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  الحليب المبستر
 

   :ونطاق التطبيق المجال 1   
 

 :المراجع التكميلية 2   
 

1.2   GSO 9 قات المواد الغذائية المعبأة " بطا." 

2.2   GSO 10   الحليب المجفف "." 

3.2   GSO 21بهاوالعاملين  " الشروط الصحية في مصانع الأغذيـة." 

4.2   GSO 174   الحليب الخام "." 

5.2   GSO 569 ."طرق أخذ عينات الحليب ومنتجاته " 

6.2   GSO 570  " ة والكيميائية طرق اختبار الحليب الفيزيائي." 

7.2   GSO 571 "  للحليب السائل المعالج  المكروبيولوجيةختبار الاطرق." 

8.2  GSO 383   الحدود المسموح بها من بقايا مبيدات الآفات في المنتجات الغذائية "." 

9.2 GSO 150  فترات الصلاحية للمنتجات الغذائية "." 

10.2 GSO 839   عامة".اشتراطات  -الجزء الأول -ئيةالمواد الغذا "عبوات 

11.2 GSO 1102   ." عبوات الحليب الكرتونية " 

12.2 323 GSO "عامة لنقل وتخزين الاغذية المبردة والمجمدة ". اشتراطات 

13.2 GSO /CAC RCP 53  ومنتجاته." دستور النظم الصحية للحليب 

14.2 GSO 985 " الحليب المعقم ." 

15.2 GSO 841 " حدود بقايا السموم الفطرية )الافلاتوكسينات( المسموح بها في الأغذية والأعلاف 

." 

16.2 GSO 1863  اشتراطات عامة". – الجزء الثاني: العبوات البلاستيكية –"عبوات المواد الغذائية 

17.2   GSO 988 "  الجزء الأول". –المستويات الإشعاعية المسموح بها في المواد الغذائية 
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18.2   GSO 998 "  الجزء  –طرق الكشف عن الحدود الإشعاعية المسموح بها في المواد الغذائية         

 ". الأول: التحليل الطيفي لأشعة جاما          

19.2      GSO 1016 "  الجزء الأول –للسلع والمواد الغذائية  المكروبيولوجيةالحدود ." 

   الصحية لإنتاج وتصنيع  "الشروط ية التي تعتمدها الهيئة والخاصة بـالمواصفة القياسية الخليج20.2

 الحليب".             

 "العبوات الزجاجية". المواصفة القياسية الخليجية التي تعتمدها الهيئة والخاصة بـ    21.2

 

 يا الآفات في طرق تقدير بقاـ "المواصفة القياسية الخليجية التي تعتمدها الهيئة والخاصة ب22.2

 والغذائية". المنتجات الزراعية            

 

 القصوى لبقايا الهرمونات  "الحدود المواصفة القياسية الخليجية التي تعتمدها الهيئة والخاصة بـ     23.2

 والمضادات الحيوية في المنتجات الغذائية".             

 

 تقدير بقايا الهرمونات  "طرق دها الهيئة والخاصة بـالمواصفة القياسية الخليجية التي تعتم24.2

 ". والمضادات الحيوية في المنتجات الغذائية            

 
 

 التعاريف     3
 

هوو الحليوب الخوام الطواوج أو المجفوف المعواد تركيبوه والوذج تعر و  جميوع            :المبسترالحليب 1.3 

دقيقوة أو   30ه س لمودة  66ه س إلو   63مون   مكوناته لعملية البسترة وذلك برفع درجوة حرارتوه  

ه س 4ثم يبورد مباشورة إلو  درجوة حورارة لا تقول عون         ثانية، 15ه س لمدة 74ه س إل  72من 

السل.ه س لضمان القضاء عل  جميع الأحياء الدقيقة الممر ة فيها ميكروب 8ولا تزيد عل  

بوه والوذج عودل  فيوه نسوبة الودهن       حليب خام أو مجفف بعد إعادة تركي :المبسترالحليب المعدل 2.3

وذلك بإ افة الحليب الفرو أو المركز أو المجفف )في حالة الحليب المعدل المصنع مون حليوب   

أو بنزع دهنه جزئياً بالطرق الميكانيكية ثم عرض لعملية البسترة المشار اليهوا بالبنود    ،( مجفف

(3/1.)

لفترة محددة ثوم يبورد مباشورة إلو  درجوة لا      هي رفع درجة الحليب إل  درجة معينة و البسترة:3.3

هس لضومان القضواء علو  جميوع الأحيواء الدقيقوة الممر وة بموا         8هس ولا تزيد عن 4تقل عن 

فيها ميكروب السل وعل  أن تحدث البسترة أقل قدر ممكن من التغيرات في الصفات الكيميائية 

والحسية.والطبيعية 

ستخدام المجنس إل  حبيبوات أصوغر بحيوك يكوون متوسو       تجزئة الدهن في الحليب با التجنيس:4.4

ميكرومتور لتزيود مون درجوة اسوتحلاب الودهن بحيوك لا يطفوو علو            6إل   2قطر الحبيبات من 

القشدة.السطح مكوناً طبقة من 
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 المتطلبات  4

 

خوام أو  بالحليوب ال  الخاصوة  الخليجيوة مواصوفة القياسوية   للأن يكون ناتجاً من حليوب خوام مطواب      1.4

)الحليووب  GSO No. 10/1984تركيووب الحليووب المجفووف المطوواب    إعووادةيكووون ناتجوواً عوون 

(.المجفف

 GSO No. 21/1984القواعود والشوروط الصوحية التوي تونه عليهوا        إنتاجوه أن يراعوي فوي   2.4

