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 النطاق -1
 

(المملّح  المشبّعة بالكامل بالملح الغادسياتتسري هذه المواصفة على السمك المملّح والسمك المملّح المجفف من نوع 
سب وزن بحفي المائة  12ا) أو على السمك المملّح الذي تمّ حفظه بالتشبع الجزئي بمحتوى من الملح لا يقلّ عن جدً 

 الذي قد يعُرض للاستهلاك من دون أي تجهيز صناعي إضافي. السمك المملّح
 

 الوصف -2
 

 تعريف المنتج 2-1
 

 السمك المملّح هو منتج يتمّ الحصول عليه من السمك:
 

 ؛الغادسياتالذي ينتمي إلى نوع  (أ)
 تمليحه؛و الذي تمّ استنزافه، وتفريغ أحشائه، ونزع رأسه، وتقسيمه أو تقطيعه إلى شرائح، وغسله و  (ب)
 السمك المملّح المجفّف هو السمك المملّح الذي تمّ تجفيفه.و  (ج)

 
 تعريف عملية التجهيز 2-2

 
وإحدى عمليتي التجفيف أو العمليتين  1-2-2 القسميتمّ إعداد المنتج من خلال إحدى عمليات التمليح المحدّدة في 

 .3-2 القسما لأنواع العرض المختلفة الواردة في ووفقً  2-2-2 القسمالمحددتين في 
 

 التمليح 2-2-1
 

س هي عملية تقضي بخلط السمك بملح ذي جودة غذائية ملائمة وبتكدي التمليح الجاف (التجفيف بالملح) (أ)
 السمك بحيث يجفّ الفائض من المحلول الملحي الناتج عن العملية.

هي عملية تقضـــــــــي بخلط الســـــــــمك بملح ذي جودة غذائية ملائمة وتخزينه في  التمليح الرطب (التخليل)و  (ب)
حاويات محكمة الإغلاق في المحلول الملحي (المخلّل) الذي يتشــــكل من انحلال الملح في المياه المســــتخرجة 
من أنســجة الســمك. ويمكن إضــافة المحلول الملحي إلى الحاوية. ويخُرجَ الســمك بعدها من الحاوية ويُكدَّس 

 بحيث يجفّ المحلول الملحي.
هي عملية تقضي بحقن المحلول الملحي مباشرةً في لحم السمك ويُسمح به في إطار  حقن المحلول الملحيو  (ج)

 عملية التمليح الكثيفة.
 

 التجفيف 2-2-2
 

 يجُفّف السمك بوضعه في الهواء الطلق؛ -التجفيف الطبيعي (أ)
جة الحرارة ا، حيث يتم ّ التحكّم بدر في الهواء المدوّر ميكانيكيً يجُفّف الســـــــمك  -التجفيف الاصـــــــطناعيو  (ب)

 والرطوبة.
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 العرض 2-3

 
هو سمك تمّ تقطيعه وأزيل منه الجزء الأكبر على طول الجهة الأمامية من العامود الفقري (حوالي  -السمك المقطّع 2-3-1

 .الثلثين)
 

 .كاملههو سمك تمّ تقطيعه مع الحفاظ على العامود الفقري ب -بكاملهالسمك المقطع مع الحفاظ على العامود الفقري  2-3-2
 

هي شرائح تقطّع من السمك الطازج، وتقطعّ تلك الشرائح من لحم السمك بموازاة العظم المركزي  -شرائح السمك 2-3-3
 البطن. دهونا للسمك، وتنُزع منها الزعانف والعظام الرئيسية وأحيانً 

 
 : يُسمح بعرض المنتج بأي أشكال أخرى بشرط أن يكون:الأخرىأشكال العرض  2-3-4

 
 المذكورة في هذه المواصفة؛ الأخرىأشكال العرض  عنا بدرجة كافية متميزً  )1(
 ويستوفي الشروط الأخرى كافة التي تنص عليها هذه المواصفة؛ )2(
 التباس لدى المستهلك أو تضليله. لخلقا ا على بطاقة التوسيم تفاديً ا مناسبً ا وصفً وموصوفً  )3(

 
 شكل واحد فقط من أشكال عرض نوع واحد من السمك فحسب. علىالحاويات الفردية تحتوي  2-3-5

 
 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3

 
 السمك 3-1

 
 ينبغي إعداد السمك المملّح من الأسماك الصحية والكاملة الصالحة للاستهلاك البشري.

