
 
2009، تمت مراجعتھ سنة 2009تم اعتماده سنة   

    ترا وما  ا   

CAC/RCP 67-2009  

    

1.  ا د ا د او  اءا إ  2002 . إذ ء دأت  ن ن

ا  ا إ "⁄  "  درةا  ا راتار ،  ءأ  ا

ء ال، أا   ، ارة تدروا وا  ا اء ووا .   ه

ادر   ادات ا اى ا   ل  آ، و، إزدادت 

ا طدارة ا تاإ وو ذات ا ا طا و ،ات ا ض .

  درات اه ا   ا ا   ⁄ راوا ا   ت

 1"ا لات ة "و ) )http://www.acrylamide-food.orgال 

http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/cata

logue_en .  تدرا  لا  ن ا   ام   ا 

 وت ا د اوروارا م ا واص  اوق أدوات 

http://www.fooddrinkeurope.eu/asp/documents/brochures_form.asp?doc_id

=65. 
2.  ل  ا  ا  أ اا )أ  ( تا ا 

أن  أ  ل ت  ان  ،ء   رد)  از واوز(

أو  ظوف ذات درت ارة   ا  .  اومأت  -3ن 

)  دة أ120  در ( رط و .  

3.   اءا ا   ا راوا و ا ا اد ا ا إ 

ا )JECFA(  ل  تام   24ا  دو ل أو أورو   

اط   اا ا  ج أن أ ت ا   ا. ا وثل 

2ا طا ور ،)(3 ،ة، وات ⁄ 4واوا ،ت، واطا⁄ ا ا .

 ا ى اا ا وا  اا ا   . 

                                                                                 
  .  ا اول اء  اد اورو  ة مت ي  ت ل ر ومطت    1
2    ا إ ا طت ا و )  و ،ل أ ذ   طا   ا ط رة إا 

    ). ا اة

http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue_en
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue_en
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  اق 

4.   ت ارا ومات اوا   ى ذات ات اوا ف وا 

و  ا ت ا بوا ط .ث درا   تاإ)  

ا (   فدة ا ت : 

i.  اد اا، 

ii.  ا ⁄  ى،إت أم 

iii.  وا ارا ا اء.  

  اا اد و إرات  و

5.    ت  إ  ااا أدة،  ا  ،ى دونرات اا .

 اوري  .ا واو ا    أ اطت  اار

ّ  تأ وا ا و ا  إ  ، ه ا ل ا

 . ارة ا ات إ ا وا ا إات    . ات

  :   ال

i.  دةل ز  ن ف ت ا  ،اءات وإ درا  ا  تا 

 ىتا . ،ته ا  ن-وزاِْم توامرو دة ا تت، وار 

رانو ا ت اوا  ام ارة ا ا وا ا. 

ii.  اءات اا    ا  أ ا  ت أ وا  

ا .طا  ا ى ا ر إء اوري إا  ،ص . 

iii.  تطا أ   فّا رةات ا ت اا  .  

ا   اء  اماتا ا ا ا وط ن وم . اتا  

 ا ا،ا و  ا ا  ر  ،ىت اموا اد اى ا أو

  . 

                                                                                                                                                 
3    ا إ ا ط ت ات ا وا ر)ر  ا ا   ل ذ   طا   طا

أ  .(   

  ).  ارة إ    اط  ، ذ ل أ)ت ازة ا  اب   4
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6.  ا ا  ت ن وا  اا  وا اا،  أ  ور

 ات او ة ات اا  أم ازا .جم تا   أم 

ازا  ات اا    انا  رهووا ات ا  . 

7.  أم رة إر ان ّ  ى ا     جإم د ل، داا  

 . إم  م ا، أو  ام ا  م ا وامت وات

8.  ن ا أن ن وام  ربا  ت اا ا  اء 

 . ات   ل وذ،  ا ا ةأ ا ااد ا ااة و ى

 اد اا 

9. ت ا   ا اا  د  لا ذ  : 

i. وف اا   لدوت – ات ا   اه ا وف أنا  

اا  ،دة ت   ،ذ    ،ا ا   ل  ا

اّا    . 

ii.  ا–  ت دم فر أتإا  ا ا  ل إر  انا،  

ا وا ت ا  درت ارة    ا ا  ارات اات 

وا . 

