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التحقق من مدة صلاحية الكبد والأسماك المجمدة دراسات 
والجودة للحفاظ على صحة المستهلك من أجل السلامة 



تراتيجيالإسالمخزونعلىللحفاظالسياسيةالقيادةتوجيهاتإطار في
امقراراالمصريةوالصناعةالتجارةوزارةوقعتالغذائيةالسلعمن

ً
ؤقت

المجمدةوالأسماكالكبدصلاحيةفترةلزيادة2020عام653رقم
هر أشتسعةالمجمدةالأسماكصلاحيةمدةتكون أنوتحددالمستوردة

افر لدعموذلك،أشهرعشرةالمجمدوالكبد الغذائيةالإمداداتتو
والذي19-كوفيدجائحةخلالالتجاريةالعملياتوتسهيلأفضلبشكل

يونيوفيبهالعملينتهيأنالمقرر منوكانمتتاليةمراتلاربعتمديدهتم
قرار الاعتمادفيالمستوردينقبلمنواسعةرغبةهناكوكانت2024
.سلبيةآثار أيملاحظةعدمضوءفيدائمبشكل





وزارةقراروتفعيللدعمالغذاءلسلامةالقوميةالهيئةدور إطارفيلذا
أتإرتالصلةذاتالمعايير بإصدار مختصةكجهةوالصناعةالتجارة
للوصول ريةالمصالبيئيةالظروففيهاتراعيعلميةبدراسةالقيامالهيئة

.المستوردالمجمدوالكبدللسمكإنتهاءالصلاحيةتاريخالى

الرؤية



2019لسنة 412اللائحة التنفيذية رقم 

معر،المتوفالعلميالدليلعلىالمخاطر تقييميعتمد
.افةوشفوموضوعيةمستقلةبطريقةبهالقياممراعاة
ييمتقعنهايسفر التيالنتائجالمخاطر إدارةوتراعي

دراساتبنتائجالاعتبار فيالأخذويجوز .المخاطر
يفويؤخذالاختصاصذاتالدوليةالجهاتو المنظمات
كماري،المصللفردالاستهلاكيوالنمطالسلوكالاعتبار 
رتبطةالمالأخرى المشروعةالاحتياجاتالاعتبار فييؤخذ

حةوصسلامةمعيتعارضلا بماالنظر محلبالموضوع
.المستهلك



2019لسنة 412تابع اللائحة التنفيذية رقم 

تبطةالمر للمخاطر الأفرادوتعرضالغذاءاستهلاك/أ
.بالاستهلاك

.البيولوجيةالمخاطر وانتشار حدوثمعدل/ب
.الغذاءملوثات/ج
.المتبقيات/د
.المرخصةوغير المرخصةالأغذيةمنشآتحصر /ه

عجميمعذلكتحقيقسبيلفيالهيئةوتتعاون 
اناتالبيتجميعمجالفيالعاملةوالمنظماتالجهات

.الدوليأو المحليالمستوى علىسواء
افاةالمحليةالجهاتوتلتزم ذاتاناتبالبيالهيئةبمو
.لبهاطوعندبتجميعها،تقومالتيبأعمالهاالصلة



الهدف من  الدراسة
الجودةمعايير علىمئويةدرجة18-عندالمجمدالتخزينتأثيردراسة1.

.والسلامة
أكثر أو عاملمدةوذلكالمستوردوالسمكللكبدالصلاحيةفترةمنالتحقق2.

.العلميةللأسسوفقاالامر لزمإن

: الجهه الممولة
منظدعم"الأمريكيةالزراعةوزارةمشروع
في(بطي)الأغذيةعلىوالتفتيشالرقابة
."مصر

الدراسة برئاسة
.الغذاءلسلامةالقوميةالهيئةرئيسالهوبيطارق الدكتور الأستاذ

:اشرافتحت
.(الاسترالىوالخبير المشرف)اندرياسالدكتور الاستراليالخبير•
.بالهيئةالمعاملشؤونإدارةمدير اللهجادسهير الدكتورةالأستاذة•
.بالهيئةالمعاملشؤونبإدارةمختبراتباحثموس ىإسراءالدكتورة•
TAIBمشروعمنمحمديمحمدالمهندس•



