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  2013: 741ل   ق  م
_____________________________________________________________________ 

  
   :المقدمة

  
أعد ھذه المواصفة فریق العمل المتخصص في مجال إعداد مواصفات الألبان ومنتجاتھ ا   

)  181( اییر القیاس یة رق م والمشكل بموجب قرار مــدیر عام المركز الوطني للمواص فات والمع 

 .م 2008لسنة 

المش  كلة  الس  لع والمنتج  ات البیطری  ةوتم  ت مراجعتھ  ا م  ن اللجن  ة الفنی  ة المتخصص  ة ف  ي مج  ال    

 .م 2008 لسنة ) 91(بموجب قرار مدیر عام المركز الوطني للمواصفات والمعاییر القیاسیة رقم 

ص فات والمع اییر القیاس یة ف ي اجتماعھ ا الع ادي اعتمدت من قبل اللجن ة العلی ا للمرك ز ال وطني للموا

 .م 2013لسنة ) 01(م وصدر بموجبھا قرار اللجنة العلیا للمركز رقم 2013للعام 
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1 
 

:                                                                                              المجال  -1
تختص ھذه المواصفة القیاسیة اللیبیة بالاش تراطات الواج ب توفرھ ا ف ي ج بن    

  .و للاستخدامات التصنیعیة الأخرىالمباشر أ البشري المعد للاستھلاك الشیدر

   :یفالتعار  -2
:                                                                                         الشیدرجبن   2-1

منضج ناتج من تخثر حلیب الأبقار أو الجاموس أو خلیط منھما   صلبجبن        

قوام شمعي یتمیز ب ،أو أي إنزیم آخر مناسب الأنفحةبإضافة إنزیم  ،المبستر

القلیل من الفتحات  خالي من الفتحات الغازیة وقد یحتوي علىمتماسك، وناعم 

أو أي عملیة أخرى  عملیة الشدرنةإلي  في تصنیعھ ویخضع المیكانیكیة،

  .مشابھة تؤدي نفس الغرض

  :الشدرنة    2- 2
عند على جانبي حوض التصنیع عملیة تصنیعیة یتم فیھا تجمیع قطع الخثرة        

، كي تلتصق وتتحول إلى كتلة د تصفیة الشرشجة حرارة مناسبة بعدر

متماسكة ذات قوام طري یمكن تقطیعھا وتنضیدھا فوق بعضھا مع التقلیب لمدة 

  .حوالي ساعتین

  :  الاشتراطات القیاسیة    - 3
  :الأتي الشیدریجب أن یتوفر في جبن     

مطابقة للمواصفات د الداخلة في تركیبھ والمضافة لھ أن تكون جمیع الموا    1- 3

 .لقیاسیة الخاصة بكل منھاا

ً من أیة نكھات غریبة    2- 3  .أن یتمیز بنكھة وقوام الشیدر حسب درجة النضج وخالیا

ً من منتجات الخنزیر أومشتقاتھ   3- 3  .أن یكون خالیا

ً من الجیلاتین   4- 3  .أن یكون خالیا

ً أبی    5- 3   .ض عاجي إلى أصفر فاتح أو برتقاليأن یكون لونھ متجانسا

ً من   6- 3   .الشوائب والمواد الغریبةأن یكون خالیا

أن تكون الأنزیمات الحیوانیة المستخدمة من حیوانات مذبوحة وفق الشریعة   7- 3
  .الإسلامیة

 أو للنكھة/ المستخدمة  لإنتاج حمض اللاكتیك و بكتیریة المزارع تكون الأن   8- 3
  .ضارة غیر 
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  %.0.02یسمح بإضافة كلورید الكالسیوم إلى الحلیب بحد أقصى   9- 3
ً من الزیوت النباتیة و أیة دھون خلاف دھن الحلیب  10- 3   .أن یكون خالیا
  %.22أساس الوزن الجاف عن  ألا تقل نسبة  دسم الحلیب على  11- 3

  :في المنتج  كما یلي المواد الصلبة بالوزن الجافأن تكون نسبة     12- 3

  

  

  
  

  .وزن/وزن= و/و*                       
  

  :الاشتراطات الصحیة   -4
  : الاشتراطات الصحیة التالیة الشیدریجب أن تتوفر في جبن 

ً للش  روط والقواع  د الص  حیة العام  ة لش  ؤون  ص    4-1 حة أن ی  تم تجھی  ز المن  تج وفق  ا