 
 الملح 3-2

 
أي إشارات  ليهع ا من مواد أو بلورات غريبة، وألاّ يظهرا وخاليً المملّح نظيفً  المستخدم لإعداد السمكيجب أن يكون الملح 

دونة م، وأن يمتثل للمتطلبات الواردة في أخرى أو أي مواد دخيلة الماء الآسنظاهرة للتلوّث بالأوساخ، أو الزيوت، أو 
 ). 52CXC-2003( الممارسات بشأن الأسماك والمنتجات السمكية

 
 هائينلا المنتج 3-3

 
في  بالأحكام الواردة 9م ا للقسوفقً لشروط هذه المواصفة عندما تتقيد الشحنات التي تم فحصها مستوفية المنتجات  تكون
 .7المنتجات بالطرق الواردة في القسم  فحصوينبغي  .8 القسم

 
 المواد المضافة إلى الأغذية -4

 

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_052a.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_052a.pdf
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ضمن  ) 192CXS-1995(المواصفة العامة للمواد المضافة إلى الأغذية  في 2و 1ا للجدولين طبقً المستخدمة المواد الحافظة 
المدخّنة، والمجفّفة، والمخمّرة و/أو المملّحة، بما في ذلك الرخويات  والمنتجات السمكية(الأسماك  09.2.5فئة الأغذية 
 .المواصفة الرئيسية التي تتبع لها، مقبولة الاستخدام في الأغذية الممتثلة لهذه الأغذيةوشوكيّات الجلد) وفئات والقشريات 

 
 نظافة المنتج الغذائي -5

 
لمبادئ العامة ا ا للأقسام ذات الصلة فييوصى بأن يتم إعداد المنتجات المشمولة بأحكام هذه المواصفة ومناولتها وفقً 

وغير ذلك ، ) 52CXC-2003مدونة الممارسات بشأن الأسماك والمنتجات السمكية (و ،) 1CXC-1969( الأغذية لنظافة
 .نصوص الدستور الغذائي ذات الصلة، مثل مدونات الممارسات الخاصة بالنظافة العامة ومدونات الممارساتمن 

 
المعايير الميكروبيولوجية  للمبادئ والخطوط التوجيهية لوضع االمنتجات لأي معايير ميكروبيولوجية توضع وفقً  تمتثلوينبغي أن 

 ) 21CXG-1997( ها في مجال الأغذيةوتطبيق
 

 التوسيم -6
 

 :تسري الأحكام المحددة التالية ،) 1CXS-1985( المواصفة العامة لتوسيم الأغذية المعبأة مسبقًا أحكام علىعلاوة 
 

 المنتج الغذائياسم  6-1
 

الوارد على بطاقة التوسيم "السمك المملّح" أو "السمك المملّح الرطب" أو "شرائح السمك  المنتج الغذائييكون اسم 
المملحة"، أو "السمك المملّح المجفف" أو "سمك القدّ المملح المجفف" أو تسميات أخرى تتماشى مع القانون المرعي، أو 

اسم  الترافق معيجب أن يظهر على بطاقة التوسيم بك، التقاليد أو الممارسات في البلد حيث يوُزعّ المنتج. وإضافةً إلى ذل
 المنتج، اسم نوع السمك الذي يتأتى منه المنتج.

