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 النطاق -1
 

م الطازجة المجففة المدخنة المعدّة من المواد الخاوالأسماك  المنكّهةالأسماك المدخنة هذه المواصفة على الأسماك المدخنة و  تسري
  ســــــــــــــريتأو المبردة أو المجمدة. وهي تتناول الأسماك الكاملة وشــــــــــــــرائح الأسماك والأسماك المقطعة والمنتجات المماثلة لها. و 

  محددة تاإلى منتج تهاهذه المواصــــــفة على الأسماك المخصــــــصــــــة إما للاســــــتهلاك المباشــــــر أو لمزيد من التجهيز أو لإضــــــاف
 فحسب. من المحتويات الصالحة للأكل اً شكل السمك جزءيحيث مفرومة  منتجات أو
 

الأسماك و  أكســـــيد الكربون (المصـــــفاة، دخان "لا لون له" أو "لا طعم له")،بأحادي على الأسماك المعالجة  تســـــريوهي لا 
شمل هذه المواصفة ولا ت. ولوجي لأغراض تجاريةالمنتج البي ومعقّمة للحفاظ على ثباتمحكمة الإغلاق  حاوياتة في أالمعب

 المنتجات المخصصة أو المفرومة (مثل سلطات السمك).
 

 الوصف -2
 

لمدخنة بشــــــــكل والأسماك المجففة ا المنكّهةالأسماك المدخنة المنتجات والعمليات الخاصــــــــة بالأسماك المدخنة و  تعاريفيتناول 
 منفصل في هذا القسم. 

 
 الأسماك المدخنة 2-1

 
 تعريف المنتج 2-1-1

 
تخدام يجب وضــــع الدخان باســــو يتم تحضــــير الأسماك المدخنة من الأسماك التي خضــــعت لعملية تدخين ســــاخنة أو باردة. 

، ويجب أن يتحلّى المنتج النهائي بخصــائص حســيّة خاصــة بالتدخين. 2-1-2عمليات التدخين المحددة في القســم  إحدى
 ختيارية أخرى.استخدام التوابل ومكونات ا يجوزو 
 

  التجهيز عمليات تعريف 2-1-2
 

عملية معالجة الأسماك عن طريق تعريضـــــــــــها للدخان الناتج عن احتراق مواد خشـــــــــــبية أو نباتية. هي  "التدخين" •
 التدخين.جرة حالتمليح والتجفيف والتسخين والتدخين في بمراحل متكاملة من وتتسم هذه العملية في العادة 

عبر  خّهيعُاد ضعملية معالجة الأسماك من خلال تعريضها للدخان الذي هي  "لمعاد ضخّهبالدخان ا"التدخين  •
دة مشــــــابهة للتدخين البارد أو الســــــاخن من حيث المفي ظل ظروف حجرة التدخين تفتيت مكثفات الدخان في 

  .درجة الحرارةو 

 للخشـــــــــب ضـــــــــمن ظروفمنتجات يتم الحصـــــــــول عليها عن طريق الاحتراق التدريجي  هي ""مكثفات الدخان •
 محدودة التهوية بالأوكسجين (ما يسمى بعملية التحلل الحراري) وتكثيف البخار وتجزئة المنتجات السائلة الناجمة 

 عن ذلك.
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لتخثير ين تبالجمع بين المدة ودرجة الحرارة الكافيالأسماك عملية يتم بموجبها تدخين  هي "التدخين الســـــــــــاخن" •
مْرضِات و الأسماك. وعادة ما يكفي التدخين الساخن للقضاء على الطفيليات  البروتينات بشكل كامل في لحوم

ُ
الم

 .الإنسانالجرثومية غير المنتجة للأبواغ والأبواغ المضرة بصحة 

ين تالجمع بين المــدة ودرجــة الحرارة الكــافيمن خلال الأسمــاك عمليــة يتم بموجبهــا تــدخين  هو "التــدخين البــارد" •
 إلى حدٍ  النشـاط المائي تؤدي إلى تقليل ولكنهاالبروتينات إلى حد كبير في لحوم الأسماك لا تؤدي إلى تختير  بحيث

 .ما

وتعزيز لأسمــاك في لحوم ا لمــائيانشـــــــــــــــاط اللتقليص  الطعــامعمليــة تتمثــل في معــالجــة الأسمــاك بملح  هي "التمليح" •
 والتمليح بالحقن). ةالمياه المالح الحفظ فيناسبة (مثل التمليح الجاف و المتمليح ال اتتقنيمن بواسطة أي نكهتها 

في  ة المطلوبةلتمتثل للخصـــــــــــائص المناســـــــــــبفي الأسماك  محتوى الرطوبةعملية يتم بموجبها خفض  هي "التجفيف" •
 تخضع للمراقبة. ظروف صحية

إمــا بتقنيــات هوائيــة أو في ظروف تتســــــــــــــم بقلــة  ،عمليــة وضــــــــــــــع الأسمــاك المــدخنــة في حــاويــات هي "التعبئــة" •
 عن طريق تفريغ الهواء أو تعديل مكوناته.بما في ذلك  ،الأوكسجين

 عملية يتم بموجبها حفظ الأسماك المدخنة مبردة أو مجمدة لضــمان جودة المنتج وســلامته بما يتفق  هي ""التخزين •
 .6و 3مع القسمين 

 
  المنكّهةالأسماك المدخنة  2-2

 
 تعريف المنتج 2-2-1

 
 ة تدخين الدخان من دون أن تخضـــــــــع لعملي اتبنكهمعالجتها  تمن الأسماك التي تمّ  المنكّهةالأسماك المدخنة يتم تحضـــــــــير 

يمكن اســــــــــتخدام التوابل ومكونات و . ةمدخنبنكهة . ويجب أن يتحلّى المنتج النهائي 1-2كما هو موضــــــــــح في القســــــــــم 
 اختيارية أخرى.