خطوات الدراسة

افقة عليهو والخطوات التنفيذية وضع خطة عمل الدراسة تم  ا من المو
لاحية من مدة صقبل جميع المشاركين لإعداد الدراسة الخاصة بالتحقق 
.والجودةالكبد والأسماك المجمدة لتوفير عنصري السلامة 



لماذا سمك الماكريل؟

الاسماكواردمن%30تقريباالماكريلمنجدًاكبيرةكمياتمصر تستورد.
جميعفيااستهلاكهيتمالتيالمهمةالغذائيةالأسماكمنالماكريليعتبر

.الدهنية3أوميجالأحماضغنيومصدرزيتية،سمكةفهي.العالمأنحاء
يسببأننويمكالاستوائية،المناطقفيخاصةبسرعةالماكريللحميفسد

.بالإسكومبرويدالغذائيالتسمم
تجميدهاأو تبريدهايتملمماصيدها،يومفيتؤكلأنيجبذلك،علىوبناء

.صحيحبشكلمعالجتهاأو 



الإعداد والتجهيز

العيناتتجميعتم 
ً
ينللمستوردالتابعةالمجمداتتخزينأماكنمنمباشرة

.2023مارس16فيوالبحيرةالاسكندريةبمحافظتي

الماكريل/الماكريلسمكمنمتعددةكراتينمنعينة18العيناتعددكانت
نةوسلطاليمن:وهممختلفةبلدانأربعةمنومستوردة(الحجمحسب)الحصان

.واليابانوأسبانياعمان

حسب)متعددةأكبادمنعينة20كانتالمستوردالكبدمنالعيناتعدداما
المتحدةوالولاياتوأسترالياالهند:وهمبلدانخمسةمنومستوردة(الحجم

.والبرازيلوأوروجوايالأمريكية



تابع الإعداد والتجهيز

الحيوانيةالصحةبحوثبمعهدالعيناتتجهيز تم
زِنت

ُ
تجميدغرفداخلمئويةدرجة18-تقريبيةحرارةدرجةفيالعيناتجميعوخ

الحيوانيةالصحةبحوثبمعهد
التخزينمدةطوالالحرارةدرجةتسجيلأجهزةووُضِعت.



:الشهريةالأعمال
(التجميدغرف)التخزينمتابعةتمت،
المعتمدة،للمعاملالعيناتتسليم
وتقييمهاالنتائجإستلام.

لوائحوالوالتشريعاتالموضوعةللخطةوفقاالتحاليلإجراءتم
معهدمنلكلالتابعةالمعتمدةالمرجعيةبالمعاملوذلكالمصري 
بيداتالممتبقياتلتحليلالمركزي والمعملالحيوانصحةبحوث

البحوثز مرك)الزراعةلوزارةوالتابعةالاغذيةفيالثقيلةوالعناصر 
.(الزراعية

العمليات و الإختبارات التى تمت خلال الدراسة



الاختبارات التي تمت على الكبدة المستوردة

:الآتيعلىالتحاليلاشتملت
والبقعجوالخراريوالحويصلاتوالديدانالطفيلياتوفحصالظاهري والفحصالحسيةالخصائص

(الحيوانيةالصحةبحوثمعهد)الصديدية
(الحيوانيةالصحةبحوثمعهد)الجودةخصائص

TVBN- TBA-RS
 الحديدعنصر
الكيميائيةالملوثات(QCAP)
والهرموناتالبيطريةالعقاقيرمتبقيات•
(كادميوم–رصاص)ثقيلةمعادن•
دايوكسينات•
(الحيوانيةالصحةبحوثمعهد)للأمراضالمسببةالميكروبات

• Total Viable Count
• E. coli 
• Coagulase positive Staphylococci 
• Salmonella spp. 
• Campylobacter spp. 



الاختبارات التي تمت على الماكريل المستورد
:الآتيعلىالتحاليلاشتملت

الطفيلياتوفحصالظاهري والفحصالحسيةالخصائص
ةمدربحسيةولجنةالجودةمؤشر طريقةباستخداموالديدان

الجودةخصائص
TVBN- TBA-RS  - TMA

الكيميائيةالملوثات
الهيستامين•
(زئبق-كادميوم–رصاص)ثقيلةمعادن•
دايوكسينات•
اضللأمر المسببةالميكروبات:الميكروبيولوجيالتقييم

• Total Viable Count
• E. coli 
• Coagulase positive Staphylococci 
• Salmonella spp. 
• Vibrio spp. 