 
"السمك المقطع"، يجب أن يرد شكل العرض  1-3-2 القسمالعرض الأخرى غير الوارد وصفها في  أشكالبالنسبة إلى و 

 ا للقســــــــــــــم في حال تم إنتاج هذا المنتج وفقً عند الاقتضــــــــــــــاء. و  2-3-2الفرعي  للقســــــــــــــما المنتج وفقً  اســــــــــــــم معبالترافق 
من  ، على كلمات أو عبارات إضـــــــافيةالغذائي المنتج اســـــــم، ينبغي أن يحتوي التوســـــــيم، على مقربة من 3-3-2الفرعي 

 .شأ�ا الحؤول دون تضليل المستهلك أو التسبب بأي التباس لديه
 

ع " فقط للسمك المملّح المجفف الذي تمّ إعداده من السمك الذي بلغ التشبّ سمك القدّ المملح المجفف" مصطلحويُستخدم 
 في المائة قبل تجفيفه. 95بالملح فيه نسبة 

 
 "السمك المملّح الرطب" فيُستخدم فقط للسمك المشبّع بالكامل بالملح. مصطلحأمّا 

 
 الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئةتوسيم  6-2

 
لى أن يتم ذكر عتتوفر المعلومات التي تتطلبها هذه المواصفة إما على الحاوية أو في المستندات المصاحبة لها،  أنينبغي 

 .اسم المنتج وعلامة تعريف الشحنة واسم المصنّع أو المعبِّئ وعنوا�ما على الحاوية

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_052a.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_001e.pdf
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 تعرف شرط أن يكون من السهل ال تعريف الشحنة والاسم والعنوان بعلامة تعريف، رقمعن  الاستعاضة يمكنغير أنه 

 المصاحبة. المستنداتعلى هذه العلامة في 
 

 والتحليل والفحصأخذ العينات أساليب  -7
 

 أخذ العيّنات 7-1
 

غ مستوى الجودة يث يبلا لخطة ملائمة لأخذ العينات حينبغي أخذ العينات من الدفعات لفحص جودة المنتج وفقً  )1(
مكة ا، تكون وحدة العينة هي السوتكون وحدة العينّة هي الحاوية الأساسية أو حين يكون المنتج سائبً  .6.5المقبول 

 الواحدة.

 .) 50CXG-2004( للخطوط التوجيهية العامة بشأن أخذ العيناتا يتمّ أخذ العيّنات للوزن الصافي وفقً  )2(
 

 والمادية ةالحسي المعاينة 7-2
 

ا ووفقً  لمعايناتامن قبل أشخاص مدربين على هذا النوع من  ةوالمادي ةالحسي المعاينةمن أجل  المأخوذةيجب تقييم العينات 
  للخطوط التوجيهية للتقييم الحسي للأسماك والمحار في المختبراتللإجراءات المحدّدة في الملحق ألف وطبقًا 

)1999 – 31CXG (. 
 

 تحديد الوزن الصافي 7-3
 

 (باستثناء مواد التعبئة والملح الفائض) في كل عينة في شحنة العينات. الصافييحُدّد الوزن 
 

 عينات السمك إعداد 7-4
 

 ياه.ستخدام الماقبل إعداد عينة فرعية، تزُال بلورات الملح الملتصقة بسطح العينة باستخدام فرشاة من دون  -1
ينبغي إعداد عينات السمك لتحديد محتواها من الملح والمياه بهدف احتساب النسبة المئوية لتشبّع السمك و  -2

 .)AOAC 937.07( للطريقة الرسمية الصادرة عن رابطة أخصائيي التحليل الكيمائي المعتمدينا بالملح وفقً 
 التحليل على الجزء الصالح للأكل من السمك. وينبغي إجراء

 الأقل. علىيحُدّد الوزن في عيّنتين اثنتين و  -3
 

 تحديد المحتوى من الملح 7-5
 

 المبدأ -1
 

 بمعايرة الكلوريد تركز ستوىم يحُدّد البروتينات، ترسّب وبعد ا.مسبقً  وز�ا تمّ  التي العينة من المياه باستخدام الملح يُستخرج
 الصوديوم. لوريدك بوصفه ويحُتسب مور)، (طريقة الفضة لنترات موحّد محلول باستخدام المحلول من المستخلص القاسم

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
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