الأغذیة، و دلیل الممارسات الخاصة بالألبان و منتجاتھا، إض افة إل ى التعلیم ات 

  .الصادرة عن الجھات الصحیة

ً من النموات الفطریة الظاھریة  4-2   . أن یكون المنتج  خالیا

ً م ن الأحی اء الدقیق ة الممرض ة و   4-3 ، بإس تثناء الس م )1(أو س مومھا/ أن یكون خالی ا

   .كغ/مكغ  0.25یجب ألا تزید كمیتھ على ) M1(ن الفطري الأفلاتوكسی

  :الجدول التالي عن الحدود الواردة في ألا تزید أعداد الكائنات الدقیقة   4-4

  الحدود المسموح بھا  الاختبار
  *م. ت. و 10 ≤  غم/ الخمائر
  *م. ت. و 10 ≤  غم/ الأعفان

  *م. ت. و 10 ≤  غم/ بكتیریا القولون 
  خالیة  غم/تحملة للحرارة بكتیریا القولون الم

  خالیة  غم Salmonella spp.  /25بكتیریا 
  خالیة  غم Listeria monocytogenes  /25بكتیریا 

  

  .وحدة تكوین مستعمرة= م . ت. و*                              

  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

.القیاسیةوالمعاییر یؤخذ في الاعتبار أیة توصیات أو تعدیلات یعتمدھا المركز الوطني للمواصفات) 1(   

  

  

  )و/ و(الحد الأدنى للمواد الصلبة   )و /و(نسبة الدسم 
≤ 22 -  >30  49 %  
≤ 30 -  >40  53%  
≤ 40 -  >48  57 %  
≤ 48 -  >60  61%  

≤ 60   66%  
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عل  ى الح  دود المس موح بھ  ا الص  ادرة ع  ن لجن  ة  )1( ألا تزی د متبقی  ات  المبی  دات   4-5

  .ستور الأغذیةد

ً م ن العق  اقیر البیطری ة  4-6 المحظورأس تعمالھا، وألا تزی د متبقی  ات  ) 1(أن یك ون خالی ا

المس  موح بھ  ا عل  ى الح  دود الص  ادرة ع  ن لجن  ة دس  تور  )1(العق  اقیر البیطری  ة

  .الأغذیة

  :على الحدود الآتیة )1(ألا تزید كمیة الملوثات المعدنیة  4-7

 العنصر كغ/الحد الأقصى مغ 
 الرصاص 0.25
 الكادمیوم 0.05

  

  :ألا تزید حدود الدایوكسین على الحدود الواردة في الجدول التالي  4-8

 غم دھن/ بیكوغرام البیان
)2(  Sum of dioxins (WHO-PCDD/ F-TEQ) 3.0  

)2(  Sum of dioxins and dioxin-like PCBs WHO-
PCDD/ (F-PCB-TEQ) 6.0 

  

  .كغ/ مغ  0.5على  )1(ألا تزید كمیة المیلامین  4-9

ألا یزی  د مس  توى الإش  عاع عل  ى الح  دود المس  موح بھ  ا ف  ي المواص  فة القیاس  یة   4-10

الخاص ة بالح دود القص وى لمس تویات الإش  عاع  2009لس نة ) 595(اللیبی ة رق م 

  . المؤین بالأغذیة والأعلاف ومیاه الشرب

  

  

  

  ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
.القیاسیةوالمعاییر یعتمدھا المركز الوطني للمواصفاتتوصیات أو تعدیلات  ةیؤخذ في الاعتبار أی )1(  

)2(  Dioxins (sum of polychlorinated dibenzo-para-dioxins (PCDDs) and 
polychlorinated dibenzofurans (PCDFs), expressed as World Health 
Organisation (WHO) toxic equivalent using the WHO-toxic equivalency factors 
(WHO-TEFs)) and sum of dioxins and dioxin-like PCBs (sum of PCDDs, 
PCDFs and polychlorinated biphenyls (PCBs), expressed as WHO toxic 
equivalent using the WHO-TEFs). WHO-TEFs for human risk assessment based 
on the conclusions of the WHO meeting in Stockholm, Sweden, 15 to 18 June 
1997 (Van den Berg et al., (1998) Toxic Equivalency Factors (TEFs) for PCBs, 
PCDDs, PCDFs for Humans and for Wildlife. 
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  :اتـالإضاف  -5
  :یسمح بإستخدام مضافات الأغذیة الأتیة  5-1

