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 نسان بولا ةبجبنالخاصة واصفة الم
CXS 271-1968 

 
 .2007وتمّ تنقيحها في عام  .1968تم اعتمادها في عام  .CODEX STAN C-13-1968 اسابقً المعروفة 

 .2019و 2018و 2013و 2010و 2008الأعوام  فيتعديلها تمّ و 
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 النطاق -1
للاستهلاك المباشر أو لمزيد من التجهيز، وفقاً للوصف الـوارد في  ةالمعدّ  )Saint-Paulin( نسان بولا ةجبنالمواصفة على  هذه تسري
 من هذه المواصفة. 2 القسم

 
 الوصف -2

يكـاد  لـون ةالجبنـ هذولهـ). CXS 283-1978( العامة للأجبان وفقاً للمواصفة ة/شبه صلبجامدةو  منضجة ةجبن ين هسان بولا ةجبن
 بالإبهـام) ولكنـه ا(عند الضغط عليه ماسكمت قواملها اللون الأصفر و أو  الأصفر الفاتح إلىتقريبًا أو يميل أبيض أو عاجيًا  أن يكون

يـتم تصـنيع الجبنـة وبيعهـا و . الفراغـات أو التشـققاتويقُبـل بعـدد قليـل مـن الغازية غائبـة،  ثقوبغالبًا ما تكون الو يتميز بالمرونة.  قوام
 .أحيا�ً  فةة تحت ضغط الإبهام، وقد تكون مغلّ لينقشرة جافة أو رطبة بعض الشيء، وهي صلبة ولكنها  1مع أو بدون

 
على  اواحدً  اأسبوعً  والقوام خصائص النكهة لبلورة الإنضاج تستغرق عادةً عمليةللاستهلاك،  ةاهز الجن ولاب سان ةجبنإلى بالنسبة و 

بمــا يشــمل إضــافة بديلــة ( إنضــاجيمكــن اســتخدام ظــروف و مئويــة حســب مــدى النضــج المطلــوب.  درجــة 17و 10 حــرارة تــتراوح بــين
والكيميائيــة الحيويــة والحســية نفســها   الماديــةبشــرط أن تتّســم الجبنــة الناتجــة عنهــا بالمميــزات  الأنزيمــات الــتي تعــزز عمليــة إنضــاج الجبنــة)

فــلا تتســم بالضــرورة بمســتوى ، التجهيــزن أمــا جبنــة ســان بــولان المعــدة لمزيــد مــ كتلــك الــتي تحققهــا إجــراءات الإنضــاج المــذكورة آنفــاً.
 من خلال الاحتياجات الفنية و/أو التجارية. يكون ذلك مبرراًالنضوج نفسه عندما 

 
 الجودة التركيبة الأساسية وعوامل -3
 المواد الخام 3-1

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

  المسموح بها المكو�ت 3-2
أخـرى مـن الكائنـات الحيـّة  بادئات مستزرعة من حمض اللاكتيك و/أو جـراثيم منتجـة للنكهـة غـير الضـارة وبادئات مسـتزرعة −

 ؛الضارةالدقيقة غير 
خَثِّرة للحليب الآمنة والملائمة؛ الإنفحة −

ُ
 أو غيرها من الأنزيمات الم

 كلوريد الصوديوم وكلوريد البوتاسيوم كبدائل للملح؛ −
 ؛الشرب ياهم −
 آمنة وملائمة لتعزيز عملية الإنضاج؛ إنزيمات −
 للمساعدة في عملية التجهيز؛ ومناسبةآمنة  مواد −
يجوز استخدام ، (CXS 283-1978) المواصفة العامة للأجبانأنواع من دقيق ونشاء الأرزّ والذرة والبطاطا: مع مراعاة أحكام  −

ـــل لمعالجـــة الطبقـــة الســـطحية  ـــة إلى شـــرائح أو المبشـــورةللمنتجـــات هـــذه المـــواد بوصـــفها مـــوادَ مضـــادة للتكتّ  المقطعّـــة أو المقطعّ
مؤديــة للهــدف الـــوظيفي علــى النحــو المنصــوص عليــه في "ممارســـات  شــرط أن تــتم إضــافة هــذه المـــواد بأقــل كميــةب، حســبف

 .4القسم التصنيع الجيدة" ومع مراعاة أي استخدام آخر للمواد المضادة للتكتّل المذكورة في 