CXS 167 – 1989 6 

 
 والمواد الكيميائية المعدات -2
 

 فرشاة -

 سكين حاد أو منشار -

 غرام 0.01 ميزان، بدقة -

 ملل 250حجمية معيرّة،  حواجل -

 Erlenmeyer حواجل -

 جهاز مجانسة كهربائي -

 محرك مغناطيسي -

 ورق ترشيح مثني، سائل سريع -

 أنابيب -

 قمع -

 سحاحة -

 K4Fe(CN)6·3H2O, 15% w/v (aq)، (II)حامض حديدي سداسي سيانو البوتاسيوم  -

 ZnSO4·6H2O, 30% w/v (aq)، الزنك سُلفات -

 NaOH, 0.1 N, 0.41% w/v (aq)الصوديوم،  هيدروكسيد -

 ، موحّدAgNO3, 0.1 N, 1.6987% w/v (aq)نترات الفضة،  -

 K2CrO4 5% w/v (aq)كرومات البوتاسيوم،   -

 في المائة في الإيثانول 1، فثالين فينول -

 مياه مقطرة أو منزوعة الأيونات -
 
 الإجراءات -3

 
، ويخُضّ بقوة مع مليلتراً 250حجمية بسعة  حوجلةيتمّ وزن خمسة غرامات من العينة الفرعية المجانسة في  )1(

 المياه.ا من مليلتر تقريبً  100

مليلترات من محلول  5تُضاف خمسة مليلترات من محلول الحامض الحديدي سداسي سيانو البوتاسيوم وو  )2(
 .الحوجلة، وتخُض الزنك سُلفات

 .تُضاف المياه حتى علامة المقياسو  )3(
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 بواسطة ورق ترشيح مثني. الحوجلةا وحصول الترسب، يُصفّى محتوى بعد خضّها مجددً و  )4(

 وتُضــــــــــــــاف إليه قطرتان  Erlenmeyer حوجلةينُقل القاســــــــــــــم المســــــــــــــتخلص من المزيج المرشــــــــــــــح إلى و  )5(
خلص من حتى يصــــبح القاســــم المســــت قطرةً قطرة. ثم يُضــــاف هيدروكســــيد الصــــوديوم فثالين فينولالمن 

 مليلتر. 100اللون الأحمر الباهت. ويذُوّب بعدها مع المياه إلى أن يبلغ حوالي 

ا من محلول كرومات البوتاسيوم، تتم معايرة القاسم المستخلص المذوّب مليلتر واحد تقريبً بعد إضافة و  )6(
واضح في  لكنو بالتحريك المستمر بمحلول نترات الفضة. وتنتهي هذه العملية لدى ظهور تغيير خفيف 

 اللون. ويجب أن يبقى هذا اللون البني الأحمر بعد الخضّ السريع.
 

 في اللون، من المستحسن إجراء المعايرة على خلفية بيضاء. التغييروللتعرّف إلى 
 

 ينبغي القيام بالمعايرة بواسطة دليل للعوامل الكاشفة المستخدمة. )7(

 جهاز قياس اللون. وأا باستخدام أدوات مثل جهاز قياس الجهد أيضً  النهايةنقطة يمكن تحديد و  )8(
 

 حساب النتائج -4
 

 في معادلة حساب النتائج: التاليةتستخدم الرموز 
 

Aل= حجم القاسم المستخلص (مل( 

C تركّز محلول نترات الفضة في =N 

V حجم محلول نترات الفضة في المليلتر المستخدم للوصول إلى نقطة النهاية ويُصحّح للحصول على قيمة =
 العينة النظيفة

W(غرام) وزن العيّنة = 

 محتوى الملح في العيّنة باستخدام المعادلة التالية: احتسابيتم 
 

 (A x W x 1000) / (V x C x 58.45 x 250 x 100)=(%) الملح تركز
 

 النتائج مع رقم واحد بعد الفاصلة. الإبلاغ عن يجب
 

 الأسلوب المرجعي -5
 

درجة مئوية قبل تحديد كمية  550حرارة على  حرقالكامل للعينة في فرن  الترمّدمرجعي يضمّ  أسلوبينبغي استخدام 
 .))4) و(2( ا للأسلوب الوارد وصفه أعلاه (مع التخلّي عن الخطوتينالكلوريد وفقً 
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 التعليقات -6
 

