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 يهالمواصفة الخاصة بجبنة بروفولون
CXS 272-1968 

 
 .1968تم اعتمادها في عام  .CODEX STAN C-15-1968 المعروفة سابقاً 
 .2019و 2018و 2013و 2010و 2008وتم تعديلها في الأعوام  .2007وتم تنقيحها في عام 
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 النطاق -1

) المعدّة للاســــتهلاك المباشــــر أو لمزيد من التجهيز، وفقاً للوصــــف Provolone( يهتســــري هذه المواصــــفة على جبنة بروفولون
 من هذه المواصفة. 2الوارد في القسم 

 الوصف -2

). ولهذه الجبنة لون يكاد CXS 283-1978( للمواصفة العامة للأجبان/شبه صلبة وفقاً صلبةجبنة منضّجة  يهجبنة بروفولون
أن يكون أبيضَ أو عاجياً وقد يميل لو�ا إلى الأصفر الفاتح أو الأصفر، وقوامها ليفيّ يتكوّن من شرائط طويلة متوازية من 

ازية، الغ لثقوباالبروتينات الليفية. وهي جبنة ملائمة للتقطيع وللبرش أيضــــــــــــــاً عند تعتيقها. وعموماً، تخلو هذه الجبنة من 
وتتخذ هذه الجبنة بصــورة أســاســية شــكلاً أســطوانياً أو إجاصــياً، ولكن من  أو التشــققات. الفراغاتد قليل من ويقُبل بعد

 ويجوز أن تكون هذه القشرة مغلّفة. 1الممكن أن تتخذ أيضاً أشكالاً أخرى. وتبُاع مع قشرة أو من دو�ا

شهراً  قوام الجبنةالو  ةلنكهاخصائص لبلورة عادةً عملية الإنضاج  تستغرقالجاهزة للاستهلاك،  يهجبنة بروفولونإلى بالنسبة و 
درجة مئوية، وفقاً لمستوى النضوج المطلوب. ويمكن استخدام ظروف إنضاج بديلة  20و 10واحداً على حرارة تتراوح بين 

وكيميائية  ماديةيزات مأن تتّســــم الجبنة الناتجة عنها بم(بما يشــــمل إضــــافة الأنزيمات التي تعزز عملية إنضــــاج الجبنة) بشــــرط 
زيد من التجهيز وجبنة المعدّة لم يهالتي تحققها إجراءات الإنضــاج المذكورة آنفاً. أما جبنة بروفولون مماثلة لتلك حيوية وحســية

ك يكون ذلنفســـه عندما النضـــوج  بدرجةكلغ)، فلا تتســـم بالضـــرورة   2المنخفضـــة الوزن (أي التي يقل وز�ا عن  يهبروفولون
 من خلال الاحتياجات الفنية و/أو التجارية. مبرراً

 الروب ذي) أي من خلال تســــــــــخين pasta filataتعرف باســــــــــم "العجينة الخيطية" ( بطريقة تجهيز يهوتنُتج جبنة بروفولون
طيع من الكتل. ويتم بعد ذلك تق درجة حموضــــــــــــة ملائمة ومن ثمّ عجن الروب ومدّه مرات عدّة حتى يصــــــــــــبح ليّناً وخالياً 

الروب وصـــــــــبّه في قوالب وهو ســـــــــاخن، ويتخذ شـــــــــكله النهائي الجامد خلال عملية التبريد في مياه باردة أو مالحة. ويجوز 
 ية نفسها.والكيميائية والحسّ  الماديةاللجوء إلى تقنيات تجهيز أخرى تؤدي إلى منتجات �ائية تتسم بالخصائص 

 الأساسية وعوامل الجودةالتركيبة  -3

 المواد الخام 3-1

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

 المكو�ت المسموح بها 3-2

و/أو جراثيم منتجة للنكهة غير الضــــارة وبادئات مســــتزرعة أخرى من  بادئات مســــتزرعة من حمض اللاكتيك −
 الكائنات الحيّة الدقيقة غير الضارة؛

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

 كلوريد الصوديوم وكلوريد البوتاسيوم كبدائل للملح؛ −

                                                 
ة). ر ولا يعني ذلك أنه تمت إزالة القشـــــــــرة قبل بيع الجبنة، بل أنه تم إنضـــــــــاجها/أو حفظها بطريقة لا تســـــــــمح بتكوّن القشـــــــــرة (جبنة خالية من القشـــــــــ 1 