 
 التجهيزعمليات  تعريف 2-2-2
 

واد  تعُدّ بواسـطة المزج بين مالتي من النكهات الاصـطناعية زيج مأو الدخان هي إما مكثفات  "الدخان اتنكه" •
 تشكيلة منهما (المستحضرات الدخانية). أية كيميائية محددة وبمقادير معروفة أو

دخان. ال ةعملية تتم بموجبها معالجة الأسماك أو المســـــــتحضـــــــرات الســـــــمكية بنكه هي "نكهة الدخان"إضـــــفاء  •
أو  الحقنأو  الرشّ أو  الدخان (من خلال الغمس ةللحصـــــــــــول على نكه ويمكن اســـــــــــتخدام تكنولوجيات مختلفة

 ).مثلاً  النقع
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روف ظللخشـــــــــب ضـــــــــمن  منتجات يتم الحصـــــــــول عليها عن طريق الاحتراق التدريجي هي فات الدخان""مكثّ  •
 لناجمة ت السـائلة اوتجزئة المنتجا البخارف يتكثو (ما يسـمى بعملية التحلل الحراري)  لأوكسـجينبا ة التهويةمحدود

 .عن ذلك

ة في حاويات إما بتقنيات هوائية أو في ظروف تتســـــــــــــم بقل المنكهةالأسماك المدخنة ملية وضـــــــــــــع هي ع "التعبئة" •
 عن طريق تفريغ الهواء أو تعديل مكوناته.بما في ذلك  ،الأوكسجين

 تج وســــلامته جودة المن لضــــمان أو مجمدةً  مبردةً  المنكّهةالأسماك المدخنة ملية يتم بموجبها حفظ هي ع ""التخزين •
 .6و 3بما يتفق مع القسمين 

عملية يتم بموجبها خفض محتوى الرطوبة في الأسماك لتمتثل للخصــــــــــائص المناســــــــــبة المطلوبة في  هي "التجفيف" •
 ظروف صحية تخضع للمراقبة.

 ولتعزيزاك الأسم في لحوم لمائيانشــــــــــــــاط اللتقليص  الطعامعملية تتمثل في معالجة الأسماك بملح  هي "التمليح" •
 (مثل التمليح الجاف والحفظ في المياه المالحة والتمليح بالحقن).تقنية تمليح مناسبة  ةبواسطة أي النكهة

 
 الأسماك المجففة المدخنة 2-3

 
 تعريف المنتج 2-3-1

 
مل عملية شــــــــيتمّ تحضــــــــير الأسماك المجففة المدخنة من الأسماك التي خضــــــــعت لعمليتي التدخين والتجفيف معاً ويمكن أن ت

يجب وضــــــــــــــع الدخان من خلال عملية تدخين وتجفيف تقليدية خاصــــــــــــــة بالبلد المعني أو عملية تدخين وتجفيف و تمليح. 
 تخدام التوابل ومكوناتاسويجوز صناعية، ويجب أن يتحلّى المنتج النهائي بخصائص حسيّة خاصة بالتدخين والتجفيف. 

 اختيارية أخرى.
 

 التجهيزعمليات  تعريف 2-3-2
 

إلى درجة  يفالتدخين والتجفواســـــــــــــطة مزيج من ب الأسماكعملية تتم بموجبها معالجة  هي "التجفيف بالتدخين" •
نســــــبة محتوى أو أقل ( 0.75إلى  النشــــــاط المائيصــــــل فيه ليدون تبريد و من ج النهائي ونقله يمكن فيها تخزين المنت

مْرضِات الجرثومية ءفي المائة أو أقل)، وهي النسبة الضرورية لاحتوا 10 الرطوبة
ُ
 .أو إتلاف الفطريات الم

ملية يتم بموجبها خفض محتوى الرطوبة في الأسماك لتمتثل للخصــــــــــائص المناســــــــــبة المطلوبة في هي ع "التجفيف" •
 ظروف صحية تخضع للمراقبة.

 تعزيزللأسمـاك و في لحوم ا لمـائيانشــــــــــــــاط اللتقليص  الطعـامعمليـة تتمثـل في معـالجـة الأسمـاك بملح  هي "التمليح" •
 ليح بالحقن).والتم الحفظ في المياه المالحةتقنية تمليح مناسبة (مثل التمليح الجاف و  ةبواسطة أي النكهة

 .يبهاترط إعادة في حاويات لتجنب التلوث ومنع المدخنةعملية وضع الأسماك المجففة  هي "التعبئة" •
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وســــــيلة لضــــــمان ك  الغرفةدرجة حرارة على دةً عاالمدخنة ملية يتم بموجبها حفظ الأسماك المجففة هي ع ""التخزين •
 .6و 3جودة المنتج وسلامته بما يتفق مع القسمين 

 
 المنتج عرضطريقة  2-4

 
على  المنتج وصـف هذه المواصـفة، وأن يتمّ  متطلباتالعرض جميع تسـتوفي طريقة شـرط أن  طريقة بأيبعرض المنتج سـمح يُ 

  التسبب بأي التباس لديه.ستهلك أو على بطاقة التوسيم لتجنب تضليل الم مناسبنحو 
 

 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة  -3
 

  الخام المادة 3-1
 

 تكون قد لتيا والســـــــــليمة الكاملة الأسماك من المدخنة المجففة والأسماك المنكهة المدخنة الأسماكو  المدخنة الأسماك إعداد ينبغي
 .ملائم بشكل تحضيرها بعد البشري للاستهلاك للبيع صالحة نوعية ومن مجمدة، أو مبردة أو طازجة

 
  المكونات 3-2

 
 المعمول لغذائيا الدســــتور مواصــــفات جميع لأحكام تمتثل وأن غذائية جودة ذات المســــتخدمة المكونات جميع تكون أن ينبغي