تعذّر تقدير ي ومع ذلكبوصفه كلوريد الصوديوم.  الكلوريدالمعادلة أعلاه، يتم احتساب كل كمية  استخداممن خلال 
ة بسبب وجود كلوريدات أخرى في العناصر القلوية والأملاح القلوية التي تشكل مواد نظير  المنهجيةالصوديوم بواسطة هذه 

 .للكلوريدات
 

 الطبيعية عدا الكلوريد في السمك والملح.الهالوجين  لمواد يذُكرولا وجود 
 

 ) لتفادي النتائج المضلّلة.2يتم خلالها ترسيب البروتينات (معيّنة خطوة  اعتماد الضروريومن 
 

 تحديد محتوى المياه 7-6
 

طريقة الرسمية الصادرة عن وفقاً لليجب أن يتم تحديد النسبة المئوية لتشبّع الملح حسبما تتطلّبه المواصفة  )1(
(التجفيف  AOAC 950.46.B )AOAC 950.46.B( المعتمدينرابطة أخصائيي التحليل الكيمائي 

 بالهواء (أ))

والسمك  سمك القدّ المملح المجفف، عند الحاجة في تجارة السمك الكاملتحديد محتوى المياه في  أجلمن و  )2(
 لسمك الكاملاطريقة "تحديد محتوى المياه في ل االمملّح الرطب، يجب تطبيق طريقة أخذ العينات وفقً 

 سب أسلوب تقطيع الأقسام العرضية" المحدد في الملحق باء.بح
 
 تحديد الوحدات المعيوبة -8
 

 معيوبة عندما تظهر فيها أي من الخصائص المدرجة أدناه: المعاينةوحدة  تعتبر 8-1
 

 المواد الغريبة 8-1-1
 

 شفهاكعلى صحة الإنسان، ويمكن   خطرغير المشتقة من أنواع الغادسيات لا تشكل أي  ةوجود أي مواد في وحدة العين
ير التي تبينّ التكب عدسةتكبير، أو تكون موجودة بمستوى تحدده أي من الأساليب بما فيها  عدسةمن دون الحاجة إلى 

 عدم الامتثال لممارسات الإصحاح والتصنيع الجيدة.
 

 ةالرائح 8-1-2
 

من جراء  هلوثت(مثل الحامض والعفن وما شابه) أو المنتج تشير إلى تحلل  ومستمرةّسمك متأثر بوجود روائح كريهة ممُيزة 
 .)إلى ذلكمواد غريبة (مثل زيت الوقود ومركبات التنظيف وما 

 
 اللون الزهري 8-1-3

 
 أي إشارة واضحة إلى وجود بكتيريا الضمّة الحمراء.
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 المظهر 8-1-4
 

انحلال قوام اللحم الذي يتسم بتشققات كبيرة على أكثر من ثلثي سطح السمكة أو الذي تعرّض للتشويه أو التمزيق أو 
 متماسكة بواسطة الجلد.مع بقائها إلى قسمين أو أكثر  السمكة انشطارإلى درجة  الشرخ

 
ا بأي من العيوب في المائة أو أكثر من السمك في وحدة المعاينة مصابً  30تعتبر وحدة العينة معيوبة إذا كان أكثر من  8-2

 .التالية
 

 عفن الضمّة 8-2-1
 

من تجمعات عفن الضمّة الكثيف على أكثر من ثلث مساحة السطح الإجمالية من جانب  كبيرة  مساحةسمك تظهر عليه 
 وجه السمكة.

 
 بقُع على الكبد 8-2-2

 
إلى أصفر أو أصفر برتقالي بسبب وجود الكبد ويؤثر على أكثر من ربع مساحة السطح الإجمالية من  اللونتغيير حاد في 
 وجه السمكة.

