيرها ( 
 

 المنتج النهائي  3-5
 

، مع الأحكام 9تســـــتوفي المنتجات متطلبات هذه المواصـــــفة عندما تتوافق الدفعات الخاضـــــعة للفحص بالتوافق مع القســـــم 
 .7. تفُحص المنتجات باللجوء إلى الطرق المنصوص عليها في القسم 8المنصوص عليها في القسم 

 
 غذيةالمواد المضافة إلى الأ -4

 
 المواصـــفة من 2و 1 للجدولين وفقا المســـتخدمة الحافظة والمواد والمســـترطبات الأكســـدة ومضـــادات الحموضـــة منظمات إن

 الســــــمك وشــــــرائح الأسماك( 1-2-09 الأغذية فئة في) CODEX STAN 192-1995( الأغذية إلى المضــــــافة للمواد العامة
 بولةمق الأصــــــــــــــلية الأغذية وفئات) الجلد وشــــــــــــــوكيات القشــــــــــــــريات، الرخويات، ذلك في بما المجمدة، الأسماك ومنتجات

 .المواصفة لهذه الممتثلة الأغذية في للاستخدام
 

 النظافة  -5
 

ة الممارســـــات الدولية مدونالحالية ومناولته وفقا للأقســـــام المعنية في  المواصـــــفةيوصـــــى بتحضـــــير المنتج الذي تشـــــمله أحكام 
ومدونة الممارســــــــــات بشــــــــــأن الأسماك والمنتجات   CAC/RCP)1-1969(المبادئ العامة لســــــــــلامة الأغذية  –الموصــــــــــى بها
 ) 8CAC/RCP-1976المجمدة بســـرعة ومناولتها (مدونة الممارســـات لتجهيز الأغذية و  ) 52CAC/RCP-2003الســـمكية (

 وغيرها من مدونات الدستور الغذائي ذات الصلة المعنية بالممارسات الصحية ومدونات الممارسات.
 

طوط التوجيهية لوضـــــــع المبادئ والخينبغي أن تطابق المنتجات أي معيار من المعايير الميكروبيولوجية الموضـــــــوعة بالتوافق مع 
 .) 21CAC⁄GL – 9971كروبيولوجية وتطبيقها في مجال الغذاء (المعايير المي

 
 من المواد الغريبة التي تهدد صحة الإنسان. النهائي يجب أن يخلو المنتج

 
 عند اختباره باللجوء إلى الطرق المناسبة لأخذ العينات والفحص التي نصت عليها هيئة الدستور الغذائي، يكون المنتج:

 
 لمواصـــفاتلخاليا من الكائنات الدقيقة أو المواد المتأتية منها بمقدار يمكن أن يشـــكل خطرا على الصـــحة طبقا  )1(

 ؛التي وضعتها هيئة الدستور الغذائي

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B1-1969%252FCXP_001a.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B1-1969%252FCXP_001a.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B1-1969%252FCXP_001a.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B52-2003%252FCXP_052e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B52-2003%252FCXP_052e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B21-1997%252FCAC%2BGL%2B21-1997.pdf
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. ينطبق المذكور في أي وحدة من وحدات العينات غ100ملغ/ 20لا تحتوي على مقدار من الهســـتامين يتجاوز  )2(
) clupeidae) ورنكات (scombresocidae) والسكومبريسوسيداي (Scombridaeالأسقمريات (على أجناس 

 ؛) دون غيرهاpomatomidae) والبوماتوميداي (coryphaenidaeوالكوريفاينيداي (

لا يحتوي على أي مواد أخرى بمقدار قد يشــــــــكل خطرا على الصــــــــحة طبقا للمواصــــــــفات التي وضــــــــعتها هيئة  )3(
 الدستور الغذائي.

