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شرف – إخاء – عدل
وزارة الصيد والبنى التحتية البحرية والمينائية 

وزارة الصحة 
وزارة التنمية الحيوانية

وزارة التجارة والسياحة

التأشيرة:
م.ع.ت.ت.ن.ج.ر

مقرر مشترك رقم 000738 /و.ص.ب.ت.ب.م/ و.ص / و.ت.ح/ و.ت.س/ يحدد المعايير المكروبيولوجية و الكيميائية و معايير الذيفانات الإحيائية البحرية المطبقة على منتجات الصيد والاحياء المائية وطرق التحليل التي يتعين استخدامها 

إن وزير الصيد والبنى التحتية البحرية والمينائية، ووزير الصحة، ووزير التنمية الحيوانية، ووزيرة التجارة والسياحة

بعد الاطلاع على:

· المرسوم رقم 075-93 الصادر بتاريخ 6 يوليو 1993 المحدد لشروط تنظيم الإدارة المركزية وإجراءات تسيير ومتابعة الهياكل الإدارية
· المرسوم رقم 2007-157 الصادر بتاريخ 6 سبتمبر 2007 المتعلق بمجلس الوزراء وبصلاحيات الوزير الأول والوزراء؛
· المرسوم رقم 143 ــــ 2024 الصادر بتاريخ 06 اغسطس 2024، المتضمن تعيين أعضاء الحكومة؛
· المرسوم رقم 2024-192 الصادر بتاريخ 07 أكتوبر 2024 المحدد لصلاحيات وزير الصيد والبنى التحتية البحرية والمينائية وتنظيم الإدارة المركزية لقطاعه؛ 
· المرسوم رقم 2025-064 الصادر بتاريخ 25 مارس 2025 المحدد لصلاحيات وزير الصحة ولتنظيم الإدارة المركزية لقطاعه.
· المرسوم رقم 2021-086 الصادر بتاريخ 09 يونيو 2021 المحدد لصلاحيات وزير التنمية الحيوانية ولتنظيم الإدارة المركزية لقطاعه.
· والمرسوم رقم 2024-176 الصادر بتاريخ 23 سبتمبر 2024 المحدد لصلاحيات وزير التجارة والسياحة ولتنظيم الإدارة المركزية لقطاعه
· المرسوم رقم 81/062 الصادر بتاريخ 2 إبريل 1981 المتضمن تنظيم التفتيش الصحي ومراقبة سلامة منتجات الصيد المخصصة للتغذية البشرية.
· المرسوم رقم 94/030 الصادر بتاريخ 8 مارس 1994 المتعلق بمعايير الصحة والسلامة وشروط التفتيش الصحي والمراقبة التي تحكم إنتاج منتجات الصيد وعرضها للبيع.
· المرسوم رقم 2007/066 الصادر بتاريخ 13 مارس 2007 القاضي بإنشاء مكتب وطني للتفتيش الصحي لمنتجات الصيد وزراعة الأسماك والمحدد لقواعد تنظيمه وسير عمله؛ 
· المرسوم رقم 2008/177 الصادر بتاريخ 07 مايو 2008 القاضي بتعديل بعض ترتيبات المرسوم رقم 2007/066 الصادر بتاريخ 13 مارس 2007 القاضي بإنشاء مكتب وطني للتفتيش الصحي لمنتجات الصيد وزراعة الأسماك والمحدد لقواعد تنظيمه وسير عمله.
يقررون:

الفصل الأول- ترتيبات عامة

المادة الأولى: الموضوع ومجال التنفيذ

تطبيقا للمادة 4 من المرسوم رقم 94/030 الصادر بتاريخ 8 مارس 1994 المتعلق بمعايير الصحة والسلامة وشروط التفتيش الصحي والمراقبة التي تحكم إنتاج منتجات الصيد وعرضها للبيع، يستهدف هذا المقرر تحديد المعايير المكروبيولوجية والكيميائية ومعايير الذيفانات الإحيائية البحرية المطبقة على منتجات الصيد والاحياء المائية وطرق التحليل التي يتعين استخدامها.
المادة 2: تعريفات 

لأغراض هذا المقرر، تطبق التعريفات التالية:
1. "الأحياء المجهرية": البكتيريا، الفيروسات، الخمائر، العفن، الطحالب، الأوليات الطفيلية، الديدان الطفيلية المجهرية وكذا ذيفاناتها وأيضها.
2.  "معيار ميكروبيولوجي": معيار يحدد درجة مقبولية منتج أو كمية من الرخويات الحية ذوات الصدفتين أو من منتجات الصيد أو طريقة عملها على أساس وجود أو غياب أو عدد الكائنات المجهرية و/ أو كمية الذيفان/ الأيض فيها حسب وحدة الكتلة ـ الحجم ـ المساحة ـ أو الكمية.
3. "معيار الذيفانات البحرية": معيار يحدد مقبولية منتج أو كمية من الرخويات الحية ذوات الصدفتين أو من منتجات الصيد حسب وحدة الكتلة ـ الحجم ـ المساحة ـ أو الكمية.
4. "معيار كيمائي": معيار يحدد مقبولية منتج أو كمية من الرخويات الحية ذوات الصدفتين أو من منتجات الصيد حسب الكمية في وحدة الكتلة.
5. "معيار أمان الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد": معيار يحدد مقبولية منتج أو كمية من الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومن منتجات الصيد المعروضة في السوق. 
6. "معيار سلامة العمل": معيار جرثومي يحدد مقبولية سير طريقة الإنتاج. لا يطبق هذا المعيار على المنتجات المعروضة في السوق. ويحدد على أساس أهميته في وحدة الكتلة. ويحدد قيمة نموذجية للتلوث الذي يستلزم تجاوزه إجراءات تصحيحية بهدف ضمان السلامة طبقا للتشريع المتعلق بالرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد.
7. " كمية": مجموعة أو سلسلة منتجات يمكن التعرف عليها تم الحصول عليها بواسطة عملية معينة في ظروف مشابهة تماما ويتم إنتاجها في مكان معين خلال فترة إنتاج معينة. فعلى سبيل المثال مجموعة أو سلسلة منتجات تسلم دفعة واحدة وتكون ذات مواصفات مشتركة (الأصل ـ النوعية ـ نوعية التغليف ـ المرسل أو العلامة).
8.  "كمية فرعية": كمية معينة من كمية كبيرة لتطبيق طريقة اختيار العينات على ذلك الجزء المعين. يجب أن تكون كل كمية فرعية منفصلة ماديا وممكنة التعرف.
9. "فترة الحفظ": الفترة التي تسبق تاريخ نهاية الصلاحية للاستهلاك أو التاريخ الذي به ينتهي احتفاظ هذه المنتجات بخصائصها النوعية.

10. "العينة": مجموعة مؤلفة من وحدة أو عدة وحدات أو نسبة مادة منتقاة بطرق مختلفة ضمن مجموعة أو كمية كبيرة من تلك المادة الغرض منها الحصول على معلومات حول صفة معينة في تلك الكمية أو تلك المادة المدروسة، وبحيث تشكل أساسا لاتخاذ قرار بشأن تلك الكمية أو المادة أو بشأن طريقة إنتاجها. 

11. "العينة الابتدائية": كمية من المادة مأخوذة من نقطة واحدة من الكمية أو من الكمية الفرعية 
12. "العينة المخبرية": عينة مخصصة للمختبر
13. "العينة الدالة": عينة توجد فيها مواصفات الكمية من أين أتت، كما هي الحال عندما يساوي احتمال وجود الأفراد أو العينات الجزئية ضمن العينة المأخوذة.
14. "احترام المعايير المكروبيولوجية والمعايير الكيميائية ومعايير الذيفان الأحيائية البحرية «: الحصول على نتائج مرضية أو مقبولة حسب المحدد في الملحقات 1 و2 و3. أثناء التجارب بناء على أو استنادا إلى قيم محددة لتلك المعايير بواسطة أخذ العينات وطرق التحاليل وانجاز الإجراءات التصحيحية طبقا للتشريع المتعلق بالرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد والأوامر التي تصدرها السلطة المختصة.
المادة 3: شروط عامة
1. يسهر المستغلون على احترام الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد المعروضة في السوق للمعايير الحسية والمعايير المكروبيولوجية والكيميائية ومعايير الذيفانات الأحيائية البحرية المناسبة المحددة في الملحقاتI  و IIوIII. ولهذا الغرض يتخذون، وفي جميع مراحل إنتاج وتحويل وتوزيع الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد بما في ذلك البيع بالتجزئة، إجراءات في إطار طرقهم المعتمدة على مبادئ HACCP وكذا تطبيقهم لإجراءات النظافة بشكل جيد من أجل أن:
1) يتم تسليم ومعالجة وتحويل الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد التابعة لهم طبقا لمعايير وإجراءات النظافة؛
2)  يتم احترام معاير الأمان في الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد المطبقة أثناء فترة الحفظ وظروف التوزيع والتخزين والاستخدام وذلك بالأشكال التي يمكن توقعها بطريقة معقولة.
المادة 4: الاختبار القائم على المعايير
1. يقوم مستغلو قطاع الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد بتجارب مبنية على المعايير المكروبيولوجية والكيمائية ومعايير الأحيائية البحرية المحددة في الملحقات I وII وIII عندما يقومون بالتأكيد أو المصادقة على سير الإجراءات المبنية على تحليل الاخطار والتحكم في النقاط الحرجة أو التطبيق الجيد لإجراءات الوقاية.
2. يقرر مستغلو قطاع الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد ترددات مناسبة لأخذ العينات يتعين تطبيقها في إطار الإجراءات المبنية على مبادئ تحليل الاخطار والتحكم في النقاط الحرجة والتطبيق الجيد لإجراءات النظافة آخذين في الحسبان توصيات السلطة المختصة أو هيئة الرقابة المعينة. 
وتكون وتيرة أخذ العينات ملائمة لطبيعة وحجم المؤسسات ما دامت معايير أمن الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد غير مهددة. 
الفصل الثاني - ترتيبات خاصة
المادة 5: التجارب وأخذ العينات خاصة
1. طرق التحليل وكذلك خطط وطرق أخذ العينات المحددة في الملحقات، حسب الحالات، تطبق كطرق مرجعية.
2. تؤخذ العينات في أماكن الإنتاج والتحويل وعلى المعدات المستخدمة في إنتاج الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد عند ما يكون أخذ تلك العينات ضروريا للتأكد من احترام المعايير.
3. إن مستغلي قطاع الصيد الذين ينتجون منتجات صيد وتربية الأحياء المائية الجاهزة للاستهلاك وقد تشكل خطرا على الصحة العامة مرتبطا بـLysteria monocytogenes  "ليستيريا مونوسيتوجنيس" يقومون بأخذ عينات في أماكن التحويل ومن المعدات المستخدمة للكشف عن وجود بـLysteria monocytogenes  "ليستيريا مونوسيتوجنيس" في إطار خطتهم لأخذ العينات. 
4. إذا كانت الاختبارات تهدف بالتحديد الي تقييم مقبولية كمية من الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد أو عملية معينة، فيجب على الأقل احترام خطط أخذ العينات المحددة في الملحقاتI  و IIوIII وIV وV أو في البروتوكولات المعدة من طرف السلطة المختصة.
المادة 6: النتائج غير المرضية
1. عندما تعطي اختبارات المعايير الكيميائية أو السموم الحيوية البحرية المستندة إلى معايير السلامة المحددة في الملحق I نتائج غير مرضية، يتم سحب كمية المنتج من السوق. أما إذا كانت الكمية المنتج المعروضة في السوق غير مرضية لمعيار ميكروبيولوجي ولم تصل بعد إلى مرحلة البيع بالتجزئة، فيمكن أن تخضع لمعالجة إضافية في منشأة معتمدة لإزالة الخطر المعني. هذه المعالجة لا يجوز تنفيذها إلا من قبل مشغلين آخرين غير أولئك الذين يعملون في تجارة التجزئة.
2. كما يتخذ المستغلون إجراءات تصحيحية تمكنهم من اكتشاف سبب النتائج غير المرضية وذلك بهدف تفادي ظهور أي تلوث جرثومي غير مقبول. وقد تشمل هذه الإجراءات تغيير الطرق المعتمدة على مبادئ HACCP أو إجراءات أخرى لرقابة نظافة الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد المعمول بها لحماية المستهلكين.
3. إذا كانت النتائج المتعلقة بمعايير نظافة العمل المحددة في الملحق الأول غير مرضية، فيجب اتخاذ التدابير اللازمة لتحسين نظافة الإنتاج.
المادة 7: تحليل تطور النتائج:
يقوم مستغلو الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد بتحليل التقدم المحرز في نتائج الاختبارات التي أجريت على العينات التي تم جمعها. وعند ملاحظة تطورات تقترب من نتائج غير مرضية يتخذون الإجراءات المناسبة دون أي تأخير لا مبرر له لتصحيح الوضع وتفادي ظهور أخطار جرثومية.
الفصل الثالث – ترتيبات ختامية
المادة 8: مراجعة المقرر