 
 كدمات حادة 8-2-3

 
 حادة على أكثر من نصف وجهها. كدماتأي سمكة تظهر  

 
 الاحتراق الشديد 8-2-4

 
 ا.بسبب التسخين المفرط خلال تجفيفها الشكل أو لاصقً ئ ردنصف ظهرها (من جانب الجلد)  منسمكة يكون أكثر 

 
 قبول الشحنات -9

 
 تعتبر الشحنة مستوفية لشروط هذه المواصفة عندما:

 
العدد المقبول (ج) في خطة  ،8، كما هي مصنفة في القسم للوحدات المعيوبةلا يتجاوز العدد الاجمالي  )1(

 ؛5.6أخذ العينات المناسبة بمستوى الجودة المقبول البالغ 

 95 ردية عنفالحاوية اللكافة وحدات العينات عن الوزن المعلن، على ألا يقلّ وزن  الصافيلا يقل الوزن و  )2(
 في المائة من الوزن المعلن عنه؛

 3-2 قسماللا يتعدّى العدد الكلي لوحدات العينة غير المتطابقة مع شكل العرض كما هو محدد في و  )3(
 ؛5.6في خطة أخذ العينات المناسبة بمستوى الجودة المقبول البالغ رقم القبول (ج) 

 المضـــــــــــــــــــافــــــة إلى الأغــــــذيــــــة والنظــــــافــــــة والتوســــــــــــــيم المتطلبــــــات المــــــذكورة  المواد متطلبــــــات ســــــــــــــتوفىَ تُ و  )4(
 .6و 5و 4في الأقسام 
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 الملحق ألف
 

 المعاينة الحسية والمادية
 

 معاينة كل سمكة في العيّنة بأكملها. -1
 

 المنتج للتأكد من شكل العرض.معاينة  -2
 

معاينة السمكة للبحث عن مواد غريبة، ووجود لون زهري، وعفن الضمّة، وبقُع على الكبد، وكدمات حادة، واحتراق  -3
 شديد والتأكد من القوام.

 
 .) 31CXG-1999( تبراتر في المخلتقييم الحسي للأسماك والمحاالمتعلقة بعمليات اللخطوط التوجيهية ا تقييم الرائحة وفقً  -4
 

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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 الملحق باء
 

 من خلال طريقة التقطيع العرضي السمك الكاملتحديد محتوى المياه في 
 

 المبدأ -1
 

العيّنة المستخدمة.  ا فييقُطّع السمك إلى أجزاء كما يرد وصفه في طريقة التقطيع. وتقُطعّ الأجزاء إلى قطع أصغر حجمً 
هذه  من خلال التجفيف. وقد أظهرت المعاينات والتجارب أن محتوى المياه في المستخدمةويحُدّد محتوى المياه في العيّنة 

 العينة المستخدمة قريب من محتوى المياه "الحقيقي" في السمك.
 

 المعدات -2
 

 ناعمةفرشاة  -

 (فولاذية أو زجاجية أو خزفية) أحواض -

 مقصّ  -

 شريطي منشار -

 سكين -

 )1( ، بدقة غرام واحدميزان -

 درجة مئوية 105-103. فرن -

 تجفيف وعاء -
 

 إعداد العيّنة -3
 

 الملح عن سطح السمكة بواسطة فرشاة. اتئجزيتزُال 

 يحُدّد وزن السمكة بدقة غرام واحد.

 الممتد بين طرفي عظام الأذن.يقُاس طول السمكة على أنه المسافة بين الشقّ في الذنب والخط 
 

 الطريقة -4
 

 المرفق. الشكليرد وصف أخذ العيّنة من السمك في  )1(
 

 (ألف) يقُطّع السمك المملّح الرطب إلى أجزاء بواسطة السكين.

 (باء) يقُطّع السمك المملّح والمجفّف إلى أجزاء بواسطة المنشار الشريطي.



