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	المواصفة الخاصة بالأصابع السمكية وقطع الأسماك والشرائح السمكية السريعة التجميد - المغطاة بفتات الخبز أو عجين القلي
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	(1) أسلوب التحليل الكيميائي (أسلوب عامل النيتروجين المطبّق على المنتج النهائي)
	هو أسلوب مناسب في الحالات التي يكون فيها ثمة سبب للشك في تكوين لبّ السمك (أي يبدو أنه يحتوي على مكونات غير سمكية). باستثناء المنتجات المطبوخة بالكامل، يتطلب هذا الأسلوب التثبت باستخدام أسلوب رابطة أخصائيي التحليل الكيميائي المعتمدين (AOAC 996.15)، أو ...
	يتم احتساب النسبة المئوية للمحتوى السمكي، المصححة باحتساب نسبة النيتروجين من خارج لحم السمك الذي يساهم فيه غلاف الكربوهيدرات، على النحو التالي:
	النسبة المئوية للمحتوى السمكي = ,,الاجمالية النيتروجين نسبة –السمك لحم خارج من النيتروجين نسبة.-∗N معامل. 100 𝑥
	*عامل N (نيتروجين) مناسب
	يُحتسب محتوى النيتروجين من خارج لحم السمك على النحو التالي:
	النسبة المئوية للنيتروجين من خارج لحم السمك = نسبة الكربوهيدرات x 0.02
	حيث يتم احتساب الكربوهيدرات من خلال عملية الطرح التالية:
	النسبة المئوية للكربوهيدرات = 100 – (نسبة المياه + نسبة الدهون + نسبة الرماد)
	المراجع
	تقدير محتوى النيتروجين: ISO 937:1978
	تقدير محتوى الرطوبة: ISO 1442:1997
	تقدير محتوى الدهن الكلي: ISO 1443:1973
	تقدير الرماد الكلي: ISO 936:1978
	(2)  الأسلوب السريع المستخدم أثناء الانتاج
	يتم احتساب المحتوى السمكي للأصابع السمكية باستخدام المعادلة التالية:
	لذلك، يكون وزن المكوّن السمكي بالنسبة إلى معظم المنتجات، هو وزن المكون الخام. ويكون أي رقم يتم وضعه أو الاعلان عنه على بطاقة التوسيم على المنتج كمية نموذجية تعكس الاختلافات العادية في التصنيع لدى المنتج، وفقاً لممارسات التصنيع الجيدة.
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