 
 التوسيم  -6

 
، تطبق ) 1CODEX STAN-1985( م الأغذية المعبأةيالمواصــــــــــــــفة العامة المتعلقة بتوســــــــــــــفي الأحكام الواردة على علاوة 

 الأحكام الخاصة التالية: 
 

 لغذاءاسم ا 6-1
 

توزيع  م فيهالذي يت بلدالالعرف أو الممارســـــات المتبعة في بالتوافق مع التشـــــريعات أو "  x yكتل   يطلق على المنتج اســـــم "
الكتل (يرجى الاطلاع على  " على شــكل عرضyورمز " المعبأة للأجناس على اســم شــائع (أسماء)" xالغذاء. ويدل رمز "

  ).3-2القسم 
 

 الاستخدام. هذاإلى  الإشارةرقيقة من الثلج، يجب الطبقة الفي حال استخدام مياه البحر في صناعة 
 

ت على أنه يجوز اســتخدام عبارة "مجمد" في البلدان التي اعتاد "بســرعةتُظهر بطاقة الوســم عبارة "مجمد علاوة على ذلك، 
 من هذه المواصفة. 2-2مع القسم الفرعي  استخدام هذه العبارة لوصف المنتج المعالج بالتماشي

 
 من خلال ذكر الصـــافي من المحتوى الســـمكي %10 تهنســـب تتصـــريح عن مقدار اللحم المفروم المســـتخدم إذا تجاوز اليجب 

 كتل لحم مفروم.  %90تعتبر الكتل التي يتجاوز محتواها من اللحم المفروم ، وغيرها. 35-25 > ،25-10نطاق النسب: 
 

 التوزيع.ظروف تبقي على جودته خلال عمليات النقل والتخزين و ضرورة حفظ المنتج في ظل مادة تفيد ب بطاقة الوسم تحمل
 

 المحتوى الصافي (الكتل المغطاة بطبقة رقيقة من الثلج)  6-2
 

 .للغذاء لصافياستثنى طبقة الثلج عند التصريح عن المحتوى يجب أن تُ  في حال تغطية المنتج بطبقة رقيقة من الثلج،
 

 تعليمات التخزين 6-3
 

  تحت الصــــــفر درجة مئوية 18حرارة تعادل  ةيجب أن تضــــــم بطاقة الوســــــم عبارات تشــــــير إلى ضــــــرورة تخزين المنتج في درج
 .أبردأو درجات 

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B1-1985%252FCXS_001.pdf
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 توسيم الحاويات غير المعدة للبيع بالتفصيل  6-4

 
علومات الواردة أعلاه إما على الحاوية أو ضـــــمن الوثائق المصـــــاحبة، بخلاف اســـــم المنتج ورقم الدفعة واســـــم المينبغي تقديم 

صنع أو المعلب وعنوانه إلى جانب تعليمات التخزين التي ينبغي أن تظهر على الحاوية. 
ُ
 الم
 

ابلا يفي شـــــــريطة أن يكون هذا الرمز ق، يجوز اســـــــتبدال رقم الدفعة واســـــــم المصـــــــنع أو المعلب وعنوانه برمز تعر رغم ما ذكر
 للتحديد بالرجوع إلى الوثائق المصاحبة.

 
 أخذ العينات والفحص والتحليل -7

 
 السمكيةكتل الخطة أخذ العينات الخاصة ب 7-1

 
 تتكونو . فلهأســــــ المحددةبالتوافق مع خطة أخذ العينات  على المنتج لإجراء الفحوصــــــات يجب أخذ العينات من الدفعات

 .كاملة  سمكية ةكتلمن  وحدة العينة 
 

 (عــــدد الكتــــلحجم الــــدفعــــة 
 )السمكية

ـــــل ـــــة (عـــــدد الكت  حجم العين
بارها، اخت التي ينبغي السمكية

n( 
 )Cمعيار المقبولية (

15> 2 0 
50-16 3 0 

150-51 5 1 
500-151 8 1 
3200-501 13 2 

35000-3201 20 3 
 <35000 32 5 

 
ذلك إما إذا ما خالفت  قبل الدفعةتُ ، )Cن المعيار (مســـــاويا أو أقل مفي العينة المعابة  الســـــمكيةالكتل عدد في حال كان 

 لمناسبةا يجب أن يتم أخذ العينات من الدفعات لفحص الوزن الصافي بالتماشي مع خطة أخذ العينات يتم رفض الدفعة.
 التي تستوفي المعايير التي وضعتها هيئة الدستور الغذائي.