يمكن أن تتقرر إجراءات تطبيقية أو تغييرات من أجل: 

1. تحديد معايير أو مراقبة صحية إضافية للرخويات الحية ذوات الصدفتين عند ما تظهر المعطيات العلمية ضرورة ذلك للحفاظ على الصحة العمومية، مثل:
1. القيم القصوى التي يحب احترامها وطرق تحليل الذيفانات البحرية أو المعايير الكيميائية، مثل الديوكسين وبولي كلورو ثنائي الفينيل (PCB) من نوع الديوكسين أو الهيدروكربونات العطرية المتعددة الحلقات؛
2. طرق البحث عن الفيروسات والمعايير الفيروسية؛
3. خطط أخذ العينات وطرق التحليل ومستوى التفاوتات التحليلية المطبقة من أجل مراقبة احترام المعايير الصحية.
2. تحديد معايير أو مراقبة صحية إضافية لمنتجات الصيد عند ما تظهر المعطيات العلمية ضرورة ذلك للحفاظ على الصحة العمومية.
المادة 9: العقوبات
تعاقب مخالفات هذا المقرر وفقا لأحكام القانون المتضمن مدونة الصيد البحري المعمول به
تعاين تلك المخالفات من قبل وكلاء الرقابة بالمكتب الوطني للتفتيش الصحي لمنتجات الصيد وزراعة الأسماك طبقا لترتيبات المادة 10 من المرسوم رقم 81 ـ 062 الصادر بتاريخ 2 إبريل 1981 القاضي بتنظيم التفتيش الصحي ومراقبة سلامة منتجات الصيد المخصصة لتغذية الإنسان وتعاقب طبقا للقوانين المعمول بها."

المادة 10: تلغى كافة الترتيبات السابقة وخاصة المقررات المشتركة التالية: المقرر المشترك رقم 2905 الصادر بتاريخ 16 نوفمبر 2006 والمقرر المشترك رقم 2504 الصادر بتاريخ 14 نوفمبر 2010 والمقرر المشترك رقم 014 الصادر بتاريخ 15 يناير 2019 وكذلك المقرر المشترك رقم 0793 الصادر بتاريخ 23 سبتمبر 2019 

المادة 11: يكلف الأمين العام لوزارة الصيد والبنى التحتية البحرية والمينائية والأمين العام لوزارة الصحة، والأمين العام لوزارة التنمية الحيوانية والأمين العام لوزارة التجارة والسياحة، كل فيما يخصه، بتنفيذ هذا المقرر الذي ينشر في الجريدة الرسمية للجمهورية الإسلامية الموريتانية.

حرر في نواكشوط بتاريخ 30 يونيو 2025
	وزير الصيد والبنى التحتية البحرية والمينائية
الفضيل ولد سيداتي ولد أحمد لولي


	وزير التنمية الحيوانية
مختار ولد كاكيه



	وزير الصحة

عبد الله ولد وديه


	وزيرة التجارة والسياحة

زينب منت أحمدناه
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الملحق I: المعايير الجرثومية المطبقة على الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد
الفصل الأول: معايير سلامة منتجات الصيد
	
	فئة المواد الغذائية
	الكائنات المجهرية، الذيفان والأيضات
	طريقة أخذ العينات (1)
	الحدود القصوى (2)
	طرق التحليل المرجعي (3)
	مرحلة تطبيق المعيار

	
	
	
	n
	c
	m
	M
	
	

	1.1
	الأسماك الطازجة أو المجمدة

	القولونيات44°C 
	5
	2
	cfu/غ 10
	cfu/غ 100
	NF VO8 060NN
	منتجات وضعت في السوق 

	
	
	الايشيرشيا كولي 
	5
	1
	cfu/غ 10
	cfu/غ 100
	ISO 16649-2
	منتجات وضعت في السوق 

	
	
	مكورات عنقودية ذات أنزيم مخثر إيجابي
	5
	2
	cfu/غ 100
	cfu/غ1*103
	IS0 6888-1
	منتجات وضعت في السوق 

	
	
	سالمونيلا
	5
	2
	لم تكتشف في 25 غ
	ISO 6579-1
	منتجات وضعت في السوق 

	2.1
	منتجات صيد جاهزة للاستهلاك وتسمح بنمو ليستيريا مونوسيتوجنيس  
	ليستيريا مونوسيتوجنيس
	5
	0
	100 cfu/غ(4)
	EN/ISO 11290-2 (5)
	البضاعة المعروضة في السوق خلال مدة حفظها 

	
	
	
	5
	0
	لم تكتشف في 25 غ (6)
	EN/ISO 11290-1
	قبل مغادرة المادة الغذائية للرقابة المباشرة للفاعل الذي صنعها

	3.1
	منتجات صيد جاهزة للإستهلاك لا تسمح بنمو ليستيريا مونوسيتوجنيس  
	ليستيريا مونوسيتوجنيس
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	EN/ISO 11290-2 (5)
	البضاعة المعروضة في السوق خلال مدة حفظها
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	5.1
	رخويات حية ذوات صدفتين
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	EN/ISO 6579-1
	البضاعة المعروضة في السوق خلال مدة حفظها 

	6.1
	رخويات حية ذوات صدفتين
	الايشيرشيا كولي (7)
	5 (8)
	0
	230 npp/100
من اللحم والسائل الصدفي
	700 npp/100

من اللحم والسائل الصدفي
	EN/ISO 16649-3
	البضاعة المعروضة في السوق خلال مدة حفظها 

	7.1
	منتجات صيد مصنوعة من أنواع السمك مرتبطة بكمية كبيرة من الهيستيدين (9).
	هيستامين
	9 (10)
	2
	100 مغ/كلغ
	200 مغ/كلغ
	EN ISO 19343
أو طريقة مكافئة
	البضاعة المعروضة في السوق خلال مدة حفظها 

	8.1
	منتجات صيد تعرضت لمعالجة إنضاج بالأنزيملات في الملاح ومصنوعة من أنواع السمك مرتبطة بكمية كبيرة من الهيستيدين (9).
	هيستامين
	9
	2
	200 مغ/كلغ
	400 مغ/كلغ
	EN ISO 19343
	البضاعة المعروضة في السوق خلال مدة حفظها


(1) : n = عدد الوحدات المؤلفة للعينة.c = العدد الأقصى للنتائج التي يمكن أن تعطى فيما محصورة بين m و M في عدد العينات n التي تم إنجازها.
(2) : بالنسبة للنقاط  1.1 إلى 1.5 m = M.
(3) : ينبغي استخدام أحدث نشرة للمعاير

(4) : E.coli يطبق هذا المعيار عند ما يستطيع المصنع أن يثبت، بما يرضي السلطة المختصة بأن المنتج يراعي حدود 100 cfu خلال مدة الحفظ. يستطيع المستغل، خلال العملية تحديد قيم انتقالية قليلة بما يكفي لضمان عدم تجاوز حدود 100 cfu عند انتهاء مدة الحفظ. 
(5) : يوضع 1 ملل من إينوكيلوم على علبة بتري قطرها 140 مم أو على 3 علب بتري قطره 90 مم.
(6) يطبق هذا المعيار على المنتجات قبل مغادرتها الرقابة المباشرة للصانع عندما يكون هذا الأخير لا يستطيع أن يثبت، بما يرضي السلطة المختصة بأن المنتج يراعي حدود 100 cfu خلال كافة مدة حفظها.
(7) E.coli مستخدمة هنا كمؤشر للتلوث البرازي.

(8) يجب أن تتضمن كل وحدة عينة حدا أدنى لعدد المختلفة وفقا للمواصفة EN / ISO 6887-3.
 (9) وخاصة أنواع أسماك سلالات Coryphaenidae, Pomatomidae, Scomberesocidae Scombridae, Clupeidae, Engraulidae 
(10) إذا كانت عينات وحيدة مأخوذة على بيع بالتجزئة، تطبق المقاييس المحتملة المأخوذة على ذلك المستوى بالنسبة للكميات المعنية.
1. تفسير نتائج التحليل:
تنطبق الحدود المشار إليها على كل وحدة عينة تم تحليلها، 

وتكشف نتائج التحاليل عن الجودة المكروبيولوجية للدفعة الخاضعة للرقابة، (1)
ل. مونوسيتوجينس في المنتجات الجاهزة للاستهلاك تسمح نمو ل. مونوسيتوجينس قبل مغادرة المادة الغذائية للرقابة المباشرة للفاعل الذي صنعها، عندما يكون هذا الأخير لا يستطيع أن يثبت أن هذه المنتجات لن تتجاوز القيمة الحدية 100 cfu خلال مدة حفظها:
· نوعية مرضية عندما تبين كافة القيم الملاحظة عدم اكتشاف البكتيريا،

· نوعية غير مرضية عندما يلاحظ وجود البكتيريا في وحدة من العينة.

ل. مونوسيتوجينس في المنتجات الأخرى الجاهزة للاستهلاك:
· نوعية مرضية عندما تكون كافة القيم الملاحظة أقل من أو تساوي الحد الموضوع،
· نوعية غير مرضية عندما تتجاوز إحدى القيم الحد.

الايشيرشيا كولي في الرخويات الحية ذوات الصدفتين:

· جودة مرضية عندما تكون القيم الخمس الملاحظة اقل او تساوي NPP 230 لكل 100غ من اللحم والسائل الصدفي أو عندما تكون إحدى القيم الخمس الملاحظة اكبر منNPP 230  لكل 100غ من اللحم والسائل الصدفي بينما لا تتجاوز 700 NPP لكل 100غ من اللحم والسائل الصدفي 
· جودة غير مرضية عندما تكون إحدى القيم الخمس الملاحظة أكبر من 700 NPP لكل 100غ من اللحم والسائل الصدفي أو عندما تكون اثنتان على الأقل من القيم الخمس الملاحظة أكبر من 230 NPP لكل 100غ من اللحم والسائل الصدفي.

السالمونيلا في مختلف فئات المواد الغذائية:
· نوعية مرضية عندما تبين كافة القيم الملاحظة غياب البكتيريا،

· نوعية غير مرضية عندما يلاحظ وجود البكتيريا في وحدة من العينة.

الهيستامين في منتجات الصيد الحاصلة من أنواع الأسماك المرتبطة بكمية كبيرة من الهيستيدين:
· نوعية مرضية عندما تستوفى الشروط التالية:
1. القيمة المتوسطة الملاحظة أقل من أو تساويm ؛

2. الحد الأعلى لقيم n/c يتراوح بين m وM؛
3. لا تتجاوز أي قيمة ملاحظة حدود M.
· نوعية غير مرضية عندما تتجاوز القيمة المتوسطة الملاحظة m أو أكثر من قيم n/c التي تتراوح بين m وM أو عندما تتجاوز قيمة أو عدة قيم ملاحظة M
الهيستامين في صلصة السمك الناتجة عن تخمير المنتجات السمكية: 
· - نوعية مرضية عندما تكون القيمة الملاحظة أقل من أو تساوي الحد، 

· - نوعية غير مرضية عندما تكون القيمة الملاحظة أكبر من الحد.

الفصل الثاني: معايير سلامة العمل
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 (1): n = عدد الوحدات المؤلفة للعينة.c = العدد الأقصى للنتائج التي يمكن أن تعطى فيما محصورة بين m وM في عدد العينات n التي تم إنجازها.

(2): يتعين استخدام الإصدار الأحدث من المعيار.

