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 المجال:    - 1
تخ   تص ھ   ذه المواص   فة بالأش   تراطات الواج   ب توفرھ   ا ف   ي الأس   ماك المملح   ة و 
الأس  ماك  المملح  ة المجفف  ة بمختل  ف أنواعھ  ا و المع  دة للأس  تھلاك البش  ري المباش  ر 

 دون أیة معاملات أخري.
  التعاریف:    -2

  الأسماك المملحة:    2-1
التابعة للعائلات و  3-2د بالبن المعالجة بأحد طرق التملیح الواردةالأسماك 
  التالیة: 

1- Gadidae 
2- Scombridae  
3-  Mugilidae 
4- Engraulidae 
5-  Clupeidae 

  الأسماك المملحة المجففة:   2-2
 الطبیعي أو الصناعي بھدف خف ض النش اط الم ائيللتجفیف  عرضت تأسماك مملحة 

  .إلي الحد الذي یحافظ علیھا من التلف
  التملیح:   2-3

  حدي الطرق التالیة: معالجة الأسماك بأ 
  جاف: التملیح ال   2-3-1

إل  ي أن تكتس  ب  اخل  ط الأس  ماك م  ع المل  ح ف  ي طبق  ات متبادل  ة والمحافظ  ة علیھ    
الناتج خ لال عملی ة  طلوبة شرط أن یتم التخلص من المحلولالأسماك كمیة الملح الم

  التملیح. 
  :التخلیل   2-3-2

المحلول الن اتج یح تفظ ب وع اء محك م خلط الأسماك مع الملح في طبقات متبادلة في   
شریطة أن تك ون الأس ماك مغم ورة تح ت  س طحھ  عن الأسماك خلال عملیة التملیح

  إضافة محلول ملحي إذا لزم الأمر. مع 
  التملیح الرطب:      2-3-3

غمر الأسماك في محلول من الماء و مل ح الطع ام و الإحتف اظ بھ ا إل ي ح ین إكتس ابھا                  
  .رجة التملیح المطلوبةد

  التملیح السریع:   2-3-4
  المحلول الملحي مباشرة في أنسجة الأسماك. حقنمعاملة یتم فیھا 

  :Dun)( التبقعات الداكنة        2-4
      سطح الأسماك المملحة علياللون  عیب مرئي یتمثل في ظھور بقع سمراء               
   .Sporendonema spp  عفنو بشكل خاص  عفانالأنتیجة لنمو  المجففة               

  الأسماك المفردة المملحة المجففة:         5- 2
    إمتداد بالتجویف البطني  من جھة فتحھاتم  ،أسماك منزوعة الرأس و الأحشاء               
  .الزعنفة الذیلیةعظمة الظھر حتي              

  لمواد الغریبة :ا       2-6
یمك  ن ملاحظتھ  ا ب  العین المج  ردة و ت  دل عل  ي ع  دم تطبی  ق  الأس  ماكی  ة م  واد غی  ر أ         

  الممارسات الصحیة الجیدة و شروط الإنتاج الجید.
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  تصنیفات الأسماك المملحة:      -3

  تصنف الأسماك المملحة إلي الأتي: 
  أسماك مملحة تملیح خفیف:        3-1

بحیث تك ون نس بة المل ح بھ ا  3-2ي البند أسماك مملحة بأحد طرق التملیح الواردة ف 
  % على أساس الوزن الرطب للحم الأسماك.  6إلي  4مابین  

  أسماك مملحة تملیح متوسط:    3-2
بحی ث تك ون نس بة المل ح  3-2أسماك مملحة بأحد ط رق التمل یح ال واردة ف ي البن د    

  % علي أساس الوزن الرطب للحم الأسماك. 10إلي  8بھا ما بین 
   أسماك مملحة تملیح ثقیل   3-3

% على أساس الوزن الرطب للح م الأس ماك 18أسماك لا تقل نسبة الملح بھا عن    
 .  