(.)الشروط الصحية في مصانع الأغذية والعاملين بها

أن يكون نظيفاً وطبيعياً في لونه وطعمه وقوامه ورائحته وأن يكون خالياً من الشوائب.3.4

أن يكون خالياً مون المضوادات الحيويوة والعقواقير البيطريوة والهرمونوات والمبيودات الحشورية         4.4

للأغذية.وأج من المواد المضافة 

بالكحول.ألًا يتخثر بالغليان أو 

بة لاختبار الفوسفاتيز .أن يعطي نتيجة سال

.%0.18ألًا تزيد الحمو ة الكلية كحمض لاكتيك عل  

حليب ال مصادرأن تكون نسبة كل من دهن الحليب والمواد الصلبة الحليبية غير دهنية في 8.4 

أدناه:في الجدول كما هو مبين  المبستر

38.5

128.5

0.58.5

 

2.5

12

0.5

8 

8 

8

 

 

3 

12 

0.5

8.5 

8.5 

8.5



GSO FDS 05 2018 

 
 

 

6 

لا يقل الزمن اللاوم لاختزال لون محلول أورق الميثيلين عن نصف ساعة بعد تحضينه لمودة  9.4

س.ه 22عند درجة حرارة  ساعة-16

 المكروبيولوجية "الحدود الخليجيةمواصفة القياسية المع عدم الاخلال بما نه عليه مشروع 

يل :كون الحدود كما يجب أن ت الغذائية"والمكونات  للأغذية

مل.خلية/  10ألًا يزيد عدد البكتيريا القولونية علي 

خلية/مل )للحليوب المبسوتر و    100.000ألًا تزيد الاحياء الدقيقة عند الاستهلاك المباشر عل  

بالأطباق.خلية/مل للحليب المعدل المبستر( عند استخدام الطريقة القياسية للعد  5000

السامة.أن يكون المنتج خالي من الميكروبات الممر ة وافراواتها 

التالية:يجب إ افة فيتامين أ/د إل  الحليب بالحدود 11.4

 الحليب.من  لتروحدة دولية من فيتامين أ/ 200

 الحليب.مل من  لتروحدة دولية من فيتامين د/ 400 

الألبان.تجات لا يسمح باستخدام الحليب الرجيع في تصنيع من12.4

لا يتم خل  الحليب الخام والحليب المجفف في صناعة الحليب المبستر.

كولاج.أشير شيا أن يعطي نتيجة سلبية عند الكشف عن بكتيريا 

  .

كون بقايوا السوموم الفطريوة )الافلاتوكسوينات( فوي الحودود المسوموح بهوا طبقوا للمواصوفة           أن ت

.15.2القياسية الخليجية الواردة بالبند

أن تكون بقايا الهرمونات والمضادات الحيوية في الحدود المسموح بها طبقا للمواصفة القياسية 

.  23.2   الخليجية الواردة بالبند

ن تكون بقايا مبيدات الآفات في الحدود المسموح بها طبقا للمواصفة القياسية الخليجيوة الوواردة   أ  

.8.2بالبند 

 

  أخـــذ العينات 5

  

 طرق الاختبار  6
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 التعبئة 7

 

ه أن تكووون عبوووات الحليووب المبسووتر والمعوودل المبسووتر نظيفووة ولا تووخدج إلوو  تغيوور فووي خواصوو           1.7

 بها.ومطابقة للمواصفات القياسية الخاصة 

 خارجي.أن تكون التعبئة بطريقة آلية تضمن عدم حدوث أج تلوث  2.7

 تلوث.أن تكون العبوة مقفلة بطريقة تمنع حدوث أج  3.7

 

  الإيضاحيةالبيانات  8

 

يجب أن يو وح  (  9.2-1.2البند)  المواصفات القياسية في بما ورد في الإخلالعدم مراعاة مع              

 يلي:عل  عبوات المنتج ما 

 (.اسم المنتج ونوعه )حليب مبستر أو حليب معدل مبستر      1.8  

حليوب نووق    -الحليب المستخدم فوي تصونيعه )حليوب بقورج خوام أو حليوب بقورج مجفوف         مصدر   2.8

يوب  وفوي حالوة اسوتخدام الحليوب المجفوف توذكر عبوارة )مصونوع مون حل          مواعز( حليوب  –مبستر 

 (.مجفف

 (.8.4تذكر نسبة الدهن كما هو وارد في بند )   3.8

 الصلاحية. انتهاءوتاريخ  الإنتاجتاريخ    4.8

 المنتج.بيانات عن طريقة حفظ   5.8

قائمووة بالمكونووات علووي أن يو ووح فيهووا الموواء والحليووب المجفووف كمكونووات فووي حالووة الحليووب          6.8

 مجفف.المبستر المصنع من حليب 

 منزوع الدسم(. –قليل  –نوع الحليب من حيك نسبة الدسم )كامل  7.8       

المبستر:يلي عند نقل وتخزين الحليب  يجب مراعاة ما

س.ه 5د علي ـزيـأن يتم نقل وتخزين الحليب المبستر والحليب المعدل المبستر عند درجة لا ت         1.9

 .تعبئته أيام من 5ول الحليب المبستر والحليب المعدل المبستر بعد مرور لا يجوو بيع أو تدا  2.9

بعود   سواعة -23عدم الاحتفاظ بالحليب المبستر والحليب المعدل المبستر في المصنع أكثر مون    3.9

فتوورة ومنيووة بووين  إعطواء البسوترة علووي أن تجوورج عمليوة التعبئووة وبعوود البسوترة مباشوورة وعوودم    

.والتعبئةالبسترة 
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Coliforms 

Contamination

Impurities 

Organoleptic properties 

Mycrobacteriun tuberculosis 

Antibiotics 

Food additives

 

 

 

 

 