1. تفسير نتائج التحليل:
تنطبق الحدود المشار إليها على كل وحدة عينة تم تحليلها، 

وتكشف نتائج التحاليل عن الجودة المكروبيولوجية للعملية الخاضعة للرقابة، (1)
الايشيرشيا كولي في منتجات الرخويات والقشريات المقشرة والمنزوعة الأصداف ومطبوخة : 
· نوعية مرضية عندما تكون جميع القيم الملاحظة أقل من أو تساويm ،
· نوعية مقبولة عندما يكون الحد الأعلى لقيم n/c يتراوح بين m و M وباقي القيم الملاحظة أقل من أو تساويm ،

· نوعية غير مرضية عندما تتجاوز قيمة أو عدة قيم ملاحظة M أو أكثر عندما تتراوح أكثر من القيم n/c بين m و M.
المكورات العنقودية إيجابية التخثر في المنتجات المقشرة والمهملة من القشريات والرخويات المطبوخة

· نوعية مرضية عندما تكون جميع القيم الملاحظة اقل من m؛
· نوعية مقبولة عندما يكون الحد الأقصى لقيم c/n بين m وM، وبقية القيم الملاحظة هي m؛
· نوعية غير مرضية عندما تكون واحدة أو أكثر من القيم الملاحظة > M أو عندما تكون أكثر من قيمة c/n بين m وM.
الفصل الثالث: قواعد أخذ وتحضير العينات المراد تحليلها

وفي غياب القواعد المتعلقة بأخذ العينات المراد تحليلها، ينبغي تحديد إجراء بالرجوع إلى المعايير المقابلة للمنظمة الدولية للتوحيد للمعايير (ISO) والمبادئ التوجيهية للدستور الغذائي.
الملحق II: 
المعايير الكيميائية لرقابة بعض الملوثات في الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد
الفصل الأول: المقادير القصوى من المعادن الثقيلة
يحدد احترام المقادير القصوى المحدد بالاعتماد على المستويات المحددة في العينات المخبرية عن طريق تحليل كامل جسم الرخويات الحية ذوات الصدفتين والأسماك إذا كانت تستهلك كاملة عادة.
في حالة الأسماك المعدة للأكل كاملة، ينطبق الحد الأقصى على الأسماك الكاملة؛
وفي حالة منتجات الصيد المجففة أو المخففة أو المحولة أو المكونة من أكثر من مركب، فإن المقدار الأقصى المطبق على المعادن الثقيلة هو المحدد في هذا المقرر، مع الأخذ في الاعتبار، عند الاقتضاء، لنسب المتعلقة بالمكونات في المنتج مادام أي حد أقصى معين لم يحدد لتلك الأنواع من المنتجات.
بالنسبة للقشريات، ينطبق المستوى الأقصى على اللحم العضلي للزوائد والبطن، مما يعني استبعاد الرأس الصدري للقشريات. في حالة السرطانات والقشريات الشبيهة بالسرطان (Brachyura وAnomura)، ينطبق المستوى الأقصى على اللحم العضلي للزوائد. ؛
بالنسبة للرخويات ذات الصدفتين، في حالة الإسكالوب (Pecten Maximus)، ينطبق المستوى الأقصى فقط على العضلات المقربة والغدد التناسلية
1. الرصاص (Pb) 
	
	فئة المواد الغذائية
	المستويات القصوى (ملغ/كغ)

	1.1
	لحم عضلات الأسماك
	0,30

	2.1
	رأسيات الارجل بدون الاحشاء
	0,30

	3.1
	القشريات
	0,50

	4.1
	الرخويات ذوات الصدفتين
	1,50


2. الكادميوم (cd) 
	
	فئة المواد الغذائية
	المستويات القصوى (ملغ/كغ)

	1.2
	لحم عضلات الأسماك باستثناء الأنواع المدرجة في النقاط 2.2 و2.3 و2.4 و2.5
	0,05

	2.2
	لحم عضلات الأسماك التالية: الماكريل (أنواع Scomber) ، التونة (أنواع Thunnus ، Katsuwonus pelamis ، أنواع Euthynnus) ، خنفساء ( (Sicyopterus lagocephalus
	0,10

	3.2
	لحم عضلات البونيت نوع (Auxis species)
	0,15

	4.2
	لحم عضلات الأسماك التالية: الأنشوفة (الأنواع من جنس Engraulis)، سمك السيف (Xiphias gladius)، السردين (Sardina pilchardus)
	0,25

	5.2
	القشريات 
	0,50

	6.2
	الرخويات ذوات الصدفتين
	1,0

	7.2
	رأسيات الارجل 
	1,0


3. الزئبق (Hg) 
	
	فئة المواد الغذائية
	المستويات القصوى (ملغ/كغ)

	1.3
	- القشريات والرخويات ولحم عضلات الاسماك باستثناء تلك المدرجة في النقاط 2.3 و3.3
	0,50

	2.3
	لحم عضلات الأسماك التالية
- سرير البحر (Pagellus acarne)، السيف (Aphanopus carbo)، مرجان وردي (Pagellus bogaraveo)، بونيت (Sarda sarda)، باجوت شائع (Pagellus erythrinus)، أسكلورالأسود (Lepidocybium flavobrunneum)، سمك الهلبوت الأطلسي (من جنس Hippoglossus)،  أباديش (Genypterus capensis)،  المارلن (أنواع Makaira)، العقيق (نوع من جنس Lepidorhombus)،  روفيت (Ruvettus pretiosus)، سمك روفي البرتقالي (Hoplostethus atlanticus)، أباديش الوردي (Genypterus blacodes)، سمك البايك (من جنس Esox)، قباب (Orcynopsis unicolor)، سمك الكبلين المتوسطي (من جنس Tricopterus) ، سلطان ابراهيم (Mullus barbatus)، جرذ البحر (Coryphaenoides rupestris)، 
سمكة الشراع الأطلسية (من جنس Istiophorus) ، الحزام الفضي (Lepidopus caudatus)، للماكريل الثعباني (Gempylus serpens)، سمك الحفش (نوع من جنس Acipenser)، البوري (Mullus surmuletus)، التونة (من جنس Thunnus، من جنس Euthynnus، Katsuwonus pelamis)، القرش (جميع الأنواع)، سمك السيف (Xiphias gladius)
	1,0

	3.3
	· رأسيات الأرجل، 
· الرخويات البحرية، 
· لحم عضلات الأسماك التالية : الأنشوجة (من جنس Engraulis)، سمك البلوق (Theragra chalcogramma)، سمك القد (Gadus morhua)، الرنجة الأطلسية (Clupea harengus)، بانجاسيوس (Pangasius bocourti)، الكارب (أنواع تنتمي إلى عائلة Cyprinidae)،  الداب (Limanda limanda)، الماكريل (أنواع Scomber)، السمك المفلطح الأوروبي (Platichthys flesus)، سمك موسى الأوروبي (Pleuronectes platesa)، الإسبرط (Sprattus sprattus)، سمك السلور الزجاجي العملاق (Pangasianodon gigas)، الرنجة السوداء (Pollachius pollachius)، الرنجة السوداء (Pollachius virens)، السلمون والسلمون المرقط (أنواع من جنس Salmo وأنواع من جنس Oncorhynchus، باستثناء Salmo trutta)، السردين أو البلشارد (أنواع من جنس Dussumieria، أنواع من جنس Sardina، أنواع من جنس Sardinella وأنواع من جنس Sardinops)، سمك موسي (Solea Solea)، سمك السلور (Pangasianodon hypophthalmus).
	0,30


4. القصدير (غير عضوي)
	
	فئة المواد الغذائية
	المستويات القصوى (ملغ/كغ)

	
	المنتجات السمكية المعلبة
	200


الفصل الثاني: الملوثات العضوية الثابتة المهلجنة
1.  الديوكسينات ومركبات ثنائي الفينيل متعدد الكلور
بالنسبة للأسماك المعدة للأكل كاملة، ينطبق الحد الأقصى على الأسماك الكاملة. 
مجموع مركبات ثنائي الفينيل متعدد الكلور غير الشبيهة بالديوكسين (PCB28، PCB52، PCB101، PCB138، PCB153 وPCB180) (ICES – 6).
تشير المستويات القصوى إلى التركيزات الأعلى، والتي يتم حسابها على افتراض أن جميع قيم المتجانسات الفردية التي تقل عن حد القياس الكمي تساوي حد القياس الكمي.
	
	المواد الغذائية 
	المقادير القصوى

	
	
	مجموع الديوكسينات

(pg OMS-PCDD/F-TEQ/g) (1)
	مجموع الديوكسينات وPCB من نوع الديوكسين
(pg OMS-PCDD/F-PCBTEQ/g) (1)
	مجموع PCB الأخرى غير التي هي من نوع الديوكسين (نغ/غ) (1)

	1.1
	المنتجات السمكية (2) والرخويات ذات الصدفتين (2)، باستثناء المنتجات المذكورة في النقاط 1.2 و1.3 و1.4 و1.5
	3,5 بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	6,5 بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	75   نانوغرام/غرام من الوزن الطازج

	2.1
	لحم عضلات سمك القرش الشائع/كلب البحر (Squalus acanthias) والمنتجات المشتقة منه
	3,5 بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	6.5 بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	200 نانوغرام/غرام من الوزن الطازج

	3.1
	لحم عضلات سمك الأنقليس (Anguilla anguilla) ومشتقاته
	3,5 بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	10,0
بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	300 نانوغرام/غرام من الوزن الطازج

	4.1
	كبد الأسماك والمنتجات المشتقة من تحويله باستثناء الزيوت البحرية المشار إليها في النقطة 1.5
	-
	20,0
بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	200 نانوغرام/غرام من الوزن الطازج

	5.1
	الزيوت البحرية (زيت جسم السمك وزيت كبد السمك والكائنات البحرية الأخرى الموجهة للاستهلاك البشري)
	1,75 بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	6,0
بيكوغرام/غرام من الوزن الطازج
	200 نانوغرام/غرام من الوزن الطازج


2. المواد المشبعة بالفلوروألكيلات:
ينطبق الحد الأقصى على الوزن الطازج. 

PFOS : سلفونات بيرفلوروكتان، PFOA : حمض بيرفلوروكتانويك، PFNA : حمض بيرفلورونانويك، PFHxS: سلفونات بيرفلوروهكسان، بالنسبة لمواد PFOS وPFOA وPFNA وPFHxS ومجموعها.
يشير المستوى الأقصى إلى مجموع الأيزومرات الفراغية الخطية والمتفرعة، سواء تم فصلها بواسطة التحليل اللوني أم لا. 
بالنسبة لمجموع PFOS وPFOA وPFNA وPFHxS، تشير المستويات القصوى إلى التركيزات المنخفضة، والتي تُحسب بافتراض أن جميع القيم التي تقل عن حد القياس الكمي تساوي صفرًا.

	
	المواد الغذائية
	المقادير القصوى

	
	
	PFOS
	PFOA
	PFNA
	PFHxS
	مجموع PFOS وPFOA وPFNA وPFHxS

	1.2
	لحوم عضلات الأسماك، باستثناء المنتجات المذكورة في البندين 2.2 و3.2. لحوم عضلات الأسماك المذكورة في البندين 2.2 و3.2، إذا كانت مخصصة لتصنيع أغذية الرضع والأطفال الصغار.
	2,0
	0,20
	0,50
	0,20
	2,0

	2.2
	لحوم عضلات الأسماك، إن لم تكن مخصصة لصناعة أغذية الرضع والأطفال الصغار
رنجة البلطيق (Clupea harengus membras)، بونيت (نوع من جنس Sarda) قباب (الأنواع من جنس Orcynopsis)، لوتي (Lota lota)، سبرات (Sprattus sprattus)، السمك المفلطح (Platichthys flesus وGlyptocephalus cynoglossus)، البوري (Mugil cephalus)
شاحور أسود  (Trachurus trachurus)، سمك البايك (الأنواع من جنس Esox)، سمك موسي  (الأنواع من أجناس Pleuronectes وLepidopsetta)، السردين (الأنواع من جنس Sardina)
القروس الشائع (الأنواع من جنس Dicentrarchus)، سمك السلور (الأنواع من أجناس Silurus وPangasius)؛ سمك الجلكي البحري (Petromyzon marinus)،  سمك البرقال (Tinca Tinca)، سمك البولان (Coregonus albula وCoregonus vandesius)، السمكة الخفيفة الفضية (Phosichthys argenteus)، السلمون البري والسلمون المرقط البري (الأنواع البرية من أجناس Salmo et Oncorhynchus)، سمكة الذئب (الأنواع من جنس Anarhichas)
	7,0
	1, 0
	2,5
	0,20
	8,0

	3.2
	لحوم عضلات الأسماك التالية، إن لم تكن مخصصة لصناعة أغذية الرضع والأطفال الصغار: الأنشوفة (الأنواع من جنس Engraulis)، باربل (Barbus barbus)، برام (الأنواع من جنس أبراميس)، شار (نوع من جنس سالفلينوس)، ثعبان البحر (الأنواع من جنس أنغيلا)، طائر الرمل (الأنواع من جنس ساندر)، الفرخ (Perca fluviatilis)، غاردون (روتيلوس روتيلوس)، رائحة (الأنواع من جنس Osmerus)، السمك الأبيض (الأنواع من جنس Coregonus غير تلك المذكورة في النقطة 2.2).
	35
	8,0
	8,0
	1,5
	45

	4.2
	القشريات والرخويات ذات الصدفتين
	3,0
	0,70
	1,0
	1,5
	5,0


3.  الهيدروكربونات العطرية متعددة الحلقات (HAP)
وفي حالة الأسماك، ينطبق الحد الأقصى على لحمها العضلي. 
بالنسبة للأسماك المعدة للأكل كاملة، ينطبق الحد الأقصى على الأسماك الكاملة. 
ينطبق الحد الأقصى للقشريات المدخنة على اللحم العضلي للزوائد والبطن، مما يعني استبعاد الرأس الصدري للقشريات. وفي حالة السرطانات المدخنة والقشريات الشبيهة بالسلطعون (Brachyura وAnomura)، ينطبق ذلك على اللحم العضلي للزوائد.
	