 
  الاشتراطات القیاسیة:   -4
م  ن أس  ماك طازج  ة أو مجم  دة خالی  ة م  ن الك  دمات والج  روح  اً أن یك  ون المن  تج مع  د   4-1

  صالحة للاستھلاك البشري.و وتھتك الأنسجة 
 اً الم   واد الغریب   ة والش   وائب ومع   د م   ن ً  خالی    ،ً  س   تخدم نظیف   مل   ح الأن یك   ون الم  4-2

  للمواصفة القیاسیة الخاصة بھ.  ً  ستھلاك البشري ومطابقللا
ً م ن ال روائح الغریب ة الدال ة عل ى   4-3  التحل ل وأيأن تكون الأسماك المملحة خالیة عملیا

  ید. ملوثات أخرى ظاھریة تشیر إلي عدم تطبیق ممارسات الإنتاج الج
التش  ققات  ،عل ي ألا تزی د نس بةأن تك ون الأس ماك المملح ة المجفف ة متماس كة الق وام    4-4

إل  ى أكث  ر م  ن ج  زئین عل  ى ثل  ث  الس  مكةالس  طحیة الت  ي یمك  ن أن ت  ؤدي إل  ي فص  ل 
  المساحة الكلیة للسمكة.

ری ا الحم راء المحب ة یوج ود البكتالدال ة عل ي ظاھری ة العلام ات الأن تكون خالیة من   4-5
  ) Red halophilic bacteriaلملوحة ( ل

على  Dun(  الداكنة ألا تزید نسبة التبقعات  4-6   % من المساحة الكلیة للسمكة. 15) 
عملی  ة  الن  اتج أثن  اءوالأس  ماك المملح  ة المجفف  ة  لجل  دالش  دید  الح  رقألا تزی  د نس  بة   4-7

  %.  15التجفیف على 
عن د درج ة ح رارة  0.75المجفف ة عل ى  ألا یزید النشاط المائي في الأسماك المملح ة  4-8

25 . ْ   س
  أن تكون نسبة الملح في الأسماك على أساس الوزن الرطب كما في الجدول التالي:   4-9

  % الملح على أساس الوزن الرطب  التصنیف
  أسماك مملحة تملیح خفیف

  أسماك مملحة تملیح متوسط
  أسماك مملحة تملیح ثقیـل

  6إلي  4
  10 إلي 8

  18 لایقل عن 
  
  

  الاشتراطات الصحیة:   -5
ً للش روط والقواع  د الص  حیة العام  ة لش  ؤون  ص  حة         5-1 یج ب أن ی  تم تجھی  ز المن  تج وفق  ا

إل  ى التعلیم  ات  إض  افة و دلی  ل الممارس  ات الخ  اص بالأس  ماك و منتجاتھ  ا ،الأغذی  ة
  الصادرة عن الجھات الصحیة.
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ً من النموات الف          5-2   طریة الظاھریة. أن یكون المنتج  خالیا
  علي الحدود المبینة في الجدول التالي:   أعداد الكائنات الدقیقةتزید  لاأ  5-3

  الحدود /غم  الاختبار
  ص****  م***  ق**  ع*

  500,000  100,000  2  5  وحدة تكوین مستعمرة / غ عدد المستعمرات الھوائیة
  10,000  1,000  2  5  غ /وحدة تكوین مستعمرة  الخمائر الأعفان
  100  10  2  5  / غوحدة تكوین مستعمرة  بكتیریا القولون 

ً / غ   20  11  2  5  بكتیریا القولون المتحملة للحرارة العدد الأكثر إحتمالا
  Coagulase(  5  2  100  1,000العنقودیة الذھبیة (+  

  خالیة  غ من العینة 25السالمونیلا في 
    

  ث:ــحی
  لھا.= عدد وحدات العینات التي یجب تحلیع *  -

  = أقصى عدد من وحدات العینة یسمح بأن یعطى رقم أكبر من قیمة     ق** -    
 م ولا  یصل إلى  قیمة ص.                

