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 .2007وتم تنقيحها في عام . 1996تم اعتمادها في عام . CODEX STAN C-1-1966المعروفة سابقاً 

 .2019و 2018و 2013و 2010و 2008وتم تعديلها في الأعوام 
  



CXS 263-1966 2 

 النطاق -1
المعدّة للاســتهلاك المباشــر أو لمزيد من التجهيز، وفقاً للوصــف الوارد ) Cheddar( تســري هذه المواصــفة على جبنة الشــيدر

 من هذه المواصفة. 2في القسم 

 الوصف -2
جة صــــلبة وفقاً  ). ولهذه الجبنة لون يكاد أن يكون CXS 283-1978( للمواصــــفة العامة للأجبانجبنة الشــــيدر جبنة منضــــّ

. وتخلو ولدنٌ  وناعمٌ  بالإبهام)يها (عند الضغط عل وقد يميل إلى الأصفر الفاتح أو البرتقالي، وقوامها جامدٌ  أو عاجياً  ضَ أبي
 الفتحـــات أو التشــــــــــــــققـــات. وتُصــــــــــــــنّع هـــذه الجبنـــة وتبُـــاع يقُبـــل بعـــدد قليـــل من  هـــذه الجبنـــة من الثقوب الغـــازيـــة ولكن

 مغلّفة.القشرة أن تكون هذه  ويجوز 1قشرة أو من دو�امع 

الجبنة خمســــة  امقو خصــــائص النكهة وال لبلورةالإنضــــاج  عمليةجبنة الشــــيدر الجاهزة للاســــتهلاك، تأخذ عادةً إلى بالنســــبة 
اج ظروف إنضـويمكن اســتخدام  درجة مئوية، وفقاً لمســتوى النضــوج المطلوب. 15و 7درجة حرارة تتراوح بين  علىأســابيع 

بالمميزات الفيزيائية  هاالناتجة عن بديلة (بما يشـــمل إضـــافة الأنزيمات التي تعزز عملية إنضـــاج الجبنة) بشـــرط أن تتّســـم الجبنة
 زيد جراءات الإنضـــــــــاج المذكورة آنفاً. أما جبنة الشـــــــــيدر المعدّة لمإوالكيميائية الحيوية والحســـــــــية نفســـــــــها كتلك التي تحققها 

 الفنية  الاحتياجاتمن خلال بمســــــــتوى النضــــــــوج نفســــــــه عندما يمكن تســــــــويغ ذلك  بالضــــــــرورة تســــــــمت من التجهيز، فلا
 و/أو التجارية.

 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3
 المواد الخام 3-1

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

 المسموح بهاالمكونات  3-2

 بــادئــات مســــــــــــــتزرعــة من حمض اللاكتيــك و/أو جراثيم منتجــة للنكهــة غير ضـــــــــــــــارة وبــادئــات مســــــــــــــتزرعــة أخرى  -
 من الكائنات الحيّة الدقيقة غير الضارة؛

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

 كلوريد الصوديوم وكلوريد البوتاسيوم كبدائل للملح؛ -
 مياه الشرب؛ -
 الأنزيمات الآمنة والمناسبة لتعزيز عملية إنضاج الجبنة؛ -
 آمنة ومناسبة للمساعدة في عملية التجهيز؛ مواد -
، يجوز (CXS 283-1978) المواصــفة العامة للأجبانمراعاة أحكام  والبطاطا: معأنواع من دقيق ونشــاء الأرزّ والذرة  -

ئح تكتّل لمعالجة الطبقة السطحية للمنتجات المقطعّة أو المقطعّة إلى شرااستخدام هذه المواد بوصفها موادَ مضادة لل

                                                 
ة من القشـــرة). بطريقة لا تســـمح بتكوّن القشـــرة (جبنة خاليحفظها /أو تم إنضـــاجهاقد بل 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) نالعامة للأجبابالمواصفة يرجى الاطلاع على المرفق  ،عن الجبنة الخالية من القشرة
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أو المبشــورة فحســب، شــرط أن تتم إضــافة هذه المواد بأقل كمية مؤدية للهدف الوظيفي على النحو المنصــوص عليه 
 .4م القس في "ممارسات التصنيع الجيدة" ومع مراعاة أي استخدام آخر للمواد المضادة للتكتّل المذكورة في

 التركيبة 3-3
 

الحد الأدنى من  الحليب من مكوّناتال
 (كتلة/كتلة)المحتوى 

الحد الأقصى من 
 (كتلة/كتلة) المحتوى

 (كتلة/كتلة)المستوى المرجعي  

الحليــــــب في المــــــادة  دهون
 الجافة

 في المائة 22
 في المائة 60إلى  48من   مقيّدغير 

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

 (كتلة/كتلة): الحد الأدنى للمادة الجافة المقابلة  ة)(كتلة/كتل محتوى الدهون في المادة الجافة 