iii. ارة ا در  و–  اوفظ  ا،ا إ را     ارةا در

. ارت اة   ط ا  أ ا درت   6 ا وز

 ا طا اا      ارة تدر إ ء اأ أدى إ 

  . ان  وا وا ا)  أو أدرت  4 -6 در ارة (ا ات 

 اطا و  ردرد ااء اا  .طت ا ك   رجا ) ون (

ارة ا تدر  ا  .فا     أ ارة تدر    

 . ت ل   فا ط وروت امة ا  و روا

 ما راتااع ام. 

iv.  ةارة و در دةإ–  دةإ    ارة تدر    ا طا

 اذ . )در 12 -15   ال، ( أ  درت ارة  ل 
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، د إ م إر اور دة ط  إ اة اار ل إدة  ا

ا. 

v.  رما ⁄  رما ا  – رمي ا ا   ا  ت أ لا 

و  أ  ت  ال اا ت أ   ا .  

 .ط   اا  اار أو ز أو  ا  م  درمتود 
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  طت ا  أ  ع ا  ت ارط(ال، اا    ،ا 

طا  ا  ت او ،طا ر (  

ا ا  ا   ا ا  ر وا  . ا را  حا 

  أ  ا .  

     

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 تدابیر التخفیض  مرحلة التصنیع 

 

 اد 

مع الأخذ بعین الإعتبارات  الإمكان، قدر إلیھا الوصولیمكن المختزلة بمستویات مخفضة من السكریات بطاطا إختیار أصناف 

  . المحلیة والموسمیة الاختلافات

بھدف الحصول ( قلي إختبارإجراء أو قم ب المختزلةإجراء إختبار على دفعات البطاطا الوافدة للكشف عن مستویات السكریات 

 )لون ذھبي خفیف على

مراقب ظروف التخزین من المزرعة إلى المصنع .  درجات مائویة 6تجنب إستعمال بطاطا مخزنة في درجة حرارة أقل من 

 في اللیل في) حمایة بدون( الخارج في البطاطا شحنات ترك تجنب. و في الطقس البارد ینبغي حمایة البطاطا من الھواء البارد

 في أسابیع لبضعة منخفضة حرارة درجات في تخزینھا تم التي البطاطا تكییف إعادة ینبغي. المنخفضة حرارةال درجات

 .)مائویة درجة 15 - 12 المثال، سبیل على( مرتفعة حرارة درجات

   ا 

⁄   إ

مت 

 أى 

سباراجین وبالتالي الأكریلامید في المنتجات المستندة إلى معجنات الأمن شأنھ أن یقلل  ازسباراجینتبین أن إضافة أنزیم الأ

 . البطاطا

الصودیوم ومعالجة منتجات البطاطا باستعمال الأیونات الموجبة ثنائیة وثلاثیة  بیروفسفات معالجة البطاطا المقلیة باستعمال

 . أملاح الكالسیوم قبل التصنیع أن یساھم في تخفیض الأكریلامیدبإمكان المعالجة بالتكافؤ على سبیل المثال 

 

 ا

 وا

 ارا

 اء 

  :البطاطا المقلیة

بإمكان عملیة خفض درجة . تبییض شرائط البطاطا في المیاه بھدف تخفیض مستویات السكریات المختزلة قبل الطبخ

  . الحمضیة أثناء المراحل الأخیرة للتبییض أن تخفض ھذه المستویات أكثر الصودیوم بیروفُسفاتالحموضة بإضافة  

الأكریلامید خلافا تحتوي على مستویات أقل من  مم  14 × 14قص شرائط أكثر سُمكا، إذ تبین أن الشرائط ذات حجم 

   .  كلما كان ذلك ضروریا، من خلال قلي البطاطا). مم 8 × 8( للشرائط

 

  :رقائق البطاطا

  . بالإمكان تحسین مقاییس المدة ودرجة الحرارة وتجھیزات الطبخ بھدف إنتاج منتج مقرمش ذو لون أصفر ذھبي

  . عند الإمكان، ینبغي النظر في القلي بتفریغ الھواء بھدف تصنیع بطاطا ذات نسبة كبیرة من السكریات المختزلة