 .بها
 

  الدخان لتوليد مستخدمةال النباتية المواد من وغيرها الخشبية المواد 3-3
 

  ســــــــــــامة مواد على تحتوي ألا الدخان ومكثفات الدخان توليدل المســــــــــــتخدمة النباتية المواد من وغيرها الخشــــــــــــبية للمواد ينبغي
 وبالإضـــــافة بة.المتشـــــر  والمواد والطلاء الكيميائية بالمواد عولجت قد تكون أن بعد أو التلوث، خلال من أو طبيعي بشـــــكل إما
 دونــةمــ على لاعالاط (يرجى التلوث لتجنــب بطريقــة النبــاتيــة المواد من وغيرهــا الخشــــــــــــــبيــة المواد مع التعــامــل يجــب ذلــك، إلى

 والتجفيف التدخين عمليات عن الناشــــــــــــــئة الحلقات متعددة العطرية بالهيدروكربونات الأغذية تلوث من للحد الممارســــــــــــــات
 ).)CXC 68-2009( المباشر

 
 التحلل 3-4

 
 ملحو  من غرام 100 لكل الهيســـــــــــــتامين من ليغراماتم 10 من أكثر على للتحلل المعرضـــــــــــــة الأنواع من المنتج يحتوي ألاّ  ينبغي

  خالية لمواصــــــــــــــفةا هذه في المنتجات جميع تكون أن وينبغي ،معاينتها تتم التي نةالعيّ  وحدة متوســــــــــــــط أســــــــــــــاس على الأسماك
 .التحلل تميّز التي والمتواصلة الكريهة والنكهات الروائح من
 
 
 

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B68-2009%252FCXP_068e.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%2B68-2009%252FCXP_068e.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%2B68-2009%252FCXP_068e.pdf
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 النهائي المنتج 3-5
 

  الواردة لأحكامل ،10 ســـــمللق وفقاً  فحصـــــها تم تيال الدفعات تمتثل عندما المواصـــــفة هذه لمتطلبات مســـــتوفية المنتجات تكون
 .8 القسم في الواردة للأساليب وفقاً  المنتجات فحص وينبغي .9 القسم في
 

 المواد المضافة إلى الأغذية -4
 

 المدخنة الأسماك 4-1
 المواصـــــــــفة العامة للمواد المضـــــــــافة من 2و 1والمواد الحافظة طبقاً للجدولين  والألوانلحموضـــــــــة ا اتمنظم يجوز اســـــــــتخدام

 الأسمــاك ومنتجــات الأسمــاك المــدخّنــة والمجففــة والمخمّرة ( 5.2.09ذيــة ضــــــــــــــمن فئــة الأغــ )CXS 192-1995(إلى الأغــذيــة 
 و/أو المملّحة بما يشــــــــــمل الرخويات والقشــــــــــريات وشــــــــــوكيات الجلد) وفئات الأغذية المتقاربة بالإضــــــــــافة إلى أنواع محددة 

المواصــــفة العامة من  3 وأنواع الغازات المســــتخدمة للتعبئة الواردة في الجدولومضــــادات الأكســــدة  منظمات الحموضــــةمن 
 ذه المواصفة.له تمتثلفي المنتجات الغذائية التي  ،)92CXS 1-1995( للمواد المضافة إلى الأغذية

 
 
  المنكّهة المدخنة الأسماك 4-2

 المواصـــــــــفة العامة للمواد المضـــــــــافة من  2و 1يجوز اســـــــــتخدام منظمات الحموضـــــــــة والألوان والمواد الحافظة طبقاً للجدولين 
 (الأسمــاك ومنتجــات الأسمــاك المــدخّنــة والمجففــة والمخمّرة  5.2.09ضــــــــــــــمن فئــة الأغــذيــة  )CXS 192-1995(إلى الأغــذيــة 

 ملّحة بما يشــــــــــمل الرخويات والقشــــــــــريات وشــــــــــوكيات الجلد) وفئات الأغذية المتقاربة بالإضــــــــــافة إلى أنواع محددة و/أو الم
المواصــــفة العامة من  3من منظمات الحموضــــة ومضــــادات الأكســــدة وأنواع الغازات المســــتخدمة للتعبئة الواردة في الجدول 

 في المنتجات الغذائية التي تمتثل لهذه المواصفة. ،)CXS 192-1995(للمواد المضافة إلى الأغذية 
 

  المدخنة مجففةال الأسماك 4-3
 

 مواد مضافة في الأسماك المجففة المدخنة.أي لا يسمح باستخدام 
 

 الملوثات  -5
 

 عامة أحكام 5-1
 

 الخاصــــة العامة واصــــفاتالم في عليها المنصــــوص القصــــوى للمســــتويات تمتثل أن المواصــــفة هذه تشــــملها التي للمنتجات ينبغي
 .)CXS 193-1995( والأعلاف الأغذية في والسموم بالملوثات

 
 
 
 

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192e.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%2B192-1995%252FCXS_192e.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%2B192-1995%252FCXS_192e.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%2B192-1995%252FCXS_192e.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%2B192-1995%252FCXS_192e.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%2B192-1995%252FCXS_192e.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%2B192-1995%252FCXS_192e.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%2B192-1995%252FCXS_192e.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%2B193-1995%252FCXS_193e_2015.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%2B193-1995%252FCXS_193e_2015.pdf
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 الحلقات متعددةال العطرية الهيدروكربونات 5-2
 

 ويمكن الحلقات. عددةتالم العطرية الهيدروكربونات تشـــــــــــكّل من حدّ  أقصـــــــــــى إلى تخفض بطريقة الأسماك تدخين يتمّ  أن ينبغي
 عمليات عن الناشــئة الحلقات تعددةالم العطرية بالهيدروكربونات الأغذية تلوث من للحد الممارســات مدونة باتباع ذلك تحقيق