 30ولكن تقل عن  في المائة 22تعادل أو تزيد عن  
  في المائة

 في المائة 49

 40ولكن تقل عن  في المائة 30تعادل أو تزيد عن  
  في المائة

 في المائة 53

 48ولكن تقل عن  في المائة 40تعادل أو تزيد عن  
  في المائة

 في المائة 57

 60ولكن تقل عن  في المائة 48تعادل أو تزيد عن  
  في المائة

 في المائة 61

 في المائة 66  في المائة 60تعادل 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
المواد و وحدها فئات المواد المضافة إلى الأغذية المشار إليها والمبررة في الجدول أدناه يمكن أن تستخدم لفئات المنتج المحددة. 

المواصــــفة العامة للمواد المضــــافة إلى الأغذية من  2و 1المضــــادة للتكتل والألوان والمواد الحافظة المســــتخدمة طبقًا للجدولين 
)CXS 192-1995(  جة، بما في ذلك القشــــــــــرة) وفقط بعض منظّمات  1-2-6-01ضــــــــــمن فئة الأغذية (الجبنة المنضــــــــــّ

 يقُبل استخدامها في الأغذية المستوفية لهذه المواصفة. 3الحموضة والمواد المضادة للتكتل والألوان في الجدول 

  :الفئة الوظيفية للمادة المضافة إلى الأغذية
 الاستخدام المبرر

 معالجة الطبقة السطحية/القشرة  الجبنةكتلة 

 -  (أ)X  الألوان:

 -  -  عوامل التبييض:
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 .2اللون كما ترد في القسم  خصائص(أ) فقط للحصول على 

 (ب) فقط لأسطح الأجبان المقطّعة إلى شرائح أو المقطّعة أو المبشورة برشاً خشناً أو ناعماً.
X .إنّ استخدام مواد مضافة تنتمي إلى هذه الفئة له ما يبرره من الناحية التكنولوجية = 
 تنتمي إلى هذه الفئة ليس له ما يبرره من الناحية التكنولوجية.إنّ استخدام مواد مضافة  -

 
 

 الملوّثات -5
اصــــــفة العامة للملوثات المو تمتثل المنتجات التي تشــــــملها هذه المواصــــــفة للحدود القصــــــوى للملوّثات المحددة لهذا المنتج في 

 ).CXS 193-1995( والسموم في الأغذية والأعلاف

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

 قبل هيئة الدستور الغذائي.من  للحليبالقصوى لمخلفات العقاقير البيطرية ومبيدات الآفات المحددة 

 النظافة العامة -6
لعامة لنظافة المبادئ اللأقســــــام المناســــــبة من  يوصــــــى بإعداد المنتجات التي تشــــــملها أحكام هذه المواصــــــفة ومناولتها وفقاً 

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

ع المعايير الميكروبيولوجية والخطوط 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

 -  X  منظمات الحموضة:

 -  -  المثبتات:

 -  -  المثخنات:

 -  -  :الاستحلابعوامل 

 -  -  مضادات الأكسدة:

 X  X  المواد الحافظة:

 -  -  عوامل الإرغاء:

 (ب) X  -  :المواد المضادة للتكتّل
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 اسم المنتج الغذائي 7-1

) CXS 1-1985( توســـيم الأغذية المعبأة مســـبقاً لالمواصـــفة العامة من  1-4يجوز إطلاق تســـمية جبنة الشـــيدر وفقاً للقســـم 
د الذي يكون ذلك من عادات البل شــــــرط أن يمتثل المنتج لأحكام هذه المواصــــــفة. ويجوز كتابة الاســــــم بطريقة أخرى حين

 يباع فيه المنتج بالتجزئة.

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

وينبغي أن تقترن تسمية المنتجات التي يفوق محتواها من الدهون النسب المرجعية أو يقلّ عنها، ولكنه يزيد عن الحد الأدنى 
من هذه المواصـفة، بالوصـف المناسـب للإشـارة إلى التغييرات التي طرأت على المنتج أو محتواه  3-3لمطلق المحدد في القسـم ا

من الدهون (المعبرّ عنه بنســبة الدهون في المادة الجافة أو كنســبة مئوية من الكتلة، أيهّما كان مقبولاً للبلد الذي ســيباع فيه 
 كون هذا الوصــــــــــــف إما جزءاً من الاســــــــــــم أو في موضــــــــــــع بارز ضــــــــــــمن مجال الرؤية نفســــــــــــه. المنتج بالتجزئة)، على أن ي

) CXS 283-1978من المواصــفات العامة للأجبان ( 2-7وترد الصــفات المناســبة في العبارات الوصــفية المذكورة في القســم 
يــانــات المتعلقــة من المغــذيــات والبللخطوط التوجيهيــة لاســــــــــــــتخــدام بيــانــات المحتوى أو في بيــان المحتوى من المغــذيــات وفقــاً 

 .23CXG  (2-1997( بالصحة

ويجوز اســتخدام هذه التســمية أيضــاً للمنتجات المقطعّة أو المقطعّة إلى شــرائح أو المبشــورة برشــاً خشــناً أو ناعماً والمصــنوعة 
 من أجبان تمتثل لأحكام هذه المواصفة.