	المواد الغذائية
	المقادير القصوى µg/كلغ الوزن في الحالة الطازجة

	
	
	البنزو(أ)بيرين
	مجموع HAP: البنزو(أ)بيرين، البنز(أ)أنثراسين، البنزو(ب) فلورانثين والكريسين

	1.3
	المنتجات السمكية المدخنة (1)، باستثناء المنتجات المذكورة في 3.2
	2
	12

	2.3
	أسماك الإسبرط المدخنة والإسبرط المدخن المعلب (Sprattus sprattus) الرنجة المدخنة والرنجة المدخنة المعلبة بطول اقل من 14 سم (Clupea harengus membras) Katsuwonus (البونيتو المجفف، Katsuwonus pelamis) 
الرخويات ذات الصدفتين (1) (طازجة أو مبردة أو مجمدة)
	5
	30

	3.3
	الرخويات ذوات الصدفتين 
	6,0
	35,0

	4.3
	زيت السمك الموجه للاستهلاك البشري المباشر أو استخدامه كعنصر في المواد الغذائية
	2
	10


(1): المنتجات السمكية بالمعنى المقصود في المادة 2 من المرسوم المشترك بشأن الضوابط الرسمية المطبقة على المنتجات السمكية.
الفصل الثالث: طرق أخذ العينات للمراقبة الرسمية لمقادير المعادن الثقيلة

1. موضوع ومجال التطبيق:

إن العينات المخصصة للرقابة الرسمية لمقادير مختلف الملوثات في الرخويات الحية ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد يجب أخذها بالطرق الموصوفة أسفله. وتعتبر العينات المحصول عليها ذات دلالة بالنسبة للكميات التي أخذت منها.

2. ترتيبات عامة:
1.2 الاشخاص:
يجب أن يتم أخذ العينات من قبل شخص مؤهل ومفوض لذلك الغرض.

2.2 المنتج الذي تؤخذ عيناته

تكون كل كمية يراد تحليلها موضوع أخذ عينات منفصلة.

3.2 الاحتياطات الواجب اتخاذها: 

خلال أخذ العينات وتحضير العينات في المختبر، يجب اتخاذ الاحتياطات لتفادي أي تغير قد يغير مقادير الرصاص والكديوم والزئبق أو يؤثر على التحاليل أو على دلالة العينات الإجمالية.

4.2 العينات الابتدائية: 

حسب الإمكان، تؤخذ العينات الابتدائية من نقاط مختلفة من الكمية أو الكمية الفرعية.

5.2 العينة الإجمالية: 

يتم الحصول على العينة الإجمالية بواسطة جمع كافة العينات الابتدائية. ويجب أن يزن 1 كلغ على الأقل إلا إذا كان ذلك غير ممكن.

6.2 توزيع العينة الإجمالية إلى عينات مخبرية لأغراض الرقابة والطعن والتحكيم:

إن العينات المخبرية المخصصة لأغراض الرقابة والطعن والتحكيم تؤخذ من عينة إجمالية منسجمة ويجب أن يكون حجم العينات كافيا للتمكين من تحليل مزدوج على الأقل.

7.2 تعبئة وإرسال العينات الإجمالية والمخبرية:
توضع كل عينة إجمالية أو مخبرية في إناء نظيف من المواد الهامدة، يحميها بشكل مناسب من أي عنصر تلوث وأي فقدان للمادة المراد تحليلها عن طريق الامتزاز على الحافة الداخلية للإناء أو أي ضرر يمكن أن ينتج عن النقل. ويجب اتخاذ كافة الاحتياطات الضرورية لتفادي تغير تكوين العينات خلال النقل أو التخزين.

8.2 إقفال العينات المخبرية ووضع العلامات عليها

تختم كل عينة رسمية في مكان أخذها وتعرف بدون غموض بواسطة علامة تبين تاريخ ومكان أخذ العينة وكذا أية معلومات إضافية قد تفيد التحليل.

3. أخذ العينات 

من الأفضل أخذ العينات في مناطق أخذ محددة في مناطق إنتاج الأصداف أو حين يدخل المنتج في السلسلة الغذائية وعندما تمكن معرفة كمية متميزة. ويجب أن تضمن طريقة أخذ العينات المطبقة تمثيل العينة الإجمالية للكمية المراد مراقبتها.

1.3 عدد العينات الابتدائية: 

في حالة المنتجات السائلة المعتمدة على منتجات البحر والتي يمكن أن نفترض لها توزيعا متجانسا للملوث المعني داخل كمية مهينة، يكفي أخذ عينة ابتدائية من كل كمية (يبين رقم الكمية) تشكل العينة الإجمالية. 

وبالنسبة للمنتجات الأخرى، يظهر العدد الأدنى للعينات الابتدائية التي يجب أخذها من الكمية في الجدول 1.

يجب أن يكون وزن الكميات الابتدائية متشابها. وإن أي خروج عن هذه القاعدة يجب تبيينه على العلامة الواردة في النقطة 8.3. إذا حضرت الكمية في الوحدات متباينة، فإن عدد الوحدات (العينات الابتدائية) التي يتعين أخذها لتكوين العينة الإجمالية مبين في الجدول2.

الجدول 1: العدد الأدنى للعينات الابتدائية التي يجب أخذها من الكمية

	وزن الكمية (كلغ)

	العدد الأدنى من العينات الابتدائية الواجب أخذها

	أقل من 50
	3

	50 إلى 500
	5

	أكثر من 500
	10


الجدول 2: عدد الوحدات الواجب أخذها لتكوين العينة الإجمالية

	عدد  الوحدات الموجودة في الكمية
	العدد الأدنى من الوحدات الواجب أخذها

	1 إلى 25
	1 معبأ أو وحدة

	26 إلى 100
	حوالي 5%، على الأقل 2 معبأ أو وحدة

	أكثر من 100
	حوالي 5%، على الأقل 10 معبأ أو وحدة


4. مطابقة الكمية أو الكمية الفرعية للمواصفات.

لأغراض المراقبة، يقوم المختبر بتحليلين مستقلين على الأقل للعينة المخبرية ويحسب معدل النتائج. إذا كان ذلك المعدل مطابقا للمقدار الأقصى المحدد في هذا المقرر، يتم قبول الكمية. وترفض إذا تجاوز ذلك المعدل المقدار الأقصى المحدد في هذا المقرر.

الفصل الرابع: تحضير العينات وطرق التحليل المستخدمة للمراقبة الرسمية لمقادير المعادن الثقيلة

1. الإجراءات الخاصة لتحضير العينات للرصاص والكادميوم والزئبق والقصدير
يتعلق الأمر بالحصول على عينة مخبرية ممثلة ومتجانسة دون إدخال تلوث ثانوي إليها.

إن الإجراءات التي يصفها المواصفة EN 13804 "المنتجات الغذائية ـ معايرة آثار العناصر ـ معيار الكفاءة ـ عموميات وإعداد العينات" يمكن استخدامها أو أي معيار دولي معادل لها.

وبالنسبة لكل إجراءات تستخدم، يجب أن يكون كامل جسم الرخويات ذات الصدفتين والقشريات والأسماك الصغيرة جزء من المواد المحللة إذا كانت تستهلك عادة كاملة.

2. طريقة التحليل المستخدمة في المخبر وشروط المراقبة.

1.2 شروط خاصة لتحاليل الرصاص والكادميوم والزئبق والقصدير
لم ينص على طرق خاصة لتحديد مقادير الرصاص والكادميوم والزئبق. ويجب على المختبرات استخدام طرق لتحديد مقادير الرصاص والكادميوم والزئبق معتمدة أو معترف بها دوليا وتستوفي شروط معيار EN 13804 "المنتجات الغذائية ـ معايرة آثار العناصر ـ معيار الكفاءة ـ عموميات وإعداد العينات" أو معيار دولي معادل له.

الجدول 3: معايير أداء طرق التحليل المتعلقة بالرصاص والكادميوم والزئبق والقصدير
	الثوابت
	القيمة / التعليق

	حدود الاكتشاف
	لا تتجاوز عشر القيمة القصوى (*)

	حدود القياس الكمي
	لا تتجاوز خمس القيمة القصوى (*)

	الدقة
	قيم HORRATr أو HORRATR أقل من 1.5 خلال الاختبار الجماعي للاعتماد

	الاستعادة
	80% ـ 120% (كما هو مبين في الاختبار الجماعي)

	الخاصية
	لا تشويش بسبب المصفوفة أو الطيفيات


(*) القيمة القصوى المبينة في هذا المقرر للرصاص والكادميوم والزئبق.

وقدر الإمكان، يشمل اعتماد الطرق المستخدمة، في مواد تجريب الاختبارات الجماعية، مادة مرجعية معتمدة. وينبغي أن تستوفي تلك الطرق معايير الأداء الواردة في الجدول 3.

2.2 تقدير صحة تحليل وحساب نسبة الاستعادة

قدر الإمكان، تقدر صحة التحليل عبر الإدراج في سلسلة التحاليل لمواد مرجعية معتمدة ومناسبة وتؤخذ في الحسبان لزوما التوصيات المعدة تحت إشراف IUPAC/ISO/AOAC (الأدلة المنسقة لاستخدام معلومات الاستعادة في القياس التحليلي. نشر ميكائيل تومسون، ستيفين ل. ر. أليسون، آليس فاجلج، بول ويلتس و روجر وود، الكيمياء التطبيقية البحتة، 1999، العدد رقم 71، ص. 334 ـ 348 (إنجليزي) ).

تسجل نتيجة التحليل على شكل مصحح أم لا. ويجب تبيين طريقة التسجيل ونسبة الاستعادة.

3.2 التعبير عن النتائج

لأغراض المراقبة الرسمية لمقادير المعادن الثقيلة، يقوم المختبر بتحليلين مستقلين للعينة المخبرية ويحسب معدل النتائج. إذا كان ذلك المعدل مطابقا للمقدار الأقصى المحدد في هذا المقرر، يتم قبول الكمية. وترفض إذا تجاوز ذلك المعدل المقدار الأقصى المحدد في هذا المقرر.

يجب إعطاء النتائج بنفس وحدات المقادير القصوى المحددة في هذا المقرر.

.

الفصل الخامس: المقدار الأعلى من الآزوت القاعدي الطيار الكلي وطرق التحليل التي يجب استخدامها

إن منتجات الصيد غير المحولة المنتمية إلى فئات الأنواع المبينة في المقرر رقم 1 (الملحق 4، الفصل السادس) تعتبر غير صالحة للاستهلاك البشري عندما يثير تقدير مؤثرات الحواس شكا حول الطراوة وتظهر المراقبة الكيميائية تجاوز الحدود التالية من الآزوت القاعدي الطيار الكلي:
1) 25 ملغ آزوت/100غ من اللحم لأنواع مثل السيباست، و Helicolnus dactylpterus و Sebastichthys capensis؛

2) 30 ملغ آزوت/100غ من اللحم بالنسبة للأنواع المنتمية إلى فصيلة Pleuronectidae؛

3) 35 ملغ آزوت/100غ من اللحم بالنسبة للأنواع المنتمية إلى فصيلتي Merlucciidae و Gadidae.

إن آلية التقطير المستخدمة لبخار الآزوت القاعدي الطيار الكلي يجب أن تطابق الشكل التالي:
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آلية تقطير بخار الآزوت القاعدي الطيار الكلي

الفصل السادس: طرق التحليل لتحديد تركيز الآزوت القاعدي الطيار الكلي
1. الطرق الروتينية:

أ ـ إن الطرق الروتينية التي يمكن استخدامها لمراقبة القيمة القصوى من الآزوت القاعدي الطيار الكلي هي:

ـ الإنتشار المجهري الذي وصفه كونوي وبيرن (1933)؛

ـ التقطير المباشر الذي وصفه آنتوناكوبولوس (1968)؛

ـ تقطير مستخرج منزوع البروتين بواسطة حمض ثلاثي الكلوراسيتيك (لجنة Codex Alimentarius للأسماك ومنتجات الصيد، 1968).

وفي حالة الشك أو النزاع حول نتائج التحليل المقام به بإحدى الطرق الروتينية، فإن الطريقة المرجعية هي وحدها التي يمكن استخدامها للتأكد من النتائج.

ب ـ يجب أن تتكون العينة من حوالي 100غ من اللحم مأخوذة، على الأقل، في ثلاثة أماكن مختلفة وممزوجة بواسطة السحق.

