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_____________________________________________________________________ 

  
   :المقدمة
أعد هذه المواصفة فريق العمل المتخصص في مجـال إعـداد مواصـفات الألبـان       

ومنتجاتها والمشكل بموجب قرار مــدير عام المركز الوطني للمواصفات والمعايير القياسية 

 .م 2008لسنة )  181( رقم 

المشـكلة   السلع والمنتجات البيطريةوتمت مراجعتها من اللجنة الفنية المتخصصة في مجال      

 .م 2008 لسنة ) 91(بموجب قرار مدير عام المركز الوطني للمواصفات والمعايير القياسية رقم 

رئيس اللجنـة العليـا للمركـز الـوطني للمواصـفات      / اعتمدت هذه المواصفة بموجب قرار

  .لسنة       م(    ) قياسية رقم يير الوالمعا
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:                                                                                              المجال  -1

تختص هذه المواصفة القياسية الليبية بالاشتراطات الواجب توفرها في الحليب 

للاسـتهلاك البشـري    المبخر المحتوي على زيوت أو دهون نباتيـة المعـد  

  .الأطفال الرضع  من ذلك  و يستثنى ،المباشر

   :التعاريف  -2

:                                                                                         زيوت أو دهون نباتية المحتوي على الحليب المبخر  2-1

مـن حليـب    جزئيـا  محضر بإزالة الماء ،معقممجانس وحليب سائل مركز       

معاملات أخرى تؤدي نفس الغرض، أو بإعادة  ةالتبخير أو أيب منزوع الدسم 

خلط حليب مجفف منزوع الدسم بالماء مع إضافة زيوت أو دهون نباتيـة أو  

  .خليط منهما

:                                                                                         حليبريتنتات ال  2-2

وتين متحصل عليه بتركيز الحليب الكامل الدسـم أو الحليـب   منتج عالي البر  

  .المنزوع الدسم جزئياً أو الحليب المنزوع الدسم بالترشيح الفائق

:                                                                                         ) برمييت الحليب(  حليبال راشح  2-3

أو  كامل الدسـم  حليبدهن من البروتينات وال بعد نزعليه ل عالناتج المتحص      

  .حليب منزوع الدسم جزئياً أو حليب منزوع الدسم بالترشيح الفائق

  

  :  الاشتراطات القياسية    -3

  - :التالية الأشتراطات المنتجيجب أن يتوفر في     

ات أن تكون جميع المواد الداخلة في تركيبه والمضافة له مطابقـة للمواصـف      3-1

 .القياسية الخاصة بكل منها

 .أن يكون خالياً من منتجات الخنزير أو مشتقاته    3-2

 .أن يكون خالياً من الجيلاتين    3-3

 .أن يكون خالياً من الشوائب والمواد الغريبة    3-4
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طبيعياً في خواصه من حيث المظهر واللـون، وذا نكهـة طبيعيـة     أن يكون    3-5

 .غريبة نخ أو النكهات المقبولة خالياً من التز

قوام متجانس متوسط اللزوجة، خالياً من انفصال الـدهن ومـن    ذاأن يكون     3-6

 .الترسبات والتكتلات والتخثر

 نسـبة لغـرض تعـديل    الحليب راشحأو / و ريتنتات الحليبيسمح باستخدام     3-7

 .البروتين

 .يسمح بإضافة اللاكتوز وفق طرق التصنيع الجيد    3-8

مقـدرة كحمـض    % 0.18ي المنتج علـى  فالكلية الحموضة نسبة ألا تزيد     3-9

 لاكتيك بعد الاسترجاع

 :والبروتين طبقاً للأتي والمواد الصلبة اللادهنيةأن يكون الحد الأدنى للدهن     3-10

  

  لمكونات ا
  كامل الدسم

 )*و/و(

منخفض الدسم 

 *)و/و(

 7.5<  - 1>  7.5 الدهن

  19  17.5  المواد الصلبة اللادهنية

 34 34 بة الحليبية اللادهنيةالبروتين في المواد الصل

  وزن / وزن  )و/و*(                          

  

  :الاشتراطات الصحية  -4

  : الاشتراطات الصحية التالية المنتجتوفر في يجب أن ي

أن يتم تصنيع المنتج وفقاً للشروط والقواعد الصحية العامة لشـؤون  صـحة     4-1

-CAC/RCP 57( منتجاتهـا  بان ورسات الخاصة بالألالأغذية، و دليل المما

المركـز الـوطني للمواصـفات    ، إضافة إلى التعليمات الصادرة عن )2004

  .الجهات الصحيةوالمعايير القياسية و

، بإسـتثناء  )1(أو سـمومها / أن يكون خالياً من الأحياء الدقيقة الممرضـة و    4-2

  .كغ/مكغ  0.05الذي يجب ألا تزيد كميته على ) M1(الأفلاتوكسين 
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. ت. و 10ألا يزيد العدد الكلي للبكتيريا المحبة للحرارة والمتجرثمـة علـى     4-3

