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 نطاق ال -1

التي لا يتجاوز فيها لحم سرطان  الخاصةالمنتجات . ولا تنطبق على علبالم البحر سرطان المواصفة على لحمتنطبق هذه 
 . يات المنتجمحتو من  وزن ⁄ وزن في المائة 50 البحر

 وصف ال -2

  المنتجتعريف  2-1

، لأي درع القشريال من الخاليالكتف و المخلب والجسم الرجل و لحم البحر لوحده أو بجمعه مع  سرطان لحميتم تحضير 
 يتوتيدال عائلة أجناسوجميع  عشاريات الأرجلمن صنف  الذيل قصيرات رتُيبة المنتمية إلى للأكلالصالحة  الأجناسمن 

(Lithodidae.)  

 تعريف العملية  2-2

 . ثباته البيولوجيكافية لتضمن   عملية معالجةإلى  إثر خضوعه الإغلاقالبحر المعلب في حاويات محكمة  سرطان لحم عبأيُ 

  العرض 2-3

 وز عرض المنتج بأي شكل شريطة: يج

 ستوفي جميع متطلبات هذه المواصفة،يأن  -1

 قصد تجنب إرباك المستهلك أو تضليله. مناسب على بطاقة الوسماستخدام أوصاف وأن يتم  -2

  التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3

 لحم سرطان البحر  3-1

على تكون التي و  1-2 الواردة في القسم المنتمية إلى الأجناس من سرطانات البحر السليمة البحر المعلب سرطان لحم يحضر
 .الآدميتتسم بجودة مناسبة للاستهلاك و  قبل الشروع في عملية المعالجة قيد الحياة

 خرى الأمكونات ال 3-2

مع جميع  وتتوافقالمستخدمة للاستهلاك الآدمي  يتمتع وسيط التغذية وكل المكونات الأخرى بجودة الأغذيةيجب أن 
  .القابلة للتطبيقمواصفات الدستور الغذائي 

 المنتج النهائي  3-3

حكام إلى تلبيتها للأ 9قسم ال المتوافقة مع الفحوصات تفضي عندما تطلبات هذه المواصفةلم مستوفية المنتجات يجب اعتبار
 . 7طرق المنصوص عليها في القسم ال باللجوء إلىالمنتجات  فحصتُ . 8المنصوص عليها في القسم 
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 الأغذيةالمواد المضافة إلى  -4

المواصفة العامة للمواد المضافة إلى من  2و 1منظمات الحموضة وعوامل العزل طبقًا لما جاء في الجدولين يسمح باستخدام 
 )محفوظة بالكامل، بما في ذلك الأسماك والمنتجات السمكية المعلّبة  4.09( من فئة الأغذية  192CXS-1995) الأغذية

أو المخمّرة، بما فيها الرخويات والقشريات وشوكيات الجلد( وفقط بعضًا من منظمات الحموضة ومقويات النكهة الواردة 
( في الأغذية  192CXS-1995) المواصفة العامة للمواد المضافة إلى الأغذيةمن  3كما هو مبيّن في الجدول   3في الجدول 

 وفي هذه المواصفة. التي تست

 النظافة  -5
 المبادئ العامة لنظافة الأغذيةأحكام المدونة الحالية ومناولته وفقا للأقسام المعنية في  تشملهيوصى بتحضير المنتج الذي 

(1969-1CXC  )ومدونة الممارسات الخاصة بالأسماك ومنتجات الأسماك (52-2003CXC  ) ومدونة ممارسات النظافة
وغيرها من مدونات الدستور (  23CXC-1979) لحموضة والمنخفضة الحموضة المحمّضةالخاصة بالأغذية المعلبة المنخفضة ا

 لممارسات النظافة ومدونات الممارسات. الغذائي
طوط التوجيهية لوضع المعايير للمبادئ والخوفقًا  كروبيولوجية الموضوعةأي معيار من المعايير الم اتطابق المنتجتينبغي أن 