2. الطريقة المرجعية:

1.2 الهدف وميدان التطبيق

تصف هذه الطريقة الإجراءات المرجعية المستخدمة بشكل روتيني من قبل المختبرات الرسمية لتحديد تركيز الآزوت القاعدي الطيار الكلي في الأسماك ومنتجات الصيد. وتطبق على تركيزات تتراوح بين 5 ملغ/100 غ و100 ملغ/100غ على الأقل.

2.2 التعريف: 

يعني " تركيز الآزوت القاعدي الطيار الكلي" مقدار آزوت القواعد الآزوتية الطيارة، كما هو محدد في الإجراءات الموصوفة. ويعبر عنه بـ ملغ/100غ.

تستخرج القواعد الآزوتية الطيارة من عينة بواسطة محلول حمض بيركلوريك بتركيز 0.6 mol/l وبعد التقلية، يخضع المستخرج لتقطير بالبخار ويتم امتصاص المكونات القاعدية الطيارة من قبل مستقبل للحمض. يحدد تركيز الآزوت القاعدي الطيار الكلي بواسطة معايرة القواعد التي تم امتصاصها.

3.2 المواد الكيميائية

ما لم يبين عكس ذلك، يتعين استخدام منتجات كيميائية تمتاز بصفة الكاشفات. يجب أن يكون الماء المستخدم مقطرا أو منزوع المعادن وذا صفاء مساو على الأقل. وما لم يبين عكس ذلك، يعني "المحلول" محلولا مائعا يستوفي المواصفات التالية:

أ ـ محلول حمض بيركلوريك = 6غ/100 ملل؛

ب ـ محلول هيدروكسيد البوتاسيوم = 20غ/100 ملل؛

ج ـ محلول معياري من حمض الكلوريدريك بتركيز 0.6 mol/l (N0.05).
ملاحظة: مع توفر جهاز تقطير أوتوماتيكي، يجب أن تتم المعايرة بـ محلول معياري من حمض الكلوريدريك بتركيز 0.1 mol/l (N0.01).
د ـ محلول حمض البوريك = 3غ/100 ملل؛

هـ فضة مضادة للرغوة على أساس السيلكون؛

و ـ محلول فينولفتاليين = 1غ/100 ملل من الإيثانول بنسبة 95%؛

ز ـ مؤشر (Tashiro Mixed Indicator) : تذويب 2غ من أحمر المثيل و 1غ من أزرق المثيلين في 1000ملل من الإيثانول بنسبة 95%.

4.2 الأدوات والملحقات

أ ـ فرامة تعطي فرائم سمك متماسكة بشكل كاف؛

ب ـ خلاطة ذات سرعة عالية تتراوح سرعتها بين 8000 و45000 دورة للدقيقة؛

ج ـ مرشح مطوي قطره 150ملم وسريع الترشيح؛

د ـ قطارة سعتها 5 ملل مرقمة بـ 1/100 من ملل؛

هـ ـ آلية تقطير بالبخار. يجب أن تتوفر تلك الآلية على نظام يمكن من ضبط انسياب البخار وإنتاج كمية من البخار ثابتة خلال فترة معينة. يجب تصميم تلم الآلية بطريقة تمنع تسرب القواعد الحرة الناتجة عندما تضاف مواد تقلية.

5.2 التنفيذ

تنبيه: أثناء تداول حمض البيركلوريك الأكال جدا، يتعين اتخاذ الاحتياطات والتدابير الوقائية الضرورية. يجب، قدر الإمكان تحضير العينات في أقرب الآجال بعد وصولها طبقا للتعليمات التالية :

أ ـ تحضير العينة

سحق جيد للعينة المراد تحليلها في فرامة طبقا لمواصفات النقطة 4.2 أ. أخذ 10غ + 0.1غ من العينة المسحوقة ووضع ما أخذ في إناء مناسب. يمزج ما أخذ مع 90.0 ملل من محلول حمض البيركلوريك طبقا لمواصفات النقطة 3.2 أ. ويتم انسجامه مدة دقيقتين بواسطة خلاطة طبقا لمواصفات النقطة 4.2 ب، ثم يتم ترشيحه.

إن المستخرج الذي تم الحصول عليه بهذه الطريقة يمكن حفظه مدة سبعة أيام على الأقل في درجة حرارة تتراوح بين 2+ و6+ درجة.

ب ـ التقطير ببخار الماء

وضع 50.0 ملل من المستخرج الذي تم الحصول عليه طبقا للنقطة أ في جهاز تقطير بالبخار (النقطة 4.2 هـ). وللتأكد اللاحق من تقلية المستخرج، تضاف عدة قطرات من فينولفتاليين (النقطة 3.2 هـ). وبعد إضافة عدة قطرات من الفضة المضادة للرغوة على أساس السيلكون، يضاف إلى المستخرج 6.5 ملل من محلول الصودا الكاوية (النقطة3.2 ب).

ضبط آلية التقطير بطريقة يحصل بها على 100 ملل من القطارة في 10 دقائق. إدخال أنبوب سيلان القطارة في إناء يحتوي على 100 ملل من حمض البوريك (النقطة 3.2 د)، تضاف إليه 3 إلى 5 قطرات من الكاشف (النقطة 3.2 ز). وقف التقطير بعد 10 دقائق بالضبط. نزع أبنبوب السيلان من الوعاء وتنظيفه بالماء. تحدد القواعد الطيارة الموجودة في محلول الإناء بواسطة المعايرة بمحلول معياري من حمض الكوريدريك (النقطة 3.2ج).

تحدد pH النقطة القصوى يجب أن يكون 5.0 ± 0.1.

ج ـ المعايرة

يجب القيام بالتحاليل بشكل مزدوج. وتكون الطريقة المطبقة صحيحة إذا كان الفرق بين تحليلين لا يتجاوز 2 ملغ/100غ.

د ـ الاختبار التجريبي

القيام باختبار تجريبي طبقا للنقطة ب. بدل المستخرج استخدام 50.0 ملل من محلول حمض البيركلوريك (النقطة 3.2 أ).

6.2 حساب تركيز الآزوت القاعدي الطيار الكلي

يتم القيام بحساب تركيز الآزوت القاعدي الطيار الكلي عبر معايرة محلول الإناء بواسطة حمض الكلوريدريك (النقطة 3.2 ج) مع تطبيق المعادلة التالية:
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ـ ح1 = حجم حمض الكلوريدريك بنسبة 0.01 مول/ل بالنسبة للعينة؛

ـ ح0 = حجم حمض الكلوريدريك بنسبة 0.01 مول/ل بالنسبة للعينة الشاهدة؛

ـ M = حجم العينة بالغرام؛

ملاحظات : 
1. يجب القيام بالتحاليل بشكل مزدوج. وتكون الطريقة المطبقة صحيحة إذا كان الفرق بين تحليلين لا يتجاوز 2 ملغ/100غ.

2. التأكد من التجهيز عبر تقطير محاليل NH4Cl تساوي 50 ملغ من الآزوت القاعدي الطيار الكلي / 100غ.

3. الفارق النموذجي لإمكانية الإعادة Sr = 1.20mg/100g؛

4. الفارق النموذجي لإمكانية المقارنة SR = 2.50mg/100g؛

الملحق الثالث:

معايير الذيفانات الأحيائية البحرية المطبقة على الرخويات ذوات الصدفتين والطرق المعترف بها

الفصل الأول: الكمية الإجمالية للذيفان الأحيائية البحرية التي ينبغي عدم تجاوزها:
1. ينبغي ألا تتجاوز الكمية الإجمالية للذيفان الأحيائية (مقاسة في كامل الجسم أو في الجزء المستهلك منه وحده) الحدود التالية:
· ـ بالنسبة لسم المحار المسبب للشلل (PSP) 800 ميكروغرام من مكافئ الساكسيتوكسين ثنائي حمض الهيدروكلويك لكل كيلوغرام؛

· ـ بالنسبة لسم المحار المفقد للذاكرة (PSP) 20 ميكروغرام من حمض دوموييك في الكيلوغرام؛

· ـ بالنسبة لحمض الأوكاداييك، الدينوفيزيستوكسين و البكتونوتوكين مجتمعة 160 ميكروغرام من مكافئ حمض الأوكاداييك لكل الكيلوغرام؛

· بالنسبة لليسوتوكسينات، 3.75 مليجرام مكافئ من اليسوتوكسينات لكل كيلوغرام،
· - بالنسبة للأزاسبيراسيدات، 160 ميكروجرام من مكافئ الأزاسبيراسيد لكل كيلوجرام.

الفصل الثاني: الطرق المعترف بها لتحليل واكتشاف الذيفان الأحيائية البحرية
1. طريقة اكتشاف وتحليل الذيفان المسببة للشلل (PSP) :
1.1. يجب تحليل المحتوى من الذيفان المسببة للشلل (PSP) في الأجزاء المستهلكة من الرخويات (الجسم كله أو أي جزء مستهلك منه) طبقا لطريقة التحليل البيولوجي أو أية طريقة أخرى معترف بها دوليا. ويمكن جمع طريقة التحليل البيولوجي، عند الاقتضاء مع طريقة أخرى لاكتشاف الساكزيتوكسين أو إحدى مثيلاتها بشرط معايرتها.
1.2. في حالة الطعن في النتائج، فإن الطريقة المرجعية هي طريقة OMA 2005.06 الرسمية لـ AOAC.

2. طريقة تحليل واكتشاف الذيفان المفقدة للذاكرة 

يجب تحليل المحتوى من الذيفان المفقدة للذاكرة (ASP) في الأجزاء المستهلكة من الرخويات (الجسم كله أو أي جزء مستهلك منه) بواسطة التحليل الكروماتوغرافي السائل العالي الكفاءة مقترنًا بكشف الأشعة فوق البنفسجية (HPLC/UV) أو أية طريقة أخرى معترف بها. 
ومع ذلك، لأغراض الفحص، يمكن أيضًا استخدام الطريقة الرسمية لـ AOAC 2006.02 كما نشرت في مجلة AOAC الدولية، المجلد 90، ص 1011 إلى 1027 (طريقة ELISA للمقايسة المناعية المرتبطة بالإنزيم)، أو أي طريقة أخرى معترف بها ومعتمدة دوليًا.
وفي حالة الاعتراض على النتائج فالطريقة المرجعية هي الطريقة/UV HPLC.
3.  طرق الكشف عن السموم المحبة للدهون

الطريقة المستخدمة في الكشف عن السموم المحبة للدهون هي طريقة LC-MS/MS وهي الطريقة المرجعية للكشف عن السموم البحرية المحبة للدهون التالية:
· مجموعة حمض أوكادايك: ، DTX1 OA ، DTX2، DTX3، بما في ذلك استراتها؛

· مجموعة البكتينوتوكسين: PTX2 وPTX1؛

· مجموعة يستوتوكسين: YTX, 45 OH YTX, homo YTX et 45 OH homo YTX homo YTX،

· مجموعة الآزاسبيراسيدAZA1 : ،  AZA2 و.AZA3
ملاحظات: 
1) يتم حساب إجمالي التكافؤ السام باستخدام عوامل السمية المكافئة (TEF) الموصي بها من قبل الهيئة الاوربية لسلامة الأغذية، (EFSA)
2) إذا تم اكتشاف نظائر جديدة مهمة للصحة العامة، فيجب تضمينها في التحليل. يتم حساب إجمالي التكافؤ السام باستخدام عامل التكافؤ السام (TEF) ؛
3) يمكن استخدام طرق أخرى، مثل التحليل اللوني السائل (LC) – قياس الطيف الكتلي (MS)، والتحليل اللوني السائل عالي الأداء (HPLC) مع الكشف المناسب، والقياسات المناعية والاختبارات الوظيفية، مثل اختبار تثبيط الفوسفاتيز، بدلاً من EU-RL. طريقة LC-MS/MS، بشرط: 
1. أنه يمكنهم، بمفردهم أو مجتمعين، اكتشاف نظائرها المشار إليها في النقطة أ.1 من هذا الفصل على الأقل؛ حيثما كان ذلك مناسبا، يجب تحديد معايير أكثر ملاءمة،
2. أنها تلبي معايير الأداء الموصي بها من قبل المختبر المرجعي المذكور أعلاه. يجب أن تكون هذه الطرق قد تم التحقق من صحتها داخل المختبر واجتازت الاختبارات التي تم إجراؤها بموجب برنامج اختبار الفعالية المعترف به.
3. أن تطبيقها يضمن درجة مماثلة من حماية الصحة العامة.
الملحق الرابع:
الشروط الخاصة المتعلقة بفئات الطراوة وفئات المعايرة التي تطبق على منتجات الصيد الطازجة:
1- تحدد معايير مشتركة لتسويق منتجات الصيد غير المحولة التي تسوق طازجة أو مثلجة للأنواع التالية:

الهواشع أو الأسماك المربعة (Pleuronectes platessa)
التونة الحمراء   (Thunnus thynnus)

التونة السمينة (Thunnus ou Parathunnus obesus)

السردين من نوع Sardina pilcharus
اسقمبري من نوع Scomber scombrus 

اسقمبري من نوع  (Scomber japonicus

الشاخور (Trachurus spp.) 
سمكة الأسكندر  (Squalus acanthias & Scyliorhinus spp.)