  .مل/م

 3س لمدة °55عند درجة حرارة بعد التحضين ألا تظهر عليه علامات الفساد   4-4

  .أيام

على الحدود المسموح بها الصادرة عـن لجنـة    )1( المبيدات متبقياتألا تزيد   4-5

  .دستور الأغذية

 متبقيـات تزيد  المحظورأستعمالها، وألا) 1(ون خالياً من العقاقير البيطريةأن يك  4-6

المسموح باستخدامها على الحدود الصـادرة عـن لجنـة     )1(العقاقير البيطرية

  .دستور الأغذية

  :على الحدود الآتيةبعد الاسترجاع  )1(ألا تزيد كمية الملوثات المعدنية     4-7

 العنصر كغ/الحد الأقصى مغ 

 الرصاص 0.02

 الكادميوم 0.01

  

  .كغ/ مغ  0.5على  )1(الميلامينألا تزيد كمية   4-8

  

ألا يزيد مستوى الإشعاع على الحدود المسموح بها في المواصـفة القياسـية     4-9

الخاصة بالحدود القصوى لمستويات الإشـعاع   2009لسنة ) 595(الليبية رقم 

  .  المؤين بالأغذية والأعلاف ومياه الشرب

  

  

  

  

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
  .يؤخذ في الاعتبار أية توصيات أو تعديلات يعتمدها المركز الوطني للمواصفات والمعايير القياسية   )1(
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  :الإضافات  -5

  .ختياريةلأا مغذياتال  5-1

 وفق المستويات التي يعتمدها المركـز  )د(وفيتامين  )أ(فيتامين يسمح بإضافة   5-1-1

  .الوطني للمواصفات والمعايير القياسية

  -:الواردة بالجدول الآتية وفق الحدود  يجوزإستخدام مضافات الاغذية   5-2

  الحد الأعلى في المنتج النهائي  اسم المادة المضافة  الرقم الدولي

  استحلابمواد 

  طرق التصنيع الجيد وفق  ليسثين  322

  مثبتات

331 (i)  الهيدروجينسترات الصوديوم ثنائية  

  

  وفق طرق التصنيع الجيد

  

331 (iii)  سترات ثلاثي الصوديوم  

332 (i)  سترات البوتاسيوم ثنائية الهيدروجين  

332 (ii)  سترات ثلاثي البوتاسيوم  

  سترات الكالسيوم  333

  كلوريد البوتاسيوم  508

  كلوريد الكالسيوم  509

  مواد منظمة للحموضة

170 (i) السيومكربونات الك  

كغم مجتمعة أو منفردة / مغ 4400

  كفسفورمحسوبة 

339 )i(  الصوديوم أرثوفوسفات آحادي  

339 )ii(  أرثوفوسفات ثنائي الصوديوم  

339 )iii(  أرثوفوسفات ثلاثي الصوديوم  

340 )i(   البوتاسيومأرثوفوسفات آحادي  

340 )ii(  أرثوفوسفات ثنائي البوتاسيوم  

340 )iii(  سفات ثلاثي البوتاسيومأرثوفو  

341 )i(  أرثوفوسفات آحادي الكالسيوم  

341 )ii(  أرثوفوسفات ثنائي الكالسيوم  

341 )iii(  أرثوفوسفات ثلاثي الكالسيوم  

450 )i(   ثنائي فوسفات ثنائي الصوديوم  
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450 )ii(  ثنائي فوسفات ثلاثي الصوديوم  

450 )iii(  ثنائي فوسفات رباعي الصوديوم  

450 )v(   البوتاسيوم  رباعيثنائي فوسفات  

450  )vi(  ثنائي فوسفات ثنائي الكالسيوم  

450 )vii(  ثنائي فوسفات ثنائي هيدروجين الكالسيوم  

451 )i(  ثلاثي فوسفات خماسي الصوديوم  

451 )ii(   البوتاسيومثلاثي فوسفات خماسي  

452 )i(  عديد فوسفات الصوديوم  

452 )ii(  عديد فوسفات البوتاسيوم  

452 )iii(  عديد فوسفات الصوديوم والكالسيوم  

452 )iv(  عديد فوسفات الكالسيوم  

452 )v(  عديد فوسفات الأمونيوم  

500 )i(  وفق طرق التصنيع الجيد  كربونات الصوديوم  

500 )ii( وفق طرق التصنيع الجيد  كربونات الصوديوم الهيدروجينية  

500 )iii( وفق طرق التصنيع الجيد  سكيوكربونات الصوديومسي  

501 )i(  وفق طرق التصنيع الجيد  كربونات البوتاسيوم  

501 )ii( وفق طرق التصنيع الجيد  كربونات البوتاسيوم الهيدروجينية  

  قوامالمواد تغليظ 

407  
وأملاحه للصوديوم والبوتاسيوم والامونيوم كاراجينان 

  )للفيورسيلاران شاملة(والكالسيوم والماغنيسيوم 
  طرق التصنيع الجيد وفق

407  a طرق التصنيع الجيد وفق  عشب الايوشيما البحري المصنع  

  