 
  الفحص الحسي والفيزيائي 7-2

 
ينبغي أن يقوم أشــخاص خاضــعون لتدريبات متعلقة بإجراء الفحوصــات الحســية والفيزيائية بتقييم العينات المأخوذة بغرض 

والمرفق  7-7إلى حدود  3-7انجاز الفحوصــات المذكورة وأن تتم هذه الفحوصــات بالتوافق مع الخطوات الواردة في الأقســام 
 .) 31CAC/GL-1999( ار في المختبرات"الخطوط التوجيهية المتعلقة بعمليات انجاز التقييم الحسي للأسماك والمح(ألف) و"

  

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B31-1999%252FCXG_031e.pdf
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 تحديد الوزن الصافي  7-3
 

  تحديد الوزن الصافي للمنتجات الخالية من طبقة الثلج 7-3-1
 

مثلةمواد التعبئة) لوحدة العينة  الخالي منيتم تحديد الوزن الصافي (
ُ
 في حالتها المتجمدة. للدفعة الم

 
  المغطاة بطبقة من الثلجتحديد الوزن الصافي للمنتجات  7-3-2

 
خزنالحاوية  إخراجفور 

ُ
حتى  لطيف شـــــــــكلبالمياه الباردة ب المحتويات وترشفتحها مباشـــــــــرة ، يتم حرارة التجمددرجة  في ةالم

 لمنتج.ا ويقع تحديد وزنالمياه الملتصقة بواسطة منديل ورقي  تزُالأو الملموسة.  المرئيةطبقة الثلج كامل   إزالة
 

 (باء) طريقة بديلة.يورد المرفق 
 

  )I طريقة النوع( الجلدالخالية من كتل شرائح السمك خطوات اكتشاف الطفيليات في   7-4
 

 ورقةمم من  5 على مناســـــبة من وحدة العينات الذائبة قطعوضـــــع  من خلال الإضـــــرار بهايتم فحص وحدة العينة برمتها دون 
  .فوق الورقة سم 30لوكس  1500يوفر إضاءة قدرها خفيفة مضاءة بمصدر إضاءة من الشفافية و  %45متسمة بـ  كريليكإ
 

 شــرائحلاالمحضــرة من خليط و المجمدة ســريعا  الكتل فيواللحم المفروم  الســمكية الشــرائح نســبتحديد  7-5
 3 2واللحم المفروم  السمكية

 
ادي بين الشــــــرائح الســــــمكية الفصــــــل الم" - AOAC 0.9،988المعتمدين  لين الكيميائيينطريقة اتحاد المحلمع بالتماشــــــي 

 ".واللحم السمكي المفروم
 

  درجة اللزوجةتحديد  7-6
 

نة" خطوات تحضــــــير العي - "المحتوى الرطوبي في اللحم ومنتجاته – AOAC طرق اتحاد المحللين الكيميائيين مع بالتماشــــــي
1990, 983.18 AOAC  1990، 950.46" "السوائل في اللحم" أطريقة "الو AOAC. 

  

                                                      
 تم اختبار هذه الطريقة على سمك القد دون غيره، على أ�ا من حيث المبدأ تصلح لأجناس أخرى من الأسماك أو خليط هذه الأجناس.   2
 من اللحم المفروم. %10يصح استخدام هذه الطريقة لمستويات تفوق   3
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  الطهيطرق  7-7
 

يجب ألا يتم و  درجة مئوية. 70-65تعتمد هذه العمليات على تســـــــــــخين المنتج حتى يصـــــــــــل إلى حرارة داخلية تتراوح بين 
وتختلف مــدة الطهي حســـــــــــــــب حجم المنتج ودرجــات الحرارة المســــــــــــــتخــدمــة. ينبغي تحــديــد المــدة  الإفراط في طهي المنتج.

 التجارب السابقة.ب بالاستعانةوالظروف الدقيقة لطهي المنتج 
 

طح بالتســــــــاوي على صــــــــاج الكعك أو على طبق مســــــــ ويوزع: يتم لف المنتج في ورق الألمنيوم الطهي في الفرن خطوات
 قليل العمق. 

