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  النطاق -1
 

للاستهلاك المباشر، بما في ذلك لأغراض  والمتاح هناأد 2هذه المواصفة على المنتج المعرّف عنه في القسم  تطبّق
عند الحاجة. وهي لا تنطبق على المنتج في حال أشير إلى أنه مخصص لمزيد من  عبئتهت لإعادةإعداد الطعام أو 

 التجهيز. 
 
 الوصف -2
 
 المنتج تعريف 2-1
 

فول الصويا المختمر هو غذاء مختمر يشكّل فول الصويا مكوّنه الرئيسي. وهذا المنتج على شكل معجون  معجون
 الصويا شبه الصلب والمحافظ جزئياً على شكله والمصنّع من المكوّنات المذكورة كفولذي مواصفات مادية متنوّعة  

 بالطرق التالية: 2-1-3و 1-1-3في القسمين 
 

 الغلي طريق عن دّةالمع والحبوب الصويا فول من مزيج أو البخار أو الغلي طريق عن المعدّ  الصويا فول تخمير يتمّ  
 مع الملح أو المياه المالحة وغيرهما؛ يمزجو  مستولدة؛ أو طبيعياً  موجودة دقيقة حية كائنات  بواسطة البخار، أو
فظو    2-3في القسممم  لواردةا الجودةالمنتج شممرو   سممتوفييالقسممم الصمملب منه لفترة ةمنية معيّنة إلى أن  أو جالمزي يُح

 "عوامل الجودة"؛
 لك،الإغلاق أو بعد ذ كمةبأي وسممممممممممممائل مناسممممممممممممبة أ ر  قبل و ممممممممممممعه في حاويات  ح  أو بالحرارةمعالجته  تتمّ و 

 يفسد.  لا لكي
 
 الجودة وعوامل الرئيسية ناتالمكو    -3
 
  ناتالمكو   3-1
 
 الرئيسية  ناتالمكو   3-1-1
 

 ملحالصويا  فول
 للشرب صالحة مياه

 ناقلة غير وهي ،.Aspergillus sppو/أو  .Bacillus spp) ةمستولد أو طبيعياً  موجودة دقيقة حيّة كائنات
 (سموم بأي تتسبب ولا للأمراض

 
 الاختيارية المكونات 3-1-2
 

 (وغيرها الشعير، الأرةّ،)القمح،  دقيق/أو و حبوب
 الخميرة مستخلصات/أو و خميرة

Lactobacillus أو و/Lactococcus 
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 نواعأ منتجات ةراعية )نشا الكسافا، قصب السكرّ، البطاطا الحلوة، وغيرها( نم جومستخر  مقطرّ إيثيلي كحول
  السكر من مختلفة
 االنش شراب
طبيعية مستخرجة من مواد  ام )على شكل مسحوق أو مستخلص من السمك المجفف أو الأعشاب  تنكها

 البحرية، والتوابل والأعشاب، وغيرها(
 
 الجودة عوامل 3-2

 نّعالمص المختمر الصويا فول معجون 
 فقط الصويا فول باستخدام

 نّعالمص المختمر الصويا فول معجون
 والحبوب الصويا فول باستخدام

 %0.6يقلّ عن  لا %1.6يقلّ عن  لا 2(/وةنوةن) ليالإجما النيتروجين
 %0.12يقلّ عن  لا %0.3يقلّ عن  لا )وةن/وةن( الأميني النيتروجين
 %60يزيد على  لا )وةن/وةن( الرطوبة

 
 .المنتج هذا بها يتميّز التي والقِوام واللون والرائحة النكهة للمنتج وتكون

 
 "الخلل" تصنيف 3-3
 

  لل". تتحعتبر "ذا 2-3حاوية لا تستوفي شرو  الجودة السارية والمشار إليها في القسم  أي
 
 اللوط  قبول 3-4
 

كما جر    ،عندما يكون عدد حالات "الخلل" 2-3اللو  شرو  الجودة السارية والمشار إليها في القسم  يستوفي
 لا يتجاوة العدد المقبول به )ج( في  طط أ ذ العينات المناسبة.  ،3-3تحديدها في القسم 