  (.  21CXG-1997) وتطبيقها كروبيولوجية للأغذيةالم

 التوسيم  -6
 المحددة، تطبق الأحكام ( 1CXS-1985) الأغذية المعبأة بتوسيمالمواصفة العامة المتعلقة  الواردة في الأحكامعلاوة على 

 التالية: 

 اسم الغذاء  6-1

 ". البحر سرطان" أو "لحم البحر "سرطان اسم المنتج يطلق على

 إرباك المستهلك أو تضليله.  تحول دونوصفية أخرى  عبارات بطاقة الوسم تضمنتبالإضافة إلى ذلك، 

 أخذ العينات والفحص والتحاليل -7
 أخذ العينات  7-1

بالتوافق مع  3.3يتم أخذ العينات من الدفعات لإجراء الفحوصات على المنتج النهائي كما نص عليه القسم  -1
 .6.5( قدره AQLبحد جودة مقبول )خطة أخذ العينات المناسبة التي تتسم 

حسب ، والوزن الخالي من السوائل نجاز عملية أخذ العينات من الدفعات بغرض فحص الوزن الصافيينبغي إ -2
  بأخذ العينات.  يئة الدستور الغذائي الخاصةالخطة المناسبة لهبالتوافق مع  مقتضى الحال،

 

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/it/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/it/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/it/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/it/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/it/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192e.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_001e.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_001e.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%2BRCP%2B23-1979%252FCXP_023e.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%2B23-1979%252FCXP_023e.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%2B23-1979%252FCXP_023e.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%252FCXG_021e.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%252FCXG_021e.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%252FCXG_021e.pdf
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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 الفحوصات الحسية والمادية 7-2
نجاز الفحوصات العينات المأخوذة بغرض إ مبتقيي إجراء الفحوصات الحسية والماديةعلى  مدربونص اشخأينبغي أن يقوم 

نجاز التقييم إالمتعلقة بعمليات  ةطوط التوجيهيالخ" وفي لف"أ"رفق المالمنصوص عليها في  للعملياتالمذكورة، وذلك وفقا 
 (. 31CXG - 1999) "في المختبرات ياتالحسي للأسماك والمحار 

 الصافي  الوزنتحديد  7-2
 : التالية العمليات باللجوء إلىلجميع وحدات العينات  الوزن الصافي يتحدديجب أن 

 ،المغلقةالحاوية  وزنيتم أخذ  -1

  ،محتوياتهاويتم إزالة الحاوية  تفتح -2

  ،الملتصقواللحم السائل الزائد تغليف، بعد إزالة الومواد  الغطاءالحاوية الفارغة، بما في ذلك وزن  يُحدد -3

 من وزن الحاوية المغلقة. الرقم المتحصل عليه هو المحتوى الصافي.  طرح وزن الحاوية الفارغة ومواد التغليف يتم 4

  الخالي من السوائلتحديد الوزن  7-3
 الموالية: العمليات باللجوء إلى اتالعين وحدات لجميع الخالي من السوائل الوزن يتم تحديد

 .هافحص قبل ساعة 12 عن تقل لا لمدة مئوية درجة 30إلى  20 بينتتراوح  حرارة درجة في الحاويةب يقع الاحتفاظ -1

 مربعة فتحات ذات سلكية شبكة على يحتويو  تم وزنه مسبقا دائري منخل على امحتواه وزعوي الحاوية يتم فتح -2
 .مم 2.8×  مم 2.8 تعادل مساحتها

تحتسب  لمدة دقيقتين لتترشح اللحوم وتترك درجة 20 -17 تقارب بزاوية المنخل إمالة تتمو  التغليف مواد جميع تزُال -3
 .المنخل فوق المنتج سكب لحظةبداية من 

 .الخالي من السوائل سرطان البحر لحم على يحتوي الذي المنخل وزنقم ب -4

 نتجالذي يحتوي على الم المنخلوزن  من المنخل وزن بطرح الخالي من السوائل سرطان البحر لحم وزن تحديد يتم -5
 .الخالي من السوائل