  .من الموصى بھ تبرید المنتج سریعا إذا تم استعمال القلي الومضي

 . یتعین إنجاز فرز اللون في خط التصنیع بھدف إزالة الرقائق الداكنة 

في حال صنعت الوجبات الخفیفة المستندة إلى البطاطا من المعجنات ینبغي كلما أمكن ذلك، تعویض البطاطا بمكونات أخرى 

  . سباراجین على سبیل المثال دقیق الأرزالأ ⁄ذات محتوى أقل من السكر المختزل 

  ).التغلیفعلى سبیل المثال، كعامل تسمیر أو ناقل التوابل أو (تجنب إضافة السكریات المختزلة 
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درت  6ت ارة وز  در  اظ   امت   ازن دة  ن  .10

  ا  ،ح  ت اا   ا ا لتمت ا . 

ت ااة  ل  اا    اط ا ور اط أن  ان،  .11

ا طا  ن  ل أوا ى ا س . ،ص  رإ   ا طا

ات ط  ارة تدر   . لا فا   ت ذات،  

 ا، ،ت اا   دةن إا  وا ت ا  ارة تدر 

 اءا  وا ، أن  ،ا ى ا . 

  ا⁄ ى إت أم 

 ⁄امت ذات ى   ات اإل    ان،  ،ن .12

راْا   ف طا  ل دا  رزدة ا ت اج اإم أ  ،

 طا ة إأو ا اطا   وا . 

و ت  اا  م  ت اط  زاْرا أم إ  أن .13

ا  طت ا ا طا   . ن أمراْزا  من ا أن

ُ اد  ا ات اّ أو م . ن ،ا ا راْا   أن

ا ا  طا ر  ، ت ن  دة ،ذ  ا راْا   

 أم  إ  ة  ، ف ال إ   و ،اط  ا

راْزا . دي إ  مل اا   طت ا  . 

وأح ا    اد وت   ال، ا ل  إت أن  .14

   درة ا ا .وي وان اما  تل اا  . 

15.  أ   أو اا وم ا    ت ال ااا  أ 

 م ،درذة   ا   ت ا . 

 اء واا  

، أ ا    ل ط ا ،ن   ا  ، ال  .16

ا  ا  ا  أ ت  14  ×14    ذات اا ااء  إذ

)8  ×8 (  ة أن أو ا إزا)طا  ةا ا ( ا  ه أودي إ  

 . ة اط ا أو اّ ات 
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ت ات  ⁄ اا با  أو ا أو ا ن اد ات  .17

ا   طا   ا . ة ن إا ءأ ا م  

و   اط ا  ،ااا اة  ا ف   ت 

 و  ا متاوأح وا ح ا  ا اد وتل 

ت( اأظ   مإ ه ا ا  ا ا طا    

طا ( دا ر ل  وا)    ه ا أن  ضا  دةدا 

ا (. 

i.   مإ طا وم  أظ تا    رآ  و م

وم ا ا .إ دي أ أن ن ا  طا  حس وا ا .

ا  ا  ن⁄ ا  نى ا  أن ،ا   و

 . ا اعل ت دة 

ii.  ن أ ن اأ لا   تا    أم ذ ،طا ر 

 صا   ط  ، دي إ ان ا⁄ ا  مأو إا 

وا . 

ن ا . ت اار ر اط  ل ا  ا ان  ت   .18

أن    ه ات  ا ا  اط ذات اى ا    ااء

ت   أن   ان ر اط ادة  وا . ا ات

ا ا ا  .  تإ ا    يا ا زا جما   يز اا

   ،ان اذات اا . ن ا ارة اا ل   ةاء اا

  . اأن ،   ر ذات دت  اوات ر اف 

19.   ا طى ا   ت ل إف اك اا  ا ط  ،

اط   در  و170- 175  ة،   ا إ در ارة  وز 

أ م ذ    ارة ا. ذ ةا ا   ،ة  أن ا طا 

  ا  و   أ   ارة در 140   و  160در  در

 .  ضارة  اا لدرة أط  دي درن، وص اا  طا إ 

  إ ا ارة مة ا  . 
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20.    أن  طا أنّم ا  ا  ا  و ا ت ا

  ورة   اح  .اأن إ     ت اا أ  ا

 . در 175  وز  در اارة ا  أ ، " ا"ط ا ا

  أن ة ط  ا  ورة أ ت ات اة وأنا    

ذ أ م  . 