 
 المضافة إلى الأغذية  المواد -4
 

 ،ادات التأكسدومض والألوان، ،المستوفية لهذه المواصفة استخدام منظّمات الحمو ة الأغذية إلى بالنسبة يحقبل
  ،والمواد الحافظة ،النكهة ناتسّ و 

ح
 يالغذائ الدستور مواصفةمن  3الواردة في الجدول  حلياتوعوامل التثبيت والم

 (.CXS 192-1995) العامة للمواد المضافة إلى الأغذية
 
 الحموضة  منظ مات 4-1

 الأقصى المستوى الأغذية إلى المضافة المادة اسم ليالدو  الترقيم نظام في الرقم
ملغ/كلغ )كحمض  L(+)- 1000حمض الطرطريك  334

 الصوديوم -(+)Lطرطرات  (ii)335 (الطرطريك
 الصوديوم والبوتاسيوم -(+)Lطرطرات  337
 

                                                 
 . 5.71يجب استخدام عامل تحويل النيتروجين   2
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 التأكسد مضادات 4-2
 الأقصى المستوى الأغذية إلى المضافة المادة اسم ليالدو  الترقيم نظام في الرقم
 ملغ/كلغ 30 الصوديوم ثيوسيلفات 539

 الكبريت أكسيد ثاني شكل على
 
 اللون 4-3

 الأقصى المستوى الأغذية إلى المضافة المادة اسم ليالدو  الترقيم نظام في الرقم
101(i) ،ملغ/كلغ 10 اصطناعي ريبوفلافين 
 
 الحافظة المواد 4-4

 الأقصى المستوى الأغذية إلى المضافة المادة اسم ليالدو  الترقيم نظام في الرقم
 ملغ/كلغ 1000 السوربيك حمض 200

 السوربيك، حمض شكل على
 معاً  أو فراد 

 البوتاسيوم سوربات 202
 مالكالسيو  تسوربا 203
 ملغ/كلغ 1000 البنزويك حمض 210

 البنزويك، حمض شكل على
 معاً  أو فراد 

 الصوديوم بنزوات 211
 البوتاسيوم بنزوات 212
 
  المحليات 4-5

 الأقصى المستوى الأغذية إلى المضافة المادة اسم ليالدو  الترقيم نظام في الرقم
 ملغ/كلغ 350 البوتاسيوم أسيسولفام 950
954(iv) ملغ/كلغ 200 الصوديوم سكرين 
 
 التجهيز  عوامل 4-6

 التجهيز عامل اسم ليالدو  الترقيم نظام في الرقم
  بروتياة 
  هيميسلولاة 
  ليباة 

472c 
 ةالدهني للأحماض الغليسيرول إسترات
 والستريك

 

  اللاكتيك حمض 270
452(i) ةجاجي الصوديوم، بوليفوسفات  
452(ii) البوتاسيوم بوليفوسفات  
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  الملو ثات -5
 

لعامة للملوثات والسموم ا المواصفةالقصو  المشار إليها في  تتشملها هذه المواصفة للمستويا التي تالمنتجا تمتثل
 (.CXS 193-1995) والأعلاف في الأغذية

 
 الدستور هيئة ددتهاح كما  الآفات مبيدات لمخلفات القصو  للحدود المواصفة هذه تشملها التي المنتجات وتمتثل
 .الغذائي

 
  ةافظالن -6
 
بالنسبة إلى المنتجات التي تشملها أحكام هذه المواصفة أن يتم إعدادها ومناولتها وفقاً للأقسام المناسبة  ىيوص 6-1

 كمدونات  الصلة، ذات الأ ر  الغذائي الدستور ونصوص( CXC 1-1969) الأغذية لنظافة العامة المبادئ من
 .الممارسات ومدونات النظافة ممارسات

 
المعايير  عو ل يهيةوالخطو  التوج مبادئللمعايير ميكروبيولوجية تّم و عها طبقاً  يلأ تالمنتجا لتمتث أن يجب 6-2