  م***  =  مستوى الحد المیكروبي المطلوب تحقیقھ في المنتج.  -  
في  ص**** = أقصى حد للحد المیكروبي یجب أن لا یصل إلیھا أو یزید عنھا  -      

  .قت وحدا من   أي وحدة
ً من  سموم البكتیریا العنقودیة الذھبیة .  5-4   یجب أن یكون المنتج خالیا
ً من الإصابات الحشریة أو بیوضھا أو یرقاتھا          5-5   یجب أن یكون المنتج خالیا
لحة المجفف ة ف ي سماك المملحة و الأسماك الممالأیجب ألا تزید كمیة الھیستامین في     5-6

  الواحدة. غ فى العینة 100مغ /20ج الھیستامین علي لقاب ة لإنتاالأنواع ا
  على التالــي: المنتجفي  ¹كمیة العناصر المعدنیة الثقیلة یجب ألا تزید       5-7
  
  

عل ي أس اس  الحد الاقصى م غ/ ك غ  العنصر
  الوزن الرطب

   0.3  الرصاص
  0.1  الكادمیوم

 0.5  الزئبق
                      

  
  
  
  
  

                          ___________________________________________ 
  یؤخذ في الاعتبار أیة توصیات أو تعدیلات تصدر بالخصوص .  ¹
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 :الإضافات  -6
  سمح فقط بإضافة المواد التالیة:ی      

  حد أعلى فى المنتج  المادة المضافة
  مواد حافظة

  حمض السوربیك
  دیومسوربات الصو

  لبوتاسیوم سوربات ا

محسوبة  مجتمعة أو منفردة كغ/ مغ 200
  كحمض السوربیك

  
  التعبئة والنقل والتخزین:  -7
  التعبئة:    7-1
ف  ي عب  وات مناس  بة ص  حیة،  الأس  ماك المملح  ة و الأس  ماك المملح  ة المجفف  ة تعب  أ     7-1-1

 تحم ي المن تج ولا ، من الرطوبة و الحشرات اتقیھ، وشفافة ونظیفة، وسلیمة، ومتینة
    .مطابقة للمواصفات القیاسیة المعتمدة بالخصوصو  تؤثر على خصائصھ

ت توضع العبوات في صنادیق مناسبة ص حیة ومقاوم ة للرطوب ة ومطابق ة للمواص فا  7-1-2
  .القیاسیة الخاصة بھا والمعتمدة

  

  :النقل  7-2
ر أی ة ن آث ا،بحیث تكون نظیفة، وخالی ة م بوسائل نقل مناسبة لطبیعتھ  المنتجیتم نقل   7-2-1

  مواد سامة أو ضارة بالصحة.
  

  :التخزین  7-3
  نظیفة جیدة التھوئة وفق التالي: المنتج في مخازن یحفظ           3-1- 7

ْ  5ة لاتزید عليحرار عند درجة ً  أو متوسط ً  خفیف ً  الأسماك المملحة تملیح -   .س
ً  ً  الأسماك المملحة تملیح -   الغرفة ةفي درجة حرار لمجففة المملحة او الأسماك  ثقیلا

  .) ºس 25إلي  20(                     
  
  طرق أخذ العینات:  -8

ً للمواص  فة القیاس  یة الت  ي یعتم  دھا المرك  ز ال  وطني للمواص  فات  تؤخ  ذ العین  ات طبق  ا
  والمعاییر القیاسیة.

