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 المواصفة القياسية الإقليمية المقترحة للحلاوة الطحينية

CODEX STAN 309R-2011 

 النطاق - 1

 .2تنطبق هذه المواصفة القياسية على الحلاوة الطحينية بحسب تعريفها في القسم 

 التعريفات -.2
 
 الحلاوة الطحينية  2-1
 

ة الحرارييية ميين الطحينيية والسيي ريات تشييير عبييارة لاالحييلاوة الطحينيييةلا  لييى منييت  اييذامي م هيي  بالمعامليي
وقيد ي يوذ تات قيوات متماسي  خو هي   .3الطبيعية وم ونيات خريرب بحسيب التركيبية الميذكورة فيي القسيم 

 )حلاوة الشعر(.
 
 الطحينة 2-2

 نات  طحن بذور السمسم المقشور والمحمّص.
 
 السكّريات الطبيعية 2-3
 

 وال لوكوز والفروكتوز خو رليط من هذه الس ريات. الس ريات ال ربوهيدراتية الطبيعية مثل الس روز
 
 مستخلص عرق الحلاوة 2-4
 

مستخلص نات  من قلي  خو خورا  خو ذيذور نبيات عير  الحيلاوة )سيابوناريا خوفيسييناليق( ويطليق عليي  
 اسم عر  الحلاوة خو السابونين خو العصل .

 
 المكونات الأساسية وعوامل الجودة -3

 المكونات الأساسية 3-1
 
 الطحينة 3-1-1
 السّ ريات الطبيعية 3-1-2
 مستخلص عر  الحلاوة خو بدامل  المسموح بها 3-1-3
 
 المكوّنات الاختيارية 3-2
 

 يم ن استخدات الم ونات الارتيارية التالية:
 
 اللوز والفستق الحلبي وال وز والفاكهة الم ففة و/خو مسحو  ال اكاو 3-2-1
 
 عوامل الجودة  3-3
 
 المواد الأولية الدارلة في الإنتاج كافةً مطابقة للمواصفات القياسية الخاصة ب ل منها ت وذ 3-3-1
 ي وذ المنت  رالياً من الت نخ والرامحة والطعوت الغريبة الأررب 3-3-2
 ي وذ المنت  رالياً من الحشرات وخذ امها و فرازاتها 3-3-3
 ل ال يت في  ورلوه من البقع البيضاء والداكنةيحتفظ المنت  بخواص  الطبيعية، راصة عدت انفصا 3-3-4
 يتمي  المنت  بقوات متماس  سهل القطع 3-3-5
مين  فيي المامية 0.2ي ب خلا ت يد نسبة الحموضة في المنت  النهامي، مقدرة كحمي  سيتري ، عين  3-3-6

 وزذ المنت 
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زذ ال يا  وي يب خلا ت ييد فيي المامية مين اليو 2عين في المنت  النهامي الرماد  نسبةي ب خلا ت يد  3-3-7
 من الوزذ في المامة 0.2نسبة الرماد اير الذامب في الحم  عن 

 في المامة من الوزذ 25ي ب خلا تقل نسبة الدهن )زيت السمسم( عن  3-3-8
 
 المضافات الغذائية -4
 
المواصيفات مين  3وحدها منظمّيات الحموضية والمسيتحلبات المسيتخدمة بميا يتما يى ميع ال يدول  4-1
ت وذ مقبولة لاسيتخدامها فيي الأاذيية بنياء  (CODEX STAN 192-1995)لعامة للمواد المضافة  لى الأاذية ا

  على المواصفات المذكورة.
 المنكهات 4-2
 

يقبل استخدات المن هات في الأاذية بموذب هذه المواصفة حينما تستخدت بالتما ي مع ممارسات التصينيع 
 (CAC/GL 66-2008)ال يدة ومع الخطوط التوذيهية لاستخدات المن هات للدستور الغذامي 

 
 الملوثات -5

لدسييتور الغييذامي علييى المنت ييات التييي تشييملها هييذه المواصييفة خذ تمتثييل للمسييتويات القصييوب لمواصييفات ا
 .(CODEX STAN 193-1995)العامة للملوثات والسموت في الأاذية والأعلا  

على المنت ات التي تشملها هذه المواصفة خذ تلت ت الحدود القصوب لمخلفات المبييدات بحسيب ميا حيددتها 
 هيئة الدستور الغذامي.

 
 المتطلبات الصحية -6

التي تشملها خح ات هذه المواصفة بما يتما ى مع الأقسات  من الموصى ب  خذ يتم تحضير وتناول المنت ات
وايرها من نصوص  (CAC/RCP 1-1969) المبادئ العامة لنظافة الأاذيةالمناسبة لمدونة ممارسة النظافة: 

 مدونات ممارسة النظافة ومدونات الممارسة.الدستور تات الصلة مثل 
 

ذييية ييينص عليهييا دليييل هيئيية الدسييتور الغييذامي الخيياص ي ييب خذ تتقييّيد المنت ييات بيييرّ معييايير مي روبيولو
 (.CAC/GL 21 -1997) بمبادئ وضع وتطبيق المعايير المي روبيولوذية في الأاذية

 
 التعبئة والنقل والتخزين -7

 عند تعبئة المنت  ونقل  وتخ ين ، ي ب مراعاة الاعتبارات التالية:
 
 التعبئة 7-1
 

بة مغلقة بإح ات لتحميي المنيت  مين الرطوبية والتليوو وتحيول دوذ تعبي الحلاوة الطحينية في عبوات مناس
 التصا  المنت  بمادة التغلي .

 
 النقل 7-2
 

يشترط في وسامل النقل حمايية المنيت  مين الميتثرات ال ويية المختلفية التيي مين  يينها خذ تغيير صيفات  خو 
 تتلف .

 
 التخزين 7-3
 

 مصادر الحرارة والشمق وخية مواد قد تتدر  لى تلوث . يخ ذ المنت  في مخازذ ذيدة التهوية بعيداً عن
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 البيانات الإيضاحية )بطاقة التوسيم( -8

  مواصفات الدستور الغذامي العامة لتوسيم الأاذية المعبية ينبغي لعملية التوسيم خذ تتقيد بيح ات
(CODEX STAN 1-1985.) 
 

 وة  اميةلا خو لاحلاوةلا.لغايات التوسيم، ي وذ اسم المنت : لاحلاوة طحينيةلا خو لاحلا
 

 وفي حال استخدات الم ونات الارتيارية، ي ب تكرها  لى ذانب اسم المنت . 
 

 ولا ي ب لصق بطاقة التوسيم مبا رة على المنت 
 
 طرق أخذ العينات والتحليل -9

.توضع بصيغتها النهامية في وقت لاحق  