21.    طاع اأم "نا  " وفظ   ف ا  طت ا ودةأو 

  وف اظ . ا ا دي إ وف أنه ا  ن ا   ا

 إ د ذو  ارة تدرز ما ي  اا دي إا  لا ا  . إذا

 د اا  ،ث ذ) ل وة أط⁄ ارة أ تف ) أو درزا م  . 

  ا ااد 

⁄     1400إ 50   ا، و⁄    2200إ75    اا ادة، اوح  .22

 ن، و70ا  3000إ  ⁄  رة، وا  319  880إ  ⁄  و ،ا  15  25إ 

 ⁄ رزا   . عى ا  ،  نمإ  ل  ا  فل اا

  ىااا   ه فا.   ،ط  ت  ،ذ  ا 

واو  ام   ه ارت  ،   إ ا أى ديا أن 

 وى ا) ا ل اا (  ا  ا . 

 . ، ا وا اان ا  ى ا  ار أن دي إ زدة ت  .23

ا   ا ا  م  ي ا أو   .  ى ادي ا 

 ا ا ل اب وّ   اا  أاو  ا  ى 

وا . 

24.   ن  ،وب ات ا ف  م ر ا ل  ا د 

  ه اا  ا   ال، . ااب ذات ى أ  ا

 . إ أم  اوري أ اات او واوا رز، 

  

  

  



 )1النسخة (وتخفیضھ الوقایة من تلوث الغذاء والعلف 
 

9 

 

   أ  ع ا  ت ارات ابا ة إل، ( اا  

ا ،  ،ا ⁄   ،ت امحر ا ب (  

ا ا   ا  ا ا  ر وا  . ا را  حا 

ا   أ .    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

  

 تدابیر التخفیض  مرحلة التصنیع 

 اد  السلفور، أو ینبغي تسمیدھا بطریقة مناسبةینبغي تجنب استعمال التربة ذات مستوى غیر كاف من.  

 .النتروجین باستعمال المفرط التسمید تجنب ینبغي

  :عمومیات

على . أقل من الدقیق الكامل أَسْباراجینعلى  الاستخلاص عالي دقیقیحتوي . ینبغي النظر في نوع الدقیق الذي سیتم استعمالھ

  . الرغم من ذلك، تُخفض عملیة تقلیل الحبوب الكاملة الفوائد التغذویة للمنتج النھائي

  .   ینبغي النظر في تعویض دقیق القمح بدقیق الأرز جزئیا

 

   ا⁄ 

  إ

مت 

 أى 

  الخبز 

الكلسیوم  كربوناتمكان إضافة أملاح الكالسیوم، على سبیل المثال الإب. في الوصفة المختزلة ینبغي تجنب استعمال السكریات

  .الأكریلامیدتشكل من أن تقلل 

  :عمومیات

 .أكثر من اللازمالخَبز ینبغي عدم 
 

 

 ا

 وا

 ارا

  اء

  :بزالخُ

المراحل الأخیرة عندما یصل المنتج في حرارة عملیة الخَبز بمعنى، تخفیض درجة حرارة مدة ودرجة  بیان ینبغي تعدیل

  .إلى مرحلة الرطوبة المنخفضة

   .عجینة الخبززیادة مدة تخمیر  

  :خبز مقرمش 

  .التحكم في المحتوى النھائي من الرطوبة

  . بالنسبة للخبز المقرمش غیر المخمر، ینبغي مراقبة درجة حرارة العملیة وسرعة الفرن

  المخابز مكونات⁄  البسكویت

الأمونیوم الذي یحتوي على عوامل تخمیر، ینبغي النظر في معوضات تحتوي على عوامل تخمیر أخرى على عند استعمال 

  . سبیل المثال، البوتاسیوم والصودیوم الذي یحتوي على عوامل تخمیر

  .عند إنتاج خبز الزنجبیل ینبغي تعویض الفروكتوز بالغلوكوز

وبالتالي الأكریلامید في المنتجات الصلبة المستندة إلى معجنات  سْباراجینالأَاز لتخفیض سْباراجینتبین أن إضافة أنزیم الأَ

  . القمح مثل الكعكات والبسكویت الرقیق

 