 
 . غطاةميتم لف المنتج في ورق الألمنيوم ويوضع على الشبك المعدني فوق مياه مغلية في حاوية : الطهي بالبخار خطوات

 
ثر ذلك تغطيسه في إيتم وضع المنتج في كيس قابل للاستخدام في عملية التغلية وإغلاقه ليتم : التغلية في كيس خطوات

  المياه المغلية وطهي المنتج.
 

يتم وضــــــــــع المنتج في حاوية مناســــــــــبة للطهي في الميكروويف. وفي صــــــــــورة اســــــــــتخدام : الطبخ في الميكروويف خطوات
بة لمعدات وتتم عملية الطهي وفقا للتعليمات المصـــــــاح منهاالأكياس البلاســـــــتيكية، ينبغي التحقق من عدم انبعاث رائحة 

 .الطهي
 

 المجمدة سريعا السمكية إذابة الكتل طرق 7-8
 

 الإذابة بواسطة الهواءطريقة 
 
 ةومقاوم ةكممح ةبلاســـــــتيكي أكياسبشـــــــكل منفرد في  وتوضـــــــع تم إخراج الكتل الســـــــمكية المجمدة من العلب أو المغلفي

يقع إخراج اكبر قدر ممكن من الهواء  %.80تقل عن  رطوبة نســـــــــــــبية لافي محيط متحكم فيه من حيث الرطوبة و للمياه أو 
حرارة  رجةحيث تعادل د على رفوف المجمدة الســــــمكيةكتل الالتي تحتوي على  الأكياسوتوضــــــع  .امن الأكياس وإغلاقه

 دوثح عندما يســـهل فصـــل المنتج دون الإذابةعملية  تنتهي. درجات أقلدرجة فهر�ايت) أو  77( درجة مئوية 25 الهواء
 درجة فهر�ايت). 44.6درجات مئوية ( 7يجب ألا تتجاوز الحرارة الداخلية في الكتل السمكية  .فيه تمزقات

 
  طريقة التغطيس في المياه

 
قع ي وتوضــــــع الكتل الســــــمكية المجمدة في أكياس بلاســــــتيكية. يتم إخراج الكتل الســــــمكية المجمدة من العلب أو المغلف.

ائم د. توضـــــع الكتل الســـــمكية المجمدة في حمام مائي إغلاقهاكبر قدر ممكن من الهواء خارج الأكياس ويتم أالتخلص من 
تكتمل  درجة فهر�ايت).±  3درجة فهر�ايت،  70درجة مئوية (±  1.5درجة مئوية  21في  الحمام حرارة . تثُبتالجريان
 7كية . يجب ألا تتجاوز الحرارة الداخلية في الكتل الســـمفيه تمزقات حدوث عندما يســـهل فصـــل المنتج دون الإذابةعملية 

  درجة فهر�ايت). 44.6درجات مئوية (
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 تحديد مقدار الهستامين  7-9
 

 يمكن استخدام الطرق التي تلبي معايير الأداء التالية:
 

ML 
 غ)100(ملغ/

المــــتــــوســــــــــــــــــط 
 الأدنى المطبق

 )غ100(ملغ/

الحـــــــــــــــــــد الأدنى 
 )LOD( المكتشف

 غ)100(ملغ/

حـــــــد الــتــقـــــــديــر 
 )LOQالكمي (

 غ)100(ملغ/

 الــــــــــــــــدقـــــــــــــــة
)RSDR( 
)%( 

 المعايير تلبي هذهالطرق القابلة للتطبيق التي  الاسترداد

10 
 107-90 16.0 2 1 12-8 (المتوسط)

 طرق اتحاد المحللين الكيميائيين المعتمدين
)AOAC(  977.13 طرق لجنة الشمال الأوروبي ،

 NMKL (99, 2013لتحليل الأغذية (
طرق لجنــة الشـــــــــــــــمــال الأوروبي لتحليــل الأغــذيــة 

)NMKL(196,2013 

(كـــــــــــــل  20
 107-90 14.4 4 2 24-16 وحدة)

 طرق اتحاد المحللين الكيميائيين المعتمدين
)AOAC( 977.13 

طرق لجنة الشمال الأوروبي لتحليل الأغذية 
)NMKL (99, 2013، 

طرق لجنــة الشـــــــــــــــمــال الأوروبي لتحليــل الأغــذيــة 
196,2013 

 
 العيوبتعريف  -8

 
  تعتبر وحدة العينة معابة إذا أظهرت خاصية من الخاصيات المعرفة أسفله.