                                                      
ويمكــن  .)"غــير قشــرة"حفــظ الجبنــة بطريقــة تحــول دون تشــكّل القشــرة (جبنــة مــن إنضــاج و/أو تم  إزالــة القشــرة قبــل البيــع، وبــدلاً مــن ذلــك تهــذا لا يعــني أنــه تمــ  1

مـا يتعلـق بالجبنـة مـن غـير قشـرة، انظـر أيضـا  استخدام غشاء إنضاج في صنع جبنة من غير قشرة. ويمكن أن يشكل غشاء الإنضـاج الغـلاف الـذي يحمـي الجبنـة. وفي
 .)CXS 283-1978( لمواصفة العامة للأجبانباالمرفق 
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 التركيبة 3-3

وىالحد الأدنى من المحت الحليب مكو�ت  

 (كتلة/كتلة)

ىالأقصى من المحتو الحد   

 (كتلة/كتلة)

 المستوى المرجعي 
 (كتلة/كتلة)

الحليب في المادة  هند
 الجافة:

40% محددغير     % 50 إلى   % 40من   

 توى الدهون في المادة الجافة استنادا إلى الجدول أد�هتبعا لمح المادة الجافة:

 :(كتلة/كتلة) الدهون في المادة الجافةمحتوى  
 

 
  للمادة الجافة المقابلةالحد الأدنى 

 :(كتلة/كتلة) 

 %44  :%60ولكن تقل عن  %40 تعادل أو تزيد عن 

 %54  :%60 تعادل أو تزيد عن 

 
 لا تستوفي التعديلات التي تطرأ على تركيبة المنتج والتي تتجاوز الحـدّين الأدنى والأقصـى لـدهون الحليـب والمـادة الجافـة أحكـام القسـمو 
 .)CXS 206-1999( المواصفات العامة لاستخدام مصطلحات الألبانمن  4-3-3
 

 المواد المضافة إلى الأغذية -4
 وحـــــدها فئــــــات المــــــواد المضــــــافة إلى الأغذيـــــة المشــــــار إليهــــــا والمــــــبررة في الجــــــدول أد�ه يمكـــــن أن تســــــتخدم لفئــــــات المنــــــتج المحــــــددة.

المواصـــفة العامــة للمـــواد المضــافة إلى الأغذيـــة مــن  2و 1والمــواد المضــادة للتكتـــل والألــوان والمـــواد الحافظــة المســـتخدمة طبقًــا للجـــدولين 
)CXS 192-1995(  الجبنــة المنضّــجة 1-2-6-01ضــمن فئــة الأغذيــة) بمــا في ذلــك القشــرة) وفقــط بعــض منظّمــات الحموضــة والمــواد ،

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

الفئــــــــة الوظيفيــــــــة للمــــــــادة المضــــــــافة إلى 
  :الأغذية

 الاستخدام المبرر

  ةكتلة الجبن
الطبقة معالجة 

 السطحية/القشرة

 –  (أ) X  :الألوان

 –  –  :عوامل التبييض

 –  X  منظمات الحموضة:

 –  –  المثبتات:

 –  –  المثخنات:

 –  –  عوامل الاستحلاب:
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 –  –  مضادات الأكسدة:

 X  X  المواد الحافظة:

 –  –  عوامل الإرغاء:

 (ب)X   –  المواد المضادة للتكتل:

 
 .2فقط للحصول على مواصفات اللون كما ترد في القسم  (أ)

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

 
 

 الملوّثات -5
 والسـموم في المواصـفة العامـة للملـوثات تثل المنتجات المشمولة بهـذه المواصـفة للمسـتو�ت القصـوى للملـوثات المحـددة لهـذا المنـتج فيتم

 .(CXS 193-1995) الأغذية والأعلاف
 

وينبغي للحليب المستخدم في تصنيع المنتجات التي تشملها هذه المواصفة أن يمتثـل للمسـتو�ت القصـوى للملـوثات والسـموم المحـددة 
) وللحــدود القصــوى لمخلفــات العقــاقير CXS 193-1995( المواصــفة العامــة للملــوثات والســموم في الأغذيــة والأعــلافللحليــب في 