انشوفة(Engraulis encrasicolis) 

نازلي من نوعMerluccius merluccius 

السمك المفلطح (Lepidorhombus spp.) 

عفريت البحر ) (Brama spp. 

عفريت البحر (Lophius spp.)
رفش( السمك الجاحظ (Boops boops)
حنكليس (Conger conger)

مرعب قشري (Trigla spp.) 

بوري (Murgil spp.) 
شفنين بحري (Raja spp.)
سمك موسى (Solea spp.) 

السيف (Lepidopus caudatus & Aphanopus carbo) 
سلطان إبراهيم الصخري أو الرملي (mullus barbatus, mullus surmuletus) 

مرجان رمادي(spondyliosoma cantharus) 

رأسيات الأرجل
حبار(Sepia officinalis & Rossia macrosoma) 
2- فئات الطراوة
1.2 تحدد فئات التبريد لكل كمية (كمية من المنتجات في نفس النوع عولجت نفس المعالجة وقادمة من نفس مكان الصيد وفي نفس السفينة) حسب درجة برودة المنتجات وبعض الخاصيات الإضافية. تحدد درجة البرودة حسب سلم ترقيم خاص بكل نوع من أصناف المنتجات المبنية في الملحق رقم 5 والمنتجات المبينة في النقطة رقم1 تصنف في كميات تناسب واحدة من فئات التبريد التالية:

أ ـ عالي، أ و ب للأسماك بما فيها الشلقيات ورأسيات الأرجل

ب ـ زائد للجمبري. إلا أن جراد البحر في فئة تدعى هـ باستثناء الإناث المحببة التي يمكن تسويقها.

2.2- ينبغي أن تكون كل كمية متجانسة في درجة الحرارة مع أن كمية صغيرة الحجم يمكن ألا تتحد في الحرارة. وفي هذه الحالة تصنف فئة التبريد الأقل وينبغي أن تسجل فئة التبريد بأحرف كبيرة ولاصقة لا يقل ارتفاعها عن خمسة سنتمترات على إشارات لاصقة على الكميات.

3.2 -الأسماك بما فيها الشلقيات وراسيات الأرجل والجمبري من فئة التبريد:

أ- عالي يجب أن تخلص من علامات الضغط والكشط والوسخ والتلوين القوي.

ب- يجب أن تخلص من الأوساخ والتلوين القوي ويسمح بنسبة قليلة جدا في علامات الضغط والكشط السطحية.

ج- يجب أن تخلص من الأوساخ والتلوين القوي ويسمح بنسبة قليلة من علامات الأوساخ والكشط السطحية أكثر وضوحا.

 4.2- لتصنيف المنتجات في مختلف فئات التبريد ودون الإخلال بالنظم المطبقة في مجال الصحة يؤخذ أيضا في الاعتبار وجود طفيليات مرئية وإمكانية تأثيرها على جودة المنتج نظرا لطبيعتها وصفتها.

3. تصنيف المنتجات وفئات المعايرة:

1.3- يقوم مهنيو قطاع الصيد بتصنيف منتجات الصيد إلى فئات الطراوة عالي، أ وب وفئات المعايرة بمساعدة خبراء يعينون لهذا الغرض من طرف المنظمات المهنية المعينة ومعايرة المنتجات المنصوص عليها في الصفحة1 تقوم على وزنها أو عدها في الكيلوغرام الواحد.

2.3- تصنف الكميات في فئات معايرة حسب السلم الوارد في الباب الثاني من هذا الملحق. 

ينبغي أن تسجل فئة المعايرة وطريقة التقديم بأحرف مقروءة ولاصقة لا يقل ارتفاعها عن خمسة سنتمترات على إشارات ملصقة بالكميات يبين الوزن الصافي بالكيلوغرام بطريقة واضحة ومقروءة على كل كمية وبالنسبة للكميات التي تعرض للبيع في أكياس موحدة النمط فان تبين الوزن الصافي ليس ضروريا إذا كان الوزن الذي قيم به قبل العرض للبيع يظهر أن محتوى الأكياس يناسب فعلا سعتها المفترضة بالكيلوغرام.

3.3- أسماك الأعماق في مختلف الفئات الطراوة والمعايرة على أساس نظام العينات وينبغي أن يضمن هذا النظام أقصى قدر ممكن من تجانس الكميات فيما يتعلق بالبرودة وحجم المنتج

 الفصل الأول: المعايير الحسية المطبقة على الرخويات ذوات الصدفتين ومنتجات الصيد
سلم تقدير الطراوة 

تطبق المعايير المعدة في هذا الملحق على المنتجات أو مجموعات المنتجات التالية حسب معايير التقييم الخاصة لكل واحد منها:

1. الأسماك البيضاء؛

2.  الأسماك الزرقاء؛
3.  الأسماك الغضروفية
4.  رأسيات الأرجل؛
5. القشريات؛
6. الرخويات ذوات الصدفتين؛

1. معايير الأسماك البيضاء
	
	فئات الطراوة
	غير مقبولة

	
	زائدة
	أ
	ب
	

	الجلد 
	التلون قوي ومتقزح (باستثناء السيباست) أو متلألئ، لا يوجد تنصل اللون 
	تلون قوي لكن بدون لمعان 
	تلون خافت في طريق تنصل اللون
	تلون خافت اللون (1)

	مخاط الجلد 
	مائي شفاف 
	مشوش قليلا 
	لبني 
	رمادي مصفر عاتم 

	العين 
	محدبة (منتفخة)، الحدقة السوداء ولامعة، القرنية شفافة 
	محدبة ومنحنية قليلا، الحدقة السوداء خافتة، القرنية، متلألئة قليلا 
	مسطحة، القرنية متلألئة، الحدقة عاتمة 
	مقوسة في الوسط، الحدقة رمادية، القرنية لبنية (1)

	الغلاصم 
	لون قوي، بلا مخاط 
	أخف لونا: المخاط شفاف 
	السمراء/ رمادية يتنصل لونها، المخاط عاتم وكثيف 
	مصفرة، المخاط لبني (1)

	الصفاق (في السمك منزوع الأحشاء) 
	أملس، صعب الانتزاع من اللحم 
	خافت قليلا، يمكن انتزاعه من اللحم 
	مبقع، ينتزع بسهولة من اللحم 
	غير لاصق (1)


	
	فئات الطراوة
	غير مقبولة

	
	زائدة
	أ
	ب
	

	رائحة الغلاصم وجوف البطن 
	
	
	
	(1)

	ـ الأسماك البيضاء باستثناء الهوشع أو السمك المربع 

ـ الهوشع أو السمك المربع 


	رائحة الطحالب البحرية 

رائحة الزيت المفلفل، رائحة التراب 
	غياب رائحة الطحالب البحرية، رائحة حيادية  

رائحة الزيت والطحالب البحرية أو ناعمة قليلا 
	متخمرة حازرة قليلا 

رائحة الزيت المتخمر، غير الطري الزلخ قليلا 
	حازرة 

حازرة 

	اللحم 
	قوي ومرن؛ السطح أملس (2) 
	أقل مرونة 
	روخ قليلا (لدن)، أقل مرونة، السطح شمعي (وبرئ وخافت) 
	رخو (لدن) (1) الحراشف تنصل بسهولة من الجلد، السطح مطوي نوعا ما.


معايير إضافية لعفريت البحر منزوع الرأس 
	الأوعية الدموية 

(العضلات البطنية)
	المعالم محددة جيدا واللون أحمر قان 
	المعالم محددة جيدا والدم عاتم أكثر 
	المعالم غير محددة جيدا والدم أسمر 
	المعالم غير واضحة تماما (1) الدم أسمر واللحم مصفر


(1) أو في حالة تحلل أكثر تطورا 
(2) إن السمك الطازج قبل مرحلة صلابة الموت ليس قويا ولا مرنا لكنه مع ذلك مصنف في فئة زائد (Extra) 

2.  المعايير للأسماك الزرقاء 
	
	فئات الطراوة
	غير مقبولة

	
	زائدة
	أ
	ب
	

	الجلد (1)
	التلون قوي (ألوان فاقعة) لامعة ومتقزح، فرق واضح بين الوجهين الظهري والبطني 
	فقدان اللمعان والتلألؤ ألوان أقل لمعانا، فرق أقل بين الوجهين الظاهري والبطني 
	خافت بدون لمعان، ألوان متنصلة، جلد مطوي عندما نحني السمك 
	تلون خافت جدا، يتنصل الجلد عن اللحم (2)

	مخاط الجلد 
	مائي شفاف 
	مشوش قليلا 
	لبني 
	رمادي مصفر عاتم (2)

	صلابة اللحم (1)
	صلب جدا، جاسئ 
	جاسئ نسبيا، صلب 
	رخو قليلا  
	رخو (لدن) (2)

	غطاء الخياشيم  
	فضي 
	فضي به لون قليل من الأحمر أو الأسمر 
	اسمرار وارتشاحات دموية واسعة  
	مصفر (2)

	العين 
	محدبة، منتفخة، الحدقة زرقاء وسوداء ولامعة "الجفن" شفاف  
	محدبة ومنحنية قليلا، الحدقة داكنة القرنية متلألئة قليلا  
	مسطحة، الحدقة مغطاة، ارتشاحات دموية حول العين  
	مقعرة في الوسط، الحدقة رمادية، القرنية لبنية (2) 

	الغلاصم (1)
	أحمر قان إلى أرجوان بشكل متساوي، لا يوجد مخاط 
	لون أقل لمعان خافت أكثر على الحافات، المخاط شفاف 
	يزداد سمكها وتفقد لونها، المخاط عاتم  
	مصفر، المخاط لبني (2)

	رائحة الغلاصم 
	رائحة الطحالب البحرية  حريفة محتوية على اليود
	غياب رائحة أو رائحة الطحالب البحرية، رائحة حيادية 
	رائحة دهنية (3) كبريتية قليلا، رائحة الودك الزنخ أو الفاكهة المتعفنة 
	رائحة حازرة للمواد المتعفنة (2)


(1) بالنسبة للاسقنبر المحفوظ في ماء البحر المثلج [إما بواسطة الثلج (CSW) أو بالوسائل الميكانيكية (RSW)]، يطبق معايير العمود أ كذلك على فئة  زائد (Extra).

 (2) أو في حالة تحلل أكثر تطورا. 
(3) إن السمك المحفوظ في الثلج له رائحة زنخة قبل أن تكون له رائحة فاقدة الرونق ويتم العكس بالنسبة للسمك المحفوظ بطريقة CSW/ RSW 
3.  معايير الأسماك الغضروفية
	
	الطراوة
	غير مقبولة

	
	زائدة
	أ
	ب
	

	العين 
	محدبة، لامعة ومتقزحة جدا، الحدقتان صغيرتان 
	محدبة ومنحنية قليلا، فقدان اللمعان والتقزح، الحدقتان بيضاوان
	مسطحة، خافتة
	مقعرة مصفرة (1)

	المظهر 
	في تيبس الرمي أو في تيبس جزئيا، وجود قليل من المخاط على الجلد  
	تم تجاوز مرحلة، غياب المخاط على الجلد وخاصة في الفم وفتحات الغلاصم    
	قليل من المخاط في الفم وفتحات الغلاصم، الفك مفلطح قليلا     
	كثير من المخاط في الفم وفتحات الغلاصم 

	الرائحة
	رائحة الطحالب البحرية 
	غياب الرائحة أو رائحة فاقدة الرونق قليلا، لكنها غير نشادرية 
	نشادرية قليلا، حازرة
	رائحة نشادرية حريفة (1)


(1) أو في حالة تحلل أكثر تطورا. 
معايير خاصة أو إضافية للشفنين البحري

	
	زائدة
	أ
	ب
	غير مقبول

	الجلد 
	لون قوي، متقزح ولامع، مخاط مائي
	لون قوي، مخاط مائي
	لون متنصل وعاتم، المخاط عاتم 
	تنصل اللون، جلد مطوي، المخاط سميك