 .)CXC 68-2009( المباشر والتجفيف التدخين
 

 والمناولة  الشروط الصحية -6
 

  ةعام أحكام 6-1
 

 الأغذية لنظافة العامة بادئالم من المناسبة الأقسام مع يتماشى بما ومناولتها المواصفة هذه تشملها التي المنتجات تحضير ينبغي
)1969-CXC 1( النظافة، اتممارســـ ومدونات اتالممارســـ مدونات مثل الصـــلة ذات الغذائي الدســـتور نصـــوص من وغيرها 

 .)CXC 52-2003( السمكية والمنتجات الأسماك بشأن الممارسات مدونة مثل
 

  الميكروبيولوجية المعايير 6-2
 

 يةالميكروبيولوج المعايير علوضــــــــــــــ التوجيهية والخطوط للمبادئ وفقاً  ةمحدد ميكروبيولوجية معايير لأي المنتجات تمتثل أن ينبغي
 .)CXC 21-1997( وتطبيقها بالأغذية الصلة ذات

 
 الطفيليات 6-3

 
 المدخنة منتجاتلل خاص اهتمام إيلاء ويجب حيّة طفيليات على المواصــــــــــــــفة هذه تشــــــــــــــملها التي المنتجات تحتوي ألا ينبغي

 يليـــاتطف وجود طرخ هنـــاك كـــان إذا هبعـــد أو التـــدخين قبـــل تجميـــدهـــا يجـــب التي هـــةلمنكّ ا دخنـــةالمـــ المنتجـــات أو البـــاردة
 10-8 للقســم فقاً و  البقاء على المثقبة والديدان الشــريطية والديدان الخيطية الديدان قدرة تفُحص أن يجبو  ).1 الملحق نظرا(

 .11-8 و/أو
 

 الخلايا الأحادية الليستيريا 6-4
 

ــ ليســــــــــــــتيريــال الميكروبيولوجيــة للمعــايير تمتثــل أن للأكــل الجــاهزة للمنتجــات ينبغي   )L. monocytogenes( الخلايــا ةالأحــادي
  الأغــذيــة لنظــافــة العــامــة المبــادئ تطبيق بشـــــــــــــــأن التوجيهيــة الخطوط من 2 الملحق في المفصــــــــــــــلــة للأكــل، الجــاهزة الأغــذيــة في

 .)CXG 61-2007( الأغذية في الخلايا الأحادية الليستيريا مكافحة على
 

 بوتولينوم الكلوستريديوم 6-5
 
 الأسماكو  المدخنة كالأسما منتجات في )CLOSTRIDIUM BOTULINUM( بوتولينوم كلوســـــــــــتريديومال سموم بوجود يســـــــــــمح لا

  مجموعة تطبيق لالخ من بوتولينوم كلوســــــــــريديومال سموم بتشــــــــــكيل التحكم ويمكن المدخنة. المجففة والأسماك المنكهة المدخنة

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B68-2009%252FCXP_068e.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%2B68-2009%252FCXP_068e.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%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_052e.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%252FCAC%2BGL%2B61-2007%252FCXG_061e.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%2B61-2007%252FCXG_061e.pdf
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 اســتخدام طريق عن الالمث ســبيل على ،لمائيا نشــاطالو  التخزين حرارة ودرجة التعبئة نوع مثل العلم، إلى المســتندة الخيارات من
  هذه. التحكم خيارات يتناول الذي ،2 الملحق في الجدول في مثلةالأ على الاطلاع ويمكن المائي. لوسطا في الملح

 
 إما تهاإزال يتقتض قد أ�ا أو الأحشاء إزالة دون من باستهلاكها المنتجات، هذه ستستهلك حيث البلدان تسمح أن ويمكن

  بوتولينوم. يديومالكلوستر  مخاطر من المستطاع قدر لحدل وذلك ،هبعد أو التجهيز قبل
 

 الهيستامين 6-6
 

 .معاينتها تتم عينة أي في الأسماك لحوم من غرام 100 لكل الهيســـــــتامين من اً غراميمل 20 من أكثر على المنتج يحتوي ألا ينبغي
 الحصان وسمك جةالأنشو  وسمك السردين وسمك السكمبريدي سمك (مثل فقط للهيستامين المعرضة الأنواع على ذلك وينطبق

 .)الشبوطيات وسمك الأزرق والسمك
 

 خرىالأ موادال 6-7
 

 هيئة وضــــــعتها التي للمعايير وفقاً  الصــــــحة على خطراً  تشــــــكل قد بكميات أخرى مادة أي المنتجات هذه تتضــــــمن ألا ينبغي
  ن.نساالإ صحة على خطراً  تشكل قد غريبة مواد أي من خالياً  النهائي المنتج يكون أن وينبغي الغذائي، الدستور

 
 التوسيم  -7

 
الأحكام المحددة  ، تســــري)CXS 1-1985( بتوســــيم الأغذية المعبأة مســــبقاً  لخاصــــةاالمواصــــفة العامة  بالإضــــافة إلى أحكام 

  التالية.
 