 (.CXG 21-1997) الأغذية مجال في وتطبيقها الميكروبيولوجية
 
 والمقاييس الموازين -7
 
 الأدنى من التعبئة  الحد 7-1
 

نيع التص تفي المائة )ناقصاً أي فراغ رأسي لاةم بحسب ممارسا 90ملء الحاوية جيداً بالمنتج بما لا يقلّ عن  يجب
 سعدرجة مئوية التي تتّ  20الحاوية من المياه هي قيمة المياه المقطرّة بدرجة  عةوسِ  .المياه من الحاوية عةسِ  نالجيّدة( م

 على التعبئة نم الأدنى الحد ينطبق لا قد المنتجات، مواصفات مختلف مراعاة ومع. لبالكام املئه عند الحاوية لها
 .المنتجات أنواع بعض

 
 الخلل حالات تصنيف 7-2
 

 "ذات  لل".  1-7أي حاوية لا تستوفي الشر  الخاص بالحد الأدنى من التعبئة الوارد في القسم  تحعتبر
 
 اللوط قبول 7-3
 

حالات "الخلل"، كما حددها القسم  دعندما يكون عد 1-7أي لو  مستوفياً للشرو  الواردة في القسم  يحعتبر
 .العيّنات لأ ذ الملائمة الخطط)ج(  عدد يتجاوة لا ،7-2

 
 التوسيم -8
 

 المعبأة الأغذية يمتوسب الخاصة العامة لمواصفةلتوسيم المنتجات التي تشملها أحكام هذه المواصفة طبقاً  يجري
 (.CXS 1-1985) مسبقًا
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 المنتج اسم 8-1
 

 البلد في لوطنيةا التشريعات تجيزها أ ر  تسميات استخدام ويجوة". المختمر الصويا فول"معجون  المنتج اسم يكون
 تميّز بها هذا المنتج. ي التي تالمكونا نالمنتج اسم مكوّن م ماس نيتضمّ  نالمنتج. ويجوة أ ذايتمّ فيه استهلاك ه يالذ

 
 "حلال" صفة 8-2
 

 لمتعلقةاالخطو  التوجيهية العامة  فيبذلك  صالخا القسم" ل"حلا المختمرالصويا  لفو  معجون صفات تتبع
  (.CXG 24-1997"حلال" ) مصطلح ستخدامبا

 
 بالجملة البيع حاويات توسيم 8-3
 

 اسم باستثناء رافقة،الم المستندات في أو نفسها الحاوية على بالجملة البيع حاويات إلى بالنسبة المعلومات تحدرج
 جميعاً  ترد التي لحفظ،با  اصة تتعليما نأو الموةعّ، فضلاً ع باللو  واسم المصنّع وعنوانه والمو ِّ  فوتعري المنتج
ب وعنوانه المصنّع واسم اللو  تعريف عن الاستعا ة بالإمكان لكن. الحاوية على  ،فتعري بعلامة ةعّالمو  أو والمو ِّ
 المرافقة.  تهذه العلامة بارةة بشكل وا ح في المستندا نأن تكو   شر 

 
  توأخذ العي نا لالتحلي قطر  -9
 
 الإجمالية النيتروجين كمية  تحديد 9-1
 

 .AOAC 984.13للمعيار  وفقاً 
 
 الأميني النيتروجين كمية  تحديد 9-2
 

 التالية:  مراعاة الشرو  ع)طريقة سورنسين( م AOAC 920.154 Bللمعيار  وفقاً 
 

 رالاختبا تعي نا إعداد
 

الماء الخالي من  مليلتر من 100مليلتر و لط العيّنة مع  250سعة  يغرام وو عها في وعاء ةجاج 2عيّنة ةنة  أ ذ
اسية قي ةحشمر  ةثمّ تقطير المزيج بواسط ندقيقة. م 60وتحريك المزيج لمدة  درجة مئوية( 15) البارد( 3NH) الأمونيا

 مليلتر. 100سعة  يحجم يةجاج قدور  وجمع المزيج المرشح في
 

 ةالنهاي ةنقط
 

 بأمّ العين.  نالألوا نم قالتحق ننقطة النهاية عو اً ع دالحمو ة لتحدي سمقيا ميحستخد
 
 كمية الرطوبة  دتحدي 9-3
 

 أقلّ. وأ درجة مئوية 70 قدرها فتجفي ةدرج دعن AOAC 934.01 رللمعيا طبقاً 