	شكل الجلد 
	قوي ومرن 
	قوي 
	رخو 
	لدن

	المظهر
	حافة الزعانف شفانيية ومكورة
	الزعانف صلبة
	رخو 
	رخو ولدن

	البطن
	أبيض ولامع مع انعكاسات خبازية حول الزعانف
	أبيض ولامع مع بقع حمراء فقط حول الزعانف
	أبيض وخافت مع بقع حمراء أو صفراء عديدة 
	البطن أصفر إلى مخضر، بقع حمراء في اللحم نفسه 


4. معايير لرأسيات الأرجل

	
	فئات الطراوة

	
	فائقة
	أ
	ب

	الجلد 
	لون قوي، الجلد لاصق باللحم
	لون خافت، الجلد لاصق باللحم 
	متنصل اللون، ينفصل بسهولة عن اللحم

	اللحم 
	قوي جدا؛ أبيض صدفي 
	قوي، أبيض طباشيري
	روخ قليلا، أبيض وردي أومصفر قليلا 

	المجسات
	تقاوم الانتزاع
	تقاوم الانتزاع
	تنزع بسهولة

	الرائحة
	طرية رائحة الطحالب البحرية
	ضعيفة أو منعدمة
	رائحة الحبر


5. معايير للجمبري

	
	فئات الطراوة

	
	زائدة
	أ

	المواصفات الدنيا
	ـ سطح القوقعة: رطب ولامع

ـ في حالة الإصفاق، لا ينبغي أن تلصق الجمبريات ببعضها البعض

ـ راللحم بدون رائحة أجنبية

ـ خال من التراب والمخاط والمواد الأجنبية الأخرى
	نفس مواصفات فئة زائدة 

	مظهر:

1. الجمبري المتوفر على قوقعته

2. جمبري مياه الأعماق
	لون وردي ـ أحمر فاتح، مع بقع صغيرة بيضاء؛ الجزء الصدري من القوقعة فاتح أساسا 

اللون وردي وحيد الشكل
	ـ من وردي ـ أحمر ناحل قليلا إلى أزرق ـ أحمر مع بقع بيضاء، الجزء الصدري من القوقعة يجب أن يكون لونه فاتحا مائلا إلى الرمادي

ـ وردي لكن مع إمكانية بدء اسوداد الرأس 

	حالة اللحم خلال وبعد التقشير
	ـ يقشر بسهولة مع ضياع لحم فقط لأسباب فنية لا يمكن تفاديها ـ قوي لكنه ليس قاسيا
	ـ تقشر بسهولة أقل مع ضياع كميات قليلة من اللحم ـ أقل صلابة لكنه قاس قليلا

	الأجزاء
	أجزاء من الجمبري تقبل نادرا
	تقبل كمية قليلة من أجزاء الجمبري 

	الرائحة
	رائحة طرية للطحالب البحرية، رائحة طيبة قليلا
	قليلة الحموضة، غياب رائحة الطحالب البحرية


6. معايير للرخوبات الحية ذوات الصدفتين

	المواصفات الدنيا لقبول الرخويات ذوات الصدفتين

	1. غياب الوسخ على الصدفة

	2. رد مناسب على الدق

	3. كمية عادية من السائل بين الصدفتين


الفصل الثاني: فئات المعايرة
	سلم المعايرة
	الأحجام الدنيا التي تتم مراعاتها

	النوع
	الطول
	كلغ/ سمك(1)
	عدد القطع/ كلغ(2)
	المنطقة الجغرافية
	الحد الأدنى للطول

	السردين
	4
5
	من 0,015 إلى 0,028
من 0,011 إلى 0,028
	من 36 إلى 37
من 36 إلى 91


	
	يحدد

	الغراء
	1
2

3
	2 فما فوقها
من 1 إلى 2

من 0,5 إلى 1
	-
	
	-

	السمكة الإسكندر
	1
2

3
	2,2 فما فوقها
من 2 إلى 2,2

من 0,5 إلى 2
	-
	
	-

	هلوق البحر
	1
2

3
	2 فما فوقها
من 0,6 إلى 2

من 0,35 إلى 0,6
	-
	
	-

	الاسقمبري
	4
	من 0,08 إلى 0,20
	-
	
	18سم

	الاسقمبري
	3
4
	من 0,14 إلى 0,25
من 0,05 إلى 0,14
	-
	
	ـ

	الأنشوفة
	1
2

3

4
	من 0,033 فما فوقها
من 0,020 إلى 0,033

من 0,012 إلى 0,020

من 0,008 إلى 0,012
	-
	
	9 سم

	النازلي
	5
	من 0,2 إلى 0,28
من 0,15 إلى 0,28
	-
	
	20 سم


(1) يتم دائمًا "استبعاد" الحد الأعلى لفئات الحجم
	سلم المعايرة
	الأحجام الدنيا التي تتم مراعاتها

	النوع
	الطول
	كلغ/ سمك(1)
	عدد القطع/ كلغ(2)
	المنطقة الجغرافية
	الحد الأدنى للطول

	كاستانول
(نوع براما)
	1
2
	من 0,8 فما فوقها
من 0,2 إلى 0,8
	-
	
	ـ

	عفريت البحر التام الذي أزيلت أحشاؤه
	5
	من 0,5 إلى 1
	-
	
	30 سم

	عفريت البحر الذي أزيل رأسه
	5
	من 0,2 إلى 0,5
	-
	
	-

	التونة الحمراء
	1
2

3
4

5
	من 70 فما فوقها
من 50 إلى 70

من 25 إلى 50
من 10 إلى 25
من 6,4 إلى 10
	-
	
	70 أو 6,4 كلغ

	التونة السمينة
	1
2
	من 10 فما فوق
من 3,2 إلى 10
	-
	
	ـ

	سلطان إبراهيم
	1
2

3

4
	من 1 فما فوقه
من 0,4 إلى 1

من 0,2 إلى 0,4

من 0,06 إلى 0,2
	-
	
	-


	سلم المعايرة
	الأحجام الدنيا التي تتم مراعاتها

	النوع
	الطول
	كلغ/ سمك(1)
	عدد القطع/ كلغ(2)
	المنطقة الجغرافية
	الحد الأدنى للطول

	سلاطين أخرى
	1
2
	من 0,25 إلى فما فوقها
من 0,2 إلى 0,25
	-
	
	

	الرفش
	1
2

3
	-
	5 أو أقل من
من 6 إلى 31

من 32 إلى 70
	
	-

	الشاخور
	5
	من 0,02 إلى 0,08
	-
	
	12 سم

	البوري
	1 2 3 4
	5 فما فوقها، من 3 إلى 5 ومن 1 إلى 3 ومن 0,3 إلى 7
	-
	
	-20 سم-
20 سلم 16 سم

	الشفينن البحري
	1 2 3 4
	5 فما فوقها، 
من 3 على 5، 
من 1 على 3، من 0,3 إلى 2
	-
	
	-

	الشفنين البحري
	2 1
	3 فما فوقها،
 من 0,5 إلى 3
	-
	
	-

	سمك موسى
	5
	من 0,12 إلى 0,17(3)
	
	
	20

	أبو سيف الفضي
	1
2

3

4
	3 فما فوقها
من 2 إلى 3

من 1 إلى 2

من 0,5 إلى7
	
	
	-


	سلم المعايرة
	الأحجام الدنيا التي تتم  مراعاتها

	النوع
	الطول
	النوع
	الطول
	النوع
	الطول

	أبو سيف الأسود
	1
2
	3 فما فوقها
من 0,5 إلى 3
	-
	
	-

	السبيدج
	1
2

3
	0,5 فما فوقها
من 0,3 إلى 0,5

من 0,2 إلى 0,3
	
	
	-

	سلطان إبراهيم
	5
	من 18 إلى 200 غ
	
	
	11 سم

	
	
	
	
	
	

	المرجان الرمادي
	1
2

3

4
	800 غ فما فوقها
من 500 إلى 800 غ

من 300 إلى 500

من 180 إلى 300
	
	
	


الملحق الخامس:

 الفصل الأول: خطة أخذ العينات والأعداد القصوى لقبول المادة الخام من الأسماك والرخويات والقشريات

لإعداد حجم العينة، أي عدد الأسماك المراد تفتيشها، نأخذ بشكل عشوائي عشرة أسماك على الأقل في الكمية لتحديد الوزن المتوسط لكل سمك. ونقسم الوزن المقدر أو الحقيقي للكمية المراد تفتيشها على الوزن المتوسط لتحديد العدد الإجمالي للأسماك الموجودة في الكمية ونستخدم جدول العينات التالي من أجل تحديد حجم العينة.
	عدد الأسماك في الكمية
	حجم العينة
	العدد الأقصى لقبول الكمية
	العدد الأقصى لرفض الكمية

	2 ـ 15
	2
	0
	1

	16 ـ 25
	3
	0
	1

	26 ـ 90
	5
	0
	1

	91 ـ 150
	5
	1
	2

	151 ـ 500
	13
	1
	2

	501 ـ 1200
	20
	2
	3

	1201 ـ 10.000
	32
	3
	4

	10.001 ـ 500.000
	50
	5
	6

	35.001 ـ 5.000.000
	80
	7
	8

	500.000+
	125
	10
	11


العدد الأقصى للقبول: العدد الأقصى للوحدات ذات العيب المسموح بها في عينة قبل رفض الكمية  

العدد الأقصى للرفض: العدد الأقصى للوحدات ذات العيب الضرورية لرفض الكمية (بعد تجاوز ذلك العدد يمكن إنهاء التفتيش).  

تجدر الإشارة إلى أن هذه الخطة لا تطبق على كميات الأسماك التي تم فحص أو تصنيف كل عينة منها

المستوى 1 

	خطة أخذ العينات

(مستوى التفتيش I، 6,5 aqn)

	الوزن يساوي أو يقل عن 1 كلغ (2.2 ليبرا) 

	حجم الكمية (n)
	حجم الكمية (n)
	معيار القبول العدد (c)* 
	

	4800 على أقل 
	6
	1
	(0)

	4801 ـ 24.000
	13
	2
	(1)

	24.001ـ48.000
	21
	3
	(2)

	48.001ـ84.000
	29
	4
	(3)

	84.001ـ144.000
	48
	6
	(4)

	144.001ـ240.000
	84
	9
	(6)

	أكثر من 240.000
	126
	13
	(9)

	الوزن يتجاوز 1 كلغ (2.2 ليبرا) لكنه أقل من 4.5 كلغ (10 ليبرا)

	حجم الكمية (n)
	حجم الكمية (n)
	معيار القبول العدد (c)* 
	

	2 400 على أقل 
	6
	1
	(0)

	2.401ـ 15.000
	13
	2
	(1)

	15.001ـ24.000
	21
	3
	(2)

	24.001ـ42.000
	29
	4
	(3)

	42.001ـ72.000
	48
	6
	(4)

	72.001ـ120.000
	84
	9
	(6)

	أكثر من 120.000
	126
	13
	(9)

	الوزن يتجاوز 4.5 كلغ (10 ليبرا) 

	حجم الكمية (n)
	حجم الكمية (n)
	معيار القبول العدد (c)* 
	

	600 على أقل 
	6
	1
	(0)

	601 إلى 2.000
	13
	2
	(1)

	2.001ـ7.200
	21
	3
	(2)

	7.201ـ 15.000
	29
	4
	(3)

	15.001ـ24.000
	48
	6
	(4)

	24.001ـ42.000
	84
	9
	(6)

	أكثر من 42.000
	126
	13
	(9)

	* إن العدد المبين بين قوسين في عمود معيار القبول (c) يمثل قيمة معيار القبول بالنسبة للمواصفات "متضرر لكنه غير فاسد"


المستوى 2 

	خطة أخذ العينات

(مستوى التفتيش II، 6,5qa n)

	الوزن يساوي أو يقل عن 1 كلغ (2.2 ليبرا) 

	حجم الكمية (n)
	حجم الكمية (n)
	معيار القبول العدد (c)* 
	

	4800 على أقل 
	13
	2
	(1)

	4.801 ـ 24.000
	21
	3
	(2)

	24.001ـ48.000
	29
	4
	(3)

	48.001ـ84.000
	48
	6
	(4)

	84.001ـ144.000
	84
	9
	(6)

	144.001ـ240.000
	126
	13
	(9)

	أكثر من 240.000
	200
	19
	(13)

	الوزن يتجاوز 1 كلغ (2.2 ليبرا) لكنه أقل من 4.5 كلغ (10 ليبرا)

	حجم الكمية (n)
	حجم الكمية (n)
	معيار القبول العدد (c)* 
	

	2.400 على أقل 
	13
	2
	(1)

	2.401ـ 15.000
	21
	3
	(2)

	15.001ـ24.000
	29
	4
	(3)

	24.001ـ42.000
	48
	6
	(4)

	42.001ـ72.000
	84
	9
	(6)

	72.001ـ120.000
	126
	13
	(9)

	أكثر من 120.000
	200
	19
	(13)

	الوزن يتجاوز 4.5 كلغ (10 ليبرا) 