 الغذائي المنتج اسم 7-1
 

 مدخن X "و ،1-2 الفقرة في الواردة العمليات طريق عن معالجته تتمّ  إذا مدخن" X" الغذائي المنتج اســــــــــــــم يكون أن يجب
 العمليات طريق عن معالجته تتمّ  إذا مجفف" مدخن X "و ،2-2 الفقرة في الواردة العمليات طريق عن معالجته تتمّ  إذا "نكّهم

 لذيا دالبل أعراف أو للقانون وفقاً  المستخدم السمك لنوع المعتاد أو الشائع الاسم "X " يكون حيث ،3-2 الفقرة في الواردة
 المستهلك. تضليل لتجنّب ،الغذائي المنتج فيه يبُاع

 
 الإضافي سيمالتو  7-2

 
 التوسيم. بطاقة على هضخّ  المعاد بالدخان التدخين استخدام ذكر يجب كان إذا ما تحدد أن المنتج فيها يبُاع لتيا للبلدان يجوز

 
 والمناولة التخزينب الخاصة التعليمات 7-3

 
 للمنتج. المناسبة والمناولة التخزينب الخاصة تعليماتال التوسيم بطاقة على تظهر أن ينبغي

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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  بالتجزئة للبيع صةالمخص غير حاوياتال توسيم 7-4

 
 تعريف علامةو  المنتج اســـــــم يذكر حين في لها، المصـــــــاحبة المســـــــتندات في أو الحاوية على إما أعلاه المحددة المعلومات توضـــــــع
 الحاوية. على التخزين تعليمات وكذلك ئ،المعبّ  أو المصنّع وعنوان واسم الدفعة

 
 التعرف يتمّ  أن شرط )المصنع إنشاء على الموافقة رقم (مثل تعريف لامةبع ئالمعبّ  أو المصنّع وعنوان اسم استبدال يمكن ولكن
 المصاحبة. المستندات في بوضوح العلامة هذه على

 
 أخذ العينات والمعاينة والتحليل  -8

 
 العينات أخذ 8-1

 
  الماديةو  الحسية المعاينة 8-1-1

 
خذ العينات لأالعامة  الخطوط التوجيهيةمن  2-4من القســـــــــم  10، الجدول صـــــــــفات المنتجحســـــــــب أخذ العينات خطة 

)2004-50 CXG( ، في المائة. 6.5يبلغ مستوى الجودة المقبول حيث 
 

 تحديد الوزن الصافي 8-1-2
 

  3-4من القســـــــم  14)، الجدول Sحســـــــب المتغيرات باســـــــتخدام انحراف معياري غير محدد (الطريقة أخذ العينات خطط 
 .)CXG 50-2004(الخطوط التوجيهية العامة لأخذ العينات من 

 
 الماديةو  الحسية المعاينة 8-2

 
 للإجراءات وفقاو  ةالمعاين هذه إجراء على مدربين أشــــــــــخاص بلقِ  من الماديةو  الحســــــــــية للمعاينة المأخوذة العينات تقييم ينبغي
CXG 31-( المختبرات في والمحاريات للأسماك الحســـــــــــــي للتقييم التوجيهية والخطوط 6-8 إلى 4-8 من الأقســـــــــــــام في الواردة

1999(. 
 

 الهيستامين تحديد 8-3
 

 معايير أداء الأساليب:تستوفي يمكن استخدام الأساليب التي 
 

ML 
 100(مــــــلــــــغ/ 

 غرام)

 نياالد المستويات
 100(مــــــــــلــــــــــغ/ 

 غرام)

LOD 
 100(مــــــــــلــــــــــغ/ 

 غرام)

LOQ 
 100لــــــــــغ/ (مــــــــــ
 غرام)

RSDR 
ـــــ( النســـــــــــــــبـــــة ب

 )المئوية

 المعايير تستوفيالأساليب المطبقة التي  الانتعاش

10 
 (متوسط)

8-12 1 2 16.0 90-107 AOAC 977.13 | NMKL 99, 
2013 

NMKL 196, 2013 

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B50-2004%252FCXG_050a.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%2B50-2004%252FCXG_050a.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%2B50-2004%252FCXG_050a.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
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20 
 (كل وحدة)

16-24 2 4 14.4 90-107 AOAC 977.13 | NMKL 99, 
2013 

NMKL 196, 2013 
 

 الصافي الوزن تحديد 8-4
 

  .ذلك وغير الفاصلة والمواد التعبئة مواد دون من المنتج وزن أنه على الصافي الوزن تحديد يتمّ 
 

 التجمد إزالة حرارة درجات 8-5
 

 المنتجــات ةجود على للحفــاظ التبريــد حرارة درجــات على النهــائيــة المنتجــات من دةالمجم ــّ العينــات عن التجمــد إزالــة يجــب
  .وسلامتها

 
 الخلايا الأحادية الليستيريا يدتحد 8-6

 
مواصــــفة المنظمة الدولية  خداماســــت إلى الخلايا الأحادية الليســــتيريا فيها تنمو لن التي للمنتجات المكروبيولوجية المعايير تســــتند

 درجةو  وقدرة على تحقيق النتائج. ويمكن اســـتخدام أســـاليب أخرى توفر حســـاســـية مماثلة ISO 11290-2لتوحيد المقاييس 
ة المنظمة الدولية مواصف ، إذا كان قد تمّ التحقق من صحتها بشكل مناسب (على سبيل المثال على أساسالموثوقية نفسها

 الأحادية الخلايا  االليســــــــتيري قد تنمو فيها). وتســــــــتند المعايير المكروبيولوجية للمنتجات التي ISO 16140 لتوحيد المقاييس
حســاســية مماثلة درجة . ويمكن اســتخدام أســاليب أخرى توفر ISO 11290-1د المقاييس مواصــفة المنظمة الدولية لتوحيإلى 

ثال ، إذا كان قد تمّ التحقق من صـــحتها بشـــكل مناســـب (على ســـبيل المنفســـها الموثوقيةدرجة تحقيق النتائج و وقدرة على 
 ).ISO 16140 مواصفة المنظمة الدولية لتوحيد المقاييس على أساس

 
 وتولينومب الكلوستريديوم تحديد 8-7

 
 للكشـــــــــــف عن الكلوســـــــــــتريديوم بوتولينوم وسمومه في الأغذية أو أســـــــــــلوب علمي مماثل آخر  AOAC 977.26 أســـــــــــلوب

وجود بتباه شـــــفي حال الا، ولكن يمكن اســـــتخدامه اتعلى المنتجدوري لا ينفذ هذا الأســـــلوب بشـــــكل و  تمّ التحقق منه.
 السموم. 