  

  طرق الفحص والاختبار:  -9
ً للمواص  فات القیاس  یة الت  ي یعتم  دھا المرك  ز  تج  رى ط  رق الفح  ص والاختب  ار طبق  ا

  الوطني للمواصفات والمعاییر القیاسیة.
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  :البیانات التوضیحیة  -10
 2003) لس نة 53مع عدم الإخلال بم ا نص ت علی ھ المواص فة القیاس یة اللیبی ة رق م (       

دون بخط واض ح ، یلى أغلفة وعبوات المواد الغذائیةالخاصة بالبیانات التوضیحیة ع
  البیانات التالیة :

  ).أسماك مملحة مجففة –أسماك مملحة تج (نوع المن  10-1
ً بالنوع أو العائلة الشائعاسم المنتج   10-2   .متبوعا
  .ثقیل) مع بیان نسبة الملح –متوسط  –نوع التملیح ( خفیف     10-3
  .  و علامتھا التجاریة اسم الجھة المصنعة وعنوانھا  10-4
  . الوزن الصافي بالكیلوغرام  10-5
  یوم والشھر والسنة.تاریخ الإنتاج بال  10-6
  السنة.الشھروتاریخ انتھاء الصلاحیة بالیوم و  10-7
  ا.مإرشادات توضح درجة حرارة التخزین والنقل الواجب إتباعھ  10-8
  رقم الھویة الدولیة.  10-9
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  المصطلحات الفنیة:    -11
  
  
  

 Dry salted split fish  أسماك مفردة مملحة مجففة
  Salted fish  أسماك مملحة 

 Dry salted fish  أسماك مملحة مجففة
  + Staphylococcus aureus Coagulase  البكتیریا العنقودیة الذھبیة الموجبة لإنزیم الكوأقیولیز

 Dun  التبقعات الداكنة 
 Pickling  التخلیل 

 Cracks  التشققات السطحیة
 Dry salting  التملیح الجاف 

  Wet salting  لرطب التملیح ا
  Severe burning  شدیدحرق 

  Sorbic acid  حمض السوربیك
 International bar code  رقم الھویة الدولیة

  Salmonella  السالمونیلا 
  Potassium sorbate  سوربات البوتاسیوم
  Sodium sorbate  سوربات الصودیوم

  Histamine  الھیستامین
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  مراجع:ال  -12
 المراجع العربیة:      12-1
لسنة680المواصفة القیاسیة اللیبیة  رقم ( 12-1-1     الخاصة بالحدود القصوى  2009) 

 للزئبق الكلي او میثیل الزئبق في الأغذیة و الأعلاف و میاه الشرب.      
لسنة594المواصفة القیاسیة اللیبیة  رقم ( 12-1-2    القصوى  الخاصة بالحدود 2009) 

 في الأغذیة و الأعلاف و میاه الشرب. للرصاص      
لسنة 808المواصفة القیاسیة المصریة رقم (   12-1-3   الخاصة بالأنشوجة المعبأة.  2005) 

  
  المراجع الأجنبیة:  12-2

    
Codex stan 167-1989. Adopted 1989. Revisions 1995, 2005 .Salted  Fish  and  
Dried  Salted  Fish of the  Gadidea Family  of fishes. 

1-2-12  

Codex stan 236 -2003 . Boiled Dried Salted Anchovies.  2-2-12  
CAC / RCP52 2003 .Code of  Practices for Fish and  Fishery Products   3-2-12  
Philippine National Standard PNS/BFAD 04. ICS 67.120.30. Ethnic food 
products – Dried, salted fish – Specification 2006. 

4-2-12  

Maldives Standard Specification for Reef Fish Salted and Dried   MS 0016 
2006. 

5-2-12  

National Standard of the People's Republic of China. GB10138-200X 
Substitution for GB 10138-10143-1988.  Hygienic standard for salted fish 
(Draft for Approval). 

6-2-12  

Norwegian industry standard for fish , salted fish and klippfish products 1998. 7-2-12  
 Commission regulation  (EC) N0 2073/2005. On microbiological criteria for 
foodstuffs. Official journal of  the European union  L338/1. 22.12.2005.  

8-3-12  
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