من المعلومات  دويُستخدم غشاء لإنضاج الجبنة في عملية تصنيع الجبنة الخالية من القشرة. وقد يشكّل أيضاً هذا الغشاء الغلاف الذي يحمي الجبنة. لمزي
 ).CXS 283-1978( بالمواصفة العامة للأجبانعن الجبنة الخالية من القشرة، يرجى الاطلاع على المرفق 
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 اج الجبنة؛الأنزيمات الآمنة والمناسبة لتعزيز عملية إنض −
 مواد آمنة ومناسبة للمساعدة في عملية التجهيز؛ −
 مياه الشرب؛ −
 للأجبـــــانالمواصــــــــــــــفـــــة العـــــامـــــة أنواع من دقيق ونشــــــــــــــــــاء الأرزّ والـــــذرة والبطـــــاطـــــا: مع مراعـــــاة أحكـــــام  −

)CXS 283-1978( يجوز اســـــــــتخدام هذه المواد بوصـــــــــفها موادَ مضـــــــــادة للتكتّل لمعالجة الطبقة الســـــــــطحية ،
للمنتجات المقطعّة أو المقطعّة إلى شـــــرائح أو المبشـــــورة فحســـــب، شـــــرط أن تتم إضـــــافة هذه المواد بأقل كمية 

ســـتخدام ا مؤدية للهدف الوظيفي على النحو المنصـــوص عليه في "ممارســـات التصـــنيع الجيدة" ومع مراعاة أي
 .4آخر للمواد المضادة للتكتّل المذكورة في القسم 



CXS 272-1968 4 

 

 التركيبة 3-3

 الحد الأدنى مكوّ�ت الحليب
 من المحتوى
 (كتلة/كتلة)

 الحد الأقصى
 المحتوىمن 

 (كتلة/كتلة)

 المستوى المرجعي 
 (كتلة/كتلة)

 دسم الحليب
 ٪50إلى  ٪45من   محدودغير  ٪45 في المادة الجافة:

 توى الدهون في المادة الجافة استنادا إلى الجدول أد�هبعًا لمحت المادة الجافة:

 محتوى الدهون في المادة الجافة 
  (كتلة/كتلة)

 الجافة المقابلةالحد الأدنى للمادة 
 :(كتلة/كتلة)

 ٪51  ٪50ولكن تقل عن  ٪45تعادل أو تزيد عن  

 ٪53  ٪60ولكن تقل عن  ٪50تعادل أو تزيد عن  

 ٪60  ٪60تعادل أو تزيد عن  

 

الحليب والمادة الجافة  سملد علاهأ ينالمحدد لا تستوفي التعديلات التي تطرأ على تركيبة المنتج والتي تتجاوز الحدّين الأدنى والأقصى
 ).CXS 206-1999( المواصفات العامة لاستخدام مصطلحات الألبانمن  3-3-4أحكام القسم 

 خصائص التصنيع الأساسية 3-4

 Streptococcus salivariusو Lactobacillus helveticusالبادئات المستزرعة الأساسية من الكائنات الحيّة الدقيقة هي 

subsp. thermophilus وLactobacillusdelbrueckii subsp. bulgaricus وLactobacillus casei. 

 المواد المضافة إلى الأغذية -4

المواد المضادة و وحدها فئات المواد المضافة إلى الأغذية المشار إليها والمبررة في الجدول أد�ه يمكن أن تستخدم لفئات المنتج المحددة. 
-CXS 192(المواصــــــفة العامة للمواد المضــــــافة إلى الأغذية من  2و 1للتكتل والألوان والمواد الحافظة المســــــتخدمة طبقًا للجدولين 

جة، بما في ذلك القشـــــرة) وفقط بعض منظّمات الحموضـــــة والمواد المضـــــادة  1-2-6-01ضـــــمن فئة الأغذية  )1995 (الجبنة المنضـــــّ
 يقُبل استخدامها في الأغذية المستوفية لهذه المواصفة. 3ن في الجدول للتكتل والألوا

  :الفئة الوظيفية للمادة المضافة إلى الأغذية
 الاستخدام المبرر

 معالجة الطبقة السطحية/القشرة  كتلة الجبنة

 -  (أ)X  الألوان:

 -  -  عوامل التبييض:

 -  X  منظمات الحموضة:

 -  -  المثبتات:

 -  -  المثخنات:

 -  -  المستحلبات:
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 -  -  مضادات الأكسدة:

 X  X  المواد الحافظة:

 -  -  عوامل الإرغاء:

 (ب)X  -  المواد المضادة للتكتّل:

 .2فقط للحصول على مواصفات اللون كما ترد في القسم  (أ)
 .برشاً خشناً أو �عماً فقط لأسطح الأجبان المقطّعة إلى شرائح أو المقطّعة أو المبشورة  (ب)

X نّ استخدام مواد مضافة تنتمي إلى هذه الفئة له ما يبرره من الناحية التكنولوجية.إ 
 إنّ استخدام مواد مضافة تنتمي إلى هذه الفئة ليس له ما يبرره من الناحية التكنولوجية. -

 
 الملوّثات -5

لمواصــــــــفة العامة االقصــــــــوى للملوثات المحددة لهذا المنتج في  للمســــــــتو�تينبغي للمنتجات التي تشــــــــملها هذه المواصــــــــفة أن تمتثل 
 ).CXS 193-1995( والسموم في الأغذية والأعلاف للملوثات

وينبغي للحليب المســـــتخدم في تصـــــنيع المنتجات التي تشـــــملها هذه المواصـــــفة أن يمتثل للمســـــتو�ت القصـــــوى للملوثات والســـــموم 
) وللحدود القصــــــوى لمخلفات CXS 193-1995( عامة للملوثات والســــــموم في الأغذية والأعلافالمواصــــــفة الالمحددة للحليب في 

 العقاقير البيطرية ومبيدات الآفات المحددة للحليب من قبل هيئة الدستور الغذائي.

 نظافة العامةال -6

 الأغذية المبادئ العامة لنظافةيوصـــــــــى بإعداد المنتجات التي تشـــــــــملها أحكام هذه المواصـــــــــفة ومناولتها وفقا للأقســـــــــام المناســـــــــبة من 
)CXC 1-1969 ( ممارســات النظافة الخاصــة بالحليب ومنتجات الحليب) ومدونةCXC 57-2004 وغير ذلك من نصــوص الدســتور (

ات النظافة ومدو�ت الممارســــــــــــــات الأخرى. وينبغي أن تمتثل المنتجات لأي معايير الغذائي ذات الصـــــــــــــلة مثل مدو�ت ممارســــــــــــــ
دد وفقــــاً  ــــة تحــــُ ــــةميكروبيولوجي ــــة لوضـــــــــــــع المعــــايير الميكروبيولوجي ــــادئ والخطوط التوجيهي ــــة للمب ــــة بالأغــــذي  وتطبيقهــــا ذات الصـــــــــــــل

)CXG 21-1997.( 

 التوسيم -7

 والمواصـــــفة العامة لاســـــتخدام مصـــــطلحات الألبان) CXS 1-1985( الأغذية المعبأةلتوســـــيم بالإضـــــافة إلى أحكام المواصـــــفة العامة 
)CXS 206-1999( ،الأحكام المحددة التالية: تسري 
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 اسم المنتج الغذائي 7-1

) CXS 1-1985( المواصــفة العامة المتعلقة بتوســيم الأغذية المعبأة مســبقاً من  1-4وفقاً للقســم  يهيجوز إطلاق تســمية جبنة بروفولون
شـــرط أن يمتثل المنتج لأحكام هذه المواصـــفة. ويجوز كتابة الاســـم بطريقة أخرى حينما يكون ذلك من عادات البلد الذي يباع فيه 

 المنتج بالتجزئة.

ل تمتث ة لايتم اســــتخدام هذا الاســــم لجبن عندماو إن خيار اســــتخدام اســــم المنتج ممكن فقط إذا كانت الجبنة تمتثل لهذه المواصــــفة. و 
 ).CXS 283-1978( للمواصفة العامة للأجبانلهذه المواصفة، تسري أحكام تسمية المنتج وفقاً 

من هذه المواصـفة أو يقلّ  3-3وينبغي أن تقترن تسـمية المنتجات التي يفوق محتواها من الدهون النسـب المرجعية المحددة في القسـم 
عنها، بالوصــــــف المناســــــب للإشــــــارة إلى التغييرات التي طرأت على المنتج أو محتواه من الدهون (المعبرّ عنه بنســــــبة الدهون في المادة 