 
 المائي الوسط في ملحال نسبة تحديد 8-8

 
  الية:الت الحسابية المعادلة خلال من المائي الوسط في الصوديوم) (كلوريد لملحل المئوية نسبةال تحديد كنيم
 

  100× الملح  %
 = الوسط المائيملح  %

  الملح %+  المياه %
 

  Sec. 08.952, AOAC ,13.1.35. منتجات الأغذية البحريةالرطوبة: المواد الصلبة (المجموع) في  %
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 Sec. 09.937, AOAC ,18.1.35. منتجات الأغذية البحريةلح: الملح (كلوريد الصوديوم) في الم %
 

 لمائيا نشاطال تحديد 8-9
 

 NMKL 168 | ISO 21807 خلال من لمائيا نشاطال تحديد يتمّ 
 

 الطفيليات نمو قدرة تحديد 8-10
 

 الخاص 1 الملحق في المبينّ  الأسلوب نمو،ال على قدرتها وفحص الطفيليات لاستخراج المستخدمة الأساليب تشمل أن يمكن
 أســـــاليب أو ،)CXS 244-2004( المملح ســـــبرطالإ سمكو  المملحة الأطلســـــية الرنجةب الخاصـــــة المواصـــــفة في الخيطية بالديدان

  الصلاحية. ذات المختصة اتالسلط لدى مقبولة تكونو  منها التحقق تمّ  للطفيليات أخرى
 

 المرئية الطفيليات تحديد 8-11
 

 خلال من ،اله مدمّر غير أســــــــلوب اســــــــتخدامب وذلك فيها طفيليات وجود عدم من للتأكد أكملهاب العينة وحدة فحص يتمّ 
  المائة في 45 بنســـــبة وتتســـــم اتملميتر  5 هاتكا سم أكريل ورقة على الأمر) لزم (إذا المذابة العينة لوحدة المناســـــبة الأجزاء وضـــــع

   الورقة. فوق سنتيمتراً  30 بعد على سلوك 1500 يعطي ضئيل ضوء بمصدر إضاءتها وتتم الشفافية، من
 

 المعيوبةتعريف الوحدات  -9
 

 عندما تظهر فيها أي من الخصائص المدرجة أدناه. معيوبة لعيّنةاوحدة ال تعتبر
 

 الغريبة المواد 9-1
 

 ليهاع التعرّف ويمكن الإنســــــــان صــــــــحة على خطر أي تشــــــــكل لا الأسماك من المشــــــــتقة غير العينات وحدة في مادة أي هي
  التكبير دســـةع باســـتخدام فيها بما الأســـاليب من أي تحدده بمســـتوى موجودة تكون أو ،تكبيرها إلى الحاجة دون من بســـهولة

 .الجيدة التصنيع لممارسات المنتج امتثال عدم إلى يشير أن شأنه من ما وهو
 

 الطفيليات 9-2
 

 11-8 القســـــــم في الموضـــــــحة بالطريقة عنها الكشـــــــف تمّ  العينة، ةوحد من كيلوغرام لكل المرئية الطفيليات من أكثر أو اثنين وجود
  تراتملم 10 كبســــــــــــــولة في المحفوظة غير اتالطفيلي فرادى طول يكون أن أو تراتملم 3 الكبســــــــــــــولة قطر يتجاوز أن على
  .الأقل على

 
 
 
 

http://intranet.fao.org/homehttp:/www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B244-2004%252FCXS_244a.pdf
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  والقوام والنكهة الرائحة 9-3
 

 إحســاس أو العفن أو التحلل على تدلّ  التي القوام أو ،والمتواصــلة والمختلفة الكريهة والنكهات الروائح من متضــررة نةعيّ  وحدة
   المنتج. اتسمِ  من ليست أخرى حسيّة انطباعات أي أو بالحموضة

 
 الدفعة قبول  -10

 
 المواصفة:مستوفية للمتطلبات الواردة في هذه الدفعة تعتبر 

 
، العدد المقبول (ج) الخاص بخطة 9نيف الوارد في القســم إذا لم يتجاوز العدد الإجمالي للوحدات المعيوبة وفقاً للتصــ )1(

 الخطوط التوجيهية العامة لأخذ العيناتفي  الواردة 5.6أخذ العينات المناســـــــــبة حيث يبلغ مســـــــــتوى الجودة المقبول 
)2004-50 CXG(؛  

 الخاضــــعة للفحص أقلّ من الوزن المصــــرح عنه، شــــريطة  اتالعينوحدات الوزن الصــــافي لجميع  متوســــطإذا لم يكن و  )2(
 ؛لأسباب غير مبررة لمائة من الوزن المصرحّ عنهفي ا 95الحاويات عن فرادى ألا يقل وزن أي من 

لأغذية والملوثات ا إلىالتركيبة الأســـــــاســـــــية وعوامل الجودة والمواد المضـــــــافة بوإذا اســـــــتوفت الدفعة المتطلبات المتعلقة  )3(
 ألاغي ينب ،لهيســـــتامينفي ما يتعلق باو . 7و 6و 5و 4و 3والمناولة والتوســـــيم الواردة في الأقســـــام  روط الصـــــحيةشـــــوال

وفقــاً لخطــة أخــذ العينــات  لحوم الأسمــاكغرام من  100لكــل  رامــاً غيمل 20عينــة  الهيســــــــــــــتــامين في كــل كميــةتتجــاوز  
 ). 3-8القسم  أنظر( المختارة

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B50-2004%252FCXG_050a.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%2B50-2004%252FCXG_050a.pdf
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 1الملحق 
 