 بل هيئة الدستور الغذائي.دة للحليب من قِ البيطرية ومبيدات الآفات المحد

 
 النظافة العامة -6

 لنظافـــة الأغذيـــة العامـــة المبـــادئ مـــن المناســـبة للأقســـام وفقـــاً  ومناولتهـــا المواصـــفة هـــذه أحكـــام تشـــملها الـــتي المنتجـــات بإعـــداد يوصـــى
(CXC 1-1969)، الحليب ومنتجات بالحليب الخاصة النظافة ممارسات ومدونة (CXC 57-2004) الدسـتور نصوص من ذلك وغير 

 معــــايير لأي المنتجــــات تمتثــــل أن وينبغــــي .الأخــــرى الممارســــات ومــــدو�ت النظافــــة ممارســــات مــــدو�ت مثــــل الصــــلة ذات الغــــذائي
 .(CXG 21-1997) وتطبيقها للأغذية للمبادئ والخطوط التوجيهية لوضع المعايير الميكروبيولوجية وفقاً  تحُدد ميكروبيولوجية

 
 التوسيم -7

المواصـــفات العامـــة لاســـتخدام و (CXS 1-1985) مســـبقاالمواصـــفة العامـــة المتعلقـــة بتوســـيم الأغذيـــة المعبـــأة  أحكـــاملإضـــافة إلى با
  تطبق الأحكام المحدّدة التالية:، )CXS 206-1999( مصطلحات الألبان

 
 المنتج الغذائياسم  7-1

 ، (CXS 1-1985) المواصفة العامة المتعلقة بتوسيم الأغذية المعبأة مسبقاً  من 1-4 وفقاً للقسم سان بولانيجوز إطلاق تسمية جبنة 
ع فيـه يبـا ويجـوز كتابـة الاسـم بطريقـة أخـرى حينمـا يكـون ذلـك مـن عـادات البلـد الـذي  .شرط أن يمتثل المنتج لأحكام هذه المواصفةب

 .المنتج بالتجزئة
 
يتم استخدام هذا الاسـم لجبنـة لا تمتثـل لهـذه  عندماو . الجبنة تمتثل لهذه المواصفةإن خيار استخدام اسم المنتج ممكن فقط إذا كانت و 
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 .(CXS 283-1978) للمواصفة العامة للأجبان المواصفة، تسري أحكام تسمية المنتج وفقاً 
 

 المواصـــفة، هـــذه مـــن 3-3 القســـم في ةالمحـــدد المرجعيـــة النســـب الـــدهون مـــن محتواهـــا يفـــوق الـــتي المنتجـــات تســـمية تقـــترن أن وينبغـــي
  أو الجافـة المـادة في الـدهون بنسـبة عنـه المعـبرّ ( الـدهون مـن محتـواه أو المنـتج علـى طـرأت الـتي التغيـيرات إلى للإشـارة المناسب بالوصف

 الاسـم مـن جـزءاً  إمـا الوصـف هذا يكون أن على ،)بالتجزئة المنتج فيه سيباع الذي للبلد مقبولاً  كان  أيهّما الكتلة، من مئوية كنسبة
 المواصــفات مــن 3-7 القســم في المــذكورة الوصــفية العبــارات في المناســبة الصــفات وتــرد .نفســه الرؤيــة مجــال ضــمن بارز موضــع في أو

التنويــه الصــحي  ســتخدامالمتعلقــة با التوجيهيــة للخطــوط وفقــاً  المغــذ�ت مــن المحتــوى بيــان في أو (CXS 283-1978) للأجبــان العامــة
 .CXG  2)23-1997( والتنويه بالعناصر المغذية

 
 أجبـان مـن والمصـنوعة �عمـاً  أو خشـناً  برشـاً  المبشـورة أو شرائح إلى المقطعّة أو المقطعّة للمنتجات أيضاً  التسمية هذه استخدام ويجوز
  .المواصفة هذه لأحكام تمتثل

 
 بلد المنشأ 7-2

اســم المنــتج). وعنــدما يخضــع المنــتج لعمليــة  نشــأ فيــهينبغــي ذكــر بلــد المنشــأ (أي البلــد الــذي تمّ فيــه تصــنيع المنــتج ولــيس البلــد الــذي 
 في بلد ثان، يعتبر البلد الذي تجرى فيه عملية التحوّل الأخيرة بلد المنشأ لغرض وضع بطاقات التوسيم. 3تحويلية جوهرية