إما جزءاً  فالجافة أو كنســبة مئوية من الكتلة، أيهّما كان مقبولاً للبلد الذي ســيباع فيه المنتج بالتجزئة)، على أن يكون هذا الوصــ
من  3-7من الاســـم أو في موضـــع بارز ضـــمن مجال الرؤية نفســـه. وترد الصـــفات المناســـبة في العبارات الوصـــفية المذكورة في القســـم 

ام التنويه التوجيهية المتعلقة باستخدللخطوط في بيان المحتوى من المغذ�ت وفقاً ) أو CXS 283-1978( المواصفات العامة للأجبان
 .CXG 23(2-1997( والتنويه بالعناصر المغذيةالصحي 

ويجوز استخدام هذه التسمية أيضاً للمنتجات المقطعّة أو المقطعّة إلى شرائح أو المبشورة برشاً خشناً أو �عماً والمصنوعة من أجبان 
 تمتثل لأحكام هذه المواصفة.

 بلد المنشأ 7-2
ج لعملية تصـــــنيع المنتج وليس البلد الذي نشـــــأ فيه اســـــم المنتج). وعندما يخضـــــع المنتينبغي ذكر بلد المنشـــــأ (أي البلد الذي تمّ فيه 

 في بلد ثان، يعتبر البلد الذي تجرى فيه عملية التحوّل الأخيرة بلد المنشأ لغرض وضع بطاقات التوسيم. 3تحويلية جوهرية

 بيان محتوى الدهون في الحليب 7-3

) كنســــــــــبة مئوية من 1ليب بطريقة مقبولة في البلد الذي ســــــــــيباع فيه المنتج بالتجزئة، إما (ينبغي الإعلان عن محتوى الدهون في الح
) بالغرام في كل حصــــــــة مســــــــتهلكة بحســــــــب ما هو محدد في بطاقة 3) كنســــــــبة مئوية من الدهون في المادة الجافة أو (2الكتلة أو (

 التوسيم، شرط ذكر عدد الحصص.

 تحديد التاريخ 7-4

، يجوز ذكر تاريخ الصنع بدلاً )CXS 1-1985( المواصفة العامة لتوسيم الأغذية المعبأة مسبقاً في  1-7-4لقسم مع مراعاة أحكام ا
 من تاريخ الصلاحية، بشرط ألا يكون الغرض من هذا المنتج بيعه بهذا الشكل للمستهلك النهائي.

  

                                                 
 في المائة من الدهون هو المرجع، لغرض مقارنة بيا�ت المحتوى من المغذ�ت. 45يكون 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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 توسيم الحاو�ت غير المخصصة للبيع بالتجزئة 7-5

المواصفة العامة لتوسيم الأغذية من  8-4إلى  1-4 والأقسام الفرعيةمن هذه المواصفة  7ينبغي ذكر المعلومات المحددة في القسم 
وإذا دعت الحاجة، التعليمات الخاصة بالتخزين، إما على الحاوية أو في المستندات المصاحبة، على  )،CXS 1-1985( المعبأة مسبقاً 

أن يتم ذكر اسم المنتج وعلامة تعريف الشحنة واسم المصنّع أو المعبِّئ وعنوا�ما على الحاوية، وفي حال عدم وجود حاو�ت، تذكر 
ما بعلامة الشحنة، واسم المصنّع أو المعبِّئ وعنوا� تعريف علامةستعاضة عن هذه المعلومات على المنتج نفسه. ولكن، يمكن الا

 تعريف شرط أن يتم التعرف عليها بوضوح في المستندات المصاحبة.

 أساليب التحليل وأخذ العينات -8

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

المنتج واستخدام اسم  السابقة التي تعدّ أساسية لهوية الفقراتلا تؤثر المعلومات الإضافية المبيّنة في ما يلي على الأحكام الواردة في 
 المنتج الغذائي وسلامته.

 
 الخصائص المرتبطة بمظهر المنتج الغذائي -1
 

 )،Salame(الشكل  ةسطوانيّ الجبنة الأ الأشكال المعتادة: 1-1
 )،Mandarino( ة الشكلجاصيالإ 
 ،)Gigantino( ة الشكليّ جاصالإ ةسطوانيالأ 
 .)Fiaschettaالشكل ( ةوجليّ الحأو  

 
 تغليف الجبنة بحبال.عادةً يتم  طريقة التعبئة المعتادة: 1-2
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