 الطفيليات القضاء علىبالكفيلة الإجراءات 
 

 الطفيليات. لقضاء علىل ذات الصلاحيةالمختصة  اتيجب استخدام أسلوب مقبول لدى السلط
 

الأسماك البارد و  ينبالتدخالطفيليات (مثل الأسماك المدخنة  لقضــــــــــــــاء علىلالتجميد مطلوباً  فيها يكون الحالات التي وفي
لقضـــــــــاء ل زمةالمناســـــــــبة وطوال المدة اللا درجة الحرارة على هأو بعد تجهيزها تجميد الأسماك إما قبلينبغي  ،)لمنكّهةاالمدخنة 

 الطفيليات الحيّة.  على
 

 :عهايجمأو  بعض الطفيليات لقضاء علىلمليات التجميد التي قد تكون كافية وفي ما يلي أمثلة على ع
 

"  Anisakis ســــــــــــــاعة (لأنواع " 24الصــــــــــــــفر في المركز الحراري للمنتج لمدة  دون 20درجة حرارة على التجميد  •
 ؛1" فقط)Pseudoterranova decipiensو"

 ؛5-2ساعة (جميع الطفيليات) 15دة الصفر في المركز الحراري للمنتج لم دون 35 درجة حرارةعلى التجميد  •
  5-2أيـــــام) 7ســــــــــــــــــاعـــــة ( 168الصــــــــــــــفر في المركز الحراري للمنتج لمـــــدة  دون 20درجـــــة حرارة على التجميـــــد  •

 (جميع الطفيليات).
 

 المراجع
 

تقييم وإدارة ســـــــــــلامة الأغذية البحرية الصـــــــــــادرة عن المنظمة ( 444رقم  الوثيقة التقنية بشـــــــــــأن مصـــــــــــايد الأسماك -1
 )2007، اوجودته

 
2- Bier, J. 1976. Experimental Anisakiasis: Cultivation and Temperature Tolerance 

Determinations. J. Milk Food Technol. 39:132-137. 
 

3- Deardoff, T.L. et al. 1984. Behavior and Viability of Third-Stage Larvae of Terranova sp. (Type 
HA) and Anisakis simplex (Type I) Under Coolant Conditions. J. of Food Prot. 47:49-52. 

 
4- Health and Welfare Canada (1992) (in consultation with Canadian Restaurant and Food Service 

Association, Fisheries Council of Canada, and Fisheries and Oceans Canada). Code of practice for 
the preparation of raw, marinated, and partially cooked fin fish. 

 
5- USFDA - Centre for Food Safety & Applied Nutrition (June 2001), Fish and Fisheries Products 

Hazards and Controls Guidance, Chapter 5 Parasites, 3rd Edition. 
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 2الملحق 
 

 بوتولينوم  كلوستريديومال ومسمتشكّل من صفات المنتج التي تقلل من احتمال مجموعة ن أمثلة ع
 
اطر، بمساعدة خياراتها المبنية على أساس علمي لإدارة المخ تأخذستستهلك فيها المنتجات، أن  البلدان التي في المتوقعن م

 وضـــــــــــــــاع في داخــل البلــد تنــاداً إلى الأيــارات واســــــــــــــتبعــاد خيــارات أخرى، اســــــــــــــبعض الخ تحــديــدإطــار العمــل هــذا، مثــل 
الوسط لملح في التقلبات في كميات او أوقات عملية النقل وشروطها؛ و (مثل طبيعة وإنفاذ ضوابط التبريد ومدة الصلاحية؛ 

 ). وينطبق كوغير ذلنســــــــــــــبة مطلوبة، للتوصــــــــــــــل إلى الالجهود بذل الكثير من التي يمكن أن تحدث على الرغم من  المائي
ان. من خلال مكثفات الدخ نكهة الدخانحيث يتم توفير  المنكهةالأسماك المدخنة على الأسماك المدخنة و  لهذا الجدو 

اية  لتوفير حمفي الوسط المائي لح الممن  في المائة 5توفير  عندئذ بمزج نكهات اصطناعية، يجب نكهة الدخانإذا تمّ إضفاء و 
لأي درجة  في الوســــــــــــــط المائيلح الممن  في المائة 10درجات مئوية، أو  10و 3بين  لتي تتراوحافي درجات الحرارة  كاملة
 0.75أي  المطلوبالنشاط المائي لأن  الأسماك المجففة المدخنةى لا ينطبق هذا الجدول علو درجات مئوية.  10تفوق حرارة 

فإن التبريد  وبالتاليالتي تحملها الأغذية،  الممرضاتنمو جميع يحول دون أو أقل)  في المائة 10بنسبة  محتوى الرطوبةأو أقل (
 غير مطلوب. 

 
 يديومالكلوســــــــــــــتر من احتمال نمو الحد  ،الحرارة ةدرج/الوقتلعدد من مقاييس ، يمكن في الوســــــــــــــط المائيلملح لكبديل و 

 ، ما دو�اأو  درجات 3حرارة على النمو وتوليد الســــــــــــــموم الكلوســــــــــــــتريديوم بوتولينوم لا يســــــــــــــتطيع و بوتولينوم في المنتج. 
الحرارة، تتحكم في تشـــــــــــكيل الســـــــــــموم  ةدرج/الوقت من مقاييستركيبات أخرى  وثمة. 94.0 دونأو عند نشـــــــــــاط مائي 

ظاماً يعتمد للبلد أن يختار نيجوز المعايير،  ي. وحيثما يكون إنفاذ مدة الصــــلاحية وقبول المســــتهلك لها ه1هانفســــبالطريقة 
التجزئة ب عهاها لبيوتخزينالمنتجات التخزين (أي أثناء نقل ب الخاصــــــــــــــة رارةالحت درجالالشــــــــــــــروط القائمة من مجموعة على 
  دة الصلاحية. بم الخاصة قيودالالمستهلك) و  من قبلها وتخزين