 بلد المنشأ 7-2

ع المنتج لعملية المنتج). وعندما يخضــ اســم أصــدرالمنتج وليس البلد الذي  صــنع فيه يينبغي ذكر بلد المنشــأ (أي البلد الذ
 في بلد ثان، يعتبر البلد الذي تجرى فيه عملية التحوّل الأخيرة بلد المنشأ لغرض التوسيم. 3تحويلية جوهرية 

 بيان محتوى الدهون في الحليب 7-3

) كنسبة مئوية 1بطريقة مقبولة في البلد الذي سيباع فيه المنتج بالتجزئة، إما (ينبغي الإعلان عن محتوى الدهون في الحليب 
 ) بالغرام في كل حصـــــة مســـــتهلكة بحســـــب ما هو محدد 3) كنســـــبة مئوية من الدهون في المادة الجافة أو (2من الكتلة أو (

 في بطاقة التوسيم، شرط ذكر عدد الحصص.

 تاريخ التحديد  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

المواصــفة العامة لتوســيم الأغذية من  8-4إلى  1-4من هذه المواصــفة والفقرات  7ينبغي ذكر المعلومات المحددة في القســم 
وإذا دعت الحاجة، التعليمات الخاصــــــــــة بالتخزين، إما على الحاوية أو في المســــــــــتندات  ،(CXS 1-1985) المعبأة مســــــــــبقاً 

                                                 
 في المائة من الدهون هو المرجع، لغرض مقارنة بيانات المحتوى من المغذيات. 48يكون الحد الأدنى من محتوى الجبنة من الدهون في المادة الجافة بنسبة   2
 خشناً أو ناعماً عملية تحويلية جوهرية. مثلاً، لا تعتبر إعادة تعبئة الجبنة أو تقطيع أو تقطيعها إلى شرائح أو برشها برشاً   3
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 ة تعريف الشـــحنة واســـم المصـــنّع أو المعبِّئ وعنوا�ما على الحاوية، وفي حالالمصـــاحبة، على أن يتم ذكر اســـم المنتج وعلام
عدم وجود حاويات، تذكر هذه المعلومات على المنتج نفسه. ولكن، يمكن الاستعاضة عن علامة الشحنة، واسم المصنّع 

 صاحبة.أو المعبِّئ وعنوا�ما بعلامة تعريف شرط أن يتم التعرف عليها بوضوح في المستندات الم

 أساليب التحليل وأخذ العينات -8

ب التحليل وأخذ أســــاليلتحقق من الامتثال لهذه المواصــــفة، أســــاليب التحليل وأخذ العينات الواردة في تُســــتخدم، لغرض ا
 ) ذات الصلة بالأحكام الواردة في هذه المواصفة.CXS 234-1999بها ( العينات الموصى
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 معلومات إضافية - المرفق
 

لا تؤثر المعلومات الإضـــــــــافية المبيّنة في ما يلي على الأحكام الواردة في الفقرات الســـــــــابقة التي تعدّ أســـــــــاســـــــــية لهوية المنتج 
 واستخدام اسم المنتج الغذائي وسلامته.

 
 طريقة التصنيع -1
 لغاز؛با المتسببةغير و البادئات المستزرعة الجراثيم المنتجة لحمض اللاكتيك  تشمل 1-1

صل الروب عن المصل . ثم يفُالتخثردرجة حرارة تفوق درجة حرارة  وصولاً إلىبعد التخثر، يقُطع الروب ويسخّن في مصله  1-2
 هال تقُلب ويتم تكديسع الروب إلى كتالصناعة التقليدية للروب، يقُطّ ففي ويحرّك أو يقطّع ويضغط لتصفيته من المصل. 

تدريجياً ليبقى الروب ساخناً، فيصبح الروب مرصوصاً وناعماً ومرناً. وبعد قطع الروب وتصفيته، يتم عصره. وحين يتم 
في القوالب.  لّحالروب المم ل إلى درجة الحموضة المرغوب بها، يمُلّح الروب. فيتمّ عندها خلط الروب والملح وصبّ التوصّ 

 الحسّية نفسها.سم بالخصائص الفيزيائية والكيميائية و ي إلى منتجات �ائية تتّ ويجوز استخدام تقنيات تجهيز أخرى تؤد