 الوحدات المعابة تعريف -8
 أدناه. المعرفة تعتبر وحدة العينة معابة إذا فشلت في تلبية أي من الخصائص 

  

file://///HQFILE1/CSC_Admin/CSCM/GICM_Ar/Josiane/2018/Codex/CXS_090a.docx
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 المواد الغريبة  8-1
، كما يمكن الإنسان صحةعلى  والتي لا تشكل خطرا لحم سرطان البحر،المادة الغريبة هي أي مادة مخالفة لما يستخرج من 

موجودة بمستوى يتحدد باللجوء إلى أي طريقة، بما في ذلك التي تكون التعرف عليها بسهولة دون الحاجة إلى تكبيرها أو 
 مع الممارسات التصنيعية والصحية الجيدة.  التوافقالتكبير، مما يدل على عدم 

  النكهة /الرائحة 8-2
 .أو تزنخ حدوث تحلل تدل على وثابتة مميزةو مرفوضة  نكهاتأو روائح ب تأثر وحدة العينةهو 

 القوام  8-3
 لا يعد من خاصيات الأجناس المعدة للطرح في الأسواق، لحم طري للغايةوجود  -1

   .لحم قاس للغاية لا يعد من خاصيات الأجناس المعروضة للطرح في الأسواق وجود أو -2

 تغير اللون  8-4
 في المائة 5 في أكثر من الأسود وأ البني وأ الأزرق اللون ظهور أو التزنخ أو التحلل على يدلمما  العينة وحدة تغير لون
وزن المحتوى الخالي  حسب في المائة 5 تتجاوزأو وجود لطخات كبريتية سوداء  ،الخالية من السوائل توياتالمح وزن حسب

 من السوائل.

 المواد المرفوضة  8-5
 مم.  5التي يزيد طولها عن  ستروفيتبلورات ال - ستروفيتبلورات  علىالتي تحتوي وحدة العينة 

 حدود قبول الدفعة  -9
 تعتبر الدفعة مستوفية للمتطلبات الواردة في المدونة الحالية:

( الخاص C) معيار المقبولية، 8إذا لم يتجاوز العدد الإجمالي للوحدات المعابة وفقا للتصنيف الوارد في القسم  -1
 ،6.5 قدره( AQLبالطريقة التحليلية التي تتسم بحد جودة مقبول )

معيار ، 2.3إذا لم يتجاوز العدد الإجمالي لوحدات العينة التي لا تلبي أحكام شكل العرض الواردة في القسم  -2
 ،6.5( قدره AQL( الخاص بالطريقة التحليلية التي تتسم بحد جودة مقبول )C) المقبولية

الخاص بجميع وحدات  حسب مقتضى الحال، الوزن الخالي من السوائل، ومعدل الوزن الصافي معدلإذا لم يقل  -3
 شريطة ألا يوجد أي نقص غير مقبول في أي حاوية،و عن الوزن المصرح عنه  الخاضعة للفحص العينة

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

 ماديالفحص الحسي وال
التي  العلبةتحقق من وجود عيوب تؤثر على سلامة الحاوية أو حواف قصد ال للعلبةكامل   خارجيفحص  إجراء يتم -1

  تميل إلى الخارج. قد

 .4-7و 3-7تفتح الحاوية ويتم تحديد جميع أوزانها بالتوافق مع العمليات الواردة في القسم  -2

 يقع فحص المنتج للتحقق من وجود تغير في اللون أو مواد غريبة ومرفوضة. -3

نجاز التقييم الحسي المتعلقة بعمليات إ ةالخطوط التوجيهييتم تقييم الرائحة والنكهة والقوام بالتوافق مع الوارد في  -4
 (. 31CXG-1999" )في المختبرات ياتوالمحار للأسماك 

 

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
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

