
 

 2013سنة  في تنقيحهاو  2017 سنةفي و  1995 سنة فيومراجعتها  1981 سنة فياعتمادها  تم 

 الأحشاءمنزوعة أو  غير منزوعة المواصفة الخاصّة بالزعنفيات سريعة التجميد
 

CODEX-STAN 36-1981 

  النطاق -1

 . 1الزعنفيات سريعة التجميد، غير منزوعة أو منزوعة الأحشاءطبق المواصفة الحالية على ت

 الوصف -2

 تعريف المنتج  2-1
نزع أحشائها أو الأعضاء  من الممكنلزعنفيات المجمدة المناسبة للاستهلاك البشري، برأسها أو منزوعة الرأس، حيث ا

 الأخرى بالكامل أو جزئيا.  

 عملية ال تحديد 2-2
ينبغي الشروط المنصوص عليها أسفله.  د مع تلبيةيتجمالمناسبة، إلى عملية ينبغي خضوع المنتج، بعد أي عملية تحضير 

تعتبر عملية التجميد  بسرعة. لا القصوى لبلورةا درجة حرارة نطاق يتم تجاوزبحيث في المعدات المناسبة عملية التجميد إجراء 
في المركز الحراري  برودة أكثردرجة أو  مئويةدرجة  -18 أقل من لمنتج قد وصلت إلىاالسريع تامة ما لم تكن درجة حرارة 

 للحفاظ على جودته أثناء النقل والتخزين والتوزيع.   مجمدا في العمقينبغي حفظ المنتج  .ت الحراريالثبيبعد 

بإعادة تطبيق  متبوعةوتكون ا يحفظ جودتها يسمح بإعادة التعبئة الصناعية للمنتجات سريعة التجمد في ظروف مراقبة مم
 . يعسر التجميد ال

 الأكسدة.ف و التجف تحد هذه العملية منبحيث  اوتعبئته الزعنفيات سريعة التجمديجب أن تتم عملية معالجة 

 العرض 2-3
 تعين السماح بكل عرض للمنتج بشرط: ي

 أن يستوفي جميع متطلبات هذه المواصفة،

 .أن يتم وصفه بالطريقة المناسبة فوق بطاقة الوسم قصد تجنب إرباك المستهلك أو تضليله

 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة  -3

 السمك 3-1

                                                           
 صنيع. والمعدة لمزيد الت الملحي المحلول فيطبق على الأسماك المجمدة لا ت  1
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الموجه للاستهلاك و من أنواع الأسماك السليمة ذات جودة مناسبة للبيع الطازج الزعنفيات سريعة التجمد  تحضيرينبغي 
 البشري.

 التزجيج 3-2
ذات نوعية صالحة للشرب أو أن  التزجيجلول مح، يجب أن تكون المياه المستخدمة للتزجيج أو لإعداد المنتج ذا تم تزجيجإ

صالحة للاستهلاك البشري. ويجب ألا تقل معايير النظيفة. المياه الصالحة للشرب هي المياه العذبة البحر المياه  من تكون
عن تلك الواردة في الطبعة الأخيرة من "المبادئ التوجيهية الدولية لنوعية مياه الشرب" الصادرة عن منظمة  الشربمياه 

صالحة للشرب الياه مثلها مثل المالصحة العالمية. مياه البحر النظيفة هي مياه البحر التي تفي بنفس المعايير الميكروبيولوجية 
 .المرفوضةخالية من المواد تكون و 

 نات الأخرى المكو  3-3
  المكونات الأخرى ذات جودة غذائية وأن تتطابق مع جميع مواصفات الدستور الغذائي المعمول بها.  كونتأن  ينبغي

 لالتحلّ  3-4

من الهيستامين بالإستناد إلى متوسط وحدة العينة التي تم  غ100 ⁄ملغ 10ينبغي على المنتجات ألا تحتوي على أكثر من 
عائلات و السمكة الزرّقاء وسمك طويل المنقار و الأسقمرياتو  الرنكاتلا ينطبق هذا الشرط إلا على أنواع اختبارها. 