 
 الشديدالجفاف  8-1

 
مناطق  تحول لونب يتميزمن مســــاحة ســــطح عينة التحليل  %10في أكثر من  للســــوائل ظاهر فقدانهو  الشــــديدالجفاف 

السطح إلى الأبيض أو الأصفر غير المعتاد الذي يغطي اللون الطبيعي للحم ويخترقه إلى ما بعد السطح بحيث لا يمكن  من
 .ةالكتل السمكيدون التأثير بشكل واضح على مظهر أخرى  عدات حادةمإزالته بسهولة عبر كشطه بسكين أو 

 
 المواد الغريبة  8-2

 
 دد صحةتهغريبة مخالفة لما يتم استخراجه من الأسماك (بخلاف مواد التعبئة والتغليف) في وحدة العينة والتي لا وجود مادة 

، كما يمكن التعرف عليها بسهولة دون الحاجة إلى تكبيرها أو الموجودة بمستوى يتحدد باللجوء إلى أي طريقة، بما الإنسان
 في ذلك التكبير، مما يدل على عدم التطابق مع الممارسات التصنيعية والصحية الجيدة. 
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 الطفيليات  8-3
 

ـــاللجوء إلى الط اإليهـــيتم التفطن  ،وحـــدة العينـــة من الواحـــد الكلغ فيمن الطفيليـــات  أو أكثر نوعينوجود    رق الواردةب
 .مم 10يتجاوز طول الكائن الطفيلي غير المتحوصل  مم أو 3 الكبسولة قطرويتجاوز  ،4-7في القسم 

 
 ) العظام(في العبوات المنوه بخلوها من  العظام 8-4

 
عتبر يمم. ولا  1مم أو يعــادل قطرهــا أو يفوق  10يعــادل طولهــا أو يفوق  من المنتج غرام الواحــدو ليأو أكثر في الك عظمــة
 العظمـةمم. يتم تجـاهـل أســــــــــــــفـل  2مم، من العيوب في حـال لم يتجـاوز قطرهـا 5يعـادل طولهـا أو يقـل عن  عظمـةوجود 

مم، أو إذا تيســـــــــر إخراجها  2بالعمود الفقري) إذا كان عرضـــــــــها يعادل أو يقل عن  العظمة(الموضـــــــــع الذي تتصـــــــــل فيه 
 باستخدام الظفر. 

 
 النكهة والرائحة  8-5

 
 السمكة. ذاءناتجة عن غنكهات مرفوضة ومميزة وثابتة تدل على حدوث تحلل أو تزنخ أو  وأتأثر وحدة العينة بروائح 

 
 الأمور الخارجة عن المألوف في لحم السمك 8-6

 
عينة تحليل في أي شــــــريحة من شــــــرائح الســــــمك أو وجود  %86تجاوز ت رطوبةإلى جانب  اللحمفي  شــــــديدة لزوجةوجود 
 من وحدة العينة حسب وز�ا. %5أكثر من  فيطفيليات ب الإصابة قوام لين ناجم عنتتسم ب

 
 قبول الدفعة  -9

 
 الحالية: عة مستوفية للمتطلبات الواردة في المواصفةتعتبر الدف

 
) الخاص C، مقياس المقبولية (8إذا لم يتجاوز العدد الإجمالي للوحدات المعابة وفقا للتصــــــــــــنيف الوارد في القســــــــــــم  )1(