  الحد الأعلى في المنتج النھائي  *اسم المادة المضافة  الرقم الدولي
  **مواد ملونة

101 (i) كغ/مغ 300  رایبوفلافین  
  وفق طرق التصنیع الجیدة  كلوروفیل  140
160 a (i)  صناعي(بیتا كاروتین(  

  )blakeslea trispora(بیتا كاروتین   a (iii) 160  ةكغ منفردة أو مجتمع/مغ 35
160 e    كاروتینال -`8 - أبو  –بیتا  
160 a (ii)   كغ/مغ 600  )مستخلص طبیعي(بیتا كاروتین  
160 b (i)  كغ/مغ 25  مستخلصات الأناتو  

  مواد حافظة
  طرق التصنیع الجیدة وفق  لایسوزیم  1105
  ***حمض السوربیك  200

حسوبة كحمض ك  م/مغ 1000
  سوربیك

  ***سوربات الصودیوم  201
  ***سوربات البوتاسیوم  202
  ***سوربات الكالسیوم  203
  كغ/مغ 12.5  نیاسین  234

ولا تتواجد  2دسم/مغ2لا تزید على   *)**ناثامیسین(بیماریسین   235
  ملم5عند عمق 

    ***حمض البروبیونیك  280
  ***بروبیونات الصودیوم  281  كغ /مغ 3000

  ***بروبیونات الكالسیوم  282
  مواد منظمة للحموضة

170 (i) كربونات الكالسیوم    
  وفق طرق التصنیع الجیدة

  
504 (i)  كربونات الماغنیسیوم  
  لاكتون-جلیكونو دلتا  575

  ****مواد مانعة للتكتل
460 (i)  بللورات السیلیلوز الدقیقة    

  ق السیلیلوزمسحو  (ii) 460  وفق طرق التصنیع الجیدة
كغ مفردة أو مجتمعة /مغ 10000  غیر متبلورثاني أكسید السلیكون   551

السلیكات محسوبة كثاني أكسید 
  سلیكات الكالسیوم  552  السلیكون

  
  من  مصدر حلال *      

   .فقط لكتلة الجبنللحصول على اللون الممیز     **
  .للإستخدام السطحي فقط   ***

  .لجبن الذي في صورة شرائح أو قطع أو مبشورة فقطتستخدم لسطح ا  ****
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  :طرق أخذ العینات  -6
 1997: 707رق   م  ) ISO( تؤخ   ذ العین   ات وف   ق المواص   فة القیاس   یة الدولی   ة

  .إرشادات أخذ العینات -الخاصة بالألبان و منتجاتھا

  :طرق الفحص والاختبار  -7
ً للمواصفات القیاسیة اللیبیة الخاص ة ب ذلك، أو  تتبع طرق الفحص والاختبار طبقا

 .التي یعتمدھا المركز الوطني للمواصفات والمعاییر القیاسیة

  :التعبئة والتغلیف والنقل والتخزین  -8
  :التغلیف و التعبئة   8-1

یغل   ف ویعب   أ ج   بن الش   یدر ف   ي عب   وات ص   حیة مناس   بة لا ت   ؤثر عل   ى ص   حة     8-1-1

  .ات القیاسیة المعتمدةالمستھلك، والخواص الحسیة للجبن ومطابقة للمواصف

ص الح للأس تخدام الغ ذائي أو بطبق ة ش معیة /  و یغطى الج بن بطبق ة م ن الغ راء    8-1-2

،  وق د یغل ف بأغلف ة  على ھیئة غشاء متجانس ومتماس ك ملتص ق بس طح الج بن

  .خارجیة من البولي إیثیلین  أوالسیلوفان أو غیرھما

  :النقل  8-2
 م ن  من التل ف والتل وث وعن د درج ة ح رارة یھتقمناسبة نقل سائل ینقل المنتج بو

  .س°5إلى  2

  التخزین والتداول  8-3
المن  تج تح  ت ظ  روف ص  حیة بعی  دة ع  ن التل  وث وعن  د درج  ة ویت  داول زن یخ       