 )العنقلوس(. سمكة الحصان

 المنتج النهائي 3-5
 الأحكام فيوأن تستو  9نبغي على المنتجات أن تستوفي متطلبات هذه المواصفة عند فحص الدفعات طبقا للقسم ي

 . 7. ينبغي فحص المنتج طبقا للطرق المنصوص عليها في القسم 8المنصوص عليها في القسم 

 المضافات الغذائية  -4
 الأغذية إلى المضاااااااااافة للمواد العامة المواصااااااااافة من 2و 1بالتماشاااااااااي مع الجدولين المساااااااااتخدمة  مضاااااااااادات الأكسااااااااادةن إ
(CODEX STAN 192-1995 )الأسماك المجمدة وشرائح السمك والمنتجات السمكية،  1-2-09من فئة الأغذية ض(

بما فيها الرخوياّت والقشرياّت وشوكيّات الجلد( وفئات الأغذية الرئيسية التي تتبع لها، مقبولة الاستخدام في الأغذية الممتثلة 
 لهذه المواصفة

 النظافة -5

يوصى بتحضير المنتج الذي تغطيه أحكام المدونة الحالية ومناولته وفقا للأقسام المعنية في مدونة الممارسات الدولية  5-1
والمنتجات السمكية  سماكمدونة الممارسات بشأن الأو  (CAC/RCP 1-1969)لسلامة الأغذية المبادئ العامة  –الموصى بها 

(CAC/RCP 52-2003) .وغيرها من مدونات الدستور الغذائي ذات الصلة المعنية بالممارسات الصحية ومدونات الممارسات 

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
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المبادئ والخطوط التوجيهية لوضع  الموضوعة بالتوافق مع معيار من المعايير الميكروبيولوجية كل  المنتج يطُابقينبغي أن  5-2
 (.CAC⁄GL 21 – 1997المعايير الميكروبيولوجية وتطبيقها في مجال الغذاء )

عند اختباره باستخدام الطرق المناسبة لأخذ العينات والفحص كما تم تحديدها مسبقا من طرف هيئة الدستور الغذائي،  5-3
 ينبغي على المنتج أن:  

بكميات يمكن تشكل خطرا على الصحة قد أو المواد الناتجة عنها بكميات  يكون خاليا من الكائنات الدقيقة (1)
 واصفات التي وضعتها هيئة الدستور الغذائي،أن تشكل خطرا على الصحة وفقا للم

أنواع . لا ينطبق هذا الشرط إلا على غ100 ⁄غ لم 20من الهيستامين بقدر يتجاوز  هعيناتوحدات لو جميع تخ (2)
 )العنقلوس(، سمكة الحصانوعائلات السمكة الزرّقاء وسمك طويل المنقار و والأسقمريات الرنكات

ل خطرا على الصحة وفقا للمواصفات التي وضعتها بكميات يمكن أن تشكّ لا يحتوي على أي مواد أخرى  (3)
 هيئة الدستور الغذائي.

 لتوسيم ا -6
ق الأحكام ، تطبّ (CODEX STAN 1-1985م الأغذية المعبأة )يالمواصفة العامة المتعلقة بتوس علاوة على تلك الواردة في

 الخاصة التالية: 

 ء سم الغذاا 6-1

 أن ،، ينبغي على بطاقة الوسم، في حالة الأسماك منزوعة الأحشاءللصنف المعتاد أو الشائع الاسمبالإضافة إلى  6-1-1

  الرأس". "منزوعة أو بالرأس"" معروضة كانت أو أحشائها نزع تم السمكة بأن إشارة تتضمن مصطلحات على تويتح

 تصريح بذلك.إذا تم تزجيج المنتج بماء البحر، ينبغي تقديم 

في بعض  يستعملد" قد غير أن مصطلح "مجمّ ينبغي على مصطلح "سريع التجمد" أن يظهر على بطاقة الوسم، 
 من هذه المدونة. 2.2بشكل شائع لوصف المنتج المصنع طبقا للفقرة الفرعية البلدان 

 ينبغي على بطاقة الوسم أن تنص على ضرورة حفظ جودة المنتج أثناء النقل والتخزين والتوزيع.  