   :حبوب فطور الصباح

  .ینبغي عدم الإفراط في خبزھا أو تحمیصھا 

 . التحمیص للوصول إلى منتج ذو لون موحد مراقبةینبغي 

  : حبوب فطور الصباح 

الجوز : ینبغي النظر في إسھام المدخلات الأخرى، على سبیل المثال. السكریات المختزلة في مرحلة الطبختخفیض 

 .  المحمص، الفواكھ المجففة وما إذا كانت ضروریة، خصوصا عند احتمال إضافتھا لمستوى ھام من الأكریلامید
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  ا⁄ ى  إت أم   

 أأا  م ص ا د  ي.  ا  مع ا ا  ات .25

 د ا أن . ا ا  ا  م  رزا  ا ا  

 ا ا واا   . ا ا  ىا   ،ذ  ا 

ا  وا اا .  ىاا و ا  را    ازما

   وا اا اا . 

26.  أظ  تم ما  مج إدة إمز ا  زا ا .   ،

 ا ا مإ  ل  اامأ  ي ا  . تل اا 

أو ا ت اا  .  أن ا اْ ا ر   : 

i.  م دت ام+ ت،  

ii.  م ت م دوا  دت ام مض اوا، 

iii.  م ت ام+ ات اطط م،  

iv.  م دت ام+ تو دا  ا(SAPP) ، 

v.  ن   اا   ي ا ما   دا  ي ا   أن 

    ات اد  ا وات ا  اددة ا  ض

 .  دي ا دت ام   لا   ،ض اوا 

 أن ن  اض . ذو  أ إ  إ إمج  ، ا  و طرطي

ا ودة ا، ّ لا  ر اا  با و ز ااا  . 

vi.  لا ن ا إذا ا  ة ت ره زا   زوا . أ

 رت احا لز  إ  ز أودر ا إزا ت ام ) اب

 ،اا ،ة ا (   ا . ور زاب ا ن إذا) يا

 ف أ رةاب ا ل ر ، )أ  ابا ا  زوى ا ن أن 

 ات  اط أى    وز  ات ا . ان

  . إذا ن ا أ أ ،اة ازة

27.  أن إ  أمراْزا   در اا  وا  ت اا 

وا ا  ا  ة إواا  . 
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 ال ه .   ار  ال ات ا أء  ر ر اح .28

 ا . ث  إ  ،  ه ا   إ   ا دةات 

 ،ذ ا  ت اا إ را    ، ا . 

   ا  وث زدة  إذ  .اى أن ن   اىن امت  .29

 وا ا   تم دةز  تاج اء إمأ وا .  ، وا

  ا  تف . ا منإ  ديأن ز ا  ، ات، 

  .  اا  و ات ا ،ن ا أن ا 

  ات، و  ا  ت ) إدة ال ا( ااد الإدة   أن .30

 ن إذا  ت  ات اد  إ ج ان .     ات

 ادل ادة اإ م  ت ا  . 

  وا ا   

31.    ت ة ا ى  ااا .   ة ا 

اذج  ا  د ا م ة أا م وإذا ،،  ن   لا  

  ةا . 

32.   ن ا   ل ن ةص  - ا و ،ا  ارةا در

 إ ا   ةا اارة ا در  ل ا ضا  ا ا 

اا ط. أ دي ا   دةز إ  وا اا  ارةا دة درل ز 

  أن ،ا   ا    ن أن  ه ا  طى ا ف ا

  .ن ا  را ن ارة تن درا  ةت  و    ن أن

ا .   دئه ا      ذج اةا  ا اع اوأم . 

 اة 

33.    ا   رة اا  . 

   ق اة  وت   ات   ا ارات أن ات  .34

 ط  و  ات اا  و صا  ا  ا، ،  

 . أن ا  ،ذ  ا   أو ت ام    أيد اا 
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 ،ات ط ت  فا ، ،  ا و ت اا 

 . 

  ت ار 

35.    تأنا   ا   وا ف ا  اا  طا 

ن ه ا أن .  ال اارة ا  ت اااد اا اة إ اب و

  ذ أ م  ةوا ا طا ورة ط ت ن  ،ذ   

 اءا ط . ، م ت  اوا ا     ن  ل

ذات ا .  

36.  وا ت اا    إ ء إإ  ا طا  ا 

  ط وفظ   ارة تدرو ⁄  أو . 

37.  ،ور ن ذ  ع اا  ا  ل ا إ ا  ت ا

 وواا     درة ن اا ا  .       

        
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