CXS 167 – 1989 12 

 ا من الخط الممتــد بين عظــام الأذن، والمشـــــــــــــــار إليــه بــالنقــاط يقُــاس بــدءً ا مليمترً  20) يقُطّع جزء بطول 1(
 .الشكلفي 

 ا.مليمترً  40) يكون طول الجزء المقطّع التالي 2(

ـــــه  2) يقُطّع جزء بطول 3( ـــــالغ طول ـــــة في الجزء الب  ا ويحُفظ (أنُظر مليمترً  40مليمتر من الجهـــــة الأمـــــامي
 التعليقات). -7الجزء 

 ا.مليمترً  40ا بطول ا مقطعً ا جديدً التالي جزءً ) يكون الجزء 4(

 ا ويحُفظ.مليمترً  40من الجهة الأمامية في الجزء البالغ طوله مليمتر  2) يقُطّع جزء بطول 5(

ا كل منها وتقُطع منها أجزاء بطول مليمترين (أنُظر مليمترً  40) تقُطّع السمكة كاملةً إلى أجزاء بطول 6(
 المرفق). الشكل

، وحتى بالأرقام الشكلفي  8و 6و 4و 2 في الأقسام، والمشار إليها مليمتر 2) تجُمع جميع القطع بطول 7(
 وتوضع ضمن العيّنة المستخدمة.

 
عية فارغة ا مباشرة في أو في العينة المستخدمة بواسطة المقص، إلى قطع أصغر حجمً مليمتر  2تقُطع أجزاء بطول  )2(

 ا بعد تقطيع السمك.فورً 

 يتم وزن الأحواض التي تحتوي على العينة. )3(

درجات مئوية لتجفيفها حتى بلوغ الوزن  105-103توضع الأحواض التي تحتوي على العينات في الفرن بدرجة  )4(
 .ساعة طوال الليل) 18الثابت (

 يتم إخراج الأحواض من الفرن وتوضع في وعاء التجفيف وتُبردّ. )5(

 يتم وزن الأحواض. )6(
 

 احتساب النتائج -5
 

 التالية في معادلة احتساب النتائج: الرموزتُستخدم 
 

W1 .وزن السمك والأحواض قبل التجفيف، غرام = 
W2  والأحواض بعد التجفيف، غرام. السمك= وزن  
Ws  الفارغة، غرام. الأحواض= وزن 

 ويتم احتساب محتوى المياه في السمك من خلال استخدام المعادلة التالية:
 Ws – W1) / (W2-W1*(100(غرام =  100، غرام/المياهمحتوى 
 بتدويرها إلى الغرام الأقرب، مع طول ووزن السمك الخاضع للتحليل. النتيجةوتدوّن 
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 تحليل مراقبة السمك الكامل -6
 

محتوى المياه في السمك الكامل باستخدام طريقة التقطيع العرضي يعطي النتيجة الأقرب مقارنةً بمحتوى  تحديديبدو أن 
 المرفق التاسع) ،ALINORM 03/18الوثيقة المياه المحدّد من خلال تجفيف السمك الكامل (

 
 التعليقات -7

 
 كل عينة من السمك وإحكام إغلاقها في كيس بلاستيكي قبل التحليل. ويجب تخزين العيّنات مجمّدة أو مبردّةً   تعبئةينبغي 

 من وقت أخذ العينات حتى وقت تحليلها.
 

 إجراء التحليل بأسرع وقت ممكن بعد أخذ عينات السمك. وينبغي
 

يجب  ولكنفي المائة،  50لمياه في السمك نسبة حين يتعدى محتوى امليمتر  2وقد يكون من الصعب تقطيع أجزاء بحجم 
 .مليمتر 2ا من أن يكون حجم القطعة قريبً 

 
هم وزن العيّنة المســــتخدمة مباشــــرة بعد تقطيع الســــمك ، من الممليمتر 2المياه في القطع البالغ طولها  خســــارةوللتقليل من 
 إلى أجزاء. 

 
 الأقلّ.وينبغي تحديد محتوى المياه في عيّنتين اثنتين على 
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 الشكل
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