 منتجات ملمعة( المحتوى الصافي ) 6-2
 تصريح وزن الغذاء الصافي.  التزجيج من  يُستثنيالغذاء ينبغي أن  تزجيج حال في

 تعليمات التخزين 6-3
 -18 ينبغي على بطاقة الوسم أن تحتوي على مصطلحات تشير إلى ضرورة تخزين المنتج في درجة حرارة تقل عن

 أو أبرد.  مئويةدرجة 

 توسيم الحاويات غير المعدة للبيع بالتجزئة  6-4

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%252FCAC%2BGL%2B21-1997.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%2B1-1985%252FCXS_001.pdf
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 معرف، الغذاء اسم باستثناءالمعلومات الواردة أعلاه إما على الحاوية أو في المستندات المصاحبة لها، نبغي تحديد ي
 اوية.على الحدائما التي ينبغي أن تظهر تعليمات التخزين  بالإضافة إلىعنوان، الو  والاسم، الدفعة

قابلة  العلامة، شريطة أن تكون هذه تعريفيةعنوان بعلامة السم و الا، و معرف الدفعةومع ذلك، يمكن استبدال 
 الوثائق المرافقة. في بوضوح هاتحديدل

 والتحاليلأخذ العينات والفحص  -7

 أخذ العينات 7-1
 ،3.5، كما تم وصفها في القسم المنتجاتينبغي أن يتم أخذ العينات من الدفعات لإجراء الفحوصات على  (1)

وحدة العينة هي  .6.5( قدره AQLجودة مقبول ) بمستوىبالتوافق مع خطة أخذ العينات المناسبة التي تتسم 
  أو حاوية أولية.  فرديةسمكة 

يتم أخذ العينات من الدفعات لفحص الوزن الصافي وفقا لخطة معاينة مناسبة تلبي المعايير التي وضعتها هيئة  (2)
 الدستور الغذائي.

 الفحوصات الحسية والفيزيائية  7-2
ت المأخوذة ينبغي أن يقوم أشخاص خاضعون لتدريبات متعلقة بإجراء الفحوصات الحسية والفيزيائية بتقييم العينا

 7.5إلى حدود القسم  7.3بغرض انجاز الفحوصات المذكورة، وذلك وفقا للإجراءات المنصوص عليها في القسم 
 CAC/GLوالمحار في المختبرات" )للخطوط التوجيهية المتعلقة بعمليات انجاز التقييم الحسي للأسماك ووفقا " والمرفق أ

31-1999.) 

 الوزن الصافي تحديد 7-3

 للمنتجات بدون تزجيج. تحديد الوزن الصافي 7-3-1

 في حالتها المتجمدة. ل الدفعة تمثّ عينة مواد التعبئة( لكل وحدة مع استثناء )نبغي تحديد الوزن الصافي ي

 بالتزجيج. للمنتجات المغطاةالوزن الصافي  تحديد 7-3-2

 )قيد الإنجاز(.

 الثلج إذابة 7-4
 )قيد الإنجاز(. 

  

 

 

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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  الجيلاتينية  ظروفالحديد ت 7-5
"الرطوبة في اللحوم ومنتجات اللحوم، إعداد إجراء  –المعتمدين  الكيمائيالتحليل  أخصائييبحسب طرق رابطة 

المعتمدين  الكيمائي، رابطة أخصائيي التحليل 950.46و "الرطوبة في اللحم" )الطريقة أ(،  883.18أخذ العينات"، 
1990 . 