  .س°5إلى  2من  حرارة 
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  :البیانات التوضیحیة  -9
 2003: 53م  ع ع  دم الإخ  لال بم  ا نص  ت علی  ھ المواص  فة القیاس  یة اللیبی  ة رق  م    

الخاص  ة بالبیان  ات التوض  یحیة عل  ى أغلف  ة وعب  وات الم  واد الغذائی  ة والأع  لاف 

  :وتعدیلاتھا، تدون وبخط واضح البیانات التالیة

  ).شیدرجبن (اسم المنتج ونوعھ   9-1

  .المكونات الأساسیة بما فیھا المكونات الغذائیة الاختیاریة والمواد المضافة  9-2

  .أساس الوزن الجافالنسبة المئویة للدسم على   9-3

  .النسبة المئویة للمواد الصلبة على أساس الوزن الجاف  9-4

  .الوزن الصافي بالوحدات الدولیة  9-5

  .اسم المصنع وعنوانھ وعلامتھ التجاریة   9-6

  .رقم التشغیلة  9-7

  بالشھر والسنة بطریقة غیر رمزیة الصلاحیة  نتھاء وتاریخ إتاریخ الإنتاج   9-8

  .التخزین المطلوبة والمناسبة لھذا المنتجو نقلال ظروف     9-9

  .بلد المنشأ  9-10

  .رقم الھویة الدولیة   9-11

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ية
وان

حي
 ال

حة
ص

 لل
ي

طن
لو

ز ا
رك

لم
 -ا

ية
حر

الب
 و

ية
وان

حي
 ال

وة
لثر

وا
ة 

اع
زر

 ال
رة

وزا
ي

طر
لبي

ر ا
حج

 ال
رة

إدا
 2

02
1-

02
-2

1



  2013: 741م ق ل 
 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

7 
 

  

  :المصطلحات الفنیة -10
  

 Ionizing radiation  مؤینإشعاع 
 M1 Aflatoxin M1أفلاتوكسین 

 Cheddaring  الشدرنة
 Rennet  أنفحة

 Coliform bacteria  بكتیریا القولون
 Picogram/gram (Pg/g)  )غم/بیكغ(غرام /بیكوغرام

 Dioxin  یوكسیناد
 International  bar code  رقم الھویة الدولیة

 Good manufacturing practices (GMP)  ةطرق التصنیع الجید
 Veterinary drugs residues  العقاقیر البیطریة متبقیات
 Pesticide residues  المبیدات متبقیات

 Preservatives  مواد حافظة
 Anticaking agents  مواد مانعة للتكتل

 Colours  مواد ملونة
 Acidity regulators  مواد منظمة للحموضة

 Melamine  میلامین
 Colony forming unit (cfu)  ) م. ت. و(  وحدة تكوین مستعمرة
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  :المراجع  -11
  :المراجع العربیة    11-1
الج   زء : الج   افالج   بن  .2/2005-1007قیاس   یة المص   ریة رق   م المواص   فة ال      1-1- 11

  .الشیدرجبن : الثاني

  .جبن الشیدر. 336/1994المواصفة القیاسیة الخلیجیة رقم          1-2- 11

تقریرلجن  ة إع  داد مش  روع السیاس  ة الزراعی  ة  -مجل  س التخط  یط ال  وطني الع  ام        1-1-3
  .م 2003التمور 

  

 :المراجع الانجلیزیة    11-2

11-2-1 Codex standard 263-1966, Rev. 2007, Amend. 2008, for 
Cheddar. 

 
11-2-2  Codex standard A-6 Rev. 1-1999, Amended 2003, Libyan 

rev. 2007. General standard for cheese. 
 
11-2-3   Official Journal of the European Union. 2006. Commission 

Regulation (EC)  No. 1881/2006. Setting maximum levels 
for certain contaminants in foodstuffs. 

 
11-2-4  USDA Specifications for shredded Cheddar cheese. 2001. 

USDA Department of Agriculture. 
 
11-2-5  United States standards for Cheddar cheese. 1956. USDA 

Department of Agriculture. 
 
11-2-6   WHO/HSE-FOS. 2008. Analytical methods available for 

detecting   and  quantifying melamine and acid in food and 
feed. http:// www.who.int/foodsafety/fs_management/ 
Melamine_methods.pdf.  Access date 03 November 08. 
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