إلىؤدييأنهمنالرغمعلىفعاليةالمنتجاتحفظطرق أكثر أحدالتجميديعتبر
يائيةوالكيمالحسيةالتغيراتأنإلا كبير،بشكللهاالافتراض يالعمر إطالة

.المجمدالتخزينأثناءتحدثجودتهافيوالفيزيائية
:مختلفةمنهاعواملعلىالوقتبمرور المجمدةالمنتجاتجودةتدهور يعتمد

التجميد،سرعة•
،التخزينحرارةودرجة•
،(التداول أثناء)التبريدسلسلةفيغالبًاتحدثالتيالحرارةدرجاتوتقلبات•
الغذائي،المنتجفيالأكسجينوتغلغل•
.تسخينهأو المنتجتذويبوطريقة•

التجميد 



جريت جميع عمليات معالجة البيانات وتحليلها في البرنامج الإحصائي مفتوح ا
ُ
"آر"لمصدر أ

تحليل البيانات

Ref.: R Core Team. 2023. R: A language and environment for statistical computing. Vienna, Austria, R Foundation for 
Statistical Computing. (also available at https://www.R-project.org/).



تإحتفظقدوالكبدةالسمكمنالعيناتبأنالدراسةنتائجأشارت•
للمواصفةطبقاالبيوكيميائيةوالمؤشراتوالحسيةالطبيعيةبالخواص
ةالقياسيوالمواصفةالمجمدللكبد1473/2007رقمالمصريةالقياسية
الكاملةالزعنفيةللأسماكالاول الجزء–2009لسنة889رقمالمصرية

-حرارةةدرجعلىمجمدةعليهاالحفاظبشرطالمقترحةالمددلنهايةوذلك
.التخزينفترةخلالمئويةدرجة18

راضالأممسبباتعلىتأثير أيهناكيكنلمأنهالدراسةأثبتتكما•
1رقميولوجيةالميكروبللمعايير الملزمةالفنيةللقواعدطبقا)الميكروبية

مةالملز الفنيةللقواعدطبقا)الكيميائيةالملوثاتأو (2021لسنة
درجةعلىالتخزينمدةطوال(2022لسنة6رقمالكيميائيةللملوثات

.مئويةدرجة18-حرارة

النتائج



النتائج

ناء الصلاحية المقترحة ب
على الدراسة العلمية

م رقالصلاحية في قرار 
2020لسنة 653

فة الصلاحية في المواص
2008لسنة  2613رقم 

الجزء الثاني

النوع

شهرا12 أشهر10 أشهر7 المجمدة الكبدة

أشهر10 أشهر9 أشهر6 السمك المجمد 



ةدرجبثباتالالتزامضرورةبشرطشهر12الىالمجمدللكبدالصلاحيةفترةمد•
لسنة4رقملقرار تبعامئويةدرجة18-حرارةدرجة)التخزينمدةطوالالحرارة

افقحصول تنظيمبشأن2022 .(الأغذيةتداول رخصةعلىالتخزينمر
درجة18-حرارةدرجةعلىأشهر 10الىالمجمدةللأسماكالصلاحيةفترةمد•

مئويةدرجة18-حرارةدرجةعلىوالتداول التخزينظروفمراعاةبشرطمئوية
.بهاالإخلالوعدم

مئويةدرجة18-حرارةدرجةعلىذكرهاالسابقبالمنتجاتالاحتفاظضرورة•
.الصلاحيةفترةخلالالمنتجاتهذهوسلامةجودةعلىللحفاظ

التوصيات



راتيجيةالاستالسلعمنجزءبتوفير الغذائيالأمنتحقيق•
.(2رقمالهدف)آمنبشكل

.(3رقمالهدف)المصري المستهلكصحةعلىالحفاظ•
.خاطرالمتقييمدراساتفيالصلةذاتالجهاتمعالتعاون •
.المستوردوالكبدللأسماكالمستورديندعم•
تخاذلاوالصناعةالتجارةلوزارةالدراسةنتيجةتقديمتم•

2613رقمالمصريةالقياسيةالمواصفةتعديلنحو اللازم
بعضصلاحيةفتراتبشأنالثانيالجزء2008لسنة
الغذائيةالسلع
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