 
 في الحليببيان محتوى الدهون  7-3

كنســبة مئويــة مــن )  1( ينبغــي الإعــلان عــن محتــوى الــدهون في الحليــب بطريقــة مقبولــة في البلــد الــذي ســيباع فيــه المنــتج بالتجزئــة، إمــا
بالغــرام في كــل حصــة مســتهلكة بحســب مــا هــو محــدد في بطاقــة ) 3أو (كنســبة مئويــة مــن الــدهون في المــادة الجافــة )  2( الكتلــة أو

 .عدد الحصصالتوسيم، شرط ذكر 
 

 تحديد التاريخ  7-4
يجـوز ذكـر تاريـخ الصـنع بـدلاً ، (CXS 1-1985) المواصـفة العامـة لتوسـيم الأغذيـة المعبـأة مسـبقاً في  1-7-4مع مراعاة أحكام القسـم 

 ا الشكل للمستهلك النهائي.ذمن تاريخ الصلاحية، بشرط ألا يكون الغرض من هذا المنتج بيعه به

 
 غير المخصصة للبيع بالتجزئةتوسيم الحاو�ت  7-5

 CXS(اً توسيم الأغذيـة المعبـأة مسـبقلالمواصفة العامة من  8-4إلى  1-4 والأقسامة من هذه المواصف 7 تعُطى المعلومات المطلوبة في القسم

ذكر علــى يــُالخاصــة بالتخــزين، إمــا علــى الحاويــة أو في المســتندات المصــاحبة، علــى أن إذا دعــت الحاجــة التعليمــات )، كمــا تعطــى 1-1985
، تــذكر هــذه المعلومــات مثــل هــذه الحاويــةالحاويـة اســم المنــتج وعلامــة تعريــف الشــحنة واسـم المصــنّع أو المعبِّــئ وعنوانــه، وفي حــال عــدم وجـود 

تقــترن علامــة أن  ةطية واســم المصــنّع أو المعبِّــئ وعنوانــه بعلامــة تعريــف شــر كــن الاستعاضــة عــن علامــة الشــحنغــير أنــه تم .علــى المنــتج نفســه
 لمستندات المصاحبة.بابوضوح التعريف هذه 

                                                      
 في المائة من الدهون هو المرجع، لغرض مقارنة بيا�ت المحتوى من المغذ�ت. 40يكون الحد الأدنى من محتوى الجبنة من الدهون في المادة الجافة بنسبة   2
  .مثلاً، لا يعتبر تقطيع الجبنة أو تقطيعها إلى شرائح أو برشها برشاً خشناً أو �عماً عملية تحويلية جوهرية  3
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 أساليب التحليل وأخذ العينات -8

 العيّنــات أســاليب التحليــل وأخــذ الــواردة في أســاليب التحليــل وأخــذ العينــات تُســتخدم، لغــرض التحقــق مــن الامتثــال لهــذه المواصــفة،
 ذات الصلة بالأحكام الواردة في هذه المواصفة. (CXS 234-1999) بها الموصى
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 معلومات إضافية –المرفق 
 اسـم واسـتخدام المنـتج لهويـة أساسـية تعـدّ  الـتي السـابقة الفقرات في الواردة الأحكام على يلي ما في المبيّنة الإضافية المعلومات تؤثر لا

 .وسلامته الغذائي المنتج
 

 الخصائص الظاهرية -1
 .قد يتخذ أشكالاً أخرىو . قليلا محدبة جوانب مع صغيرة مسطحة أسطوانة الشكل: 1-1
 والأوزان: الأحجام 1-2
 

 لغك  1.3 الأدنى ؛ الوزنتقريبًا منتس 20القطر المعتاد:  الصنف (أ)
 غ. 150الأدنى  الوزن؛ نتمس 13-8 القطرتي سان بولان": ي"ب (ب)
 غ. 20الأدنى  الوزن"ميني سان بولان":  (ج)

 
 طريقة التصنيع -2
 الأحماض بواسطة الأحياء المجهرية. تكوّنعملية التخمير:  2-1

 المالح. الماء في الجبنةيتم تمليح خصائص أخرى:  2-2
 
 المميّزة الصفات -3

 .)2-1والأوزان ( الخاصة بالأحجام حكامالأ ةالجبن تستوفي عندما" ميني سان بولان"و" بيتي سان بولان" تسميتي استخدام يجب


	المواصفة الخاصة بجبنة سان بولان