 ،7الواردة في القسم  اخذ العينات بخطة

 الوزن الصــــــافي الخاص بجميع وحدات العينات عن الوزن المصــــــرح عنه شــــــريطة ألا يوجد نقص  متوســــــطإذا لم يقل  )2(
 علبة،غير مقبول في أي 

 .6و 5و 4وإذا لبت الدفعة المتطلبات المتعلقة بالمواد المضافة إلى الغذاء والنظافة والتوسيم الواردة في الأقسام  )3(
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 المرفق ألف 
 

 الفحص الحسي والفيزيائي
 

 طبقة الثلج كما هو مطلوب). إزالة( 3-7يتم تحديد الوزن الصافي بشكل كامل حسب الخطوات الواردة في القسم  -1
يرها ناطق التي يمكن كشطها بسكين أو بغالممن خلال اخذ قياسات  للتحقق من وجود جفافيقع فحص الكتل المجمدة  -2

 .ة المتأثرةساحة السطحيللم النسبة المئوية واحتسابالعينة  المساحة الكاملة لسطح. يقع قياس فقط من الآلات الحادة
الحــاجــة،  دعــت إذا العظــامغريبــة و الواد المللتحقق من وجود على حــدة تقع إذابــة كــل الكتــل في وحــدة العينــة وفحصــــــــــــــهــا  -3

 والرائحة وعيوب القوام.
المادة من  غير المطهية، يتم اخذ جزء صـــــغير المذابة في حال تعســـــر الوصـــــول إلى قرار �ائي حول الرائحة فيما يخص العينة -4

 طرق الطهي إحدىمن خلال اســــتخدام  لفحص القوام والنكهة دون تأخير من الكتلة غ)200لي (حوا مكمن الإشــــكال
 .7-7في القسم  المعرفة

ن الكتلة ويتم م الإشكالمكمن  تقطع المادة، غير المطهية المذابة العينة لزوجة حول في حال تعسر الوصول إلى قرار �ائي -5
 للتثبت  6-7أو بإتباع الخطوات في القســــــــــــــم  7-7على النحو المحدد في القســــــــــــــم  امن خلال طهيه اللزوجةالتحقق من 
في حال تعســـــر الحســـــم في نتائج تقييم العينة شـــــريحة من الشـــــرائح الســـــمكية. في أي  %86 بنســـــبة تفوق رطوبةمن وجود 

 بدقة. لتحديد المحتوى الرطوبي 6-7استخدام الخطوات المحددة في القسم  إلى، يقع اللجوء المطهية
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 المرفق باء 
 

 الصافي للكتل السمكية المجمدة المغطاة بطبقة رقيقة من الثلج المحتوىتحديد طريقة ل
 

 الســــــــمكية المجمدة تلالك على تغطيةعملية البل تقتصــــــــر بســــــــرعة المجمدة  كتلة الأسماك البيضــــــــاءلا يتم اللجوء إلى تغطية  
(التعليب  المعالجة عملياتمزيد من  إلىللخضوع المعدة البنية  والأسماك الإِسْقُمْريِِّ وأسماك  المحضرة من اسماك الرنجةو  بسرعة

 لمجمدة).ا الروبيان كتل  تم اختبارها علىالموالية ( الإجراءاتتطبيق  يمكن ،وفيما يخص هذه الكتلوالتدخين). 
 

 المبدأ -1
 

. )للتأكد بالأصـــــــــابعتلمس ( الثلج برمته إزالةحتى يدويا مغطاة بطبقة ثلجية في حمام مائي معروفة الوزن يتم تغطيس عينة 
نديل ورقي من الحمام المائي وتجفيفها بم المحافظة على تجمدهايتم إخراج العينة وفور تحول الســــــــطح الأملس إلى القســــــــاوة، 

يمكن تجنب فقدان  رة،المذكو  الخطوات إتباع وعبر الصــــافي للمنتج من خلال تحديد الوزن لمرات متكررة. المحتوىقبل تقدير 
 .العالقة مجدداالسوائل  /أو تجمدو الناجمة عن ذوبان المنتجالمياه 