 طرق الطبخ  7-6
ينبغي عدم الإفراط  .درجة مائوية 70-65 بين تستند الإجراءات التالية على تسخين المنتج إلى درجة حرارة داخلية

الأوقات الدقيقة ينبغي تحديد . تختلف أوقات الطهي وفقا لحجم المنتج ودرجات الحرارة المستخدمة. المنتج طهي في
 بقة.مستجارب  استنادا إلىوشروط طبخ المنتج 

مقلات خاوية أو  مسطحة الكعك: لف المنتج في رقائق الألومنيوم ووضعه بالتساوي على ورقة تحميرإجراءات ال
 .ومسطحة

حاوية  داخلفوق ماء مغلي  قمعلّ  يالمنتج في رقائق الألومنيوم ووضعه على رف سلك لف: بالبخار يالطهإجراء 
 مغطاة.
وطهي  مغلية في مياه كيس  وضع. هوختمقابل للغليان ضع المنتج في كيس من نوع الفيلم و : كيسالالتغلية في  إجراء
 .المنتج
الميكروويف. إذا تم استخدام الأكياس  في طهيلل ةمناسب حاوية: قم بإدخال المنتج في المايكروويفالطهي في  إجراء

 وفقا لمواصفات المعدات.قم بالطبخ أي رائحة من الأكياس البلاستيكية.  عدم نقلتحقق من  البلاستيكية،
 

 ستامينيتحديد كمية اله 7-7
 يجوز اعتماد الطرق التي تلبي معايير الأداء الواردة أسفله:

الحد الأقصى 
(ML )

 غ(100)ملغ/

النطاق الأدنى 
للاستعمال 

 غ(100)ملغ/

حد الكشف 
(LOD) 

 غ(100)ملغ/

حد التقدير 
الكمي 

(LOQ) 
 غ(100)ملغ/

معامل التباين 
(RSDR) 

(%) 
الطرق القابلة للتطبيق التي تلبي هذه  الاسترجاع

 المعايير

 107-90 16.0 2 1 12-8 )المتوسط( 10

 طرق اتحاد المحللين الكيميائيين المعتمدين
(AOAC)  977.13 طرق لجنة ،

الشمال الأوروبي لتحليل الأغذية 
(NMKL )99, 2013 

الأوروبي لتحليل  طرق لجنة الشمال
 196,2013(NMKLالأغذية )
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)كل  20
 وحدة(

16-24 2 4 14.4 90-107 

 عتمدينطرق اتحاد المحللين الكيميائيين الم
(AOAC) 977.13 

طرق لجنة الشمال الأوروبي لتحليل 
 ،99, 2013( NMKLالأغذية )

طرق لجنة الشمال الأوروبي لتحليل 
 196,2013الأغذية 

 تحديد العيوب -8
 إذا أظهرت الخصائص المحددة أسفله: المعيبةعتبر وحدة العينة ت

 الإنخفاض الحاد في الرطوبة 8-1
 ،خسارة مفرطة في الرطوبة% من وزن السمك في وحدة العينة  10% من مساحة السطح أو أكثر من  10ظهر أكثر من يُ 

ولا تحت السطح، ما ، ما يحجب لون اللحم ويخترق الطبقات فيظهر على السطح بوضوح كلون غير طبيعي أبيض أو أصفر
  بالكشط باستعمال السكين أو أية أداة حادة أخرى دون إلحاق ضرر معتبر في مظهر السمك.  يمكن إزالتها

 المواد الغريبة  8-2
على  ولا تشكل خطرافي وحدة العينة توجد  السمك )بما في ذلك مواد التغليف(مشتقة من غير لمادة الغريبة هي أي مادة ا

أو توجد بمستويات يتم تحديدها بأي طريقة من  ، كما يمكن التعرف عليها بسهولة دون الحاجة إلى تكبيرهاالإنسان صحة
 مما يدل على عدم التطابق مع الممارسات التصنيعية والصحية الجيدة.  الطرق بما في ذلك التكبير،

 الرائحة والنكهة  8-3
 ل أو تزنّخ.أو نكهات متواصلة ومميزة ومرفوضة دالة على حدوث تحلّ تأثر وحدة العينة بروائح 

 القوام 8-4

أو من خلال العضلة فتكون إسفنجية أو شبيهة بالعجينة، هيكل  فييشير انحلال قوام اللحم إلى حدوث تحلل  8-4-1
  فصل اللحم عن العظام. 