                                                 
1  toxin formation for use Clostridium botulinum Skinner,G.E. and Larkin, J.W. (1998) Conservative prediction of time to 

with time-temperature indicators to ensure the safety of foods. (Journal of Food Protection 61, 1154-1160 
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أجهزة تكون  وقد تها.ومدة صـــــلاحيالمنتجات ســـــلامة في  ةً مباشـــــر يؤثر  غير مناســـــبة رارةحدرجات إنّ تعرّض المنتجات لو 
 . غير مناسبةدرجات حرارة تعرّضت المنتجات إلى الحرارة مفيدة لتحديد ما إذا  الوقت ودرجاتمراقبة 

 
درجة حرارة المنتج 

 أثناء التخزين
 التعبئة

 الــمــــــائـي الــوســــــــــــطمــلــح 
 (كلوريد الصوديوم)

 عليقاتت

درجـــــــــــات  3دون 
 مئوية 

مئوية.  درجات 3حرارة الكلوســـــــــــــــتريديوم بوتولينوم دون لا يتشـــــــــــــــكل  .لا ينطبق مواد للتعبئةأي 
 درجات مئوية. 3ينبغي رصد درجة الحرارة للتأكد من أ�ا لا تتجاوز و 

درجات  5إلى  3 ≥
 مئوية

 التعبئة الهوائية
 

ليس هناك حاجة لحد أدنى 
 من النشاط المائي.

 منغير أنـــــه حيثمـــــا يكون 
المحتمــــــــل أن يتعرض المنتج 

 ســــــــوءعلى نحو شــــــــديد إلى 
الوقــــــــت/  في اســـــــــــــــتخــــــــدام

لد بكن لليمالحرارة، درجات 
حيث ســيســتهلك المنتج أن 

دنى لنســـــــــــــــبــة الأد يحــدد الحــ
الملح في الوســـــــــــــــط المــــــــائي 

إلى  3عن لا تقـــــل بحيـــــث 
 ة)(كتلــة/كتلــ في المــائــة 3.5
 .  اً إضافي اً حاجز  فهبوص

ى هذه المنتجات هوائياً ، تكون الحرارة القصـــوى الموصــتعبئة تم تعندما 
 عموماً،الممرضات ى درجات مئوية من أجل السيطرة عل 5بها للتخزين 

و وتشـــكيل ، بالضـــرورة نمتمنع التعبئة الهوائيةلجودة أيضـــاً. ولا ضـــمان اول
هوائياً، توفر  المعبأةللكلوســـــــــــتريديوم بوتولينوم. وفي المنتجات الســـــــــــموم 

ية للتلف قبل أن يتشـــــــــــــــكل  في الهواء الكائنات الحيّة علامات حســـــــــــــــ
يئات اللاهوائية للب كنالكلوستريديوم بوتولينوم. وبالإضافة إلى ذلك، يم

الصـــــغرى أن تتكون، ويمكن للســـــموم أن تتشـــــكل إذا تعرض المنتج إلى 
ث يتمّ حي للبلد، ينبغي لذلكســـــــوء اســـــــتخدام شـــــــديد للوقت/الحرارة. 

ز لنمو كحاج  الوســــــــط المائيالملح في يحدد نســــــــبة اســــــــتهلاك المنتج أن 
مخاوف هناك  تسلالات غير بروتينية للكلوستريديوم بوتولينوم، إذا كان

ى التحكم أو المســــــتهلكين عل بالتجزئة البائعين وأ بشــــــأن قدرة الناقلين
  الحرارة. ودرجات الوقت ب

 18مجمد (< أو = 
 درجة مئوية)

لا يمكن أن يتشـــــــــــــــكل الكلوســـــــــــــــتريديوم بوتولينوم عندما يكون المنتج  .لا ينطبق أي مواد للتعبئة
أن  ، يمكنالمائي الوســـــــــــــــطفي  . وفي غياب الملح بشـــــــــــــــكل كافٍ اً مجمد

قة بطا تشــــــــــــيرمن المهم أن  ذلكبعد التذويب، ول ومتشــــــــــــكل الســــــــــــمت
ضـــــــرورة إبقاء المنتج مجمداً من قبل المســـــــتهلك وأن يذوبه إلى التوســـــــيم 

 تحت التبريد وأن يستخدمه فوراً بعد التذويب.
 5إلى  3 ≥(

 درجات مئوية)
 أوكســـجين منخفض

بئـة التعذلــك (بمــا في 
 +بـــــتـــــفـــــريـــــغ الهـــــواء 

ل تـعــــــــديــــــــبـتـعـبـئــــــــة الـ
 )مكونات الهواء

 يجوز للبلد حيث سيستهلك
ح في نســـبة المل اختيارالمنتج 

 الوســـــــــــــــط المائي كحد أدنى
 في المــــــــائــــــــة 3.5و 3 بــــــــين

 .(كتلة/كتلة)

 عند المســــــــــتوى الأدنى بينالوســــــــــط المائي الملح في  ســــــــــيؤدي إضــــــــــافة 
نب انسبة الملح في الوسط المائي) إلى ج( (كتلة/كتلة) في المائة 3.5و 3

سيحول دون  أو(بشكل كبير  ومالسمتشكّل عملية  التبريد، إلى تأخير
يحدد  أن  حيث سيستهلك المنتج للبلد. ولهذا السبب، ينبغي )حصولها

 غير كحاجز لنمو ســــــــــــــلالات  الوســــــــــــــط المائيكمية أكبر من الملح في 
بتعرّض تعلق هناك مخاوف ت تلكلوسـتريديوم بوتولينوم، إذا كانل بروتينية

 ج لدرجات حرارة غير مناسبة.المنت
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