	حجم الكمية (n)
	حجم الكمية (n)
	معيار القبول 

العدد (c)* 
	

	600 على أقل 
	13
	2
	(1)

	601 إلى 2.000
	21
	3
	(2)

	2.001ـ7.200
	29
	4
	(3)

	7.201ـ 15.000
	48
	6
	(4)

	15.001ـ24.000
	84
	9
	(6)

	24.001ـ42.000
	126
	13
	(9)

	أكثر من 42.000
	200
	19
	(13)

	* إن العدد المبين بين قوسين في عمود معيار القبول (c) يمثل قيمة معيار القبول بالنسبة للمواصفات "متضرر لكنه غير فاسد"


الفصل الثاني: خطة أخذ العينات بشكل بسيط لمراقبة الطفيليات 

	عدد الحاويات في الكمية 
	الأسماك الكبيرة 
	الأسماك المتوسطة 
	الأسماك الصغيرة 

	5 إلى 19

20 إلى 100

100 أو أكثر 
	28 *

53

70
	23

45

56
	16

33

39


* إن كل عدد (28، 53، 70، ...) يمثل حجم الكمية باليبرات (لبيرا = 454 غرام)، يعتبر سمكا مصابا بالطفيليات بشكل واضح إذا كان يحتوي على ما يساوي 50 إلى 60 كيسة في كل 100 سمكة (حالة الرنكة والتونة الحمراء) أو 100 Lives بالنسبة للأنواع الأخرى. إن الكمية غير مقبولة إذا كانت 20% أو أكثر من الأسماك التي تم فحصها ملوثة. وهذه النسبة تبلغ 3% بالنسبة لشرائح سمك الفرخ وسمك Centroberyx offinis.
الملحق السادس:

إضافات وملحقات تكنولوجية مرخص فيها في الأسماك والقشريات والحيوانات البحرية الأخرى وفي التحضيرات المشتقة من هذه المنتجات

	الوظيفة
	الإضافات والملحقات التكنولوجية المرخص فيها
	رقم CE
	الكميات القصوى


1- الأسماك والقشريات والرخويات غير المحولة بما في ذلك إذا كانت مجمدة أو مجمدة بحرارة منخفضة جدا.
	الملونات

غاز التعبئة

مضادات الأوكسجين
	لا شيء

ثاني أكسيد الكربون

الأرغون

الهليوم

الأزوت

أول أكسيد الأزوت

الأوكسجين

حامض الأسكوربيك  

آسكوربات الصوديوم

آسكوربات الكالسيوم

حامض ليمونيك

ليمونات الصوديوم

ليمونات البوتاسيوم

ليمونات الكالسيوم
	E290

E938

E939

E941

E942

E948
E300

E301

E302

E331

E332

E330

E333
	بقدر الإمكان
بقدر الإمكان



1.1 الأسماك والقشريات غير المحولة المجمدة والمجمدة بحرارة منخفضة.

	المثبتات الواقية من التجمد 
	البوليول

السوربتول

المانيتول

الايزومالت

المالتيتول

اللاكتيتول

الأكسيليتول
	E420

E421

E953

E965

E966

E967
	بقدر الإمكان



1.1.1 شرائح الأسماك غير المحولة المجمدة و المجمدة بحرارة منخفضة جدا

	المثبتات الواقية من التجمد


	حامض فسفوري / فوسفات

حامض فسفوري / فوسفات

أورتوفوسفات الصوديوم

أورتوفوسفات البوتاسيوم

أورتوفوسفات الكالسيوم

الفوسفات الثنائي

الفوسفات الثلاثي

الفوسفات المتعدد
	E338

E339

E340

E341

E450
 E451

E452
	5 غ/ كلغ (بقياس P205)

وحده أو مخلوط مع غيره




1. 1. 2. الأسماك ذات الجلود الحمراء المجمدة والمجمدة بحرارة منخفضة جدا 

	مضادات الأوكسجين
	حامض أريتوربيك 

آريتوربات الصوديوم
	E315
E316
	150 ملغ/ كلغ من حامض أريتوربيك


2. 1. القشريات ورأسيات الأرجل الطازجة المجمدة والمجمدة بحرارة منخفضة جدا 
	مواد الحفظ
	الانهدريت الكبريتي والسلفيت

الانهدريت الكبريتي 

سلفيت الصوديوم

سلفيت حامض الصوديوم

ثاني سلفيت الصوديوم

ثاني سلفيت البوتاسيوم

سلفيت الكاليسيوم

سلفيت حامض الكاليسيوم

سلفيت حامض البوتاسيوم
	E220
E221

E222

E223

E224

E226
E227
E228
	150 ملغ/ كلغ من حامض أريتوربيك



1. 2. 1. القشريات النيئة : الجمبري من أنواع Penaedae وSolencerdae وAristeidae
	1. 1. 2. 1. أقل من 80 وحدة في الكيلوغرام
	مواد الحفظ: الآنهدرت الكبريتي والسلفيت
	E220

	150 ملغ/ كلغ بالنسبة للأجزاء الصالحة للأكل بقياس S02

	2 1 2 1 ما بين 80 و120
	
	
	200 ملغ/ كلغ

	3 1 2 1 أكثر من 120
	
	
	300 ملغ/ كلغ


3.1. الرخويات والقشريات غير المحولة المجمدة و المجمدة بحرارة منخفضة جدا

	المثبتات
	حامض فسفوري والفوسفات
	
	5 غ/كلغ (بقياس P205) 

وحدة أو مخلوط مع غيره


1.3.1 القشريات المجمدة والمجمدة بحرارة منخفضة جدا

	الحاجزات
	أتيلين ـ ديامين ـ آسيتات الرباعي للكالسيوم وثاني الصوديوم
	E385
	75 غ/كلغ 



1.3.2 منتجات القشريات المجمدة والمجمدة بحرارة منخفضة جدا

	المثبتات
	حامض فسفوري والفوسفات
	
	5 غ/كلغ (بقياس P205) 

وحدة أو مخلوط مع غيره


2. منتجات البحر المحولة

	المثبتات ـ الحامية من التبريد
	بوليول : سوربيتول
	E420
	بقدر الإمكان

	مصرفات الطعم
	حامض غلوتاميك وأملاحه

حامض غوانيليك وأملاحه

حامض إنوزينيك وأملاحه

5- ربيونيكلوتيد كلسي

5- ربيونيكلوتيد ثنائي الصودا
	E620
E626

E630

E634

E635
	10 غ/كلغ وحده أو مخلوط
500 ملغ/كلغ وحده أو مخلوط بقياس حامض اغونيليك


	المخثرات
	كونجاك

صمغ كونجاك

غليكو مانان كونجاك
	E425i E425ii
	10 غ/كلغ، وحده أو مخلوط مع غيره


2. 1. الرخويات والقشريات المحولة

2. 1. 1. القشريات ورأسيات الأرجل المطبوخة

	مواد الحفظ
	الانهدريت الكبريتي والسلفيت
	E220
	50 ملغ/ كلغ في الأجزاء الصالحة للأكل قياس S02 وحده أو مخلوط


2. 1. 1. 1. القشريات قبل طبخها

	الملونات 
	جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333

	
	Quantum satis
 100 ملغ/ كلغ – وحدهم أو ممزوجة 

كميات الملونات E110، E122، E124 وE125 ينبغي أن لا تكون فوق 50 ملغ/كلغ بالنسبة لكل واحد منهم


2. 1. 1. 1. 1.  الجمبري المطبوخ
	مواد الحفظ
	حامض السوربيك وأملاحه

حامض بنزويك وأملاحه
	E200
E210
	2000 ملغ/ كلغ وحده أو مخلوط


2. 1. 2.  الرخويات والقشريات المحولة والمجمدة والمجمدة بحرارة منخفضة جدا
	المثبتات
	حامض فسفوري والفوسفات
	
	5 غ/ كلغ (بقياس P205) وحده أو مخلوط


2. 2. منتجات من اللحم المفروم أو البروتينات المركبة

	الملونات
	جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
	
	Quantum salis


2. 2. 1. عجائن أو فطيرات من الأسماك والقشريات (مثل اللباب وجزارة الأسماك والبرئية والمفرومات ودهن القشريات)

	الملونات
	جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
حامض فسفوري والفوسفات
	
	100 ملغ/ كلغ وحده أو ممزوج

1غ/ كلغ (بقياس P205) وحده أو مخلوط


2. 2. 2. سيريمي  Surimi
	الملونات 

المثبتات
	جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
حامض فسفوري والفوسفات
	
	500 ملغ/كلغ وحده أو ممزوج 

1غ/كلغ (بمقياس P2005) وحده أو مخلوط


2. 2. 3. مواد بديلة عن السمك والقشريات ورأسيات الأرجل ومواد الجبنة الذي يحتوي البروتينات
	مواد الحفظ
	حامض السوربيك وأملاحه

الانهدريت الكبريتي والسلفيت
	E200
E200
	2000 ملغ/ كلغ وحده أو مخلوط

200 ملغ/كلغ بقياس S02 وحده أو مخلوط


2. 3. الأسماك المملحة والمجففة

	مواد الحفظ
	حامض السوربيك وأملاحه

حامض بنزويك وأملاحه
	E200
E210
	200 ملغ/كلغ وحده أو مخلوط


1.2.3 الأسماك المملحة والمجففة من فصيلة القادسيات

	مواد الحفظ
	الآنيدريت السيلفوري والسيلفيت


	E220

	200 ملغ/كلغ بقياس S02 وحده أو مخلوط


2. 4. الأسماك المقددة

	الملونات 
	جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
الروكو، البيكسين، النوربيكسين
	E160b
	Quantum satis
100 ملغ/كلغ وحده أو مخلوط
10 ملغ/كلغ 


2. 4. 1. الأسماك المملحة والمجففة والمقددة

	الملونات 
	جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
	
	500 ملغ/كلغ وحده أو ممزوج 


2. 5. ملاح السمك والقشريات والرخويات

	المخففات
	آسيزلفام K
آسبارتام

الساكارين وأملاح K Na وCa
نيوهسبيردين كاليسيوم DC
	E950
E951

E954

E959
	200 ملغ/كلغ

300 ملغ/كلغ

160 ملغ/كلغ

30 ملغ/كلغ


2. 5. 1. الاسبرطات

	مواد الحفظ
	نترات الصوديوم 

نترات الصوديوم
	E251
E252
	200 ملغ/كلغ الكمية المتبقية بما فيها النتريت الملونة من النترات بقياس Na No2


2. 6. منتجات السمك شبه المعلبة بما فيها تلك المصنوعة من بيض السمك

	مواد الحفظ
	حامض السوربيك وأملاحه

حامض بنزويك وأملاحه
	E200
E210
	2000 ملغ/ كلغ وحده أو مخلوط




2. 6. 1. منتجات الصيد شبه المعلبة

	مضادات الأكسجين
	حامض أريتوربيك

أريتوربات الصوديوم
	E315
E316
	150 ملغ/كلغ بقياس حامض أريتوربيك


2. 6. 1. 1. شبه معلبات الأسماك الحامضة والعذبة 

	المخففات 
	آسيسلفام K
آسبارتام

الساكارين وأملاح K Na وCa
نيوهسبيردين كاليسيوم DC
	E950
E951

E954

E959
	200 ملغ/ كلغ 

300 ملغ/كلغ 

160  ملغ/كلغ
30 ملغ/كلغ


2.6.2 بيض السمك
	الملونات
	جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
جميع الملونات المذكورة في ملحقات القانون الأوروبي رقم 2008/1333
القطيفة
	E 123
	300 ملغ/كلغ وحدها او ممزوجة مع غيرها

30 ملغ/كلغ


7.2 الأسماك والقشريات والرخويات المعلبة
	الحاجز
	اتيلين –ديامين – رباعي آسيتات الكالسيوم-ديسوديوم (كالسيوم دسوديوم EDTA)
	385 E
	75 ملغ /كلغ


1.7.2 منتجات القشريات المعلبة
	المثبتات
	حامض فسفوريي والفوسفات
	
	ملغ/كلغ  (بقياس 205P) وحدها أو مجموعة


2.7.2 منتجات السمك المعلبة
	
	
	
	

	مضادات الأوكسجين
	حامض اريتوربيك

اريتوربات الصوديوم
	315 E
316 E
	1500 ملغ/ كلغ الحامض




1.2.7.2 معلبات السمك الحامضة والعذبة
	المخففات
	آسيسلفام K
آسبارتام

الساكارين وأملاح K Na وCa
نيوهسبيردين كاليسيوم DC
	950 E
951 E

E 954

E 959
	200 ملغ/ كلغ

300 ملغ / كلغ

160 ملغ/ كلغ

30 ملغ كلغ
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