  اللحم عيوب 8-4-2

٪ في أي سمكة فردية أو وحدة عينة 86 التي تتجاوزرطوبة بالإضافة إلى ال للحموحدة عينة متأثرة بالحالة الجيلاتينية المفرطة  
 وحدة العينة.وزن ٪ من 5التي تؤثر على أكثر من  الطفيليات تفشيناتج عن  عجينينسيج  ذات

 شق البطن 8-5
  . لتحلّ شير إلى وجود ي ما ،الأحشاء غير منزوعبطون متشققة في السمك جود و 

 الدفعة  يةقبولم -9
 تطلبات المدونة الحالية:عتبر الدفعة مستوفية لمت
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( الخاص C) مقياس المقبولية، 8وفقا للتصنيف الوارد في القسم  وحدات المعيبةإذا لم يتجاوز العدد الإجمالي لل (1)
 ،6.5( قدره AQLجودة مقبول ) ستوىبالطريقة التحليلية التي تتسم بم

يقل وزن  شريطة ألا ،بهح عن الوزن المصرّ  العيناتإذا لم يقل متوسط الوزن الصافي الخاص بجميع وحدات  (2)
 به،من الوزن المصرح  % 95عبوة عن  أي

 . 6و 5و 4إذا لبت الدفعة المتطلبات المتعلقة بالمواد المضافة إلى الغذاء والنظافة والتوسيم الواردة في الأقسام و  (3)
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 "المرفق "أ
 الفحص الحسي والفيزيائي

  

 (.حسب الاقتضاء الثلج)إزالة  7.3ددة في القسم المحلإجراءات لتحديد الوزن الصافي الكامل، وفقا  .1
التي  الحالات حسابوجود الجفاف العميق عن طريق قياس المناطق أو لكشف عن فحص وحدة العينة المجمدة ل .2

 ئوية المتضررة.اوحساب النسبة الم إجمالي مساحة سطح وحدة العينة،يمكن إزالتها بسكين أو أداة حادة أخرى. قياس 
 وجود مادة غريبة.لكشف عن وفحص كل سمكة على حدة في وحدة العينة ل الثلج إذابة .3
 اللحم عن طريق تمزيقها أو قطعها وائح. يتم فحص ر 8في القسم  المفصلةفحص كل سمكة باستخدام المعايير  .4

 .من اللحملرقبة بحيث يمكن تقييم السطح المكشوف الجزء الخلفي من ا على طول

قطع يتم ، طبوخالمغير  حالة المنتج المذابفي  القوامرائحة أو الفي الحالات التي لا يمكن فيها اتخاذ قرار نهائي بشأن  .5
باستخدام إحدى دون تأخير الرائحة أو النكهة أو الملمس  ديأكويتم ت( من المنتج غ 200من اللحم )حوالي صغيرة جزء 

 .7.5طرق الطهي المحددة في القسم 
، يتم طبوخالمفي حالة المنتج المذاب غير  الجيلاتينيةالة الحفي الحالات التي لا يمكن فيها اتخاذ قرار نهائي بشأن  .6

أو باستخدام الإجراء  7.6القسم  كما حددهالطهي  بالحالة الجيلاتينية يتم تأكيد تقسيم المواد المتنازع عليها من المنتج و 
٪. إذا كان تقييم 86الرطوبة الموجودة في أي سمكة تتجاوز  ت نسبةلتحديد ما إذا كان 7.5في القسم المنصوص عليه 

 قيق لمحتوى الرطوبة.دالتحديد لل واستخدامه 7.5الإجراء  اعتماد ، ثمحاسمالطهي غير 

  

 