 
 المعدات -2

 
 غ،1ميزان بدقة  •
 ،قابلة للتعديلبحرارة . يفضل أن يكون حمام مائي •
 )،ISO R 565مم ( 3-1 بفتحاتسم  20منخل دائري قطره  •
 ،ملساءمناديل قماشية أو ورقية  •
 في مكان العمل، تجميدينبغي توفير صندوق  •
 

 تحضير العينات والحمام المائي  -3
 
ة ملائم قياســـــية توفير ظروفقصـــــد درجة مئوية تحت الصـــــفر  18/20لتكون  ينبغي أن يتم ضـــــبط درجة حرارة المنتج •

من  لثلجيةالطبقة ا لإزالةالطبقة الثلجية (ضـــــــــرورية على وجه الخصـــــــــوص في حال وجوب تحديد مدة قياســـــــــية  لإزالة
 المحددة). الأشكالة ذات يالكتل السمك

عبوة  منلثلج أو ا الخارجيكريستالات الجليد إزالة  ، يتم درجات حرارة منخفضةب المتسمة المخازن العينات اخذ بعد •
 .، إن وجدتالمنتج المجمد

وزن المصــــرح ال أضــــعاف 10 تقريبا عادلييجب أن يحتوي الحمام المائي على مقدار من المياه العذبة الصــــالحة للشــــرب  •
 درجة مئوية. 35و 15درجة الحرارة لتتراوح بين  تعديلعنه، ينبغي 
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، نفردة من شــــــــرائح الأسماكم بشــــــــريحة يتعلقوفيما بعد إزالة المغلف أو العلبة، يقع تحديد وزن المنتج المغطى بطبقة ثلجية. 
 .التجميدصندوق  في تأخيردون  التي حُدد وز�ا. يتم وضع العينات )A 1-A nالمنفردة ( الأوزان تسجيليتم 

 
 إزالة الطبقة الثلجية -5

 
ويجوز أن يتم تحريك  .يدويا منقوعة في المياه هاؤ إبقاالحمام المائي ويتم  إلىمحددة الوزن تنقل العينات /العينات الثانوية 

ول السطح الأملس : تحالأصبع طرافأبعلى سطح المنتج  ملاحظة أي طبقة ثلجية تعسرت إلى أن الحذر بشيء منالمنتج 
 ثانية  60و 10تتراوح المدة الضـــــــرورية المطلوبة حســـــــب الحجم/الشـــــــكل وكتلة الطبقة الثلجية للمنتج بين إلى ســـــــطح قاس. 

  ).والمنتجات المتجمدة الملتحمة ببعضهاطبقة ثلج سميكة إلى مدة أطول بالنسبة  أو(
 

أيضـــــــــا للمنتجات (نتجات المجمدة المعبئة في مغلفات أو علب موجهة إلى البيع المباشـــــــــر للمســـــــــتهلك وفيما يخص كتل الم
: يتم نقل ) المواليةيةالأول( الإجراءات، يجوز تطبيق المجمدة، التي تجمدت مع بعضها البعض خلال عملية التخزين) المنفردة

ة من الخالي الأجزاء إزالة تقعمنخل دائري مناســـــــــــــب وغمرها في حمام مائي.  إلىالكتل محددة الوزن أو القطع الســـــــــــــمكية 
ددا في صــورة بقاء شــيء مج كرر عمليات التغطيس القصــيرتُ . بالأصــابعفيف طال الضــغطواســطة بجزء بجزء الطبقة الثلجية 

 من الثلج.
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الصــــــــــــــافية  الأوزانتجمع  .فوراالمياه العالقة بمنديل (دون تطبيق أي ضــــــــــــــغط)  إزالةيتم تحديد وزن العينة/العينة الثانوية بعد 
  .n-1Bالمنفردة للعينات الثانوية: 
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 ."Bالوزن الصافي " –" A""= الوزن الإجماليCوزن طبقة الثلج "
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 " F" المحتوى الصافي للمنتج %
 

  "G" الطبقة الثلجية بالنظر إلى الوزن الإجمالي للمنتج %
 

  "H " الوزن الصافي للمنتج إلىطبقة الثلجية بالنظر  %