  :طرق أخذ العينات  -6

 2008: 707رقـم  ) ISO(لمواصفة القياسـية الدوليـة   ل تؤخذ العينات طبقاً

ركـز  أو التي يعتمدها الم ،إرشادات أخذ العينات - منتجاتهابالألبان و الخاصة

  .الوطني للمواصفات والمعايير القياسية

  :طرق الفحص والاختبار  -7

تتبع طرق الفحص والاختبار طبقاً للمواصفات القياسية التي يعتمدها المركـز  

  .الوطني للمواصفات والمعايير القياسية
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  :التعبئة والتغليف والنقل والتخزين  -8

  :التعبئة والتغليف   8-1

لا تـؤثر  ، بحيث ته محكمة القفل وملائمة لطبيعبوات في ع المنتجيغلف يعبأ و

ومطابقـة للمواصـفات القياسـية     ،صحة المسـتهلك الحسية و هخواصعلى 

  .المعتمدة

  :النقل  8-2

مناسبة تحمي المنتج من التلف والتلوث وعند درجـة  نقل سائل المنتج بو ينقل

  .س°25 علىلا تزيد حرارة 

  التخزين والتداول  8-3

لمنتج تحت ظروف صحية بعيدة عن مصادر التلـوث وعنـد   يخزن ويتداول ا

  .نعصس، مع الالتزام بتوصيات الم°25 علىدرجة حرارة لا تزيد 
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  :البيانات التوضيحية  -9

 2003: 53مع عدم الإخلال بما نصت عليه المواصفة القياسية الليبيـة رقـم   

اد الغذائية والأعـلاف  الخاصة بالبيانات التوضيحية على أغلفة وعبوات المو

  :وبطريقة يصعب إزالتها بخط واضحالبيانات التالية وتعديلاتها، تدون 

كامل الدهن النباتي أو حليب مبخر مـنخفض  حليب مبخر (اسم المنتج ونوعه   9-1

  ).الدهن النباتي

  .الاختيارية والمواد المضافة المغذياتالمكونات الأساسية بما فيها   9-2

  .للدهنية النسبة المئو  9-3

  .لبروتين الحليبالنسبة المئوية   9-4

تشير إلى احتواء المنتج على دهن أو زيت نباتي عبارة واضحة على البطاقة   9-5

  .مع ذكر نوعه

  .الوزن الصافي بالوحدات الدولية  9-6

  .اسم المصنع وعنوانه وعلامته التجارية  9-7

  .رقم التشغيلة  9-8

  .ر مناسب لتغذية الرضععبارة تفيد بأن هذا المنتج غي  9-9

  .بالشهر والسنة بطريقة غير رمزية إنتهاء الصلاحية تاريخ الإنتاج وتاريخ   9-10

  .ظروف التخزين   9-11

  .بلد المنشأ  9-12

  .رقم الهوية الدولية  9-13
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  :المصطلحات الفنية - 10

  

 M1 Aflatoxin M1أفلاتوكسين 

 Ionizing radiation  مؤينإشعاع 

 Titratable acidity  معايرةالحموضة ال

 Pico gram/gram (Pg/g)  )غم/بيكغ(غرام / بيكوغرام 

 Ultra-filtration  فائقترشيح 

 Dioxin  دايوكسين

 Milk permeate  راشح  الحليب

 International  bar code  رقم الهوية الدولية

 Milk retentate  ريتنتات الحليب

 Good manufacturing practices (GMP)  طرق التصنيع الجيد

كلي للبكتيريا المحبـة للحـرارة    عدد

  والمتجرثمة

Total  thermophilic sporeforming 

bacterial count   

  Processed Eucheuma seaweed  عشب الايوشيما البحري المصنع

 Veterinary drug residues  متبقيات العقاقير البيطرية

 Pesticide residues  متبقيات المبيدات

  Stabilizers  مثبتات

  Emulsifiers  مواد استحلاب

  Thickeners  مواد تغليظ القوام

  Acidity regulators  مواد منظمة للحموضة

 Melamine  ميلامين

 Colony forming unit (cfu)  )م. ت. و(وحدة تكوين مستعمرة 
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  :المراجع  -11

  :المراجع العربية   11-1

المكثـف  الخاصـة بالحليـب    2000/ 363المواصفة القياسية الليبيـة رقـم         11-1-1

  ).المبخر(

الخاصة بالحليـب ومنتجاتـه ـ      70/2002المواصفة القياسية الأردنية رقم       11-1-2

  .الحليب المبخر
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