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K9700/A 

 1بللحمص بالطحينة المعل  ة يالإقليم اتالمواصف

CODEX STAN 257-R - 2007 

 
 النطاق -1
 

 ضوالمعرو هأدنا 2تعريفه في القسم  بحس المعلبّ بالطحينة صبالحم تاتختص هذه المواصف 
 المباشر.للاستهلاك 

 
  الوصف -2
 
 تعريف المنتج 2-1
 

 :هو المنتج بالحمص بالطحينة المعلّ  
 
الطحينة  اوالمضاف إليه ةوالمهروس ةقوالمسلو ةوالمغسول ةالنقيّ  ةالجاف الحمصحبوب  نم عدّ الم )أ(

  ؛هندومن أو  مع ملح
 ؛حكمة الإغلاقم   حاوياتالمعبأ في  )ب(
 .أو بعدها لمنع فسادهحكمة الإغلاق م   حاوياتفي  تهبالحرارة على نحو ملائم، قبل تعبئ المعالج )ج(

 
 مل الجودةالتركيب الأساسي وعوا -3
 
 ةنات الأساسي  المكو   3-1
 

 .والطحينة صالحمحبوب  
 
 ةنات اختياري  مكو   3-2
 

 الملح )أ(
 عصير الليمون )ب(
 توابل وبهارات )ج(
 
 عامة –عوامل الجودة  3-3
 

 العامة التالية: الشروطأن يلبي المنتج النهائي  ينبغي 
 
 ة بهامطابقةً للمواصفات الخاصّ افة إلى الأغذية، نات، بما في ذلك المواد المضتكون جميع المكوّ  3-3-1

 .سلامتهامن حيث  للاستهلاك البشريوصالحة 
 
 .وأجزاء الحشرات من الشوائب والمواد الغريبة والحشراتخالياً المنتج  كوني 3-3-2
 
 .وغير ذلك كالدقيق والنشا، المضافة مواد الحشومن خالياً المنتج  كوني 3-3-3
 

                                                   
 سوف تقوم الهيئة بدراسة القسم الخاص بطرق أخذ العينّات بعد إقرارها من قبِل اللجنة المعنيةّ بطرق التحليل وأخذ العينّات.  1
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  .تلّالتكعجيني متجانس وخالٍ من وام قِ ط لخلييكون ل 3-3-4
 
 . ةرائحالولون الو ةنكهمن حيث الاً يكون المنتج طبيعيّ  3-3-5
 
 .الدهن الذي مصدره الطحينةفي ما خلا ة من أي مواد دهنيّ خالياً المنتج  كوني 3-3-6
 
 محددة –عوامل الجودة  3-4
 

 :لتعليمات الاستخدام ه للاستهلاك وفقاً عند إعدادالنهائي التالية على المنتج  الشروط تطبق 
 
 (.الواحدة كتلةللفي المائة ) 8لطحينة عن ا المحتوى من قلّ يلا  3-4-1
 
 (.للكتلة الواحدةفي المائة ) 2ملح الطعام عن  المحتوى من زيديلا  3-4-2
 
 (.دةللكتلة الواحفي المائة ) 27لمواد الصلبة عن ا المحتوى الكلي من مجموع قلّ يلا  3-4-3
 
 .ستريكالكحمض ( للكتلة الواحدة) في المائة 1 نع المحتوى الكلي من الحموضة زيديلا  3-4-4
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 واد المضافة إلى الأغذيةالم -4
 
ات المحددة وبالكميّ في القائمة أدناه،  اردةمواد مضافة إلى الأغذية بخلاف المواد الو ستخدمت  أن يجوز لا 
 منها. كلّ ل
 
 مات الحموضةمنظ   4-1
 

 الحد الأقصى المادة المضافة إلى الأغذية الرقم الدولي

  حموضة مقدرة كحمض ستريك %1 الستريكحمض  330
 
 رخثللت ةالمضاد   واملالع 4-2
 

 الحد الأقصى المادة المضافة إلى الأغذية الرقم الدولي

)i500(  دةحسب ممارسات التصنيع الجيّ  الصوديومكربونات 

 
 تالمثب   4-3
 

 الحد الأقصى المادة المضافة إلى الأغذية الدوليالرقم 

501(I) دةحسب ممارسات التصنيع الجيّ  كربونات البوتاسيوم 

 

 ثاتالملو   -5
 

قصوى ثات والحدود الللملو   قصوىالحدود ال ةالمواصفهذه المشمول بالمنتج  ستوفييجب أن ي 
 لدستور الغذائي.دتها هيئة االتي حدّ  الآفات فات مبيداتلمخل  
 
 النظافةشروط  -6
 
الملائمة  طبقاً للأجزاءمن الموصى به أن يتم تحضير ومناولة المنتج المشمول بهذه المواصفات  6-1

ة نة الدوليّ والمدوّ ، (CAC/RCP 1-1969)الأغذية  لنظافةة العامّ  المبادئ -ة بها نة الممارسات الدوليّ من مدوّ 
منخفضة الضة بة المحمّ منخفضة الحموضة والأغذية المعل  للأغذية  ةيّ ممارسات الصحللالموصى بها 

مثل من نصوص الدستور الغذائي ملائمة النصوص ال غير ذلك منو (CAC/RCP 23-1979) الحموضة
 الممارسات.ة ومدونات الصحيّ  تمدونات الممارسا

 
وضع وتطبيق المعايير  ادئلمب موضوعة وفقاً ة معايير ميكروبيولوجيّ  ةأيّ المنتج  ستوفيييجب أن  6-2

  .(CAC/GL 21 -1997) للأغذيةة الميكروبيولوجيّ 
 
 لتعبئة والتخزينا -7
 
 .ومذاقه يةالتغذوالمنتج في عبوات تحافظ على نظافة المنتج النهائي وعلى قيمته أ عبّ ي   7-1
 
 شرة.ث المباالتلوّ والحرارة مصادر دة التهوية بعيداً عن المنتج في مخازن جيّ  يخزّن 7-2
 
ة من العيوب الميكانيكيّ  وخالي مناسب للمنتجو ملائم للأغذيةبطلاء  ةالمعدنيّ  عبواتطلى الت   7-3
 لصدأ.مقاوم لو
 
من الضغط  أقلّ  عبواتللويكون الضغط الداخلي  ،من الانتفاخخالية المنتج النهائي  تكون حاويات 7-4

 .مئوية 20حرارة درجة عند  الجوي
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 والقياسات الأوزان -8
 
 عبوةالتعبئة  8-1
 
 الحد الأدنى للتعبئة 8-1-1
 

 في المائة 90أ عن ما يشغله حجم المنتج المعبّ  يقلّ  لابالمنتج، ويجب أتعبئة العبوة بشكل جيد  تمّ ت 
التي  درجة مئوية 20عند حرارة  رة للعبوة هي حجم الماء المقطّ عة المائيّ والس   ة للعبوة.عة المائيّ الس   من

 .بالكاملوة المحكمة الإغلاق عند ملئها تحفظها العب
 
 التوسيمبطاقة  -9
 

 بتوسيمـــة ــة للدســـتور الغذائـــي الخاصّ العامـّ  اتللمواصفـ وفقاً المنتــج  توسيمينبغي  
 .((CODEX STAN 1-1985الأغذيـــــة المعبــأة 

 
 الغذاءاسم  9-1
 

 "."حمص بالطحينة اسم الغذاء هو 
 
 22يل وأخذ العيناتالتحل أساليب -10

                                                   

  2...توضع بصيغتها النهائية في وقت لاحق


